
LO SCALCO
a l l a  m o d e r n aO V E R O
V  ARTE D I BEN DISPORRE I  CONTITI,

Con le regole p id  fcelce di Sealcheria.iafegti ate , e porte in  p Tat
tica,^benefìcio de’ Profcflori, ed altri Studiosi,D A L  C A y  A  L I E R

ANTONIO LATINIDA COLLE AMATO DI FABRIANO,
NELLA M a r c a  D ’ ANCONA,

Esercitato nel Servigio di Varii Porporati. 
ePrencipi Grandi.

Dove s’infegna il moda facile, c nobile di Trinci , fare Arno (li , Bol
liti,Sturati^ varie Mineflre Pignorili, diverfe Zuppealh Reale, 

Morfelletti.delkati,'Brodi foftantiofi,Fritti appettiteli,1*a- 
flicci dTogpi forte,con la loradofa proportionata, per 

.quante perfone.fi verri,Piatti comporti differenti,'
 Crollate,ò Pizze Reali, con la loro dofa. Sai-

.le,e Sapori invariati modi. 
Con un facile modo di'far Profumi » in diverfe maniere ,  Aceti 

odorofi , efaluttferi , di.con fervere ogni forte di frutti- per 
tutto C Anno ,  di fare vaghi • e nobili Trionfi , di bene 

imbandire .le Tavole di conojiere i gradi qua
drativi 4' ogni forted' Animale comefiibile,

I t  unitamente Ji tra ttab ili primi Inventori, che hanno porto in ufo il 
cibo di molti Animali coti Vohtili. comp Quadrupedi, 

e formar di quelli varie Vivande.
£t.una tuta de'Pae/ìdi quejlo Regna,dove nafeono F ru ttic i» } , td  

altre.afe fonili,per ufi de' Conviti.

__Ì  N N A POLI  1*94. ^
Con Licenza dESuperiothe Privilegio»





ANtbtnò Latin? filppllcindbcipolic à V.S. Illuftrifs. coniedb* 
defiderà dare alleSrampie.bn fao Libro intitpUtoì Lo Scalci 

glia fitodcrnàfr'v'ero.'Pdrtè di teti dìfptrrt li Convti’ipzr canto fup* 
plica V;S.ttIu(taifs'.conceder£ri licenza, che pòfia llaìnparla . Vi 
jPejìsÀc»i • ' .

Reir. P. D. Bonaventura Tondi 'Abbcts Con?. Montis
OUvetivideat  ̂& i» Jjariptis Tiferai , Hoc die 2&
d u g t $ i i ^ ì 1

Schattianus Pcriflìus Vic.Gen»

HMTSTR1S5. ET REVERENDA. DOMINE.

' H i.ac accCnc^perlcgiXibrumedìtuih.ab Antonio Latino* 
. cui cìcuIukXo Scalea a Ita, Medctna&vcì*, /’ Arte di-tea étf- 

torre li  Cont*/<i*nihilque in co inveni«quoa FidejX)nliodo*3r, 8c 
'iloni^ mori bus,confencaneum non fic «.idcòque pigio diguum^ 
ttuftioiò .Die 3,o.$epcctnbris 1 6$.u

HumittimutdtdewnSifimus Servut 
D«Booavcntura Toodì,A&ibas Olivetamà,

F ftr m tf tr i f t i  Rclatione imprima tur. Dot Aie is  .SeptcmbtaifrU

Scbaltianus Perifììus Vi&Gca.



A .ĥ odiod̂ tiai/uppticando jd^onci VXcpmede/idera dar ' re alle Stam^ iJnruóXibr^intitó)ato #^.jSf<i^fl 
dtrna,olcro l \  Arie dìben lllfpqrre t ti^onviti} per tanto/iipplic^, y.E.dargli liceiua.chcpoffa quello Rampare.Ve D cus^c,. , 

Magnifcus jirtis Medicina, DoBor Lucas To%%l 
'videat&inJcriptis referat*Soni RlfcM iia b a llo  R e g . lacca R c g .

Rrovifum per S.JE.Ncap.dte t  i.ìklii \6p \.

Spe&ab.Reg.Carrillo non interfuit.
M M u nHt.

S,

D*Ordine deli*£."V.Tiò veduto * d  letto il Màdofi^ntto intitit* 
lato Io Scaicfalla Afodernd,Operai d elSig.' ÀntotHO|Ea>tUq» 

& in «flfònonliòritrovato tofarepugnantc alili Reid.Gwnfd$- 
cione,ne à buoni mollumi, mà nel fuo generi molto urne, è prò- 
£ttevole4per tanto parendo cosiaU’E.V, potrà darli alle Scam- 
^èìper beneficioppblrco' <ji<éodfimiÌi pro&lJf ri.NapoIi 3o.Ago-

l u c a  
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JTf* retroferiptf nlaùcwjftyripiatitt ,prin publifatione ferve* 
tur Règia Pragmatica, *Carni!o Rcg.Gaeta Reg.Molcs Rcg.Miraballo Reg»

Provifum per S.E.Neap.dJe }  1 . Augttfti 1691.Ili Marchio Crifpani5& Spc&abrReg. lacca nonintejfuwunr»
MaJìcllonuS'

 



D E L L A .  D I G N I T À ,

t  C o a À i u u r i .  

 J . ' / t  . * 7 - * *  Ì M . ' J ’m X  

 i>: Q >  t  A  .' I  N .  i V  C  E , 

A AOTÒNIO LATINI,
x > a :c d x l e  A m a t o .

^tchcdaicK aduoqlwbbiaiaftcvolriotl-'
tia 4dla dignità -, ' « prwpgapye dellaj 
§calco^ edcìl^ccclieruu digueAo u fi-  
ciô rw?̂  Jhòijirpato incanvenientc, l'ac- 

; jccnwlt_q^i,pria>axli rpieg^r  ̂Jc qualità 
«che d^y$ (w «*c il 4$n a$ > C awfjùans <*op Quanta 
j ’̂ tan eg’lWcftga da Principi: ^..c q a cca n ii ipeitraty 
una Aiuiapà» ricQhncxCoa cui viene cpropS^ftil, fncr- 
iTQ>di p ipili, tjhs fArwujnilkapo 3cQn il riducila deco- 
' ' J ' “ A  ro« '



fi. L$ Scalco tdU Aé$d*m*
io  . Queft’ufikio dunque' Viene datutri toiranums-. 
mente fti maro, uno de maggiori Pofti,chc soccupino, 
nelle Cotti ,  eficndo quella opinione autenticatala 
moke ragioni, la principale delle quali è l’ha ver cAi- , 
bordirrata alla fua confidenza,» volontà Ja vita,& bo
llore delproprio Signore £ per i l  che fi riepnòfoc obli* . 
g ito  ad,un*graqdi^fima fed ita ., ? ,

L ’honcrc di qdeifio^ich^ut^icatddiglilO racoii 
Evangelici di V  Giovannini fecondo, ̂ Jovc^cllldio-

lignificante, Magi Itero> oPfcrcttuta ,  volendo dire 
Macftro dcTonviti; persóna comandante aèuttc l'al- 
tre,desinate à fervisi' de Uè M 6$, chi veVa mete nc Bif
fe l'Invcneore,nòn fi bada Morfeo terfinoì itn fi fup- 
ponc da gran t5po,cflp$ (Utp jnventatqippichc le 6a.v 
afidi i.iiculk),K€onvW di lUifigabbalo* li Cibi di Cà
io , non poffonp darmi i  crederebbe fulfcro itati lenza 
dircttorejcomùmjuc fiafi,è cCrto/che il noftro Signore 
Giesà Chriito»nelle N ozze che egli fé in Cana di G ali- 
Ica,non fu priVo di quello Mrniftro,cbe vlen chiama
to* come fopra ho detto, fcnella Córte1 del Pontefice, 
lo  Scalco è in grande liima , Se è di si gran 
rimarco , che quando lì d à à mangiare ad Amba- 
feiadoridi Tcftc C oronatel a d al tri gran Pcrfonagg», 
i Cavalièri Principali della Corte Romana, fiegùòno 
lo  Scalco,€ nè tfcrvigr della Menfa Pontifici$,dipen- 
dono d i i di lui cerini, c quaiido il Pontefice v i in Ca
valcata^ in altra fiintionc ,  due riguardevoli Prelati,



_____ D ijb M k L & * i* 4 r :  i l  *
6  pongono in m tz zo lo  Scalco, e  cosi aflìfteatta pot*

« liv e  accora gòde lo Scalco i; cendkiòni nooltovaa-^ 
raggiofein quer Prcncipi Porporati, rapprefèntaèdos 
egli in tal congiontur* iaPtrfona del mcdcfirao Pa*

. dronc,8c in portare «1 Pranfodi Gentil Huomii»*van-. 
no avanti/ormàndo il corteggio, dopò., (quali Hcguc. 
la Mazza d'avanti lo  Scalco ,  che occupa giuram ento 
H luogo del Cardinale,& appreso fiéguOao U Sporto-' 
ni delle Vivande^ehc fono poitaccfcm tal? ordine,fino

ce,ottiene Privilcgiojper Bolla Pontifìcia» io  ckid di» - 
cftiatato Conte' Palatine; efe g li concede autorità *di 
portargli Croce di ChrìAo in petto 9 ed'entrarc n e i 
Wagiftrati , in quali! voglia Città del dominio Borie?» 
fìatfico;rdb frScodbgni pcfoCameraic*& hàfaebkà : 
di trasferire peniioni,e Benefìci i,e ie  quajck?urxa dijfcf. 
fi follie creato V efcovò,lid ie piè volte.è accài«co*par, 
gaio  lamentela metà del collo del le  Boll e. . r.

N ella Reggia dell*Auguftiifimo lmperàdore^e del- 
finvitto  Cattolico Monarèajfviefle quefto poliodelti- ; 
natoa'PrincipaliSignóriy poichei Grandi delie Spa
gne fono-cletti al ferógiodel loroR è*  per la Menta 
Reale,ed effendovene m olti , viene, decretato ad ogn* 

'uno,un tèmpo determinato» (  che non oltre paffa loi 
fpatio d’una fettirtiinajver© è però,cheài ciuciti Preci
p itò  efs^do decoralo rinigteflo,nette Cucine, vegono > 
li mcdefimiailiftitt Ua altre ̂ etf(me,chcimctvè^ uno:

 A i  così



L * Staici jiiU M td i& è  ■. :

dinare, ripQttfidonCgliQraGolàdalla botfadepl'ii^n^  
Si^tiDciyqua li ailitor» opom inf p #  i l  mangiare, yan^ 
nò à prenderceliP aggi le:vivandc,c leraccoriipagna. 
no fino alla rncnfaKealcydove pervengono diftribui- 
te da i»cdebnii,fecódo richiedanole nonne praticate 
in-cia&hedpn luogo ,  facendone «noltc volte la grò- 
va,nclqualicafo iisooiubpitifa allTàdcFOy fi Rimana per 
fettt'mana-N d  laC ò itcd clC  b r i dianiilìm o > ìonovi

di mohriPrenapiLklLTuropa^ vie necfcr a u to  quello 
ufficio da rp iàN ofoiliSe degniO vali^ri , tenendo^ 
M in h ìiifo lta  di dydid iTiandanip à rKJopoicc/c^a Cu- 
cinapcciocbc retti bene ordinata’) aflìdendo *15 ib.la- 
m entralia iVfcof^idVlorcy Sovrani* con quattro'Soiw t 
w i^ie'qua Ip ogniiéttim aòa, uno fubentra all altro.- 

i L ó Scalcò per faift riguardevole) deve edere dì -gè* 
nio pronto^ vivacejcorrefe nel tratto ,  e candido nel
le maniere;dcvc iridar polito nel vedire, edere amico 
della virtu»c nemico dcl vitio ; hdda edere ben cpnr- 
pollo nelle Sucopcraty>m>&: ha da bavere il t,imor di; 
Dio,per Tramontana della (ita vita ; deveeljfer fedele,, 
in cercare la fabitc del dio Padrone, dandogli buoni 
cibi, fecondo le (lagioni ; deve edere gencrofo nello 
fpenderc nell’occorrenze,per gloria della fua Condot-. 
ta,edecoro del fuo Signore; dcvcfarconòfcere il zelo, 
che hàd’affìdcrccon ogni ppntualità ,à  i fcrvigi del," 
PadroncjU da edere affabile con; tutta la Corte, & in

par-



D i Antonio Latini, Par. I ,  j
particolare con i fuoi uffici ali,aquali devedomanda- 

> re,co» piaceirolcsza,fe dchdcra deffer fervile , con le  
dovutrdrcpftanrediponaM lit^, riflctrcndòv che:i'i(- 
preMarcel comandaterparcori(ce odroye lubrica rurne, 
c perche fuolc m molte Corchcofttrmarfi che io Scalco

• dr Cala, nonvwoglio* mancare di darc i- dovuti avveni
menti} acciò tfaefappra beh regolarli, anche ftcìram- 

■ mìnilfeattonctdi quc&ufiàcioyquare dombbe-maJ vo- 
•• IonticiTa(x«CREreyqtiand o- gli fulfe offerto, non fac èèo 
pocGNt?<oft»ptiF beile aU*uàicio> dì Scalcov^Uando poi 
tic coftrttto ecoctf»h>T h i da rene* cura-di torta tafa- 
migiki >8t in particolare dc'Paggi,ptcvcd£Joli dc*buO- 
ni M aceri,e Precettori didifdpliney infegnondo'loro 

. ia politi a,c fondar femtaCappéUo,e femea guamr>vit- 
undolorod i'federe a vantali Ara preferirà ,raccordaft- 
dogH fpciTo.ehe nel fervi re alla Mtàfa^nfit fiajypóggf- 
no,e non acccffinoil corpo- , hèi| braccio afa>t£UÀ* 
Soggiace clic filenoattenti,in tutte le loàvfbntiòniyh» 
dipiùobligatioae di vifit ircinorc drffcrciìA. partico
larmente in tépcuJi nottpjleCajncfede’Pagg^pèrvC- 
òcre femancanoattempo dovuto,è fe gioca n ò /il che 
non deve permetter A, pèrche il giocò Aro!' ClTw cagio
ne di moiti ccccffi,echi è troppo ingordo del denaro, 

yà  tempre deviando, djlle rette operationv ', v -;
Deve affiAereatia cuAodiadelieloro C!amefe,e let

tre quando hannobifognodi qualche cofa,avvàtirr>e 
q uegli,ad ii fpctxa îl quale fé differire ilPròVcdimi-



?4» . La Scalco <dU MadtrtHi
to,dcvc accularli ai Padrone con modi coriGdcràti;ac* 

: cìochc non fidifgufti. D eve cultodirc , e guardare i  
indetti Paggi,co*ne Tuoi figli proprii » e per regolarli 

> nelle guardie^ giorni,loro desinati» fari un’ordine in  
v fcritto* lo porrà nelle loco Gamere$acciòche da quel- 
, lo  fì fcgolino»neH’andare i  mangiare,prima che fi pó- 
• ga à Tavola il Padrone* procurcrà,chc fieno pétuali, 

in tutte le loro fùntioni*à tempo opportuno. :
D eve ordinarcio Scalcp»àgli Ajutaotr di Camera» 

« Paggi,che Tengano,con Bacili acqua, *, Tovaglie, 
ò  Sciugarori,polli fopra il Bacile^Jnpi*ttifepafai%fc 

- in c a ic h e  i fUcihfbfiferotroppogrori*cchenoepo- 
jeflerti 4 treggia rii uno folo :, darà ordine à qualched’ 
unode'Gentii Hpomìni»che aiutino il Paggio,do v6do 

-eg li celiar fempre dalla parte delluo Padrone,ò vero 
di quella Perfona, che più fi cc/petterà nella Mcnfa,

. jUnu dcyfc riverentemente,c con ogni pomualità aifi- 
; fiere.piaghe alla perfona illesa  del Padrone, . ,

Pollili i Convitati alia Menta, lo  Scalco havrà cu
ra di coftituirt un Gentil Huoroo,pcrciafchcdunccQ- 

. vitato,che gli ftia tèmpre appreso* che gli affittate lo  
jfervaiin tutti i biTogni deilaM élà, nèvcrunodc’G f- 
-til Huomini dovrà mai sfontanarli dal convitato, fe 
f non it) jcafo,che gli domldi da bere,nel quale devc'al- 
lontanarli, prendere la Sottocoppa, e portargliela ». .<■ 
quando vi falserò Perfonaggi Reali, ò Prencipi also- 
J u ttù tf empo di notte, deve lo Scalco m edelìm o, in 
m czio di due T orcic i due candelieri» con profonda



Di Antonie Latini. Pàti f.’  
»veren£a,porgere da bere^faCcndopoi riportarla Sot
tocoppa,*! firo luogo delia Bottiglieria,da iinodc'fuoi' 
A jutanti,& un altro Gentil Huomo appreso,con una? 
Tazza d'argento indorata/opra d'una Sottocoppa,cori 
uuia &fvierra bianca ,fopracoperta , tramezzo a duo 
Tondi,è quado havrà bevuto,gli appronterà ia detta 
Salvietta,e coti una riverenza la ricòpriràjpotrà anche 
in  occàlìonè di pedone Reali,mutare le Salviette -, fe
condo il bifogno,mentre fi mangia.Deve avvertire fpeflfo i Paggi,ò altri Ajutàti di Ca- 
mcraià rtonmoftrarfi golofi nella Menfa, effendo cola 
m olto indccente,che quando fi levano i Piatti» voglia- 
no guftarc delle vivande, Si imbarazzar fi con il R i- 
poltiero,nafcendodaciò varii dillurbi. '

Ha vrà penderò lo  Scalco,di dom&dare al CuocoTc 
le vivande fieno pronte^ll'ora dovutaicomé anche of- 
fètvare nella Gredcnza,ò K ipofliglio, fela Tavola fi» 
polla in ordine, e ben guarnita di tutto il necdfario^ 
dopo che havrà veduto tutreciò attentamente,entrerà 
dal fuo Signore, Seaceollundofegli con bel iftodo.air 
orecchie,gli dirà che la Tavola è all’ordine,onde riedi
to l'alTenfo dal Padrone,di porre in Tavola,dovrànoi 
Paggi,gli A jutanti di Camera,ò li Scalchi farfi portare
alla Cucina i Piattina uno Stanerò, à cui verranno 
Confegnati dal Credenziere.

D iv e  in okrclo Scalco , conofciùta che bavrà l’in- 
dinationede i medemi Paggi ,  procurare d’efcrcitarii» 
fecondo il genio » e la tonfacevolczza del loro fiato»

fot-



 I j f  Scalco àlU Modtm* 
fottraendogli dall otio,padte di tutti i mali) e quando 
ire ne baqtralcheduno bramofo di (Indiare» incarichc- 
tà il Cappellano ,  l’infegnargli» equando alcun altro 
fia cLcfiderofo d’apprendere jVfercitio d c i r A r m i i o  
provedberà di Maeliro abilc-ad iftruirlo^ fc qualchedu
n o  fi moUrcri anficjfo di cayalcare* pregherà ilCayal- 
lcrixiQ,ò il di lui T>«ente>c.he (ì degni d’iftruirlo;rion 
farà,fc non bene infegnar loro àbaJlare>primadattcr>t 
dere alla Cavalle riita j perche £oIfUllo? ric{oonó più 
fnèJli,e;più agili ilel montare à Catello x de io tutte le 
altre loro atjtioni,il che è tempre ridondato, e ridonda 
in gran gloria del Principe » Sciti lode dell’ufficiale* 
Nell'iUruttione, che fi Hi da dare i  i Paggi,(ara bene 
efplorare la yolonfà>efubodorareil dcliderio dc’lofp  
43cnitorb •

 ̂ Haycndo io per lo  fpatió d i venticinque anni,ordì* 
nato in diverte o.ccafiom?Bahchettifontuofi, al fervi- 
g io  di Pcrfonaggi grandi » hò (limato .di poter dare 
gualche .ammaeUràmenco,.i quelli che fono Volonte- 
rofi d'approfiuarfi,incos» Nobile ufficio; fi ricordi Ip 
Scalco»cb* nelle (jue mani Uà confidata Ja vita» $e dia
n o  fe del /uo Signorejdcyc per tanto procurarci tutto 
Uudio, di rendcrfelo benevolo , cd incontrare i fuOi 
gufti,ci reale yiyapde, odervando fedeltà neU’ufficio; 
e degnodi biafmo quello Scalco» che fi hmette total
mente à i Cuochi » da i quali non fi può fpcrar fempre 
diligenza, pontualiti, & cfattezia. ,

Merita il nome di ycro,e perfetto.Scalco $ quelloche
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! fUAa Ì  carico dello $caÌCG,ilpravcdcrenella Con 
iriq— rin i l ic i  ìtMfojliàlTidBcio » drendoocpartei 
ci^cil Maggiordaùmo >■£ Atoftrodt Odia r £«Kandè 
ègni » y ic^ io jie lk y « m fem tM  Tocca, dum pitaitò  
Scalco dijjfa^cdm ^aCàii^Cttocc^dÀCrftldtìcro,'

___  ^  • I I *  M  . . * •  .* -1 •  « ^ . 1^  v i *  "  "*

J h l l e f * M b t ) ^ k t , d w k * v t ì r t * l  Q m e *

E 'N ecefi^ ixrìndpàlai^ydic^kfaQ oisio da tie
ne jfedclc ̂  «xbciàppia.& r itene>il Tuo «ufficia  ̂

c*ifdiHgmttkcpoasnalitiL? «ktttoniìa-am atore del 
*ino;pcrclieihi pecca di «j w fto tritio ̂ ip eflotucolla1 
h  riputa toaeckilo Scalco, facendo ic  ̂ wandei^nk* 
Ji necc&rii «condimenti; dcm procuraiedifenriràcoft1 
«igni attcntioncdV ffcrpcdito ixllatfottufi-dellevi- 
*and*«iKm jKtnicttédo perquStò può>cheitfaoi aju-*. 
tiri vi mettano le inamidi nófcialàccjimc-ncnuna co- 
ià.di quclic^clKrglivcngoruicQnfegnate; per fiifogno 
d illa  Oacina^ricordadofi d iiw w n c  da radere flrcttif- 
fimo cèto allo Scalco;va4» guardingOjchc g li” Ajutan- 
t ia  liGarzoni* non pongano in Ìoìp erto fo iùafedel- 
tà. Compatttfc&bcne tutto ciòcche gli vien contegni 1 • 
top ero fo  delle vivande,Si ordini al piùefpertòdeglli 
Ajutati,che faceti il fimilc^procurando^ifiru » re beni'

B nel- ,



$Ò La 1kàlcswih)frt*iM * i‘-?.
^la!pBofcfàooetpidcifedbna deglhAjoanii,.perette 
fu&cdida qualche infu^tàal'OuKK^yVì ̂ fìichi' pàti» 
io  tal cògiontura,j(uppUcc le foetpartbnon ammetta it» 
Gucinàfil commttcròdi Gentedomenica «èCociftléra, 
pfrcbfiìiaiiì commeruisiefeono danòd,e hiafmevplij 
S wgofeintattojcper tuhfoiftawdo gli ,Qnj*n<“ y dpo 
aktyc«}»$ioriioi» ̂ iom odwllo Séalca ± ifqttalcajph 
^(gbittcilX&oooìttoVrà tu  vèr m iri, «Ire non fu^ai& 
troppo giovani^ nèrroppo vecchio ,4uxibche.kpoco 
cfperienra>ò la molta fttiga,non k> renda inabile >on« 
de fari Uinearùfolttxiont, printtdirjc*YcrWal (crvi- 
g i o , rdperimentarlo , nella Imbandigione di qual- 
cbfrVftranda^DeitlàeoiidìJ?aft«, >; enei ciKÙnare qiiaP  
che colà diGratfoyè di Magro. 1 f . 
i: Soft richiede fcdehàhnd* Cuoco i alt «tanna 7 T  

rad ta maggiore y 1 i>ifagii»> chafia nel Grddenitero^ 
ÒiRipoiberoìdi cu rè ntcéflado > ha vere una perfètta» 
COnofoenia,già che à lui toceà)di aver cura dell’Argcn- 
tcria,dellaBiancheria * e diverfe cofcper fervigio deK- 
Fadrone mane anche dclliPiattirifeeddired altro. * 

Dovrdbaerar premuraci nettategli A rgentici 6C->' 
nere politala Credenta* d'invigilarealla cuilodiadel-*
La B iachem>c]aalc deve piegare in varie maniere, paP- 
ticolarmemeie Salviette* inibrrnadi Volatili 9 e di- 
Quàdrupedi>Deve edere efperto,inaccómodare i Piat- • 
ti rifrcddi>in bene guarnirli, e porli in Tavola <c6 ordì- : 
n*>in chedeveprincipalmentehaverc l’occhiato Seal- * . 
co^Sard bcneicheiliZKdchrno Crcdcpticro^fia prattico, 

 nel



V i Aktèfo ? ?
o é t f t r t  I n a l a t e  k e ^ à c c p i r f f o d d  *> ̂  4 t  a k t f e to i f e  *fc$ 

rtii lt,pcr ufo della fcrrdtrtfrt t òomc ̂ ghià^ciàffr utti^ 
edafcrò < — «f • *i*»j *7

Lo Spcndkore fi fcelg iK5iòvàn<jthf Jtobbiibuona? 
prattica nel comprarci fia fedele, dimofirandofi u fi 
xon l'opera, p er^ h àd aW ttled n m in òid en ari ,per 
procedere la C ala, e per fare catte le fpefe > perbifo- 
gnodella Cucina ? £ 'n cetfia i^ 9 dic^p}aleggdre^  
♦feri vere*, perche id  occàfioni'drYiaggij-cotte dJui de 
notar* ciè,^ègìórftafm ehte fivafprodendo ±'tÉk&> 
■ctfti èUtiftipru kttìpré ilmeglro driktPùaii* v  
Jafet defraudare dailiVeuditori >*quaii perfopiùftan-' 
«io per ingannare;Sia ubbidiente «allò Scàkxiipfàchc*
> * r f»1 ♦ • * -rfv ____ a». »̂y . •_ i r • p * •

\ i v u i i i f t u i n n  )  i w v h h v ' m  i n f r w u . g n  w a r m v v

defìjn*$etflc6. Porti defìtte fé Spoflè^on jjólitòi,1 
itìttoqacH o, chetò nrrprà. Fuggì i p im i «opporti**  
* f ig O T Q f i ,n è  f i  faccia conofcer e per troppo w n  igi iàre1 
•del Difpenficro , il-<juàle hJda fotteJ^rj vciè- lè  b ile  
delle robbe comprate, & al medefimo confegnate > Ìer 
ejuali’Lifte dóvilnò ̂  icoìic^ eifidailjp^ ^ ^ ^ eheiio- 
vsndola nòta poeofmeera j-devfddùKji d i paniti .^er* 
ranto la Lifte nòli fi dctoftOVedértv noftcònfidc»*
ràtahientè,m partìtólare dailo Scalee; 4 ^ ciii 
riepéV ' Officiò .Quando;lo ScalcVfòfpettafò didàM f* 
Ù ncllq'lÌiltì,ritfàcCTà'pafèà eè»*l^ aggio tìteonio*,^1
Mafirò’di Cala.* ? v 1 Jòt> t * i t o: .?$ ! v::LC3 !>1#

‘ ConchiùdOvAt^cr dferjq uc fr*VfSqjo '* dìTrtoHa*
i n .  B  a

g « -
Google



è  epa le. CoQVtrGKion* liceòeiefcv ò coUtX îpfÌM <r$k>- 
^atm i > òcon r Vcftimcndtroppo£ocuif fi ,  .$ pecfch 
m t à M é k  ^  p r o p r i o  ftatóiH  i - . ,;. 1

A m urtm rtti d iD iJ)m 'fi*> ■
>.L

‘ - .• • - « • - » . ■ ■ ~. •. ' . ... i ;. . , , ‘ t
fyE fchft^ue.ft< jticarcu» di tittc  le cefo cqn&cA&r 
J b ; u  W li4fcai^r^rohibcdrvttfè,. fard gofii lodevole® 
d&ÀfccKCOtolccfittptr Huortio d’intiCja fedele di* 

cafócQ%4,eh«fè dcffeG^iwd cilen i iccntto-^ 
fo>e p6o^aceurato,,&rctóicfbtij»it paco? buOncpo-j 
eitta^la& aR èrfo itf*  :,;.l . -v *,? « ; ■ •»

- IR*obliga ia  giòrtp faepnr,ne > (Eoi lir
hfM»,inU oitod’ogni mii1mia,ch«>vici>cpip|)rati#t»s.. .  
m * &  P a d r o iW f c C o n lè  p o t a c i  c h * l j  d à »  n p m e i o ,  p e ->  
fojé 9Ìf«tsa^e9M'a0cora»nr"iBcd'cruT)i iibri » h£da> 
notare Icfito couidónordi tutto ciòi chalet &or>dt»
Difpenfc* p «  fot vigéo del (uo Padrone * cfoa£fet

cQ iflferobbe polche tiene in condegna» Jìàda te*~ 
atrrfc.bfQ eoodirònate » cufiodcndolecopdiligen-v 
U t $. M nm  fe lifo  ailpScako ; acciò che (fucili nei, 
dar k  Làftcailo spendi tote, fappia che copi fiain p i-
ipeft& di QiiMf*ÌM<*Yol*ilj> Forimggi*Vi®9> & al-
f8>*<41 «ned «fono Scalca kè*U rivedere fpeflo ì libri 
del D isenfierò » i  fine di reftàre informato (incera-*

paia « Tenga tutti g li Ar-
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Jd#hrj*r.
%  d d  f e a d * t ò » , ?  b c t f c f o e i à  i r f  & a a t

^ p p i d r O . w j  ^ *'i i ' ! €, ' li
N on hid^permctcmri che terttno&eva nei i m$- 

belim i Bkchieri,ehè,beieiltRadroiv:; Jwdatencr pre
parata la Credenza>con aocjtteie,dnpy rinfKfendOji 

* bi cckf^r iydt’quadi 4o^rich4 granvBUOlcfO )^<teca^
3plie€Ìofi>in'déoalk^:difQi^er<,a<. ,X^euràapchctq~ 
rfttrifeen guarnita la<Bottigliefta,dj C aren e,, cCp^a-
re diverte» c {òpra tatto .gli ,feà &  dferf ftrppre i  cua- 
rè*la rple^idezza^xip«aflao5^d§i , Ifi

;nitad,OH^i^iói*rdj*n fcùftoditajcon?*; anche tft} Ca

ri ru.sp •■;' rà& ntA  altri aratfi nflcciferii» «
* ' i  . ■ - ,
- ; ' : 1 • • ’- . n  -■»-, <.i.-:.;n : u L

♦ n : v  ( D f l ^  U f i ^ t b h ■ 1
V o c i a l i »  ,() ..t

i ■ • * '  » • • i *

Q Vando iJPadronevorrà fare un Convito, doy- 
fcà lo  Sàlico rkqvese dai m ed efeo  .Padrone, 
ò fuoi Superiori g ii .prdirù opportuni ^  & :>i 

Cuoi {entimemi) intorno al trattamento, che vuol fare 
co n i Convitati", e-Obn-qoipti Piatti ni dcono lervi- 
ic,c in ordine à ciò , deve il tutto notificarfi al Cre-

" denti ero , allò Spcndàtore i, ^e al Cuoco j af ciprie 
Ogni anodi e ffig ia  bène iitfefo di f e t t o  » c(ie jia $a 

• fire, per efcrcitar pontualm em eil ino iap ig i or - 
Wàdgefler cura dello Scalco*» il ceccar^ogni nw j-

i è jS'9‘



g W ^ r i f p a f t t i i ò  H è H è  f p ^ d e w ^  f c a v e i t t l& à a i ty N g i ’ 

opcrarc,ccm jjfioda Iptffa i ; flhòfejfovotfft^be
fpcfa maggióre ; 'aVveftaperfc dfiìoft attendere tanto 

' af r if^armio,' cHjè'hc fifóttiiàd^ ioV fe^ iaudilibrd i-

Uffa fu n  Banchetto f tr  fri Terfbuàggi * (U'Wmfteafz 
' f i àl Pvdrvne *> ‘écctòchìl,atcrtfca7à u înUifcag

' " l i t j k é i f h m ' t u *  li c. ltj
r -  _ . - Ì H - ì - . ' n ?

‘ Trito* Totttttajriéaa h$ Critttrfvpty che fipittò»i 
: i r i t f o r a l a  T t r i n c a p t r i c à t ^ a r f i u

V N  Ridirne ebn-rArtae de/Convitati, ripieno 
di pezzetti di Vitella, pezzi di Polli , .fettédì 

‘PrefciuttÒ, fette di zizzafóttareilefottili di Lardai,fet
te di foppre(Tatare fiac lolite (petiesje rà i altri adattati 
ingredienti. *

Vn Gaffa cPIndia j f alpi mestato j!. lardato dUa<- 
dellidi fette di Cocuzzàta,  guarnitoci Piatto di P ff- 

'(ciotto sfilato, tramcZzafoièon felle di JLinaoftcelli > Se 
'A nafifttd idim fi c o lo r ii » .» t • ’ i ,;»r , /

Vn*infalatà Reale, pofta in mezzo alla Tavola» , 
r Vna €roftatafólta «od frutti feirdppitLwìiiHfuo 
ghiacce,ad ufo di marmorata fopra* . ! - ; -T

Vna mcniÀrina pér-Signotìf] dunP tcciòbe tenero 
bollito con bocconcini di fegatelli * terzettidi Lattu-

& >  '



<ì 6 ' t * 'Ja&càkh*H*M pf a np
Ooa ilii4p B fo ì^ in o  à i Sififll 

;o'ov& *tfiii^o^JLiqw hfj^fnpclh/pprv ; ' _ u, ; ! 
°;:- ♦ • ■ § m « m & £ *€ tà r^ r k‘ :
" V n ffi*to,'faccx)£Qil Cervella * AnimeIJcdi Vitella.

«lette di f<
inquarti d i Carcio/di»ogni cola fritta in buo«o/tna
to  » H egalatoil Piatto ai £  oceano tti alla Genoy eie, 
tranazzaticonfettèdi J-imoocdli.

Vn O ppone Jx>Uito,t ramazzato *on fette di Vac
cina,Regalatoli Prattpjdifcttcdifalaro, conerbette» 
efalcfopra.

•' Vn Pt>tt3ggioa3la flanelle,fattoson  pani di P ic- 
c i oni,B r jfcioie ck Vitella» fegati intieri d i P olli » feu  
barelle diPrcfciutto,Brtignoli, Pignoli » le /u c/o lite  
fpctierie» fette d i TiraftSol» » &  altri adatc^iinigjr- 
dienij. :•-■• ‘ .-■ : • \ *
1 VnPaftÌQC»mt>#trSignore * fattodiPafta frolla 
ripieno 4 i Pitcatigliodi Vitella » Bocconcini di Ani- 
fnclIc,GreAe» e jGranelli di Polli» Pi (lacchi, e Pigno
li,! e (uc (olite Rettene , «cotì il /uo Brodetto coniuet® 
di R odi d'ova,e iugoch JLimpnc.
- ; Vh'Arrollo di h ìcttodi Vitella .» fVegalatocon d*- 

flfer/e Palle fagliate » tramezzate con fette di f-im oq- 
t t t t p .  ••

Si ferviti dellePizz^à Crollata» che’sfi trqyerà io 
Tavola. •• i, .

Porri in Tavolatutti quei Fruiti » che potrà ayeré. 
i l  luoiOi^ParxBeggiaoot ; . . ; .



D ìÀ któttifiJC atm f»fri* £  ___ 1 7

Vhà da guarnire di Vivande,il Bancheap^ijfcgpa p o i 
moftrarc la LiiWaiPa^toncplqu^leag^ipPgcrà ,  o  
iminuira,à fua clcttionc/aceado&iK io  Spaglio* p ff  
darlo allo Spenditorc. /  >
Spoglio della fudetta Jjifta del primo f  .im» faddfii 
Farina,librexinque. T ; ■ v
Strutto,lìbrenna. ; ;j
Zuccaro,once Tei- ,r .
Ova,numero quattro.' .
Pollaftri,numero una.
Piccioni) numero uno* . * *
Vitella,libreuna. ,
Prcfciutto,once quattro* 
iardo,oncedue. ~ 4
5opreffata,on^e>trè* v ’

Spoglio delfecondo Piatte freddo  ̂ r i
«Galli d’india, numero uno. »... ■ -,>v.
£ocuzzata,once fci. . .  .
Prefciuttosfilatp)Once quattro.. .. »

Speglio deljerspPiatte freddo» >
Jnfalata,unbaiocco. v
Taralli, numero dodcci. . (
PaAarina,Pignoli,Olive,Cappar^baiqc^i c in q u i , 
Granati,numero uno»- Jl < . . . »
yva , once/ci. . ;
Cctronata,eCQcutzata.libroumu:. f;. . : ; .ri 
Ova tolte, numero due.: - r,. ^ . )

C  Car-



Lo Scalee albe Modèrna
Carne picca ta*oncc due,Se altri ingredienti » piacere 

dello Scalco* • ; ,
Speglio del quarto PUtto frédde- \ . 

Farinadibrc una, e mena* .
Strutto,once cinque.
Pera* due R o to li
Zuccaroperfciropparlc,libreuna^ , .
Zuccaro* once due.
Cannella * mezza quarta. \

Spoglio della minefirma^
Piccioni*numero it i. ! “ > " •
Òvafrefche*numerofci. r
Fegatelli detti medcfimi Polli.
L im on i numero im o. .
Pagnottc per'afJcttare,numero due. .

Spoglio del primo Pi Atte caldo» . <•-
Animelle* para due.-
€erveHa*para uno. ' !j )
Fegato* libreuna.
Fegatelli di Polli* numero fei*
C  arciefbli*namerù quattro. .
Strutto*! ibre due per friggere* !
Farina* libre una*
Ova» numcroquattrò.
Farina per i Bocconotti,once otto.
Butiro,mezza libra.
OlTa madre* numero uno.
Cetronata>c Cocuaata*once fri. *



D ì JWC J;
Ova^nuniero quadro. . :
Limoncelli,numero uno.

Sfóghodtlfecondo fiotto etlJU'* 
Capponi,numero -uno.
Vacca,libre due.
Soprcflata,oncc fei.1

Sfolto del nr%o fiotto soldo.
P i ccìohì,numero dut. 
yitclla,libre m a. 
fegati di pdtijfluracrofci 
Prcfciutto>oncetsè.’
Brugndlijuna quarta.'
Pignoli,epiftacchijonce due? 
TaratufbHyoncequattro. .

Spoglio del fum o fiotto coldd 
M arinatoteli uno. . .
Manteca^overo Butiro,oncc otto* * ■
Ora» numero otto. " ’
Vitella, libre due. ' • _ . ■» .
Anim elle di Vkeftajpàraunoj ;

fed i Capretto,paradodeei ' v? . ; , , . ;
Viitacd)i|C Pignoli, once quattro? 
Ova,numcroquattro per il brodetto* 
lim o n i, numero uno. J  ; ■
Zuccaro, libre una. . . v i !  ->

, x  Sfoglio delqumto Piano* y
Filetto di Vitella, Rotoli due. • "
Farina perle paftejlibreuna* ,
' :*5- /  C  i  Zùcj

M
I



2̂  L ì n** u l
Zuccaro per le medcfime,once fei*i*. ir, t- jr ,̂

!

2 2

• )JÌ7

Ova^numero quattro. .*;i i o jrrr;.:
Per tutto il fmèUimmabgurr, » fipótM*no adoperare 

l e f e g u e n t i f p e t i * m « . ' i ; . . rj  
Cannella,once una, e mezza- .n vH IU ^ iV
Pepe,once due, .•;» v t
C arofali,onerim i "• - .>
Noci mofeate, numero due, S .:. '• ;i ■. t 
Sale,libre due. -j
Lardo per condire li fudetti piktti>Re>epli Upp*, ;-nt1,T 
Carne di Vacca per far Brodo» Rotolijd&e^.jj » : - *!, t 
Limoncelli, e CetrangpUvnuma^otto>,« ^f^fbette  

odorifere. jI.il . J ;| • ▼
Lo Scalco formatalalifta come fa j^el^ttr fjpyér^r 

ridurre tutte Ic*Sorna»,v>«na,père Qfrnpn?, fo m m a ra: 
tutta la Vitella, f i libre tuttafajljarina- r-e^osh 
tutte 1 altre robbe appartenenti àdetti Piatii, acciochc 
fi polla dare allo Spenditoreje feil Padrone yoletfe 
pere il colio ditutto il detto P a f to ,d e v jc .c p d a r -r  
gl iene minuto conto,co infim e iiprw^^qf r\ cjae corr^ 
dcIPaelè, il che però rate ttol6e<aecadfM

Fatto il fudetro Spoglio viì devono ^  dal mede-r 
limo Scalco,eftrarrrcàmeiiftt * quanti fonoi vendi-^ 
tori delle robbe; pgrclémpio,nella li {fa del Proghie-j 
ro,overo dello Speciale Mancale , f i  deyono notar^ 
tutte lefpetic,zuec«ri*> & alnt tobbe che il medeiimo 
haurà vcndutc;in quella del Macellaro , o ila ChMis
chierò,fi deve notare ognifarte;di Carne; eioè. Vitel-*

la,



p i  A h tòàk  ìLxtmL P a r l i .
tqflclladei Pollaiolo, fin

ti i PdltaOhVe-vo}Hilr,ed'og& Bottegxro i, contili sr 
Rabbia K)fèfefTcjS'h  ̂dà ̂ tcì tafua tìlta divjlà,la qua
le ,lo  SpenditÒrè Sfibrò co n fin a te  allo SeakoilaluaB- 
'jddfdic fcinrprè7 òroâ ri rnatio del Vcndirorc,  per poter 
'pbifktìeilrifecrifro- ■ • : :

Fattali la notacitutte- te ròbbe,’ che li devono pro-̂  
vedere,per fa Cucina, rie caverà un’altra ,  per darla al 
^CuòtOjdcfcffaendd in 'éfla-il modo , con cui devono 
cltere cucinate! le robbe comprate 5 non pretermetta lo 
Scalco (fi vifitare di qtwrido,in quando fe. Cucina, per 
vedére le ivi lè colè eamìnatìo' bene, « con buon regi- 
ftro;faccia, chcogniuno degli Àjutanti di Cucipa, 
c Ter citi heircperafUa;pcr ekrftbièr achi lavora Pot- 
taggériaipreferiv^ il nutiiéro de piatti', che hauià da 
fate j a chi fifepafte  ̂preferiva il"numero de Pafticctr 
che avole,? cori quéft’ordine,(r règoli crafehcduno ir» 
Cudria, per toglier via la confu Corre*
T Al Credenziere fi con legni la lilla di- tutti piatti 
fìf*cddi,chc dourà aggiultare, t  farà lira cura di far ri
toccare rpratti d’Argentone d*òrou, e di adornatetutti 
qqei Trionfi,che vanno péli? tri-Tavola, e quando la 
ftania dclBanchèno, folk arguita’ dourà fceglierlì 
per l’àppafFfccbifq là-ftaffréapvù pioflìma , e più con
tigua, eJneirApparecchrodcHa Merla,-il Crcdenzicro 
rien f jrà,feyiK)n- quelK>V che gli verri ordinato dallo 
Scalco,dovcndoil medefimo Credenziere, tfercuarij. 
biella Piegatura delle Salviette,? delle Tovaglie.



22 'Lo Scalea MU Moderita
Addo da contttorji jber porre U vivande in Tavola- 

11 Sottofcalco,che rimancin Cucina , dourà ha ver 
premurale diligenza»di far porre in ordine » tutte k  
vivahdcyche fi douranno fervine in Tavola ,  fecondo 
l'ordine preferitto dallo Scalco f  E parche gli antipa- 
ili freddali trovano già in Tavola,quando fono affili 
i  convitati , dourà lo Scalco far portare glantipalli 
caldi,e dopo quelli le minefire, Scaltreyiyande cal
de, che fono preferirle n ei fervigi di Cucina > r fe li 
Convitati faranno ferviti à due Piatti» fi douranno far 
portare due Piatti,d’una forte di vivanda,in una ìftete 
fa portatalefe faranno ferviti, à tré 9 o  quattro Piatti» 
fempre dourà tenerli il naedcfim ordine,

Quando» Piatti faranno giunti,nella ftanza de 0 5 -  
viti^o Scalcoli prenderà,e li porrà in Tavola, fenze 
permettere,che ciò fi faccia da altra perfona . Si por
ranno li Piatti ayanri il Trinciante, per (partirli; fi de
ve havere avvertenza» di non levar mai i P iatti,  dalla 
Tavola,fin tanto, che np faranno giunti gli altri dalla 
Cucina, & in quello modo verranno » à dar tempro 
nella Mcnfadue Piatti caldi intieri, o più,fecondo ri
chi cd era l’ordine, con cui fi dee feryire.

Lo Scalco poi,deve hayer/nira,à tuttii bifogni del
la Tavolatosi del Pa eccom e del Vino, e d’altto; ac
ciò che non vengano mai à mancare ,  A  i Convitati 
non fi devono mai cogliere d'avanci > i Tondini caljJij 
fe non al tempo debito , per non frali ornare il gufto 
dc’mec efimi; ma fi de ve adattare diferetamente » che

faab-



Dì Antonie Latini. P*r.I, 2,3
habbiano dato fine alle Vivande ,  e dopo tardare la 
muta defervigr freddi) e detratti ; dovendoli bavere 
particolare atrentionc ) che notili trafgredifeano le 
Regole d\*n Pontual fcrvigio»

Si danno Avvertimenti T^ottbili , *11* 
ScaUô d* prrvaierfeHtiin occafion*

: di tpìtlHtHfueforejieria*

0  Ève lo Scalco informarli diligentemente* qul- 
te Geno le Cameratesche hanno da Mangiare» 

ivola del Prencipc,nella Prima Menfa , di che 
potrà egli h'avCr N o t im i  dal Foriero che iiiol venire 
avanthò da Gentil htioinint, che vanno ad incontrar
gli,con le Carrozzerà» altra Perlona convicina, che 
gli habhta datoTAUoggio.

La Prima Tavola del Prencipe, di Pcrfbnaggi fri» 
potrà lervirG,ad trn Piatto Rea lejun- Piatto per forte* 
fino al prefitto numero ; fr darà loro una Mine (trina* 
fatta con diverfi ingredienti,& altri Antipaftù in piafr* 
tim,quahnon fi connumerano,trai Piatti ; li Piatti 
fudetti faranno* un- Frittola’Arofto,. un Paftiecio all* 
Inglefc,un Piatto CompoGo^c altri fìmiliyà benepla* 
cito.

La Seconda Tavola degli VfBciafi principali,, che 
mangeranno,dopo il Principe» Perfone numerodicci, 
dourà fervirfi , à due Piatti Reali» con il medefimo 
ordine della prima Tavola > e quando non ci folle

”  .......... T r i o .  -
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Trinciante,fi potranno fervise i £ o n  vicari pn Piat-
to  Reale,ben*rmfo(Zi3to.Pet Piajtfi ideali int^do? piat
ti compolli,tu«i due di urta rpedefima quanta, de ac,- 
ciòchei Convitati reftino benScrviti,dpu£inQo elferÉ 
trattati,con cinque,ò fei Portate.

La Tavelarté’jGerttil Iwgw in i Tito Iati, • che man
giano nelKirterto tampoyche, ruartgia.il Principe, Pcr- 
fone Numero rtcxliciiUoVfcaiino,j[wviffi, 4 due piatti 
Reali, con rirtcfs’ordinc di Yòpra*

La Tavola degli Vfficiali Baffi ,  Per fianco mneio 
quattordici,dourà fctvirrt,» dueJ^ttiRczli^cOn cin
que Portate Càldo : % -  , • • ’•. :., < . ^

La Tavolo dc’Sery idoli Baiti 3 /: d'altra ; Gente dor 
Zinale,che viene in cotapàgroaiPerfonp numero treni. 
ta,fi dovrà feryire, à qua tirò Piatti R eali, '.col, meder 
fimo órdine già detto di fapfa dovendo bayerc 311-  
vertenza particolaregii Vlficiali deputati* à ferviqe ÌT- 
mil gente balla,.di trattarli bene, perche quella forte 
d'huomini, fuol’haverefemprela Trombetta > arti 
fiocca , e quando è trattata meno che conveniente- 
mente,nonià, cBe laceratela riputatione de gK.Ofpi^b 

11 pefo di querta alfirtenza  ̂fi deve dare,à Perfone* 
jche habbiano abilità, rche pollano dare honorc 4 gfi 
Alloggi, c faranno in ciò più due Pcrfonc atte ,  che 
m olte infofficienti, perche là moltitudine reca confu
sone, de è vero il Proverbio ? pbedoyc molti Galfi 
cancan o ,n on fifi mai Giorno > & io parlo per cfper 
jifcnza s perche in varie Qougiontum * .chei Padroni
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liànnp appoggiata (jatftàlnDCHDl^n^a m ókcP er- 
fonc infofficicnti}lccòfcrfon’r^nb andate béiicy Òotv 
fioco decorò.^e| Padrònè,e dèflò Scalco. f ~ 1

JNcì far Banchetti di Spòfàlitii y  bifogna procurar' 
difapere, quanti Signori faranho alla prima Tavola, 
&inforraaffi,{<Ì oltrelc Rettone arrivate j- rie debbiò 
no.arrivar delTaltrc, & in quello modo fiandranno^ 
difpouendo le Lifte, com efiè dettò di iopra , *  le fa
ranno ì  Tavola Perfònetrentaifipqtraanof Ct4iée i i  > 
quattro PiattiUeali i  beri rinforzati ,|p ieni d i Varie* 
Compofitioni ,  dì tuttaperfettione > c con ditimi * 
Condimenti ,• bidapròctHartlo'Scalco » difar&re* 
•buoni Bròdi,e Sughi di Cardey&altrifaghi<fArlò
tto di Caft rato facendo Audio, che bgriii forte di rob-i 
b‘à fìa cucinata,^ pfppo’r t iq n e 1 'conia débita Cottura» 
Ibetic 3propdùiòné, Scérbebdofiférfr , corifacèVoli- 
aiU Vivanda . Còtte le'Garrir, c gPIngfecfientiyfi 
comporranno, i Piatti ordinatamente, con laiuà^zup*'* 
pa fatto, ̂ beneplacito e con qualche faporctté gu- 
ftòfa al PaUtòjdc io ftfrnp mèglio fàr fare*pòchi;Pìat-1 
ti b uon i, cHé m òltwittiébe di* malgufto. ^  ì

O.gòi gran Convito fi può fari?, eòn dodicì Piatti 
caldi,ben compartiti, e portati ^Tavola: 7 -con ordi- 
ncj mi pare che sJingànnÌTio quelli ch’empiono lai 
Tavola,di jfopr̂  cinquanta Piatti ; ^pèrchefi getta via 
la lptfa,e non dannò fodisfiitioneà r CbHvitafi7i quali[ 
fbgliono appigarfi più di dièci piatti buoni caldi ich<3> 
di cinquanta mal conditijinfipidi ! è poco guftofì.- :; -j 

t D  Deve



% 6 f y  S r f c e a U t M w k r n * -

D eve pfecurarcJ^Spalca *di f v e  appfrc£chi*rtf 
bene le Tauole, con i Tqoi Xrionfi jfC rifreddi) V  fiiotj 
luoghì)di diuerfe forti infoi i  ,propofitó>fccóndp la 
Sugioo«)pcrchc fc.it Convito ft  farà, à*£ lt a c ,  farà, 
bene tarlo in luogo fr^fco,Ario£b,c vicino à qualchc 
Giardinoycciòdie gii Qcchi.godano una leggiadra *, e. 
vaga A pparente , r . * . . . ^

De « d  o Scalcp>f«ì^edcrc la Corte di Buoni Vfb“«J 
ciali,à. Un fpggcrtij, come di- Cuochi ^Credenzieri ,Ò>
R ipolfo rr,Spendi tori,  ò C ^m pf^r^tD ifpcD fic- 
rivlGiegliencU n taifocb^. polfroq incontrare- ihgùftò? 
foo^dcli J^dìonc.) &.in ciò deve navere particolare  ̂
attcQtumts>gcr*.|ie V fo^iali.lonq >cHe daono ri—
putaopocallò'Sjcalcow r \

Habb^avveftcDaair tudctto Scalco diporre a vP- 
da<Utu*id^rpbl>a ,-chcbàda.ftruirt,per i Banchet
ti, eehefi facciano i  debiti' Apparati ydLCredònza, «- 
diBòtOgricria- .

Darà gran: riputatone allò «Scalco ,  (e tal' volta >C 
Padrone moilrcràpublicamcnte^qualchoatto di con
fidenza, con, il medefimo, bisbigliandogli all*orec
chi »ò facendo qualch atto fi rade di confidenza;, ce
rne fecero alcune volte i  mè,li SignorìOrdinali Rol- 
fettì^t Antonio Barberino ^Splendori della Porpo* 
n ,e  del Vaticano,che più volte m i chiamarono da 
parte>fingendodi volermi dire colà d* Importanza >& 
« a  Bagattella dì poco rilievo » mà di rilievo à me, 
rei laftimaychccontali dimoiti ationì faccuano del* 

. ' ----------------------------------  " b
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I l  èàia pòrfòna ̂ fi 'Spc«tatori;iI iod ato  Sigaofe Gare 
Pillai Radetti, più volte tantoin Ramat^oanto neUac 
/ua Ch icfi Vèfco Vale di faenzalì«cai npucqut firm i 
lionòrfexhe io gli porgeri il &racc»9&ipp<^giafcò 
i o  cojrdticeifi alla CarpQTta,ep*rc attori conucnicn-* 
%* ».chc ii Principe ufi quàlch^ iiafcca «orte&a * al 
chihà in  im porla faa v it t i  laiua Tipu tastone « il
/u o  baofì'GaVernocorpora|e>tihepnfiftcpfliiKÌpa^
tncme.ncl vitto* ......... ..

Benché ioqulp2i1?di mangiar tenerc eli bar *cpn- 
dirlc Vivande, non ,vorrei ì q  ualcbe^Ariftaroe^à 

>Cenrore,el{ertalTatOidi<ktlolò,&ianian» della vCra* 
p o!a ,p trch èit bebé lo d o il  mangiar]bidé> non.apv 
prouo però il mangiar da' Parafìto , l a  -C rapok,*!*  
Smoderata .Golofitàjf ahzrdefeftoccrti iiuoroiiiidcdi- 
ti alta ingorda voracità> qual jfi legger «h e& tftta  
VlatisIaoiacellóiÀrtidamo Mdefio,M  ?u» jeerto Al*  
bino,di .chi fi jegge, non Jenza jftomafó,che ama* 
giaflt ad un Palio, cii^ncceittópichi,cento Perfìdie, 
dieci Meloni^ ùfttaBon* G rifo d1 Mvà, cento ik  edule» 
.cem'cOftrichcjie d icd O p p o h i .Iodereifala  4joI% 
.Come pectató capitale, è k d o il  mangiar p o li»  ycboo 
Zcconeio.con jbbricrìj perche iconfcrifcc <alla>.natte 
,VÌta,&-allànoftrapreXeryatione.-* .
• ' JBirognìavyertfré,xhcin .tempo 4* Eflatrvs ’haii« 
fio i,tenere .iti AdddÓ>Ò.,PiociOni, Pollaltri ,  Palóni* 
JbefchiatichciPalombelle,JLingtfe d i Vitella.^e pie* 
dr della medefiiha ,  per fòtjirienè netta <xxal/aniy i*
-  , ^ d i. •



5®* Là SadcóMt AdfafcWi ; ~
ffcvcrfeVivaridc* rPrittl 5 ^ {« fle i;c  cQfgfi deyqqo' 
fifòMHre feooocefé > dappoi gctùrfcfoprav> Àtftf*. 
boilitdjGarofalU Canaglia* adufodi Marinarono dù 
Scaptcc *, Quandi ledetti) qòfe hanno à fervjre.in T a- 
vok^Mifaanano; poma t*  da poi fi £rìg^rno,- * «ntfc 
&gt»>ò Jìrutiio, cuiì&fuot fare (opra, ui^.S^fòtRe^  
k,èoa “Aceto} Z,ugcuQ>ì4 Cgpne[laj, de|Uqual Salfa* 
tipouaianchtififyiffei^fV iv^pde^jl'clc^di^iuU  
Svoglia forte- l{
- r: A devono prima
far Isoibre^pai^gaUrcLcon fòie*p pepe (opra ^ map» 
giandofifreddis.i;Jiiftcflo fi^ ijol^re dc’Cappopi» 
Gallina 4 Rd&adrsd'Miao», q4*|i* fòvorrai n^an  ̂
giap caldr^ddveiiim ittW  alila Graticola , pxjjeriiv 
oob pattfigraUdt^Pepe^p^a^onmalyalìia,. o (ug^  
<b'Jùflè>a4>d J«grpk4trfcf»f! P iì^pjoxom eti piacerà- 
- r i l  Prie» gitfpiorwtcbfcdevapiimafriggcrc>e poi reT 
gakaejGÒHc&akjPeperfijgti 4» jUimona, ò  di Meran-r 
golo,òcbnaitr«S*lfa}àtuopiacere; Qtjefto ;Pcicefi 
Albi mangmrj&eddQ) banche: todi graffojC
diquefte fòxie p a lle t  alAipQapitolojj^ tmfcen4ogu^  
ftoip *  fòpook àrnhl rifoldftjx^ella Graticola, coi^ 
moilica/difPane fopra»*. .» • t ; v , 3 r ,

Per coprire le Trottopj-ifjia fi fr iggo^  y dai poi &  
sbruffalo d'Aceto» con uno fcopcttino ., ò R.arne dì 
Ro^^ìnftvgettindpyiA fqp^Spetierije diyerf? * v  c 
iottòj¥Ì fi mette * linaiuolo idi Mortella o di Lauro,,
fòcoadpifò^con^odùàj peg ordinario fi fervono fred-

~ - - ‘m  ***■• r*-— de.r »
VA
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He* recitate di M one 11 ai Q-di<t-ajoro yffeleujvoi fer- 
#rrecakl<ìy<d<via,werurq dunon-materie, nellaX ity  
tkolaMttà bo^iiNinftfficJl$v.fonc(lagnata rega? 
àaiido l’A'li del Piatto, di,fette di lim one , ©vero di 
^a(Uftitta>di ehc forteei piaoc.. . • . \
. •' Si erovaiW'dlv^fc;<ort^di Trottcieioìè biacche, e* 

d ’altro colorile bianche fono le, vere ,e  li migliori} 
qui nci Regnadi NflpplijCprne anche in altri luoghi, 
fc ne ttouanordelle perfette, ponteggiate Granelli
Toflì,alti« vn pò piu olivaftre,,chiamate Carpioni jd l  
quelle fuolrhàverne il Signore puc^di Sora-, in. va* 
àio  luogo chiamato, la Pefca.

D è  i Solami di qualfivcglia.forte,delle foppreflate 
di Nol^ò-d’altri fooghi ideile Mortadelle di B olo- 
-gna^ di FÌQr«o?ab ti pouai-fe'mpjte p i yirey fo Tavo
la,facendoli bojlùejcon Acqua, e ,Vino , spaccate per 
il lungo,in falvietta,coh mòt teliate Hauroy fimi 1 meri-

iPrefciurti ^quando fi fervono fanì , fogiiono da i  
Credcn»ieri,q!RipofocriJcrvirfiaudi,iutti in fette» 
denti»à’Piattioir

tljrSalarol grofli,fi fer vono caldi, e freddi, à j5érii- 
-placitbycQD qu$lU' avvertenza,cJtje per ordinario , ih 
-Pranfi feguiti, la prima mattina fi fchvono caldi, con
-erbette intpgio^  akrohQtn?raento;la macina fegueit*
vtefiracrtono iq Tavolai frc,d(d»,foprà Saluiette piega- 
te^òoii fiondi di Inauro-, ò cji Mortella attorno, & il 
Trinciante,fuol tagliarli in fette >ò à c^ntoncini, fa- 

• tcndofcoRPiattini. :



J© . . 'Scalcò atl* M tierto  '
Quando li Convitati mangiano le Jdineftre ,  U 

Trinciante deve prima dare l ' antipafto; cit i  Salami* 
prefeiutto,Salciccic^ò altro falato } da poi deve dare 
il.boli ito, quandcrxion vi lla altra forte d* Antipaftofc 

■ in  luogo d i bollito fi foglio no dareanche Pallia*  
frcddijdopojl bollito,fi da l* Arroilofottiie ^ejrioneP 
fendoui altro Àotipàfto,in compagnia d esia ti, com e  
ì  dire animelle,fegati, cervella >tefticoli , granelli ,è> 
altrifegati frìtti di Pollo,potrai per fecondo Antipa^ 
fio fcrvirtidi Beccafichi,òficcdoie,Lodolc> ò Tordi,^ 
d ’altraforte d’ Vcdli piccoli, tramezzati ,  con S*b- 
p.ccie. . - '

Mancando nel primo Antipafto,Prtfciotto,b<Sala- 
mcjpotrai fervuti.del fecondo Antipaftod’.ocelli, £  
,ìdi .fegati;dopo farrofto ti potrai fcryire di gualche 
v iv a n d a i pottageria ,  dipolpettine ,  di Piatti <com* 
pofti,ò di Pafticciotti.

A  mezzo mangiare,particolarmente di magro , la 
mattina,quando fi portano gli frutti , fi devono data 
Olive,oyeroiofalatine di Sparaci,có li fuoi Tondini, 
guarniti à capriccio,gualche Sapo retto di Cotogni ,p  
di Pruno,Crollate, ÒP iize,perfìdie,òy ifciole;ldrop- 
paté,le quali cofe devono li Credeniier» i ò  rrpofti©- 
riporre in  Tauola,a]l‘ulr imo de*frutti 5 lì pedono an
che dare zuppettc di Tartufoli.e dibrugnolisOquì io  
Napoli fono in .ufofrutti di mare ; Leuati via li frutr 
tijfieguc la Confettura.

Se vorrai fcrujre la Tavola alla Spagnola, appare?*
chia-



Di Rutenio Latini* f*r. J. |  X 
d ìW  d ie  l'ha vrai,con lutti i rif^di»-ri potrai fervi- 
ncd’unaScucleUadi l f̂pdò- buono^con fette eli pane 
abbrunato*dentro,con tuo coperchio, dandone una 
per ciak l)tdunoso (pcoudoluogo darai lr Arrogo, ò- 
di Vitellaib'dì Pollanche dilatrc, ò d i Piccioni » ò d{ 
«jualfivoglia ibrtedi Polli; <Jararpoi gli) Anripilti iti 
Tondiniravanti* le Pofate;ingiomara di magro darai 
Taranteilb^Ca viatb^Alici»Molicimani)cappbnc di Gà- 
Heray^caltr(fa]&^àtuo piaccre»in gjornata- di g ra ff i 
potrai? dare.anirtKtkfcfcgati, & altro come fopra; da
rai poi un̂  Piatto’ compoftovò’ un patticelo, ò altri' 
Piatti di pottaggeria, e poi un'altro Piatto d’ arrofto. 
Potfai dare anche vn Piatto d'oglia,ò'foglia,Sèin fine 
ilpiattodolbe>c<}ucftaèTa %cu regola di ftrvire alla 
Spagnola)» Srdcue avvertire» che li Piatti comporti,, 
devono eflerc tutti: piccanti jficguono finalmente l  
6ucti,ele Confetture aHblito..
. 1 fcrvigialla France fc,airinglefe ,$èalla Tcdtfca, 
f i  pofldno regplaretconforme all' ufo Italiano .11 fcr- 
vigiaalla Vcneriana,dcvc fiaver ffcmprei> Plaitrpiehi,. 
su'Tavola >porraodòfi tutti:inficine,Ben copèrti al nu- 
«ncwcU ffidt {coprano, c fimettano per ordine,tré 
perpwte in fila,uno rincontro aU’altrojquanda i Con
v in ti Emettono à' Tavolale ne trincera'uno pér Vòt- 
tàyr trinciato'fi. mcrteràal (uo lungone quando il Piat
to rcftàflc vvotOr come fpptfc volte avviene, fattq- fin 
diftributionc dèlia robba,locoprirai j con un Toridi- 
mo fopra,e io  ritornerai a lfu o lu ogo , regolahdòti ih

>■ J ,  ~ , 4 Uc“



' y ^  fy'Sralcoatla Modern* -1
'queft o .  rnodp,fìno al fin della Menfa,e nelì-'iftélfc m » 
n iera ,ti regolerai anche, coni frutti, c/uandogli hau* 
rai poffci in Tavola; feguitano poi le cofe dolci > do» 
yeodo.t i regolare, airitaliana, che tri tutti > è il mi» 
glior fervigio,conformandoti in mo!rccofe,ai gufto 
del tu o  Padrone j f y .  al beneplacito ,  dichipuòco*  
m a n d a r t i  4 ^ /

%ì dimostra \  come deano portar f i li Padrbnt, con gii 
Vociali)UFamigli*, egliVffkiati^ {

fonti Padroni!
f  i al * * r t *

P Ercne mólte volte fu ole accadere,che nelle Cor*- 
ti de*Gradi, rion ricevano gli Vfficiali , q îci 

tu on i trattamenti, che fono atti ad animar ciafcuxio, 
a Servire con la dovuta fedeltà, no mi par fuòr di prò» 
polito,toccarne qualche particolare $ perche-ogmunó 
attenda ,  à spogliarli di quelle veemènti paUìéni, 
che fogliono tal Volta ingombrar fanimo , troppd 
credulo alle maligne relatiohi di lingua invidiosi; 
Perciò un prudente Signore non deve giamai, (Sari 
orecchierà quelli ,  Che tentano di rendere fofpetta la 
fede dello Scalco, òdi qudch’alrro Vfficiale., menttf 
quello è un modo, che fa loro perdere il rllpetto y da 
quel lische fono ubbligati, àfervirli, i quali vedendo 
la facilità del Padróne,in creder tutto ciò, ohe gli vico 
rilèn to , nulla più curano d eseguire ,-ciò , che dallo 
Scalco, ò da altri Miniftri $ viene loro impello 5 anzi

giunge



g a iIgei tal legno la loro oftinazionc^chc lo dìfprcgS 
giano,cderidono) comegiiprivo delcrcdito » e gra
fia del proprioPrincipe; .cosi da qudia non deriva iti', 
fio* altroché l'impontua le (Servigio dei medefimo*#: 
fi vi juggiudicando alla Ama dello Scalco,ò degli *b] 
Squali Tono po/cia inhahiii «1 turco, perla igancan» 
za deliiipctto adefli donirofoodelè il Rrencipc retri, 
per fofptfto qualche ino Vociale cerchi d’iofornur- : 
fi da Pu&nencm doràefiitòc^dilat cottami.qua- / 
lità>e vitapodi trovatolo reodiquakfaecolj*» lo ri* f 
nuovad^fiioiinvigi^nà inguilà tale, che i fami
gliati* mutatoli dieflo, nonVaocorgano punto, e£ : 
fe  ciiafètto delle Jf>co malvagità j  perche d certo», 
ohe fempreviefle odiato nella Corte lo Scalco,èqual-, 
hvogj’ajfro V(hcjAle,cbe h*bbi*ivi qualche fòrte d i.. 
comando. Sia Tempre intento al pontual lcrvigio * c , 
fparagno delitto Signore % che le  ogni Minierò 
cncafle folo di dpr fòdid*iqnc al genio ingordo delta 
fiimi^ià^fierro ch'oprarebbe&loà in danno del Tuo., 
Padrone.In molte C otti Tuoi coftumarfivche lo ,
co fòco* anco da Macftrp di Calatici quale ftatovie-j 
neod cffer ilui/oggetu^uata la,Carter» in cui fé eroe e 
mfie qualchedàn!)iglio,non4ofttto dcll*.fttiQcrit4 V 9, 
fedeki dovuta, deve avvertirlo, fiatecnamcote ,$> m i 
quando trafcurafie i'emend^deve avvitane ilP^ulrCKj 
ne, non potendo 1 meno » il quale accertato,dcirintf-:. 
enti dei Mimftro^devehatergli^deiji. tflfcgftajido Y ■



nc lemb/ano rimagrne delta bernese i»  abftifó3~/i*ég» 
hanno io sè altro, che nna finiffim*, & irfganhevwlO' 
attuti* : per fimìli cagioni dunque dèv^acctìitkrG $1* 
PadronerdeUe qualità di rutti i Tuoi Scrw**lftdrfrfp«> 
pagarli della scpliceappar€fca$ il Padrone poràwqefosi  ̂
to  delle buone qualità de rftfof Servi,  dtetorà direnilo* 
Scalcójil Cuoco,è fluoro© di CottaIxrotà,lo; Sbadito**»: 
re,c-reale,i4 Crede raier©^ haottio&dcl* j  tìtftfcfofeiaq 
vtgk>,& feà ttKdcotempeycheftà in  cafr ̂ pferàdiè bt-i* 
neych* \*>rglitPittÌat<3 cwte femene^ ed ubàw con lo* 1 
ro ogni dofceisi? per il che: f i  Vede l t à c n &  l o  Scalco* * 

à * r6 p e f c r p i à t r i 3 r q u a k h ^ f lg O |i t f V c h é i |i f c d e b 6 < f-A n i-  
miriittripoffttftlntcftte jl{emigro (ho i > e folci & w aèi 
ogniunq, c icch e‘deve* r tgllRÓ teffì defr Padrène/ 
altrimenti g li > ftùfebb'érei detrrrRentk>’ non brdìi-il: 
n a r i o .  .. ■. • ■ • f '- c : s ' ; • * ■•■■•'* ••■ • *

*• ÀlloScatepie Mattino di Caia,no fitolgamai f  aitqf 
tèrità,tèpv» ih CttOCpyDifpenlfìcF© l  Speflditòfè 
deniieroyde algidi Cafaqtchè {en$a raatoróMc&inc-ì 
defimo^caUo,ogm'ano farebbe i& o  rirodo,Sonoin-i 
fruttilo!! quei Miniftri,clre non fàgoforioièGoeern©,© 
l'I&ónomia della Cala, e perdi ev i è qualche Sigma- « 
re,che-n©ribà’altrafodisfatiòne, che bravare’hor allo# 
Scalco, ©fa aiMacftrò di Càfa Vde à gli altri fuoi Vifi-i 
chili,in prefenzà di tutta ìa Cono ,f ò  perdere à queUàr, 
ihconcetto .• Se egli ficonofceaftreftoà correggere 
qualche fuo Miniftro>dcve farlo m Camera fègftta,m  
quella guiia appunto ,  che faceva un Sigeóresdegncyd’; 

- : ” ctei-
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agm ttpd* * cfic tppAdp Pfttrstva in Cameni gu4cfef 

f ^ r  t m ^ ì ;  ? J W ^ è V 4 ÌUQT» 
ipiatàwgl’altrji Ptffona*ancGrchc confidentef pet4  
tbc nc fcguiva nella Corte dicflb,ui» regoUmtravit 
g j ^ l^ c  una^i grapdìirima- «, -  . ,.,■ I

.u  Jteonofcffi cfcnfluc p>ligato -, à titolo di *era 
iwinifccro? ? 4ipro«^ura?einprimp luogo laggran- 
iim cn w  de'foptWMÙi fedeli Servito» p o ic h é  
Diac^p J|Q9 è «̂0L jnfxxo «̂McquMUr6‘. iexie » *

Mtert Fggfym * M fbf fi/accoglie dalle, visioni di 
m olti gcncrpfiP/anàpi > q u a tìa n  p r o sa to  /a g ?  
grandimento dc’/uoi fedeli Miniftri ; l’attefta in pri
mo luogo ta f p le n d ^ m  del Sommo Pontefice Cle
mente Decimo,che vedendo il fuo Scalco,Monfignor 
Gemisi da Camerino datato ogni pr<^ipv ifKttaif 
%xà Pafona d W fta  yitaie itawtp a v v a le t e  f è l ì  
«fcjiquttftkc hnggi dì viveepn _ pgnidecoro,» nettai 
C iu M R o m a » d o #  fcaeretto Palagi , ,  e fette rpoK 
le  altre comoditi> jp  moltialtri prcncipi yive p iva1)': 
^Indbtalam em ftfia dell^Wr® /plepdide^a % cnc i 
a£eéifé^ èìb ii {  mentre r^mpterador,Carlo Quinto* 
pO étói^vileJm pfrialiJxl &&  W Partppopeo, Fy ri-, 
ecvtìto con ogni munificenza dal Prencipedi 
tx^pqhci^i l  jfttmaSigflOfc de) R$£no,$: i} di |*n Scal-
m katBtào.t w tì fornita inaeftfi?. ordinato in tutto il, 
tempo della dimora di ie tto  Imp^adore nel Regno  
kVtvgo&tper iC lid f lm p ^ ia l Pérfj>na,ft jn ricam- 

i'i " " E  % peti-
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|tn ^ M fu o  pontualAfimò fcrvigio » invdficd 
ncdcmo Prencipe cfalcuni fendi nel TudcnoRfcgridi 
fd i cui Dcfec udenti, hoggidi ancor godono, aggiriti* 
tiri Titoli,Qriccbe*ze non ordinar». tv ' !

Bene è vero, chepcreònfeguirleè ttnùtoedogrif 
pOfttualità, chifcrvc nelle Còiti ; Poiché qtìefta t  in 
fcala,per cui s'afcendé alt'Ac quitto della BtnèvoleiW 
*a,del proprio Signore, dacci derivano tutte ritiro 
foitiHKxhefervondiEafe , a'ftìOi Aggratidiitfentig 
cerchili dunque lòpra ogtfatira colà d'incontrar il 

-Ceniodel fuo Prencipe » d t chi eonfegiiiid ciè V chd 
vuole, per beneficio fuo* # de’ftioi Poteri»
- » ’* j . t ; i ; . ■ ; *. u .. . * , * x v : ■. . - >

- U  jv*erttM t»tfg io vevo li •iT rin dan tc-
•i -/•  <■;* <' ; • ■• :- . V j ’ v ,  • " l

B  fifcehe kt Nipoti fi confondano quelli due N#^ 
Itti di Scalco,edi Trinciante * ccbequrperW  

pitelo Scalcofectìà da Trinciànte> kiRonw però > V 
nelle altre Corti d'italia,ibnoVfi*cii differenti,** uno 
non s^ngérifce,tttlle&niiom dell’altro. ■ ■- c i
! Decedere il Trinciante^età giovanile V t  a o tb )  
nife; perche à i Vecchf trema la manovelle affi ppè di 
facile ,  fbftemare k  robba in aria , con le punte deli* 
forcina. • - ,

Dee vdftìr b«ne,& andar polito » non k  feafpeda* 
dove fi coftuma » anche quamlo fi Itì trinciando li la* 
Tavola» in abito di Campagna» 1 - ? -*

D etftarbcndifpofto » alla Manli dclfoo Signore»
~ in
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jfl pari jtoIare>qiundo vi fono iConvifan/ntlI è txm  
furare ogni minimo difetto» ;>

V Deve il r*inciantc avere qualche bella A ntilope! 
dico piccolo della mano fi m ftra;*cciochequan<k>trin» 
Fu in aria,fi renda più fpettabile I i Convitati a ,?ftii 
avvertito di non fare g ed i, ò  atteggiamenti « fon  
gb .occhi , è  con la bocca ; ma faccia il tutto con grò* 
v it i*  lcggiadri^non rocchji cos’alcuna ,  con ia hia  ̂
f)i,ini Ogni iolàvcon le punte dilla fo c ili* , capitela 
lo  , & avverta di non tenere il braccio troppo alzato» 
dovcticnelafoTCÌBa;acciòcho»lg™tìo » non gli eoli 
nella mano.

N on  dee dare vicino alta Tavola, dove fi trinci^ 
mà bensì,due palmidiftaiHc, non dovendoli mai pasj 
tire dalla Trincierò,fe non all'ultimo dc'frutti. ,

Se gli venillc neceflkàdi foffiarfili mfo,dirafebiq- 
te , e di (potare, fi levi deliramente dai) fu© luogo » 0 
poi torni fobico > con far finted'ctfenandateti piglia^ 
te qualche cofa necedarò al fuo Vfficio .  N on  patii» 
le  non interrogatole quando rilponde, ufi cortcfia >n 
belle parole,affermando Pittagora , che l’vomorco'l 
parlar moderato, dà ad imcixkrc qucUo, che sà > e 
quello, che f ì. ,

Se gli viene occafione di ridere, lo faccia in modo, 
che la bocca refti focchiufa , Quamlotr ineia in Piatii 
d’argento^weitadi farloin modo ,  che i Piatti non 
Tedino fegnatùQuando hà da trinciarcin aria » non 
modri timore ; pecche la tema indeboiifccic Operi* 

’ ~ Z ì o *
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» o *h  Fuggì ogni p$caiìojic d en tari jT padrone, à 
qualche publieu riprcnfioDe, . . t *
ir; "riìajcciaiche 4 pi attiche porge > iicnp proporzionati 
alUiquahtà dejicperjfone 5 Si conformi aÌTerà , alla 
fdbu#q%ea,ai temperamento ,  &  alla condizione de i 
doni de i  wedefimi Convitati, , ■ . . " 1

' - e.

T R A T T A  T o t :
>f)r)U'Arttj, *  AtagifterP. dcj T r ip f i^ 1 '• ^

ENCHEda altri Aurprj > ,fia #ato inje* 
guatò ibtuodo di Trinpiare r hò Rimalo 
pregioddlOpera, aggiugere alcuniRo- 
•eumétiypin perdectftp della profeffion^ 

che per bifogno de'ftrofcjQarijlo $p mollo bene 1 che 
•queft'ufiìcio s'impara più con la prattica, e co ì’efcr.a- 
<io?che co lo ftudio,c con la Jet ru ra,nó dimeno nò farij* 
Che giovevole,darne le. norme, e llu Jiarnci preferitrp 

Fotti i Convitati à TayoJa,doufà,iITnoci.uitc ape 
re firmarli alla Tavolatoci ipogo desinatogli f dova 

ila la Coltelliera,ò laTrinciérìa,falùtandp i (pedefirqj 
«Convitar»,conhumi)e, e modella riverenza , cornine 
Ciandó dal Padrofle,c fendendo l'inchino,per tuttofi 
•girodella TaVola?e perchei.Cardipaji *,ppn Jannoi) 
aprirne luogo à v«rtmo,eccetto à qualche gra* .pjmj» 
Tara bene,che il Trinciante babbia riguardo di riverire 

• • s V * tut-



Di Antoni» Lutiti, Péri X  ■ »
rutriimi con il Capa piò chino, verfo il prima ludici 
Approffimatofi alla Tavola, Sarà fefnprc(|irìnip*tto 
al Tuo Padrone , con avvertenza di non confondcrO| 
o ̂ rammemorarli beile t chtifà havafc* iP & oP ii to, 
V chinò, è quando ilTrfnciaht^nOHÉbftC'ffeppo» m é  
more, fanHrenè, cfrc hàbbiafcmpfódaWHii * canài 
Piatti/ quanti fa «rm ór Convitati V* p^gtndolr.CDià 
tfet mòdo, c fcnza confufionc ,  (^rtiadodi tfnggift  
tjuri litigi! V' che molte VólrtYin<!óitttai5«4ra?Pàgg^ 
pcVingórdigiadì Bbvâ  preftó fPÌt*fi4aHaTaVQÌc,d 
che fòol càgrònatt indecenza efcbernKvioi? tènia no» 
r*del mede fimo Trmciame,ò Scalco» •» . ’ • 

Quando egli-dati prindpio-ìal Tripciarp, pw«d*dl 
la forcina in mano ,  & inalzerà alquanto dal Piatto, 
q udì a robjfcfoVchedhr’e Trinciare ; Tetoofivi'dti luogo 
alla Mcnfa,dove m angiai Padrone, deve fare appa- 
recchiare la Cortelliera , da un'altra Parte contigua) 
ton avvertenza,Ifi collocarla, Tcapo della M cn£f, ^  
rrntpeno arPJdtò'rre,per pof ere con pi « cautela ► efei- 
cirare i! fuo ufficio sfora però fcrhpre meglio y trinciare 
nella Merita, dovefiède il Padrone* » >»• - •

Nelle Córti de*Gfirtdt^uole il Trinciantc ,  dopi 
haver compartito a tjutW la loro p or tione,farc anco ttó 
P iiftó  pcrsèfdi quèl!o,ehepiti gli aggradassimo però 
l>énc,che:{elo'fàcctasprima, che lì vadano mcfcolaiv 
dò i Piatftiidi dhrtrfeVivandcsfofrà parte di buon Trin
ciante,3 mio Parere, il Trinciare alla prefenza dei .Pa
drone,alla Tàvola del m eddim e, ò puro in altra * ivi



_ •
m  I*o Settica a lla  M oderne ■

prollìrnftjfidcfidcra o d  Trinciante,  C iviltà , Vrba^ 
»iriJbe]lapreftnu,buona Loquela M odcfiia,  eS*> 
gackà-
• D e w  A r  vetfato il buon Trinciante,!)*! modo dj 
k m  trixKÌwej qualunque forte di Volatili* di Qua? 
drupcdi,ftento intieri, come in pezzi,con due Cortei 
l i  nelle mani^ delle Carni di effi, jbper far Piccatigli, 
avvertendo , «fcfcfimili Trinciameli lì devono farq 
eoa la forcina in aria, con quella deprezza, $< agilità’, 
che deve elkr propria d un tal Prole dorè Io mi di'
c h ia ro re  quanto Icriyo in quello Trattato, lo io per 
quelli,che hanno praedea della Pro&£fionc; nó per gl' 
)nelpefti,e perqueUi, che hanno pofa attitudine»

p e l m ede d i  T rincia re V a la tili D m t[ìict>
9 Selvatici»

D  Ève il Trinciante » dopo cfler giunto ad un^
. prattica,noa mediocre,de i  qualche franchcz- 

Za,i)cirefcfckio della Profeilione » avvertire di pren
dere diligentemente,con la forcina^qtto quello , che 
gli farà di meftieri;poichc quando egli Iiavrà bene im
broccato, il Volatile » ò qualunque altro Carnaggio, 
troverà facilità in Trinciare, & in dare i Tagli dovuti, 
qqali fi devono dare, con gratta , nelle gionturc de i 
medefimi Volatilijcon avvertenza di dargli, i Conve
nienti Regali nel Piatto»
* N e l Trinciare i PoUaftrijdo vrà infilzarli , con la
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pùnta del Coltello nei p m ò y e icvafgli àlquancom ■ 
aria,e voltai gli in gulla, ché il inètto dei Volarle* , t i - : 
guardivnodei Tondi » che terrà alfa finiftrà ddttàf 
Coltelliera 5 Indi 1o p ftndctàcon ia  forcina, fidila 
fchicna,c g li darà due Tagli riélft'giótitttre,del Oofc? 
lo ,c  del Buffo da tutte duelè Bande, hf maniera ehc" 
facciacadereè il Collo del Pcfllafìro nel Tondo; darà1 
poi un taglio alta punta dell'Àia driita>'con riguardo* 
che la punta del Coltello, Tempre venga in fuori. * 
Dato il Taglio all’Ala dritta,‘dovrà darne tré altri alla 
Cofcia dritta;il primo tràià Cofcia j &il Btifto, iMè- 
condoal lato del Codèrone fotco la Cofcia,il terzo al
la Giuntura della medefima Cofcia,dividendolajfe gli 
potrà riulcire,dal Sopracofcio; Cosi parimente darai 
il Tuo Taglio alla fpalla dritta,{opra la^Giontira dell* 
A la , con riguardo di nòti diftaccarla affatto, il che 
dovrà anche avvertire negli altri Tagli,che darà nelle 
gionture detti Volàtili j Rivolgerai il PollaftrO in 
guifa.talèjche il Cotto venga verfo la mano dritta,' 
dando il Tàglio alta pipita delf A là manca,nelfrftcffa ■ 
modo,che fi tagliò ìadrittajprocura di dare i fuoi giu- 
ili JUgli,alle gionture delle Spalle» dotte Cofcie « So- 
pracofcie;fatto ciò'darai due tagli al Codcrone , uno 
alla Banda manche l ’altro alla dritta, voltando fem- 
preil Volatile,con là Tefia vtrib Hi sé t  dovrai1 anche 
havere avvertenza, nel porgere it"fk>IÌaftro, ò altro 
Volatile di porgerlo in guila, che fa Teda del Pollo  
venga à guardar* U'PèKd del Trhrciattfpefctfre’ fiurtb.’

F be
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bc inciviltà,dpnrgctldavarui,coail Codeconc ri voi -  
to al Petto. » il  che h ò  veduto tal* «volta coAumarfi, d* 
Perfone poco prattichc di tale eferdtio-

Lifteifo’modo di Triociare> Q dovei’ offervare in 
qual lì vogliaaltro Vohrile>chedebl>^daffìintiero?.al 
Pradron*,& à i  Cornatati >aoc la. Gali ina, La Pollanca: 
d’india ,S c il Caponc^otne altri volatili ailai grandi; 
perche non potendoli: mettere: inticrr,. davanti: i Con» 
vitati richiedono elle t  poftiàparte-

Mode 4* Tirtngiém GèliiiM* i l  Cippi* ? * r  l* Pil
la ta  d'india-

IL modo di T ringiare,dipende di quello d'imbroc
care  ̂dica dunque, che i modi d’imbroccare i fo -  

predetti Volatili, tono tré , il primo farà di’ prendere 
il. Volatile, ̂ infilzarlo nel Petto,5c elevato alquanto’ 
in aria ,  imbroccarlo, per ilColloy ncUa giontura dei. 
Bullo,.facendole il Collo ludetto, venga areftare 
nei mezzo dell» punta della forcina, qual punta ,farai 
penetrare fino all olla del Petto, e tenendo iemprc i l  
Volatile, con li Piedi riuniti al di (opra ,darai princi
pio alti Tagli del Co Ilo,e continuerai tutto iiRcftan- 
te del Corpo*

il fecondo naodo,è di prendere il Volatile,e di po- 
nergliil Coltello,dentro il Petto ,& alzato alquanto in 
aria, imbroccarlo nel Coderonejche dovrai far venire, 
tfà le due pWKedella forcina , quali punte farai pene

tra-
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tiare fm oairoflò del Peu©,€ooqutik>ch é celli &m£ 
p  reinariaja Tcfta delaacdcfimo Vdattle^datìjlo *op 
leggiadria ifuoiTagli.
11 terzo inodo j èd i elevarlo con il Coltello in  aria, 
jk  imbioccarlo per la Ichien a inreanj era, che ie  pun
te venghino fino al Caflaro,vicino alicpumedeirAlij 
che.cosi xeftarl il Petto peraria, con commodo di po
terci darei Tagli* quello m odo peròi più proprio*!* 
oflervarfincPolli,piccoJi,*:in qualunque altro fatti
le  Volatile»

Alctmi Autori infcgnano inco il  quarto .modo ̂  
quale faràd’imbroccarlofoprail Tondoperil Ca (Ta
ro^ fargli pattare je  punte della forcina «ella ichienrjf, 
j&c alzandolo in  aria, dar principiò aiuoà Tagli ,pricr» 
cipiando dalla punta dell’Ala manca ,dapoi tré Tagli 
jalla Cofcia;&alIcalt reparti del Corpo,rilcrbandoper 
•ultimo il Taglio del Collo che diftaccaro,(i dovrà po- 
/arefoprail Tondo, dando t i fuo Taglio alla Paletta 
del Petto,con riporlo jcosì davanti i Convitati3 'Que
llo  modo però non é  molto xifitato,t da mè rare volte 
coftumattó.

1 primi due modi > fono m ediani per TrinclarCi 
V datili grandi,  iUerzo per trinciare i TolatilipiCco-; 
li,includendovi il Piccione, &c il Pollaftro*e torti 
quei Vólatili,chefoglono porli imicri,avanti dc*Coi>- 
vitàti,e parendomi d’haver parlato à baftdttta verrei 
Flmbroccatura, bora iarò parola d d  modo di oom- 
partire ì tr3 ibpradetti Volatili* cioè if  Cappone i la

~ f  a Gal-
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GallinajcUPomncard'ludii > ; che (jcpod'un r̂afdq- 
itm tgiuM kna» ;

Doveri il T rinciante del li judetti tre P o lli,. farrfc 
le i parti» e della Pollanca d'Indi aquandot a ftai gran
u la r n e  anche pm*regolaudQlì florid o  il numero de* 
Convitati. ■ • - i !- <• • >u . . ,

LaPr attica cornai urie,è di porre aImeno4ue Cap
i lo »  » p «  fervi tiodi Tei Pcrfone j; Dovrà dunque ag
grottarli il Piairo^dovc fn-nettetanno iq modo » clic 
polla facilmente prendertene uno » & imbroccarlo ia  
i t i t i  imbroccate, cWl*ha veri » dati principio a trin
ciarli dai Collo» quale diiteeeatodal Bufto^terà cade* 
te lic i Piatte^ da poi darà ilteiowglig* alla punta dcIT 
Al^dnttajrpprtitt) tré, tagli atta Cpfcìa. dritta » V d i-  
ridendola» la farà cadere nel Piatto » vogando poi il 
Cappone com i Goderono >-che riguardi* la teu mano 
jnanca; grifteffi tagli darà alla punta.dell’Ala »e della 
Colei® manca»faccodeki cader e»coq la, punudcl Col» 
fello nel Piatto ; appretto data due tagliai Codcrone 
allaparrt finiftrayc quando il Pollo (a^àripieno» dov
ei farlo cadere, con la punta del Coltello > nel Ton
do da parte» per terne i Regali i  l  Piatti » che dovrà 
iem re*

Indi principierà i  fare il primo-Tondo » tagliando 
l ’Ala d r itta ta  giontura delle Spalle » e tettala cade* 
te^on la punta del Coltello nel Piatto» con parte del
la Polpa del Pctto»la ferviti del Sale conveniente» Sf 
il ripieno » fe vi terbio porgeri i  chi deve ; Seguì*

te-
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teràà fare Ptftcilo dell'Ala manca ,, con.parte della 
polpa del Petto,e regalando il Piatto*, del Sale conve
niente, la porgerà à chi deve > Taglierà poi la paletta 
del petto,con parte della polpa > & uno degli o lii del 
codcrone,c fi darà à chi fi deve ; pofeia togliendo via 
tutta la Polpa del ca(lara,farà cadérla, con il Coltello 
in un Tondo^con il coderone , & olio > dal lato dell* 
iftdfo cò lerò ne , fervendolo de’condimcmi dovuti» 
c cosi lo porrà davanti > à i convitati > Infilzerà poi 
la colera dritta,con la pùnta del Coltello ; la potrà in 
un’altro Tóndo,così farà della finittra * facendone la 
foìita diftribtitioae; Ciò fatto, imbroccherà lo Scliel- 
tro.che gli farà ritmilo, netto di Polpa, appoggiando 
ri Coltello,(opra la fchiena ,  c tenendo la pur.ta della 
forcina, rivolta verfo il Piatto*

Ouefta maniera dovrà tempre ’offervar il buon 
trinciante, al quale hò {limato bene , di date l’infra- 
fcritta notitra, di (compartire aggiuftara mente ,  i fu- 
detti Volatili, non parendomi Regola di vera decen
za,il dare ad unololamente la Cofaa ,  &adun’altco 
il Petto, attefo che nclPetto confitte Regolarmente 
tutta la fquifitczza del Volatile ; Reitera pertanto à 
fuo carico, l’haver mira di far più parti,  che potrà del 
medefimo Petto * dividendo la Cofeia dal Sopraco- 
feio * acciòchcin quello modo , polla ogniuno. gu- 
ilare , il più &>1 men buono del Pollo j Quello è 
quello,di che pollo qui brevemente avvertire il Trin
ciante > il quale dovrà fopra ogni altra colà , danai-

na-v
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narc i meriti maggiorile minori de Cortimenfali. •

1 Polli bolliti iì devono trinciarenel Piatto,appog- 
* giando laforchetta nella Petto di effij Te farannoi 

dovuti {compartimenti, fervendo i Piatti d ’erbe odo- 
' rifere, e d altri Regali à proportionc. Quandoi fu. 
detti P olli, non fodero troppo cotti,  perciò atti à le
varli in aria,il Trinciante li trine cosi perche meglio 
gli riufeirà firlo in alto, che fai Piatto,dove no può t i 
fo , cfcrcitarfi l ’Agilità del medefimo Trinciante.

Qualfivpglia altro Volatile,nel divìderlo farà fog
ge  tto, alla /opra narrata Regola.

P e i Volatili piccoli, coiiic Tordi,ò Malvczzi,ò al
tri, fe ne potranno .trinciare, tre ò quattro in un me- 
defimo tempo ,  imbroccandoli accuratamente 
tutti infieme,mà quello Itile non fard facile à prat- • 
*icarlì,lè non da Perfone, molto perite in quella pro- 
.feffione,.

parlando della Starna, quella Jì può trinciare in 
due manierala prima nella conformità, che li trincia 
jl Piccione jmà ,con al cune altre circoftanjte ; il Trin
ciante denque,dopò che fihaurà pollo atlanti il JRiajt- 

. to delle Starne, dovrà prenderei a terza forcina* e con  
il Col tei lo compagno, infilzare una di effe, per la pa
letta del Pettojalzata che rhayerà,li pofera con il Pet- 

. to,fopra juno de Tondi,che lì terrà avanti V imbroc
cherà poi per la fchiena, con la fudetta forcina, le di 
cui pute farà penetrare nel Ca0aro,òvero ne) Tolto del 
rettole osi elevata in aria,levarà anco il Coltello,.

• dal-
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«Falla parte, in cui i’havea porto-, principiando à fare i 
fuoi cagli al co llo , quali fari cadfr$ n 4  Tondo* Da* 
rà poi altri tagli alla eolcia dritta ,  & appretta il ta
glio alia giuntura della (palla dell ala dritta > darà an
che un taglio alla polpa del petto, per lungo,fin fotte* 
alla fudetc ala* Quello ideilo modo dovrà; tenere, per 
trinciare dalla parte manca,e dopo che bavera dati dut 
tagli al codcronc, lo di im broccherà, ponendolo fo -  
pra il Tondo, nel modo-fopracecnnato^vvertendo di 
£ure t tagli,con ogni maggiori Agilità.

La feconda maniera è, quando lì vuol fare piccati- 
g lie  della polpa del petto* nel qual calo doveri egli 
trinciare la Starna,nel modo che Ji&detto della Galli
n a , e Caponcydividcndo le due cofce > al co llo , e co
de ione ,  quali fette cadere, con 1 ordine dovuto in un 
Tondo-, gji refterà (oprala forcina il detto con tutta 
la f«a polpa,della quale potrà fere il piccatigli, con 
avvertenza di fer cadere tutte le partidivife del! Vola
tile ,, intorniai Tondo* acciocché polla far cadere in 
mezzo diede,tutto il piccarigfio,fatto dalla polpa del 
cadaro^lla quale dovrà prima levargli la pelle,?farne 
fétte piccolefotrili jCosi compito il trinciamcnto, dif- 
fìm braccherà lo (cheltro ^ponendole su ilmcdeiìmo* 
Tondo ; acci oche (e gli fufic rimafia qualche poca di. 
polpa, polla gufili fi da Convitati

si fer viri il piatto di fai fe di (per fa, e G regolerà dìi 
Pafie^con fale,e fette di Mcrango li attorno.
Come fi trincia la Starna, fi deve [anche trinciare la 
Pernice » e la Beccaccia* Mo



Afedo di trinciare qualfivoglia Cofciotto di 
Quadrupede » Arrofìo.

P Riraa d’infegnare il modo di trinciare i Cofciot- 
ti,&: altre parti di qualfivoglia Quadrupede Ar

rogo , deve avvertire il Trinciante di contener- 
(]}come nel trinciargli AleflTi 5 Quelli dunque devo
no eflere trinciati Copra il piatto, non ha vendo veduto 
mai alcun buon Trinci ante,coltumarc di trinciargli in 
ariane quando m fè occorfo di triciarè A lleili) hò fcc- 
pre coftumato, di farlo fopra il piatto, c cosi (limo* 
che debba fare ogni buon Trinciante.

Li Cofciotti di qualfivoglia Quadrupede Arrogiti) 
doveranno tutti imbroccare' in una medefima manic- 
ra>cioè con le forcina grande, imbroccando i fuderti 
Cofciotti dalla parte maggiore > facendo ch el'o fio , 
venga àreilarc nel mézzo della punta della forcina» 
quali dovrà far penetrare fino all'oflo della gàba >che 
reftarà parimente tra le dette punte $ terrà Tèmpre il 
piede del colciotto rivolto al di fopra)e poi con il col
tello mezzano, darà principio à tagliare le fettc^accn- 
dor.e quattro^) fei,da porli in un Tondo > fervilo di 
Sale,LiroonceHi,& altri Regali» all' intorno « porgeri- 
dolo poi à chi deye.

Se vorrà il Trinciarne fare di detto Cofciotto Pic
ea ligiiO)dovra pome due, ótre fette, per ciafched' vn 
Tondo in mezzo delle quali>farà cadere il piccatigli®

fu-
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{udetto/ervcodo iI detto Tondo, di S r f f td j v c r f e  fa r  
pra, con un poco di file all orlo.

Suole bene fpeffo accadere , che à molti fofciottf, 
tri fia attaccata,parte del lontbo»ncl qual cifo, dovrì 
imbroccarli parimente con la forcina groffa, di ibprf 
al lombo » facendo pattare le punte della medettma  ̂
dentro al fudetto colciotto ; da poi darì principio à 
trinciare dalla parte del lombo» cnc farà parte Picca» 
tiglio^ parte fette lottili, fervetro . timi li Tondi, 
delie fuc Salle,fale, Scaltri condimenti neccflarit.

G ii che mi trovo in quello difcorfo,ncn fard fuori 
di propolko, ravviare molti d'alconi errori » che io 
piè Volte hò veduto commetterli, da poco periti, fa
cendo tmaparte,coB polari* nel Tondo » pofando poi 
iopea il Piatto grande ,  il cpfcioftq , o fltr’Àrrofto, 
petaggiuAareilTondo,, co n ^ ^ ^ m lk |iM ip a M
quello,un’errorenotabile, degnod’cflprcavvertito, 
€ riprtfo, menare ̂ agilità d*un buon trinciante , nel 
farei! Tondojdevc €p(ì conqlccr«,tn fcrvirlo, con i 
filtri Regaliafenuptrò mai lodare il G r o t to , qu*- 
le dovei tener tempre, conUfiaittra m$po, jfe elev*» 
«•io  arùtfetmo fopxa ilmcdcfimo Piatto , acciòchc 
non coli il graffo fopra la tovaglia ; Deve anche ha- 
vcr riguardo di tenerlo talmente elevato» & in altea» 
za calciche non palfiil fuo petto, c dopo che il Trin- 
(tante havtè aggiogato il pfimo Piatto, dati di ma
no al fecondo , c cosi Éoflcgucntcmenrc di tutti gli a!- 
triifananto ebebavrà terminato di trinciare, laftian-

G do



J o  . . Lo Scalcoàttì'Mò&ern* 1 '
do ilare Io Schcltro,con ilPcttojchc a vafizcrà quan
do ve ne fi a , fin tanto die Io Scalco ponga inT àvel*  
gli altri Piatti $ Deve anche avvertire di non far leva- 
«  il Piatto da verunojmà di le variò egliy.cpn le prò* 
prie mani,porgendolo poi àllr Paggi , ò-ad'altri • Aju-i- 
tanti di Cam era, de fti nati aliérvio della Tavolai*»* : ; •1 . . . . * » t «

Adotti) di trinciare li Lombi, a Filetti di Viteli» ' 
'■ ‘ lattante-) odttfualjtvegìidaltre-

1 1 * ‘ Qnadrkp*de*' * •'

S r’pòflono- qucfii imbroctàrc in due maniere; V ii».
però, è l i  più alitata . Servali dùnque il Trin-, 

dante ddla'fbrértiametxafia, imbroccandola in rao^ 
do>che vna pùnta drefìa,refii'uél canaletto di òttazo? 
ddfolTodella fchfenayeTaltra punta vada~apcfletrarey 
nella Polpa di dettò Filetto; imbroccato che l’ havrir 
in qucflo modo,fi ferva del Coltello eguale, per dar 
principici t Tagli in aria,con fare fétte fornii * ò Pic
ca tigiid^Scopertò tutto il Filetto ,anderà dividendo 

l e  Coftrtt relegando i  giuftrtaglffi-à ftì nave 1' 'altra, 6  

<3iÀaccatcle,fari cadere quelle,che vuole, fopra il Piat
to,e dipoi ne fari li Tondi r fervendoli di file , fette 
di Limoncelli, Scaltri Regali, dando ordine,.chelì 
pongano avintide’Convitati.• 1» i : x

Quando poi vorrifar fette ,'hoh divife daH’affo* 
potri oflcrvarequel tantoché ho di fopra accennato* 
ne itagli delleCofticciole, non cficndovi differenza

alcu-
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àkunajXolo dcyo avvertirti che. in tal eongiootnra, fi 
può pofare ilFilctto^fopra il Piatto grande ; e farcene, 
le fette à beneplacito, quali pofte nel T ondo, dovrà 
pattare con due,ótre tagli foprayc feivito che havrà 
ilPiatto de’fiuoi Regalilo porgerà ad vno de’ Con vi- 
tati pcr ordincyfi pcrmette.di pofare il Filetto fopra 
ilPiatto,perche effondali pezzo grande,non può cosi 
di facileioftenerfi ùiaria,c tagliarli, con quella agili- 
tà>che deve, in  limili funtioni^,mottrare ogni buon 
-.Trinciante*’ .

La fcconda,maniera', da me in diveric occorrenze 
pratticata,e perciò approvata,fi è d’ imbroccare il p i-' 
letto,con la farcinapofia nella punta del medefimo, 
tu  mezzo,e di far penetrare le punte della fudetta for
cina,fino alfilo della fchicna , fermandola bene ; da 
poi nel medefimo P iatto , fare i Tagli convenienti;

d u b b io ,  che fi.potrc queftoancora trinciar itr 
4fia;ma: per.edere colà difficile a potfi in Opraffe non 
da Perfione mollò Perite,& efcrcitate di continuo, in 
queff’uffioiojnerimetto lofiota ipiù Sperimentati' •

MLtdo J j  trMciani Qiturtida'vanrì -> àt diverjt £)«<- 
; - drupedi piccioiu, t tenari.'

• -> . * ' • ' . '  ̂ «

S V ok raoltèvoltc accadere in molti Conviti, che 
vi fienopoffiQuartiidavarKi djdjverfi. Quadra- 

pcdhpiccioli ; onde qui non hò voiuto jafiqiarc di far-i 
ac «em ione, benché per a|trc,.chihà prattica di trin-
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dare» (Quarti di dietro , rionhaurà diffieóltà di trin
ciare ancht quelli davanti • Pertanto cesi quetti, 
me qodli > ranno imbroccati per la parte p ii grolla» 
con quello riguardo , di far rtftar tempre lofio » in  
mezzo alle punte della {brattai* che la punta del pio* 
de vada rivòlta al di foprà • Darà prima ì fuori Tàgli» 
alla Paletta della Spalhtjdividtridola irt due, òifèpat- 
t i , {rguendo poi con fuo commodo Prfteflc funtioni} 
mà perche gli accennati Quadrupedi fótte di molte, k 
tenera qualità, mi par bene , che fi trincino {opra i! 
lia«to,non permettendo la loro tenerezza » defier 
trinciati inaila* r

t. •• «♦. • ' •• • ‘ -

Alide di triutiore li Qmtni di dietre dell* Ltfrtr  
tutti due Mttoàétù

H Avendo fin libra ,  infognato ilmodo di trm- 
cifre Colciotti divertì /n o n  iftimo fuor di 

prupolito,inlègfiarcancjie il modo» di trinciare li dué 
Quarti di dietro della Lepre,quando faranno uniti, tf- 
fendo queftit li pifi difficili à faperfi trinciare.
- Si pedono dunque imbroccare in duerBodi,iI pri- 
in o , ponendo una delle punte della forcina , nel filo 
delta fchfcna, fraudo patìar l'altra nella Polpa del Fi- < 
letto,alzandolo in ariani fecondo modo * è dinaferOĉ  
care per la mede lima parte; mà in guif^chc 1'olTo &eU 
ta Schiena, venga* rcito e ,  in mezzo delle zampe,' 
con far penetrare le punte, fino alle bopracofcic . H
“  ................ ......... .. ~ Tnn:
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Trinciante dy nque prcfo che havrà,una delle forcine, 
chcftimerà più à pf opdfàtò} nMbiOéC&erà i fa  quale 
delle due maniere egli Verri» principiando à dare i ta
g lia le  gionturc delle Gambe , die farà cadere nel 
Piatto grande; da poi tagliando le Còllilette, le fa ti 
cadere nel hiedefirilò Piatto ; Indi per fati il primo 
Tondo, rie tagfiefòquelle fette che voòle ; facendoli: 
cadere net raedefiótaTondo £ è formandone Piecariw 
glio dc'Lòmbi, lo fard cadere cori riho dèlti R ognoni 
fervendo il triddclìniò T ondoni Sale,fette di Limòni 
callide d'altri convenienti Regali,d*ndo i  l P ig g i^  aid 
altri A/uttnti di tavola, il Tondo , accióche lo-por*- 
gario, ad ubo de'convitati ; Còri farà per il fecondò 
Piatto,dcITaltro Rognóne,e pófcia ne fari altri quat
tro, ò più,fe faranno di brfogno ; regolandoti fempt* 
còl dettame delia prudenza * 8cin calo che i Lombi, 
noti follerò bafònti, à fare il Piccatiglio > per férvirrifc 
tutti i Piatti,potrà farlo di quella Carne » che ftà fo f  
pra la Schiena, ove fempre^uoPeiferé qnatchepona 
di polpa t Pofcia dilfimbroccandoli , li porri fu i 
Piatto grande,con tenere Piftfcflo m òdo, che foof te
nerti in trinciare i Quarti di Caprétto i ò di qualrivo
glia altro tenero Aninóale. : • •  ̂

De i Lombi però del Caprettó, per efifer&fiartcne- 
ri,noofi può far Piccatiglio. ? «'

M o d o



M fio M  trinciare la Te f i*  dèlia Vitella 
< • «/ y \fylongma. / - . i j i

A, Tcftadella Vitella, Mongana, quando è cucia
li nata allci|a^ difficile adt imbroccariy etrinciàr- 

{ì ih ana/pqicfic, per la (uà tenerezza , fi fràngerebbe 
indiverfipezj&i;.,Si deycdunque’ , poftachefarà nel 
piatto, volgere,con la punta dèlia .Porcina' , con dar* 
lefi'tintaglio per mezzo , per tutta la fommità della 
Tcfta, aprendoli la Pelle , per togliere via Tòlto de) 
Cervello,*di tutto il refio della fomfliita, quale pofio 
in un Piatto,fi farq fubito levar via perchefarebbe 
in Tavola > una villa molto disdicevo!* ; Scoperte 
che havràil trinciante, le Cervella, le fpartirà in variì 
«Tondi; da poi darà un taglio all’orecchia dritta , ‘di- 
fiaccandola da quella pelile,che le fii d’intorno; la po- 
Cera fopra il primo Tondo, con darle due, ò tré tàgli, 
<con farne pezzetti ; darà anche un taglio 'all'occhio 
dritto, intorno, intorno, c Cavatolo fuori , lo poférà 

•nel medelìmo Tondo ,  dove havrà pófie Torecchie, 
-dandogli parimente un taglio , fervendo il Piatto dì 
Salfe diverfe,di Sale, & altri convenienti Regali,: fa

cendolo porgerei chi fi de ye;del Torecchie", c del Toc* 
chio,faràil fecondo Tondo, con un poco di Cervèllo, 
& altri Regali proportionati * ; del refio della Carne, 
formerà gialtriTondi, in quel numero , che conofce- 
rà far di bifogno, ponendo in ciafeheduno , un poco

di
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di Cerveìló>Safc,K/fgafò Vsilic cQnvenicritt ; Il mò- 
di trinciare la TTérta di 'Vitélla ocI* piatto V  « a mio 
parere affai migliore,che quello di trinciarla in aria, 
nel quale nqn fi poffbqo fare cosi politamente >i do
vuti fpartìmemi ; ncì^ifteflo- niòdbV die lì trincia la 
Teftadi Vitella,fi puoi trincìa/c qualfivogl* altra Te-. 
fta di.C îadrupc l̂e^eccettuateperò quelle d* Animali 
prefi alle Cacete V cpalr fempre fogfidno bavere te 

*, Cervella gu^tòe?qua!rfdòydó vòltlk trinciare Ieio- 
dette Tette m ^ià,dóvréhbt fibbreccàrfe per le Nati
che, ptenénddle béritónie Iti àltó \tener l’ordine da 
rpè defcrittodilpprà-if ^  ♦ • j * » ; * ,

Madi di trinciare* fa Lingua di- Vitella, catta m 
PouaggiOyoArrójìs* 1

>•» <■
5  VoIc bene fpeffo cucinarli la Lingua dì Vitella* 

in Pottàggioyche però quando farà cucinata iti 
queftaguilafi dovrà trinciare nel Piatto ifteffo, facen
done fette tonde he) meacfimo Piatto, quale1 potrà 
ferVirc per quei cotidimèntiìché h'avrà alle mani ,e di 
di ver fi frutti fcqnnparfendoli pèr diverfi Tondijftf- 
condo,che il Trinciante filmerà cònueniente.

Si cuoce'là Indetta L in g u a io  Ite Vòlte Arrofto ,'e 
cotta in qtjeffo biodo jfr potrà trintiareiimb'ròccando- 
fi un poco fòpra la puntai con li rirApi ' della' fotcì- 
na,paflati finoairAmmeile, e può trinciare lui Piat
ro, à beneplacito. In qualunque'mótìò:là trinciane 

‘ ....  fa-
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farai fette tonde, pónendole nei Piatti ,  é riparte»? 
dote in m odo, die perniino polla guttarc tutte le par
ti dieOe. ; , '  ' : '■

Modo di trinciare i P refi tutti , Sdami , 1 
Mortadelle•

E'Cottura; e praticato da molti, ilporrc ili Tavola 
i Prefciuttiycotti) ò in Vino, Se Acqua', ò in  

Lattea poi polii dentro Catta di Patta (coperti,  con 
Ghiacci di zucearoì,mctttm (opra,  Cannelloni con- ' 
lètti; onde il trinciante dovrà levare tutti quei Ghiaie- 
ci»e Cannelloni,con la punta del Coltello ,  e non fa
rà fuori di proposto ,  che ne fàccia cadere qualche
duno ne i Tondini, perche molti cullano del Dolce; 
gfimbrocchcrà poi nell’iftetto modo, che hò deformo 
del Cofciotto dell* Agnello , alzati in aria , e ne fari 
quelle fétte, che egli vorrà, per far tutti li Tondi , i 
quali porgerà alti convitati,lenza condirli dfi Sale, ò 
d'altro; Riporrà poi il Prciciutro, dentro la Catta di 
. Pattai quando vi fieno Salami,ò Mortadelle ,  ben
ché quefte fi fogliano trinciare dalla Credènza , nulfa- 
dimcno,quando verranno in Tavola intiere, cotte in 
Vino > c (peccate per mezzo, potrà il Trinciante im- 
broccarne*con la forcina, che filmerà più à propofito, 
un pezzo,Scalzatolo in aria , ne farà Ridere qualche 
ferra ne i Tondi iàcendolc porgere attorno, con tener 
fempre il raglio del Coltello, verfo il fuo Petto.

* Mode



fldodc diTrinciare li Porchetta di lani»

P Er effere la porchetta di lattoni Carne molto tei 
nera,non fi deve, à m io parere trinciare, fc non 

tic! Piatto,benché (ìa cotta Arrotto. Pertanto il trin- 
ciantcdoyrà voljjerelaPorchctta,  con latctta>verfo 
i l  .ttìo Petto,ponendo la forcina jnel mezzo della Pan- 
eìajCiò fatto con il Coltello grande * darà il Taglio 
al Collo,diftaccaftdo la tetta , della quale , /e  .il Pa* 
jdronedcl Concito vorrà r che iène regali qualche* 
duno,dovrà il trinciante, tenere lifteiTo modo * ..che 
|iò  accennato, nel trinciare la Tetta della Vitella ; mà 
non dividerla; Pati li taglialla Tetta > darà un taglio 
per lungo ,  allaPancia ,  levandonecon il Coltello il 
ripieno,(piandovi fia , jc conilCucchiaro , l  andra 
^compartendo in tutti i Tondi $ darà poi un taglio 
alla Spallettadritta,epottain un Tondo, Conilripic- 
no.Io/crvjrà di Sale,e di lètte di JLimoncclli, porgen
dolo à .chi egli vuole \ papoi taglierà la Cofcia drit
ta,ponendola in un'altro Tondo, con il ripieno, Sale, 
e fette di Timoncelli j  Para juna Iti», ò più tagli alla - 
Cofcia tnanca,con ilfuo ripieno, Sale, * fette di Li- 
moncclli, jcomefopra ;  Darà jm taglia al filo dell* 
Schiena,facendoio penetrare £no àiXombi, c pcncn* 
do il Colt dio irà jc Cofiellctte, ne difbcchcrà la par-5 
te dritta^ggiuttandofie il quarto Tondo, con iiopra* 
detti Regali > e condimenti ;  Co?ì aggiuttcra ìl guifr*

H ~ ,to
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to T ondo, con il lato manco ; Il fedo lo n d o  potrà 
accommodarfi con la Spalletta fìniftra, datigli, li Tuoi 
tagli aggiuftati ,  e lo farà porgere à chi gli piacerà. 
Quando poi vorrà trinciare in aria ilfudettog Quadru
pede, l’imbroecherà per la parte del Collo > facendo 
paffar le punte della forcina, fino ali’olTo di effo* nella 
Sopracofcia, Scalzatolo in aria ,  farà cadere la Telia 
nel Piatto, quale, pofata la Porchetta , con un'altra 
forcina, fpaccherà per mezzo * imbroccandola nelle 
narici; dapoi tornerà ad alzarla > eie darà altri tagli, 
facendo cadere tutte le parti divife* in quei Tondiche 
Vorrà; finiti4itagli,pòferàquclIo che glixcfta fopra
la fbrana,ncl Piatto grande, d i Hi mbr arcandola ; In 
quello modo dovrà il buòn trinciante , far le parti d i 
qualfiyoglia altro Quadrupede,piccolo, intiero > che 
poflà metterli in Tavola.

Modo di trinciare Pafìiccì in Àrtnt% o Impattate,

I Paflicci, che in Lingua Napolirana, lì chiama^
no Impanate,vanno trinciate, con grande agi- 

Hti,quale in tutti i trinciamenti > hà daefler propria 
del buon trinciante ; Pertanto dovrà egli pigliare 
una forcina,e porla da una parte , òfopra del Pattic
elo,dandogli con prellezza un taglio attorno , sì che 
reftidillaccato, epofatolo fopra un'altro P iatto, trin
ceri in minutipezzi,la Carne, che farà dentro, e con

all’ufo I^apolitam,

il
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M Cucchiaio l*andrà prendendo 5 con porla he ì  
•Tondi % che dovrà aceornmodarc j Dara i Tuoi tagliò 
alla Palla di lotto del Patticelo» c le parti che ne fari, 
porrà ne i Tondi mettendovi anche foprala Palla, là 
Carne trinciata) coprendola * con il £iiò coperchio di 
Patta, quale {compartirà in parti eguali , à quelle di 
fottojacciòchc polla conofcerfi, che Ha Patticelo, .eie 
l’impanata farà fatta,con P iccatigli dentro ,f i dovrà 
tagliare, come lì tagliano le Crollate, e le Torti) len
za diftaccarne il coperchio, e così andrà diftribuendo 
le parti,à chi deve, lenza porvi il Coltello, lo tto , eia  
forcina {opra , per porla ne i Tondi»

Molte volteiiduoliafciartutta la Catta > fervendo 
il trinciante iTondi,folq di quelle Carni , che vi f<> 
no dentro» e akri Ingredienti ; io  rimetto però tut
ti quelli modi »j|lla libera elettine,del trinciante^' ii 
quale dovrà lempre operare,conforme à i dettami del
ia dia Prudenza*

Modo di fcompartire iTtatti compojH.

T Vtti li Piatti compatti» ò di diverti Volatili pic
cioli» ò d i Carnaggi di Quadrupedi, dovrà il 

trinciante {compartirgli {diamente con il Cucchiaio-? 
ne, accommòdandone tutti quei Tondi, che lì faranno, 

"di meftierc,e per dover edere quella forte di Vivanda», 
«otta àvperfectione, fi rende inhabile 3 trinciarti» per la 
gran tenerezza di ella ; quando ne i Piatti compofìj

H a  tic-
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fieno, Piccioni, ò Poiiaftri, doari il trinciante legnar 
U fola mente i tagli,fenia dividerai,(crvcndogli, con 
ìluoi Condimenti,e Regali attorno»

Modo di trinciare de Crofiate y t le Torte.

BEnche il modo di trinciare le Crollatele IcTor* 
te,fiafacile,c guaiti tutti noto > nondimeno T 

ho voluto accennare,perche i l  Trinciante deve (par*; 
ùrie,conforme richiederanno le  parti >da fid i, e fat- 
tene un quarto, lo prenderà con il Coltello Cotto, e  
con la forcina Copra»ponendolo nel Tondoyquale farà: 
porre davanti à chi deve,& il limile dovrà Sire anco
ra jlolTeguentcìricntev di tutti gir altri piatti;quando 
poi dòvràipartirequelle, che fi fanno di latticinii,(l 
icrùtfàdcl Cucchiarone, facendone quelle parti, che 
faranno nectfiarie*

Modo di trinci art ogni forte di Pefcr*

H Avendo iodifcorlóà baftania, delle maniere 
di trinciare ogni fotte di Volatili > e di Qua* 

di upedi,tanto intieri,come inpczfcr, bora mi (embra 
ragionevole d'mfegnare il modo ditrinctare ogni for
te di Pcfcijacciòrfic non retti defraudato lo Studiolo» 
in quello mio volume,d’ogni delìderato ammaeftra- 
mento. Pertanto li Pelei gro(fi,come lo Storione» 
Tonno, U al tri limili > quando faranno cucinati in
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■Potttggeria/i potranno in fctte»dentro il medcfimo 
Piatto» mettendo dapattettuite le fpine, che ne cave* 
fàicon le fette che ha vera fatte f̂cr vini i Pìattf*. poneh» 
dovijcon il Cucchiaroncil fugo > e  condimento del 
mcdefùito F elce, con fette di sterangoli attorno al 
Piatto » dirti i bue odo » Tondi «fecondo lardine della 
•Tavolale ìfudctti Pelei faranno cottrArróftr, fipc*. 
tranno trinciare nel medcfimoPiatto, facendone 
òquattro fette,piìr, ò nKnoàdifcrcftionc»conavvcr~ 
tenta » di potere con le fodette fétte aggiu^are tutte 
ti Piatti quali potrà forviré di Salfa Reale» fétee di LiV 
moncetli attorno» e Sale à ioflicienta . Quando pof 
qualcheduno vorrà far pompa della fua banchetta» 
acagiliiijgl'imbroccherà per ttavcrfo*& aitandogli 
ài anj»ne.fìra le dette» conti taglio del C oltello , ri* 
volto verfo il fuo Petto » e facendone vn poco di Pie* 
cariglio,nc accommoderà ogni Tondo,con i fuoi Re
gali convenienti^

Modo di trinciare U LÀnguamUf overo Pa[aiay 
(Scaltri Pefei fimili*

QVetfa Ptfce,qtrando fata cucinato» con l i  do- 
vucaddigeB£3>farà non poco grato alguflo* 

che però nelle f  avole de’ Nobili , è  femore 
dcftderato » e gradito . Pollo che flanella, Tavole, 
batti* mira il trinciante di volgerlo ,con la Teda» ver» 
foia fuamanolìni(lra>con la belìi eoa dentilo il Put«

«©;
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lo; dapoi prenderà la forcina, che gli parrà più à prò* 
pofìto, fecondo la grandezza del Pefce , e la porrà fo- 
pra il medelimojfacendo redar nel mezzo delle punta 
di ella,la fpina del Pefce ; darà poicia il primo taglio» 
dalla Teda,fino alla Coda,per dritto , nel mezzo del 
medefimo Pefce,& un’altro taglio » dalla parte delia 
Schiena,per levare le fpinei che tiene $ farà anche il l i
mile,dalla parte della Pancia ; Compiti, li tre tagli, 
nedaràvn’altro,à tra ver fo,fatto la Teda, & un’altro 
vicino alla coda» e {coprendo la Spina Maedra, la le
verà via, con la medefima forcina , ponendola à lato 
del medefimo Pefce,e potrà ancheajucarfì con il Cok  
Cello,per diftaccarla politamente ; principierà poi à fat
eci Tondi, fervendogli con li (oliti R egali, e Condì* 
menti ; nell ideilo modo dovranno trinciarfi tutti gli 
altri Pcfci, di forma chiatta,

Modo di trinciare la Spigola-) il Cefalo , C74 altri 
Pefci di mare , -così groffty 

tome piccioli.

P Er trinciare quelli Pcfci,cucinati Arrodo ,  overo 
Alleilo ,  havrà mira il trinciante di prendere la 

forcina proportionata , imbroccandola vicino alla 
Teda » facendoli redare nel mezzo delle punte della 
medefima forcina, la Spina maedra j darà poi con il 
Coltello,un taglio per lungo, fopra la Schiena, dalla 
giontura del Capo, lino alla Coda,qua le fatto , con

la
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la colla del Coltello , andrà slargando la- polpa delfo- 
detto Pcfce , finche kòprirà la Spina principale 5 dato 

-che havrà il taglio , per lungo » ne darà un’altro per 
.traverio, focto la Tetta. >& un’altro proffìmo alla. Co
da,finche verrà àfcoprirc la.Spina dclPefcc ,  eoa la 
-forcina3con cui dovrà levadajdapoi principierà à fare 
le parti del medefimo Pcfce ;quandofia grotto , n)à 
quando fia piccolo,fé ne metterà uno,per Tondojlèf- 
vendo ilm edelìm oTondo, confette diLimoncelIi,:e 
Sale intomo>&: altri Regali , ò  Condimenti, già polli 
fopradel Pefceye qucftoèilyero modò di trinciare, 
ogni forte di:Pefce grotto y e piccolo ì così maritimo, 
come d’Acque dolci ; ctrehabbiano la Spina nel ’mcz- 
20; nel cui numero,fi comprendono anco' la Tenca,il 
JLuccio,la Trottala Triglia, fic altri limili.

Modo di trinciare / ’Anguilla , &  altri 
Pefebi /im itu

L A Lampreda,  l'Anguilla > e tutti gli altri Pefd  
fimili,non foglìono portarli in Tavola, fe non 

cotti , e di vili in varii pezzi. Per lo che dovrà il trin
ciante dividergli dalla Spina, e farne quelle pat t i , che 
ftimcrà propcrtionatelandone due* ,ò  tré pezzi, per 
oiafcheduno dc'Convitati, conifuoi foliti Regali.

Qui hò. voluto anche inferire il modo di trinciare i 
fatticci di Pcfce, tanto caldi conte freddi. .

A iPatticd caldi v dovrà il trinciante levare il Co-;
per-
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perchie della Cada,come fuol farli à i Portieri fatti di 
C »nci Levato il Coperchio ,  fc dentro il Pafticcio vi 
farà Pcfcc,di molta grandezza , dovrà prilla il Trio» - 
cianite levargli ia fpma,e poi farne quelle parti , * he 
Minierà uccellane , perfeiyirc i Tondi dc'Cop vita ti, 
quali fcrvirà,con jl Cucchiarpne d'Argento, del Con* - 
dimemo,ò Brodo dclmcdcfimo Pafticcio, ponendo 
nel medesimo Tondoquakhe parte di effo, tòmo di 
lotto , quanto di fopraj fé dentro i Pafticci faranno 
Pelei piccioli,il trinciante * ne porrà uno per Tondo* 
fenza levar via la fpina, con qualche parte della Palla 
del medefimo Pafticciojacciòcheda’Conyitati,fia co*- 
nofcìuto per Pafticcio, non per femplice Vivanda.

Se poi il jPafticcio farà freddo , dovrà fcrvirfi nel 
medefimo rnodo^accennato di fopra,fcnza Brodo pe- 
ròj perche freddo non vale,

P e ’Pafticcietti piccoli, .ne darà uno per ciafchedu» 
no de’Con vitati, tanfo in piccatiglio, con lo Sfoglio 
Copra,quanto in (empiici Bocconi, có i fuoi Coliti Re
cali,tagliando (blamente il Coperchio, lenza levarlo,.

De i Frutti di Mare.• * « '

BEnehe i Frutti di Mare,fogliano fempre portarli 
in Tayola,tagliati dalla Credenza, nondimeno, 

per non {notare al mio debito, e per non defraudare 
il ttinciame, delle dovute notitie, aficrifco , phc tra i
pTÌmt, e  più filmati Frutti di Mare, fono le Aragoft

quali
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qtìàlidopòcottc fi rimetteranno nelle loro fcorzc di?1’ 
Vi£,in piu parti » è vi fi porranno fopra giù Ialiticon* 
dimenìi > Per il Piatto di Tei Perfone , non iè ne fo^ 
gliono porre più didue,quando fono grolle; onde il ; 
Trinciante dovrà farne le fue parti ,  con avvedutezza! 
per Servirne tutti i Tondi » e ie  vorrà farne pezzi pie* 
cielisquanto un boccone,potrà dargli i Tagli, à bene
placito,fervendo i fudetti Tondi, dcTuoi Condimen
ti^  Saleattorno. *

LeGraneivote, fi fogliono fervire nell’ifteffo mo
do,c perchcil Piatto ordinario fuol formarli di fei dr 
clfc^accommoderà una per Tondojfervcndalc, coti 
Sale, c Mer angoli tagliati*

Le Tartarughe rare voi te fi pongono in Tavola, 
cucinate dentro le fiie Icorze ; mà quando portalfe L* 
accidente di darle nelle feorze ,  fi dovranno iervire, 
come gli altri fi uuidi mare • Se faranno cucinate in 
Po£taggeria»fi dovranno fervire in Tondi, con il Cuc
chiaione d’Argento , ponendovi il fuo:condimento 
fepra,& il Saie in una parte d e lir io  del Piatto»

Le Ofiriche fogliono porli in Tavola, due, ò tré in 
ciafeheduna fnezza-feorzadovrà ({ Trinciante» con 
avvedutezza diftribuulc » fecondo il numero de’Con- 
VÌtati,con Argo di mcrangoli, dentro la feorza, e Sale 
intorno il Piatto ; Se faranno cucinate in Pottagge- 
fia,fi ripartiranno,con il (  ucchiaro grende, regalan
d o le , con gli foliticondimenti. . :i

i  Grande Gambali d'Àcque dolci > fi feiviranno
I ' n e i
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n ei TcmcK,ara i loro*condimentifoplra,diPfepejAce~: 
to ,  e Sale» da una patte * D a  qoeftj modi accennai 

.potrà il buon Trinciantc^mparareàtrirteiare, efpar-,
tire, qualfivnogl’altra fotte di Pcfcè. .

* ”

Modo di trinci are <pteUfivAglin Erutto Terrejiro*
* » 4

I O  bò Tempre Rimato,che im buto  Trinciamelo!!* 
polla trinciar bene,fc non per fei Perfonex hò ve

duto però in quella Città di N apoli, thè moire'volte 
un Trinciante,hi trinciato per diciotto Pcrfoae > il 
che noihà recato grandiffimo ftupore»efleadoyerifTi- 
mo,che qualunque , benché perfèttiffimo iti quefte 
«ferriti o,non potrà arrivar mai » à farle parti oppor
tunamente^ così gran numero di Perfone, d per. con* 
Ceguenta non riceverà quella lode) che fé gli conVer-, 
rebbc^flendo cofaìadubitaca* che non potranno tut
ti,in sìgran numera, effer ferviti ,co o  eguale ponttuK 
liti > nè il Trinciante porrà adempire il Tuo ufficio» 
con la dovuta diligenza . A vverta dunque » i  noti 
iriettcrfià firail cimentose quando vi fi trovi,richieda 
almeno un Compagno) per fuggire il biafimo & il
Titolò die Negligente,e di poco atto al fuottffirio.,.

Recherà gran lode al medefimo Triociantedl trin
ciare i frutti,con politezza, e  con preftezza*

Li Fichi foglionocflerportati in Tavola $ dentro 
un Piatto grande, coperto di Neve ,L e fronda fatto, 
trinciati dalla Credenza^ dal Rlpofio j onde il Trin-

- -  cian-
— »
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«ante nondonàfar altaò, che prendergli ‘ » éfaften- 
targli dalia patterei fiorejcon la forcina, infilzando* 
gliyconil colte! lo, «ponendogli a d  Piattonili quella 
«juantìriUhc itimerà conveniente.

DatoiUafo, che fiiflero poftiin Tavola » conta 
ifcorza/erviti nel Piatto » con frondi fòtto » il Trin
ciante dovrà iinbroccargli»dalta parte dici fiore, e dan* 
do due tagji ih Croce al Gambo» «gli leverà la icona» 
conogni polfibile deftrczza » tacciandola attaccataal 
fiore, à cui fi darà anchetm taglio#

Quelli modi però ̂  benché fieno fiati pnatticati per 
fi paiiait>A>ra n 00 fono più in ufo!» mentre così nel là 
Corte Romana, come in qualfiyoglia altra Córte di 
Principigrandi, fogliono pori! in Tavola * oc 9 foci 
Tondmi^ià trincbtiv&evi ci d i Neve » con verdurai di 
fiondi folto » e perette qoefto mi fembea un modo 
«tolto decente,& à propofito » hò volutojpp,accenr 
<flarlo;aecjcchc il Trincia BttTc n’avvaglia, trahfeia»* 
<do gli altri modi,poco pfuata* ^enbin mpko Lode voli. 
‘ LiMtfofci vengono ondi efifi acatmojdafincTPiafi» 
•ridalla Credensta»e anoàte volce fono! trinciata in Eoo- 
<oni;m©k altre volte ih &ttc;quandoforaneo in  Boo- 
-*enUl Trinciaate dovrà M m  « Tondini ! {  eoa fi 
'Coltello.. 1 c < il : ' ' A •*.; - .1 <
- Qjtòodó>&i«nroànLlkie»ivrpréaderS9iò».òjfoàl- 
-Ho àdrfcretiooe yciepdrripd fo n d in o , dandogli 
' ^uattto^òcin^uettttgb» per traverlo àciafbheduna fet
ta * <hfiiibi)tndclc| ^  ^ e^ M dom jnuerà negli

I % ordì-
^  Digitized by GoogCe
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órdini' degli altri Tondini, jfino almimeio: compito, 
e fe farà caderoun pò dì Neve nel Piattonaci farà fuo
ri dfpropofito « Ailevoltcfogliono portarfiuno , ò 
più Meloni in Tavola*£reddÌ!di Grotta, c però in tal 
con giornata , dovrò il Tfinciahte ambròccargli. dalìa 
parte del Gambo, un pocóà traverlb, alzandogli iti 
aria,con dare il primo ràglio, ^travetto nel' fiore , e 
confarlo cadere nel Piatto )  il limile farà dai la parte 
del Gambo; Darà pòi gli altri tàgli,à fuo arbitri o*iafe» 
braccando,con la forcina lc fettc, neUa/coriw. i , 

Perche le Pera fono, di varia qualità, ho voluto5qui 
difcorrcrne , fecondo la .viatìeti diòCGe ; Pertantoav- 
vertifeò ilLcttore,-che quefte % quando fono affai pia» 
oele,non yartno-trinciate, m i belisi feomparrite. ,  ne  
fi T  ondini y i  fràdicio di’ chi idoyràraccomniodargli; 
«fuandoporfbnomediacreraentc grandi, per trincia^ 
k à  Cappelletto, fi dovranno infilzare , ciafbheduna 
o d  i» c iio y à trave ofo. l eleo» bforeiòa prapomoftatfo 
imbrodarle perditore ,  il quale dovrà refiarò odi 
-mezzodellépuate della forcina,alzando la Pera,x. con 
La mcdcfitna,sù’l ditogtofIo,per ben fermarla ; dapoi 

-untreràjcon la punta delCoItello, verfo. la metà del Le 
Pera^fpipgendola finoàLGàmboi* eonogni leggerez
za,& andrà tagliando la feorza attorno, in giiifitd’y n 
Cappùccio,*laiaròcader c ncl Piatto ; ; pafeiataglierà 
:la fcoiza,ceAataatwraoperlungo, appoggiando fq- 
-pra dieffaildito Potllicc-fper ha vere più franco il ta
glio- GnmpitLH&dctti tagli', grinfìlzerà conia puyrt-'
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ta de! Coltcllojdalla parte dei Gambo t c difltmbroc-* 
candola tornerà à prénliérla,èòoìi’fefàina, per detto 
Gambo, c ri volgendo in aria ii fiore » gli darà «nta- 
g!ìo i^rivéifo f  férìzi éividerlàiktfàft0^fpe^eiàyap^ì1 
ta Pcrkjcon ii fi^efafaK fòttbt  ̂ e gK dAfi&juàttro 
gli,dalli Vjtiattrb'làéi dèlia fóreirta, teftahdo Fantina, 
con liTerrii di delfa Pera ̂  perH qaifttopeiio . C oii 
compito il tu tróptènderàpet laptmradelCokeild), 
quél CkpjÌèHettói“d«f<?ce ùàdere iwl'Piatcò' * è  
]rorràfopfàla medèftfrta Pira1! facendolo fcrviré -à dai 
vofràyé'qùéftà èdà5tMriitra df.éritwiàrÉ* à-Gapjiùccio..
1 ^^rtdo^vorràhhOtrindarcàiettiKJua^.itdovrà 
*M>rdcékfó{nnafPàr^i$d d&ff0prad**0jf dar jirisl- 

a ita ^ d ^ ih ^ k l GttMttor '} édtifaf la^ tpcct^  
’̂ jd/òftiPéi, thè fia*pél$ib$te* y  a p p o g g ia n d o ii diio»

| Ppince-,fòprà 1 a ìcor aìà̂ ìi l'dì̂ W^rì ̂ Ébgu«érdiiî ;£&5<tanr>'
; fò,ehe bavràpjffàVà* te* metà d d k  P<ray^ati©ra.l’itì,.

‘èlzerà/à1 traverfo.rJeWa-rixtà di effa^tela rimbroEBljctà 
"di Tmóvb,n‘el Gìàhfàèi ̂ téhcte fe«rp*e prendere; quél- 
ìafctttocéityidhe à^ràtfkentkfì + imbiuto cbegiungar 
Ifiriò’al fioristi qoaledài'à uh ragliti per traverso ,aqtìb 
i^flacèìridc|Ìo p é f t y V '  fe pibftjrà̂ pt» nei Toado* 
t  le  d * l  fi ta^if ̂ iim^e^enti y la^andoyf ftarequefte 

’ftttàerfa e cetMa’iàriiibrvàrc nel ìrnedcfhao
i

iI
J.f, ..r 'ili:il Vf /| j, ‘ • ; - ! ; ;
•: oùmsiD l'k oflÌ3*.v<o -̂à*i

*.:d :. r ” . • • *

ì VtT



$D  \  ÌAjfrdt»4U<ifiÌ4d*tnfi
*;• *-\\*. -1 ?•;•*./... • • . • : . • •  . j
t ‘ ,. ; iPerjrwiare le Pera Rofo.

O  ld c  v©|iopret*l cre,& imbracare ncirifieflb rx>. 
•̂ 1  do^chei’alfre 4 imbroccate jS chc hayràil Triti» 
c i a n t c » u Q à d i >  por 
i l  lungodal Cianati»,fino fa ta  % FirùtiJi tagli, |m r  
Blzaà j  D la porta del Colte!*
Jo>e difl5nibrppeàod«ÌJ 9 poiTimbrouberi di nuovo 

-• ju l Garr.bójCWJt fé»** % t  be icib Tempre òim ezr
-'feo delle dite punr«}dapoi dafàuntagiio al fiore.» nop 
udiAagcaudókidBfftKoif Jj.po/cri nel Piatto dandole » 
luci cinqneiU glbfijo*»# yokfic trinciarla da vun-

• Jtaggio*ne jkttrài^e»atM^9 della ibiripa » ; fino «ufi 
» Dtto ,ia««ndo r)c|Ure l>iiii?aadcl P ero , pcrilnono
pe2£o»eccsl Ufààfaviflf à chi dovrà» §cè certo, c^e

* i r à  nonpoco^Mfojalla yìfia d*TC<}n vitati,vedore oh
frutto, conyci»«<**o fiore .« ; 441a fo,la 4ei^czta4*nia 
imo» Trinciante » dui d o r o * refiafe A T w * at- 
toirw»?«jfi xjucUaenaggiùrgrali *, che A pffcferf, ;■>,* 
pcrche<jucihmo<ii,dainè ddenm  « I p n o s i  *n*$e 
«seimati damolti Virtuofi»eprofcftori y  ip-nonhti 
Urolito fiendeemt piu là lungone dunque 4  Trincian- 
jeOjoando yonitiinciare una P e r c h é  non fijbGpof* 
fciura»e fi» aefiaraja gui& ct»
fia filmata non punto tocca » dovrà prendere vn’Ago  
con la feta bianche pafiare la Mela,tutta attorno » at- 
rorno,mettendo l’A go, vicino al Gambo della Parafò
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Mela^paffandolafQttftmért^è v  fòttaffcfc&isr » *Jmè 
alta metà;dapoi lo riparerà ituo vantante,pes i l  mede* 
fim o luogo,virino ài fióre, piOchefiapciilìbtW »; CbA 
guiterà appredo à pattarla,lì no al fiore ittcffo f ecosi 
dovrl feguire & fipatfaf là,dal dorè fina ad Gamba > e  
nuovamente dal Gambo, finoai fioicv per di dentro In 
Udriz , ptrcinque òfet volte ,  *eè modo appunto, - 
che ha fatto h  prima volta. - 1 "  * 1 : t

Pallata cos* fa* Pera attornojcon la detta fera, preti* 
Aera tutti lì Capi' di effa, vicino al gambo ,  e  tirerà al 
di (opra,tògliendo Via la feta le  in quelU’g o ila ry to i 
fiera lavorisi delta Péra ,  tutta divifa ,* ai didentro# 
dalla Péra ftkFa»béricfre &&a,nè alianopotrà nrcnjgiirr 
diearli trinciata; Dovrà pertanto i l  Trincianteguari 
darli di fard qùefta òpérafìone in> Tavola; 0& bòrni io  
qualche Iuogo>noh veduto, poco primi;rfi£ iC©m?tt 
tati fi pòhgànoà ^ettfasacciòdie dati fi* affava tod*  
veruna Pcrforu;conaofiache veducoitoe farà un avoli, 
tâ rl modo non farà pi& ftgteto>e p*rtgr& ile* », \

Avverta dunque il T  rinciante y quando gli faranno» 
pollò itt Tavola, Pera,è M clafim ili,  d ipoi Érayantri 
Convitati,così intiere,lenta toécàrie % aCciòchscxiaf. 
ebedanò di cffi.qoafKiofittuttrà mondarle ,  le trovi 
già tagliateci che ri fui reti in gran lòde del naedriàtno 
Trinciante. ■ : •■ • ;■ i :

Nel trinciare le Melaci terrà Tifiefiofiile delk: Pé
ra ; ben’è vera,che qtfanddfi tftnchHity ,  s fo g g ia  di 
Cappuccio » làTrinciaturafi chiama £ Cancfoelto;,

poi.



w î 3j> ' JDt Scxlcb àlia'Mo^ms •"
■ poiché qEdftoyche fifa cadere nel Piatto ». fi pone fb- 

> fra rittaffa Mekucon il concavo rivolta all’aria » den- 
_ Irò dii quale fipoùanoo alcuni pezzetti di formaggio 
• JParmiggiano»ò altro» à beneplacito.

I l fu detto Formaggio » quando £  porta in Tavola»
, in  pezzo grande»!! deve infilzale conia fjrcina»fòpra 

la fcoiza,un pacoàtraverf >, fiecndofone con il C ol- 
fello,le f-ttcdi condo il bi fogno» le quali £  ferviran- 

. no poi ne à luci Tonni» efè vi faranno formcpiccole» 
fi peleranno l'opra la Salvietta »con larnapofiniftra» 
imbroccate con il Coltello^ cosile ne farannole fèr
ie» tenendo il medef m ollile dellp Marzoline di Fi» 
fantesche /v o r rà  trincia te inaltro modo » dovrà il
trinciante» imbroccare .una parte di elio ». àtraverfo* 
«ffendofolito Tempre «metterli io Tavola tagliato,*!* 
due pmivneH’jfteflacnanicra dovràregolarli, in trin
ciare qua lfivcglia forte di formaggi» che glipotcfleio 
ciTer polti avanti*

Le Pcifidfc foglionoefler forvite n e i Piatti» con 
verdura fono » evanno imbroccate » come gli altri 
!rutti»con la forcina però à tré Rampi $ dqpoi fi mon- 
danodallaicorza,,efi fanno infette » nel medefimo 
Piatte,in gufa che refiinetto follo di spezzo ;dapoi 
f i mettono* ne i  Toadi>con vino» e iucca ro Copra.

Li Carciofali» quando fi portano in Tavola.intieri» 
fi devoiioimbroccare» per il Gambo» di maniera » che 
ecfti in mezzo alle punte della forcina } dapoj, fé li da* 
«àna tagiio alla Cima» facendo cadere nel piatto » le
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pùnte dittate le Tue foglie . Mondati che faranno da 
tutte le frondbfino al tenerume , s’infilzeranno nel 
Bktzod  travcrfo, con la poma dei Coltello ,  e s ’ini-, 
bloccheranno per il Capo .cominciandó/ì à mondare, 
il Gambojfi mettono poi nel Tóndo  ̂ dandofegli, un 
taglio,in Croce fopra l’iftefloiGamW, e fi fervirannp 
di Pepe,e $ale>nclÌ’orlo del Piattosfi còftunaa anche di. 
Iflfciawi alcunedrondi cenere» su la Cima*

11 Finocchiofuol portarli dalla Credenza, monda
lo; deueperò il  Trinciante compire] di polirlo in Ta
vola; L’imbroccherà dunque nel Gambo ,  tenendolo 
firm o fopra il Piatto,con il Coltello ,  & alzatolo in 
aria,darà un.taglio attorno, alla prima foglia , e di- 
fiaccatala,darà unraghoper lungo, facendola cadere 
a d  Piattole-così dovrà fare deH’altrc fiondi ; fin tan
to  die havrà-(coperto le foglie tenere della Cima. 
Comincierà all’ora.conla punta del Coltello, e con il, 
dito grofIo>à nettare il-Pinocchio di quella feorzetta, 
«he tiene attorno,tirandola vstCo il Gambo. e facen-' 
dola cadere « d  Tondo,chcforvirà,con il fuo Sale.
: U  Cardie Settari foglianoportarti in Tavola /già  

agg iu n ti dal Credenzibro^he però non havrà da fare 
altro il Trinciante,che polirgli, conia punta del QoU 
tdlo,&accommòdargli ne i Tondi, ferviti di baie, e 
Pepe attorno.Se poi portale l’accidente , che gli fui- 
fero pofti in Tavola intieri, dovrà imbroccargli,per il 
Gambo, emendarglinell*ifieflaguifa ,  chefuolfarfi 
dcTirtocchi, e {partirgli à difercttionc* :

K ~~ ~ Li



7 4  X j Se etiti éHaMtdtrmà.
Li Pi(clli,€ Scàft,pcrchc fi portino ih Tarata » g ii  

2ccommodatc,c tratte fuori dalla loro fcdrza>il Ttin- 
dante dem i folo fervide ne iT ondi » 1 eph- il fpo: Sale: 
da partejSe poi fodero polle in  Tavola intiere » Im *  
braccherà per ii Gamba,t le darà on taglioalJa colta* 
per il lungo,à traverfo* diftaccandole dalle frue > fino» 
al Gambo,e così le ferviri ne iTuoi Tondi. :

Le Scattole di Cotognate, fi mettono ili Tavola»; 
ne i Piatti coperti,fopra Salviette bianche; che però il 
T  linciarne dovrà prendere la Salvietta >. e  porfclafp-» 
pra la mano finiftra ; piglierà poi una ddUn Scatfoie» 
e pofandola sù la ftnifira, taglierà quel Cerchietto d f  
legno,clic h i  d’intorno > con quella maggio* prestez
za, che potrà, con un taglio à travata y pet Fallo del
la Scattola,faccndofi reftare in mano, il fenapbce foìir 
do della mede funicoli la fila Cotognata:, 'quale con il 
coltello fiaccherà diffondo» e la porrà Sopra il Ton- 
dogandole un taglio in Croce- » k  lèi vira. d’Anafipf 
bianchi,quali prenderà; con il Cucchiaro grande d^A4̂  
gemo,e fe vi faranno barattoli di vetii^con Cbnfervà 
di diuerfi frutti , daràrun folo faglio nel mezza alla 
Conferva,ponendola qosì, nel Tondo » e facendola, 
dare à chi fi deve.
: lo  hò fatto qUefto Trattato, per beneficio de’Prpr 

féflori,e fe qualcheduno poco grato,  prefumerà cetn 
furai lo ingiufiamente, fi mofirerà alieno da quei (eoi* 
tìmenti di Pitti,di cui deve abbondare,ogni Perfona, 
di cuor lineerò; lo  poco temo gli Arifiaichi ,  perche



DiAimnifiJLÀtfaì.pAf'l» 75
hb detto qutliofile devo dire ’, c trattato di quello, 
di cui tra itinogli altri» con modi propri jy e congrui 
alla frale filone •. Mifon© ingegnato di eompenfire 
rAmarodtlmie itile , con il Dolce di quei Condi- 
memi, die m i f i a t i  infognati , e fuggenti dall' 
Arte,e fe ho commetto quaLch'errore, dovrà compa- 
tir£,per efferati ratto ftaratfamò ordinato , alrnag-
gior vantaggiose beneficio dc'Profeflori. p

* • *

Si dumo ateum avùmimtntì > fa ordini òleotege- 
J$re iB to t fatti»

SI deve quia vvertfrr , che quando il Trinciante fi 
mette à Tavola» nel fuo luogo detti nato » per if- 

partire,non h i datcncréla Trincierà davanti al pet- * 
to$Rià fuori»! roano finiftra*&t !  roano deftra , li piat
ti piccioli,enei m en o  il piatto, chetrinccri, che. cosi 
fa gli renderà co tirinoti 0 il trinciare,

Auuerta il medefimo Trinciante, di non lafciarfi
mai mancarci Piatti piccioli davanti.

A'niun Trinciante può riufeir bene,il trinciare > ò  
Servire convenientemente ad ùn Banchetto ,fqrnjato 
di pi^ di fei P e r fo n a g g i$ c  porta la congiuntura di 
dover fervire k numero maggiore,avverta di farlo eoa 
polizia, è con modo proporzionai0 *, acciòche per la 
fretta da r ri va re al feivigiò di. tilt t i ,  > nonio, faccia in
decentemente, c con biafimo. ^
• Lo Scalco ha da metter fertipre Ir P iatii nel luogo 

‘ K % — -
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*j6 Lo Scalco alla Moderila '■
del Trinci ante,e non altrove, per fuggire la confa Gd- 
ne.Si deono portare i Piatti à tempo» e  caldi. : j
r  Il Trinciante,non levi mai il Piatto,' chefi fparte, 
fin tanto, che non gli venga portato1 l’altro dalla Cit
rina,e fé reftade vuoto»come fpefie vòlte accade » vi 
inetta un Tondino fopra»c lo levi lui medefimo dalla 
Tavola . Deve fiate afwtrtito lo Scalco » che non 
manchi mai, il pane in Tavola. * . ' ] :

Si deve anco avvertire » che ogni gran Banchetto, 
frpuò fare1, con dodeci Piatti ealdi, & altretanti fred
dile ciò fi rimette allo fplendidezza dé’Padronù 

Finiti,che faranno ì frutti, c ieConfetture, il Trin- 
’cianre hà da levar via la Correlhcta, con una giitiófà  
riverenza, à i Convitati,
” ' La Cnnfettóra però non s’hà da mettere m Tavola 
•fin tantoché non fieno levativia i frutti.

Infogna avvertire, che 1? Tavola fia bene apparec
chiata di Ri freddi, e Trionfi,che cosi renderà una gr$- 
tiofa vifta.

Hanno da efsére in Tavola,Vini buoni, e di dive*- 
‘fc fòrti. j

11 Trinciante hà da fiare^lla prefenza de'Convit£ 
tr,ben difpofto di corpo , & oftentare le prerogative 
naruralijnon dee ftare con le mani piegate , in brutto 
atteggiamento, nè fare gefii fconci con gli occhi ,  è  
con la bocca»che cosi fi renderebbe ridicolo à gli Spet
tatori.
l' Tenga i faci Cortelli,bene ammollati , c politi, e

’ ..............trin-____—mt



D i Antonio Lati vi. far* T. ty j
trinci Colo alla Tavola del Tuo Padrone J e s’avvaglia 
'per ufo proprio» del Piatto, che gli tocca .v : '* . I  

T occarlo  Scalco , è non a i T^indance di fare I’a£ 
faggio delie Vivande in Tavola* ■>;. , , .

A l Trinciante /non è leciip di trinciare altri Piatti» 
che quelli , gli vengono polii avanti dallo Scalco; 
quando il Trinciante » abbia à fare qualche alftggi$« 
fofpetto di veleno » dee pattare le punte dcl Cortcllè» 
per quella parte, dotte regnati foretto » e dapoi ta* 
■girarvi una mollica di pane, dandola à mangiare à chi 
gli parrà*— r . .

Io qui »n moltiluoghi hòpigh’atoperPiflettoFianv 
fo»e Banchetto, rimettendoladifterenzaal retto/, ,crfr 
golatò gitici iti o de’Profettori,e de'Lettori*
V Lo Scalco dee npnfolo faper bene di Scaldi eria» 
m i anche 1 arte di ben trinciare » .perche quelli d&  
ufficij hanno tra di lo r o ,  gran conneffionc . Siche 
appartiene allo Scalco, ordinare le Vivande » (partirle 
e trinciarle regolatamente, diilribuirle con ordine. In 
molte occorrente farà bene,che lo Scalco » fappia fare 
l’uno,e l’altro ufficio, che ne riporterà lode , ed uti
lità* r ""

Dt/+
Google



Difegno di Cof itili , * F m m  da far fi r &
aioprarfi,ptr fornire U Trincierà, ò Cortei- 

itera, all*ufo moderno di Roma > #
: : ‘ Coltre parti d'Italia»

B enché forti quelle figure non rie&aoo additate 
adogni ufanxaylì pottaerto/arc Maggiori 5 è  

minori fecondo roccòtfeft2a>e’lbifogQO» avendone 
io qui abbozzato femplkemente*un modello , da.ag» 
grandirfi, òminuirfi , alladikretionedcProfeffori* 
Ri facciano fare le GortcUictc apporta, da*buoni Mao» 
Ari , che fappiano ben tcifnperare le puntedc'CortelJi» 
in modo,che refiftano alla durezza, degli o(fi ; perche 
le fi rivoltafférojcomc uncini , cagionerebbero difoit 
drne,c confufiontj.

T R A T-
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f 1 *
Del Vhello lattante+*fuOi,Conàimenti , parte 

per parte.
/  m\ ,■ • • -  «♦ * , , , • « v •

[R A te piò fquihte,falutari,e foftantiefe Vn 
rande, che posano aflaporarfi > nelle piti, 
fplendtdc Metile,quella Comporta > delle. 
Carni del Vitello«.hàil primoiuogofr non 

cffcndovi parte alcuna di elio, che non fia, capaci » di 
condimento. EVI i cosi foftatiofo,é fruttuofo ìlodrinle-? 
io,che Avicenna,co’l -feguito degli altri Medici* gli dà ; 
il Primatoytrà tutti i Quadrupedi; lì può alterarci cor$ 
divelli Ingredienti; la foftatùa di quella CàmC , e,l*j 
urbana indudria , poflofio rendere ammirabile al gu-, 
llo,& alla villa, quello dìiicariflimo: Animale, quin-j 
do venga ben condito dal l'Arte. Gli JEgifcii > ncPloro- 
Riti fuperftitiolì * fe havetfero conolciuto le qualità: 
falutifere.di quello gulloliiUàso Animale^ob^uf ebr i 
bcro fcioccamenfcadorato,G'pòlle ,e  Cocodrilli j mi, 
con più.fermo, auf ebbero trasferiti i l  aro Incelili » k 
m ene <kteft;d>bUe Idolatrìa ; cioè ài cultd della Orno. 
Vitelli na>più!prtti©la dell’Aure© Vritcllo. , fabricato 
temerariatfietìtedai gli Ébctiei r.inipnesarieatiqoc de g li  
VfeaelitiAttingiamoci dunque ; , à divinare il modo 
del feto ÀppàVccchìtJvcpcr non ufcirdal confata^ co*
■baciamo d ii Capo. JGT « i : ........... :

' 5 Vi»•



% fipojfin fan-l* 
Tejtei della Viteli* Mongirui, 

i  di Sornuto»

L A Teda della Vitella, il potrà fare bollita * io 
volta , in un panna bianco > con* fettedi Pre* 

iciutto dentro $ cotta che farà,la ferviraiealda > eoa 
erbette (opra , bori di foraggine attorno al Piatto, 
tramezzata,con Iartarettc»ripiene di Salfa verde.

Lafudetta Tefta , levate Icfue oda diligenccnicn~ 
te,fi potrà riempire d'un Pattume fatto'/della medefi- 
ma Carne di Vitella battuta, bocconcini di Animelle, 
lètte fottili di Prefciytto > Salciccie fine « Fegatelli di 
divertì PollùRoflì d’ova,Caldo grattato, à benepla» 
cito,pezzetti di Mozzarelle,ò Provatore, Capi di lat
terà dilcretione , pezzetti della Lingua della iijedefi* 
ma,Occhi,e Cervella delfiftefla, prima bollite » e ta* 
gliate in bocconi ,  pezzetti di graffo di Rognonata 
battuta, della medefima, fétte di Tartufo li «p ignoli, 
e Cedro candito pittoffe la vorrai far piccante,non oc^ 
correrà mettervi il Cedro) le (olite Spcticric, polvere 
di Muftacciolo, Majorana, & AajUa d’odorc , à tt)Oi 
piacere  ̂Compita, che Thavrai , con i fopradetti In? 
gradienti,le tornerai à dare la forma ,  come primate 
con un Ago,e filo bianco, le cucirai, le die aperture» 
e dopò li  pom i dentro, un Tegame,ò akjro Vafo ,  à 
propofito, confette di Lardo Lottile, e diPrcrciutcp*

& un
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Se on poco di brodo ; ma buono > voltandola fpcflb; 
acciocbc fia bene cullo dita, e bene llufata * e quando 
farà giunta picche à mezza cottura, la metterai den
tro al Forno, che non fia molto caldo ; Cotta poi che 
farcia leverai fuori dal Forno, e piglierai Capi di lat
te, ò Natte, con cui coprirai>la detta Telia ;dapoi pi
glierai zuccaro ,lugo dì Limone, c Chiara d o  va fre- 
fche,e vi farai un ghiaccio (òpra. Vi fi puoi fare an
che una Tartara,con il latte,c Capi di latte,zuccaro, 
Scova frclcc, con un Tortiglione attornoij Piatto* 
ripieno, di robba candita feiroppata} Se à me pare, 
che quella polla fervire, ad ogni Banchetto Reafe;G 
può crefeere la cofa, e diminuire, avvertendo; che 
quando fard cotta,e fi porrà nel Piatto, deono levarli 
i fili; con cui fu cucita nelle fue Apertura,

Si potrà anche fare {ottcftate,unta bene di Borirò* 
con la medefima empitura >fana, ò tagliata in pez
zi, à tuo piacere; fe le può fare un fapore, con Aman
dole , e P ignoli, con R olli d o va sbattute, fugo di 
Merangoli, e Limoncelli,c fi feruirà calda, con il det
to Sapore {opra»

La medefima Telia, dopò bollita, fi taglierà infet
te, involta in pane grattato, Pepe,e Sale,e fi cuocerà, 
sù la G raticolai comeTuoi dirfi,incarbonata,con u n , 
pochcttinodi Maluafta*

Si potrà fare anche, inuolta, in pane, Zuccaro, c 
Cannella «con una Salfa Reale foprasfritta nella Pa
della. ' w

“ L Si
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Si puoi fare anche* fritta » dopò bollita, taglata in 

bocconi,indorata con ova, & infarinata; con una Sal- 
fa di Muftacciolo fopra, ovcrò fugò di Limoncelli, ò 
Merangoli.

Della fudetta,fi pofianocavàre c'erti bocconcini di 
latte,e graffumi gentili, che cònTocchio delfifteiTi 
Vitella,potranno feruirc, per riempimento di Paftic- 
cictti,con altrMoliti Ingredienti. *
■ La medefimàjdopò che farà bollita fetido Ha,fi po

trà fare arroftita allo fpiedòAltiera, ripièna,di R olli 
d’ova dure, con diverti fratti, frefehi, ò lécchi, prima 
foffrittì in pezzetti ,  bocconcini di Cedrò candito» 
Amarene, P er a ,a ltr i frutti adattatila tuo giudicio, 
con pezzétti d’Animelle, e Fegatelli di P o lli, con le 
folite Spetierie ; La involgerai in Carta ,Ò in Rete,* 
con Salta di fugo di Limone, ouero Agretti.
' La medefimà,dopò dilToflaca, c ripiena, con l'ittcf» 
là compofitione, e con altri no bili Ingredienti ,à tuo 
giuditio, fi puoi fare ftufata, con buon Vino bianco,1 
© Malvalla > Con le folite Spetierie, con variati frùttt 
canditi, c feiroppati* Cotta che farà, fi metterà,in uri* 
Piatto Reale, regalandola fopra con Agretta feirop- 
pata«Tartufali tagliati in fette,Pera Mofcaroie candi
te,Brugne,Pignoli, e fugo di Lim one, ò  M ciangotti 
con le folite Spctierie,e brodo'grafiche la fervirai cal-J 
da,che farà un Piatto, che potrà fervirc, in ogni Con
viti fontaofo, e la fu detta fi farà in variati modi > co
me lì dirà; nel Capitolo de Piatti*
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Si potrà la fudetta Tella, dopò diffoffata,corac fo

pra, empirli di variifrutti, come Pera) fatté in boc
concini ) TartufòliinfmefottiIe,Paffarina,e Pignoli, 
Pruna,e Vifcolc fccche,& altri frutti, come fi dirà al 
Capitolo de'Piatti)Grani d'Agrefta/ugo di Limone» 
ò Merangoli, con le lolite Speticrie 5 avvertendo di' 
noq metterci Vino; perche diverrebbe molto vi fcolàj 
La buferai in buon brodo graffo,di Cappone>ò altro, 
e la fervirai calda,regalandola, con li medefimi frutti 
fopra,& A gretta feiroppata,

La fudctta Tetta,dopo chcTavrai fatta cuocere, in • 
Acqua femplice,potrà coprirli per metà, levandole le > 
fueoffa, & involgerli in poluere,di JMuttacciolo, in
dorandola con ova,in buono ttrutto,c la potrai fervi-, 
re calda, con luecaro, e Cannella fopra, con fette di 
Limmonccl la,attorno il Piatto.

Si potrà fare in quett*alut> modo,-dopò però che 
farà bollita, e fpaccata per metà, come fopra, levan
dole ,le lue offa, infarinandola elicendola friggere,in 
buono ftrutto ; La feruirai. calda » con una frittata iòr > 
pra, fat̂ a delle Cervella della med.cfima.» prima però» 
che fiano cotte, le trinerai minutamente,, con ov a , : 
Zuccaro,e Cannella sopra rConTrbetteodorifcre^e / 
buon Calcio grattato,  Metterai, ilZuccaro, Cjla Can
n ella , iopra detta frittata» con.uji p o fo i i  fugo,di.L*-:. 
m on e, ò Merangola,e regalerai, il Pjattq,cen fette di > 
Limone attorno * tram ezzinolo Aggettafci-.H 
roppata \ la ferviraifppip v^4> ,̂od.Qri£r-

,.. L a  re.
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re, c marinature, come fi dirà al Capitolo deTlatri,

La fudetta Telia, dopò di(Tolfata,e bollirà,fi poni 
porre in Tavola, intiera , e fi potrà fervi re fredda-, Si 
porrà in Tavola aflolutamcnte, dentro una Cada,fatta 
di Palla circondata d'intorno, di fettolinedi Lardo,c 
Specie, abattanza; Se la vorrai fervirc calda, vi por
rai dentro il Patticelo, pezzetti di Cardoni, edi Car- 
ciofali, prima bolliti, Prcfutto, fatto in Lete, Mt- 
dolio, « Spetie, i  tuo piacere ; Se la vorrai iervire im- ’ 
pallicriati inpezzetti, vi potraiporre dentro ,  catte le - 
{òpradette Compofitione, 8e Ingredienti,con farci dì 
piu,unbrodetto,con Rodi dova, un poco di buon 
brodo,fugo d* Agretti,ò diMcrangolr, Sbatterai ogni 
cofainficme,e laporrai dentro detto Patticelo; lo fa
rai cuocere in Forno,elo fervirai caldo,con unGhiac- 
cio fopra,fatto di fugo di Limone, Zuccaro, e Chiara 
d 'ova frefcc > à tuo piacere.

La fudetta Tetta, fi potrà fare fritta ,in  altro mo
do ,*rroè dopò die fari bollita,<otta, le leverai lefue 
otta, la infarinerai, intiera,ó in fette, à •tuo.piacere; 
lafrigger«<onbuono ftrutto, eia fervirai con Sale, . 
Pepe,Sé Erbette odorifere; Vi farai lopra,una frit
tata aU’Imperialc, con Chiara d*ova, c Capi di latte, 
ò Natte,c Zuccaro,e fopra detta Tritcata;porrai£ctte 
di CocuzzadiGcnova^prima.’bollite.regalandoTA'le 
del Piatto/con Biscottini,ò Moftacciere,ò- Bifcotti 
Regali,che farà un Piatto Nobilc:c grato.

La indetta Tetta,dopò bollita, c  cotta,come di {b-
. ' ‘ pra,



pra , fi fpblpi diligentemente, ticne formino Piatti; alia franccfe,conbn(Mfo gratto? Si vi mettano tré » 0 quattro Polpette» /attedi Carile di Vitella ,  ò Bra- fciolette»i beneplacito » Cereylla deUiftefTa Vitella» fatte in bocconcini » ò indorate ad arbritòo » Panari» na,e Pignoli ,ò  Piftacchi canditi» Scà fuotempo vi porrai punte di Sparaci» penetri di Carciofai), prima bolliti» in Acqua » e le lue lolite Spetierie che farà uri Piattoni molto gufto? Si puoranchcfarc della fodera ta Tettala! tra vivanda » con Erbette odoro fe, e tutto forti di fruttinomeli dirial Capitolo dc'Pjattù
D illi C in tila  della Vitella Meniamo,

E Cervella » bollite» e cottc che faranno » fi po
tranno fcrvirc calde, tagliate in fette,oon Salt  ̂

p£pe»Pctrofeilo»e fiq»odi Limone» ò  Mcr-angoli.Si potranno infarinare» friggerli in buono ttrnt- 1 to»ò Botircjjfervite calde,con fugo di Limone » P o -; pe. Al un poco di Sale, overo con Sa Uà di MeiUc ciclo, ibeoepcac ito. >. Sene potrà fare» dopo Cottele tritatemimite a- .pofettOyiBefcolandole» con Rolli dova dure » Cedro ; candito » Cotognata, Polvere di Moftaecioloye fogo» > di Limone» che farà uniàpore >» molto foftaotiolo»éa t cu occrfi inTegamc*
Le dette Cervella » intuite le Vivande,che fi Altari

no,fi devono prima cuocere in Acqua»Aceto,cS ai e,ò
Ac-
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.Acqua aflolatà, à beneplacito j« quanto piùbollono,' 
piàs’indurifcono.'Pertanto prima , che fi pongano 
4 bollire, fidiV(Mao1avate.,-C pGk‘reyda c[uél Sangue, 
e Pdlicina, che tengono intorno , efi dcvonofchiu- 
mare prima, che aitino il Bollo s acciòchc non van
ghino nere.- , L  i

Di dette Cervèlla, dopò cotte, e battute minute, 
fc ne puoi fare frittatacon Erbette odorofè ,tritate 
minute, con buon FormaggioZuccaro, e Cannella 
fopra , c fugo di Limone, òdi Merangoli. * > 

Le fiidectc Cervelli fi pollano pillate, in un Mor-- 
taio,aggiungendovi Rolli d'ova.un poco di Salc^con 
pane grattato, buon Formaggio , Erbétte odorofe, 
Pepe, & un poco di Cannella; Dopò che havrai pe- 
fta, ogni cofa inficine, enc havrai formato un PàftuT 
me i ne farai Gnocchctrij e li farai /cuocere in buon 
brodo graffo di Capone, e ne potrai fare una Mine- %- 
ftra affai guftofa^ e gentile, che potrà feruire ad ogni 
gran Signore.

Le fudette Cervella,dopò cotte, fi potrà nno pefta- : 
ire nel Mortaio,con Erbette odorofe, e buon Formag
gio grattato, Ova, Zuccaro, le folite Spetierie ritem
perate,con buonaMalvafia,ò altro Vino buono bian- ! 
come potrai far frittelle, invoUcin flori di farina ,e  ’ 
fri tre: in buono ftruttoò Borirò, e le fitrVirai calde,con • * 
Zuccaro,e Cannella fopra, e fugo di Merangoli,ò Li-r‘ 
moni,-e facendoli la Paftapiù dura,fi porranno indo
rare^ figgece,e fcrvire,per Regalo ét‘ v a#  Piatti.

Le
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l e  fudettc Crivellai dopò chefarafltìó cottej, e pc- 
: fic nei jYiomiojfi mcfcolanò con Capi di latte,ò Nat
te ,Ova fbattute? Zuccaro,eCarinelh> e fe ne può fa
re una Torta,molto guftofa , rnefcolandoà buon Bo- 
tiro, da porli anche lopra lo Sfoglio di Palla frolla.

Le detre Cervèlla, dopò che l’h avrai fatte cuocerà, 
.in brodo di Carne, fi traggono fuori del brodose pri
ma che fi raffrcddino jiì pongano in un Vafo, e vi fi 
meicola brodo buono,e buon Vino bianco}ò Mal va
ila , unditofopra.dctteCer Velia  ̂ Vi fimétronole 
lolite Spetierie con fugo di Meraogolbò fugo d'Agre* 
ita chiara ; s'ottura bene il fudetto Vafo, e fi fa bol- 
Jireogni, cofa, tanto, che la detta Còrnpolmone refti 
-per metà j;dapoi la leverai da) foco, facendo k  detto 
Cervella., in fette fiottile, à modo di Ravioli>fenza 
Sfoglio, ponendole in una Baftardella à prcpòi'tidrid» 
ò in altro Vafo, aggiungendovi bròdo gi allo di Cap
pone , ò altro à tuo commodo, con Midolla fetta in 
jbccconcini,latted’Amfnendole,Kolfi d ova Sbattuto 
un pochettino difugq di Merangoii, òuet'o. Àgreftà 
chiara* farai alligare, ogni ccXa infiemc, à fuòco kncó\ 
le fervirai calde. conZuccaro, e Cannella fopra  ̂e vo
lendole fervireicon Calcio' buono grattato topi a,non 
yi porrai il latte , mà folariiehte l’Ova, & il fugo d? 
A grettaycort li predetti Ingredienti,-che riufeirà tini 
Vivanda affai gufiofii..

Le fudette Cervdla ,  dopò cotte, fi potranno fare 
in fette, involgendole mbuon Caftio grattato, e

ilofli
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R odi <Tovaj le friggerai in buon Butiro , che riufci- 
ranno molto guftoiè » c le protrai fervi re ,  à modo di 

. frittelle, e & aneto fervitene» per regalare tutte forti 
<li Piatti •

D i dette Cervella,dopò tutte » fi protra fare un'al
tra frittate » in quell altro modo 5 Batterai Ic Cervcl- 
ia minutamente; con Vrbette adorofe, Ova sbattute, 
buon Cafcio grattato, le lolite Spctieric,Nattc,ò Ca
pi di lotte,con un poco di latte frefeo, le protrai frig
gere, in buon Butiro,ò Strutto; fervendole calde, coà 
Zuccaro, e Cannella fopra,

Le fudette Cervella, fi potranno far cuocere a foc* 
co lento,con latte d’Amandolc yò Butiro frefcojRoflì 
d oya,Cannclla)& Acqua d odore,e te ne protrai fer- 
vire per Mincftra calda > con Zuccaro affai,c Cannel
la lopra.

Della fudetta Cervella,dopò cotte, potrai fare frit
tata, in altro modo ; Batterai le dette Cervella, con 
buone Erbette odorifere; le pelerai nel Mortalo, con 
Ova sbattute, Cafcio grattato, Zuccaro, e Cannella, 
ma poco jla deraperai,  con un poco di Malvada ò 
altro Vino bianco buono >c ne formerai un Paftume, 
più morbido di quello, delle frittelle, perche s*hà da 
allargare da se, dentro la Padella; cotte, che faranno, 
le fervirai calde con Zuccaro, e Cannella fopra.

Le fudette Cervella; dopò che faranno cottele ta
glierai ,  in bocconcini piccoli; le involgerà in Rette; 
di Cabrato,ò di Pprco,con dentro Zuccaro,Cannella,

Pepe,
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Pepe, 8e un poco di'Sale 5 le friggerai in buono Brut
to , ò Butiro frcfcoj le fer virai calde , con Zuccaro fc-  
pra, e fugo di Limone « ò di Merangolo, che faranno 
m olto gùflofè.

Delle fudette Cervella dopò cotte, fi poffono fare 
Torte, ò Crollate j le sbatterai minutamente, con En  
bette odorofe, e poi le pillerai nel Mortajo, aggiun
gendovi Ricotta, Mozzarelle, ò Provature frefche, à 
tuo piacere, Spetie à baldanza, Zuccaro, Formaggio 
grattato, Ova sbattute. Pellerai ogni colà inlìeme ,  
temprandole, con buon Vino bianco, ò Malvalla, e_. 
con buon brodo grato di Cappone, ò d altro à tuo 
piacere. Procurerai di farne, unPallume, che lì a affai 
morbido, ponendolo dentro la Tiella, con li Tuoi Sfo
gli , come fi dirà al Capitolo delle T orte, e le fer virai 
calde, ò fredde, à beneplacito, con Zuccaro, e Cannel
la fopra •

Dopò che faranno cotte, le dette Cervella, ne farai 
. Tartarette; le peflerai ne! Mortajo, con Pignoli, Zuc
caro, e Cannella, R olli d'ova frefche, Capi di latte, ò  
Natte, Butiro, & un pochcttino d'Acqua d'odore ; le  
cuocerai nel Forno, à tuo piacere, e faranno di molta 
cfquifìtezza.

Si poffono fare in Mincflre, ò in altro modo ; dopò 
che faranno cotte, lì potranno pellare nel Mortajo,1 
con Erbette odorifere, Formaggio grattato, Roffi d* OVa frefche, Zuccaro, Cannella, Pepe, e Garofali j rqà 
in poca quantità, mefcolandoci un poco dì fugo d*

M  Agre-
Digitized by G o o q
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Agrefta, ò di Limone ; N e formerai un Paftume 5 lo  
{partirai in bocconcini piccoli* della groffezza d'una_. 
Amandola Ambrofina, lo farai cuocere in buon bro- 
do grado,tinto di Zafferano, con Erbe odorofè dentro,, 
e bocconcini di Formaggio Parmiggiano •

Della Lingua della Vitella Mongana.

LA  detta Lingua, fervita in Cadetta di Palla frol
la,netta, e polita diligentemente, della fua Pel- 

licma, fi (partirà per metà, e fi farà bollire, in brodo > 
ò in Acqua ,  quando farà arrivata alla metà della cot
tura ,  fi leverà dal fuoco ,  e fi falcierà raffreddare ; 
Terrai preparato un Vafo, à propofito, al fuoco,con.» 
dentro, buon Butiro frefiro, ò  ftrutto; Io farai per un.» 
poco foffriggere $ Vi porrai la Lingua dentro un mez
zo  Bicchiero di buon Vino bianco,ò Malvada,un po- 
chettino di Sale ,  quattro Spighe d*Aglio ,  che fieno 
prima bollite, in altro brodo, Pepe, Cannella, e N oce  
mofcata peffa, e dopò, che faranno li detti Ingredien
ti bolliti,  per poco fpatio di tempo ,  vi porrai dentro 
fcorze di Merangoli canditi,  pezzetti di Cedro pur 
candito, battuti minutamente con il Coltello ,  maz
zetti di Finocehietti dolci, una Decina di Carolali in
tieri, e polvere di M uftacciolo,eli fervirai caldi, con  
Calcio grattato fbpra,e Cannella; che fari una Mine- 
Ara m olto guftofe, e potrà porli in  Tavola ad ogni 
gran Signore *
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Le fudette Cervella,dòpo che faranno cotte, le bat

terai minutamente, infieme con Cedro candito, Zuc- 
caro,Cannella,e Midolla; n'empirai la sfoglia,fritte in 
buon Butiro frefco, che faranno ottim e, come fi dirà 
al Capitolo de'Piatti •

Delle dette Cervella cotte, e peliate, nel Mortaio ,  
con Pignoli, R olli d'ova tofte, Cocuzz&ta, e Cedro- 
nata candita, e con molte altre forti di robba candita ,  
à beneplacito, ti ièrvirai cosi ; Pellata, che havrai ogni 
colà infìeme, come di fopra hò detto, te ne potrai Ser
vire, per empire tutte forti di Palle sfogliate, ò altro ,  
conforme al bifogno, e te ne potrai valere, per regalar 
P iatti.

Cotte che havrai dette Cervella ; le peflerai nel 
M ortajo, infìeme con Midolla di Bue, Palla di Mar
zapane, Erbette odorifere, Cafcio grattato, e R olli d* 
ova sbattute, con la metà del loro bianco, e le fervi- 
rai, convenientemente.

Preparate le Cadette di Palla frolla, che prima fie
no fiate cotte al Forno, vi metterai dentro le mezze». 
Lingue, accomodate con diligenza ,  compartendovi 
di fòpra la fua Compofitione, con tutta diligenza, e_» 
polizia, e ne formerai un Piatto R eale, che potrà fer- 
yireà qual fivoglia C onvito, & anco ti pottai fervire 
delle dette Cadette, con Lingue dentro, per Regalo di 
varii Piatti Reali, ò altro, à tuo beneplacito.

La fudetta Lingua,  dopò che farà cotta, e netta», 
dalla fuaPeilicina,fi potrà fare in brodo Lardiero, fcr-

M  z ven-
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vendola calda, con Spetie dentro, come fi dirà al Ca
pitolo de’Piatti .

La Lingua > dopò netta, e polita, potrai farla in_j 
fette lottili, indorandola con Ova ; prima involta in-, 
fiore di far ina,la friggerai, e la fer virai calda, con Zuc- 
caro fopra, e fugo di Limone, à beneplacito..

La medefima, dopò che farà netta, e polita) cornea.* 
fopra, potrai involgerla in Rete di Porco, ò di Cabra
to, circondata, con punte di Garofali, con fettoline di 
Lardo, e pezzetti di Cannella ; la farai cuocere allo 
fpiedo, e la fervirai calda, con una Salfa Reale fopra > 
à beneplacito.

Dopò che farà netta, e polita la detta Lingua, la j  
potrai ftufare, così intiera ,  con Barbagli di Porco > 
con Pifelìi,  e Carciofali, prima fcaldati, con fettoli
ne di Mela, Pera, Cotogne, & altri variati frutti fre- 
felli, ò lécchi, come Prune, e Vifcole, Amarene, Bri- 
cocole lècche, & altri frutti à tuo piacere, con Pafa
rina, e Pignoli, con buon brodo grafo, Acini d’Agre- 
fta intiera ,  un Bicchiero di Malvada, ò altro Vino 
bianco, e fe non haveffi Agrcfta, vi porrai un pochet- 
tino di fugo di Limone, ò di Merangolo, con le lolite 
Spetierie, e la fervirai calda, con la fopradetta Con*- 
pofitione.

La fudetta Lingua, dopò netta, e polita dalla fua 
Pcllìcina ,  fi potrà fare Arrofto, sù la Graticola, den
tro una carta,  fatta à modo di Cadetta di Pallicelo * 
con dentro la detta Lingua, tagliata in  fette Lottili,

con
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con bocconcini di Butiro, Erbette odorifere, e con le 
foli te Speticrie; la fervirai calda, con fugo di Limone, 
ò di Merangolo fopra.

Si potràìmcora detta Lingua, dopò netta, e polita 
della fua Pellicina,fatta in fette lottili, infarinare, con 
fiore di farina, e friggere in buono fìrutto, e fervirlì 
Cilda, con Pepe, e fugo di Merangoli fopra.

La detta Lingua, dopò netta, lì fiaccherà per me
tà, s'ungerà in buon ftrutto, s’involterà in Pane grat
tato, Pepe, e Sale, e lì cuocerà alla Graticola, ferven
doli calda,con fugo di Merangolo, ò di Limone, e con 
fette degl’ifteflì fopra.

La detta Lingua lì potrà fare impafticciata, in al
tro modo; dopò che farà cotta, e netta dalla fua Pelli
cina , la porrai intiera nella Cada, mettendovi dentro 
fette di Gola di Porco; le finite Spetierie, e varie fòrti 
de frutti frefehi, P ifelli, Torti di Carciofali, primaJ 
bolliti, Scaltri à tuo beneplacito, e quando farà gion- 
ta alla cottura, leverai il Pafticcio dal Forno, metten
dovi dentro, un poco di brodo di Cappone, & un p o
co di fugo di Limone, ò d'Agrelta chiara, à tuo bene
placito , e la fervirai calda, come lì dirà al Capitolo 
de* Piatti -

La detta Lingua, dopò rifatta, e netta dalla fua_> 
Pellicina, lì potrà fultellare in Forno > dentro d’uiL* 
Vaiò à propoi ito ,  fatta in fette fottili, mettendovi 
dentro Cipolle m inute, Erbette odorofè, Pepe, Can
cella , e Merangolo tagliato ia  fette ,  con tutto la fua

feor-
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fcorza, e buon Butiro frefcoj giunca alla cottura , l£S  
fervirai calda, che (ara molto guftofa.

La fudetra Lingua impafticciata in altro modo y 
dopò che farà rifatta, e nette'dalla fua Peflicina, la_. 
metterai nella Cada, fatta di Pafta frolla, frenando  
tutta la detta Lingua di chiodi di Garofàli, {lecchi di 
Cannella, e fcttoline di Lardo, circondandola di fet- 
toline di Gola di Porco, e (polverizzandola di Pepe > 
e d'un poco di Sale, fi fervirà calda, ò fredda, à bene
placito •

Si potrà detta Lingua, dopò cotta^ e netta con dili
genza, fare in bocconcini, à mòdo di Dadij fi porrà in  
una Padella, e fi farà foffriggere, con buono {frutto, 
Sale, Pepe ammaccato, Erbette odorofe, Cipollette.* 
tritate minute, con un Mérangolo fatto in fettoline, 
con tutta la fcorza; fi ferVftà calda, che farà grand* ho- 
nore alla Tavola.

La detta Lingua ftufàta in altro modo, dopò che.* 
farà rifatta, fi riempirà con Carne di Vitella, ò d’altra 
qualità, battuta minutamente, aggiungendovi Paf- 
farina,Pignoli,Acini d’Agretta, levati via li fuoi Gra
nelli , Midolla di Vacca, Cedro candito tritato minu
to, R olli dova dure, le lolite Speticrie, e fettoline di 
Gola di Porco, e di Prefciutto ; Si farà ftufare, come 
fopra hò detto, e fi fervirà calda, con una Salfa Reale 
fopra, ò altro à tuo piacere.

La detta Lingua fatta impallicciatà, in altro modo^ 
dopò che farà netta, polita, e rifatta, come fopra, fi

met-
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metterà dentro della fua Calla,  aggiungendovi Gol»  
di Porco» con Pignoli» Palfarina» pezzetti di Cardoni » 
òCarciofali» prima bolliti» fettolinediPrefciutto » 
Midolla di Vaccina» le fue lolite Spetierie» Se altri In
gredienti» à beneplacito» aggiungendovi!! ancora U c
celletti intieri» ò Spaccati per metà » ò  Piccioni prima 
riatti» in Tegame» con un poco di Lardo » ò Strutto, 
in fette» overo intieri ad arbitrio » mettendovi dentro 
un Brodetto» fìtto  di R olli d’òva» fugo di Limone » e 
buon brodo di Carne» ò altro ; Si farà cuocere al For
no» e dopò cotta» vi lì farà un Ghiaccio lòpra» di Z.uc- 
caro» Chiara d’ova, e fugo di Limone» e lì lèrvirà cal
da» chefìrà di molta fquifitezza,avvertendo, che la_» 
fopradetta Lingua » fi potrà fìre impafticciata » fìna > 
ripiena» ò in pezzetti» à beneplacito.

Del Collo della Vitella Mondana, b di 
° Sorrento*

I L detto Collo li puoi fìre in varii modi » còme in 
brodo LarcLìero » con buon brodo graffo » con le_* 

foli te Erbette » Bocconcini di Lardo, ò di Pancia, ò> 
Gola di Porco» con le folite Speticrie » e varii frutti 
dentro •

11 fudettoCollo fi potrà fòtteftareal Forno» con-* 
un pochettino di Malvalla » fettoline di Prcfcititto» 
Gola di Porco in fette» con le folite Speticrie, fugo di 
Limone» Acini d'A gretta » ò fugo di etti, con Erbette

odo-
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odorifere; e buon brodo graffo ; con variati frutti fre
schi, ò fecchi, à beneplacito «

Il fudetco Collo fi potrà fare ftufato, in pezzi, o  in
tiero, con grifiefil già detti Ingredienti.

li  fudetto C o llo , fi potrà ancora fare impafticcia- 
to, intiero, ò in bocconcini, à beneplacito, dentro un 
Tegame, ò altro Vaiò, à propofiro, in Calla di Pafta-» 
frolla, con dentro pezzetti di Polli, ò Uccelle tti intie
ri, con le lolite Spctierie, Ventrefca -di Porco, e Gola 
del medelìmo, fatta in fette, frutti di varie forti, ò fei- 
roppati, ò frelèhi, ò lecchi à beneplacito, con altri 
N obili, e gufiofi Ingredienti, come fi dirà al fuo Ca
pitolo de’Piatti, e fi lervirà caldo, con Ghiaccio lo- 
pra, fatto di Zuccaro, Chiara d ova , e fugo di Limo
ne, e dentro vi fi farai un Brodetto, con O va, fugo di 
Limone, c buon .brodo graffo.

- ,  J1 fodero Collo fi potrà fare bollito , con varii Sa
lati, Se Erbette odorifere • c

‘ %
Della Scarnatura della y  ttetta Mondana, 

e di Sorrento •

L A Scannatura d$lia Vitella ludetta, dopò netta i  
e polita, del fuo fangue, fi potrà fare Bufata, in 

pezzetti, ò intiera, con Brugne, & Amarene lècchc,  
Paflarina, Pignoli, le folite Spctierie, Se altri Nobili 
Ingredienti, à beneplacito.

La detta Scannatura fi potrà fare impafiicciata, inJ
Boc-
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Bocconcini,ò intiera, con dentro Scoline di Ventre? 
(cadi Porco* Offa maitre » le (olite Spctierie *fc altri 
proportronati Ingredienti.

La fudetta lì potrà fare in brodo Lardicro*eon fet- 
teline di Lardo* con le folitc Erbette* e Spetieric ,8e 
altri nobili Ingredienti.

Si potrà fulteftare al Forno* con la fua Salfa,emol- 
ti nobili Ingredienti* come lì darà al (ilo luogo.

D ella  P a n e ic tta ^  F ia n ch iti*  d i V n e lla  M * fh  
fan* Smentì*

IL Fianchetto* ò Pancietta di Vitella fi potrà fare 
ripiena* d'Ova,Calcio grattato,Pignoli* Pafiari- 

n*,Piptrna, Pane grattato, Polpa d*Amarcne,un po
co-di Zaftarano * le Colite Spctierie, & altri nobili In
gredienti, potrà fcrvirfì calda, ò fredda* à beneplaci- 
to*iàtta in fetta* ò intiera; 11 detto Fianchetto* dopò 
che farà empito,con lì fuoi Coliti Ingredienti* e fattoli 
cuocere in brodo,ò in altro* fi porrà in (òppreffa,con 
im pelo Copra.

11 detto Fianchetto,dopò, ripieno,e bollito in buon 
brodosi potrà rifcaldaresù la Graticola, facQ^ovi la 
fisa Crolla,con Sale,Pepe, Pane grattato,
Moftacciolo * fervito con fugo di Limole, à beiìkpla. - 
«to>e tagliato in fette, farà fouifito* facto in varie X$i- 
neftrinc. V

Il detto Fianchetto* dopò che (àrà cotto,e ripieno.'^
N  fi



S>8 Lp Stfh<uU*M*der*x
fifarà jiffòtefottiH ì ponendogli lbttouna M rneft ciT 
d i Verdura ò- altra frmile,, (X f̂eJCtoJiaè di <SaiacQ).chei 
larà di molto gufto, degno della Xauoladogni gran; 
S i g i ? w : e » • :.m  r -  i

^ipotràfarc 4^oiFianche)tn>d9pòcbe(21àrà fat>? 
to  cuocere, con una nobile empitura fcirùppàuicoà: 
Pipcatiglitì dì diverfe Carni j $ altro ,  comeiidaraial 
iuoluQCO ) Porrà farfi .impafticcuto,; .intiero ,ò  in 
fette, con dentro varii Ingrediente Sapori.

lldetco fiancherto fifafiufato» prima ripieno d i 
dentro, con varii ycc^ctthfrutti,canditi,pctietti di 
Piccioni, Midolla di Vaccina, Prefciutte in fette. 
R olli dova dire, Scaltri, ingredienti, à beneplacito, 
conle fedita Spctieriejfi feFyirà calde,con fopraAmar 
renp^ò Acini d’Agrjcfta leirupp#ajcUc fari im nobile, 
e  famofo Pìatro ;fi pUQ tagliare in fette » e porvi den- , 
tro Oglàe Napolitano* ,

Il détto bianchetto ripiano, che farà, fi potrà cuo
cere allo ipiedo, involto in Rete di Porco, ò di Ca- 
ftrato, lardato con fettoline-dilardo,c fiezzato tutto .
di chiodi di Garofali, cilccchi di CanndJa,invol|oia 
polvere di Moftacciolo, e Pane grattato ; ho forbirai 
caldo, ftta iugo di Limone,ò di Merangolo foprade-

‘ ^ f y e t t o  bianchetto farà gotto,  e ripieno,
^ °h  empitura,ad arbicriojfi, potrà tagliare
in fe^  *cili » per il lungo ,  e potrà fervire per Rega
l i  ùt varii Piatti* . . ; /

Le
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Le fopradette fette fi potranno involgere, in fiore 

di fari»*, indorarli* «driggif fi^ttfì pdtranrio Servire 
calde , con Salfa di MoAaccioIo fopra, ò Salfa Reaie, 
ìbcjiepbcitQ. • v.
: Il fópriadeit©Fian4het«Jr potrà aa©mdiodare m  

yarii altri modi > comedi dirà al faoJuOgo.' ‘l ! ;

’-'ti
4 >

: i ( : t \ .< l e . : .  . ; j - ; • ; •• < • 1 '

L A fudettaScbiena, ò  S p a lla ,f i  potrà fare in 
Brafdolcttc;qhe ferviti per Regalo di varii

P U t t l .  4 1 i  , «. Z » • i ; " '
La fudetta Schiena, fi potrà fare allo fpiedo, cir

condata con chiodi di Garofaii,eftecchi di; Cannella, 
e lardata con in o lin e  di Lardo» involta in Rete della 
raedefima Vitella ,e«n  un'odore d’A g lio , che verrà 
molto guftofa} fi feryirà calda con fette di Limone, ó  
di Merangola fopra>

La M etta fi potràcaoeere, alleila,efervirfi calda* 
ConP«pe,&Erbette fopra.

.Delle medefima,fredda,e piccata, fi fanno Infalà- ' 
te, come anche varii Piccatigli minuti,con un hfpdo 
graflo, & un poco diNoccmofcatfli . - r -  -

: i c ;?.'•]
: * ' fCn
•1 V  . ' fri :

' N  i  D*l

T DeUa ScJM€ngiò:Sp9U *& y *y iira ^ M g *H r̂  
. r àdiStrremo^ 'i  ■ t-£



iq o  L e  Spelee é iU A U d e rtu
4 t i

D el p etto  d i V itti! *  M **g*n* <U Serrtnn*
e . * ‘ r '• k ; ' ' ' • • • * - » * • • • • •

IL fudctto Piatto, ripieno, detta itcfla Vitella » ò <T 
altra Carne mrata ini imta, hocco nei ni di Midol

la di Bue, le Silice Succine, Gettonata* Cocuaraca 
candita » fatta io penetri minuti , Fegatelli di Polli» 
pr ima cotti tù ie bràge ,  e poi tritati minuti,fcttolinc 
di varii Salami* Agreìiaiciroppeta, tc altri nobililn- 
gredienti * fi potrà cuocere «nello fpiedo * involto in 
Rete di Porco » ò della medefima Vitella ,c  fi ferviti 
caldojcon Salfa di Mofiacciolo fopra * che fiapic^an- 
tcjb Acctofa,à beneplacito! come fi diri al Capitolo 
delie Salfiv

41 detto Petto,dopo>chcfaràcotto in brodo, iì po- 
tri awoftire ,fò4a Graticola, con farci una Crolla di 
Sale, Pqpe, Pane grattato, fenza etnpitura» efi fervi
ti  caldo,con Zuccaro>e Cannella Fopra » fugo di JV3c -• 
tancoli,òMalvafia>e.fi potrà chiamare incarbonato»

Si potrà fare detto Petto llufato in Tegatncyconle 
folite Spctieric, c coperto di Gnocchetri, primaiòlli- -• 
ti in Jbuon brodo*con Salcicce Spaccate »& altri nobi
li Ingredienti.

Si potrà cuocere detto Pettodn Acqua» «Sale, ò in 
brodo femplice ,.e lo potrà fer vire freddo^itto in fé- • 
te, con Sale, Pepe fopra, c fiori di Boraggine,con un 
pochettino di Menta Romana (opra,battuta minuta
mente^ con fétte di Limoncello attorno al Piatto.

Si



Di Antonio Utttnr. Por*. /• ro i
Si protra fcrvirc intiero impafticciato > dentro un 

Tegame , con le fue* Specie, circondato con lardelli di 
Gola «li Porco,e di VentreSca^ Prefeiutto, e con Va
chi d’Agrcfta Sciroppata dentro, ò Amarene feirop- 
pate, e fi fervirà caldo ,cònaltri frutti frdchi ò  verdi, 
a beneplacito*

La Punta di dette Petto fi potrà cuocere boli ita, e  
fcrvirfi calda, con Erbette Sopra»ò (e n t i ,  ibene
placito.

La detta Punta,  dopò cotta, fi farà in fette fottili, 
infarinate, in fiore di farina; Sì friggeranno in buono 
Urutto, e fi feruiranno calde,  eoo Siigo di MerangoU 
Sópra.

Sa puoi fare fiufata , con un pocodi Malvada , ag
giungendovi varie forti di robbe candite, fi può riem
pire di Cafcio buono grattato, ©vero di Molta ecidio, 
Salame piccato-, Erbetteodorofe, un poco di Lardo 
battuto,Pinocchi,Padarina, P epe,C arotali, Noce 
moscata, Ovafrc&e ,u n  poco di Sale , c iueiblirc 
Speticric ; La cucirai con il filo, e la potrai ad alkda- 
rc '̂n brodo grado, e Sedata, che fard, le varaiil filo, 
infarinandola bene, con ferino di pane di Spagna; la 
friggeraiàuftuttro, fervendola calda,con Saita Reale.

Si porrà anco porre aik)4piedo,così ripiena,lardan
dola bcnejcon Lardo accefo, e lapotraiServire , con 
Croda di pane Sopra, e con Limoni tagliati ,c  fi può 
fcrvire fredda,che farà adai buona.

Si potrà anche Seruire detto Petto,  cotto in buon
bro-



i ;;K>2 .\L * Setto slia Modèrna
, brodqifytto in bpccocini, fòffriggendoli in Xcgamc> 
• con Pcp^C^OfiiìU^fugodi tim one,e Vachi>d’Agrc- 
. iintj$rjrcjq'fer? ir caldo > che farà una Vitanda
. fmolt;o guijjp^/cqn il ino Brodetto, di Kbfft dova. ' 
t * brodo Larderò,conpet-

tetti di Prelciutto, fettolinc di Pancia dì Porco Èr
gerne oloro/èijicOn le c i t o  Spietierìe , & altri InJjre- 
. dienti» f , r. \  v . , , ,  . ; . ■'

~ Il fudetto P etto , lì puoi fotteftare in Forno > èón 
empitura,^^fitzaj^benepJaPito'vCon le folke Spdtic- 
t?ie, Erbetgp.jodoicdt »Salc Pepe >&  altri nobili In-* 
grediendr: l'i' 0 i •. .'V.i ;

t . Vdh£(>ffj%d«IU)VitflUMohgana, <J,
. ir f■ , 41 £flff*U*- • 0 '.

: • • i • •• > *'■ • " . . ' • -

LA Cofcia della Vitella Mongana,fi puoi far bol
lirai fervirfi calda,e fredda > con Pepe, Sale,  

e fugo di Merangolo fopra, tagliata in pezzi ,ò fan a , 
i  beneplacito. _  5

La detta Cofcia, cotta che fàrà,c raffreddata,!! po
rrà fare, in faltrida, alla Spagnola , tritando minuta
mente la detta Carne fredda, con Cipolle minute,ag- 
giungcndqyi un.poco di Sale, Pepe,C annella^cn- 
ta Romana tritata miuuta, e fugo dii Limone ,ò d i '• 
fran gole* . ; , . , •; I . ? • .

La detta Cofcia fi puoi fare battuta minutamente,' 
ponendovi Cedro candito,tritato minuto, pezzetti di

Tar-



Di Apfiti* L*ri*r» Parli. , to j  
Tartufali >M*dòlià di Vatcifoa^Pòrpa di Prima candii 
te » tritate minute* Pignoli ò Pittaceli! ciaditijOliVc1 
cere, lenza pffojbuon. Calcio giattàto, Se OVù sbat
tute , con le fa lite Speticrie» e Sale, involgendo ogtiif 
cofa infieme, inRctediPorod ,ò  di Gaftrat© r poteri- 
done,fontiare un, Piàtroalla £rancefe,malto nobile#; 
gufici lo *(ì cuoce in petti alio ipiedbfvyertetidó, olle1 
non fi perda ilJfug-o, d icco  lerà di dectp Arra fio f a 
cendolo colare io  ima Liccarda>ò in altra Vafò » <*hc 
fcrvirà per metterlo fopra al l‘Atrotto,cóme per Sapo
re, c fi fcrvird Paldo^lcon il détta fugo fopra, & altri 
nobili Ingrcdientijcome fi dirà al fuo luogo.

La detta Cbfcia fi protrà fare ttufaca, con varii In
gredienti,coti le ttdite Spetierie,& altri Sapori ,cotta 
in buon brodo , bagnata di Malvalla, ò d’altro V ino . 
bianco gehprofo $ Si fervirà calda, confi fuoi Regali 
di frutti fopra jà beneplacito.

La detta Cofcia fi puoi fare ripiena, con diverfi 
Vccelletti dentro,con Ìe loro Tette di fiori, Se altri 
nobili Ingredienti, c fi farà A trotto allo fyic^o,corno 
fi diri aj filo luogo.: . i r*.. ’ ; . • •

La Ridetta Cofcia fi potrà fare, in brodo 1 archerò, • 
con le fue Erbette > odorofc,Pepc. Cannella, e Sale, 
Bocconcni d i Prelciutto/crrolinc di Venticfca ò  
Pancia di Porgo, Scaltri nobili Ingredienti# lana, ò 
in P etti. . ■ . ” r . >

La detta Cofdia Tana fi puoi fot tettare tn Po rno ,  
con buon(Vino bianco, fette di LardofPrefciuttó,

. fugo
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fugo di Limone,e Vachi d* Agretti intierLcon te (oli
te speróne, & altri nobili Ingredienti à beneplacito*

La fopradcrta Cofcia, fi potrà fare impafiicciata,  
ponendola in un Vaioià propofito,con Pepc,Cannel- 
la,fcttolinc di Gola di Porco, à (uficienia; coprcn- 
polo bene « acciòche non efea il fumo ; La farai cuo
cere in Forno 5 i  fuoco lento » fervendola calda, ccui 
Agrcfta (ciroppata fopra,ò altri Sapori, à tuo piacere.

La fopradetta Cofcia, fi potrà fare in Patticcio.con 
Patta frolla,e feruirfi cóngl'ifteifi Regali, che fico- 
fiumano nelle firafciolctte della médefima Cofcia, * 
fredda;òcalda,à beneplacito.

Si fanno della fudetta Cofcia,Brafciolette porte in 
addobba fritte,e fervile,con Salfa bafiarda,ò altro Sa
pore, à beneplacito.

Si cuoce anco, tagliata in pezzi grotti,  bollita in 
buon brodo con un poco di Salc,e Pepe, che riefee di 
gentil nutrimento*

Della fudetta,  dopò bollita * Zc arrortita allo fpie^ 
do,fi pollano fare Vivande fredde, e calde*grotte , c 
rainutc,j'n vani modi,  à beneplacito,fecondo locca- 
fione; fe ne pottonofarc Polpettine piccole,aceompa- 
gnate,con Brafciolette deirittefia* con T orli di Car
ciofai,M idolla, brodo buono Noce mofeata, un po
co di Pepe, Agro di L im one, & altri addattati Ingre
dienti , con che fi farà un Piatto alla Francefe, che fi 
può regalare con Crolline di Rognonata,Pane fritto, 
e Zuccoro fopra.

D i



Di jÉnttnh Latini» Par. fi I o  5
D j quelle Brafrìolette, fi poffono riempir Patte fi-' 

nè,sfogliate,tanto dafriggcrfiin Buriro , quanto da? 
mettcrfiin Forno.

Se ne pofiono anco riempire Cannoncini sfoglia ti* 
& addattarle, à tutte le cofcj fe ne pofiono fare Tor
telli,nella Pafta bollita» da condirli poi * con graffo di ' 
Bue,c polvere di Muftacciolo.

D opò che farà battuta la Carne della fopradetta 
Cofcia/c ne potrà formare un Paftume, fatto , con 
pezzi minuti di Cedronata,òCòcuizata candita, Mi
dolla di Bue) con le folite Spetierie , con altri nobili 
Ingredienti)Come fi dirà al fuo luogo ,  formandone 
Pallottc della grottezza, dVn Rodo d*o vo,più, ò me
no^  tuo piacere $ La farai fotteftare in Forno, overo 
in Tegatne,con buon brodo grafib)à fuoco lentojcon 
frutti dentro à beneplacito, fervendola, calda, con al
tri buoni Ingredienti,e (i potrà quagliare,con Ova.

D e! fopradetto Pattume,fi potranno fare altri Pol
pettoni,con varie robbe candite dentro, e potrai fer
vutene,in diverfeCompofitionì,e Saporì ; lo potrai 
cuocere in Forno, overo à fuoco lento, fatto, è fopra, 
che verrà meglio,fervendolo caldo, con gli (oliti in
gredienti.

D i detta Carne battuta minutamente j accompa
gnata,con Cocuzza bollita,pattata , polla in Piatto, 
c o n  Ricotta grafia panna di latte,un poco di Sale*
R o f l i  d-ova,polucrc di Pane di Spagna,Pepe, c Can
n e  Ila,mefcolata,farai ufi P i a t t o c h e  unto con Butiro

O fre- ~
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frefco, (polverizzato di CaimeH*» bìlfàtà moftcfSp- 
petitofo. ; «• i ! . - ’.v • ’ f-

La detta Carne, fi potrà fare in Picartiglio', tritata;, 
che l’havrai minutamente , lai farai cuòcerò in htion 
brodo graffo, & Arrortó farà migliore, aggiungendo» 
vi dentro, Cannella, Garofani ^bocconcini (TOlii ma^ 
ftre,òM idollo,Rodidqvadtuje»Cocaziata i eGfl« 
dronata candita,fitta in bocconcini « Pafsarina,e P i
gnoli,(crvendola calda,con Cannetta C oprae fugo dv 
Limone,à beneplacito ; fi iudetto Piccai iglio ,  Ce lo  
vorrai fctvire,con Vachi 4’Agrafia dentro»Vino brio» 
no bianco,farà à tuo piacere* '

La (udetta Polpa,(ìpotra fate piccata minutamen
te,e fc oc riempùcapno PafticcbcPaf iccetfii,cbeprrm* 
fia rifatta in Teg*mej& in altro modo,in pezzi, ripie
na,fervendola dentro,con varii frutti frefehi , ò  (ce
chi, à tuo piacere,overo confrutti Sciroppati,  conio  
folite Speticric,bocconcini di Gola di Porco, Se altri 
nobili ingredienti*

Della medefima Cofcia,lì pofsono riempire,fritta» 
tine Cottili,d’vn’O v o , facendone il Compimento è* 
un Piatto,acconcici modo, di Cannoncini;fi può fer» 
vire con brodo grafso,di Bue, c Zuccaro fopra.
. La Carne della (udetta Cofcia ,  fatte in fette fotti- 

lidi me,fi porrà à mollo, in Aceto d’odore,  facendo- 
vela dare per un paro d'ore, dapoi fi leverà, afeiugan» 
dola bcne,& in volgendola in*fiore di farina ; Si frig
gerà in buono ftrutto; Arrivata ,  che farà alla metà 

~ ~  “  ‘ ~ ....................... del-
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'dettiootfBrByla leverai dalla Padella , e  la porrò den-r 
tro un Piatto d*Àfgtntò,ò Tegame, à tuo piacere i lai 
farai Aufàrt,c<*n Sàlfa Reale dentro, con poco Fuoco1' 
(òctoj la (crvirai calda;che (afàmoltò guftofa. ;

Della detta Colcfrjpó&aì fare Brafcioicrte,mcrten-1 
Sole à mollo in A ctto forttrper lo (patio di duc hpre, 
la il tempo te lopermettc » mettendole in  Tegame^ 
con fluoro frcfco,con un pocò di N oce mofcatarPc-" 
pe,Sale,e Cannella ,  avvertendo che ftia beirnirataV’ 
kfdandela ctìoetre, d & ptalento » per lo (patio d W  
hora,che rmlcirà unaVivanda» affai guftofa. - :

Della detta Cofcia,fc ne cava un Lacerte, e potrà 
farli Awo&0,tipiciid,con Varie s e guftofe riempiture» 
a beneplacito,fcrvendofiròdo*, con Salfa d*A gretta 
fopra,chefia però più dolce^chc agra , ò conaltro, gd 
arbitrio.' ' ? - • .i• " .  ̂ \ • r * ’ S
' Si potrà anco fare‘il fudetto iaccrtd j TtprenoYftti- 

fato.0  fotreftaeo rieLFornò, coti varii Ingredienti y  e 
Sapori,(ratti f/cfchi,òfccchi,efi fervirò c a l d o còti 
gli folki Ingredienti,comefi di*à ài (uo hiogo>elrpuò 
cuocere nell’iftcifo mo é o, knza emp itura,fer yen dolo,* 
come (opra* •' ■ J ; *  1
. Il detto £ceèrto,infiomecori‘H reftante delta Carne* 
della (adatta ColWà,fi potrà fàré Arioftqalfo fpiedo, 
c fe ne cauerà un fugo, che potrà fetVire, per Sapore 
diqualfivogtia -Vivanda ) e detto fugo accompagnato, 
con Capodi-latte,d Nattc,Zuce«wo, un poco d'odore1 
a beneplacito^ fteitìpr&Végni ^  cori dii

• > O a Rof-
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sutji xcr.'i z s a a i ù i i jtc. 1 tezn ntcicje ¥ a r .
fa. .w i;- , carnea iir^ «. asa aicccx.

i. Laiia—_u arma I  jtnra cepàciL «ari Ia ^
iTÛ g-i. ̂  Cane <a ré?irrT ?i'?i«y*% cba.

C 7 i  «S lóc zusjzzz. czti O ì j  iurr iam er *i a c r p lo  » 
c r' ,̂ xacctra^ .3 a*I.x (jìc iii ,  e iu fa s  ìaT egaaic^
fxr. 7  ir:; L ^ ^ g rà g g g  xcTaaj fA a sra *  » de E r-
L<rr« gcctx̂✓  • " «

DetU jim m ilé tiiF tu IU  Jfimgmmiìàà
Ssrrtm** . .

O pinarla mence le dette Animelle » polire > é  
nctte^’infuinanoicfifriggoao » in buono 

fturtoxon Zugo di Lwnooe/rajnmatc » confette di 
Pane doratole fritto, € eoo fette di Liraoocclio.

U  Arimeli* di Vitella Mongana>(ì potranno fòro 
ri l'ty y.ettij((jfi lardelli di Cola di Porco > Sale > Pepe»
•  Catinella * Le involgerai in Carta , vnta di frutto* 
fa l/'ihf Off fonendol* ilio  Spiedo]*Corte che faranno» 
f'/ fammi calde, con lamedefimaCatta>ò lenza»con  
/ralla di M ulhaiolo  (opra.

Sr ne pofaono anche fare Pafticci, con bocconcini 
<11 M idolli) Tartufali» Pignoli, e Specie convenienti*
I • imiterai ne i Piatti «in bocconcini> con Torzijdi

O r-



D J A ^ ttn ìo  P#/vf* Top? 
CareSo&li,di Cardi, ed’altrìn.obiliTngfedienti * pii* 
Okfcbolliti$e poi fritti nel Butiro. -, ;.

Lefudettt Animelle*) dopò eotttfinbrado $ lifcie* 
n i raffreddarle,tagliandole infettefottilfe ^ in fer ir )  
Oandole in fiore di felina > 010 altro ; le friggevi in i 
buono fhuttq,e le fervirai calde > con Pepe > fugo di; 
Limone,e Sàie, frSalfa,itut> piacere ; ‘D opòtritici 
le potrai accommodare^con di verfe Salfe > come Irdiyr 
rà al f i»  lu ogo ..
. Dopòfrirtf ,  comefopra T Icpctrai attigare<conrri 

brodetto fatto,con fugo di LimoncjOvafiefebesbat* 
tute, Z u c c a ie  Cannella,e leferviraiyàmpdo diStu* 
feto , à tuo piacere.

e  rifatte in Tegame, con buona ft r liuto y le fervi rii in> 
Pafticcietti,con dentro fettoline di Tartufali, boccon
cini di Midolfedi Vaccina >co»pezi:ecti di Gjrdonr, 
e di Carciofeliyprinaa bolliti) Pignoli, ]e folite Spctié- 
fie,& altri nobili Ingredienti y le fer virai calde ,  coi} 
ZuCCaro,(bpsa lo  sfoglio delli Pafticdetti. - ^

Le dette Animelle > potranno cuocerli-in Tegame, 
òin» altro Yafp>vonleiuielolite Specierie ,  Ptgnojfee 
Piftaccbi >ltv(jMaglitrai, co» un brodetto di Kofiì d* 
pva>fervendole calde, ̂ Qnlijfopr^deiti^ifcpori > palesi
Ingredienti fopra* v  . .......  v

Le fopradcrte Animelle, dopò fritte, potranno fer? 
virc>pcr diverfi Regali di piatti, c ferii in dryeriè Vi* 
yande,coraefi diràalluoluog^* V | , 7 * »*■» « ;

M  •
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ito *  £#& «/*»*/£ Mùàttn¥'*
dette Anirrtelto,nero , e polite dalle ifue Pefììci/ 

nc^'inyolgono in cartaionSàk, Pepe, c ferodi Lerf< 
dojfi legano <©n fili,òfpago* ficuocono alio Spiedo» 
c-fi ftfrydoo agli* tnedefima calta » con fero di Li ino.; 
ne; fi itano eneo Avrofto^ò inàltrq modo, con Salfip 
lUateiopra, **• • « • "•*“ •

t Le fadett# Animelle fi potranno ftirofarc al Por** 
nor fiutare al Tcgame^eon diycrfi, e varii Sapóri : , 
Ingredienti) come fi dirà al fiio luogo. • , ^  u
1 Qtieftc rieicòriojin.jtutte lefortìicyojtaanicpfteho* 

bflitano qualfivoglia Pafticciodi Carne; hanno luogo1 
pertutto,* fe rie fannodiyerfe Mineftrine. ■ - *

•"3!‘ X)tìjcg4tó4iÌU  frUelMjMóngàn*ìòdi !
**• r : ’»•■* • :•* S0 rtnpt» * -* ' * •’

IL Fegato .della Vitella Motfgana,ò di Sorrento/» 
farà in fette,mettcndoloin Acqua feefea, rcu/tan̂  

dog!icpiù-Aequéjaecloche venga più perfetto ; lo IciiH 
garai bcne;dàpoi i'inyolgérai in fiore di-fari riajlo frig£ 
gerai inStrutto.ò in bùòn’óglio; lo fervirai caldc^on * 
Sale, Pepe,© fugo di Limóne* à beneplacito/ •
~ fud etto J^>ato;dbpò- >'che l’hav’iai tagliato in

perizi » ad yjfodi Fegatelli di Porco, Jofpolveritxetah 
con Sa le, Pepe,e pane grattato , e rivolgerai in Reto 
di Porco,ò di Caftrato, ponendolo nello Spiedo, tra
me zza rd,con fiondi di Laurealo fervirai caldo,con fi£ 
|o  di Meragoli fopra^ò j»ltra Salfj, i  tuo beneplàcito.

'  “* il



D jjit o o p ie  £«r ù riV ft*? . r Jjft  
- - Udctip Fegatosi potrà arrpdife *Uo S p i e d o , - 

rp^ippczii,lardato a]la Franc*&!;dtafcwim  caldo» i 
C$91 una Salfa Reale fapra; fi potrà arróftrrc atto fpib*< 
do«à in altro modo > dopò,che gli fi (ari levata» k  (uà) 
Bcjlicina di fopra^o^t intiero,òiiv pezzi > lo potrai 
involgere in Pane gr*ttato»Safe,Pcpc, Finocchio doil»ó 
ce^con carta unta df St/u|tQilofèrviraicafcdo} dentro' 
ded’iftefw C4ita*ò Rete > facendoci una/Salfa fopra > ài 
tuo beneplacito,?pn fugo di Li natane» ò-di Mcrangor*’ 
lo,convepi^ ù  piaceri- - . -
. ^Pel A»dcRO Fegato ,  fi pofsoa o lire  varie fotti d$ 

M  ortadelle» nclli Budelli di Porco * con buona Spc* 
deria.
: 11 f io tto  Fegatosi pub fareall’Alemanna» taglia  ̂

tp in modo di Vermicelli» cotto iniwodo grado » coi» 
OvavCafcio,& Erbette d'odore,? fe ne pofiono* anche 
in divertì Paftumi,riempir Cocuzze » Se altre cofc*

11 detto.Fegato > (ipotrà ragliare » in fette lottili, 
per traverfo,facendole dare in addobbo» per io (patio 
d'oa'liQfe,più>ò meno > ad arbitrio , denrrbil latte 
buono,quanto le c.opr a}con .Ziucearo date che faran
no,per dettoipat io di te m p o, nel Indetto Addobbo» 
le leverai,involte in polvere di Mollacelo!o»è di Pane 
di' Spagna,e k  friggerai inbuono (frutto , fervendole 
calde,con Zuccaro>c fogo di Limane fopra»che larari 
p> molto gufiofo., r . j. : >0

Si potràiarc detto pegatodnMineftra^U‘ufd 1 6 -  
bardo»r agliate alla lunghezza di me»o;palmoi » e&

la-



, f t ’ar LoS calco alta Modestia ,
fata piùlurigòj farà mèglio * alta grolfèzza d'irri Ver- 
micelio, facendolo bollire ili buon brodo graffòj coft • 
Erbétte odoroìe, con vn po'codi Pepe i' Cappèlli', ^  
Ova sbàttute.e lo Servirai caldo, con Zuccàro fóprtl. :

i l  iudetto Fegato,così intiero Òin pèzzi j nettò? 
dalla fua Pcllicina, fi potrà impafticriare * polveriz
zato con Cannella,Midolla di Vàccina^ fàrdàto dffet- 
telipedi SopreiTace di Noia J fend ine di Prefciutto, 
&  altri Salati , con anco fcttolìnedi Cola di Porco, 
frezzato tutto di Pignoli * e bocconcini di feorzadi 
Cedro candita, c iò  farai cuocere m Forilo, (eruendo- 
lo  caldo jò freddo,à beneplacito.

llluJetto Fegato, oltre le varie Viuande, e variati 
Arrofti,in che fifa,fi potrà (erpire anche, con diverfe 
empiture^,ome di Zucca, è  d'altro pane indorato > 
altri Ingredienti fopra^conae fi dirà alfùo luogo.
“•  ̂ -;1 ■' ; . ■  5 ■' v
i BdRognone ddla VhdUMohgana.• 1 » *  ̂v . Al
IL Indetto Rognone,dopò cotto, allo fpiedo, ò  in“ 

brodo/i pojra battere minuto, facto in fette fot- 
*»li,aggiungendovi fettolinc^di Gola di Porco, diSo-  

prcfsata di Nola,e di Prefciucto,ò d'altri Salami,boc-' 
concini di Midolla di Vaccina, Pafsarina, e Pignòli,’ 
Za altri nobili Ingredienti, con Zuccaro, Pepo, Can* 
nella jc bocconcini di Butiro, mefedando ogni cofai 
coft Ova sbattute infiemr, ponendolo in una Tiella, 
con ii fuo sfoglio, ne formerai una Pizza, ò Torta>ò

Cro-



Di Jtmmi» té ! i*i. Pt?, I. ' 
Crofiatà»forvcndolo caldo, con iuccarp fopra , e del 
Indetto Paftumc > potrai empirti Pagnòtte di pan 
bianco, e fervutene » per condimento ancora di vari! 
Patticele Pafticcìctti, tritato » che farà minutamente» 
òfaHo infettc,e©n Ova sbattute* come fi diri >*1 fuf
ìm $o». . « .

Il Rognone inti<to»fi potrà faro Arrofio*al(o (pie* 
Issfirelzaut di chiodi di Garofalùc (lecchi di Canneti 
Rinvolto in Rettilo ièrvirai caldo» con fugo di Me* 
tangpliyò Salii dijMu&acciolo {opra* >

gratWi potrà ftufare^on le folite Spetierie » Erbette 
Odorifere^ con altri vani, Ingredienti} fi fcrviri cak 
4<>ycan iugò di Merangoli* e Vachi d’Agrcfta ehiara 
fi^pra. . 'i

il fudetto Rognohe»dopècotto in brodo «ò Affo
llo allo fpicdo,con il fuo gratto, potrà icrvire » come 
dt(opra bòdctt6,tritatotninato>ò in fette a per ac- 
compunattcntp di varii Piatti a C di Variaci Pafiicci» 
Cetacfidiràaliroluogp.

11 detto Rognonc»fi potràiare anco Arrofto>mal- 
Uh Modo allo Spiedo» involgendolo in pane grattato» 
ò  polvere di Muft&£ciolo»Sale.e Pepe» in Rete » ò in 
cacta»tii)U di (butto j  k t fervirai caldo > con fìifcefla 
c a rta i ienza»ovcro con la Rete ideila > con una Solfa 
Reale fdprJàò è parte in altro Piatto, à tuo piastre*

Ùtl-
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. P e //# T rty f* é i
'■-' ‘ ■>• -  ■' (M:.;.ifì-'$0W*Wfcr / ■•■'■;■. ‘"ria.V r~"i  
• ■ • ■< j -. :'« v  ... i»*! w . ,  '• v<f

A finletw Tttppa detta Vitella * dopò netta, polr^ 
ta> e levata ìn più Acque frciche,acciòche^tt- 

gabìaaca,e ih ima ifcfio cattiva odore, lì potei cuoce* 
ré)tn Aèqua fènea Salc,ftbiuotan dola b en e -i fo forai 
bolIirCfpir lO (patio di uniparo <T hot* * dopò cholàrè- 
cottayl a|leverai,ponendola maitrAcqua-fredda » ■ &b* 
ciòchcnonfcoliii fuo grafi*, ¥depò:ft potrà tagliate 
inpezzetti piccione larghi, fecondo che tene'hurrah 
dà fervire^nc farai d*verfe.Vìwntle, com eftd iriab  
lo®luogc^Tvcrteodo però ì tfy* in tutte le  .Vitande,* 
che fata i di detta Trippe, . non fi deve porre zueeait^ 
perche berrebbe cawrva^ é di mari laporc efiendolc 
contrarioiidokte» •:«. 1. >, n <•<;:; '■'•.>■• -’T
■* L i (odcttaTrippa fi pool fate^ufat^con Sale* P#-* 

pè,Caròfaif# c Noce ooofcatài <, dialrri nobili Ingte*» 
dienti,ad arbitrio,fervendoli ,  coh pane fritt«indtK> 
rato>emezùM «f«igofi, i -n : o ; »:■r-
- ' La fudara Trippa, prima iellata >h. e tagliata nelle 

parti piè graffejpotiràfferrite iQ.Pafiiccibrodofi - , ac- 
compignara con Palpati! Vitella togUatt» e Polpetti
ne dell’iftcfia, • »

La detta Trippafipaehcuocete j con Piedi di Ca* 
pretto,con le lue Erbóse odorifere ,  le fue folite Spc-
tierie, pezzetti di Prcfciutto, Ceri bianchi, Tette d’_ * ------- —  •»— — *— — '  —  - • — —  .  . .  •

1 A glio,



'JtgìietùkKTei& urrpoeodi Pcparalo »co* \t  la titò  
bette odprifae*cberùdVtf * dianoli* €*&&> i ; • -  

I a te%*Trippa > fi p a t i t e  boWifc in buon broda 
ftra&femGcme eoo fc^olmedi P rcfciuttQ » ò  al tri Sto 
UirtoCtfdo grattato» Ipiotitfl ffil ĵ5|M Qd9?GCe , Pc{tr> 
a C a n ^ ^ p o w a i  fcf Wrt<n«3ficr MjnMUa,c p<r zup- 
ptocon feti? & pm ^oup  * efapr* » w m M m tiìm  l  
ifteOa trippa > coprendoli il Piatto; ,  con Proyatura 
■gtìkttara,P«fe,«; Cannella, che f&à'njpitp ggitafa ,. e 
ftpottà fare ftufarc,con un poco di brodo graffo dell* 
j#a $ e ,ò4’akrQr ibcnepUcàp *co ip *b d i*à$ l (tip
)ÌOgO»>> ' .• ; -: • .y. • r'-‘i ' rÌ»ìVi ' V*
7 ~ (>ilaTad^ta T<ippa7 dQpò coua > nella peittptÀ  
|Bda»poatai lare i^copcinijje.rc^alarilavcot) fcwql wfc 
d* PrefciottoicooPepc, un pèdi Salt » tpolvercdi
M^KcioiofiQVoigcodoiain caita, ,  net# di frutto* 
la-ferai cuocere allo Spiedo,e la fcrvkaiCalda », potefl* 
^aìickeffw;sc^«rae^ailitte Piatti, ep ci fta?vtfttart 
toriati fcttj digrafio^^pe fi.tbcM fpo luogo,, ; t « ; 
iL,Siitivonpi fw3riic^ljlu<|?ll9 fckmik* » detto*» 
Napoli,Padiaca,dopò netto» cpofito^lqpoti^i cinìpi- 
i*$on£a»n*4 «lla5m ^  V ocila,  òiltra battuta 

• taiou^nt«»€é3ggiimOT^<n?iJPailt«ipa; *  Pignoli, e 
fcofl* d p ^ v « ^ e^ riiJ?P paflfWtj » «tftw uppfodi 
l ^ ,aMg&»0 ©raT?àt(l ? ^ c« c  qdorofir,{^li|fi Spetierif* 
& oa poco drSale;fo taglierai da poi inpézzj,;c lo ÌTcr* 
njj*M  *»* pi*«<*,«>»* io  b*>do buono»

Trip,
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J*<f ft t  a llì À éd tb ti ^
Trippabàttuta- j bocconcini di Vcrtréefc* p fctth it&  
nuta,R offido Va,buon Calcio grattato y lèfueEVbeti 
•e aurifere,* fo lite Spctierieilo farà! ciiréercfoi bhon 
fetido gttffoyt&a unpoco drfcafifafano rà tuop-iaccre, 
f-lp (crvirai caldo,£ktO!itì;fa te  •••'** ' 1 -, v ; ^
•\ Se. ne potranno fare Polpette legate don OVà V &  
alrri ingrecJienti, che riufciri dì buon giifto» * • > ì

L
De i Piedi dèlia Vitetlà Meng&n*. : h } ^ ì

t * I migliori di detti d*iedi ; * fono* quelli davanti* 
J  perche fono più carnofi, e più ripieni dr quelli 

èli dietro, qudli lonoancbeqiieHi della Vaccina ;dOpò 
<hé faraànonctti,politi ,e  benlavati prima in Acqui 
calda, è poi in Acqua fredda,(ìrfmnno cuocere in Ac? 
qua,conun poco diSalcyfchiumaodofi bcneyacciòà 
che vanghino-bianchii partiranno per meti’vìevan- 
dogli le fud Offa,c ficendorie piùpfirtr, gt’involgerai 
in Bore db&finay* Se indorandogli , gli friggerai'irf 
biiorloftrutfd;gli Servirai caldi,:con Salfa‘Recèdo |>râ  
*< Li fùdctti;Piedi,dopòche farinn<) cotti*y edilMai 
djovero congii Offici potrai inVolgére irr fio» di fa- 
rina,friggéndolun buono ftrutto,fervendoli caldi y ‘6  

^eddi,con Sale, e Pepefoprà,èfugodi 'Merangoli 
altro , àbenèplacìtó , ftcohdó il gufìo di chi dtivrl 
mangiarli.4 r. ‘ ■ '*. - • ; - >i

Li fudetri Piedi,dopò thè faranno Cotti, fi fpàcdhe? 
ranno per nittfy ponendogli nella Graticola 5 gli farai

^ una
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Di i étm b  & * * & & * £  
una GroAa foprayroh pane grattato» Saie» e Pepe* c K 
fcrvirai'fajdfs ctìntìaltè fjforàfV'Sfljgo drMtfJngolf»
ìtu o p iiA r t. ■ V " \ 1  A - f l ' i A z .  :

Li dettiPiedi* d o p & t & y f ó & o t f o ?  
òin Acqua,potrai'Jervftrcc^dyòìteddr,conSale* t  
Pepe,e Petrofc^jo iiopra, ©vero con un Sapóre fatto» 
^izucCarO, Càniieìla,GaròfaÌi » *& AcetododoWj 
c polvere di Mtiftacciolo»ò altra cofa y  come fi dirà ai 
fuo luògo, > ; ‘ :
'  Lì detti Piedi,dopo ché Ira n n o n e tii, e politi* Ììt 
potranno accómtòoHafe ifì gfclp Sfatto di variati colo* 
Ti,à bcneplàcitò |  ,Ii fatai cuòchi-J Ì0 bìiòtf VinptySn- 
Co v  ic Aceto i (fot» fe fólUfc $p£f?eric’ >. pòfteyfd ' 
ùn panrnetto,lìgatc bene ; 7 dccifcbfieil bròdo ‘hè kjî fitTl
a ijst Jt ìLi .*: ù L i.1^1 :'a; f?i&£

~ Z *•. 0  S i % • w •••
farano»ò di latted^Aiiìandole^ di^ód*Èrljè  ̂.ò PoI- 
vcrc di Cannella , regol^idotr à téfieplàdtol4 5 

I>elUfQpradetti,dppà che fatando sotti,iq Acqua* 
potrai fti^cdiverft Vtòatìde; J*ctófc Ìtàpàdféciìti, Ar
rogi allo Spiedodnvtffti'in £^*ra,ò in Rete, con Otta, 
òfenxa;^pFtrpa però devono ftajje in addobbo» ? li fer-

bwKiùóìYohli'Inèredientl;/  ■: f.' * A f  ,t.
♦ i. t. '<» ».4 'j'a ì « -’^ n  •

►.,1 •(! .•>>* 1 i'.V .il i 'K'/'l
: *■ ) / • * /V;:J /1 :7 o t »ì *'

H , 1 *, » I  » ' >«

t I
A » \ • w \ ì

r:‘.I i.w l ^  H 
tli b » : » r- * '  *S
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*rJ8., . S&A* édU A ftd th fà
^  . - ,#«•*** . ' *-ijf *[ //> t 1 •*"'*)•

'ii!.~;sì
<t .;•>•>.),•. ^  f

A

; ,.. Q<U*y’Ìl*U4TX°j!**l* f ì  CtmfurnctA \fne

? f ' i ' •: '•-*•

yitcÛ  C^j^rccci^c qttirnr,<juan<Jp 
;<taciuta di buon'Érbic^i^jA^® fottV 
biViìoTeiici Giovane , «non Vccf{|ÌA| 

i ^ ;4  *98 egior

cia j nonfiadi.faptabontà  ̂ nclU iucGanu» *oj
p c  ia Mangana,*) <b Sorrento ,, 4 ^ejò affaibuona, 
p |  nonli^ncfdcjjl i  Conva Jefccn^fffendo dj dura 
ii^eff ip ^ ?fc,nc  ̂̂ jfQ ftan fca* , ^omeia Moóga* 
tea lattante^ <via-quali>|,c fredda in prifnogrado f
•£c<j» ijtèlic^pdp^U ti* Sp^ipijte^tefil J^c% di<Mag 
gro^pbuò^^wttpi'Anoo, -, *' ’ / ‘ • / -'; i'!0 i.„,

!?■. Hi

i?
/r

> v V i * ** 'M< ; | .. n
■ *: i : » r -i ' *

"ATcfta di Vìfellajtieita^jppliif, i  9
netta dalle fueOffajfifà bollita»con Salati dea* 

tro,e fi fc r v ttfo n  Erbette fopra,« riefee fijuifita.
Se ne fanno Stufati,-con divcifi frutti dentro > che 

riefee pure,di buon gnAo^dopò bollita,tagliata in pei* 
^infarinata in fiore di farinate fritta^ riefee aliai buo-

Do-



Dopò bollita,fatta raffreddare,tagliata in fette ,  fi 
ferve con Sàl«,P*pe, & nò p o jo ^ A tttà  :» ofkfced*
ottima qualità. " * ; ? ^

t;

t - ; £ fà lttt*  gem ilajjdopò iietttve^paiitfe ; > d i l l i  
i  loro Pê Vicinav fatte tubettoìa bianco* IbooM

poco l*Aceti)>é Sale, fila&iaoo raffreddare, fitagUa-» 
no iapeijzibs’mfjoaiunOìC sì&iggooo*' \ 
^LeiadctacX^veHà, d c ^  COnpo

fopra,G fei vono fredde,con Pctró fello, pepe ,|bfugò} 
drLraìonefopiaa r: -'-.V. - ri C - . j  ■
- L e  fidcti* GebveU? dnp<>bolfrwv tagKatcmpei&ùì 

fipoo«ioQtìdOTa«ye(fìiggete, feria»  caWcjtGtovSdlr! 
fa Reale fopra. ■ • * • ■ '; '!*• "-.'v jW* t ■»{>
.r: LeAoótcCcrvdb^opòfcedtòjtfòmefopra * ;fip<£ 

tnim o fattisi bocconcini* cort Roflt dw^diHévftol?! 
vere di Muftacciolo, Sc.tltri nobili Ingredienti, \  ... t\ 
• • Delle fii4eèter<krvellà> fi p^tìotìo (i  e

S fogliar ©*on le {olite Spctiérie » te  altri nobili lrtgtò*> 
dienti,e fi fcrrorocalde, conxaccerofrapr*. . . a
1 *• * Deile fntletté fi ianab.antòfti ,  vàrie Vivande I e 
ptfsri&ò fervkrieper eràoKtazarncmo di' varìiPiarti ) ft 
b ^ ttd tcn d c i-O id m cd tllcC cr t^  deiU V«*Ha: 
M ongana.> r ■ ■ *~ ' V : "  ■ ■T* ' ■-

f •’ :: 1 ■ •'-•>  t*'
D#A



mUs JkMtritik
H ( ir, '  !:: : ./ ; .1 : r  lì- : : •:<!■:.■ '
l  :; ì  1 « ) t JhUàìJ*g1MèdU fufat'tS* -  ; 1

>

T X  OpÒtìetta, e polita «falla fot Pclliciiu » fi fari 
j  M  b e r c i o  Acqua,e 5ak’* femnìloia ca Idu , ò 
£cdda,con Pepe (opra, e fugo di Limone. *
1 0 c tu  liiiigua,dopà cotta coiiìcrfoprÉ ^  ’ fitagl ief# 

iftletttf amlijs’iiifàhna^ e (rifriggerà , potendo liart* 
•tee indoi-arc^CTVcnéohi caldivconSaMà ficaie fopra;, 
potri anchefirrviactpcf Rsgalodei Piatti $ prima di. 
ftgii.*la>edifriggerla,*]poti»&feffpi'cmr V àtesto- 
fftirììio» .";*••••; ?o'*s' fio.).**1 -, *. .

Dopò bollita,come fopra,con empitura > è lenta# j 
fipotri /a re Arrotila Ilo Spiedo» lardata miniitimèn- 
te,involta iti Reterò in Catta,ftrv ifcrcalda > con bali* 
di Mi)(facciola. , ,'l 'lì

' Otti® Lingua,dopò bdlrta.efatta fi
taglieri infette fotti U,c fervici ,  per infilate! » con. 
Sa le, Pepe# u« pòco ti*Acero. 1. - -j *
“ -• Dèlta lingua,dopoprdeffata’come fopra » fita- 
gberi »opcizi,e fi fari tÌufita,cofr buoni brodo graffò*’ 
con le foliteSpetrcrie)òc altri Ingredienti. ; >

La/udctta Lingua^ porrà fare in altro modo. Cot
ta in Vafo à propofito, con una Saifa d’Amefidolc at-

i DtlU



P k j& ù tà  Z jitìn t fièri £.’ i
‘ . ' ■ ’ , !•• • ■ 1 * . : 1 • • . 

' Deila Cefci* s4tlfa, mrdffipty-

T  ;;A Calcia detta Vitella fi potràcflttttfte^oUira^ 
Jm  spflìcnac,c0iiSalati, ò .feo ia , c fi£ej;v;irà calda, 
ò’ frcd«U*ragliau infette,con Sale, P{epè Copra, efior, 
rediBorra^ine>oakBe;Eibepd<w;Qt .;'••• * 

Spjlcpoiloao far Bra^aoiau >.cqp Carne. rnagra>c 
fervide in molte maniere, dopò eptte > 6c apparse-, 
chiare. ìì ; —:j- i / t -4l\. r< ( .
■ Se ne fanno divcrfi Piccarigli,e ScigPtti > alla ^par 

gBol*,& alla Geno vele,condendoli, con l'iltelfo fuo; 
{ago,òal|rf brodo gratto ,. con i fuoi confaccvoli In- 
gradienti ( ‘

Se ne fanno diverte Polpettine,ò Polpettoni, tem- 
peftari con Pignoli,e Lardelli di Canditi « fiutati, e 
ferviti connobtfilngrodicnti.- : f . ,

JLi fudetti Polpettoni v dopò.cotti, fi ppfionota-t , 
gliarein fettc,non molto tonili ̂ 'indorano -, fi frig-^ 
gono»c fi fervono c^ldi, con Salta Reale ; potendo an« 
co le dette fette fervirc, per Regali diparti Piatti.

Li Polpettini potranno fervire, per Regali de’Pa- / 
fticcbcfi potranno aocoitafatc* con leBrajfciolc * &c 
con aitai -nobili ingredienti ; /„

D e Ha detta Colei* ,f i  poflbnofarc diverfiPaftijCci,*, 
c Pafiicc*tti,regalatic tramenati,con Polpettine , e 
Brafciolette deirifiefivQuarti , òP cziettid i Pollo, 
avero uccelletti piccoli >, & altri nobili ingredienti;
. ( - •  c l  fi*



Hi
fipoflbnò f a  piccati,ò fenta' piccarli, à beneplacito^

Se ne poflòno far Pafttect,è Patataiiti peizrgrofc 
fiicon Salati dentro,in fétte , con » (boi Ingredienti* 
ferviti caldi,èfrcddij i  béneplacito. ^

Si f i  ftuftfa,tagliata in pezxi, è  p i«olt , ò  proti» 
con Lardò battutole fòlite Spetterà;, frutti fece hi , ò  
ftsfchiSc altri nobili lngtedienti. • ■>

' Si fì futteftata at F om ò , doti di veifi nobili fqgre, " 
dienti. .

Se ne fanria Piccatigli,per Pafticcì all’lnglefe ,con  
aggiungervi i iuoi Ingredienti * come fi diri alfuo  
luogo.
- Può' lervìrt bàttuta,per riempimento,d^qualfivor-
§ Iia ripieno,come di Lattughe, Cctroli 9 Cocuzze, 

orzi,ahre.cofefim rih  •
Conchiudo, che detta detta Cofcia,  quando i t t i  

piccola,e bianca, te ne potrai ièrvire ,  come di quella 
dellaVitellà di latte ,  che (c farà battuta bene • con i 
fuoi addattati Ingrcdienri^ion' farà molto -differente.

Dii Làctrto di detta Cofcia.
*" * ‘ ' * ’ *' '  ̂ : • * J - i . ■ • . . ' ; . • ' . ( , : K .

■ . * • «
S  IpUol riempire,di Carne battuta ,  con Otta m*- 

Ihc,bocconcini di Canditi,Brugnoli , e  Pigno- 
li,Spetkric conveniènti ,  &  altri nobili Ingredienti, 
e fi può fareanche Arrofto,lardato allo Spiedo, fervi* 
♦o caldo,ò freddo, ì  beneplacito.! >

* ne pottono fare, dopò afrolUto,e battuto minvi*. . . . .  -  -  -  -  -  ^  -



^ F*r*S* kgg
nm e^T icitc^C roiU tc * con divertì: jftbfeecagdt*' 
tt,CflpidiU«c,ò Na*e » delitti nobili ingredienti» 
<onkfe>l*cSgKtienct poivifCiUAiuftajpcipIo-, e,tue- 
caro» alligando ogni cofe inficine » fcon Rpifi d*otof 
sb a tta , {wrtccal<k con CannclUfopta. , *
*■* Scnepoflooo fAreMpettonàjConcmpkur^òfco- 
za,e fi può fare arroftitodtr volto in lU teJervio c*i* 
do,eoo una SalfiU beneplacito* \  *

* rv • o . . - . . . * ■ ' •;

• Dtl Fttt* , o Fttncbttto dillafofrtdttt*

SIpuò fare bollito,cdnttqpittira , ò  fcntju con Ef-
‘betse Copro»© vero Solfe verde*,....

Dopò bollito . » fi cuapi* coatm izetd  diFinoc* 
•hicttiy prima cotti in ibuon brodo graffo.

Dopò bollito,e ripieno,fi pone in Sqpprd]aidapoi 
fi raglia in fette fotti li cedette fecce fiicrvoo© forco Mir 
neftred'Erb^inficme con altri Saladj pritnaben còtti.

Le fudettc fette potrannoifetviro, per Regalo de* 
Piattine fi potranno *nco,£rrgger«» con indoratura, ò  
lenza, fervendo# con Saifa Reale &pra« tramezzati» 
indetti 'Piatti di diyerfi fritti,. Pa&iecj , e Patticciati.
: JLefnderte fette fi poifono feic inPkfticcio,affoluto- 

te» tram et.M$e,confette di Salame, ftttoliqic di Mp 
zanelle v ò  P w o k * #  alni nobili Ingredienti , etra- 
in czt ameni hcon iefoiite Spi tiene > c Proda tQ,fcrvi^ 
teoaidcyoonZucearo(opra.)

Q , » : il



ri% 4  £» S tile *  a lla M e d e rh t t
. v |l IbdWtt-d' Fianchctto fi potrà fareiropaiBffciato* 
coniò folite Speti erie, teiltri nobili Ingredienti*. f v. * j 

Srptfò fareancolfcrfa?o,irajeroìòn* pezzi dori cm, 
pitti ra>ò Lenza,fervito caldo,èon UfidiciRegaliiopra* 

11 fudetto dopò bollÌto,fifè iocarborttto,sùl*LÌra* 
tkobjCón pane grattat©,3al££pfcpe $ ©polvere drMu-< 
ftacctolo, con buòna Malfafiau^i . rr. • il i\ ■>.. *

.. 1 i  ̂ * j  » \  •
fi • • r o : - . . j

Df/Fedito di detta Vitellai,
‘ ' •' i ..•• V - : ‘-.V . i«•>.; , • :> ,'i. , \

I L Fegato di Vitellai «dopò che farà netto della fua 
Pellicina,fi taglia in fette, s’infarina > e fi frigge, 

fervkocaldo,ConSalc,epept{bpr3un: /  lf| { ""*>
Si può tagliare,pcraccii &'involgerli tnPtfnq 

grattatoi Sai e,e pepe,con Retedi.porco, odcH’idcfla 
Vitella,facen do fìcrrocercalloSpaèdQitrainf^wtO'CO^ 
fiondi di Lauto.' oi 'n  ?r ■. ;<m  •/<<:• .,ot| ó ;

Delle fopradette fette fritte, fi pof&òno tramelz.arò' 
di ver fi altrifritti di Carne,ò farne Torrefi,con divcr?» 
fc Salfe fopra, come fi dirà al iti» luogo*;: , ;
' ■ Bollito, e  cotto che farà detto Fegato,.ben piflatoi' 

e mcfcolato con Lardo battuto; fe nepofsono fptmart 
Totnafelle^òn bocconcini di Preiciutto ,<Cedronata,ì 
c Cocuzza attagliato in bocconcini,oyeno peft ateneo n 
Midolla di Vaccina, polvere diM oftacciolo, Spcric* : 
riè convenienti,&: Altrinobili IngredientiySnvolgen^ 
doli ogni cola infieme in Rete , e.faccndofi cuocere, 
allo Spiedo,tramezzato co n fo n d i di Làuto > e fcryi- . -  -- --T-  - - - - -  ~  tQ



Di ArHtmh haliti. Pàr*T. 
jtQC3yo>coniugo diLifnoncjòdi Mcr angolo >i-be* 
ncplacito. . ’ ... -  V.... . ’ys

11 ridetto Fegato fi potrà fare a^roftito \  intiero;, 
prima netto della ifua Pellicina, pòlve^zzato di pan 
grattato,Sale,e pepc,involto in Rete > ò  in Carta , e 
cosiaEroftito aljlQdpiedPiCoqie Irò detto di Topra ^ fi 
fcrvirà caldo,con Sapori à beneplacito*
. Si puoi fife alla pcno,vefe, ragliato prima iqfftttt 

c fritto inbuon'Qg fio, ò ftrutto > pollo dapoi in itti 
Piatto„conqna Sai fa fopra,la quale fi farà con un pez* 
ZO dfl Fegato, prima arrpfiito > e bollito io  Ai*  
qua>dopbi pjfiato^grattato, eratfcolato bene > coo 
buono Aceto? fpichc d'Aglio pjfte » fiondi di Menta* 
file,pepe , .& un poco di Lardo.battuto ,  ò  finitto* 
e dopo cfierglifi fitfo dare un bollo al fuoco, fi but* 
ra così caldo , fopta le dctte.icttc di Fegato y juim^ 
fijtte come fopra; * e  ferviti .calde * che riufiirà di 
moltogirilo.

* ’ »

DflU Z*ft}pe d iifim  VUtllf* ■
, . ; r : * • t .

y ' , : • • f ; f! • * . : . i \ -  ■ , ' V .  ‘ ' . '■ /  V.

D ^Op^nettc^e polite* fi firmo bollire in Acqua,
■ con un poco di f ife , efi fervono fredde r  per 

lniàlata,tagliate in bocccncini^con Jàlc?pepc A ce
to dodore, cJ^cntuccia-irita, ;.

Si pp/softojfarqinfafioite,efritte,ifervite, cpnSalT 
ù  Reale fopra. ;

Se ne pofsopofare Gelatine di diverfi c o lo r i i  ap-
pa-



V iti ' bd ScatcóiìtU JVtoXefHs '~ 
patdcchittè c o i r a n n o  migliqti » che in ógni altri 
Vivandai però Cibo gtofsolano > dà diftriboirfi folo, 
d Gente bafsa/Ic potrai àccommodarc, in molti altri 
jfaodi, à behepla&iiòi *; ' ' ’ ' J ’ * ;  '
^ t * I * - - " ' * • > ■ M t r *■ - = »- jk : .. \

* ( jDrf'Bueìt <&//* Ficcd) ‘forò qmiitk » e Cucini, '
' ’ * . ,» . , V ; _ ’ 1 : • • - t >*. » ! - ■ . ( -  « i

I iÌB iié /èd i molto' nódi$naehtò»egiòva^arricolar- 
m cntei gliHuòhiirii, che/Unno ,  ìù continuo 

tfcrcicio,di Sàtira, generando abbondanza dì/angucj 
diminiiiicc gttìdmarì j&lcrLci 5 Deve eisercgldVàrieì 
gràfsoÀ avvezzo alieutiche dell’Aratro ■, ò  Galero 
efercitiauLa Vacca» £ deHjftc/slqualità ; l'uno, et* 
altra^fonoitcddind primo grado «cfccehi nel fccon- 
dodi Vacea però quando è gravida, e vicina al parto» 
òdiquaUràbumida.nef primo ; e nei icCondogrado.
5 • Protrittheo ib  ffpriraòjCtìe rnàdgialse del là Carile 
del Bu*;perche prima vi era una legge , ’ che vietava 
lotto grave pena, che non s*uccidefse quett'Animale, 
per cfsere Minittro di Ùcrefe>e Compagno dcll’H uo
mo,neircfcrcitio dell’Agricoltura « Si divide la Car
ne Bovina in quattfd fòrti j La prima , è deVitelji» 
làTecondade’Giovenchi^j'rcrza, de'Bovi Adulti' , è 
Inquarta de* Vecchi; llJBuè indòmito > fionderà man
sueto,fc fi tegarà con una fuhc'di lanà, e dal Cadav?rò 
Baino nafeorto le Àpr,1 Madri del Miele : Virgilio V
attefta. "  ' 't . » . .. ..
 ̂ ■ y # » a * **. ' . • ■ • ^

Del-



' *
D i J m w *  L a tin i*  f I W  

Dc/fit 7>/&e delB*e* tk U *  V *K **

L À “fedadelBue,edella Vacpa .r.dppqmrrar c ;
polita dalla Peller.fi potrà ettoctre ,  in Acqua, 

c bak,òirvbrodQ,levateyia le foeOffa»e fi p o f f a r e  
ftufata in pezzi con Salami^ frutti diverfi ,co n  buon 
brodo grado,con altri nobiliIngredienti ,  con le fi|* 
{olite Speticrie,Sc £1 berte od oro le. . ... ;

D i detta TelUipotrai fervuti in varie Vivande,fo
nie in brodo lardtero>& in altri yarii modi jayverten-. 
do,che comunque fi £jccia>%à iicmprc migUore frolla-

Dcjla JJngnt del Bne^òy étccinz*

T  A  Lingua del Buc,ò Vacciqa,dppònetta r e pp- 
lkadella fua Pellicina,fi potrà fare ripiena ,  co n . 

varice nobili Ingredienti » t  fi potrà cuocere in bt©«, 
do>ò in aìtrO|à beneplacito,la fervirai calda. » ò 
da,à tuo piacere,intiera,ò in fette, con Napoli fppraf 
& altriRegali, àtuo beneplacito*

Dctjta lingua,dopò nctta*polita * c cotta ,  fi potei 
fare iropaftu&iata inticra,coo empitura , ò  lenza ,  in  
fcttc fótuli^ò, in bocconcini ,  cop(dentr» ( pezzetti di 
SalanM ĉ frutti lecchi* con le folitc Spctiene > Òc altri 
nobili Ingredicntijla fcnriratcalda » ò fredda ,  à tuo 
piacerc>con fugo di Merangolo*

l a  detta Lingua dopò nctta,e rHfàtta, come fopra*
................~ f i



i l ì I Ìjo Scalco alla Moderna ^
fi potrà fare ftufata,in fette fotti{i> ò in pezzetti » coti 
le folite Speticrie,con brodo gratto, fette di Prcfciut- 
to,Erbette odorifere, Pattar ina,e Pignoli ,. VifcioIe,e 
Prona fecchc; Scaltri nobili Ingredienti , cornmpo^ 
dicttino di Viti bianco,òvéró Vino1 Cotto , fe fe la voi^ 
rai maritàrcjcbri Ova, non Occorre porci il Vino fo- 
pradetró ; detta Lingua fu i rtirglio i pfopofito per1 
Monaci,ò Frati in Conventi, cttendo facile à partire, 
e farne Pietanze. * 1
- Detta Lingua fi potrà lòlteftare al Forno , inriera, 

con empitura,ò fenza , conlefolitc Speticrid Acini1 
d’Agrefta^on fugo di Limone , con dive» fi frutti fre- ' 
felli,Scaltri Ingredienti, con un pò di Vino cotto , ò 
brodo graflo > e fi ferverà calda , con griftefli frutti 
fopra.
' Si potrà fare la fudetta Lingua, in brodo lardierov 

conia lolite Erbette òdorofe, con fettolihe di Còla di 
Pòrco,con le Tue Speric, & altri nobili Ingredienti. '

' La detta Lingua,dopò netta, e rifatta come fopra, ' 
fi potrà lardare,con Acini di Garofali ,‘ e Lardelli mi- ' 
nuti,arroftita in Rete, involta in Carta, còri farci una" 
untura di Strutto liquefatto , con una Crofta fopta,. 
fitta di Mollica diPan gr3ttato,Sale,e pepe; fi fcrvi- 
ricaIda,con fogo di Lifn©ne,ò SaHa fopra , es’irro-^ 
ftirà con empitura,òfenza,potendofi fetvìrc fcaldi, ò 
fredda,» lrcnep!acito,con li fòKìi Sapori.

Le dette Lingue fi potranno (alare, ò; sfumare , c 
s'adòptcramloipoi in Vivande di v»TÌeiorti, pcrRc-

gaii



. Di 4 # tm o  ZAtìnL Par. I l  Tip
gali d i molto Piatti)come fi dirà à fuo luogo.

P tU * C irvH U  & flB u t > v Vaccina.

LECeryelladelBue,òdella Vaccina,dopò nette, 
fcjwUttace della loro Pcllicina , & polite del 

fanguCjwiehanno di dentro, 0 faranno Icflare, in Ac
qua» Aceto, c Sale; fchiumandole bene prima , che al
bino il Bollo, acciòche vengano bianche, e popò che 
faranno ben cottele ne potrai fervire in molto Vivan
de,come appreflofi dirà; nel modo,che fi è detto del
le Ceryella della Vitella*

Le fudettc Cervella,dopò cotte in bianco,come Po
p o l i  potranno fervire, fredde,ò calde, con PctrofeL 
jo trùato;Pepc, e fugo di tim one fopra,

Le dette Cervella» dopò cotte,  fi potranno fare in 
Guazzetti, con brodo grado, tinto di £affarano, con 
Erbette odorofe, e .con le lolite Spetierie;fi potranno 
maritare con Oya, e bocconcini di buon Cafcio Par- 
miggiano^feryite, con Proyatura grattata fopra, £tic- 
caro, e Cannella, con un poco di fugò di Limone; à 
beneplacito»

Si potranno farejn Minedra , prima proiettate,é 
pedate nel Mortujo,con polvere di Mottocciolo,Rof- 
fi d'oyadurc ,& Ova frclce sbattute, ftemprate , con 
lefudette Ova ; fattone un Padume , ne formerai 
Gnocchctti piccoli, facendoli cuocere in buon brodo 
grado, con bocconcini di Midolla , e di Cocuzzara,

R con



con le (olite Spcticrie, Erbette odorìfere, Prefciutto 
piccato fot t il mente, Agrefta feiroppata, ò  fogo di Li
mone,bocconcini piccoli di Calcio Parmiggiano>cos 
Mozzarelle,© Provole grattate,con Cannella » Scaltri 
Ingredienti*

(.eludette Cervella dopò cotte in bianco-  ̂ fipb- 
tranne pillare rtel M ortaio, infiemecon buW  Calcio 
grattato, Erbette odorole, Euccaro , Cannella, Mi
dolla, polvere di Moftacciolo ,  & altri nobili ingre- 
dientirlé ne formerà un Pattume,(temperato con O v i 
sbattute, & un poco d'Accjua d'odore ,e  buongrado; 
s ’unirà, con fettarelle di Cocuzzata, e Cedronata ,&  
altri nobili Ingredienti,e varii Latticini», come Latte» 
e Mozzarelle,è Pnyvaturcjinrjuefto modo potrà/or
marli una Pizza,overo Crollata , (opra sfogli© di Pa
tta frolla» lervita calda, con Euccaro, Cannella (opra, 
overo con lifte di Pattai beneplacito*

Della lopradetta Compofitionc (temperata,  con  
buon Vino bianco, epià Ova frefeke sbattute,fi po
trà fare una Frittata, ferviti coniugo di Limone,Zuc- 
earo, e Cannella (òpra, è  altro ad arbitrio.

La predetta Compolìtione,  (temprata con latte di 
Capra, e mefcolata con Pigm ei,  ò P i (tacchi* fi potrà 
di (porre in frittelle,involte inpofvere di Pane di Spa
gna, polvere di Moftaccioli, e fiore di farina; Usuala  
fi faranno friggere in buon Butiro (butto, e fi Ser
viranno calde» con Salfa di Muitacciolo depravò altro 
Sapore^ beneplacito.



D i.im am  LmmkPér.t'. i j «
Delta fudcttaCompofieione (temprata con R icot

ta frcfca > potrai formare Ravaioli , involti in fiori di 
farina» c cotti in Acqua » che levato il primo bollo « fi 
Iramezzeraanoyoon Zucqaro» e Cannella*

Delle fiidctte Cervella cotte » come fopra, ti potrai 
fervire ,in  divede empiture di Carne, & VcceUamf» 
c  potrai farne diverfe Vivande» regolandoti nella ma* 
edera detta delle Cernila dell* Vitella Mopgana,

Dii CUlo » t  ScmiMWre d ii bu i » dtlU  Vtcca*
* /

IL Collo,e Scannatola del Bue,e delia Vacca fi po
rrà cuocere,:! fttcucoicmperato»c fervendolo caldo» 

ò  freddo^ bencplacko»con fugo di Merangoli» c fio* 
ri di Borraggine (opra»

Sì potrà fare in Brodo Jardkro.» in pezzi» con fétte 
di Panda di Poreo %&c altri Salami» con le (olite Spe*. 
ticrie» Erbette odorofe, & altri Ingredicntiicon buon 
brodo graffo» e frutttfrefei.

i l  fudetto Collo, ò Scannatura » fi potrà fare Bufa» 
to«in pezzi} con buon brodo grado» Erbette odorofe» 
e SpeticricjCon diverfi frutti frefchi»ò fecchi,con Paf
fanna» c Pignoli } Scaltri nobili Ingredienti.

Si potrà anco fotteftare al Forno, con griftefii In
gredienti , con un poco di Vino bianco buono » con 
Acino d'Agrclh,ò fugo diUmone»e con buon brodo 
grado» fervendoli caldo*

Detta Scannatura,c Collo » fi potrà accommodarc
R  » in



i \ i  Lo Setico *lldAÌ*derhs
in di ver fé Vivande, fuorché in Pafticdo>comè fi diri 
al Capitolo de'Piatti. “ -

Del fretti Jet Bue,-edili* Vate**

I L Petto del Bue ■> della Vacca ,  dopò cotta" in 
brodo, fi taglierà in fette,« fi fervirà, in Mincftra 

diVerduti.
11 detto Petto ,  ò Punta di «fio-, dopò co tto , come 

fopra,fi potrà fare in bocconcini, sfilato, e fervirc alla 
Spagnola»

i l  ludetto Petto, dopò bollito,e cotto, fi potrà/er- 
Vire freddo, con fette, e fugo di Limone fopraVcoa 
Pctrofello tritatocon fiore<di Boxaggine, con fette d i 
Limone,c con altri Sapori, à beneplacito»

Si potràdetto Petto ,  e Punta di «fio, riempire di 
varii Ingredienti,  e fervire caldo, ò freddo, intiero ,ò  
in  fetteìabentplacio»

Il detto Petto,«cotte con empiture,-ò fenica, fi po
trà fare in fette, indorate,ò non indorate, friggendoli 
in buon brodo; fi fervirà caldo,con Sapore iopra yò  
fenza, à beneplacito»

Si potrà fare in Paftrecjoo in pezzi piccoli,  ò grof* 
fi,con fettarallc di «Gola di Porco, e di Prefciurto , e  
d’altri Salami, con le Lolite Spetierie, e fritti divertì» 
prima rifatti in Tegame, con altri nobililngredienti 
conilfuo Brodetto dentro , fervito , con Ghiaccio 
fopra, e Zuccaro, à beneplacito ; avvertendo che fia



DiJmonhLatini» p4rh
frollo $ perche riefee, ordinariamente no poco do» 

retto.
Detto Petto 9 e Puma di elio , fi potrà fare ftufato  ̂

jfottcftatoal Forno, in brodo lardiero, con divertì In* 
grcdienti,c frutti feccbi, ò frcfchi dentro,con le {olite 
Spetierie, & altri nòbili Ingredienti > tìpotià fare ,  in  

ddtri variati m odi» à beneplacito*

Del FUncbem del Bue& delU Vacuì

I L Pianchetto del Bue, e delia Vacca,fi può riempi
re , con una Riempitura , fitta d‘Oya sbattute,’ 

JCafcio grattato, bocconcini di Piclciutro , e Gola di 
Porco,con le folite Sp^tiéric, JBrbctt c odorofe, Pafla- 
j i n a ,P i g n o l i a l t r i  nobili Ingredienti, facendolo 
«cuocere in .brodojdopòxotto,fi potrà mettere ib Sop» 
preila ,  acciòche venga piano, e non gonfio j dopò fi 
farà ricuocere , $ù la Graticola , facendovi una Crolla 
Hnprà, con pane grattato, P epe, é Sale; prinia però S* 
»ungeriscon grado.; à beneplacito^ fi/eryirà raldo, con 
Salfa di hdufiàjcciolo,© altro Sapore ad abrttrio..

li  detto.Fianchetto, dopò ripieno,.cotto* e p ilo io 
Sopprefiàj come/opra,fi potrà tagliare infitte fot ti li. 

x  fi porrà folto .Le Mincftrcdi Verdura, infieme con 
fette di Salami, prima cotti.in brodo.

Le dettefettefi potranno infarinare,con fiori di fai 
rina,.ò con polvere di M olhcciolo, òdi Pane di Spa
gna indorare, e friggere , 6c anche fenza indoratura

fer-— - ^
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ftrvcndofefìc per Regali di vani Piatti ; faranno boò? 
ncaffolute ancora , con Salfa balorda» (òpra » ò 4 a *  
Sapore, a beneplacito,

H detto Fiancherò, dopò ripieno, e rifatto)fi potei 
arrodire allo Spi odo,lardandolo,con ttn pezzo di Lar? 
dò accefo^acendoci una Crolla fopra » con pane grat
tato,Sale , e Pepe*, lìfcrvirà caldo, con varii Sapori» 
ò beneplacito.

Si potrò fare in brodo lardiero, con buon brodo 
graffo, con le lolite Speticrio, Erbette odorofe, pez
zetti di Salame » diverti frutti freichi » le altrr nobili 
Ingredienti,

11 detto pianchettò, fi potrò accommodare in mol
ti,c varii modi, tenendo epiclPordinc, che fi è detto, 
del FianchettO)della Vitella Mongana, ò di Sorrento.

E Codardie, ò Filetto del Bue, c della Vaccaj 
dopò cotte in brodo,lì fervono fredde ) tagliate

in fette fottili,con Sale, Pepe fopra, e con fiori di Bor 
raggine.

Le dette Codardie, e F iletto, fi fanno anco ftufe?
te,con un poco di Vino , e con le follie Spetierie 5 av
vertendo di non levare, prima, che fieno cotte, la
rdandole fiufare,con rifUlìo )or fugojin un Vaiò co
pertocene otturato, con divedi flutti fccchijò frcfcht»

D elle  Cefiwelle, ò del Filetto d e l B u e  , e 
della V acca f

con
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fienili» pòdi fugo di Limone»òd'Agrtfia,cheriiìfbi- 
*à di molta perfettiorve.

Le dette Coftarellc, fi potranno arroftire» sà la 
Graticola ,che riufeiranno di molto gufto> con fiore 
fii Finocchi , «  boriando» e Sala » bagnate coniugo  
-d'A gretta.

Le fudette C odardie, ò  Filetto » fi potranno fare 
ìmpafiicctate,con le Lolite Spetierie, fatolrnc di vatii 

-Salami «.firafcioLette dcgl’iftofli, con pezza diCarcio- 
Lali » Torridi Cardi» prima cotti «bocconcinidi Mi* 
fiottale altri nobili Jngrcdiemi,con brodo buono» .

Delle fiidcttcfira&iolette, fe ne cavano diverti Pia* 
«stig li, c fi fervono» con varii Sapori come fi dirà ai 
Luoluqgo.

D el Filetto di dentro del 0 #e» e della Vtue a,

Q Vì in Napoli fi fogliono cavare » li Filetta di 
dentro tcke molte volte riefeòno di òttima 

qualità, c fijuifitezza Vmcttendofi » in ad
dobbo» con Origano, fpigbcd’AgU ammaccato » Po* 
parolo tagliato minutamente » e Sale, à fufficienza \  
fiutano,con unpoco dAc«tO'd’odwe>taccndògli fiate 
nel fuo Addobbo,per lo /patio dix»nquc,io fei hore» 
A la fera, per la macina} fi faranno ancbe Arrofii a l/e  
Spiedo; dopò fi caglieranno in fitte fonili » e potran
no fcrvire àlla Tavola di chi fi fia» e fono afiai gufiofi. 

Detto Filetto fi potrà fiutarcùnpezzi grotti, ò  pie-
eoli»
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co li, i  beneplacito ,con dentro fettojinedivani Sa
lami,con Midolla, con divertì frutti frefchi> ò ficchi, 
ad abritrio, conirn poco, del Cadetto addobdo,conio 
{olite Spericele,e*fi (eivirà caldo; s .

Del indetto Filetto didentro, fi potranno fare Br$* 
fciole, in divertì modi cotte ; dopò che tì faranno fpiv 
mate le fette fottrli,  e battute con Coda di Coltello* 
S ungeranno bene ,con  tardo battito ,sbrufiandofi, 

-con Sale, P epe,  Garofali, Cannella, c polvere di pi* 
nocchi dolce , involgendoli in modo di Cervella* 
tcjfi faranno cuocere allo 5piedo,tramcttate, con fc$- 
foiine di Bardo, e fiondi di Salvia * ò tauro {ecco.

Dette $rafi;io}ettCj fi potranno arroltirc,$ù )* Qra* 
ticola, fenza involgendofi.fi potranno £ parte,una io-, 
pra iaitra,ungcr)dofi di fuori co i grado della Liccarda# 
sbruffandole, con Aceto d’pdprc«fer vendo fi p o i, con 
Salfa Reale {òpra^ beneplacito,

t e  dette Braici olette, fi potranno ftvfare>con 
no. (fiotto, & Acino d'Agrefia, ò fugo di Limone» - ”*

. potrai bitter* minutamente, il detto Filetto, for* 
alandone Polpettine* ò Polpettoni, jn divertì lavori 
con ii (olici Ingredienti,con Cafcio grattato,con Ovg  

sbattute,con le folioe S^etierje, con un poco di pane ~ 
grattato $ acciòche vengano ceneri f co*) grado della 
medefmta’Vaccaie midolle,ogni cola inficme,cpn Paf- 
{arine,e pignoli, Erbette odorofe battute, bocconci
ni di Cetronata, ò Cucozzataj del tutto tì fari un P$* 
fiumc^on altri Ingredienti.

M Ì
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D ill* CofcUit L«certo à (l Bue,,ed f i l i  Vaccai' . f
" l ' . ! v  . /

^F' k A'Carnedella C òkipdi (pefioA njiralc) fatta 
- i  j ■ in ̂ c&i gròf&sd pdo jji Jibtc (ci luno, fi gof
fra d éùfleefe'fiefrl© Spkd©.. & irrivara 9 die farà ali* 
pcfftttic^jdeifeComjrajfiU veri dallo Spiedo * $fi 
porrà^ottoìa Sopprdiaytfavandoneilfijgo * il quale 
Lemrà, pctquclli ,chehanno lo fiornaco debole., e () 
dàfi'iìiche icpitUi che con difficoltà digerdcooo > q 
fonò d*ottima qualkì» ; i ' t. : -■% -

Li fopradettifughi * dopò cavati dalla detta Carnei 
fiporrannoinvn V a fo ,i  propofito lafciapdpli raf- 
ffedtfofejrafFreddatichcfàraànoconup panno difopra 
alloro leverai via detto panno» ò  gradume, > con dili- 
g«nià,e (netterai poi à fuoco lento fiiugo, e ip4afcie» 
zìi finir di cuocere) perfettionandolo > con ftic Spetie^ 
rie,Sale,e fijgo diLimone.

DèiLopradcttiidghi>tipatratfcrvjrc,anchev pej‘ 
piatti componi, perScigottùé Piccatigli,idi qual fi va* 
glia forte,chcriefcono d'ottima qualità. 
u Li fopradettt fughi fi paflofio:fùtc lo. altro modo*' 

Taglierai la Carne,e fciiaraim Prafciole, non molto 
fottìi r, la faraicuoecrc àlU<^raticpjai avvertendo, che 
fióri fi abbrug^aifivata>diciari jiallape; fettione della 
Cottura,Umetterai alla Soppteflk»un pdfco f<̂ >rà La}- 
tro » e rin(cird’d*otitiinà qualità.

•Alcuni Medici dicoiiojthe il meglio fugo fia quei- 
<’ S ior



lo^h’efce dagliArrofiì > quando fi tagliano in Tavo
l a l e  atro a i riatti- ' ‘ ‘ v
f  ìo  però'volcftdó accomtnodare > Piatti corapofiir 
ocieot^tiHccàttgli » diqualfite^iaiW CiirCarnf, 
mi fervo dtf fiigòddlkCatac deilaVaccj* « del Bui; 
fattntone p e tt in i fei,in fitte oiieie l‘onc»no» m olto  
g raffiò  molto magnagli metterai in  do Tegame» ■& 
in altro V afo i propofito i  finta però levai* Indetta 
Carnegtettaftdofc loto >. conun paanoj^iunwnte*  
facendola bene ftufarcy ci aggi annerii f i fc toS p etie -  
rigfcon alcune fitte  diPrcfriattò-, fictaacllfe di Laido* 
fottilLfenza Safot tefìraictàocère, à ftocolettro^ar- 
rivate » che fanalino alla perfittaone della cottura,, 
la fiutai levare >. mettendovi il fuoco d i finto t. e t t  
ne potrai fervi» per qualfivogiia Pafiiccio f  «rPi^ 
fticcìotto * ò altra Vivanda > che rwfcici d iraoào  
buongufto-

T uttiquefH fughi,fi potranno quagliare «.alia R o- 
mana^con Rodi d’òvafrefche*£ fugo di Limone?;* al» 
curii di efit fono aflaiii luciferi > e fi dannai i  Q o tn a b - 
Icfcenti-

5i potrà delta detta Girne ,fcr mare, tmokro brodo 
f  guftofoye fofhnfciofo ;fi pigliaàn p m o  4 i desc&Car- 

ne di Bufi ò di Vacca, al pefò di due libre in circa > à  
proportioné delle perfine, per cut te nebavrai da fis> 
vire;fi f i boUire f̂inchc fia arri vaca ; purché alla rat t i  
della cottura>aggiungendovi dentro, una Palombella 
faivatica,con una Colera, ò  Peti o di Cappone * uno 

..........  " - “ "* ’ m ele
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toectadom iu  d'ali di <pulfipoglìafurtc di pòjy , 
*n peeo di lardo (avvertendo che (jp 'dct c Servire; 
Anynafafidiiilogn*roettcrcipoco JLardo)vna forte 

•Jta Sop n f ii i  di Noia,con un periodi Pfeìdùtto » è  
< ìli Filene di Gioglitno^ctndobollirtegni cof^fin- 
r <1» gienga aUa perfèttione 4*11* cottura ; viporrat 
dentroradlcbedi Peliceli,q y c  (u è  Spederic ; andrai 

-riempiendo la Pigaarta^eoflAjcqya falda, tanto che 
il brode l>#on<umi>fino alla jnct^j aggiengandovi 
Erbette odor ©le tagliate m inutai beneplacito) e fi 

* potrà ditto brodo quagtiare*con &$lfl doya frriche, 
ò  fenta*à beneplacito; Alia Spagnola 0 ferve il dcó- 
tobrcdo^couoà faldelle di Faenwjcon/cicc d ipa- 

7 jajbbndcato denteo*
L*CaraegndU^ magra della f i e tu C o fà ì , fi po- 

£& £fbabtta^Jìfryc,caldat jtonVVgUaw ? à  altro 
f fo p p ^ le ó a  ancorai beneplacito, |
- PopfecOtta U data Dune» fi.pptrà^cw irejfi edda, 

dinante Attili , con Sale » pepe-, pctrofcllotri- 
w o , £©adi Bocaggioc^J&ttcdi JUnioju ffpia , ' à

M * • «
UCarncmagradi detta Cpfcia » iattura minuta- 

jM tfe,popà (ir vite, per«mptt&f* #  varie Camice Le 
- pc potranno riempire j*£thé,b altre cofe.

br nc pa*an*mditfcBtafcioIc3^glure infette for- 
^«ridbidiGobelin» .entecon buon Lar

do battuto,ini polveratc^n Sale, e con le foli te S pe
la n o »  p o ta te  4LPinocchio dojec > oh odorctto d* 
W'rr-M S » '* Aglio,
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Ag!rò/enÌa‘ ìtieoafo;fi >pott£ tkttaCtm a»  
TtgirHé,ddtrvnpochtltklo ili Lardo^èfl&a bto^o $c 
Còri ,Acihiid(,,Agréftà,è (cnaa^iberaeplacitcu ,f,..;-,
” < Léropradcttelfrafojok, fi pofoàànoànpaftiactarf» 
tnfìeméjcoàlar Carnee b a ttu ta la  Paflafiria > Pignoli» 
VfòlSte'Sjidtfèri*,boc«Qricini d i Midolla ipt*z.ttttdi 
'Cartiofàli, dì-Tórzi, cCàrdoai vpJrknanprQlej(kti,Ìe 
sfitti hbb>lFI»gèedkn«)ihiiifif<tal4fL'* -, t ;

Le dette BrafeioleybpotranoQ:£u:£ fttìftttj cabli, 
fcpfatfoftvn póchettioo di brodp graffo ,  con <uj> jfc> 
'dì Vino còtte,donk fo& t Sjgtiqse>)£ibcte4,ad<w^ 
ix & 'à l tri nòbili Ingrediènti', e  fotte di vufjjtitfUnpi 
*é fi potrarm ofeivireicongfìfl^  Rcgak \M jb ty ti~  
dicmi,cojne jfopra» *  ̂ t

liefoptadette Brafeiek ^ripiene di Cantfbniìruta* 
Hjòccbncirii di. Prefcnatto ̂  nobili Ingrcd»tr*i
fi potranno arroftireallo Spiedo^ traraesnLdtó^afo^c 
di Lardò,é fiondi dilaoros leruitè dccuSapori y  a be~ 
«cplacitó.: ’ « . - r ?  • :;.>j r ..<t: ui <t

■ D elle fadttrr Braciole, fi .potranno empir, 
gnott€,con altri nobili Ingredienti» & V ccctiatyi* ,^  
m t fi dtTà ì filòhiógte > ‘ t  ■ '■'h-z;y,ri; I
' La Carne graffine magia* oonae. d Lascito , f i  p * (à  
fare impafticcìata,intiera, b  ia pczfu piccoli,, co^ di- 
verfi frutti frefchi,ò(«cchi,con fette di varii. Salami 
con Midolla,con te lolite Spe&icrie ; &ak«*H>t>iUtn:  

'gredicnti/ ••’ < • .>y
La detta Cameraagriu coattiil&actscò * ftgotfà  

' cm -
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prima k:idtCa,t0n divelli ingredienti V ciidS  

‘4 h/fata HitieVàfk eoa gi'iifcffidngrédkuirii » efi; fervi-

Si potrà fare detta Carne magra» àUàctrfo Bufata 
come fopra,fenia empitura,frezzata di chiodi di Ga- 
rofa]i,c hecéhiditCSnàUàfCéFfettioline 4 > Gola di Por* 
co,con un pochetcino di Malvalla ; fi férvirà fredda,

- feèalda^benèpli ciio» ji avvenendo: yéhe tjuàhdo de|fo 
^Làc^rté»fi fà’frtipaftkciato, cotcoinricrd > jD;ir^alcfo 
'Wodo,fidev^prim*batterevcoQ:un Pittane oveso 
farlo rifare,in hrodojacciòche venga, à cuocerfi » con

- jvtèftvii^»cfriclcia tenevOr - j '>■ < * v \  ; • *.. ì
ù 1 I m;Indetta Gafnèmàgra , netta dagli-fueiìNcrv&- . 
eiueànfi-pfctrà batteremhiutamence y con graffo delà’ 

Anlmatè,’ veicolandola: »’ con O vè «battute, 
^iKx^CafehvgMCtato, Midolla r bocconcrnidi!G«ndi- 
**t?,eoii te^fisfite-Spetierie, Erbette odorale , ; tritate «al
e t t e ,P la t in a ,  Pignoli -, •& akri nòbilf Ingredienti, 
con pane grattato,facendone un Pattume » del cju l̂c 

^potrai forVarc^Polpctsine, e Polpettoni, lavorali, in- 
afrori,© hi jifltroimodovà capriccio y face ndol ifattcft^e 
r aHFbnto^on diverfi ingredienti, :e con k  fólitc Spe- 
♦■$ièWc$t«‘Polpectina fi pofsono ftufare in Tegame» con 
Braciole deU’iftefsa Carne, erobbe candite, è  fenfta; 

riè potrai fftqr)ltatC)ot>n>®va «battute > e '{ugfediiùmo- 
J«e,à<beaeplaci«Oi ->•' 'i;.- o. x i.v . . V  v  ; ■■wi 
v- • Laidècratarile m agra^gbfsjyfipatfà fervireyin  

moiri ^ d ^ p w in P v c c a t ig l i^  tn # a d icd , jetfene 
~ ~ fan-
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Zumo lorte?Croftate>e Pizze, coni i ialiti IngrfcKca? 
aijfipotrà itiefcaAyfinc-in pezzi, in braialtn liaio iit 
in akre Vivande,potendoti anegoiirc^ c o n til i  dcp-

H { porci Ir,fi deuej prima cuocere * «q bròdo ,ò  io 
Aopia^pòi ic n$ potranno formar* Virande^i bc»
e* ■.-•■ ■ ■••■ ' r

a Zizza,dopi cotta,m iM »pf* » c raffred» 
data,fi faglia in lette fatili,*’ inferma ,  *'i odora ,  e fi 
% ^rery ita,con  Solfe Copra, £ bcncpMfb,

P o p i con detta Zizza? fi potrà tagliare in pezzi» 
facendola ftuferef con ,le fue Erbette pdarpfe,*o* 
le (olite Spftieric,con yq poco di brodo graffo, U  afe 
fri nobili Ingredienti,efe feyocrai marnare con O va, 
pur feri buona?

■ ■ : (.adatta Zizza « dopò cotta ? fi potràfettcfiareal 
forno intiera , coopti pò di,Yinbiancp#CQjn le Colite 

- Spcticric, Acini d'Agretf* intiera,ò fitgo di Limpoe, 
ferutti fecfchi,Paiferina, Pignoli ,  fette di PrffciuttOp 
gè aitai nobili ingredienti ^

Indetta Zizza,dopò cotta , come fepva»fi potrà 
lardare,con fatare 11* di graffo di Frcfeiuttp» e chiodi 
di Garofelipovolca in Rete* nello Spiedo?; fiferviriì) 
con Salfe Reale,ò altro Sapor c,i beneplacito,

U



VhàéhtoH A ftm k
l a  detta Zlixaa fipotrà &reTwtip;tfÌKD*U % c o a g f  

•JReflSlngttdiemi*oett'ittefia mofodbM* fixtc& tat 
•ejobà» .poco d ev in o  cotto» ,.; : •.., ; - >

La indetta Zizzarffopb rif«itta»cornfc(bpra,TigUaf* 
in pezzi» fi metterà dentro la Patta frolla » con k  fò« 
lite Spetierie, fétte di P*$fòanoy Scaliti Salati * Mir 
éoKa^cakri nobili Ingredienti, e fi {crvirà calda > ò 
drcdàbooirfi fuofìrbdettodcMró, $jroz? y 4  beoti» 
plaaco^on zuccaia fopro* • _  ^

< Ladettamzaydopò corti,come fópra, fi p e n i f o t  
vire « m o lti modi,ripiena divarii Ingredienti*© frit> 
•*ca»*ndotatura,òitnaa * e fatta in fette potiti, fcr* 
ròc,per R etto ti»  varit Piatti * epertcamczzaracoGO 
divaria zoppe*come fi diri al Capitolo dc'Pwttù, i,

‘ - '• r ' • ' *'*■• *'• - I» • x
: D tU d j'r'tff* del Ette* t  d tll* Vacai* *i"-v ,\

, , . * . *

L  A  Trippa, del Bue,e della Vacca* dbpS netti •  t  
pofrtajavata più volte* in Acqua frtfca , l a £ j -  

tai cuoceremo Acqua frnza Sa Incotta che fatiMa pa
ttai femre^n tutti li fegoenti modica? vertendo, non  
metterai zuccaro; perche diverrebbe * ài raul odore; 
«otSMfae hdinAccjua,(idcve cuocere » in buon bro- 
dograilO >, efcFvrrccon Mesca Romana ;  Più che 
pieròve > in .Ro fra lì ìuqI bene apparecchiare la fudet- 
u  Trippam&de alle volte, li Romani * fa mandano» 
rè prender dagl'Ofti 9 eflendo da d f i ottimamente ap- 
pacchiata» ■•••!
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Ladettà Trippa , dopò proiettata , suppanadcbft in 

Eup^c,tagliata incette lacghe,trameizate > con fetta 
di pane,buon Calcio grattato, e Cannella; poftaa ffit* 
fa re,in un Piatto d'Argeiito, ò  TieUavconòuon bro
do graffo della niedefima,ò aftro;fi>fiervecalda * con i!  
^etto'Caicio grattatole Cannella fopraf; . ,
■' La detta Trippa,dopò cotta, còme fopra > fi fard in 

Mineftre, in pezzi piccoli1, con Acini d'Agreiìa < in  
buon brodo graffo,che non fia {alato, conpaflarina, 
«Pignoli,Erbette odorifere,con un pò di Menta R o- 
mana,con le lolite Spetierie, & altri nobili Ingredienti 
ti,ÌÌgafa con O va sbattute, e buon Cafcio grattato yé 
le  vorrai tingere il bròdo,con Zaffirino,farà d tuo bc* 
neplacito.' « •’  ̂ .

La detta Trippa,dopò cotta, come fopra, fi fard in 
pezzi larghi,polli dentro à Calla di Patta frolla, tra
mezzati,con fette,di Mozzarelle, ò Provature , con 
fette di Prefciutto, ò Pancia di Porco * Cafcio gratta
to,Cannella , Erbette odorofe ,  & altri ingredienti, 
còni!Tvo Brodetto,fatto con R olli dova , ae brodo 
grafso; fi ferviricalda,fcnza zuccaro, co me fi è detto 
di (òpra. ' . h.:?” »
r  ' La detta Trippa,dopò cotta, come foprayfi batterò 
minutarnentcjinfieme con Prefciutto, se Midolla.:; fi 
fnefcolcrà ognicofainficme , coh lelolite Speticrie, 
PaisarinaMignoli ,•& altri nobiblngred»enti , e ne 
furai Polpette, cotte in buon brodo, legate con Ova, 
c co;i buon Cafcio Pauniggiano fi pra. ...

£ ~ L a



&  ]Anmfo Latini. t*r. lì  145
l i  Trippa migliore,£ quella della Vitella M  onga* 

ina,ò di Sorrento , cfi può accoimnodare in tute i i mo
d i, e Vivanderete s’accommpda 1% Vitella M o ngana, 
£ d i  Sorrento. ** r

Jpil Feg*t* i t i  Bac i # della Vaccai

IL Fegato della Bueye della Vacca»dopò netto,cpoli- 
to, della fui Pellicìna, epodo à molto in Acqua 

Ircfca, fi taglia in lètte lottili, s'infarina, e li frìgge, in  
buono ftrutto, overo oglio buono; fi ferve caldo, con 
Sale ; Pepe fqpra » e fugo di L im oneovero  còn Salf* 
/opra ,  fetta con Aceto,& altri foliti Ingredienti.

lldctto  Fegato fatto in fetti, infarinato, ò fenza 
farina, lì frigge in buon'qglio, e fi fèrvecon un Sapo- 
re fopra, fitto, con Lardo liquefatto; A ceto,  « Menta 
Romana ; glifi fa dare un Bollo, e fi butta poi ogni 
xofa infieme, in un Tegame ,ò  Padella, {opra il detto 
Fegato fritto, impolverandoli con Pepe, chequi in 
Napoli viene chiamato Acetello.

11 detto fegato, dopò fritto;inbuono (frutto, {pol
verizzato di Sale, c Pepe, potrà fervirfi, con fette di 
panp indorato {otto, e (opra, con altri varii fritti, co
me fi dirà al fuo luogo,

i l  detto Fegato netto, dellafua Pellicina, fi taglia 
in p ezz i, ad ufo de’Fegatelli di Porco, involgendoli 
in pane grattato, Pepe, e Sale, dentro la Rete di Por
co ò di Qaftrato ; fi mettono detti pezzi nello Spiedo,

T  tra-



I 4 <f S cafati^
tr a m e s t i  \ cpjifnmcji d i
con fugo dj Limone ? ò  Mcrangpli>ò altro Sapore à 
beneplacito* , . /  ... *■ '

Ildetco Fegato fi potrà accommodare , in molti ' 
modi, come quello della Vitella lattante, e benché" 
non fia di taLperfettionc, n ^ i\ta l tener^f^con tut
to  ciò nelli bisogni , può fervire, in tutti li "modi *« 
manictCrgU detted^lùdftta Vitella Mondana". f '

Del Regnane * dei Bue > f  dtlU Vtcca. ,
4 * .* ■ » , *- /

I L Regnone del. Cuci c della Vacca, dopò cotto in  
' brodo, ò ip  altro, fi batterà minutamente, con . 

Cedronata^ C o cu zza , & altri Ingredienti, e potrà 
fervirc,pcr Regalo, di Pafticci ,  e Palli ccettl^e perdi-, 
verfe empir ure,di varie forti d i Carne.

D e l fudetto Rognone battpto, fi potrà fare Mine- 
Ara, con bocconcini di graffo di Vacca*, fette dipr.e- 
Iciutto, Midolla, Paflarin a, P ignoli,  Cipolle minute, 
Fi bette odoro fé, lolite Spetierie, & altri nobili lngre-, 
dienti, facendoli foffriggere ogni cola inficmc, con 
buon Lardo battuto? con un pò di brodo graffo , c fu
go di Limonefopra,Sale ,  e Pepe.

il fopradeuo Rognone? battuto con griftellì In
gredienti,Cpotrà involgere, in Reterò in Carta,unta 
di ftrutto , facendoli cuooerc allò Spiedo ,  e fi fervirà 
caldo,con fugo di Limone fopra, e Pepe, ò Salla Rca^ 

ila,à beneplac ito: riufeirà però un pò duro.
~..........  Del-



P ^ H fé iV lÀ tin i'P à r lì. ; 147  
Dellafudctta Compofitione,con aggiungervi Óva 

sbattute,Xafctogràm ro, Zuccaro^ Cannella, fi po
tranno fare Crolline, fopra fette di pane abbiufcato, 
facendole ftufare * t  fi ferviranno calde -, /«b&fugo d i 
lim o n e  jfopra, e Je dette Crolline potranno fervide, 
per Regalo di varii Piatti,
■ Il detto Rognone, fi potrà accommodare, in molti 
ànodi, e Vivande, come quello della Vitella Mong*» 
pa>ò di Sorrento.

pelli Piedi del Bue, t iella Vaccai .
• • f J

LI Piedi del Bue,e delia Vacca, dopò netti ,*epO!.
lit i, fi faranno cuocere in Acqua > con un poto  

di S àie, e fi ferviranno caldi, ò freddi, prima però dif
fidati, cbn Sale, e Pepe fopra,oyero con Aceto aglia* 
to , e Merita Romana tritata minuta; li Piedi davanti 
fono migliori, e/Terrdo più pieni* * .

Dopp cotti, come fopra » li detti Piedi, S difiofiati, 
fi potranno tagliare in p e t t i , infarinati , indorati, e 
fritti, ferviti con Salfa Reale,fopra, e  frego di lim one, 
à beneplacito. ’ ». 'f
' Si potranno accommodare in rutti i  modi,già detti 

.di quelli,della Vitella Mongana.

T % D el



Dtl Cajlrato > fue quelita, e Cucina

I L Caftrato , pereffcr di miglior giovamento!
puol’cfler giovane » d’un'Anno. in circa, & è 

giovevole anche àg li Ammalati * Riefcono ottimi; 
« fo n o  difquifita qualità, quelli > clic fi pafcono, ili 
•parti montuofe > crbofe , & odorofe j Quella è uiu| 
Carne > cheli digerifce', con molta faciltà; gene
ra buon (angue > & è di buon notrimento, à tutte 
l’età , e complelfioni 5 Rallegra Thutnor naalinconi- 
co, (Unte la Tua foavita $ Mantiene la ComplelHone, 
in  baco temperamento, &c il iuo brodo parimente^ 
d'ottimo nodrimento.

La qualità del Caftrato, è ca ld a ie  humida tempe
ratamente^ buona in ogni tempo, particolarmente! 
Meli d'Aprile, e di Giugno >JLi miglori di tutti, fo
no quali della Provincia della Marca, per e(Tcr luogo  
di buoni Pascoli.

Dremidcofuil primo , che mangiale di quella 
Carne, come anche di quella di Pecora j fono al rife
rire di Plinio y buoni , c falutiferi li Callrati di Pu- 
g)ia,pa(auti in buoni Pafcoli> &c in luoghi montuoft-

Dtì~
\



Della Tefta del Caftrat* '

L A Tefta del Cabrato,dopo netta, e polita,nella 
fua Pelle,fi potrà cuocere in Acquaie Sale,ove- 

10 in brodo,e ferviifi di <efia,piùper rimedio,che per 
cibo ; fi puòaccornmodare in diverfi m od i, e fi man
gia calda.

Detta Tefta, popò prelevata , fitagliarà in pezzi* 
dicendola foifriggerc, con Cipollette tritate, con Sale 
Pepe, Erbette odorofe, Óc altri ingredienti, à bene» 
placito.

Si pot rà anche friggere, infarinata in J>czzi ; fi fcr- 
yiri calda, con fugo di MerangoÌifopra,e Pepe.

Dsl Collo d ii Caftrato

I L Collo del Caftrato ,  fi potrà cuocere in Acqua*, 
inficine > con pezzi di Prefciutto, & altri Salame} 

li fcrvirà caldo * con detti Salami, & Erbette odoro» 
fcfopra.

Si potrà fare fiufito ,  confette di Lardo, e brodo 
grado, con le lolite Spetierie,8c altri nobili ingredienti 

Si potrà fare,in brodo lardiero , con fette di Gola» 
e Pancia di Porco, con le lolite Spetierie,5e Erbette 
odorofe.con altri nobili Ingridienti.

Si può fare impafticciato,con d verfi frutti dentro, 
fon iefo lite Spctiene,con Acino d’Agrefta, ò fugo di

Limo-



1 50  - 2>  Scolto all* M fderni
Limone,con un poco di Vin bianco,c fi Ccrvirà caldo» 
con Erbette fopra. »

Si puoi fare in Pafticcio, tagliato prima in pc*zi , cr 
fi può anche arrotine j tramezzato,con diyerfe Cariti 
battute, con le Colite Spcticrie, 6c altri nòbili Ingrik 
^jcnti,fi Cervi» paldo,con Ghiaccio <ii Zuccata Copra,

Pel Petto d tl Cifrato t ’>
y . ’
I L petto dcl Cattato, fi farsi alleilo ,  Con nobili Inv 

gredienti, e fi fervirà caldo » con Pepe , fugo di 
Limone {opra, i

fi detto Petto ripieno, e cotto, còme (opra > fi por
rà in Sopprcfia 5 acciòche venga pieno, e non gonfiò» 
e fi farà cuocere, sù la Graticola, facendoci una Cro
llata lopra, con Pan grattato, Sale, e Pepe; fi ferviti 
(caldo, con SalCa Reale, ò altro Sapore, à beneplàcito, 

11 Cudetro Petto,dopò ripieno, e cotto, come Copra 
fi taglierà in fette Cottili, infarinate, & indorate, e fi 
friggeranno in buono ftrutto , fervendoli calde, con 
Sapore, à beneplacito ; Quelle potranno fervircanco, 
per Regali di varii Piatti. ;

11 iudetto Petto ripieno,con altri nobili Ingredien
ti,s'arroftiriallo Spiedo,e fi fervirà caldo, con Crolla* 
„ta, ò fenza,e con i fuoi Sapori convenienti. f *

Si potrà fotte Ilare al Forno, con le Colite Spederie, 
& altri nobili Ingredienti 5 fervendoli a ld o  > che riai* 
fcirà.afiaiiguftofo. .................... ...



D i Antonio Latini» &  %’jij
I l fuckt^o P etto , fi potrà accornp$odàrfi,  in dwsdf 

modi,fecondo le regole dell’Arte. .

Del Fegato del CaJlrato>

I L Ranchetto-del Caftrato, fi potrà accommodare, 
in tutti i modi già detti » del Petto ddmedefìraoi 

Caftrato.
t

Delle Coratelle r o Filetto del Cifrato

L E Codardie, ò Filetto dd  Caftratp, fi poficfio 
fate arroftite, in diyerfi modi > e fi fervono<cai- 

d^eoirSapori convenienti Copra. - ,
Si potranno; cuocere, in brodose fervirfi calde,con 

mozzetti d’R be odorofe fppra , prima cotte in buon  
ferodo> c ipolverfefcate di pepe. >

Se ne pollano fare divale Brafciolc;cottc in diverti, 
•modi, c feryite; conSapori,in Piatti, e con il dovuto 
addobbo. , ' . ,

Il detto Filetto dò Codardie fi poflono fare in di«̂  
verfe Vivanderò ine appreflo.fi diri.

Della CoJxia^eLac.eno del Cajirate,

D M la Carne della Cofeia, e Lacerto del Caflrj.
to,dopò cotta allo Spiedo,fi po/Tono caver fu. 

ghijlotto la Sopprefla, e fe nc pollone regalare divedi
Piat-



I jl> Ì a Scalco alta Aitdttn*
Piatti com pofti, e Vivande d'altre Carni l  tenendo l1 
ifteffo ordine , che se  detto della Cofcia, e Lacerto del 
Bue» e della Vacca.

La detta Cofcia» ò Lacerto, fi fari cuocere in buon 
brodo,inficine con pezzi di Salarne, e fi firvirà caldo, 
con detti Salami,coperto con mazzetti, di Finocchietr 
ti,prima cotti,in brodo graffo.

Se ne poffono fare diverfe Braciole,cotte in diveri 
fi modi,le quali potranno atveo fcrvire, per Regali di 
Piatti, per P alticci, e Pafticcicti

Della detta Carne, fi poffono fare diverfi Piccati: 
£li,in  diverfi modi $ dopò che farà giunta alla cutturaj 
in brodo buono, fi regalerà con yarii, c nobili Ingrc-* 
dienti.

Se ne poffono fare diverfi Polpettoni» e Polpettine 
da darfi anche a’ConvaJefcenti:fi tramezzeranno, coq 
diverfi addobbi; faranno buone, con Spighe d'Aglio, 
ò fenza,come fi dirà al fuo luogo.

Sene poffono fare varii Arrotti,lardati, ferviti cab 
di,con Saporì convenienti, Sf anche lenza, à bene
placito.

II Colciotto,  fi puoi fare arroftito allo Spiedo,!afr 
dato,con Spighe d'A glio, chiodi di Garofali, e con 
(lecchi di Rofmarino; fi ferviti ealdosò freddo, fecon
do le congiunture.

Sene potranno fare diverfi Pottaggi, flufàti,d  
impailicciati, ò fotteffati al Forno, intieri, ò in  
pezzi, con le folite Speticric; & altri nobili Ingres

dica-



n *  yè*+>S <m àìm M
Mongana. «:/(• \c<i c .-*■ h (srs ■; vi s-v.fcr: if.ì li

SipodÌMO f o i  io  bradabniicroycoólo folitt Sp*  
*»crie,E*ettc o è^ « h fc ih * b É là l* r« lic» d ,

-r^rnitfiCD r?L’p ij:t:
-L*L

y  h  Coda del Cattato

Mito t Jit^cn tJ O
ìtà tÀ A fa lfo ty ì ìì- j r ^ f ii \  \  
rato, dopècotia in Ì M R fà i f J f c j

potrà accommodm, in digerii Fritti |  conia-*
. % • i l .  n  . .  • . ^  ^  ^  ^ q | i|

&jf n>HàkjKjfl^im<i f fcSA'.iifuO f/ùsL^nisO A Y  
t> & fò à x à fà m c U x *C i

iftgUatifcòabro&gazc*.■:; t îi3 ■“v /*. z  t' n o ’|  
- D ofityrokdfta^potriiiw *W f«  

c^àsbogÀtMiMà MalVafo, ̂ bUldfî nj 
«doiCjSejcon la iba Crolla /opra» di mollica di jttffó fig 
JMrì^aidafCa&iSitf* lU d to /A E telp fe  àfc4 p W t  
piantai ■' ';*■. ’ • • i . '* *c s ■ ; ti.-i » :,-L*?£ <■ !, ivjj* 

Didatta Codaiì jaflipnft&jf idiyegft Jfo10‘iiu'"l ni ?^r. ! i >
si 3 c »da«c w ij  li i t ì d t>;4;',.r rn
cv! -p t Jj JìailìfairAff&tfb&Sfciìilti jòsrnTu')

L- lP»adid«iCifti^tp)dpj^Òn«tà^i fP W yftfrV *  
I no jcaoccrc^nAcqv%»é Salt fc, dpj&SW  fi 
irono caldino freddi,con Sale, Pepe * -c Menta Roma- 

Aa>con jm poca^^A***1® &;
^^ilj^iìàlaiii3e*>{t.!> « tsTiW.uJ elkL tflsT A T  

iì Dop&cdtriij iu^ctli Piadwoim:fi>P% ^!& % Ì* 
£  p d fi^ J ittiiiP © tfA £ f tf l^ t

-Oi;d V ~ In-



infarinare,c friggere, dopò bollici. . c r r y u i A
; * $  :* •-.*.] ohotd ni ì\L Ì QUO*.- /■{' *

„ 13q .b; . IrlyiNTal>AC#jlfcandl o 5Hjdt;.IfjU, f

§l Ipuòaccoraraodire ,  contatti queicondirtien- 
|  ti,con cui fògli& tó lA d ir t i idiiitL i Feg<> d*aU 
Arifàifttf ™ « 'oa.òffn 'ir.o in .no  i ì l  r i i O  A T

•  - i : c;o> « iJJh l i ìw y '.c* ni t *uLr.niic.Gr#r I n  >.-» uJS,

L A  Carne della Cam ozza> nott&ftf tu à
3 drifoftóqgtìre

poca quantità, 8c avvertire, choff^gioVaraé,. p  pèfrt^A 
qdéHAtfefcdi faa^iefle driliitiyda qii>A»Yif»de- 

s i‘1  ̂ ànonfipÙddk:*
9----- ftfS w ucrr if i.jO  tri ù no^Vi.r: >: o
r i a  q é a J k ^ q u ^ A n ir iu d é  y lf& c* v  ithpfifife t 

c  fecondo grado;!a Tua Stagione è dal principio di*Dari j 
ceà>brr,pér j^«àe H b iffe d^Aprik; fi .*.! ■, j  i* i

Si legge in Plinto,  chè Màrm? P j*vdovffk téf*fe j  
militarc^bfee ilprim o,checucina{sc, eniangiafse le  
C t n q a i ji A&er2fì^odiV&$AtitocÌl« che quefto 
AriirriakW ft * taÀtodi giorno,quanti» Hiho*W , «£ 

• gtt’iàotbechifUnno  ̂ .r L
I1 < (.• ■ f.sU.) :/l 5 ,  ̂ ‘ * 1 l! . I,,{*!>•> ) O. O.lO J \f

L  A  Teda della Camozza » dopòxhr Jàrlbfcnnftei 
^  t^tà^ptHiUvficboèeiàiti Acqui,! « S a le , t  fi 
^ -^ tià d d a i^ P ^ f o ^ a ^  jn  ateo  modo non tfawA;

* ............... .. fino*



D i . W*
W è te )Ìy ^ a p r lw )!^ f  >> iiw M N » y » n h

T * * r. i:-- e C/f.» q li ui tQii,'l0d:eO OjJj M
1! Petto SpalU* Fileno fO a fty U i » R*f8h*t*fcMÉ> 

tuttii ti manenti delle fueQyrriì £  poffitai» lOjPW&t 
ia  divérfr rriodi*fai finevàuftij d|oÌfk y l < «d f» jg ?l 
glipeima unam eiM eonitoaqy UjuìMiìrirdt i^ o n tm  

Sipofsono anche f é t ^ b ì t o d f t l ^ f t ^ ^ f r H  1A1 
impafticciati^arroftki m)b<££kdfl^ifitttiftatt & F & -  
t^ coàU m edtfìnw  « d ia * * *  <oodim«*j 9 f ^ A ^ Ì  
ditto éM CBftitiQi tó ^ d h p e tò ^ ejq iH à d i?  
bditfĵ c peitefliop^ tom ey^lo g act^euriftfl : 
grioA;*tttìw b^ feitiip ieid jed^  i l C  id i l l i  vif < 
fue^ oipeU agliate^ pèiiò& jw  >féttM Qfe&tti&fti 
fóce* rifreddi^ Pacatigli •> w ip u zm & m  
ahfi:8lgic<Udmieoriiaa^ >liifi%dfftgi ajjl}fij>gL6cSp 
bolliti*ferviti con Agliata (opra. ~ .o u lo it  b 

'ir / .) «ì;, :,‘i nc >-Jyyi'fi olisce ftorja aiti tu  >q i2 
:,} • V*lÙfl>Wjf*t f U l i t t y £rn 3} ók£iuJ

T ^ lO tvo m ig l io r i  ilte it^ c ^ o u c r b * ^
JL flato Cafiratojè di buon nodrìmentO)inà dtdlMSO 
alfóittfr dltipgiiitnoivèaefcijiéhodoéiétètifi *&£*- 
t&jperéhe qdtffta^undi& K nq dtókfltbdigfttowKlit 
possono bensì mangiarne i Giouaniy; fttfà kirjtógftòarn 
ri^on^veitetaaperòidi D ià a ^ g t lm a t^ P N f  I?*  
cMi^tfcntiti tó%f!m&caLji no ̂ irb ̂ 1̂ i inni Ilir/iu acs 

La qualità del Cervo, è calda nelijm ibi’jffft4fld$n 
fecce **Tf#cofofcKÈi» f  tà M iw e e ^ y  feU]
' -Mf V , i  ' " ‘ Ali-



# ,  
‘fMrJ

{^-Ìérip^>*&af«Mri £niiicf;'>io:-h,iO r,5
Mutio Carbonaro, fu il primo , che m a n g ia # ^ ’

Gttlto d^Gcrvi * Di tjuctlffpbnnéntc iìMafcfri » p tP ~  
ri&HftGèrtitiGlctMféà roputioni d*àlcufù Scrittori* ;|i j

mine,ficnéb»ittiacÌ8gappc«ÌPJ^ak<:i f̂lQtÌ!r 
cé« té ^ * wrjffrfrgdatb AdEc$t>tei hd*Wfcl<i£PTO 
-*lt)érVpP ^ f^ c l* & ^  « s£ppl*»À$!fe

fua£d!i^ e foentrsutyde i fittruitcraart iYM &  :
i k s t ò p e , f i f a t ì i i i ì fapbéà dbBafjùsrtoft .»»ÌGb

IrféftM ^aio SpùdotijMrttoisÌB l*G«ty?pkr2 
£frtoiAb#c*Ofii*^c*fcitcdi^rdp> t&PtftóP&u 
tójcort k^ift& petitnev s f t  ?IigjQgn*dt^ftà .*: «<?*$. 1 
qnèflayfo^Uttlijififcjìdpfecw nrbEuinft w k fW & f .  ì  
doli caldo. ^ rcwi s,n:\l^u-, c  ì  ì -tl*U-* 1

Si potrà fare arrofcfeallo Spicdo,con riftefla empi
tura^ fcqzajJrrvirùloiT còtto Quarti,
bÌ^kidatoyeenficcwpdi;Sptgbe)(irAgj^r,

' S*^iràdWe«» fratta Ja«dae*o*oole fejifft $ps|ic?i - 
ric^Onfetròdi Lardò famIrb»oei>d©*'o(è) , ^ 3̂  t 
noirtlijftgteàewtù •. ..' iv - • . .,L  ! ,.t< / ;

'  ST pbtt&frdMcbe fatala » iti boonbrodpgralTfy J 
con divertì frutti fecchijcon lettliteSprtiM** .*
nébi^lugitdiètH i*1 •• l l - j  ,; ;;j(‘ x

St &  ambe > p n ù  j «itaj^cc& ft
v^*  ̂ v tra-



à ì , m m  j i  fe  «  t
altri mcai,nuicendo in tutti dilettevole. .ìMs^ mi.?u1u!

....:• ...'•' : - • •:! -e . L>: 15* i on-Mioj \ ?
^  : i,r» |A ,d 1
i ;ì \  £ < $ #  M fe g e r iA  * ,  ibmo ̂ >1i

_ j  una ideila qual uà ,/|edd* JK iprim gttdtt * * *  
*«9 ^  ̂  $ÌQ Y # m  gtafli, CofipdLnàg-
giQrnqdfiracn^c di più facile digeftipnsi: confimi**/. 1 
np le (Iipcifl^-cicdle jlcirvn^; faftiiQ ojipar«^ ròfco-
n9 4 w<*!fi P p w lf^ is p iù .w t i l ir  <?hc g;i àkrilA WK > 
mali j la loro Stagioneè tu;fp Hn verno * *  parte di;* 
P^irnaw^ Ja £ # n f  di que#i. ftdeye far /rollare *l.ft- 

slo tcp crjfee  di v en ta ,m ig lio re ,p iù  l
grato Sapore. . . : • 5/Jr, ;. \

fiaf^yiqp^^gopJq. Cittadino di Conca, f ù W  
vcptqré ^ g tta ;Y ìy a * d a  ,8cil pròno.* ebe ne p»h- i  
giafld Li Conigli fono Animali fecondi ; partorifeo- a 
no ogni Mcfe - ► efonpyaghj d’habitar; utile CaVflt- ” 
ne, *  coro*^erifee M a ttile
^̂ CrĈ  t y* • ' ’> 11 \ , f • " v i<- « v i ̂ J ì i « # ’  ̂ /. * ' i •' ) **1

>3< . '9 w fy  c # m 4w *l\4mrb*
V» witASiitoflfàmiHfYMb ’ r:!*
‘ li Coni dfio,e Cohigiiotto^ì ppfsonea^bmfnpda-j 

rcji^diyeru^aodi^he ̂ mprcjùranrK^ gfdfafi ; fidali* 
noTipicnj^pn figatp! $  lfcfpp ,p ri^  artoft ito, Im o  1 
in"Voc"cppc )̂Ì,  ’pyn^Spighc f i A gliom tw o n ft  i  con i 
Olive fcn i’ofso*,Cappati fette di Lardo > con le lolite ->

?p«:



Y 0 U  £ o à ra l& *ttiiM o d tr**r> 
Speticrie,Fri&fk: ótarofcÀ  altri ' riòtilir Ingredienti; ‘ 
s’moftifcoAO dlofyftdojCOiicftpttutò, òfcnZa ,e fi 
fcruono caldi. t *a  ' i.v’J -- ' •

Si potfono fare incarbonati > con buona Malvada# 
fpaccatijxrm etàÒ in Quarti# unti conbuonLardo^ 
liquefatto,c &rù#ati;céo «buono Aceto ferie' v ii fcr4  
yone caldftfonSalfa Reale fòpra. v } {LiUi i—t  

~$Yccotnmòdariò alla Partoghefe,dopò' r ièr ii, sà - 
laOrtìcola,tagliati in pezzi piccoli > facendoli fdf- 
friggere in un Tcgatric>mfieme con Cipollette' trite» 
oBve.fcrtzr* o d o , Gappaii ,5e altri Ingrediènti, c o n lé ] 
foibe Sporte rie,fervendoli caldi. ' *  ̂ J t*

-S i fanno alla Spagnola, fatti in pezzi > arrogiti , t  * 
foffmcijcon bupnog!io,con un pò di buon brodo , U  
Acetone con le {olite Sp eriche,fervendoli caldi. t *'» 

- &' jxìlToftodare cotti inbròdo, Con Prcfciutto, ìe  
altri Salami,f^rvendofi caldi,con dcrtiSafami (bòra*7 
« Spetierie. ; ■ • -  ^  *;i ■ ■ -

-Si& hfìo fot tetta t i , overo Impattifccfirial Forilo J : 
con <mpir*ra,ò fento,con lefohte Speticrie ,&  altri1 ' 
nobili Ingredienti,fervendoli caldi. ,r

'Ridanne mwòdolafdierò ,con ferie di Lardo > Oc 
altri Salatnr, tori ’ lolite Speticrie,  Erbette odorofe, 
Oc àbri nobili Ingredienti^ '

-'Sifimno fti&{i,ragliaci in gezzfyòiq Qtfarti ,'corif1 
frtìttkfrcfchi, ò  ftfocbi * Còti lé Iblire Spctiefifc ', &al- 1 
t ri no bili log redietfti, fedendoli caldi ' ,  t ó à  bròdo.4 

.(feV ir .o  <<:»■.::i :jyt

Se
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Scjg#th>fdìG>ÌtfcaaÓpg^

di buona qualità. .r,ji ;:iq
U ;

<v.

JL »̂*̂ gfUMclb«̂ cé̂ : fî jcicMi t̂ellf sé al
(cfcno,e fùfcpfw Cilurferi ig lt buomitó griffi ; i f é J .  
clic fanno fmagiircVl fe ritorta!* il coioq tatnaUenefc 

_ v^itq,* fona inoìt^ *Uq ftottwwol tjquaadolabo
gipjJfvy *!*npp«:<*hù;Ji b<p{cu*fipp «wgHortdtT 
gli altri. .»!,!:.■> •'} »? .';,w.ì/«r::-- .U

W,fpr$ è diqy^l iti calda «ci pròno ̂ ràdo* è fec* 
co d$l fccpij4«àlè &a iflagioiKjè d* Novembre' 
tutto Gennaro. '.,i;-..h b.;-* .iuoqo-q in

_,^tfal^q 4* tCWbWj firlutili»# clutwngiafioja 
CJitrped  ̂i^pr* ̂  ilquajc dprme ̂ ‘gràcchiaptcdf 1 
Ripq(ailgiorfK>5d a  no|te yà Vagando *lc freandue I 
cpno jq itaci * che fu la. Patria d? Viiftr, fubiuukftfe 
iqpionf 5 Partofifaoao JurPr*iiav*rr,*>b. kggcyebe ; 
ne Abbiano docFegaii » liàvficfttie isoaik
%>^f^itioi>c*,f Uc $hj0#?>gi* la jCamfdaiLcpeèvptrn 
lètte Giorni, diventi Bello. . ... l.-r;;

li Lepre,* bep^onoi;fi pqfioan fare afroftiti y con
Cenigli» fi ^dròao.UrVir«' 

caldi,  con Salii di CappUiJoprsU vrnoa <:-»oc|. .'6^1;. ?.
Si potranno fare in Pa (liccio,  cioè li Quarti di die* 

tro; dopò rifuti alquanto nello Spiedo > ò  nella Gra- 
tito la ,  & tramezzeranno con Salami » Scaltri nobili 

....................... .........  .......................  In* *

w*»S (V ì.Ì uno'jr q s.i A-a-^h;Z oliva wa* óq*U 

L Lepre,e Leprotti, elsendo prcfinciki6*cìe



Citfó ià f ic é à i  ' >■ i t ó e -  
placito* ..*•> v.:.‘-k, J

Dopò cotti nello Spiedo,fc ne poflono fare, diverti 
P iccxi zìi d b  Spafpd*ìco*j tiene y #  alti£
lioM ^ifipcdkhfi. -• *<»-«- .•■! >',fp-l ^ :T  ‘;u j  
1 -Sfpò& aoarkd &re,in bfodefjàrdier ò, eòli fétte 4 ,  

Sdacp^ediQ oladi PorcOjtonPiUTarina,  e‘P ign o li/ 
còn lefol»tcSpttiertf,*i Altri nobili Ingredienti,*  ̂ ' 

e&XaiinneficQ fotfcfbc>i, òifopatf aerati y  càrtrii/ 
T e g a m e # »  em piria, £ lt» z4 > * còn liiòliti Ingrc-' 
dicnti>ferycjido(ì caldi,

- vSi koivo ftqfiti ,coo frati/fttcfri ,  Còn le  fòlifejs'pcb 
tirnf >r bradpgcalk* eo o  u n p òd fy iiio  bianco, & *à£ ' 
tri proporr ionati Ingredienti, ' ' ' ' ^  ' 5

l»fólit&SpciÌ£ri£r&Bkrj ppdporftonafi Ingredienti^ 1 
 ̂Si feonO ainpxin Cù aiEC«G,a 1 k  Spagnola sfatti irtJ 

pmzà^sn^jiieemjsrrolilitiry >  por Soffritti /ri f>uor)0’7 
jfeottov &fF«ttfcini fceodb graffò '■‘A ce & dxjàt*' *
re*cqQÌe*(v)fiBt.Spetterà ì > afoni* ’proportiòliàti ‘fa* |
gredienti, .. ;!>'! iì.v. v::. f?rv.hJ ì ì : .ì

' i Si «uojcono ancfc irtotir, % nudatiattiInaitele } 'còni,. 
lanfaftiifattdije^iodi di «oh diVetf£ 1
Salirò Sapori, come altrove *  dirà?

-vi,T£ ' ) 71T:»i:,V  7 “ ;i..Ti r;v.'i* c
• tu j  fci;-. U « <>S> /  '■•■'*' <*' .♦ '.’= <••• " < 1
•■-.OUII ;ì:.- t «>- i.. *•: < ìi ii t tt-‘* *

-iit Z)e/
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D e i fe rie  S fm ofi^ fre q u elita , e Cucine.

I L PorcaSpinolb ipadb «ièlla Caccia » e fatto fte!*- 
larc al fere no, ricfcc aliai ̂ uobo ,econ£fccvolc> à 

i Fatigatori » accrefcendo loro le forze» c riforzando 
fi nervi debilitati 9 conferire d  foono 5 e mangiato 
(dalle Donne gravideòmpedifee gli Aborti» e le Scon
ciature; Ciava anche 1 quelli , che patirono d i  Re
netta »& eccita l'Appetito».

La fua qualità,èfr«dda in  primo gradone la fua proi 
pria Stagione^ del Meta di Doccmbre,e di Gennaro 
ne i  maggior freddi dell’Inverno.

Aurelio M arnale^ il primo>cha raangiaffe le  Car
iai di-quello Animale» il (quale fi trova indiverfe Col- 
lincee particolarmente n’è abbondanza nelle Campa
gne di Roma, «  li pigliano*à Caccia notturna.

Si deveappareccfeiarcben frollo,.facepdojo tjfktp, 
cà ia Graticola, «fi deve ùte ùupà molto + ac^jòdjjp 
liefea piàgufiofo»edi miglior^ualitL , *

llfiidetrò Porco Spinolo» fi può fare arrofia,nclIo 
Spiedo in Quatti, lardato» e nonlardato,intiero, ove
ro in pezzi, conlcmpitura già (detta del li X.«pr ij e Le
protti,fervendo^ con SaUà Reale (opta>c <;?p 
addobbo dclli mede fimi Lepri.

Si potrà fare fotreftato al Forno >cctn, en1P^ura 9 ò 
fenza,fcrvito caldo*con le (olite Spetictie,& altri prò- 
portioAati Ingredienti.:1 "i . . ■ „,h

' x  S i
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Si può fare ftufato>con buon brodose MoftòcottoJ 

i  difcrétione, con le folitaSpetierie ,&  altri propor- 
tionati Ingredienti. • ** ’ '

Si può'fìreinl^iolardiefO ^ondiverièSal^cafì

xcvoli Ingredienti. ì . *r ., *
Si poffono fate li Quartini diet*o,dopò etferc/Litf 

arroftiti allo Spiedo,alla PbftQgbefc^coqie quelli dcl^ 
Leprotti,è to h g i’iftcffì Ingredienti.

Si fannoincarbonati,  conbupna^Malvalla,  -sù la

"di,con fugo di Limone, ò  coaSalfa, i  beneplacito.
Se ncpóffono farrdivtrfi Pottaggttti, ScfuoFe- 

gato,qaando^è frtfco,fipuò accommodarc, neiriftef- 
Co modo, che fi tfà qucllodd  Capretto. -  ,

■ ' ‘ < i *• *.__
■ VeJTOrfà, fue tradita , -t Cucini*

Q Vefto Ahimak,sìcomc^fcroce, c maligno m 
VÌta,cosi dopò morto perotf iofq . nella fua
Carnee qui hò voluto parlarne ̂ iù  peT to- 

TÌoltti$clieper introdurlo nelle Vivande delle Metile.
Si pigUaìiT tutte le  Stagioni. 1 Grifoni,  furonoi 

primi,che «tangixftero, Leoni-, Otii>T pantere}! cnc  
trovanoTnoltiT*ir£»opra,oodreBd©ii^ciFopo'li, 
al rifirircdiPIinìo,3i qu cllcCar ni.

LcCofrie di denteo, e davanti , 3apò eflerftitc à 
m dho^o^ltioL^àiecvò dodici -ho re;in buono Ace
to forte» confale/Spighe <T Aglio ammaccato E rìga

no,



D*J*um o Zaffiti. Par* / .  , \6 $
ifapo^fcortQ ne^  

lo  Spiedo, e fi fervono calde «con ipippofrionati ln- 
grementi. > f -  -T'V. .•■> • . : . ’/* *'-

Si porrà fere bolliro>conunpòd» Vino > & Acero, 
e con fiondi di Salvia* òd i Lauro, fervendoli caldo, 
?Cofi PepefoptìU'. T « ; . . .  : r j .•

N ei bisogni »fcikf>aflono fijf 5* jutttqijeije Vi- 
vande,che fi frimadegli AniinsU domatoci i  con a v
vertenza però , dr tenerlo primai motto ,  c farlo ben 
frollare^ £ t  tic  fumo diverfi Pottaggcrti, con Vino, t c  
ÀcetoVconfrbndi dtJjtnraiàdi Salv^ « e con, ìefoli- 
te Speróne ,cfi poflonomemjedcntra Pellicci, con 
altri nobili Ingredienrìjquando follerò piccoli; fi pof- 
fono mangiar freddi i  io perònon lo lodo*

••• *• : ; > ... ■
3‘ DftCàjtéttolefme fu d its, * Cycioj .*

I  L Capretto, è di caldo temperamento * finoàl fe
condo grado; la fua Caine,àbuon^efana,teinpe: 

ratttt£ ITtbmiéoyo'l fece©* . . . t • >, •
1 migliori de’Crapctti fon&i OCp* e  |pfi(ì,fbeJjepo 

lattanti, che nonpalfinO fri Meli  ̂c^e fienomafchi,c 
fc farannd allevati da due Madri,  tiufeiranno di mi' 
gliorqualità. . . >

QucftaCarne »è d'ottimo nodrixocnto^ difacile di- 
gefifone^ana^giovevole^iKheAgiinfi^raità i Con
yak feenti , à gliStudio!»,&à tuttiqufUi « cHenon. fi 
èfrfcitanoiintfatiglaecoiporal;. /  j

X  i  Si



Ì Ì 4  Xj>$càÌc9*UsMide*né  ___
Si è  ordinariamente Anofto 9, p*rticpl*ra*ot* i 

* Quarti ‘di dietro. • : ' « *'
Si poifono arrofiire>inticri >ò in Quarti* ripieni &  

divcrG Ingredienti.
Si pollano fare fòfEitó in 'I^game.ò in  altro V aio  

ip rop ofito , con un pò di Lardo battuto >coaCipo^llc 
wgllatt minute, cori Erbétte odorìfcrci© lue Sperierìe 
a^iungendovi un pò di Brodo buono* con Panario*» 
c  Pignoli > rtgalandoficon Over sbàttute » & Agro di 
1-iinonc » con cui fi quagliam oti chiama {pezzato* 

Feliiaano di Teff<^ia,eT«fiiik>'*, furono i primi, 
chettìartgiaflerodiqtfrìU O rn© .,

Si f lftu fa to , con uri'poco di Lardo fof£rtto »eon  
Erbe odorìfere»© coirle èst Spcricweiconle fue Cpra- 
*cllc,fc ne fanno Piatti buonifiìnti: Delle fue Budci- 
lette nette * e pòHce ,  fei^JannprMinpftre guflofe ,Sc  
appetito. '

Latita t*efh bollita in bianco» «i«rYÌta>eorkSal&
verde* réfe© altri buona.

0  "  * ?
Dopò fatta bollire, fpactara per meta, sindox^icp  

Ota'jiFariria , etifrigein  buono ftrut tu. ... ;
Si tòpreiiico » eorruna frittata-dopobolfita;fritta 

ti può cuòcere»con bTodó concio ycof^ un pò d ila n io  
battuto » con Erbette odorifere pur battute »con un" 
odorctto eTAglró tonando fard fritta »jvi ti metterà 
il Sale,© file Spetiejriefcc anche buona><;on Salla.Rea^ 

lJc,ò altro Sàporctto alla Portoghese»
i l  (ridetto O prctto lipela  intiero ^..ponendoti in

•ac-
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, acquati edd* à fuoco Unto$,netrotC politonale £wà>fi 

potrà riempire dtdivcrfi Ingredienti » Si airoftitiin- 
tkrq,coi*tuttalafuap«llc. • • -  -

DilPAguttto 9 fut Cucina,
E * ttlflq inprimo grado ; §t humido nel fecondo* 

11 lattante^ humido nel terzo grado,#* h i mol
ta vifcofiti>mà qqapdp èd*un Aitoo# non abbonda di 
tanta hum iditi ■

Subito slamato» gli manca lTiuraido, e g li crete# il
f . ' . . • ■;•. ,v  v ; i' >

Riefee affai buono il mafehio, nato di Primavera 
epafeiutod’Erbe odoro fe,è di buon nodrimcnto,c^li 
facile digcfÌionc,mafljn:c, quando è flato panciuto,in 

. Pafcóli erb9fu$codoriferi. . ,
Giova all’huÀior malinconico*àquelli che fono «di 

temperamento caldo» Se anche > tutti quelli, che fono 
di Compleffionc colerica* &  adulta; l'Agnello slatta
t o , è di più facile digcftiQne^ejli più vigorofo nodri- 
mento-

In Roma ,'feqe mangia in gran quantità, comin
ciando la iua^tagione , il Mele d’Aprile, per tutto 
Giugno; Quella Vivanda però,  non è troppo in ufo 
nelle T avoM c’Qrandi, . , ,  f ,

Si Cogliono cucinareallefli^aiutandoii cofi.il graffo 
tdi V acciughe in Roma (uol farfi*c cqnfervarlì, à que
sto effetto, e con le Tue Erbette, odorifere. L emanine 
fono affai migliori dc'mafchisall’ufo di Roma* li bot

to -



' yÌ66 f Zj> Scdlcoaìl* Modern*
‘ t ò r t i , d e i r A g h d l o , dopò hcttf > é politi , i*  

infirìriànò ,  e friggono inbùono ((ruttò, òbutiro; fi 
mettono anche dentro a'Pafticcfcttht PafticCi tagliati 
in più p artii poflonoanche mettere in diverfi Piatti 
compoftijfì fanno irrótti allo Spiedo intieri,prima le* 
Votagli la fua pelle, e lardati » ò voltati ih c a r to o n  
fette di Prefcùtttò, è di Lardo» ' t

Le Cofcic intiere di cjucfto Animale,fi fannoanco 
Arroftito nello Spiedo, levata via là Rognonata con  
Spighe d*Aglio fané, con (lecchi di Cannella, c con 
Garofali intieri ; fi devono cuocere diligentemente» 
bagnandole (petto con il Lardo $ fi mangilo fredde 
tagliate in fette,  ò calde,  à beneplacito*

Si cuocono anche ftufate, fofinttc, con un poco di 
_ Lardo in Tcgarac>conun pòdi Cipolla,Erbette odo* 
rifere, e (uè Spetierie*

Si pottono anche <jaagliarc,con Ovàj& accottimai 
«lare,! guifa di Lepri,  con le lolite Spetierie, & altri 
Ingredienti ; cioè brodo > Motto cotto, Faflarina, Pi
gnoli^ Brugne Cecche, con nn pò di polvere d iM u -  
ftacciolo, con Bottoni , e Granelli, 1

Le Cervella,fi friggono, e  s’indorano regalate con 
Agro di Limone,

Se nc poflono fare anche Fatticci, e pafticciotti,  
Pottagg!,ePignoliv»ffai guftofi. !

Ercmidco Egittio, fù il primo , chi mangiafie la 
Carne'dì P orco ,c  d|Agncllo,

- • l » *? i « if. \ '

J)*l
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VtlPvrco^fue quiiIita? tC ucins. ,

BEnche il Pòrco Ga Animale immondo; anzi 11 
fim̂ 50^dpl^im^K>nd^^^aip^ccn^^ofiòighiaI^. 

da,ch’crai^(rutto,cdil cibòdcl’(ecoÌjd*oro,bàla.fua 
Carne laporitiftjma » >& è più guilofa di qualfivog^ia 
«fora Carne,e fenza quella pare-, che tutte falrtc Car
ni h abbiano dcll’iniìpitb E ’molto pittata, tntutte 
le Cucine,d de'Grandi yc di maiiocrc, conditiontt,  o 

xpi indo quefto mancallerannererebbe l’eftapiùdi- 
leuevolc de i noftriPalatÙ „ . v r < , ,,. • •
* E’ caldÒ nelprimogradp » humidonelGiiedel 
dccondoàl lattante èpm humido,c perciò, nqnè buo«; 
ila regola difanici},il mangiare le Porfhcttc,rùrfccn4^  
■pcrnìciofcjc di cattivo nocrimemo*

Galeno preferifee la Catane di Porco ,  mainale de 
ò Cadrato,à tutte l'al tri Carni*, affcrcndo,*tfer firailc 
pel gwftoallaCame Haniana « A liticarli cutc^quandp 
fi faceva ^qualche lega d ’Arnicitia , Gfolpya nelle 
Cade di quelli, che havevfnqxontr^tto^imilMramr 
mazzere li PorcojEra degli Antichi,quello Animale 
tonfagrato àCcrerc-, *t Liberio Egittio,ffù il primo, 
*cbcn[iangia(rcdiqiteftaCarne.

X * Carne Porcina,farà bqpna^uando Q Porconon 
’fia,7iètroppovxcchio,nè troppo giovane, ma di m ez-. 
•za eti',niafchio*caiofl femina>-allrvatomdlaOmpa- 
^na^em ciX lpnti.
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E’di buon nodrimcntto;raantiene il Cprpo lubrico, 

c provocò Fatòria*. I Prcfckitti ,eT a ltr i parti Calate, 
fono buone per eccitar l’appetito, e per condire laltre 
Canri>dandò’lóro gratia. ‘

Fàijere Caporitamente$ Se incide le flemme. 1 
' La Carne Porcina, è buona in tutte le Vivande,& 
h i  luogo per tutto4,Qualunque Pignattadcnza la Car
ile Porcina rieCce infipida,c poco guftofa.
'* Si cucinano lcCoftarclIe Cottili,con un pocodi Sa
le,e -fiore di Finàcchio, Copra la Graticola,con Croftt 
tré di pane Cotto,  e toh mezzi Cetrangoli Copra ± ria
ccendo un Piatto degno di quaififia PerCoqaggio.
' La Carne Cpolpata dcrprcCciutto,edellaCoCcia ta-* 
jgliàta in Brafciole,fi può cuocere, tramezzata con al
tra Carnrjfipuòfarc ftufata,mcfcolata parimente, con 
altre Carni.
; Li Filetti del Porco, fonò fquifiti,  fatti Arrofio, 

fiutati, c sù la Graticola, de alla PortogheCe, con una 
SalCa Reale, Con Tue Speticrie,  con A glio, Origano, 
Sale, e Pepa roto trito;fi poffonò anche fare atròftiti, 
quando Caratino fiati in addobbo , per lo (patio di 
quattro, ò cinque bora.

1 Cuoi Piedi (fiaccati indite parti ,T O recchie,c  
Gamboncclli,fi Calano in pezzi , con il Sale trito, e fi 
lafcino ftare'diftefi, Copra una Tavola 5 finche refta 
(folata,tutta quell*Acqua, chefà il Sale, per lo1 (patio 
d’un gtomb,& lina nottejdopol fi mettono in Lancet
te, ò in altro Vafo, àpropofito, un pezzo Copra l*aL 

, tro,
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tfeYbeh ctfcatO)t «oapeéadifopia;<;ojl poflonocon- 
fcrvarfr lungotcoipo * •fifrono- per.condire le Pi
gnatte, .............. •

P e  i fudettiPiediffcOcccchia.fi fanno diverfe Ge- 
iatin i, eo’l uoi próportionati jQgr*dicwb<&e, wefeono 
molto appetitqfe > e grate al g u fo * , ■ ; v , . - ; ‘

D i quello Animale fi f i  buon Lardo > per lardare 
qualfivoglia forted’AniroaU .Quadrupedi ,  e i Volatili; 
fi Tuoi mettere per tutto? dando buon Sapore a d ogni 
yiyanda,

Sene fanno buoni Prefiziutti •* riufccndbfquifi- 
ti, quali d’Abruzzo > 8c in altri luoghi di buoni Pa
i o l i .  ' \  \  : ;

I Montagnoli fono migliori di tutti ; dc'Prefciétti 
di elfi fi loglionofare Salìe molto appititofe>e giove
voli^ q uelli,che patifeooo d'mnapctsnza,,
' Se he fanno anco Sopprcflate, Salami, Cervellate, 
c del fangue di,quello Animale fi fanno buoni Sangui- 
nacci, in.quello modo, : . ; , ,

Subito ammazzato il Porco,fi raccoglie diligente
mente il fangue ,• fi cola dentro un panno ; acciochc 
non fi quagli.,levandoli via le lordurc^che vi poflono 

* efler dcntro;dapoi s’accomrnoda,con mettervi dentro 
Cannella,Garefali Zebibo,NoceMoicata?gra/]o pa
gliate in pezzetti,Sale, mollid*4i pan grattato , cqn 
jjn poco di Pepatolo,à fine che riefea piccante; nè fa
ri malc,nggiungervi un poco dibatte; fi mette pcfda  

jì turco nelle jJudclla;nette»e,polite, con ra g g im i
Y di
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di Palfarina.e Pignoli, con un pò d’Acqua d’odore i 
Sale ; fi faranno bollire kfudcttcBudella ripiene, d ie  
riulciranno d’ottimo gufio.

Il Filetto fi cuoce b o llito lo ) Vino» & Acqua, con 
pezzetti di Cannella » conGarofali, e con dye foglie 
di Lauro » con avvertenza éikvad o  prefio ;aeciòcbe 
non pigli deJl’àmarojquando fard ben cótto»fi la lei eri 
raffreddare > e fi metterà in Tavola ioti c ro freddo > ò  
io  pezzi', che fari guftofo » t  darà buon bere»

V

*Dti Cinghiai* yfiit qualità Cuti»**
.1- . ’

I L Cinghiale, e di qualità caldo nel primo grado^ 
& ftumido temperatamente* poiché non bà tanta 

humidita* quanta n’h i  h  Càrrtc d# Qomcfiico » il che 
nafee dalla qualità dell aria,c de 2 Paieoli.

Riefce migliore il giovane, prefo nella Caccia d' 
Inverno, che fiabenfro Ho. .

E’di buòn nodrimentojper ordinario fi cucina Ar
rogo*, fi digerifee facilmente, eia  Aia Carne, è quali 
limile d quella de * Porci domeftici*

Li piccoli fi poflono lare arrogiti allo Spiedo; in
tieri, e ripieni, con i proportionati Ingredienti ; fe ne 
finno ahche Piccati^Ìi,parimente in pezzi ftufati,con 
varie S peti e di Sakiccie » tanto delle Parti citeriori, 
quanto delle intcriori*

La Tefta di quello Animale boli ita,c dilTofiata,net
ta, c pollrta,tagliata in perzHCon le Malcclle,e Piedii
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fi farà bollir*, déntro un Vaio à proposto, con il fud 
Sale, Aceto fbite,M oAo cotto, Speticxie, & un poco 
di Zuccaro , e quando havrà bollito , fette^è òttliore 
in  circa ,fi metterà /opra lì Piatti,  circondati di foglie 
di Lauro;8e Amcndoie monde iopracrainenzzandofi, 
con Acini di Poma Granare,* li q ip li non v ili mette
ranno, quando la material caldai ac quando ,  è gela
ta m i quando 1U per quagliarli; che cosi la Vivanda 
viefee di bella vetta > e può fcrvircin Tavola, per ri
freddi ,&  è detta Gelatina. . f "

Quando i Cignali fonografi,delle loro Colere, fi 
fanno Prefciurti, èc alle volte fi fatano, con tutto il 
Pelo,tagliate in pettine ne fanno anche Brafciolette, 
fpelate, e polizza te , lavate con Vino bianco, con un 
poco di Lardo battuto * Amarène, Brugne, Pignoli, 
Pafiàrina ,  Molto cotto > &c un poco di buon brodo; 
con pezzetti di cedro, con polvere di Multacciolo, e 
Spetierie proport ionate.

Delti medefimi fi pofibno fare Fatticci,caldi,e fred- - 
di, ò  impanate ,  con le file Spetierie ,  e prbpprtionati 
Ingredienti.

Del Crogiolo ,  fue qualità, e C«cV*a

I L Capriolo^ caldo, e (ècco, in fecondo grado; 11 
primo che mangiale le Carni di quello Animale, 

c della Capra falvatica,fù Beleultio Panormita.
Le Capre iàlvatiche riefeono fquifite;afierifce Pii.

X  2  nio>
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hio>& altri Autori, che quello Aniraalc^non (ia mai, 
fcnza feb rt,e  chela fua orina»410 vi 4  di verfe Infer
mità. .......................  :

E’di buon nodrimento \  & in quello fupera tutte 
l ’altre Carni fclvaggine. i  Vale contro laPara lilla , c  
Dolori colicr,{hugra i  troppo Ora®. ( _ 4

D i quella Carne lìfogliono fare Impanatele Pa
s c c i .  ’ ‘ f ~

Scprticato^ che bavera] il.Capriòlo, taglierai le (uè 
Carni in pezzi >le laverai con Vin bianco , ò  rollò, i  
beneplacito,e le  cuocerai, à tuo piacere, con frondi di 
Lauro,#Spadone. ì . , '

Si poffoho&re. bollite \ & irapafticciati, con fue 
Specierie,8c Erbeodorole*,(ì fanno anche in brodo lar
d e r ò , Se in divede altre maniere.

• ’ •• • i

T R A T -— a
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D i diverfi Volatili ,  tanto DomeAtci» 

come Salvatici* •
D ti Cappone fue qualità) e Cucina»

Ergano da tutti lodati i Capponiamo'di 
Cam pagna,cómc Cafarecci,purché non 
manchi loro il Vitto necdlariojche gli dà

buonafoftanza;li migliori Cono i più giovani,purché 
non fienose troppo grafia, nè troppo lecchi, màn^e- 
diocri ; Vero è però, che quelli allevati nqlla Campa
gna ,• ricfcono di maggior foftanza , che i Cafarecci; 
perche i Campagnoli,fvolazzando.di qua,e di là * fo
no più aftatigatij Midichiaro però ,  che tanto gli 
uni>quanto gli altri,Tono di grannodrimcnto,foftap- 
tiofi più di ogni altro c ib o , « d ’ogni altro Animale; 
perche generano {angue perfcttiffirno; eccitano Tap- 
petko;fanno buona memoria ,  e buona viftadono af
fai giovevoli à qualche Età ,  e CompleTfione ,  e [Ten
do la loroCamedi facile digcft ione, e di temperata 
•qualità; Tono buoni tutto l'A nno, < fi polTono man
giare in ogni tempo,  c Stagione ,  riufccndo Tempre 
Aitili, cfollantiofu ’

Melando Soriano, fù, il primo, che mangiale del 
Cappone^ ingraffandofi quelli Animali à Tuo tempo,

. con
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con il Miele » mescolato con la Farina di Migliò ,f i 
cocono in latte ; slngradano anche eoo Tritolio di 
Farina di Grano > & in quella maniera Ringraziano 
moderatamente»

11 Cappone fi Tuoi fare bollito in Acqua,e Saldali* 
ufo d’Padri Giefuiti ; fi può iervire caldo» con Pepe» 
% Cannella fópra; ò altri Copritori) ò Sapori ,à bene» 
placito jil Tuo biodo ferve in molte Vivande di grado» 
in £uppe,8< in altre Mincftre, riufecndo femprc affai 
foftantiofo, ' ' ’ ^

11 fudetto Cappone, bollico comefopra , fi potrà 
fervirc freddo,con empitura,© fenza,coo Salfa, ò al* 
tro Sapore conveniente, overo falpimcntatojcon Sa
le,e Pepe fopra»

Il detto Cappone difloflato, 5c anche con l'ofladi 
può empire con Ova sbattute, con buon Formaggio 
grattato,Olla madre, in bocconcini, Piperna,Erbet
te edorofe bat tute Rotoline di Prcfciutto, e di Gola» 
ò  Pancia di Porco, & altri Salami, bocconcini, Moz
zarelle,ò Provatore,Pafiarina, e Pignole, Brafciolet- 
te di Vitella, ò d'altra Carne, Piccatiglio deiriftefla 
Carne di Vitella,ò d’altra fi nule,Se altri nobili Ingre- 
dienriicosì pollito,io ferverai, con Sapori fopra; à tuo 
piacere.

11 fudetto Cappone cotto in bianco, come fopra» 
fi. potrà fervirc freddo , lardato con lardelli di varie 
robbe canditi, ùngendolo tutto; con Salfa , òSapore 
di Vifciote, ò con altra Salfa brufea, e dolce, fpolve-

* riz-
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rizzandolo, con Zuccaro, <e Cannella* òcon  pólvere 
di Moftacciolo, e Vachi d’Agrcfta fciroppara.

Ordinariamente li Capponi fiouocono,  come Co- 
pra> con Aèqua, e Sale, e fi potranno cosi cotti» per 
viaggio,mangiandoli freddi, con fugo di Limone* 

Ilfudetto Cappone,cotto in bianco , come fòpra, 
fi fpolpcràjedilfolkrà , e levate via lo d a , fifervirà 
freddo,con Pepe,e fugo di Limone fopra*

11 medefimo , cotto in bianco,fi fpolperà, e li bat
terà minutamente la fua Carne, facendoli cuocere in 
■brodo gra(ìo,deirifteflb,ò d*altro,con dentro boccon- 

. cini d'Ofifa madre, fette di Filetto di Giugliano, hoc* 
concini di Prefciutro, ò d’altri Salati, pezzetti di Cc- 

; dronata, ò  Cocuzzata, & altri nobili Ingredienti, con 
• le  folite Spetieric,& Erbette odorofe,maritandoti con 

Rolli dova sbattute,e latte di Capra,con fugo di'Li- 
mone j ferniràper Mineftra, con Zuccaro , e Cannel
la fopra*

< - 11 medefimo,dop ò cotto, Come fopra, fi taglierà in 
pezzi piccoli,© gioiti,à beneplacito ; s’infannaràin
dorato ,e fritto in buono fìrutto,e fi potrà anche frig
gere , fenza indoratura; ièrvito caldo, con Salfa Rea
le,indorato ; ò fenza indoratura, con fugo di Limone» 
< Zuccaro fopra^o altro Sapore» à beneplacito.

Dopò bollito,come fopro»fi coprirà con Cardoai, 
prima bolliti, con fc tte di Salati, e di Cervclle, con 
buon Cafcio Parmiggiano>& altri nobili Ingredienti 
alla Milanefe.

Il
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•. Il ;medefiino,dopò proiettatoalquanto) con empi
tura^ Tenta ,f i  potrà lardare con chiodi di Garofali, 
e (lecchi di Cannella, involto in Rete di Caftrato ,ò  
di Porco,facendoti cuocer e nello Spiedo, fervilo con 
Salfa Reale fopra; fi potrà anche lardare, Tenta pro
le (Tarlo, •

Il naedefimo cotto in bianco, fi (partirà per metà» 
e fi farà ricuocere nella Graticola, unto-, conti grado 
-della Liccarda,sbruffato fpeffo,eon Aceto d’odore; fc 
gli farà una Crolla,con pane grattato,Sale, e Cannel
la» e con polvere di Moftacciolo, e con Zuccaro, fer
vendoli caldo,con Salfa, à beneplacito, c Tuoi chia
marli bicarbonato.*

11 medefimo fi potrà arroftire allo Spiedo, lenza 
proiettarlo,nettandolo bene dalle lue Pennette,riem- 
picndofi con Olive fcnz’ofio,pign0li,pezzetti di Pre- 
fciutto,di Gola di Porco ,&  altri Salami , bocconcini 
d'Offa madre, Rolli d ova dure, Tettarelle di Cedro- 
nata,t Cocuzzata j Filetto di divertì P o lli, prima 
irrottiti, nelle brage, fettolinedi Tartufali, Vachi'd’ 
Agrc(Ta,con le folitc Spctierie » Se altri nobili Ingre- 
dientijfi farà cuocere nello Spiedo, lardato, con un 
pezzo di Lardo acccfo, con farvi fi una Crolla fopr a* 
con pan grattatoio fervirai caldo,con Salfa Reale fe- 
pra,ò altro Sapore,à tuo piacere.

li medefimo, lenza effere prò le flato, fi potrà cuòce
re alloSpiedo, & arrivato à mezza cuttura, fi leverà 
dal foco , facendoli raffreddare ; dapoi fi taglierà in

pezzi,
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ptrkr, à beneplacito, confai vifi'i ono Ffacaflier a 'afTSt 
Francefe y meflo nel Tegame, d ffffiggerc‘; coli ftie 
Spetieric,& altri proportionati ingrcdicMi^bagbW- 
doficon Rofli d 'ovocitigodiL iinone

Il .ludettoCaipponcylopò arroftito allo Sp iedo,co
inè {opra ylltaglferdin pezzi «piccoli, cfi-fàrJfofftig- 
gere> in-un Tegame, con buono brutto battotò, Ci
polla tritata , Spetioriecon venienti, OlivefctifcVdlò, 
Cappa ri,Pigndi,&:un poco di Aceto d odore,* Zuc- 
,caro, con Acrnid'Agrefta, i iù o  tempo y e con altri 
nobili Ingredienti) ^beneplacito » che riufeirà moko 
guftofo,e fi chiama cotto, lalb-Portoghefe.

D a l medefimò, arròftito alio Spiedo, còme fopray 
potrai cavare la Carne del Fettone ferviftene>per far» 
n e S c ig o t iie  Ficcatigli ■, battendola minutamente^ 
.con lefoJite' Spetièric > >& altri ’pr spettinati Ingrc* 
dienti. ■ ‘ ■ , -  • ~ ì

Potrai anche riempire il fòdetto Cappone,fra Càr-ì 
•nc,e Pelle 5 di fette di Prefciutto,Olive fenfc*òfTo,‘Pol'‘ 
pa d'Amarcrte,PignoK,-Pàffàrina*Cappa!’iniJ Spetie- 
rie Convenienti alrririobilifngredicntivf'ccfidofi 
cosi ripieno, cuòcere alio'Spièdo 4 involto' in Refe, ò 
in Carta, & anche-tenia, fervendoficaldo, cdn Sài fa 
baftarda lopra. •' * 1 :

D el medefimo, fi potranno fàre diuerfi AVrofti, in 
vani modi)'fervendoli caldi yó frèddiYton empi tur a, 
òlenza , i  beneplacito. -  ! ■ ■ ■ ’ ' 1

li  medefimo,prima arcoftitdjCon fette di’ Prefciutv*. .  -  . . . . .  £  _ t o
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IO attorno l^ n fe a to  coq jchiodi di&arp&b* *  ̂
chi di Cannella , fi pub imboraceiarCi fervendo Q goq 
$alff Reale (opra. : ^ :

Il meckfuno bollito» in bianco * come fopra,3rnU 
vato à metta cottura» filcvtyddalfpcojefj raglierà 
in p e tti » b, pure intiero * concmpinrra »pfenz,.a» e-fi - 
fara.finirdi cuocereinlatte d iC apw * fcrvifo c^ido* 
con fette di pane (otto fpolyerizjtstc con Zpccaro »q 
Caqp^U^e fe le dette fette di pane»; li vorranno pri-> 
ma ubbrufcai e ,; fc (poIvcri^annO;* £9A polvere 4  
HoRa<{ciof(|)è'd aJtrOyUacnf placito»,;-v T  * ,... . ,

Il mcdelimot 6:appc|ne^noltito/alloSSpie(do4arciV4  ̂
U à ìqe^w cotiurri, fuaglierà in pewj» e fifari ilufa^ 
re, ajla praqcef^coiibtwntodojò. Butiro,eon Qipol- 
l^iC pnnn'odorettb d’AgUe* : c o n ^ ^ f t i  di Ven
itele*» CQtt im poco^i ?Mal «alti.» 9  altro Vin.q fija9£p> 
gcnerofojcon fugodi Limone,, ò Vachi d’A g reca i, 
Iliotempo,con lefoliteSpctierie, &akii prpportio- 
n*tf Ingredienti»,

11 medefioio^dppò ebe farà frollo^ fi farà impaftic- 
«iato,intiero» b intpe î^eon^cmpitiM'a» p fin*,a„ coti 
fette di Frekùtrto^di Panctfcdt Porco* Olla maftre» 
Paflarina, e Pignòli » Prone* * VifciJe ficche, peztet- 
ti di Carciofali, Torzi di Cardonii prima prolellati ia  
^ccjua,fctte di; Tartufali, un poco di Vino biancone* 
nerolo, fpgo dì Limone, yb yacht dVVgofia ,a l tenv. 
po,coh le fedite Spctierie, & altri convenevoli Jrgrc- 
dientijfetvendofi caldojcon gl*jfici7i ingredienti fopra.
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♦ "• 11 medeGiruv tìpocri iar4É bufato? inditi*varai m o

di,con divertì nobili ingredienti? come tì diri al in o
• iuogew • > • A .'• d. . ■>!.;. . o
1 Della? Carne: del iudetto Cappone/i potìono ffre 
d i vcifi ficcatigli,ò Scigottiycon Ji iuiiri pròporTioiia- 
l i  Ingredtenti,comciì tiiràaffuoluogo. . v »l

La .Carne del nudetìmo, battuta m inutam ente& 
alligata, -conOva sbattute» OiTamaftrc» buòn Ca fqo  
grattato. Natte, ò Capi di latte,bocconcini di Cedrò- 
nata,ò Cocuzzata, PalTar ina, Pignoli, Erbette odoro- 
.fa,battete,®mutamente, con le Lolite Spetierre, $c al
tri nobili ingredienti; formato del zuttoun Patìume, 
fi può fare in Polpettinc vò in Polpettoni, di vàrii la-

gredientii avvertendo però ,chcprima dibattere la 
/ridetta Carne rii vuoi far Cuòcere in  bianco ? ò allo 
Spiedo , à mezza.cintura? «poi b b  atte rà, tenendo 
.^ucll’ordine lid io del Piccatiglio,e Scigotto.^iccom- 
modandofi congl’illelK ingredienti d ia  Spagnola, 

«con fugo di Lrmonc fopra- - •• , ». j » »
.Indetto PiccatiglioVò'Scigotto, awivato^ìfiiczZa 

Cottur.^cottoallo Spiedo,ò in bianconi potrà acccm- 
modarc, con altri ingredienti , battendoli la Carne, 
ĉon un poco di y  ino bianco ,  bocconcini d’Otìa ma- 

i lr e , figo di Limone, Spetieric con venienti -, & altri 
prò portion a ti'Ingredienti, fervendotì caldo*, ò fred
do, con Vachi d'Àgretìa ,'fciroppata , ò altra>• àtuo 
piacere. j

Z a  11
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^inticro»can empitura» ò fcnxa»! beneplacito, lardalo, 

con chiodi di Garofjii , e lardelli di Cedro candito» 
fpolvoriizato di Speticr infette di Prcéekitto,Gola dì 
Porco *& altri nobili Ingredienti » à beneplacito 4 io 
fervimi caldo, ò freddo»! tua iodi siati oli e,c fé Jo yot- 

/jrai fervi re fredda» non occorrerà» aggiugeryi altri In
gredienti j mà fifarà foto ,'comehòdc i to , lardatole 
ipolvoizzaco ,'di Spetwrie , > e forte di Salami j con 
-ò h iicc iu iò  luecaro Toppa* ... 1 «....

Il medefimo arrivato a mezza cottura» fipotià ov 
. gli are in bocconi » con fegatelli di diverfi Polli, pri
ma arroiiit'iSÙIebragei c battuti minuti, bocconcini 

-d'Otla maitre di £u£»Pallarini,e Pignoli ; boccone^- 
, Ili di Ccdtonata * e Cooazata,bottoncini di Mozzar 
. reile,© Provola » RoIUdova dure battute > Asine <? 

A gir ella Iciroppata* Animelle di Ci pretto aarqilitc 
prima, e fatte in fette, òin bocconcini, fcttarcllc di 
Zizza di Vaccina » pùnta cotta »in biancojfctrarcile di 
Tartufili,prima fr ftritti con Pepe» c fugo di Limone, 
Oftnchc 1» « Paul,k,pOF fodfutta iieUifìelio modo» 
Cannoliochj prima lojfritti in buon Vino bunco,Tel
line^ Gongole/offritte aeUMktfa maniera,Prcfciul
to & altri Salami in feticci in bocconcini,con le loli
te Speticnc,Sc altri nobili Ingredienti 4 Regalandoli, 
con Brufciolctte di Carne di Vitella » ò Vcccllctti, à 
.beneplacito, conilfuo brodetto denti o , fatto con 
Rolli dova sbattuti, brodo grado» ma poco » fugo di
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L im oni r 9 Zoccaró, jfcfc.vi votai porre dentro Bra- 
fcioleue ^nonootoiccfà:mettervi (opraZuccate, in 
molta quantità tj lo Ter virai ,  con sfoglio fopra, e 

. Zuccate* , . » , i ■ ■
11 medefono cono allò Spiedo,© in bianco^arriva- 

- rio à mezza cottura, 6- potràpagliare in pezzi, facen
do Tene Parti cci, con Parta frolla, tramezzati'con fétte 
di Pan di Spagna,Ova faidiccfeerc,fpaccatc per metà, 
Bratti elette di Vitella,  Piccatiglio dcU’iftefia,ò d af- 
tra Carne, Pittac chi,Pignoli, f  egatelli di varii Polli» 
prima attortiti nelle brage,Gfla matìre$f«tc.di divel
li Salami, pezzi di Garofali, prima bolliti, pezzetti 
di 'forzi di CardoniJettedi Gocuzzata,* Cedronata, 
con le lolite Spetieric » & altri nefriti Ingredienti,^»» 
perta, con Capi rti latte» ò Natte» oon^fogli© lopraA 
Copertoio,con jGhi accio,ò.Zuccaro fopra il detto Co- 
pertajojC fi. ferviw caldo,con il Tuo brodetto dentro- •

11 me de lìmo rt potrai fare,in fatticci Ain altre ma» 
jiiercjcon altri divcrrt Ingredienti, conte fi diià a! ino 
luogo. . i ,

Li Fegati dcljf&dciti > Capponi!, fipotranno arro- 
rtirc,yj le: br*gc,ttrv»n9 Pepe, eLugo dì Limóne 
ò altro Sapore a beneplacito,& aaribe fonza- '

Li fudciti Fegati fi potiàono pocicerc< allo Spiedo, 
involti iq Ratei,#in.Carta, overofenta involga fr, 
iiamezzatì , confettatine di Laido »sfrondi di Lau- 
fo,ttiviti caldi, con Ccotta fopra ,fàttajcon pane ab- 
Jbrufcato, pc/lato ̂ ep^lUtopetStìaipio^Sale^c.Pepey

con..
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con fogo !dr Limonerò airra Salfa,à bctiepUci to. -ì 
. Li foretti Fegati,dop& arroftiti, SÙ te brage, cothe 

Sopra, £ potranno battere minutumeme, con (ernia. 
di Cedro candirò , e Lardo di Prdciutto, battuto,con 
un poca del inagro de! (udetto Prefeiutto, Paffirina, 
Pignoli, buon Cafeiograttato,bocconcini d'Oifa rrk- 

- ftre,  polvcmdi Muilacciolo,cOnlefoIite Spcticric;Sc 
,ahri ingredienri j alligati con Ova sbattute ̂ dapoife 
•et formeranno Toioafelle, involte in Rete, cotrèalfo 
^Spièdo, or a no eiiatc , c ont ondi  idi Laufojèfi fetvl- 
•tannoycon $alfa Reale fò co n  altro Sapori £bétit- 
ipUcito, ; . ' ..*H ; - -  
, Le fudette FoinafelIè;involte in Rete, fi potranno 
fiufa£c>in un Tegam e, con buon brodo gratto, fugo 
di L^monè, &altri proportiomri Ingrediènti. »
.. i)cHòpf*detto JPaftumc, alligato con Ova i A po

tranno formare A-ittollCjirwoltein|iotc di Farina3,frif  
te  ire buono ttrutto ,ie. tt Serviranno calde, Con Salfa- 
balUrda foptiycbc potranno ferVirè,per Regalo di ya- 
jrii Pi itti- •
-  ̂Li indettifcgati/i potranno infarinare, rifriggere 

jnbuobo ifcrurtOyfervendoli caldi > con Sale, Pepate 
fogo di Mcraogolo.. ; -

Li mcdcfimi Fegati,  A potranno prima pròleffa- 
jc x e dapoi infarinati,  indorati , e fritti , fi fcrvi- 
ranno caldi >, con Salfc’di Moft accio lo (opra , e  po<- 
trantiofervire pcr Regali di yarii Piatti p tanto gfin- 
dorati,quando quelli letica indoratura ,  fupraficcati,

. .con
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P elli M etti Fegati, ̂ o d o  fono in poca quattri* 
d  i non lì può fare altra Viyandaj ma quandofonoin 
abbondania*poflanQ fervere per varie Vivande,come

Il Petto del fopradetto Capponejfi può farc i mpa
lli cc iato alla Spagnola^ piccato minuto , e rifatto in 
T  egamej&ooun'odoretto d’Aglio.>&altri prpporrio- 
liati Ingredienti,comc/ididal fuo luogo.

Del fudetto Petto dì Cappone, cotto che iè d  allo 
Spiedo» iettifrfino-Spigqtti
con, latte^ C apici jUttS* 9 ,»iftc<npf#odpfiògnt
«ofa infieme . > con Ccdronata pdU  > . Qya frefche» 
polvere di Pane di Spagna, con.lp fce Polite Sperierie, 
*he rie leena Piatto Spagnola* fqui Atoi c npbilf)
f  omeri diradi fyfc luogo* *. m ‘ : ;

Pc|ila fud^ttà Polpadì fanno Polpettine per gl* A n> 
pialatijcon li &pi;nnl?ili| c proportion^i Ingredienti,

. Pvlltifg*4i h t u sfu i ywtJitk,,
), -, \t -o . 1,1 v C ftv m ,: : , -• ,

l a  te Palle a^cfce .«PortimAflodrimento* e di faci
le digeritone ,jjtileyc falutifere »rà qualunque Com- 
pleirioneipcpcheJafuaCarng, non fi converte , nè in 
collera) nè in flemm^/a buon>fanguc ; pectefcc l*Ap- 
peiito, Se è di molta foftanfca ; norrifee i Corpi liuma-



1 $ 4  X# Sette»  à U éM èiern é  
nr,più d’Ogni «litro Cibo $ per delicatoc lbftantiofd," 
che fra ; la Tua qualità,*è temperata in tutti li g r a d ii  
è  la Tua Stagione, ogni Mcfe deli'A tino; la migliore» 
è  là giovafie,di color nero,cor» Crefta aliata, che noti 
habbia fatta ancoraOwr,c fi può fare mgraflarc arti- 
frciofa ménte. • - ■ ' • * ■

Modo di / tre in gra te  dette Poli sinché 
. ' ••• diUttt.

SItacchiudono dentro una Gabbia i' per là  fpàvfo 
di vénti giorni) e (è li dà i  tnangiare, robba irti- 

pafrata,con latte, come farebbei d'ire, Farina di Gra
no d’india, overo tritello, all ufo di Roma,ò Brenda 

■ grafia , purè itripaftatà&Hvlàtfe* è  Mollica di pané;ò 
altra robba, fecondo Tufo de! Paéfe \ tutta irtipàftafa 
di latte, facendole bcte l ’ìftefiùlattei c dellc fudette 
robbe,quando fono ben* purgateci fanno Maccaron- 
cini di Farina di Grano d’lndi.a, impattati pure con il 
latte, bagnati del roedefìmo latte > e fi danno à man
giare à dette Pollanche > pèilo fpatio di diciotto, è  
venti giorni, & in detto tempo fi pedono mangiare; 
perche poi d^tpònon fin o  p»è di qucHa efquifitezza, 
che farebbero mangiate opportunamente*,per lo fpa
tio fudetto <Ù giorni diciotto :fi devono abbeverare* 
ficm o altroché di lattfy&avverirfc,chehon mangino 
cof. fporthe » c che la Gabbia ’, fi mantenga netta, e 
polka; c i ’iiklìoftilc s'hi da tenére,de i Capponi,dei 

" 7 ~ ~ .......... '*  P o l la - 'W ~ _wé



Pollaflri,e dei d *  «od r infciran^
no di tutta f in i t o m i  9':t&  r*»f>o degnidVflcr man. 
grati da ogni gran Signorc,(è glii-pQtr  ̂dare; à mangia- 

, «p iceli primi g^rn^i^pcr^uAttrrOìòfinquc gior- 
nate)dclla.iattugai $ accioche fipurglnoo > £ quando 
andacnon (egli delle i  mangiar cdetraJErba, faranno 
(officienti icibi fopradetrù-1. .

■ ; .Latfiigliore cottura 4 dilC/(iud€£t? Pollanche, fi è ir 
•ferie. Arroftq allo Spiedo ; fi poilono anche nelle oc
correnze fare in JPafiicci, intieri, ò in pezzi,tramezza- . 

^ c o n c a m c d i Vitella battuta 4 con Èrafciolette deli* 
ideila Vitella, con Ve eliciti piccoli ,  &c altri nobili 
ingredienti. ■< -

JDdPolltjlrQ.Botnejììjro yfue q uaJùà̂ e Cucina*

I  L Pollaltro ’Domcdico , è il migliore <Ji tu tti, c 
particolarmente.qudioiche non iià principiato, i  

(vegliarci la matina,cond Tuo canto,nè à coprir Gal- 
line,che fatipijùtenero^ più grado, cg |ifu o i Tedi

noli , fono digrtmdifjìmo npdiiraemo Quando il 
Polladro,è graffo^ più facilei digerirli, eflendo Car
ne temperata., eencraXan^uepcrfettQ j eccita l'Ap
petito ; f i  buono Intedctt^ ̂ ipiglior Viltà 3 perche 
detta Carne non fi convqrte > nèincoU era,, nc in 
fktOma. . ; • % . * -, ,

La lya propria Stagione ^rpftate ,  e tutto r ia -  
yejrnpi, e  fcpepub mangiare ogni'yMf(c deli’Annc;

A a per-



ì JrStf *>Lé'$céllrt 'àìiè'M òfòrÀI1
perche femore ritfeed’òtrfmo riodrimentò.; -a i'o fs 

Là ftiaqualità è tóniperattt iti tutti i gradii *
Il Pollaftro fi-potrà criocere,  in latte yòfinbrodn* 

oveto iti-bkncov tìpicnó tra- C attic i Pél le* difiofiat©% 
v̂ eon.totIo)Cofn empitura,© fonia s fervido,‘con Sapersi,, 
e dVegili,? beneplacito., • ' ' <

Petti Pollafiri fi potranno mettere in  addòbbo pri> 
ma fpaccattpéHiiétL)^vérain peizijcOii'Sàh,/ Pepe,, 
Cannella, Aceto iPodrire,con Otfgar>or Se Aglio am
maccato;, fàcendolifoirè nei fudettò iddòdbò, per k> 
(patio' di' tre , ò (jtlàttr’fiór’e in circa, c- poi Sfaranno 
cuòcere nella Graticola , "e*fi forYoho caldi ; cofttl. 
Indetto addobbo (opra ; Prima però ftfòradareoiv 
bollo , al medefimo addobbo,c poi così caldo , fi bat
ter £foprarAirò{lo,ò sìcomé fi.tuol^ftre, mfcuttCvTa 1-  

. tre Vi vande, che s'hanno da (m ire , con fu ni le ad
dobbo. - ’ %

Li fudetri Poftafiri, dopò cotti in bianco , come &- 
pra,partiti per meta, overo in p a lli, fi ■krviranng cal
di,con il (ppradtito addobbo*- fi potraruiò anche frig
ge re in buono fruttò ,,e fervi*fi caldi.» còn Raddobbo 
predetto. y  '

Li fudceci Poflaftr» > dopò netti>e^>oÌHÌ'> fi potran
no tagliare in p elli,e  foffriggetécon buon kàrdobnt^ 
aito,con un*bd©rctro d? Aglio* O i igano, Sale , Pepe* 
& altri Speticric, con fettarclle di Prefciutto ,.Gola di 
Porco,& Erbette ódorofe, foflfritt'a ogni cofa inficine, 
aggiungendovi dopò un poco di brodo grado , coir



Z i t i

'ilio tcmpo^ondî ifl̂  »»-
bifycjwqpottrotóliigroàfcirtk i;v --,t i ;£ jr>q '
■ V; Li; indetti £<jl Wfri>dopQ arroftiti dk>. Spiedo H+fi
gliano j q pninpiLCuiiio ÌQ0irìggfn:,«6nÌD mm LarA? 
/battuta jti n’odo retto d’Agtìo* Amarai* fresie he, Udì* 
conconi di Ccdronata, Aceto d’odore*© Aciiwd^'k>-

-  » ^  *  s* • • a* . • • » •  - ■'» •

rieicooo diraoltogufto. v •*
* là  fudcttif>olUÌìri,fi potrannofare ftuftti inaUrb 
anodoyCdni farli poma ri&rcànbnodo, ponendoli pdr 
■ordinendTiCgaQnt inciaiy ò fpaceatifct metà s coti 
buon brodo.gràffo>con<fi»6e:di>varii Salatovi*  ffari- 
^ P ign o li,O lla  maftreiCervelia, ò  SaJciccirdpacca- 
telette di Tartufili) Carciofai» prima botfitftn Ac- 
«{ua} divcrlì»frutti.frdchi,: iàttiindctfb^  ̂Erbette odo* 
refe, fugo di Jjimóoe» ovcro Acini d'Agrcfta «inerii 
alfuo cempojcon.lo ib lór SpèrìtnVepfàpórtiòtóti 
ingredienti) fervendoli ca ld in a  i ’R egiii iopridettij 
- 4^<nedefioirf^dikbti>pott^nofatc«W)pa{lrccia- 

nd tritifo n irfo p rad è itì f&tgblfb ' } ! v 
•f dd fiid et r i-Po IJa Uri, dì pbttamìò/'di (fótìati jò c&rìÙ* 

ofta^fwroipiieai, con <U»w4 rr^ i*u fa, $ bfeiW.plàcito; 
c fatfranc^Ctarrfcrtiti '̂ ^0>i4 ìionè> addòbbbl) Sktìfj, e 
Sapone^ on^'fwa'Grófta^ptàjfiftik eón‘pitie gratta-’ 
to,SaIc,c Pepe. v?tv r;o>• » v \ ir

iiSi'potrailrioì fitrìtd £fah i ' fà iV’ fti - P àfì ! ecftfmTìéri, 
eoa BcbcW

- 0 1 A a 2 pia-



’ì8 8  • L*3c*U **Q a jfifré à m à '
piacilo, cén  d h ^ n ^ b ili  ì  fern*i«k>8
ca ld ^ a C h i« cc i« ^ |}ra ? ò 2 ^ A i ,ó i - ' /

Si potranno ferviro fredda W $  aftiofio, (enfc a por « 
vi altri Regali,blamente conchiodi <fi
Garo&Uy ìpolycnzzatÌ 4cUc Ibltfe Spetreiic* coi* fé*, 
k  «JtSaljirn* y frrutftfcfofi ISt^dì^o n w h ^ ^ tq , con i |  
Qhia<cit^ Ziiccatófr >pfa^< ta-^u.yt

S ip ro tran q o ia^ ip c i^ a^ d cm raa’PiAufcncoiv 
?foglio,ò fen^a* prima rifritti IV frodo, fpolvc .̂
ridati con Spctieriejr.dipoi fi. (m««rafric* dentro al 
fudrttQ P*fiiccio , e  iraawBàcranrnor, 5’ con* Gat ve Ha
te,? Sq^À^ieipacMtrù prirrucottiy confette d ipro-
V îe  ̂p ’MunareUc ^Capiilf la tte ,N a tte ,, Olla mai, 
fi»** fette d i^ fr iu t t o ,  & alt» Safrmi*PiccaitgHo>di 
CJattic di ¥  itpl)a,ò (faina CVtXy&ttzrdle di Cocuz- 
tè\>h 9.£d4(pntfa «iÈcgatiiXefli^d j\Crd[ÌP de*n\cdc .̂ 
g i^ p o lM fi^ a ltr liiP b iti iflgtpciwntUcjoi? rifritta  
Codetta dentro .* e  fc frfantw i có,ejfrg]io>fi kiyU 
^aimacpiii R ecato frpw t:*■,,.,. *w >. -  - i
. L i medefimi PolUftri^dQpàì bolliti in latte >fi pò.* 
trannp fare ip ̂ p pa^ tabaf^ t^ coafrl^ e i&Panc 4 v 
SfAgpajicqrt Pftfvole gratcatetforc Nat-
*** 9 & ip id il£ ttea  fep iw ta»j« iin  ogoitniiw^ta^  
cpn ZuccarpìC Ca»VKlÌa,f4wi<ioii^Wfa c,oojv un po- 
chcttinodi JUfdp dentro* f*o«*i*nnServire * per tr ^ ’ 
mcziamcnradi trarie Zuppe, . , ,  ! . j

D e i medcfimijfi podono fare Vani- fritti* spaccati 
per m cti ,con  ofla>c fcnz>*,t ton buona empitura , ,c ,

& po-
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ponarmofcrvÌJrc,pér Rcgajidi va^iiPiattiòpurc af
folliti» con Salii RcfIefopra*fi potranno anco indo- 
rarefo n avertuti che prima di friggerfi »ft deonofar 
cuocere nel lattei ò brodo,Secondo il commodo % che 
fihavrL :

. Si fanno anche ) ,alla Portoghefe > cotti » ò (offrirti 
' nel Tegame* con la fu'a Salfa di Cappari i Olive icn** 
offc»CipoUcttc»Sptticric con vcoicotùSc altri propor-' 
lionati Ingrfcdieotw

PclleCrede, Granelli » c Fegatellidellimedefìm*
' Polhftfi» fc nefaóno Zuppate, per i Convalescenti 
che conFrbettc odorifere »e con poca Spcficrie »rie- 
fcano affai guftofe ideile fuderte Crede *eGranellici 
liernpinoanche Padiccetti \  Li Fegatelli ficupcotp  
«ù I? brage»f) pedano nel Mortàio » cCeiyono pejdi- 
teff* Safie**)$aporù N » , . \ r

Li fumetti Fegatelli t invòlti rii Rctr>{i frnno cuo~ 
cere nello spiedo * tra mediati, con (rondi di Lauro» 
fervendoft caldi » con Pcpc.c fugo di Me rango li » c  
potranno anche fervi re » per Regali di varii Piatii^ / .

Iknchc li fudeni Fegatelli  ̂ fieno molto piccoli» 
oólvtuttociò ne ibi fogni,fi podonaacqommodare{in 
tutti i modiche a’accommodail Fcgatadcl Cappone*

ù (l P$lUfitQ. S*h*ticò+Ju< qualit*x* Cucina. ,

L PoUadraSclvaticojè deirifteda qualità del Do» 
medico ; d buono in tutti i tempi > e particolare

■* * ' v ‘ ......... . mcn-
i
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ntentddaf MetediLùglio,pcr tutto ^oycm br^’ c H’ 
ottìrno ncK}riiti<fnto,utilc;cTaluti/crò?à tutte le Qjpfi]» 

'pleffioncyirrargliorc di tutti , è il ^ralTó, non molto 
^nccolojnè di WQlto grofleziLa. ' . t

11 Pollailro Salyatico, lì potrà cjiocere aqconv 
■modarei In tutti m odi, c còn tu* tiiCondimciiti, clie 
fi e détto dd Domcfticou

11 medefimo fi può cuoccre,in;biar*co,ò jiibrod?» 
e fctyirfi caldo ,.ò freddo à beneplacito* fi pjuò.firc 
diffoflà'to jòconofla, cori crapitura^Ò fenza.,*aà a*- 
Ritiro. s ;  ; ; ( :

Se fi vorrà fcrvirc ca lào./i potrà.’fare bollire»afiie- 
tnc con Salami,fatti in fotti,coij le fette de i naedefi- 
mi Salami foprjù ’ . ,

Volendoli) dopò corto in bianconervire i r f i  
potrà fpólyerizzarC)Con Pepe» j« Caonflla^con (opra 
fióri di BòràggtncV.è Petto fello* . * <

il medefimo fi potrà cuocere, 5Ù lavaticela,fparv 
tifo per metàjsbrunato con Acero d’odore, c fpoivcr 
rĵ ZatOjCÒn pàne^ratratc^Sale,J?cpe,:c Cannella*fa- 
écndoglifi fare fopra, una Crolla ò S i jGuyM <#ldp»> 
iòn  Sàlfa localeTópre- ’  ̂ •
* ’ li inedefimò potrà farli impafiicciato, ò ftufato, in 
divelli modjjconararii I n gr ed ienó * i pieno*di({ofi[atq„ 
ò con Tollfòjà beneplacito.

P d  oaedefimojfi ppflono faredi,verfi arrofti)tom? 
slfjggianati,involti in \<.etc,p in altre maniero £ 

il medefimo , intiero, -ò {pezzato, fi pctià fare io
di-



il divtrfi ^Sa^ic^i,pp^iccpttj,,c^fogl^ò fcmw*f fi 
v .potrà fcr̂ ir* cal<}p?ò. ffcddo.*co*e fi è df H© del ̂ o-

mcfiicov . , j,. . , / .  . . .  . • '. /  ■••:.,
, Li Ifideui PolIàfiri> fi potranno accèmmodare in
4 luuiimòdij&ia tutte le .Vivande» che fi è dettoci li .

Pollaftri Domenici, conVilklìe Spefi««c*& Ingre- 
. dienti* ' . • . f. - 5. - v -

....., • .!•, .. .■ . ,• ■<- 
Delti Pakini Demonici* Sa

lit'a xc Cucino*.

L J Pulcini tanto ppjgjfccfijfi,coBie Selvaggi,fona 
moka, hupni, fimiii.aiti grolB, & ; effondo- pie- 

, ciò li,haonqla Carne piàfWUa;»on fono pero ditan- 
. tp foiUnz:a^pir»?;U gt-o/fi; fono- freddi, in primo, e fe

condo gradone la; loro StagiopejCirl dal Mcfe di Giu- 
^gno^per t ^ ^ ^ g ^ c w / , : :  . *•■ ,

* Li Indetti Pulcini, quando fono pieeoli.., fi larda
no, con cliiodi di Garcftli, e Uccelli di Cannella ,8C 
inypige^^ofijin )$,«&<.*,, fififfvn© cuocere nella Spiedo,, 
e poflono fervirc per fregali di varii Piatti*

L* U&cddìf 71? >fi’ potrà f&r£%AtftQfi&$,àì) <varii S10-
jdi,a bcru pLciio+dove 11Jufi- regalati ilCuocò in <juc- 

. Ili).come nc^i'^noiii ,d ’altri V o la t i l ia l t r i  Vccel- 
km i p iccoli:. ,  ,. •/ i ;. i  . - d . p 1 •: .

. ; Li mede firn ì,dapq airc'ftitiJc,on<tfnàpitiira#ò &n*a, 

.fi potranno ftu£xre, in mqUimodi * tenendo quell\?r- 
4aik Hello, clic, fi ddctta.de'PoUailci >8c<tìjèndò ntol- 

. . ~ ~ to
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to  tener iyfirnza HiVifti drTegame,ò d’altro V afoji 
potrai tfuf<rcy»n Putto U# ArgerthJ i'ò  m kltro Vaio 
gentile,fervendoti con diverfi Sapori convenienti.

Dell» mcdefimi pùkihi, dopò ar rolliti, ò bolliti in  
latte,potrà i ttatn (ilare Vane Stoppe', ibbe virate, con 
lattee n a i^ i i ’ifr io fl altri nYfbiji ingredienti.

Velli mcdcfimi Pulcini,fi pollone fare di Ve rii Pojt- 
faggetti, regalati con Gola , e Panciadi f ’orcojcon 
fette-di Pwfcij^to^Órfjy'A^Tòlìtc^Sprtipric., Scaltri 
nobili Ingredienti» r : - • T ‘

JSfop.elIendo più à lungo, jl difeorfo di limile Vi-  
'■ Vanta; perche qui in Napoli > in R om a1, & io altre 

parti,i Pulcini, non fono in tifo , t  quando s'ufano 
qualche volta , fi fanno arrogiti ; Ilrrnedefimi tanto 
PumeftipbquantoSalvaggijpcr entrbuoni,c fofhn- 
.tiofi, devono effcrc,d*unà proportionafa ^roffczza,& 
offendo affai teneri, riefeono dilettevoliaJguffo,par> 
polarm ente i Salvatici*

pelia Gallina Domenica-, fue^nalit a}e Cucina,,

L A Gallina Domefttcivè molto buona,gioycva- 
le i  tutte le Compleffìoni , faiutifera ad ogni 

Ita  y di buon nodrimento,e di facile digcftipne;man- 
giandofenr jpeffo,chiarifica la Voce, accital*Appetj- 
jo ,e tempragli h umori del Corpo j  la negra ,c ìa  mi- 
; gito re,, con Creda doppia,e dritta, che tenga il Becco 
rollo , che fia giovane ,  e chenon habbia ancora fa tip

Ova;
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O v *  ; è temperataan tutti i  gridi dclljefuc qualità; U  
Lua Stagione , ■cHnuernor  «patte della Primavera) 
-Sceflcndoxibo dim olto iofataza 0 li può mangiare in 
tutti i tempii e Stagioni dcU*Anno.

Le Galline vecchi^ magte»cmtl cibate * fonopo- 
co b uone,e di cattivo nodrimento.

Formiano Meifinefe, fù  il primo* chcmangiafie le  
‘Caliine j  AibcmzMagno ieri ve* riferii ritrovata in 
Maccdoniauna Caliina) la ̂ ualciccc diciotfOva » in > 
Ma giorno -) scheda ogni uno di quell inacquerò due 
Pulcini* ePlinioLrrivc «chele Galline di Villa* vivo
no in m olto regola > àc oficrvanza.

La GallinaDomeUica * dopò^elata* e'.nécta>tdalli 
iuoi interi or i*fi riempiri ■> con Ovasbattute «Calcio 
grattato d i buona qualità * bocconcinid’Oflamafiré) 
di Cedronata ,e  Corazzata» pezzetti di BopftlTata* e 
Prcfciutto* ò  d'altri talami» Paflarina, e Pignoli « P i- 
perna* Erbette odoroLc battute , Pepe , &  altri Lolite 
i>petierie,5Jc Ingredienti} fi Lira cuocere in  brodoso in 
:bianco.)Con Acquaie -Sale, e fi ferviricalda* ’òjfrcdda, 
•con empitura ,ò  Lenza, à Beneplacito * -e lò ia  vorrai 
di (Toflare pji ma d i cuocerla ,  e farla ripiena tri Carne» 
x Pelle, Lara à tuo: piacere } così ripiena la Lettura) cal
da 5 potrai regalarla Lopra « con mazzetti di Finocchi 
freichiycottiin buon Brodo grado5 Cervellate Sai-
dccic Ipaccat^c-fctrediSalami,  prwha «atti «neon al
tre Copriture^ Beneplacito.

La Ludctta Gallina) cotta come Lopra « con empi tu
li b - ra,
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ra ,  ò fenza ; fi fcrvirà fredda ,  e fi coprirà con Erbette 
odorofe fopra,« con floridi vario Erbe,overo,con va4 
rii Sapori, à beneplacito

La fudetta Gallina , cotta come {opra, con ernpim* 
ra, ò  lenza, fifal pimenta fo to , con Sale, c Pepe fopra, 
e fi ferve fredda. . v i : .

La fudetta Gallina* dopò cotta, fi.fjrfblpa ; levando 
via le offa,fervendoli k  file Polpe sfilate,con Sale* Pe
pe,Cannella,c fugo-di Limone, ò M  «rangole.

La GaUinaDomenica , è  molto in-ufo, aili Yiag* 
gianti, « Naviganti,che Jwima d’inttaprenderc.li lor<* 
Viaggi , fe ne To^liono pro vedere còtte, in bianco, Se 
in ogni pofata ,' o  Spiaggia, vie le mangiano fredde ,ò  
cald$. £
* > Della Polpa delie ftideite Galline, fi pofiòno fare 
divcifiPiccatigli,con ti foliti Ingredienti.

Se ne podono anche fare di vede Polpettine,die fo
no buone, e fi danno,* i Convalefcenti. i

Della Polpa delle medefinac, fipofsono fare vari* 
Scigotti.

Della fudetta Gallina,fi pofsono fare Arrofti, in 
varii modi, quando è tenera^ardau , e non lardata, 
con Crolla,e lenza,aifagianata,tù la Graticola , {crvi
ta,con Salfà,ò con altro addobbo, à beneplacito*

La fudetta Gallina « fi potrà fervire iropaftieciata, ò 
fiufata ,con  i Tuoi prò porti onati Ingredienti* ripiena, 
ò fema empitura, à beneplacito.

La medèfima, dopò arroftita , fi farà inp;z.zi pie-
ciò-
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a ó liy  òigfandi indtvci£pVi vaode, combatta Porto* 
ghcfcjallaGcnovcftjòmaltroiDodo.

La .medcftmafifi potràTenfire* in Pafticcio,intiera» 
►òipezzltta,coii empi ritta jò iène* $e i pezzata* con Pie* 
catìgliodi Carne di ViceHa > tràmeztajayCon varii In- 
jprfcdiemi; fipotfàfervitcAedda^calda con robbe 
fandire , .coperta di fède di Salame>lardaia.>.c regalata, 
f o n i Tuoi propQtcionati lunedienti. . . i

Senza più dilungarmi > dico>chc laindcttaGaiKnaì 
fipuò.cuocerc, ft fet vircyiiHutte Jcmanicré.,già dette 
del Cappone;* tanto quell^comc quella*!! datino ani* 
ehc à i Convalelccati. " w ** ’ ~ ~ r

% ■ ■* 
Diila Gallina Selvatica , fne futili tb, 

ut Cucina, . ^

FRà le Galline Selvatiche,^ migliorifonod* pid 
piccole,e non molto grolle; ridiconod’ottimo 

nodrimcnto,e Tono-giovevoli,ii CoiwaleTccnti,per- 
che la loro Carne non fi converte in flemme^fon fa
cilità TidigcriTce-; -Tono miglior idcileGal Ime Dome
niche; la loro Stagione , <è da Deccmbre, per tutto 
Maggio jiono temperate nelle loro qualità,© loglioso . 
mangiai fi,in tutti i tempi dell’Anno, Tempre guftofe, 
«falutifere.

Le TudetteCfHihe Selvatiche, fi poffono cuocere 
inbianco , con Acqua., e Sale, inficine, con pezzi di 
JentrcTca, ò  Gola diPòrco,PicTeiutto, Sopprcfiata,

Bb 2 &
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fc a Ufi 5alami, e fi. Cerniranno bride* con gttftcfli Sai 
lami fopTa,cQn«mpkura,> beneplacito..

le . Cudette Callinc fi pottanna«mpire,coa O li ve* 
Cappati) pafiarini,c Piginoti* Pepe, e  GanneUb,pez~ 
setti di Salami,.Tartufali %Vachid'A gretta intieri*! 
fuo tempo, bocconcinidi Mela Tramonta ne^d'altri 
{rutti* Amarene. ficfce Cecche* Prima, Viftiole,*
Briccocole Cecche ». infierite coati fuoiinteriori, Sc al
tri nohilUngrcdicnti •j.frpe&ao neanche firn; Couefta» 
*c,caafi»go,di lim one ^Motto Gottóse cottflfcri He* 
galijihcDeplaciicu. ' r

l e  mcdcfiiue ripiene come Còpra *.1* potranno fìee* 
itì brodojardicrojène, ò in pc|BLÌ,vcon g l’ifte/Ji Ingre» 
dienti,t<idUiinnpitqra.,conhuonhpodo'>Scttnpocoj 
di Vino bianco gencroCo;G {èr.virannocaldC)Conle fa*. 
lice Efberte odorose. Spetieric convenienti»,

lemedeficnefi porrannofare Arrofto*con cmpitiu- 
m*Qlenza >e fi Ter «iranno calde» con. Pepe,, Cannelli 
Copra,ò, al tro-Saporeconveniente^ <

Sipotranno ar rotine; in vam m odi ■», con Crofiu di» 
pajt grartat»).Sale)C Pcpe,.9vero4nvQUc in liete Jar- 
date, c  lenza lardelli, coa-empitura,òfcn za,nei l’iilella, 
maniera * c h e ^  detto de i PollaltirDomctiia, ò Sei» 
VJggi.

M

Dei
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I L Allctta Gallo» è  di Carpe molto dura > caldo m  
tutte le fuc qualità-, c però buono in tutti i tempi» 

più per Medicina » d ie per Vivanda» quando fiabeft 
cortole CQÙimato,il brodo » per mela ,11 fudetto bro
do fifuoidare à bere »irchidigcxi/cc » con difficoltà ,̂ 
f i  venire iiionnojmuo veil Corpo » «provoca Vene* 
re, e per quello effètto, lì devonofcicglicre i Galli pià  
vecchi j. c non i giovani» & alle volte 1 Villani» con la 
gorojUluta malària * levano v ia k  Ctcftc » à i GaIli più 
vecchi, & in un Jfuhito.» li /annodi ventar Caponi> e 
Spello gli Spenditori, vedendoli cosi grotti » Se a buon 
mercato >grli foglionocomprace» gloriandoli di ha ver 
fitto  una buona compra »con poca (pela, Lènza avve
derli,.che fono Galli* travettitidaCapponh cch-c por
tano in Cafa, unte medicine, quanti fono 1 modi de* 
toro ApparrccinjfpcllQ volte » fi portano per Regali 4 
i Procuratori, ò ad altra Gente , che panfico d’hayej: 
iiccyuto,juo buono paro di C a p o n ie  por. fi. trovano 
due buoni iMujfici » in Cala, cabrati del/Attutia Con- 
tidincfca..

il fudetto Gallo-.» jn  cafa di twlognn, fi potrà ac- 
corarBo^re»^ tutti inondi* e Vivande, cbe.s,accem- 
moda il Cappone,quando fi a gù>yap,e$cb< .quan delia  
vecchio, pon fi. pupi apparecchiare, fé non bollito , im- 
pafticciatò ̂ e-fojSrittp, bene Ipolpato, dovendoli av-

vcr-
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venire,  che fia prima molto frollo ,  e clic s*ammazzi 
prima delli fetr Anni, perche dopò quello tempo fi 
rende di péilima qualità, & io loderei, che quando fe 
ne può dj meno f  notile he mangiadé. ' »

A Ibi dio Siracusano > fu il primo, chemanjgiafle #1 
Gallo;perche prima % non s'ammazzava ,pcr la vene- 
raticme,eriierenza,the fe gli predava, per efler Mef- 
faggiero dell’Auròra ,òdelfA lba nafeente, c'perche 
era Animale gratilTimo(comc dicono li Romanzieri) 
à Latona, havendòle ferVito, quando ella partorì 5 Se 
anche à Marte,il quale lo tramutò per fdegno,(come 
favoleggiano ) in altrVccello,per non èffere flato vi
gilante^ far la guardia, mentre teneva Venere trà le 
bracete; Icrivc Lucretio, che i Leoni, hanno grànpau^ 
ra del Canto di queflo Volatile, e chi desidera haver 
maggior congnitionc di queflo Animale,legga il Ter* 
zo Libro di Varrone,al Capitolo Nono.

1 Popoli Libatiti erano cosi dediti alle molli tic,che 
havevano bandito i Galli nella Città; perche col Can
to non gli difloglicflero dal ripofo.

Del Gallo di Montagna, , fue qualità-, 
e. Cucina,

D  I quefti Vccelli ,  fi trovano in molte parti ,e  
particolarmente nelle Campagne di Trento; 

la loro Carne, è calda in primo grado, e temperata in 
culto falere qualità ; la fua Stagione, è dal principio

dell' .j
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dclPInverno, per tutta Primavera ; lono della gran- 
dezza ddl’AquiJa > peijo/chnatio di piuma ncgraj tal
volta mifchiata di bianco, $channo il Contorno dell' 
occhio rofso> à guifa di Fagiano.

Si può cuocere alleilo} inficn)e con Prefciutto jtc  
altri Salami,  coi) un pòco di Vin,bianco generoso y e 
Coriandi intierif lo potrai icrvire caldo , .ò  freddq, 
con empitura, ò fepza regalandolo di {opra 3 con Sa
lami cotti. ,

Sarà anche buono Arrofto ,y con fette di Lardò in
corno,legato l’opra il Petto, con fpago,ripieno, e noji 
ripieno*, fervendoli caldo,con Salia Ideale fopra, òaf- 
tro Saporeproportionato. :

Si j>otrà anche fare impafticpatojcon li Tuoi lardel
li,con un poco di Malvafia,q ,con le lolite Spetierie 
altri nobili ingrcdjentù , ..

Il fudetto,  lardato come fopra, con fette di Lardo» 
-c lardelli di Cedronata, lì potrà fervin? in Pallicelo, 
/polverizzato di Spetierie, & altri pri portionaii in 
gredienti, fervendofi caldo , ò freddo ,  à benepla
cito. , ,

• Quando il fudetto Gallo farà giovane potrà fer- 
vir(ì»in tutti i modi, e Viyandc,xhc (i fervono le Pee- 

. nici ò Pollallri felvaggi, con griftcllì Ingredienti, 
i  vero.peto che nonriefce maidiiantapeifcttìonc,
come le Pepici. . , , , -- , * >



1 ■ ‘ Delti Piccioni Cafuretci > loro qualità?
* Cucina.

■ *

I  Piccioni Calàrorci,di Palombari, ò  di Torre, fono 
-tutti d'ottimo nodrimentò V,quando ionoteneri 

giovevoli? in particolare à i vecchijperchcfannobuon 
iangue $ St augumcntano il Odor naturale «* à i deboli 
mangiandoli fpeflo , fenz’altra Carnea ne i tempiXo- 
Ipetti di mal contagi ofo, fannoche fi viva,conbjio.na 
falutc , Cono di facile digeflione ; non lì devono dare 
pcrò.i i febrecitanri jperchefonò molto scaldi 5 li mi- 
gfiori fono,quelli di palombara, e di Torre3 quando 

Svolacchiando,di <|ua$ -e di l à , fi vanno procurando il  
Vitto 5 perche quelli rtefeonopiù grafficp iù guftofi 
al Palato, tanto j Cafarccci, come quelli di Palomba
ro, e di Torre, fono <al<h,&hunridi, nel prim o, c fe

condo grado ; la loro Stagione., cin tutti i tempi dell* 
Anno,Tinverno però fono migliori; è bene mangiarli 
ne i tem pifreddiperche 1' Filate, per il gran calo
re , recano qualche nauica.

Gafparone da VcUetri, Città vicina à R om a, Mu
gico pcifetto ,  fu il p r im o ch e  mangiale Piccioni te
neri,.& il primo Inventore ; di fare le Carni deTudctti 
Picckuii)Starne,Quagliev8c altri Vccelli,in Aceto.

1 mcdeiìmi Piccioni, lì potranno fare bolliti ,.con 
empii ura,.<> lenza, con fette di Piefciutto, di Sopprcf- 
iata di c di Filetto di G iugliano, ò  altri Salami, 

“ ................ ~ c fi
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e-fi férviramio caldi ,con  ontaneti di Bntoédu fopra» 
prima bollici in bucai brodo graffo,e con fette di Salar 
mi cotti.

1 medefimi, dopò cotti, come (opra potranno fer- 
vire,pcr tram eni di diverie Zuppe,e particolarmen- 
cc-in Zuppa Reale, con i ptoportionati Condimenti.

Si poflono fare bolliti> ripieni, con.Qvasbattute»' 
cdPbuon Cafcio grattato bocconcinidiPrefciutto,
&  Offa maftre di V acai»,con Paffarina, e Pignoli', Se 
fifbette odorofe battutexon Vachi d ’Agtcfta-intieri, 
al fuo-tempo, conun Pkcatiglio di Vitella ,  ò altra 
Carnc,conlc folttc Spetierie>3£ altri nobili Ingredien^ 
c i , fervordofi caldi con buon Cafcio grattato, e Can- 
nellafopra^ fi cuoceranno con empitura, ò  Lenza* con 
fopradiverfiSapori convenienti.

JLi medefimi » ripienixon diverfe empiture, fi po» 
«rannocuocere, in latte di Capra, involti in R ete,  con  
fette di Prefciutto attorno, fervendoli caldi, fopra fet
te di pan bianco, ò Pane di Spagna, conZuccaro >e 
Cannella (opra, avvertendo, che il indetto Pane, non 
rcftitropp© abbeverato nel latte. 1 ■ ■ r*

Li m*edefimi Piccióni , do pò. cotti alleili Lenta em
pitura , fi potranno fervi re freddi, con Pctro(elÌo,e  
fiore di Boraggine fopra.

Li medefimi, tolte via le T eftc, che fogliono effer 
nocive 5 fi potranno fare Bufati » in buon brodo graffo 
di Cappone, ò  d alrra Camc,con-un pò d'odore d*A ce
to,Vachi d’Agreffaal fuo tempo, Prune, Vifcioie fec-

C c che,
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che,e Cori aridi ih tie ri,fw v^ o fi ca ld in e  r k & ^  & U  
lai buoni,per i Vecchi,ne i tempi ptàohrfdi d’inVertiOv.

I medefimi fi pofiono fare A lleili , in varii modi, 
con empitura, è  (enz*,di {follati, ò  con le Olla, con di- 
verfe Copriture, conSalami, Salciccic ,  e Cervellate, 
cotte,e fpaccate,con di verfe verdure, eSaporiconve- 
nienti, di (opra. '

Li m odefimi fi potranno atroftire,alJo Spiedo 
lodati,ò conlc O lia i ripieni dentro di Fegatelli degl* 
idem ,  ò  d*altri Polli » prima arroftitt au le bragc, ta
gliati m bocconcini,òintierUcon PiecatigHodi Car- 
nc di Vitclla,.Pafsarina,e Pignòli, hocgoncinid’Ofsa 
maftrc,e di Prelciutto,Vachi d’Agrefta, Erbette odo- 
rofe battute, con le (olite Spetieric.» Sc altri nobili In
gredienti, unti di fuora ,  conbuon Lardo , con una, 
Crolla fopfa,dipane grattato ,/Salc* e^Pepe, ferven
doli, caldi* >

Li medefimi Piccioni fi potranno CiréArrofti, co
me (opra, iervkit caldi ». con la fopradetta Crolla, e fi 
potranno anche lane Antodioinvolti in Rete ,, lardati, 
ò lenza Lardo,ad arbitrio^
• Li medefimi,dopòfietti,  c politi dalle loro Penne^ 

fi (pacchcranno per me t à *'e fi faranno cuocere nella 
Graticola,tinti di Butiro , ògrafsa della Liccarda f a 
cendovi una Crolla Copra,con pan grattato,poi vere di 
Muftuftacciolo,e Pepe,(polverizzati,con CanoelUder- 
viti caldi, con Sapori,  e fi chiamano incarbonati » con 
* Malvalla.

Li



l i i r ò e f i in M o p à  *flréin£ianco , $  (partiranno- 
per metà,ò in pezzi-,s‘infarinecanno, con fiore di .Fa* 
rina , ovcro con polve** :dj^9ftfUxialQ, g  di Pandi 
Spagiu * V  indoreranno » f  fi friggeranno in bidono 
ftrutto» fcrviticaldi cónSalfo .Rcaleiqpra, potendo 
icrvire,pcr&cgali di ŷ rÀi Piatti. v

Li medefimiii potrannofare irnpafticcwtijcpn fet
te  diPrefciutto*econ Pancia-di Porco > Paflarina, Pi
gnoli 9 Prone Cecche» A dni d’ Agrcftaal filo tempo,? 
fugo di Limone»buona Malvada 9 con ìe foìite Speric- 
*k,& altri ingrcdientj,jfeiviti caldi, con g l iftc£Ìi4lc -  
gali Copra.

Si pQtrannafareftufati,nelpaodo fteffo thè impa- 
iticciatnfcQzapcrò il >Vino>fola con buon brodograf- 
fo , £rbetteodorofe>*gli altri fqpcadetci Ingredienti.

Si pollano actotnntQidare^in^nolti * c varii modi 
cottile regalati di varii Ingredienti.

Si poflono fare Atrofia ,  come Copra > TÌpicni trà 
Carne,ePclle. "
• Si poflpnofarcfrinycnza i n d o r a t u r a , i n  ad»
dobbo,c ferviti;con i] nicdefimo addobbo.
* Si poffono fare inPa^icciojiri.tierjo Q inpezzi «con 

-diverfì n otili ingredienti.
- Pedono icrvp é, per t^cgalidi «divelti Pafticci Y e
PafticcettiéCQn«foglio,iò(e^ V \

Pofldno cantra fcin. ^uallìvoglia fortc daCafiuole, 
&OglÌ«.> :

Podono anche 4uvùer  per fare Pizze di bocca di 
■> C c  2 Da-
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Dama» & in divérfc altre Gompofitioni «latte coiigl* 
iftclfi Piccioni.

Li Piccioni piccioli » cioè » quelli ignudi non anco* 
ra vcftiti dèlie loro Penne, potranno farli A rrolli, in- 
volti in  Kete,ò in Catta$eon empitura » o  lenza ,c  (e li 
vorranno fare, in altra Vivanda (benché poco in ufo) 
fi terrà l'ordine de‘Pulcini*

Detti Piccioni Soivaticiifue qu/Uith ê Cucina.

Élli Piccioni Selvatici» detti in Napoli', Tor
chiati,! migliori fono i più teneri, falutifcri à

tutte le Compie ffionij rinforzano li Membri rilafiatij 
ajutano à digerire, c fannobuona Vifta ; non fi devo*, 
no però dare r Convalefcenti * perche la loro Carne, 
è humida nel primo grado, e calda in tutte la  irte qua
lità y la fua Stagione, è per tutto l’ Inverno * e pane di 
Primavera»

In tutti i m odi, e maniere,che $’ aceommodano i  
fudetti Piccioni, Bifogna avvertire, che fieno frolli « à 
proportione della tenerezza della Carne non eficndb 
quella, tanto tenera, quanto quella de* Piccioni Ca~ 
fareccu

Li fudetti Piccioni,fi poffono fare, ripieni ,con Pic- 
catiglio ,d i Carne arroftita, bocconcini di graffo, c 
magro del Prefchitto, e di Góla di Porco, Paffariaa,e 
P ign o li, Erbette odorofe, bocconcini di Cedronata 
candita, con le lolite Spetierie >& altri nobili ìngrc-

dicn
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dienti 5 l i  legherà detta riempitura , con Ova sbattuto 
fi riempiranno i fudetti Piccioni) cotti in bianco , con 
Acqua) c Sale, aggiungendovift pezzi di Salami » con 
cui fi feryiranno caldi.

Li fudetti Piccioni, -cotti in bianco, come lopra, 
lenza riempitura, potranno lervirejper tramezzameli- 
ti di Yarie Zuppe,come fi dirà al fuo luogo.

Li fudetti Piccioni, cotti come fopra, con empitu
ra,ò fenza, fi fervono freddi, con Pepe, e Cannella fo
pra , con Erbette odorale ; fio.ri di Hofmann©, c con 
Salfa conveniente,à detti VccelH Selvatici.

Li fudetti Piccioni,^ poisano fare incarbonati, at*- 
moftiti su la Graticola, prima aperti per metà » unti, 
con buon Lardolrqutfatto,sbruffati con Aeetod’odo- 
te,cbn una Crolla fopra, di polvere dì Muftaectolo 
overocon Zucearo, e Cannella, fervendoli caldi, con 
'Salfa ba(hrda,ò altro Sapore fopra,à beneplacito.

Li mede(ìmi,fi potranno fare irrotti,nello Spiedo, 
lardati, con lardelli di Canditi , e chiodi di' GarofaH, 
involti in Rete,ò in Carta, fcrvendofi caldi, con fugo 
di Limone fopra ,ò  altro Sapore > e Salfa » à bene
placito.

Li mede fimi,fi potranno cuocere nello Spiedo;fen- 
z,a levargli di dentro le ghiande, che havevano man
giato, e fe gli-farà una Ctofta,ccnpan gtattato , Sale, 
e Pepe, prima unti con Butiro, overo Oglio buono, 

' fervendoli caldi,che riescono molto guItoli.
Li fudetti dopò prolcffati, ò  arrotini, come fopra, 

.................. .. “ * .................  fi
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fi Spaccheranno per metà,ó in Quarti $ s* infarineran
no * e fj friggeranno in buon ttrutto j proiettati fi po- 
t ranno anco indorare 5 e porranno Servire > per Regali 
divarii Piatti;potendo anco Servirlia doluti,conindo
ratura ,ò fenxa»con una Salfafopra sfatta con Fegatel
li di Gallina , ò di Poi lafìro/, arrediti, pelli nel Mor
ta jo>con altri Ingredienti, ò Sapori, à beneplacito.

Dopò che faranno arrivatila mezza Cottura, nello 
SpiedO)fi taglieranno in .Quartino in pezzi, c s* accoro» 
moderanno alla Portoghese > {offrirti con buon Lardo 
battuto,oveto O glio jbjaono,con vnodoretto eT Agl io, 
Origano, Cipollette tritate, Cappari ,  Olive fenz' otto, 
Spcticric convenienti-, & altri proportionati Ingre
dienti,con Aceto d*o.dorc,e Zuccaro.

- Li fudetti Piccioni, con empitura, ò fenza., intieri, 
ò  in pezzi fi potranno farettufati > con fette divarii 
Salami, con Vino bianco generalo,Motto cotto, frut
ti fecchi,Spetiericconvenienti, ìk altri proportionati 
Ingredienti.

Si potranno fare impanicciati, nell’ iftefib modo, 
che fi fannogli ttufat^con aggiungervi Vachi d’Agre- 
tta intieri,ò altro fugo brufco,à beneplacito.

Si potranno fare in brodo lardiero , confette di 
Pancia, ò Gola di Porco, fette di Prefciutto, Erbette 
odorefe* Spetieric convenienti, £c â tri confacevoli 
Ingredienti..

Potranno anco Servire, per Regali di yarii Patticci, 
prima bolliti, ò  arraffiti, tagliati in pezzi,ò in Quar

ti)
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franici per metà ; fc n e  ponnofareanche Paititci, 

tramezzati , e  ferviti , con quell* ordine iftcfto» c nelle 
medefimo Vivande, che Cogliono fard li Piccioni D o
menici*

Velie Palombelle Selvatiche, loro qualità, eCucim*

£  Palombelle Selvatiche,fono dell*iftefla quali-
tà,dcili Piccioni Selvatici jfono buone 1* ideila

btagione,c delmedcfimo nodràmento ; foglionopor- 
tarfi dada C ava,à  Napoli, riuscendo molto gullòftj 
e falutafcre j fono di faci&d%eitioae; nella Provincia 
della Marca, iene trovano m abbondanza , & à chi le 
ammazza,vicn tallata la Pena della Galera ; fono lane* 
c fi dannoi gt'ifteifi Convalcfccnti.

Novello Qrcita,fù il primo.,  chc<mngiaifePaÌQfti~ 
belle; ytvonoirent’ A n n i,#  infermandoli ><fi purgano 
«onTAlloro..

Le fudecte Palombelle ,f i potranno cuocere alleile» 
con empitura^ lenza ; G fervono calde, e fredde, con 
iopraSalami fpaccati, ò in lette, con Sapori, ò lenza* 
ovcro copertc^on fiori di varie Erbe, Se in ogni forte 
di Vivande,riulcH-anno guliofe,c dilctttvoli*

-Sipotranno fare, in varii Arrofti , incarbonate 
nella Graticola * ò nello'Spiedo, fervite con Crolla, 
ò fenza,  W ero lardate con chiodi di Gaeofali ,efctto  
di Lardo, ò  involte in Rete, & in Carta,  regalandoti 
con varii Sapori,à beneplacito.
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Si potranno lare impaperiate, c itufatc , con V iso  

bianco generofo ,  con qualche pocodi M ollo cotto» 
aggiungendovi^ Vachi d'Agrcfta ,  canto impatticela* 
t* > quanto finiate, e fi potranno Tempre fervile » con 
empitura,à beneplacito,© in pezzetti>ò in Quarti. 

Delie medefime, fi. potranno fare diverti Pottaggi, 
* t  feryirfi con diverfe Salfc,e Sapori.

Delti Fagiani) fue ^ualita^e Cucina. . ,

I L migliore de* Fagiani ; è quello ,  che viene perfe- 
guitato da’ Cacciatori > nelle Torcile » ne i tempi 

più orridi dell’ Inverno » e «he crefcc in Campagna 
aperta in liberti ; il gralTo » & il giovane » è d’ ottima 
qualità i dopò morto » lì deve lafciar frollare » per lo  
Tpatio di tré» ò quattro giorni, al fercno»e nella Tra
montana «dove non lìa riffeflo di Sole ; cosi conditio» 
nato rielce di giovamento, ad ogni Età ,e  C om piei 
fione , e quando fe ne mangi in poca quantità, rielce 
falutifero>à i Podragrofì* purché ne mangino poco » e 
di raro;qucfio cibo mitiga le Podragrc 4e i Piedi , e Ti 
venire la Chiragra alle mani ; Riefee dannofo, alle 
ludettc Infermità , quando Te ne mangia foverchio, 
onde io dò per coniglio > à chi ne mangia,che per go
derne il benefìcio, ne dia la maggior parte allo Scaldo; 
c di qualità temperata , in tutti i gradi} la Carne di 
qnefìo Vece Jlo ,/upera in bontà » quella di tutti gli al* 
tri P o lii} eccetto del Capone ; è di facile digeltione

con



D ijittw tù  JLttiàh. P itt i*  \  20
conforta gli Stomachi deboli jrÀ cpnraeevple à . gli ; 
Ethici ,Òc ì  iMacilcnti ,per. k :fà, ^faff^riet, jfc in-> 
vigorilcc loro tutte le Virtù vitali 5 è Cibq Jlpgioj è . 
la fua Stagione dall’ Autunno,per tutta primavera, t 

A gamoqtino. Pexfiano fu il prjfnó, efye; niangialfe 
di quella Camc^e-pre/c il Nom e di Fagianoj daFafi, 
Fiume > dc’Colchi; quelli Vece I li perche mangiano d*> 
ogni lorditia, morirebbero predo* lenon fipurgaflfero 
da per loro. -

Severo Imperaroregli ufa vaiolo,nell ejMenfcprin- 
cipalijC per Regalo di Principi grandi^, Eliogabalo, 
per grandezza» ne pafeeva gli altri Animali., ; [

• 41 Sig. Duca della Mirandola in Lombardia , ne ha 
una beiliilima Caccia » e ye n e  grande abbondanza^ 
tanto che» vanno àpa&cre» con li Capppni de i Conta
dini, e quello Khò veduto lo, in occasione, che il det
to Sig. Duca Alelfandro, andò,inCandja,in Compa
gnia di Fra Vincenzo Rofpigliofi, Ncpotc della Felice 
^Memoria di Papa Clemente N o n o , nella qual Con- 
giontura,lafciò raccomai*datà»con. gr^n jnil^nza alla 
Duchefsàfua Moglie, quella nobiliflìrna Caccia .Par- 
tito, che fi! il fudetto Sig. Duca j hebbe occafione la 
fudetta Duchcfsa , di molte Forelleric ,di Pcifonaggi 
grandi, quali furono tra gli altri, i Duchi di Modona, 
e dì Parma, Sc altri Principi Parenti, c volfe Tempre la 
fudetta Duchefsa* ebe nei Banchetti fofserp apparec- 
chiatii Fagiani, ordinando però ,jche non fi toccafsero 
quejli de’loro Bófchi , p|tr ofservarc la Parola; al Duca

D d luo
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fuo Marito \  N el ritorno del Duca ritrovò i fuot Bo« : 
(chi» del tutto {popolari di Fagiani * (tati rubbati da 
un certo Huomo da Crcvalcote ,  luogo dello Stato 
Fcdettattico; che però carterata dal Duca, confetto* 
che la notte,Con un tale fngegtto, lipigliaua> en e  
riempiva i Cacchi, vèndvndogU à dÌY]erft* & anche, a lle  
tttffa DuchcttayunzeCchinoTiun^mOdcafìohedi Fo-r 
refleria j dopò due Anni di Carcerefò liberato , ad ifin 
terceffione dei Signor Cardinal d’Efte.

L’induftria, che uftva,il Ladro de’Fagiani,ne i fio- 
fchetd di Sua A ltetw i cor. fitte va im pella»

Egli portava {eco una Pignatta « con dentro una 
certa Patta pettinerà, quale abbrunando à fuoco lento* 
faceva con una Jmbutc trafpirare il fum o, che ufeiva 
della Pignatta, dentro una canna lunga, & estendendo 
la fudetta canna à gli Alberi, dove pernottavano i Far 
giani, faceva, che il cattivo odore dette nel nafo, à i 
ludetti Fagiani, che sbalorditi dal fetore peftilenziale, 
cadevano morti in Terra , e così ne riempiva i Tacchi, 
e pagò poi la Pena de i Tuoi furti notturni, con una 
lunga career adone.

1 fadetti Fagiani* dopò che faranno riempiti, con 
Ova sbattute, con buon Cajfcio grattato , bocconcini 
di Mozzarelle ,ò  Provole, Otta maftre tettarelle di 
varii Salami ,Paflarin*,« P ign oli, bocconcini di Ce- 
dtonata, e Cocuzzata,  Erbette odorofe battute, Spe- 
tierie convenienti » & altri propordonati Ingredienti, 
fifaranno cuocere, in Acqua, esalc,infiemc con pezzi
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drPrefchtfto, « di Sóppreffata, Salciccia »ò Cervellate ; 
fpaccatc, ferv«mk>Gc*ldi «congrittefli Salami fopra>. 
c con m arattìd i verdura , prima co tti, iq buoiybrq- 
do graffo. .

Li fudetti Fagiani,cotti come {opra,fi potranno. 
fervirefisddi, con varicSalfc>ò Sapori fopra povero 
con Petrofello, e fiori di divede Erbe odorifere, con 
fugo di Limonerò di McraOgoli, con empitura, ò  fen- 
za, à beneplacito.

Si potranno fervirc falpimentatì« dopò cotti,  e  ri
pieni, come Iopra,& anche fenz empitura , con Sale, 
t  Pepe,(opra, fervendoli freddi, cqualche volta dif- 
follati.

Si potranno riempire, con altri Ingredienti, come 
con Roftìd’oua dure battati > bocconcini di Cedrona- 
ta ,e  Cocuzzata, bocconcini di diverfi Salami « Offa 
madre, fette di Gola, ò Pancia di Porco , ,Olive fenz,’ 
©ffo,Cappati,e Pignoli, Fegatelli di varrii P olli, pri
ma arroftiti,sù le brage inticri>ò in bpcconcini, Picca- 
tiglio di Carne di V itella i d’altra Carne, Brafciolctte 
della medefima Carne, overo Vccelletti piccioli, Va
chi d’Agrefta intieri, Erbette odorofe battute, Spetie- 
rieconvenienti,& altri confaccuoli Ingredienti;dopò 
riempiti,fi faranno cuocere allo Spiedo, lardati, con  
fette di Lardo, frezzato il Petto ,  con chiodi d» Garo- 
fali,c Becchi di Cannella 5 à fuoco lento , fervendoli 
caldi,con Salfa Reale fopra.

Ripieni,  come fopra, e lardati minutamente, alla
D d  a Mal-
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Maltcfe, fi faranno cuocere allo Spiedo, cantina Salta h 
Reale fopra, lafciandogli’le Code^è rimettendogli lejl 
Àie, acciòche fi conofcanoinc i Conviti per Fagiani; 
pofsono fervire li fudetti Piatti , per rifreddi dì Tayo^ 
la, e per far cbella Villa alla Menta.

Sì potranno cuòcere nello Spiedo , fenfca lardarli,! 
imtibenedi Lardo1 liquefatto ,ò  di Butiro, facendovi/ 
una Croftafopraydi pane a bòro teatro pefiato^epaf&a* 
to per Setaccio) Sale, Pepe,e Cannella,fervendoci cal* 
di, o freddi. Con fugo Litnone r è  Merangoli fopra.

Si potranno fare incartonati,prima ♦ prolusati a l
quanto* {partiti per m età,ò in Quarti, e fatti ricuoce
re nella Graticola, avvertendo, che non (ì abbrugino,- 
ttnti di Butiro,ògraik> della Licc^rda^ sbruffati ipelfo 
à tale effetto,con Aceto Rotato,con unaCroftafopra» 
fatta di Zucca ro,e pan grattato, fervendoti caldi, con  
Sapore di Ginepro,ò d'altro,à beneplàcito. .

Si potranno fare,in divertì Arrotti^ooic involtila  
Reterò in Carta,lardari, con chiodi di GarofaH, ò al
tra Spetie , con empitura-,ò fenza* diffamati ì ò con le 
Gffajà beneplacito. -

Lifudetti Fagiani, cotti in bianco., come fopra, fi 
taglieranno in pczii,ò in Quarti,«'infarincranno, e li 
f  igeeranno in buono ftrutto, fervendoli caldi ) con  
fugodi Limone fopra.

Si porranno ancora indorare,e friggere , ferviti cal
di,con Salfa Reale fopra*

Si potranno friggere,priaii arroftiti,Sc involti in
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polvere <li Moftacciolo, ò Pane di Spagna, fervici cal- 
di>ò fréddi^ {polverizzaci, con Zuccaro, e Cannella» 
overo,con Salfa di Mutiacciolo, Vachi d* Agrefta {ci- 
roppara fopra, c fette di pane, abbeverate nel latte d’ 
A mendole,fritte con Butiro.

Dclli medcfirrri Fagiani,fi potranno fare diverti 
Fritti , fervendotene .poi » per nobili Regali di vara 
Piatti.

Li indetti Fagiani, dopò cotti in bianco ,come io-] 
pra, fi larderanno minutamente, con Pignoli ammol- 
Jati ,in Acqua d*odore » lardelli di Cedronata » e Co- 
cuizara,fattti in diverfi lavori, ungendoli tutti di Sal
fe, di diverfi colori , fatte à (cacchi » rimettendogli le 
lue Ale» Code , e Tette » rivettiti della iua propria Pel
le t  Penne, ritoccate tutte d*oro ed’Argento , con 
tremolanti limili, nella Coda, Ale, e Tette, clic fervi- 
ranno per Piatto rifreddo, e faranno una fontufa Vi- 
tta, particolarmente fe fi faianno reggere in piedi con 
vani atteggiamenti capriccio!!.

Dcllifudctti Fagiani, fi potranno comporre diverfi 
Piatti rifteddi, acconci in varii modi, Scornati di di
verti foghami>à capriccio, eoo varii ornamenti, come 
fi dirà al fuo luogo.

' Li fudi tti Fagiani dopò cotti in bianco, overo Ar
resilo,bene fpolpati, fi potranno fare in diva fi Picca
tigli, c Scigotti, con diverfi nubili Ingredienti ferviti
caldi,ò freddi,à beneplacito.

Si pofsuno anche fare abboracciatbcon fette di Pre-
feiut-
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iciutto fopra,conficcate di chiodi di Garofali cotti al
io Spiedo, ferviti caldi, ò freddi » con Salfa di Vifeioie
iopra,ò con altra Salla conveniente.

Si potranno riempire, tra Carne» e Pelle, d’Olive 
di Spagna, fenz’offa, fette di Tartufali, prima foffritti, 
con Pepe» Vachi d’Agrefta feiroppata, fetta rei le di 
Sopp relitta, e di Prefciutto, Roffi dova, fette di Teor
ie  di Cetrangolo candito , Spetierie convenienti » & 
altri confacevoli Ingredienti $ cosi riempiti fi cuoce* 
ranno allo Spiedo,unti di Butiro» òdi graffo della Lic- 
carda, con la Grotta, ò fenza Crolla, involti in Rete, 
ò in, Carta,ferviti caldi, con Salfa Reale fopra.

Li fudetti, dopò ripieni, come (opra, di dentro, p 
tra Carne, e Pelle,fi potranno fare ftufati, fiezzato il 
Petto di chiodi di Garofali,con buona Malvafia» Mo
llo cotto, fugo di Limone ,ò di Merangoli, Erbette 
odorofe , Spetierie convenienti, tk altri proportionati 
Ingredienti, ferviti caldi, con gl’iftcfli Regali fopra.

Si potranno fare impallicciati, tenendo l’ordine del 
{opradetto ftufato, con Vachi d’Agrefta intieri.

Si potranno anco fare, in brodo lardiero, con fette 
di Ventrefca,eGoladi Porco, Erbette odorofe, Vino 
bianco gcncrofo, & un pò di Mollo cotto, Spetierie 
convenienti^ Scaltri proportionati Ingredienti ; fi po
tranno cuocere intieri, ò in pezzi, con empitura,ò 
lenza > à beneplacito , avvertendo, che in tutte le Vi
vande , quando fi feivono intieri , fi deve frezzarc 
il Petto de Fagiani , con chiodi di Garofali , e

con
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con unì ferra di Lardo, che copra il fudettO Petto. <

• Uudctti Fagiani , dopo alquanto rifatti in bianeo, 
allo spiedo* fi taglieranno in pezzi , òjh Quarti ,(er- 
fiti in Patticcio, tramezzati 5. con Fegatelli di di ver fi. 
Polli,prima arroftiti^Oda madre , Midolla * fette di 
Tartvfali,arroftiti) fotto le hrage*Brugnolt , c Pigno
li Vccelletti piccioli , prima arrediti » e fpaccati per 
metà, involti in Rete di Porco, òdi Cattato , Piccati- 
gtiodiCarne di Vitella, òd'altra Carne,,Erbetta odo» 
rofe* Spctierie convenienti, Scaltri nobili Ingredienti, 
ferviti con sfoglio, c Zucearo (opra,.e con il (olito 
Brodetta dentro»

Potranno fervirfi in Particelo, intieri r con empito» 
ra,òfenza, prima lardati,, cfpolverizzati delle (olito 
Spetierie, con fette di Salami, 8c altri conface voli In
gredienti, fervendoli caldi, ò freddi, à beneplacito.

Potranno li fudetti Fagiani fervirc, per Regali di 
varii pufticci, e Particcetti, come fi dirà al fuo luogo.

Della Polpa delti Fagiani, lì porto no fare Polpetti
ne, con i proportionati ingredienti, falcifere anche 
peri Convalefcenti.

Del Partume delle indette Polpettine , fi potranno 
. fare Frittelle, involte in polvere di Muftacciolo, frig

gendoli in buono rtructo, ò Butiro, e dopo fritte, fi 
fanno ftufare in un Piatto d* Argento, con bnon Buti
ro; e fi fervono calde, con Zuccaro, e Cannella fpora, 
potendo anco fervirc per nobili, e delicati Regali di 
Varii Piatti.

Del-
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Della Indetta Polpa , fi fanno anchevàrie j e di-, 

verfe Minetirc, con li fuoi proportiònati Ingredienti, 
come fi dira al fuo luogo.

Si pofiono fareàffagianati, involti in Rete ,o vero 
In Carta. ‘

Si fanno fottefiati al Forno,con nobili,e diverti In,-' 
gredientijC s'accommodano in varii modi, e Vivande, 
come altroue diraffi. ;

Si fanno Arrofio allo Spiedo, legate le loro Ale, 
Code, e Terte, con panno bagnato, acciòchc non fi abr 
brugino, quando ti cuocono ; cotti poi s’accomrpo-- 
dano, à beneplacito, fopra la Tavola, e fervono por 
rifreddi.

De i Fagianotti loro qualità, t Cucina.

L I Fagianotti fono dell’ ideila qualità > de i Fagia
ni , fopradetti; la loro Stagione, è per tutta V 

ditate,e parte dell’ Inverno, Rapportano alle Com- 
pieilìoni, Tifiella utilità * .che fi è detto dellì Fagia
ni grolfi.

Si pofìono accommodare; inTarii modi, e Viuani- 
de, tenendo quell’ ordine, che fi è detto delli Pulcini 

j DomdHcije Selvaggi 5 fene poffonofare diverti Frit
t i , e trartieizature di Zuppe,varii Pafticci,e Paftic- 

'cetci, come ti è detto de i meditimi Pulcini j rielcono 
molto buoni arroltiti allo Spiedo , involti in Rete , ò 
in Carta , potendoti anco apparecchiare , in tutti i

modi,
Google
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inodi,t Vivande 9 che fi jedetto del Fagiano, e come 
più tcoeririefcono più gufto& alP-lito, potendo fer
vi re in Tavola di qualfivqglia gran Perfonaggiojle oc 
potìono fare varìi Piatti di rifteddi,con lo fue Alc.Co- 
dc,e Teda, avvertendo però,dho tanto li groS y  quan
to lipicciolhnon.fi devono cuocere. > nè con Erbe, nè 
con Palle, pcrchcTÌufcircbbero ,dannofi>c carni v i; li 
Eagianotti piccoliyli cuocono intieri >lardato il Petto, 
con lètte di Lardo,òd altri Salami,, e fregato  di chio
di di Garofàli^conempiturajòrenia^darbirrio.;

E migliori, fra le Pernici » fono le giovani, c i  
màfebi, chiamati Perniconi ,&  e (Tendovecchi,

non hanno quel fapore delli giovani ,nè fono molto 
fofianttofi; la loro Carne , è fai urifera ̂  giova à quelli, 
•che patifeono di Morbo Gallico; è confacevole.ad 
ogni Età, e ComplcTILone ;  è difaciledigeftione>& è 
iuonaper i Convàie(cetiti;chi inangeràper ,vn’ Anno 
intiero,-ognigiorno, del Fegato della Pernice ,praiti> 
«chcra gran Sollievo, e miglioramento al Mal Caduco* 
U loro qualità,c calda nel primo.grado, efeccanel fc \ 
condole la loro Stagione 1* Inverno, eparte di Prt-> 
mavera. 7

Ltfcinio Auridojfù il il primo,che matigiaiTc Perni
ci,le quali fono fopra modo In fiori of$, c fono -confe-, 
grate à Giovc,& à L«ton;>.

Delle Vernici Uro qualità, e Cucina*.

E e
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Le Pernici della Paflagoni* hanno due euori,còflié 
dice Teofcafto;ve ne Tono di molte forti, e facilmente 
fi domcfticanojc le loro Ova furono temile in m olti 
fiima diTBliogabato, e celebrate grandemente da Aui- 
cenni, perche g iovato  S-confortare il Cuore, e  gene- 
reno buon {angue.

Le Pernici fi cuocono, in Acqua, e Sale, inficine 
Gon un pezzo di Carne di ViteHa, facendoli aonfuma- 
re ildiio brodò , più che per metà , con aggiungervi 
Radiche d*£fbc odorofe>di danno à bere alle Donnea 
per facilitare i Mefirui.

Le ludette Pernici,boi lite itifieme,eoo fette di Pre
fi; iutto , e di Salami,con Caoli fiori fopra, prima boi-- 
liti in> Acqua»e poi (off: itti, con buon''Oglio -, ePep^  
&altriingredienti, arrivati alla Cottura, fi lerviran* 
no con una Salfa,polla in Tondini,.factoalla Spagno
la ,̂ con Vino bianco r  fugo di Mcrangofi, Pepatoli, 
Spiche d-Aglio ammaccato,Se-un pò d’O glio , c Pepe? 
fi fìsà bollire ogni cola inlìeme, e fi porrà, come hò 
detto,in Tondini,che rhifcirS di molto gufi©*

Si deve avvertirebbe le fuderte Pernici,.quando fi 
havrannoda fer-vire dentro S Minefirc dì Verduraio di’ 
Legumi fi dovranno ridvrre à mezza Cottura, in Ac
quee Sale,e poi fi finiranno di cuocere in  brodo grafia 
fo,ò in Mineftrcdi Verdura,òdi Legumi.

Le fudette Pernici, dopò ripieni, con Ova sbattu
te , polvere di Mofiacciolo ,  Ofla ma fi re , bocconcini, 
Lardo, ò Cola di Porco 'fatturo,-bocconcini di Pre-

feiut-
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fdnttcsprima cotto io Vino* :V^chi d’Agretti intieri»a 
tettarelle di icorza di Cetrangolo e andito > Erbette' 
odorofe,5peticricconucnienti 9Sc altri proporcionati 
Ingredienti jfifaranno .prim&cuoccrein bianco, e poi 
fi ridurranno alla total Cottura in brodo buono, Ter- 
vite calde,©fredde>con frcHrfòpra? -ò Satteeootenicn* 
ti,« fervendoli calde, fifpolvenrzcrannO) con Zucca* 
io ,e Canndla^opertcd» mazzetti dì ararie Erbe odoy 
ro(c,prinMcotte in buon brodo gratto » c tramezzate) 
con SaLciccicyb Cetvellatedpaccatc primapermctà.

Le indette Pernici) cotte; come (opra,, fi potranno 
ungere tutte >di Salfa di Muttacciojo, tempefìatc; di fo- 
pràycon Anifini bianchi potendo fervile *pèr Piatto 
rifreddo. ,

D elle fadette Pernici ripiene, con i fuoi proportio- 
ciati Ingredienti,fi potranno fare, diverfi Arrotti 
Bendo l’ordine tteub)Che s’i  detto delli Fagiani, frida- 
tc,e non lardate » Se incarbonitele fifervjranno con 1’* 
ifteffe Salfe,e Sapori. __ - <•

D elle fudette Pernici , fi potranno faflevoxji Por* 
«aggettile diverfe M ineftre,coni iofocoi^vcntvoir 
Ingredienti.

Della Pelpa>e Pcttb delle fadtttoEfiroi'ci i fi poflb- 
no fare,diverfi PiccatigIi,Scigorti, Polpettoni, e Poi- 
pettine,coni fripi confu eli Ingredienti . ' ' ; .

Se ne pottono anco fare Patticele, Paflicceitti, ères 
gahrc diverfr Vivande;.. : .OncbtMdo* che, fi; pò fio no 
accommodare , in tt^ui i wbdi %P V ivandache s* ac-

E e i  com- .
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commodahò i Fagiani^ poflono &r vite,per Rifreddi» ; 
come fi è detto,degli ftefìifagiani.

i  -> . • : Ì t . f , * : J  f , ; . . . .  . J . j ‘ . '  * b •

D elti Peaniciotò ,  loffi qualità , e Cucini* .

Y  1 Pctnicómv^^Ddafìgliolidelfe^cl’i^ g r p fe »  
I  ~ t abbandonati dalie loto Madri, fitti già grandi * 

fono d' ottimo nodrìmcnto, e di faciledigdUonc; Le; 
loro qaalità fon.0 ttmperatc in tutri i grad» ; per ordi
nario r i m a n g i a n o > & in queiia 'Stagione fona  
migliori, deìk Pernici groik*.* '<**•*’ ' ; • 1

La miglior Cottura, diedi pòfifà fìré di. effi; è. arto- 
fìirlj,lardati minutamente ìkivóltiimRWCyòinCar* 
ta,£erviti con Salfa Reale (òpra,.e volendone fare aU 
tre V ivanderi potrai. regolare nel modo detto ideili 
Piccioni Sel vatiche con gl’itteffilngfedientL \ .1: ■ ■ . 
- r. Tanto le.Pèrnio, < q ^ to  liPttnieotti ,.quandofo-* 

na graffi ,m octidà tre ,©quattrQ>gicrni , (ì cuoceran
no alilo Spiedo».e dopò cotti,.fi faranno, fgazzattati,. 
con fette di JLimonepiccolo,, odòrofo, clic t»efciranno* 
moltoappetitoG, . * . •

t *- I * . %
Dello StiNM-flonó %e Cucia#*,

• . , « - .
' 'V'&i * * ” » < -  . *• *M olti afferifcono;.<hotnangiandofi parvo* An* 

nointicro,econt!htio., delle Starne » figuirb 
ice oai Morbo Gallitòj cibandotene però ogni gior- 

no,lenza prendere altra 'Vivanda i lo in ciò ibi iknct-
to
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to all’Opinioìil de’Fifièi, & affermo, cÒelaCantòdtk 
le fodetee Starili,è d tilcè  falutiftra|i ttitttJi’Còm- 
pldiioni di bitónilodrrmento>c.diiacilé digeftionc, 
purché fieno giovani e non vecchie ,e  che Fieno frol- 
le,(latc aliereno, iriluogo fcopertojche ..così faranno 
.più tenere,. e .purificata* la loro qualità è temperata in 
lutti i gradi}d'ai Mefedi Decenibre, cominciala Iota 
Stagione,e dura per tutto Marzo*

• Diomede Pefcennio, fùil primo , eltò rrungìaflele. 
Starne, tjucfto fu virtuofodn tutte Idfcknzè^e'fi dila
tò molto di queito cibo* • - u; i ì

La Starna, quando è giouane, c frolla, fi può appâ  
recchiarc,in tutte le Vivande, ben condita di Spaio- 
rie/crvita.d’irrbe odorefe, cotta, in buòn bròdo graffo 
di Cappone * ò d’ altra Carne ,cHe così riufeirà mólto 
fofhntidfa,.efalutiferAad'ogrii Lti* '• • *

La fudetta Stami,Ti può fare bollità-,còn i.fuoi prò* 
porrionati Ingredienti,feruita calda, ò fredda , à bene- 
pi aci to,con di/erf; Salfeve Sapori. .

‘ Delle fudette StarncxC padrino fare divedi P<Àfac- 
getti,cbn sarii,d nobili Ingredienti*

‘ P elle  mede limò, fi pofìono f  re \àrii^tr.ofti ,af£f- 
gianate,incarbonatc,& in altri modi, con empitura, p. 
fenza,cdnCfolb>Sapore,e Salfi,a beneplacito. *

■Si potranno lardare,con. iarde ìb di .varie robbe can
dite , e.frezzarc , enti .chiòdi dCGaroCIiVe' lbechi di 
Cannella ? con empitura, ò lenza ; li potranno'ancO 
fare fotteftàte,ò itliforc » a< in altri modi, con db

ver*



vcrfi Regali dentro,imi ere,over o in pezzi. .
Si-poflono acpommodafc > pelle occafioni > in tptfì 

i «nodi,e Vivande5ches'è detto de’Fagiani, eoo l'iftcflo 
ordine, R egalile Condimenti j-beneh e non fieno di 
tanta borni- .

Dette Starnarti) loro qualità 9 e Cucina.

E Starnotte, fono affai migliori, delle Jepradctto
Starne grpffe^i maggior nodriraento, di qua

lità fottiliflimajè la loro Stagione, da Luglio » per cut* 
to  N ovem bre.,

Sonofquifite, cotte allo Spiedo. arroftite> fervite 
calde,con Salfa RjcaleXopra.

Si potranno fare Arroffo, con em pito») ò fenza^ 
involte in R ete, ò in Carta, overo, involte in fiondi 
di Vite^òdi Lauro, lardate minutamente,  con fette di 
Prefciutto dentro,e fcrvite»con Salfe, e  Sapori diverfi* 
poftì io Tondini.

Si potranno fare Arrofto,nnte con Butiro, con vna ' 
Crolla fopra,di pane grattato, Sale, e Pepe, c fi fervi- 
ranno caldeycon fugo di Limonerò altra Sapore, à b e 
neplacito.

Se ne potranno fare diverfi Fritti indorati, ò  fenza 
indoratura,fervendoli calde*.con Salfa,òSaporefo- 
pra, t  potranno anco fervóre 9 per Regalo di vaiò. 
Piatti. • '

Si potranno fare in brodo Odierò# p fiufatc, cottein-
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intiere, ò in- pezzetti, con empitura,òfetìfcà > à bene
placito. 5

Se ne poffonofarediverfe Vivande, alla Portoghe
se,5c alla Franctfej e fi poftono cucinare., in tutti i mo
di * che fi cucinano- li -Piccioni D om enici,*  Selvaggi, 
con li medefimi Condimenti-, e Speti cric, alterandoli 
talvolta la quantità di ette ; con avvertire, che fieno 
frolle,che cosi- ri udiranno- Tempre migliori..

■ t
- Bella Beccaccia >qui in Trapeli chiamatâ .

Arciera y delle fue qualità y, 
e Cucina-

Q Vando la Beccaccia vè giovane,  è di-buon noi 
drimento,& ha la Carne limile ,à  quella della 

Pernice r ie  fùc qualità fono temperate > in 
tutti i gradi * la fila Stagione, è per tutto 1* Inverno; il 
miglior boccone di ella , è la Cc Tcia;le migliori fono 
quelle ,.cbe fi prendono nelle Montagne, e ne i Bofcij 
mà non vicino alla Marina.

Pcrione Perdoni , fij*il primo che mangiale la 
Carne di quell’Vccello, che fi piglia ne » Bolchi ,non  
troppo Tolti,e nelle Siepi ; quando mangiano-cibi cat
tivi,non riefconograte al gullo.

La più gu Ilo fa, c delitiofa Vivanda,«he dì elle fi 
faccia , è  arrollita allo Spiedo , cotte à fuoco lento, 

•Killeflo giorno ,ch'è»ilata prola da’ Cacciatori ,fen
fia levarle gl-’ intcriori, e Tacendo cadere il fuograflo, 
l'opra fette di pane abbrunato.



Staici tlk, Mod*rn*:\
.Si («viri cald.a,con;[’ iddio pane untò.) con il fu® 

graffo , levando via >g l’Interiori già cotti li quali li 
.{compartiranno»(opra il detto pane unto, con lago di 
.Limone, e Pepe ,  r egalandofì il'Piattó dintorno» con 
J eC m to ed e l indetto pane , e .la Beccaccia arroffita, 
ifi potrà Ìpolveriz^arc,con Pepe, e Cannella, ovcro 
regalare, con Salfa Reale, ò  con altra Sapore, à bene
placito ,  potendoli anche regalare,  d’intorno al Piat
to,con CrolliinejfattCj-dellafua Tefta,  a rroftita Spac
cata > per J t ia z o ^ o n  Pepe, O glio ,  « Jugo di 
mone* , .

La fudetta Beccaccia, fi può cuocere in bianco , con 
S^Unii,  e Spcticric forti, fervita calda con detti Sala- 
ipijfoprar

Si può fare in brodo lardiero , con fette di Gola, c  
Pancia di* Porco, con Frbette ©dorofe, con le folite 
Spetieriej& altri proportionati ingredienti.

Si può lardare minutamente, e ripiena di varii In
gredienti,fottdhrc,al Forno.
. jSi può fare impallicciata, ò ftufata, intiera., overo 
in perii,con empitura, ò fenza, circondata d’intorno, 
efoprajl P etto , di chiodi di Garofuli, efette di Lar- ' 
do, con le (olite Spcticrie, Se altri nobili Ingredienti,
. Della fudetta Beccacia ,(ì poffonofare, varie Co
priture di Pafficcbe Pafticcetti. 
i. Si può faic* in Pafticcio Spezzata in Quatti ,ò  in 
pezzi, ovcro intiera, lardata, con empitura ,  ò fenza* 
invita calda, ò fredda, con diveifi Ingredienti denti o,

con
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con il fuó sfoglio fopra ,  e  con il $10 brodetto dentro, 
con fugo d’Agrtfbnc R odi d’oya sbattuti.

Della fudetta Beccaccia,G.po(Ibnofare,  varii Frit
ti * ferviti caldi ,oon  Paperi fopra > Se altre divede Vi- 
vandc>à beneplacito. ” . ~ ~ ~ "~

V ii Gali* d'indiajue f  utljtày * Cucini.

LI Galli d'india, furono prefi oclliPacfì Africani» 
e trafportati in molte parti dell’Italia,  per Re

gali di Gran Signor Evengono chiamati Galli d* India 
non perche fieno venuti dalleparti dell’india ;mà per
che fono dell’ifteflo nodrimcnto,fapore,e bontà>dcllì 
Polli d’india^tì mettono Ifrollare » al feretro,  con tut
te le Penne ,per quattro, ò  cinque giorni 5 li migliori! 
fono quelli j che s*allevano, e fi pigliano in Campa
gna, morti,pochi giorni prim a,che ficuocano, eia  
loro Carne ,  è bianca, piàd’ ogni altro P o llo ,  e  quan
do,è frolla àbaftanza,cpiù facile à digerirli ; quando 
fono cotti bene ,  generano buon fapgue ,  c fi danno à 
gli (ledi Convalelcenti, havendo virtù di rinforzare ì 
deboli 1 fono giovevoli, à tutte le Compìeflioni, ec
cetto à i Podragrcfr, le loro qualitq fono jcaìde> & hu- 
m ide, in fecondo grado, Se è la Stagione di c i l i , dal. 
principio dell’Inverno, per qualche parte di Prima vé- 
rajfi legge,  che il primo die fnangiaife di quella Car-, 
ire,folle un certo Solpirio Africano» .

11 fudetto Gallo d’Jndia , fi puoi.faipimestare ,pfi-r
£ f  ‘ ma ,
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ina cotto in biancone fcrvito freddo» con Sàie» e Pepe 
fopra,ri pieno,con 1* ifteffa empitura , che fuol farfi del 
Cappone alleilo, Stanche lenza empitura, à-benepla- 
citojlc lo vorrai dittoflarc,  prima di cuocerlo,fi rimet
te al tuo arbitrio.

S i può anche cuocere in Vino bianco, con Garofa- 
li> e ftecchi di Cannella, fcrvito caldo, e {polverizza- 
to>con Sale, e Pepej fi può anche fervire freddo « dopò 
eflerfì fpolpatò, è di fiorato, fpolveriazato io Io», eoa 
Pepe,Catinella, « fugo di Limone ; Telo vorrai fervire 
intiero,fenza fpolparIo,farà ri niello al tuo genio..

S i può cuocere in Vino, come fopra, e rivettilo con 
!é fue Alt,Code, e Tetta» può icrvirc per Piatto rifred
do ̂ con vani capriecciofi atteggiamenti,in forma d* 
À^uikjò d’ altro Animale, guarnito di vani ritocchi 
«T O rò,  e d* Argento, con Corona in Tetta, ò fenza* 
don Tremolanti divertì, c con varii* fogliami capric- 
ciofi dintorno, come al trovo diradi. ,

11 fiutato, dopò cotto in  bianco » con divcrftSala- 
mi fpacCati^ò in fette, fi ricoprirà con mazzetti di ver- 
dura,prima cotti in buon bròdo, tramezzati con li det
ti Salami,fpolverÌ2zaco con P epe, fervilo caldo *efe  
lo vuoi prima dittottare^ farci empitura,  fi rimette al 
tuo beneplacito.

Il fiutato Gallod’Iodia,  dopò ripieno > con Picca- 
tiglio di Vitella , òd* altra Carne ,  prima arroftita, c 
battuta minutamente ,  con Otta mattre di Vaccina, 
V eccitati piccolijprima arrottiti allo Spiedo, Brafeio-

■ let- .
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letteci Vitella ,0  d- altra Carne, ferte diPrefciutto,, c 
di Gola di Porco , prima ben cotte ,Sàlciccic, ò Cerr 
veliate,fpaccate per' metà ,Brugnoli , e Pignoli, fette- 
di Tartufali, prima foffritti^ con Pepe ., Capparinù Se. 
Olivefent* o d o , Prime Pecche, bocconcini di Cedro** 
mta,eCocu£zata> Vachi d* Agretta,  intieri, Speticrie 
convenienti,  & altri nobili Ingredienti ; fi larderà mi
nutamente di fuori,facendolo cupcerenelFo|,n o ,e  
fervendolo caldo ,còn  Salia battarda9 è  altro Sapore 
fopra» - - - - -

Si può fare Arrofto,allo Spiedo ̂  con empitura ,  à 
fon ia , lardellato alla Maltese, ò in|altro modo ^ b e 
neplacito,fervendoli caldo,con SalfaRealefopra.

D el racddimo,dapò arroftito, c cotto , più che per 
metà,fi potrà fare vna Frtcafcia alla Fraqccfe, tagliato 
in p en i,e  fatto foftriggere,in un Tegam e, con lcfo -  
lite $petierie£e altri nobili Ingredienti, quagliandoli, 
con Ovai e fervendoli caldo eoa fugo diX iajone, e 
Pepe fopra.

llfudctto, dopò arroftito, come fopra ,  «’ accom* 
moderàalla Portogliele, fotfritto , conbuonXardo 
battuto, con Cipollette trite,  Capparini, P ignoli,  Se 
Olive fènz'offp, con un pò d’Aceto d'odore, e Zucca- 
io,con le foli te Speticrie,-Se altri nobili Ingredienti*

Dal medefimo, dopò cotto al Forno, ò allo Spiedo, 
fi potrà cavare la Polpaic la Pelle,e farne diverfi I îcca- 
tigli,e Scigotti,con buon brodo graffo, e con altri no
bili Ingredienti,chp riufeiranno guftofi^e appetitoli.

F f  2 11
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Il fudetròjproiettato,  piu che è mezza Cottura •

taglierà in pezzi, ò in Quarti ̂ bicarbonato, con Mal* 
Vafia , arroftito sùi la graticola,  unto con buon Lardo 
liquefatto, sbruffato con buon Aceto; feg li fatala fua 
C rollai fi fervirà caldo,>coa Salfa Reale Copra, è  altro 
Sapore,à beneplacito» . y , -

P e l mede fim o, fi po ffonofarc Rrafc flette  ,con Ji 
(oliti ingredienti >ie quali spollono poi fervire, per 
Regali di yarìi Piatti. •

La polpa.c petto, del mede fimo, dopo cotto alletto, 
fi potrà sfilare, e potrà fervile-, pemamezzamento di 
varie Zuppe»

P e l tnc<defimò,fi fanno Scfgorti alla Genovese,con 
li loro proportiotuti Ingredienti, e guarnitionc, come 
nitro Ve 'diradi» .

Delia polpa delrncdcfimo,fi poflbnofarediverfi 
Polpettoni , e Polpettine,lavorate in varii m o d i,e  
Capricci,e cottè con diligenza.

l i  jnedefimo ,  fi potrà fare in brodoJardiero^con 
fette di Salami, Erbcttcodorole ,  Spetierie convenien^ 
ti,e còn altri proportionati Ingredienti»

Si potràfarc ttufatoycon buon brodo.graflo * con 
diverfi frutti déntro,Erbette odorofe, Spetieric con ve
n ie n t i ,a lt  ri confaccvoli Ingredienti.

Si p- trà fotrcftareal porno , & impafticciarc >con 
li Tuoi Ingredienti-, con empitura ,ò  lenza * Ut vendofi 
caldo.

Si potrà fare in Pafticcio >o Impanata, lavorato in
di-
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. diverti modi) come à forma d'Aquila >ò con Altro la
voro capricciofoj potendo fcrvire per Piatto rifreddo*

11 mcdefirrio, ti può fare jn diverfe Vivande » & in 
diverte Mine tire compofte a intiero , ò  in petti ,  con 
empitura ,ò  fcnza,diffofiato,e con le Offa > dandogli 
.qualche forma capricciofa 5 checosì potrà feryire >per 
Trion^e per Rifreddi,come altrove diraill*

Velie Pollane otte d'india , /ite ejualitàtf Cucinai

SOno quelle Pollanche piò tenere delti fopradetti 
Galli d’india, quando fono giovani > e graffe  ̂

Tono molto ffimate>nelle Tavole dc'Grandi $ riefeono 
di buon nodrimento, e di facile digcffionc, dandoti an« 
«he à i Convalef cenci > e fono di minore fupctfìuità, 
che i Galli d'india fudetti j fono calde in  tutti i gradi 
delle loro qualità > e la Stagione di effe , è da Maggio* 
per tutto Settembre.

Riefcono affai buone » lardate minutamente,e cot
te allo Spiedo,ò in porno,ò in .bianco j checosirit {co
no più gullofc, e più falutifcre.

Cotte che faranno., 1e potrai fare , in *Utte quelle 
Vivande, che li fanno impiccioni di Ca{à, e di 1  orrc, 
con gl’iilefli Condimenti,Salfe,e Sapori.

Quando le iudette .Pcjlancotte ,.fono della g > #  
fezza u una Gallina JDometiica., le potrai (ervirc, in- 
tutti i modi «che i ì  fervono i  Galli d* india > con gl* 
iileflì Condimenti,e Regali*

Te
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T e ne potrai fervire,per diverti Piatti rifreddi) co

me s e  detto, de i Galli d’india , e potrai farle , con 
empitura > ò fenza, diflofiare, ò con le Offa , a tuo be
neplacito.

Potrai accommodare il Fegato di elle) in va rii mo
di, facendo nejCrofìa te ,ò  P izze, formandone Toma- 
felle,e fedendotene in varii Arraffi, e Fritti, con Sal- 
fe,e Sapori proportionati, e fe lo terrai a m ollo, nellT 
Acqua,per lo {patio di tré >ò quattr’horc, farà di più 
fquifita bontà.

Del PavoHitfue qualità, e Cucina.

IL migliore di quella Spetie » è quello » che fi è alle
vato in Aria Cottile > non grolla; è giovevole alle 

Compleflìocii calde, e di quelli che danno in conti
nuo efercitio ; per efler buono ,  e falutifero, bifogna 
che Ha giovane, e non vecchio ; dovendo a (tener fi da 
quello cibo,quelli, che non fi efercitano nelle Fatiche; 
perche riunirebbe loro molto dannofo; prima di cuo
certi,deve farli frollare bene, appefo per la Gola , con 
vu pefoalli Piedi, al fereno, ò alla Tramontana * per 
trc,ò quattro giorni i a circa*,la fua qualità, è Cecca nel 
primo grado,e calda nel fecondo ,&  è la fua Stagione, 
per tutto rinvemoje parte di Primavera.

OrtcnfioQuintio Rom ano, nobiliilìmo Oratore, 
ftì il primo « che mangialfe il Pavone, il quale pet 
ordinario vive Anni vent^cinquc;qucft, Animale,fer

ve,
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v e , per Protopito dell* Invidia , e della Vanagloria» 
Trovandoli AlelTandro Magno > nell* India, la prima 
volta , che vide il Pavone, rimafe attonito della Tua 
Bellezza, e perciò comandò, che nefluno havefie ar
dire d’ammazzarlo, e Marco fcufidio, fù il primo, che 
ìnftituì d'ingralTare i Pavoni > e ne riportò gran guada
gno • 11 Pavone di Samo, è tenuto il più delicato > & 
ama moko qaeft*Animale,lc Colombe»

La Carne di queft'VcccelJo,nonè /limatanei Con
viti >c non puoi fervireper a lno, che per Rifreddi, e 
per Trionfi, con falciargli la fùa Coda > Tefta, 8c Ale, 
per fare vna bella,c fomuofa Vida.

Si puoi fare arroftito, allo Spiedo, legandofegli» 
‘Ale, Coda, e Tefta , con panno bagnato $ acciòche 
quando fi cuoce ,  non lì abbrucino , e quando, è ben 
cotto,s*accommoda foprafa Tavola, à beneplacito.

Si può apparecchiare, in tutte le Vivande, che s* ap
parecchia il Gallo d'india, con g l’ iftellì Condimenti, 
Empiture, Salfe, e Sapori , avvertendoli però , che 
quando fi ha da cuocere intiero, li deve afeiugar bene 
dal fangue, che ha dentro,per quella apertura donde 
fono ftati cavati, gl’ Interiori, e nell* iftefla apertura, lì 
porranno carboni accefi, e vi fi terranno tanto tempo, 
quanto baffi, ad afeiugare , quella humidità , e fan
gue fopradeuo,e 1‘ iliefio fi praticherà anche,delìi Pa-
voncini.

%

Del-
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'Ùtili Pavone infioro quali tâ e Cucina•
• '

Q  Velli effondo piccioli,& allevati in buon’Aria 
fono affai migliori dclli Pavoni grotti , come 
più gratti > e  più teneri ; confcrdcono, à tutte 

le Completttoni,particokrrnentei i G io v a n ia l t r i  
di mezza Età, nocivi i  i Vecchi, Stài Podragrolì ; io- 
no di buon n od rimonto, e di facile digcftione, parti
colarmente a quelli,che hanno lo  Stomaco caldo*

La loro qualità,  c  calda, nel primo » e fecondo gra
d o ^  è la loro Stagione» dal principio di Giugno »per 
tutto il line d*A goffo, e fi.devono frollare,  nel modo 
fopradetto del Pavone 3 ma folo per due giorni ^per
che effendo piccioli 9 fono teneri,  e facilmente fi cor- 
rompono.

Poffono fervine,per Rifreddi,con le fue Àie, Coda* 
e Telia » cotti nello Spiedo, e polli in Tavola > per far 
Villa.

Si poffono fervire, lardati minutamente,alla Geno- 
vefe,con diverfì lavori,e con Salfa Reale fopra.

Si poffono anche fare al Porno, lardati ,  con 
empitura, ò lenza ,  mettendo fopra il petto di effì, 
lette di Lardo ,  ficcate ,  con chiodi di Garofali , e 
ffccchi di Cannella,  & in altro .modo cucinati, faran
no poco buoni.

lo  calo di b ifogno, li potrai accommodare in tutte 
quelle varietà di Vivande,che se  detto delli Pollaffri

Dome-

r K
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Domenici,e Selva ggìjnon faranno però» di tanca bpn- 
tà,e perfettione,come quelli.

D*U'Anatri Domenica,fue ĉ ulita--te Cucina.

LE migliori fono quelle) che fi pafeono nelle 
Campagne,Se in Acque correnti, vogliono ei* 

fere giovani, e grafie » non vecchie, e magre ; à chi ne 
mangia fpefib,  apportano pinguedine , danno buon 
colore,rischiarano la Vece, rinforzano il Corpo, e re
cano molto utilità, à quelli ,che frtrovano in conti
nuo elcrcitiojil Fegato di elle, è di buon nodrimentoi 
la loro qualità, è calda ,&  humida, nel fecondo gra
do , c la Stagione di effe, è dall* Filate, per tutto 1* In
verno*

Giliberto di Sroirna,fò il primo, die mangiate 
dell’Anatra',cioè il folo Petto di ella, naufeando il re
tto ;Quefti Ve celli, quando s ’ infermano, fogliono 
purgarli, con vna certa Erba , detta Federbita . L& 
Pontichejcioè quelle,che nafeono in Ponto, fi pafeo- 
lanodi v e le n o , i l  fartgue loro giova , contro le cofe 
attoffioatc. • •

L* Anatrali puòcupcere in bianco, (crvita calda,; 
con.diverti fa pori iopra, potendofi anche fare ripic-* 
Da, con diverfe Erbe odorifere , Se altri Ingredienti, à, 
beneplacito. f
' La fudetra Anatra, fi può fare ripiena, con Ova; 

sbattute, bocconcini d’Ollamallrc, G ola , ò Pancia *
G g di
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£  Porco, battute bocconcini di Canditi » Pattar ina» e  
Pignoli,Erbette odorose battute, Spesene convenien
ti , Se altri proportionati Ingredienti jftfervirà calda» 
con fepra Tortelletti , ripieni' di' Carne1 battuta, Otta 
maftrc.Spctierie fqlite, Scaltri Regali convenevoli.

La fudctia,coua come fopra, fi potrà coprire, con 
dtverfe Verdure, cotte in  buon brodo, come Settari, 
Cardoni, e lim ili, e fi fcrvirà calda,con empitura ,.ò  
lenza,à beneplacito/ ’ ■ •

La Sudata fi potrà coprire*,con diverte Patte, come 
con Maccarelli, Gnocchetti, ò Lafagnc, overo Ravio- 
li,riponi di nobili' Ingredienti * tramenati con Provo* 
le,Calcio grattato, Luccaro, e Cannella, coperti fopra 
di Natte,© Capi di latte, oVero spolverizzati con Zuc« 
caro,e Cannella,e Calcio grattato.

' Si potrà fare Arrofto alio Spiedo, ripiena con il Fe* 
gato»e Ventricello,prima arrolbti su le brage, ò sù lo 
Spiedo,OH ve fcnz'otto,£ctoline di Venir e Ica, e Gola 
di Porco,Sette di Prefciutto,Brugnoli, « P ignoli, fet
te di Tartufali » prima arrogiti sù le brage, Otta ma» 
f ife , Torzi di Cardoni + Carciofai! , prima bolliti in 
Acqua,Prune,Vrfciole fecche, Erbette odorofe,Spe- 
tierie convenienti, & altri proportionati Ingredienti, 
facendoli cuocere allo Spiedo,fcr vita calda,con Saperi; 
ioprayò in Tondini.

Si potrà cuocere al Forno, con empitura » òfenza, 
lardata minutamente,c fervitacalda,con Pcpe ,c  fugo 
di Limone,ò altri gap ori,à beneplacito.

Uv. 1
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la fw k tta  ripiena, comefopra ,f i  potrà impanic

ciare , © ftufare > con di ver fi frutti dentro , Spetierie 
convenienti,& altri confaccvoli ingredienti j fi fcrvi- 
rà calda, con gl' iftefli Regali fopra ,  con buon brodo 
graffo,c buon Vino generofo*

Si potrà anche fare, in brodo lardiero , con fettoli- 
ne di Salame, con le lolite Erbetteodorofe, Spetierie 
conuenientiiSe altri proportioriati Ingredienti.

Si potrà (ervire in Palliccio > calda, ò fredda, con 
empitura,ò lenza ,à  beneplacito, con le (olite Specie» 
rie,& altri proportionati Ingredienti*

Si potrà anche fervire (pezzata,  in Pafficcio, tra
mezzata, condiveifiPiccatiglidi Carne, con le Colite 
Spetierie,con sfoglio,® lenza.

Si potrà fare in diverfi Arrofti,con empitura,òfen- 
za,con Crolla ,con addobbo, c con Sapori diverfi ,in  
Tondini.

Se nc pofiono fare diverfi Pottaggi, con diverfi In
gredienti,come fi dirà al (tio luogo*

Quando fi vorrà cuocere intiera, fi dovrà prima far 
rinvenire,in bianco, ò nello Spiedo*

Mi dichiaro però, che quelli Animali benché fervi
ti con ogni Indullria, c Maefiria > non fono degni di 
Banchetti R eali, e delle Tavole de’ Grandi,  elìendo 
cibo proprio di Gente baila.
- Li Fegati,c Vcntricelli,dell’Anatra, fonobuoni ar
m ili , ammolliti nel l atte, e~cucinati in tutti quei mo
di. che fi cucina ii Fegato dei Cappone*

G g  1 Le
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Le Lingue dell' Anatre, fi poflòno fare Ih dlvirfi 

Pouaggetti)Con diverti Ingredienti > con le folke Spe. 
tierie.profelTate fi pofiono friggere, fervi te, con Salfa 
di Mofiacciolo, overo fugo di Limone , ò  diMcran- 
golo,e Pepe. ' • ; '• ' • ^

Dell' Anatre Selvatiche ,  loro guaina,
■ e Cucina.

v '

L* Anatra Selvatici , è  migliore» della Domenica;
. vuofeticrc giovane, e graffa 3 cresciuta in Cam

pagna , e pafeiuta nelle Rive de i Fiumi » e non nc i 
Pantani;!a fua qualità, è calda piu d'ogni altro Vola
tile^ la Stagione fua, èda Deccmbrc, per tutto Gen
naro .fecondo'Ta più commune Opinione•$ io pciò /li
mo , che fia da Giugno ,per tutto A golto, riufeeudo, 
quelli Animiii)più guitofi, nc i tempi caldi, che ne i 
tempi freddi. • .

La Carne dell’ Anatra, l  mollo humida, c nociva, 
t  perciò ti mangia folo da Gente baila ̂  c non è degna 
delle Menfè de’Grandi.*

Si può fare arro(tira, c ben cotta, tagliandotele il 
Collo.

Si può fare bollita, coperta di Palle, di Selìari,  e di 
Cardoni,con il Aio Salato,e buon Formaggio.

Si può fare fiuterà, con Prune, c Vifciole, con un 
poco di Vino /-Erbette odoroie , Speticrie convenien
ti,Se altri conficcvoli Ingredienti.

Si
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Si può accoròriiodarejto tiirte le Vivande» ches'ac

ro m tuo da l ’A natta Bom cfiiea, la Lingua > il Fegato, 
& il Vcntricel lo della medefima, fi pofiono fare,come 
quello della Domenica. * -

V ifono anche gli Anatrotti piccoli > die fi pofiono 
accommodare,come l'altre Anatre Domeftiche,c Sel- 
vagge^rielcono. afiai buone atro (lite allo Spiedo >con  
empitura,ò £enza,lardati ,.con fette di Lardo, e fbpra- 
ficcati con chiodi di Garotali>fopra il Petto, & in tutti 
gli altri luoghi» v -

Si pofiono fare ancora afhgianati ,  involti in Rete, 
ò  in Carta, con ifijoi lardelli di varie tiobbe candite,,
lei viti caldi,con Saifa Reale fopra* . <
1 *

. DelU Folichejoro ̂ ualiùy t Cucina*

L A FoIica,^deirifiefia qualità dell'Anatra Sei-, 
vaggia ,bcnche«non tanto buona come quel

la ;onde è bene mangiarne J fca , e di rado ,.5eè prohi- 
bica à i Convalefcenti ;è cibo da Zappatori, c da Per-, 
lone,che fatigano,etfcndo di duradigdlionqè di cat
tivo nodrimcnto ; prima di cuocerli » Il deve ben firol»

1 larcjla fua Stagione^ in tutti li tempi dell’Annoi 
La detta Folica, fi può accommodarc incarti mo- 

dijfolo per la Famiglia baita.
1 Si può fare bollita , fcjrvica calda» con Maccheroni 
fopra,òaltraPafta^ * '

Si può fare Arrofto , con empitura, ò fenza, fer
viti



238 Lo Scalcoalla Modem*
vita caldaici) Pepe fopra,c fugo di Merangolor 

Si può fare ttufuta , con frutti frelchi, ò lecchi dèflk 
trojcofi brodo gratto, un pò di Vino , Vachi intieri d* 
A gretta , Spetierie convenienti, Se altri conface voli 
Ingredienti»

Si può fare,in brodo lardiero , confettoline di Sa
lami, Erbette odorofe, Spetierie, Se altri Ingredienti 
foliti.

Delle Pavoncelle> loro fu alitale Cucina*

L E Pavoncelle, fono migliori,  delle fopradette 
Foliche,e fi digerifceno,con più faciltà; perche 

iotio più tenerejconferifcono all'Età Giovanile, e non 
à i Vecchi, & è bene mangiarne poca quantità, fi de
vono frollare,prima di Cuocerli; la loro qualità , è cal
da,& humida nel fecondo grado, e la Stagione propria 
di ette è da Decembrc,per tutta Primavera; perche ne
ttano buone,fi devono carica re di Spetierie, e per or
dinario,fono interdette,nelle Menfe de i Grandi.

Le (udette Pavoncelle,dopò cotte in bianco,. f i fer
vono calde, òfredde,con Sale, Pepe,Se un poco di 
Cannellate fugo di Limone,òdi Merangoii.

Si polfono farein varii Arrottncon empitura,ò fen- 
za,con Crofta fopra,fervite calde, con fugo di Arran
goli fopra,òfenaa,à beneplacito.

Si pettono fare affa già nate, con empitura, ò  lenza, 
lardate minutamente , con lardelli di varii Canditi,

chio-
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chiodi di Garófali,unafetta di Lardo , foprail Petto, 
involte in Rete ,ò  in Carta ,  fcrvitc,  con Sai fa Reale

- iopra.
i ' • Si fanno in brodo lardiero * cèti Erbette òdorofcj 

Speticrie convenienti, & altri proportionati Ingrc- 
dienti. ' !

Si fanno impa&icciate>coa empitara '9 ò fenza, fer- 
' vendofi calde confpetierie fopra» *
- Si fanno ftufàte,© fotttftatc;con diuerfi Ingredien

ti) in pezzi, in Quarti, overointiere, con empitura, 6- 
fenza,à beneplacito,fervendoli calde, con Ufoliti Regali fopra.. : ' : v

! 1 Se ne tramezzano Zuppe, e fe ne fanno diverfe Vi- 
* vande, in tutti quei modi ,che a* è detto de* Piedoni 
Selvatici.

Delia. Papara Domefiica, ftu  qualità».
e Cucina.

'  » *#’* ; é P . ì . : * \

L E Papàre,per efler buone ,  de vono edere alleva
te > ccidc tu te in Acque chiare, e non in Pan- 

• tani fangofì j fono confàcevoli alle Cotnpléflloni ga
g liard e , non alle deboli,perche è cibo grolto,e di dif

ficile digefìioncjfono calde nel primo » e fecondo gra
done humide nel terzo jlaioro propria Stagione yd* 

udali’ Eftate, per tutto l’ Inverno 5 la miglior parte di 
e l̂e,à mangiarli,è il Fegato,e PAÌa. 1

• , Siro Forlivefe Romagnolo , fù i! primo, cfac man-
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giade la Papara ,sjcomc anche fu il primo > che arre
di fiele Grué.
. La Papara (i potrà empire, con Piccatigli© > di Car
ne di Vaccina,Ofia madre di Bue, Paflarinayc Pigno
li,Cervella di Vitella ,  prima proiettate ,e  battute mi
nutamente, con Erbette odorofe, e Spetierie, con ve- 
nicntijcon il fuo Fegato, c Venir icello, prima arrofii- 
ti ,e  battuti mirmtamente, con Cuculiata, « Cedro- 
nata,Scaltrì nobili Ingredienti >allegaticonOvasbat
tute ; dapoi fi potrà far cuocere in bianco, fervila cal
da,con Calcio grattato fopra,Pepc,e Cannella*

La fudetta Papara,cotta, come {opra, con empitu
ra »t> lenza, fi potrà coprire, con laiagne ,  tramezzate, 
con Zuccar o,Cannella,e buon Cafcio grattato.

Si potrà coptire ,con Sellari, Cardoni, e mazzetti 
di Finoechietti,prima cotti in buon brodo grado, con 
pezzi di Salami, ò Salciccie , fpaccate, {polverizzate 
prima,con Cafcio grattato,Pepe,e Cannei la*

Si potrà coprire,con Maccaronrini di Sicilia, con il 
folito Cafcio grattato, e S peti cric. . V

Si potrà coprire>con Ravioli,ripieni di varieCom- 
pofitioni,ovcro fatti di Ricotta,con Zuccaro , c Can
nella (opra.

1 Si pjtrà coprire , con Gnocchctti * Tagliolini, 
Maccorom groflì, Se altre Patte,e Verdure ,à  bene
placito. • • i :

Si potrà coprire con Tortelletti, ripieni dell* iftett® 
Fegato,arroftito,e battuto > inficine, con Ofia.mailrc,

M i-



BtAmtni* Lèttoti "Pàrif.
M id o lla #  Bue,ò di Vaccina* coti Speciemaddattatà 
de altri nobili Ingredienti.

• Si potrà empire, CenO m cs*Rognonata* di Vi- 
Tcttafattutaicon HPcgam deli* iftefla «prima «rrotti- 
td 9 e  fttto in bocconcini ,  don Bralciolcttr di Carne» 
por di Vitella» ò d* altra fi mflc , prima. rifàtta in Tega
me» con Vccclktti piccioli » prima arrogiti alla Spie
do » involti in Rete » Itttifoii di Capretta» e  bottoni 
dell’ifteffo, fatti in boceonckd »priaia ib&ittt» c^ i 
buon lardo liquefatto » e Pepe » Oliuoni di Spagna» 
fenz’otfo, Brugnoli Mignoli, Roffid*ovadure,tn- 
tati,Prone; e Vifeiolt fe'&hevf*ttarelle di Ccdronata» 
fette di Tartufali» prima foffritti con Pepe» Vachi d* 
A gretta intieri,Torti di CardoOf»e di Carciofai], pri
ma cotti in Acqua,e foffriftMft buon* G g lio ,e  Pepe, 
fettoline di Mela Tramontane,e di Pero .'Mofcarole 
prima rifatte m Tegame » Erbette «dorofc battute, 
Spctieriefolite,8c altri nobililfigredietm; T tingerai di 
fuori,conbuon Lardo battuto, e lo  fpolvtrizzorai, con 
Sale bianco; dapoi fi farà cuocere a tfom o* fervila cal- 
da,conSapori, à beneplacito* > »
1 Ripiena come (opra,fi pottà&ft 3Arrpfto ailoSpia* 
do,lardata, con un pezzo di Lardo accefo, ferviu cab 
da,còn empitura,ÒfenZa,ad arbitrio* . '

C cn la fopradetta’empitura , frfbrà Impanata » fe 
in*Paftrccio» à foggia d* Aquila, fcrvira calda » òiretb 
d a , à beneplacito, con Zuctarofppra ; prima però fi 
deve arrdftift, ò cuocere, in bianco, à mezza Cot&ra;

4 Hh fat-



Lo ficaie* *li* jULedìn**
-fetta inPetiiA  in Quarti, a* inpafticcerà meglio , ebe 
intiera*

Si potrà fare incarbonata ,con buona Malvada, 
aperta per metà,ò in pcui)ò in Quatti» facendoti cuo
cerei bioco lento» sàia Graticola, unta con Larda Ii- 
quefatto>8briréfeta, con Aceto » c conia fua Crolla fo- 
pra$ Servita con Sapore}ò con altro»à beneplacito*

Si potrà con cmpkura^ò lènza, fotteftarc al Fora?, 
fervendoti calda» cane fi c dettoci (opta* ,

La fudetta Papara » fetta in pezzi » ò, in Quarti »jt 
può (bérne,con buon brodo, Erbette odorofe > Spctic- 
ric convenienti»fiialtri proportionarj Ingredienti, fer
vendoti calda*
*

Quello Vccelk>yò*abbondaMc di Carne* come ogni 
altro Volatile graffi); roà cfiendodifficUeidigerirfi >é 
di poco buon nodrinento , è abborrico dalia Gente 
Nobile, c io lofi cucina per Gente bada, e dedita alla 
lòtica ; però non n i prolungo molto » in diferiverc 
il modo di cucinarla*

E Fegato di «fisutenuto à mollo ne! latte ,per Jo 
(patio di cinque, in (èi bore >fi può friggere, fèrvito, 
con Sale, Pepe >« fugo di Merangolo j ebe riefee adai 
gufiofo.

Si può arroftire nello Spiedo, involto in Rete, ò in 
Carta,con fette di Salane dentro* fpol veri zzato, con 
Sale* Pepe, (crvendofi caldo, con fugo di Limone fo- 
pra,ò altro,i beneplacito.

M  raedcftmo Fegato,  dopò arrpftito, fi poffono
. ~~ “ fot-



formare Tònuftllc battute,con Satani 9 Oflamaftre» 
le altri condicevoli Ingredienti»

Il fidetto Fegato* efltndopw grotto > diquclkxkl 
Cappone, fi potrà accoramedarc in tutti imodi » die 
s* accomnoda quello della Vitella> overo quello del
W  - A *  , l | «  A  | «  A  |  • •

D ttle  P s p à n  S tiv a tic i* .

SI potano actommodare, intatti in o li  i e Vi
vande,che s* accommodano k  Donar fiche > At» 

rotto allo Spiedo > ò al Fumo? fb iattin  p e tti, òin 
Quarti, coperte. Con Pafic, ò V enta*,# fono deli* 
ittcfsa qualità, delle ibpradette Domeniche ,e la  ta o  
Stagióne,è 1* ifteisa delle medefime jqModofoaogio» 
Vani,e grata,riefeonó buone, leappetitole; mà ctan- 
do cibo rutticano, e plebeo, non fogliono nettarli in 
Tavola de’Pcrfonaggi grandi. . "

D eir Oca, fu tq td n *  » t  Cutméh
L 'Oche di latte, fono di buon nodrtacnto, non 

già levecchte«chc fono dificili i  digei irli sfan
no ingrafsarc i Macilenti; riichiarono la Voce, e ceca» 
no molta utilità ; Don fi devono però dare a 1 Fcbrici- 
tantùpcrche fono datmofe, e quando fono vecchie, di 
duradigettionc»

Le Oche giovani, fono calde nel primo grado, le 
humide nel fecondo; la Stagione propria di cfse, è dal 
principio d’Ottobre,per tutto Eebraro*

H h 2  Alcf-
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t - A M M n f  S n B iP f? fln |iK N i FtlTOTyjWltTniMlflHl1 
le  la Carne dcll’Ocada q*4c *è <hAatura<calida *c pe
rò^vflga^tihftfrigkiebe 4* Acqua frc^ ejnoq  tocca 
mai k’Alkwo fàlC ttottieH ’ 0 * 4  vk»  fapowneom* 
anco il Feg^o^fìpÉiMxaiM* in 
Scvero,di Urnpddtt^i S ezion e,#  M t̂etyc».* c 4’alt 
tri;unode* quali fu il piàmo^he if£?rafote rOca,£on 
il lattea con il-hl0fto4»t!t9*l* anche ̂  il primo > che 
mangiate iicgegatoic gl* ahriiftScrwcidÀ sjfoAcpnd*- 
tlenamiM hwStidfl. ->■; ^
- E* Oca fi jmò a to cq tw o d ^  In tfM eìt Vivande, 

jhe^at(^m m oéU b9aj^ra^^rv itfi^con  fm ^dfjp* 
Condimenti) (M trlfa v a ifi ilgratfo d ie te* g er  enne 
dire varie V in a te ) chein m ite ry fc c^ y o i^ rq o . ,.
 ̂ Spiana, «orati* f ty m >  fi puòcnpfcr*

« ftrviffi satia#«|p*ii^ibdhraefe Pafie « E rh c ,^ ^  
lami,come s è  dcttadellePapaw

Si può fare fottefotaal£ornQjiaticra,xcon dempi- 
turatervcudaficaldt-

$i pnòfae* impanicciata, <ò fiuf*ta*inp«ai,G  m . 
Quarti * ferviux<dda ì -C<»J^Utt«^oagfc^ Spefkrie 

^envenicim^altrìfinpeiaàonatilnfpcdiend.
Si può fa* aemftiia., cc^ cocitura > ò leox^, larda- 

ra^ifervitaxaldaioun bStpoc*^ hynefte^itc»
Si può/areincarhonata^ con Malvada, artoftita su 

la Gratiooia? tn*pii£t-iò inQuartf,  unta »con tardo 
liquefatto» bagnata d’ Aceto * con la (ita Crolla fopraj 
fervila calda,con Salfa>ò altro Sapore^ beneplacito.
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Si può Ciré ih Fatticcio^ Jmp«ara,im*ri, in pez

zi,© in Quarti,con gl’ifteffi Condiamoti delle Papaie» 
Il Fegato della medetìma.* fipuò metterei mollo» 

nel latte, e farne divertì Fritti < Se Arrofti, intuiti) 
modi >'già detti del fegato iella Vitella,.e delPoKO 
Domèftico. • ; . . 1 ; »

Dell'Oc he $efaatkk*> io** quiUta^i Cucimi
S I poflono accommodare » eiervire ,  in tatti i  f#Ò?

di,e Vivande^heV aecam«ioda&o, rlU srvono  
le fopradcttcfapaKì fooodolla medctìma qualità,a  
ti mangiano ¥ ifteUa Stagione ; fono co m e quelle, di 
poco buon nodfimemo,& dura digefìionc,pacocon- 
facevo! i à Ferfonenobili;£ cibo «dinaria,ed iG cntc  
balTajnpn m ’eièesdo davaotagio nella Guriatf a r id i 
dFe, dovendoti tenere f  i&tìafqanimdeUe PapKft 
avvertendo., che non ti cucinano Jenan lcgtovaab  
perche le vecchie rkfcono icjwpr epcKofriulifctC 
poco appetitole. J
' ù • • V ' V . * . . . •- e . • * ■ - i l

~ ' DellePi^aubère rl&to ̂ udlnà4uCuci»4é >~K:i
D EIIc Pizzaccbere, le migliori fono qufilH* che 

ti prendono da* Cacciatori , vicina , i i  .Laghi* 
fono aliai gullofe à m a n g ia rm i non aiata» dolutiti)’’ 
re,i i Convalcfcenti, & à quelli ,chehanno,laC om - 
plcltione debole',fono di qualità catta , Schurnida, in 
tutti i gradi,e la StagiÒBepropriadicife,è d’Ottobre^ 
per tutto Marzo* . , : v A



iifif Le StdcétlU  Médtrm* 
il primo » che mangiasse di quella Carnè ,15 leggé  ̂

die folsc uà cerco Alberto Oforio; nativo di Fiandra.
LePiztacchere , dopò nette, c polite» delle loto 

Pennese Interiori >fipolsonoriempire ,con boccon
cini di Lardo, Se Olive picciole » fenz' oiso ; arroften- 
doli, frametzate» con fette di Lardo; ecpnfrondi di 
Latu>o>vi fi potrò faie^rna Ctofta lopra^conpanc grat- 
tato»SaIe»e Pepe,à beneplacito » fervendoli calde» eoa 
fugo di Mcrangob (opra.

SipoftònocaoécrctooB Vino»Mofto cotto» Se Ace
to» con Carolili intieri » c frecciai di Cannella » iacea- 
doti bolli» ogni co&intieme» con la Pillacchera »(cr- 
yitacalda»ò freddai beneplacito*
' Si pofrono fare inbrodo lardicro »con fette di Lar
do» ò Gola di Porco » Erbette odorale » Spetieric con
venienti » Se altri propoationati Ingredienti»fervilo 
caÌde»con li dovati Regali /opra.

Si fanno ftafate » con le fotice Speticrie»& altri no
bili Ingredienti.

Dopò armiti te » come Copra» fi Ipartifcono per me
tile lì pongono in addobbo; a* infarinano » c fi friggo
no* fervendoti calde » con Zuccaro» e Cannella lopte^ 
tfe  le vorrai fervirc ,xon illudete© addobbo » fi rimet
te  aleno beneplacito.

D tiU  Quàglia* { u t q u e lita  » e Cuci**»

L E migliori fono que Ile» che fi fanno digradare in 
Camerino «primaperò caftrate*d ufo de* Cap-
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fo n i 9 levando loro via due granelli 9 che hanno sù la 
C bda,ovcro quelle ■» che fi pigliano dagli Vccelii di 
eopinajgiovanoi i Malinconici >(onp di buon tiodri- 
mento, guftofe al Palato, e nocivo à i V ecch i> Stii 
Flemmatici i fono buone le giovani »- cpoco grafie. 
Sarà bène mangiarne di cado > pecche lafrcquenaadi 
quello cibo cagiona molti mali >& infermità > la loro 
<jualità,è calda nel primogaado % de humida nel Iccqd* 
do * hanno due Stagioni; la prima » ì  del Mele di La* 
gbo^r parte di Settembre*la feconda >d di Feltrato9 c 
parte d* Aprile r9c in quello tempo >JÈòno di m iglior 
to rn a i grafici za.

li pei monche mangiafic quell4 Vccelloyfr legge > che 
lofiè>yn certo Alcamo P eriton e Savoiardo.

Ordinariamente fi cuocono allo Spiedo, conC ro- 
fta fatta di pan grattato * Sale ,  < Pepe * c fi fervono^ 
calde*

S i fanno anche abbonacciate, confette diX.ardo,ò 
Prcfciutto, (opra ficca te* con chiodi diGarofeli » fes» 
ocndofi calde,con Salfe Reale ibpra»

Le medefime, dopò- arroste ». involte in Retc*b 
lenza in voltura, fervono per regalare diverti Piatti. >

Delie fiidcttc, fi pofsono Kgalare diverti Patticeli 
c Pafiiccetti,e fpaccattc per metà»òin Quarti ̂ foglio? 
no porli ncU’Oglio.

Si pofsono fere anche impanate ,aftolu*c oon S tm  
di Prefcintto, ts  altri Ingredienti 9 che ric&ono aitai 
guftofe. *

Le
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Le indette involte io Rete ,  ò  pure in fògl ia di C o* 

cotta di Vke,ò di Fico,fi cuocono alio Spiedo, quan- 
do (onograflcjofifcrvono calde, edcndo qucfto,Hau- 
gKor modo di cucinarle.

Si potfono foftriggcre> con Lardo battuto, Sale ,  e 
Pepe, facendoli cuocere, lènza brodo » fcrvite calde,

; con fugo di Limone.ovcro coperte,con Cime di Broc- 
' coli prima cotti in buon brodo , grado, potendofene 

anchecoprire diverfe Mincftre d i‘Verdure»
* Si potranno anche fotteftarc al Forno, iervitein
• varii modi,come fi diri al Tao luogo».

Si poflono arroftire, in più m odi, &  in diverie Vi- 
vandCjCon diverfi S a p o r ii Ingredienti, come altro* 
ve diradi»

Delle Tortore, Uro quelita, e Cucina*
L £  Tortore Cogliono crcfcerfi in Caia » come le  

Quaglie , e cesi riefeono più grade,  e di mag
gior (oftandaj per ordinario fi prendono > quando fi 
miete,il Grano,che così paiciute rkieono molto bua» 
De,'di faci le dÌgedioQe,d' ottimo nodrimento ,  e/órti- 
ficaho lo Stomaco, le loro qualità, fono calde , ofeo- 
ch c , nel fecondo grado, e la Stagione* propria di ede, 
^  da Ltigh'ojper qualche parte d'Ottobre. 3

11 primo» che mangiale di quella Cèrne, fi legge, 
fchefufle un certo Onorio Jrlando ,i l  quale T accom- 
tnodava>m diverie Vivande, e fé ne cibava Ipfcffo.

ò ia
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6  incarta * 8£anfchc feniài involterà fervendoli 
calde. '; *■ 1 ; ; a - 5 *_’ *•" r

' Si fatino ftufàte, cònlefolite Spctiéric, Scaltri In
gredienti.

Si poffono fare anche bollite, coperte, coh Finoc- 
chietti, overo coi) Maccaróncinidi Sicilia, cotti in 
buon brodq di Vaccina, fer vite calde. ̂'■ *
T Si poffono fare foffrittc, nel Tegame, ò altro Va
io,à proposto, fpaccatc per metà, con un Bicchiero di 
Mofcatelló,eon Erbe odorofe,* con le folite Spetieric, 
cberiekono afsai guftofè.

Se nepofsono fare,tutte quelle .Vivande,che fi Fan
no delle 'Quaglie fopradette ,  con gTiffcfH Sapori, &c 
Ingredienti. '

Delti, T ordì MaIve%%iJoro fualitàxe Cucina♦
% . ! . ! » *

LA Carne di queft’VcceIlo,è d’ottimo faporcjfb- 
ftanriofa,e nòtritiva, di facile digeftione , buo

na anche per i Convalefcenti, e per tutti quelli ,che 
hanno la Gomplcffione dcbilitatajlono di qualità Cal
di, e lecchi, nel primo le  fecondo grado Via loro Sta
gione ,  è dal principio di Settembre , rifpcttoaU* 
V va, per tutto Carnevale ; vengono Tlnvcrno dalle 
Montagne di Spoleto, e di Terni,efono molto graffi; 
perche in quel tempo,fi pafco'no di Grani di Ginepro, 
e diMtìrtellajfono anche buoni quelli, che fi prendo
no nelM efe di Deccmbre,e di Gennaro,nc ì maggio
ri orrori del freddo. ; ' .

r  l i  Si
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Sipontillo Calabro , fu il primo» che mangiasse di 

quella Carne $ fanno i Tordi» i loro Nidi » nella fom- 
ni ità degli Àlberi; fono di tardo moto»* onde ha havu- 
to luogo, il Proverbio , E ’ più urdù , e più /ordo, che 
non è ti Tor do i  quando^ucd'Vcecllo, hà mangiato, 
le Pipcre di Morte 11 a, cotto A nodo,giova molto alla 
didcntcria . Era tenuto in gran (lima dall* Antichità 
e Martiale aflcrifce , che io quegli antichi tempi » il 
Tordo hayeva il Primato, tri tutti gli Vccelli*

Si puòarroftire, tramezzato con Saleaccia,  fcr vito 
caldo, con fette di JJmo/\a,,ò di Mcrangolo ,  che cosi 
riefee affai guftofo..

Si può arrollire allo Spiedo > tram ezzato lo  fette 
di Lardo, c frondi di Lauro, unto, con buon'Oglio, 
(polverizzato con pane grattato » Sale, c Pcpe^crvito 
caldo, che riefee aliai gullofpal Palato.

Si può fare bollito, con dentro robba falata,coper* 
t o , con Finocehietti, ò con Torzi di Lattuga, ligati 
con Oya.

Può anche Jfcrvire, per Regalo di Paatti,itwolto ia  
Rcte,ò in frondi, feryito caldo > con S alia di M o lla i  
ciolo.

. Si può anche, dopò effer bollito, TmezzaCottura» 
(partire per metà,e friggere» che così potrà (ervirc,per 
tramezzamento di vane (orti di Fritti,&èbuono anco 
adoluto,con Zuccarp,Cannella,e fugo di Limone.

Edendo il Tordo,tenero » c gutlofo » fi può fervire 
in tutti i modi » detti della Quaglia, con grilletti Re-

g a-
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galiyè Condimenti ; Quando il Tordo*no»è frdco,fe 
gli leveranno grinterìori, c le gli farà una propoi tio-. 
nata empitura.

D illi F ranco lin i Uro ̂ m slitity e C u c in i.

L I Francoli ,  cisendo giovani » e gradi > fono di 
buon nodrimento, giovevoli à cotte le Com

pitinone,e lalutiferiad ogni Etàjla loro Carne, è più 
dilicata di quella delta Pernice » c del Fagiano » fe ne 
trova gran quantità nelle Montagne di Trento ,  in 
quefte noftre parti > io non ne hò mai veduto, fe non 
in Roma > con le Piume mefehiate di tre colori > cioè 
Negro,Berrettino, e Bianco: di qualità, fono caldi,de 
hum idi, in tutti i gradi,  e la Stagione propria di effi,  
è da Gennaro , per tutta Primavera > e quando fono 
graffi, riefeono buoni,in tutti tempi dell'Anno.

Vlifle Aidrovando, afferma per cola certa ,  che Ca
terino da Plfa,vaiorofo Architetto} folle il prime,che 
mangiaffe il Francolino, Vccello ,  al riferire dello 
Scaligero, che li ritrova, non foto ncH' Afia, Se in k o -  
di; mà anche nel Regno di Valenza,e di Spagna,affer
mando d’havcrne veduti inquantità,neU'Ìtalia, e par
ticolarmente in Sicilia.

Si fanno arroftiti, con le loro Ccde,-8c Ale natura
l i , confo! me se  detto del Fagiano. '

Si poffoho fare,in divelle Vivande, come s'c detto 
dei Fagianotti, con gKiftiffi Regali, Ingredienti,Sai--

l i  a le,
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fè , Sapori 5 tataro rpiglior cottura » .è Arrofiifo ;^he  ̂
così riefeonopiùguftofi*'. ■y>. ;

De Ili Beccetfcbiy ò Ficedole> loro qualitay . !.!:•< 
e Cucina.

U s • , ii V ' * • ’ - ' \ ;' *• * *
P Erchc fono Vccelletti affai guftofi, c dilicati, me

ritano d ’effer fed iti in ogni Con Vito, & irt qua4 
lunque M cnfa, di quarti voglia Perfonaggio^ la loro 
Carne xèfalutifera , coufacevoleà tòlte l ’Età, nociva; 
però à i Convalefccntùlono di qualità caldi, & Immi- 
di) in primo,e fecondo gradoni a loro propria Stagio^ 
ne, e  nel tempo de i Fichi,dal principio d’Agofto, per, 
la metà d’Ottobrc.

•Ilprimo, ohe niangiaffe. i Beocaftchi , fi legge,, che 
foljie un certo Kodomiro Dodeo» Sìculo, effe, ne fù 
njolttp golofo. . , ■

Si cuocono arraffiti allo Spicdojtramezzati « con 
frondidi Lauro» e; fette di Prcfciufto,  àfuoco gagliar
do, voltando^’ fpeffo, e ponendovi fppraM ollica di 
p?ne,e e Sale,ferviti caldi, che riefeono affai guftofi* 

Arraffiti, come fopra, poflono fcryirc» per,Regali 
di piatti comporti, di-.qualfivogliaforte. ;

. Poffono anche fervire, per Rcgalj dhvaiii Pafficci, 
c Pafficcetti. , /•,-

Si può porr? la Ficedola,in una Cipolla* levato via 
da effa, tutto quello,che ha di mczzp , tapto chc fi ve
da la Ficedola carcerata , /dapoi fimettedentro un Pi
gnatte , aifieme con fette di Prefciutto.» sidi fuori,

co-
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come dentro IaCipoJla, con Tue Spetierie » ecopreri- 
dofifocneil Vafòjfifiìfìufare, fervitacalda, che rieice 
guftofa.,

$i polìono anche cuòcere, nella Cucina dcll’Ovo, 
mettendovi dentro la Ficedola > con dentro del Prèi 
fc-iutto> e lue Spetierie, coperto poi il detto Ovo di, 
Pafta, cotta al Forno,! con J’iflclTo fuo graffo ; onde fi 
verifica il Proverbio; Si cucce* con l ’unto fuo  y che rie- 
fee una Vivanda afsai guftofa. 
i Li fudetti Vcccllijfi pofsono fare» in Paftiecio , af- 
foluti, con Salami» con le folite Spetierie » & altri no
bili Ingredienti ̂ juilofi al Palate.

Sifanno llufati,in brodolardiero»&in diveric Vî  
vande, ter viti in varii modi» {empreibftantiafi., &c Ap
petì tob, potendoli anco fervile, per empiture di di
verte Carni »&: VcceUi grolla4 tanto Domenici) come 
Selvatici.

Degli Ortolani, loro fu^lhày e Cucina. *

LI migliori, fià gli Ortolani» fono quelli*ingraisa- 
ti in Gabbia ,con Miglio, cotto in latte, li qua

li riefeono , molto buoni, efoftantiofi ; ma nocivi à 1 
Convalefcenti j fono di qualità, caldi in tutti i gradi; 
è la loro Stagione dal principio di Settembre,per tut
to rinverno, c parte di Primavera ; crcfciuti in Gab- 
bìa/onobuoni » tutte le Stagioni dell’Anno j Tene 
trova gran, quantità , in Fiorenza , e fogliono por
tarli da Cipro in Italia » incerti Vali di Terra, ò

Seat-
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Scariole, coperte di Farina, che fono fq uditi.

« Il prim o, che mangiale quella Carne ,  fò lvone
Afrodifio Ciprotto,che molto (è ne compiacque.

Si cuoconotcome i Beccali chi,in Coccia d*Ovo,con 
l ’iIle (Te Spetto rie, e fcttarelle di Satamidentro.

Si fanno A frolliti,tramezzati, con fond i di Lauro 
ò di Salvia, con pane grattato (opra, potendo feivire, 
per Regali di vai ii Piatti ,  cPailicci ,  con sfoglio, 
e fenza.

Dopò cotti allò Spiedo, vi fi fuol fare una Chiara 
d*Ovo,con Zuccaro ,  & un pocod’Agro di Limone, 
mcttcndofi fopra un Piatto » i  rololiarc al Forno,che 
rielconodi molto gufto.

Eflcndo Vccclli»moIto grati, e dclitiofi, lì pofsòno 
accommodare>nelle Tavole de’Grandi,in tutte quelle 
maniere,e Vivande, che e’acccmmodano i Beccafichi; 
(onodegni d’clserferviti, in qualftvoglia Banchetto 
Reale, e per quanti uno nc mangi, fempre reita più 
£ime}ico,con recando mai latietà.

Dellt Rottdottini i n  1S(fd<b>far f  aalita, e Cucina.

I  migliori fra quelli,fono quelli, non che fi prendo- 
no nei Nidi 5 ma che abbandonati dalle Madri, 

vanno da per sè procacciandoli ii cibo ,  per le Cam
pagne,c Montagne; i giovani iono migliori de i vec
chi, di buon nodrirrento, di facile-digellionc, c con- 
ftavo li ad ogni Completinone ; fono di qualità, 
calda, de humida , nel primo grado ; e la Stagione

pio*
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propria di elfi , è dal A lano > pcrquafì tutto il Mele 
d’A  godo. .

Catebo da Marfilia, fu il primo * che mengiafse i 
Rondonini di Nido,à cui furonofetpprc appetitoli*

La miglior Cottura di qucfti Vccelli ,  è Arrofto, 
involti in Rete5ò in Carta, overo in frondi di Vite, ò 
fenza,ferviti caldi, Q&n Crolla fopra,fattadipan grat- 
tato,Sale»e pépe*

In altri Viuande, non riefeono ditanta perfettio- 
ne ; in occafione di pifogna, pofsono fervirfi , te ac- 
commodarfi, in tutti, i modbe Vivande ,d ic  fifervo- 
n oaccom m odan o le {opradette Quaglie ; vogliono 
molta Spettala, e Condimenti buontacciòche riefea- 
no grati al Palato.

Delle LoÀUcachiamole qui. in^apoli Cocciarder 
loro qualità  ̂ 1 Cucina»

•

P Erchc freno buone * non devono ef$erc troppo 
grafse -, mà mediocri,t quelle riefeono dibuon 

nodrimento , e corroborano gli Stcmscbi debilitati; 
fono di qualità temperata, in tutti li gradi-; la Stagio* 
ncpropria di else , c da Ottobre ,  pertutto Fcbraro 
nelle Campagne di Roma, da quei Cacciatori, (e ne 
prende gran quantità.

Il primojche mangi asele Lodole, fu SaivioNardi 
da Fiorenza , il quale li dilettò cucinarle ,  in varie 
Vivande.

11 miglior modo di cucinate le-Lodole, òCocciar-
de,
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•dê  è il farle arrotìitc, con frondi di Sai vii» e lardelli»

Pofsono anco fervire » per Regalo di Paiticci» c 
Sfogliate.

Si polsono fare;in brodo lardiero»con fette di Sala
mi , Erbette pdorofe » Spctierie convenienti ,  Se altri 
nobili Ingredienti.

Si fanno impanicciate , con Reali d'altri Vcccllct- 
ti,cco'fuoi proportionati Ingredienti. .

Si pofsono fare ftufatc, t  fritte, fervitelo» diverlì 
addobbi, potendo anco fervire ,per Regalo di Piatti; 
con le fritte, fi polsono tramezzare varii altri fritti » c 
parimente delKarroftité, fi pofsono tramezzare, e re
galare diverfi Piatti,con tramezzidi Salviate lardelli

Velli Paff*rotti)hro qualità* e Cucini.

L I migliori di quelli fono quelli, che poco prima 
hanno abbandonato i loro Nidi; non fono del

la bontà » e perfettione, degli altri Vccelli ; che però 
farà bene , mangiare di rado , & in poca quantità; 
quelli non s’ufano nelle Tavole de’Grandi ; la loro 
qualità» è calda in primo grado ,&humida nel fecon* 
do , e perche abbondano di calo re, eccitano Venere; 
la loro Stagione » è ITlutc , e dura per qualche parte 
deirAutunno.
• 1) primo,che mangiafse la Carne de i Pafsarottt,fù 

Frontone Scbcltrio Germano,il quale gliaccommo- 
cava fapo irtamente , Sthavcva gran lcnfo in quella 
V iv id a . ’• . ,

Li
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Li fadetti Paflarotti,  fi portone» fare ftalati, òint- ! 

pafticciati, ferviticaldi» con Speróne dolci «per eflcr • 
.naturalmente caldi \  onde non fi devono fcrvire » co n , 
Speróne forti » perche accrefcerebb*c loro il calore è 
quello cibo pTohibiroà i Felicitanti.

Si pofcono fare,in brodo lardiero > con li foliti In
gredienti , e poca Speróne

Si pofsono farebollifffCoperri di Verdurai ò di Pa
rte,con fette di Salami cottijfi fanno arrofttei allo Spie» 
do,fpolverÌ£zati,eon pan grattato» c Sale.

Havendone quantità > ce ne portai fervirc » in mol
te,c varie Vivande, regolandoti nel cucinarli>nel mo
do ftcfso,chehai fatto delle Quaglie,Beccaficbi, & al
tri Vcellctti fimili. ,

Dtlli Beccafici di Cipro \ e di Candì* , loro 
qualità, e Cucina.

Q Vefti Vcclli « fogliono traiportarfi, dalli Patii 
di Cipro,e di Candia, in Italia, dentro Vafi di 

Tcru » e lì fogliono accommodare , con ad
dobbo , fatto di buon* Aceto bianco , Spetìena forte) 
cosi rieftono di molta {quietezza, & eccitano l'Appe
tito, a chi patine d’innapctcnzajfono di qualità freddi, 
e fccchi, nei fecondo >e terzo grado ; fi mangiano in 
ogni tempo dell'Anno ; sìcome lonofalutiferi^ m an-. 
giati in poca quantità , così fono nocivi, quando fi. 
mangiano à làtictà.

11 prim o, che mangiale de i Beccarteli!, fu Afdru-
K k baie
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baie Cornato) Candiocto-, il quak fi dilettòdioici»  
navli in varie Vivande»e Scompiacque grandemente' 
di quello cibo.

Li fudetti Beccafiehi pòdi in addobbo ,  in ogni Vi» 
Vanda,che sbaveranno à fervire, s'hanno da fare ftarO' 
a mollo ) in Acqua frefea » e dopò cuocerli con i iuoi 
Ingredienti. : n

Li fudetti Beccafiehi, ammolliti in Acqua frefea, 9 
proleflati alquanto in bianco » fi fanno loffi iggere in > 
Tegam e, c fe ne formano diverfi intingoli,  e Vivaa* 
de,con divcife Verdure,come Pile!li, e fingili,con fet- 
toline di Salami,Erbette odoròfc>Spetierie ccnvenien» 
t i, & altri pròportionaci Ingredienti,ferycndofi caldi, 
con i fuoi Coliti Regali.

5i pofiono fare incarbonati, con Malvafia, arroftiti 
su la Gràticobt,  Ceri iti caldi, con Sàlfa di MojfcccioJo 
Copra,ò altro Sapore, à beneplacito.

Si pofiono infarinare, e friggere, fervendo fi caldi* 
con fugo di Limone fopra , c con altri addobbi pro- 
portionati.

PolTono icrvire,per Regali di varii Piatti, Paftifcci, 
e Palliccetti, & anche per di verfe empiture.

Mi è parlo bene, decorrere d’una buona parte de i 
Volatili, si Domeftici, come Seluaggi,e de i modi va
n i, in cui fi polfono fervire, in di verfe Vivande, con 
diverfi ingredienti, e Sapori j acciòche tutti i Prattici, 
in quella Profcffione, & anche i non Prattici, poilonor 
nelle congionture correnti,faper il modo di ben appa-

ree-
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réóchiargli, co» honor loro, cbn buon*ordina ,,fcnzi 
confutane,e con le buone Regole di Scahfoeriajbifo* 
gna avvenire, di dare ad ogni forte d’V eccita mi;d fuò 
porportionato Co nd imeneo,eche gli Vccclji pretine 
i Monti,e ne i Bofchfifonofciàpre migliori,più gra
ti al'gufìo, e più. confaccvoli alla fallite humana > ( he 
non fono quelli,preti nell'Acqua, e ne i Pantani, che 
per lo più riefeono di dura digeftione, e dannoti alla 
fanitàila Stagione,degli Vccellami,è dai Mefedi Giu
g n o , per tutto Decembre ; tanto g l’Vccelli piccoli, 
quanto i grofii, quando fieno graffi , faranno di mi
glior nojlnmento, e i giovani migliori de i vecchi. 
N el tempo de i Fichi ,  ogni Vccello fol pafceiti di 
quello cibo delicato, chegl’ingrafia particolarmen
te i Beccafìchi ; ti mettano in diverti Pafticcem , net
ti , e politi ; ti fanno arroili allo Spiedo, tramezzati, 
con lardelli,c Salvia, cotti à fiamme gagliarde ; ti met
tono in diverti Piatti compofli j ti fanno Bufati, con 
Salvia, efue Erbette odorifere ; nell'occonrcnza fi ri
volgono in Palle, e fi friggono, e così fTitti poficno 
fervire,per Regali,de i Piatti, potendoti anche dare à i 
Ccnvalcfcenti,per efler Carne tenere, e rerr.petata j la 
Cottura deve efler fempre fugofa,e non ficca ; vi dice 
la tramezzatura,con lardelli, ola pilottura, con Lar
do, e le ne pc fiono regalare Piatti di diverfe forti, con 
avvertenza,die gli Vccelli devono elTer frclchi,c fven- 
tratidalli loro Intcriori, netti » e politi, c quando fi 
mettono nc i Piatti compofti , lì devono levar lorc, 

V . K k  i  li
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Ir Piedi y e le Tette ;. fanno anche fritti » tramezzati 
con altra robba fritta ,  e «involgono in lille di Patta» 
dopò cotti allo Spiedo « e quello potrà badare in ordì- 
ne alla cognitione di quella lotte d’Vcccllu

T R A T -i-—
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DeHa Carni bollita  ̂overo aU effâ  e fu»  qualità

TRATTATO V
A  Carne bollita,©vero allerta, fuorefTcre 
di facile f e leggera digeftronc-} noli de
ve effere troppo grafi a * nè troppo ma- 
gra;mà mediocre;nel Pranzo, farà bene 
mangiare la Carne allerta-, eneìla Cena 

arroftita; , effendo più difficile, à- digerirli la notte? 
quando bolle PAllefio , fi fchiumi beh* , c v ili metta 
dentro on poeo di Carne <ft Porco* acciòche lì a più fa- 
porita,con un poco di Sale , à proportione, il quale vi* 
fi metterà prima,che cominci d bollire} perche il Sale- 
làida fempre qualche poco di lordura y cotta che farà}, 
fi metterà ne’Piatri* con Erbette sfrondate, c non tri
tata fi regaleranno li Piatti, con Salfa verde, fatta dii 
Petrof. Ho,overo con Mortai da } ò Sapore dr Ribes ,ò> 
altro, à beneplacito.-

Si polfono anche regalarci Piatti, con fette di Pre~> 
feiutto,Salame,ò Sopportata, che glidarà buonSapo
re, con quella avvertenza, che le Carni bollite, non lì 
deono mettere,la fera per la mattina}peKhe riufcn eb
bero imperfette} mà bensì la nidttina,pei tempo } tal
mente che fi pollano havere ben cotte, e beh cucinare* 
all'hora del pranfo. In tutti Ir bolliti, di quallìvogli* 
foite} fi otìcrvcranno le fbpradctte regole} ti condiuu-

no



no tutti con Erbette odorofe , c le confuete Sperierie; 
moki di quefti,  ffefcenofaluufcri, àgli Ammalati, 
&à iConvalcfcenti.

N  Piatto con quattro Capponi bpllitijregalatp)
con fette di Salame, attorno, &c Erbette odo-

Vn Piatto di libre quattro di Vitella bollita y infic- 
mc con fette di Prefciutto,trameizate,con Tartarette 
ripiene di Salfa verde.

Vn Piatto, con unaTeftzdi Vitella bollita , con 
Prcfciutto, & altri Salati) coperto di Fiori > e Verdure 
odorifere) tramezzato con g l’ifteffi Salati. . .

Vn Piatto) con libre lei di Vitella Modràle bolli
ta ) fervita con Agliata ) e tramezzata fon Salciccie 
fpaccate.
' Vn altro Piatto) di libre tré di Vaccina bollita) del

la più tenera ) tagliata in fette fottilv, fervita calda> 
con Pepe fopra 9 e tramezzata) con altre Carni ielvag- 
gine) pure tagliate in fette.

Vn altro Piattoni libre quattro di Cabrato.
• Vn'altro Piattoni due Cofcietre di Crapettp5 bol

lito) tramezzato ) con fette di Soppreffata bollirà, con 
le dette Cofciette)fpoiverizza^ con Pepc5 c Cannel-: 
la,c con Petrolello fopra.

Vn altro Piatto 9 di libre tré di Caprio bollito,

Di'verji BoÙitiyin far titolari ̂ àtgni ài qua
lunque Convito, .

rifere.

con
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cofliPrefciutco,Latro in.fette uraracizatoco*»: ViAeffo ; 
fette diPrefeiutto, Ipfcolvejritiato'di Pepe*

* Vn altro Piatto ̂  di libre quattro di Cervo ;boll ito, 
tramezzato , con fette di Limone Acini d’Agrella 

• {ciroppataj {polverizzato di Cannella. ,
.V n ’altro Piatto-, di libre cinque di Pdrchettofel- 

vaggio bollito,fervilo con Salla di Limoncello,e Zjuc- -, 
caro, e con altri Ingredienti»

Vn’altro Piatto, di libre féi di Porco felvatico bol
lito,tramezzato con Vccdletti piccoli, prima ftufati, 
e fpaccati per metà, con fette di Limone, fpolverizza* 
to di Pepe,e Cannella. ,

Vn’altro Piatto, di libre cinque, di Porco dome- 
ftico bollitottramczzato con mezzi Merangoli, e con 
Agliata fopra#

■ Vn’altro Piatto » di due Cofcie di Lepre di dietro, 
bollite fcrviteconlapored'Amandole, con fopra
polvere di Moliacciolo, cfugo di Limone, overod' 
Agrefta.
- Vn’altro Piatto,di quattro Fagiani bolliti*, fpolve* 
rizzati di buon Cafoio grattato , e coperti di mazzetti 
d'ir bc odorefe, cotte in buon brodo. •

Vn’altroPiatto , con tré Galli di Monte , bolliti» 
ferviti fopra , con diverfi Sapori.

Vn’altroPiatto, di fei Galline domeniche , tra
mezzate cor. fette di :diverfi Salati r  ipolverizzati di 
Pepe.

Vn’altro Piattoni quattro Galline fclvatichc bol
lite,
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1 ite,  fervili con Cafcio grattato^ Pepe, tramezzate 
ton OfFelle, ripiene di SaMà di Prefciutto.

Vn’akro Piattc,d’otta Pollaflri bollici) tramenati 
Con Acmid’ Agrcka feiroppata^e con Vachi di Poma 
Granate.

Vn’altro Piatto di dicci Pollaftri felv-atici bolikif 
con pezti di P recotto  » tramezzati con l ’iiìdioPrc-; 
fciutto, e fpolverizzati con Pepe.

Vn altro Piatto, di dodici Piccioni bolliti, tramez
zati con Cervellata d’Abruzzo fpaccata » e/polveriz
zati di Cannella.

Vn’altro Piatto, di dieci Piccioni fclvatici bolliti) 
tramezzati con fette di Soppreilata,e Torzi di Cardo- 
nfprima bolliti 9 e spolverizzati con Pepe.

Vn’altro Piatto, d’otto Pernici bollite 9 coperte 
con mazzetti di Finocchetti, e fette di Salato 9 prima 
bollito in brodo, fpolverizzate con Cannella.

Vn’altro Piatto, di dieci Starne bollite • tramezza
te con Salciccie fpaccate, c fpolverizzate., con Calcio 
grattato, Pepe,e Cannèlla.

Vn’altro Piatto, di dodici Francolini, bolliti, tra-* «4
mezzati condiveife Salfc,e fette di Salati bolliti.

Vn’altro Piatto, con due Galli d’india , bolliti, co
perti con mazzetti di Finocchetti bianchi > e pezzetti 
di Cardoni, prima bolliti in buon brodo grado.

Vn’altro Piatto , con quattro Pollancotte d’india» 
boli ite,coperte con Salfa di Muftaccioli;e Pignoram 
mo ilati in Acqua d’odore.

Vn’al-
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Vn'altto Piatto,con fci Pavoncini bolliti» tramcz- 

itati conSalami Spaccati ,& Erbette (opra»
V n’altro Piatto » con quattro Anatre Domeftiche, 

bolliti» coperte di Gnocchctti, fpolverizzatc con Ca
lcio grattatoi Callella.
, V »  altro Piatto » con due Paparc Domeftiche, boi-' 
lite»copcrtc di diverfe Verdure » overo Palle» con Ca
ld o  grattato, Pepe,e Cannella.
- Vnaltro Piatto; con duealtre Papare Selvatiche, 
bollite,tramezzate, con fette di Prefciutto, c di Spo- 
preftata, cotte in Vino., fpolverizzatc con Pepe.

Vn’àltro Piatto ,  diquatrro Oche Domeniche, 
bolliti,  coperte di Ravioli ,  ridienidi Piccatiglio di 
Carne > fpolverizzatc con Cafcio grattato > e Can
nella.

Vn altro Piatto,di quattro Oche Sduatiche, bolli
te» tramezzate con Ravioli, fatti di Ricotta, confeo»  
vola grattata,e Cannèlla fopra,

Vn’altro Piatto, di venti Malvezzi, ò  Tordi, bol
liti , e tramezzati con fette di Salami, e mazzetti di 
Finocchietti ,  prima cotti in brodo , con Pepe 
fopra,

Vn’altro Piatto ,  con cinque Lingue bollite, tra
mezzare con Salati diverfi, & Erbette fopra, ed in
torno. . .
; Vn’aitro Piatto di quattro G alline, bollite,che fi 

potrà coprire » di Cardoni, ò di Scllari, à bcnepla-r 
cito.

LI Vn*
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• Vn**k«fPiatto .* Piglierai quattro CapònTnee- 
ti,c politi « gli farai boUifè ìnA cqu* ,  e  Ja is,  ag
giungerai vi un poco di Salato ; tutti che faranno 
li porrai dentro al Pjat to -, coperticii Sellivi bianchì, 
cotti io brodo di Cappone » c  li regalerai con Cafcro 
Parmiggiano grattato, confette di Salcicce sfaglia
te  per luogo , con fettarelle d i Prefciptto, bocconci
ni di Ventresca, e con fette di SopprdI*ta,ò Salami, 

rCÒn le lue folite Speticrie 5 che farà uapiatlo foftau- 
tipfo,6cappctitofo, . j

Vn altro Piatto * con due Anatre 9ehraoichc*pjoli- 
tc,c nette, che faranno,levcrai loro JaTcib, e ip ìcdij 
t  le farai bollire con un pezzo diCarne di Vaccina ; fe 
coprirai, con Car d on ilo  Tonti dclli medefimt, rega
landole con fette di Limoncelli ; Jn quello'Piatto, 
ti rcgoicrai,conjfbrroc à quello, che .detto .dot Piat-
tdtb'Cappooù • . > .r

Vn’altroPiatto,  di Piccioni Selvaticvnefti, e poli
ti, che faranno, li farai jbòliirein Acqua , c Sale, con 
un poco di Carne di Porco,c-con un petto di Vaccina; 
arrivati che faranno alla Cottura*, li coprirai di Finoc- 
chctti bianchi, feiyaggioli, (he fieno prima bolliti in 
buon brodo ; li regalerai con buon Calcio grattato, 
confette di Ventresca , c  di SopprcHata, eoo fctrolinc 
di Salciccic, e di Prefciutro, e con le lue folite Spctic- 
rie;gli fcrvirai caldi con buon brodo;che farà un Piat
to, molto gugofo, e di foftaou.

TRAT-
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tfndo facili , ftrfauli di 
tmta ìo»rà> r

nei bollire5 gli (eventi dai foeco, qtian- 
do faranno intieramente «otti * c ralfrcdt 

dati , cheTaranno ,  gli IpogJifcfai deli* beo pelli ,  e te
nendo preparata un* Pignatta miova*co»dentro bro
do grado di Cappone) tùt le bragt, i  bollire, v i mette
rai ic pelli delli fuderti Capponi > ragliate 4 modo$  
Vermicelli, facendole bollire lentamente; dapoi v1ag
giungerai» à poco,à poco, Pignoccata pcfta, con Teme 
di Melone^lenza Zuccarc,ftemper«o con brodo ma
gro, in pefo d’oncie quattrOytràogni cola, & andan
doli mefcolando fempre, con >1C uecftiaro 'd argento) 
vi porrai aggiungere, due Roflt cK©va frcfchcysbat* 
tute con Acqua Rofa ; dopò quello , piglierai alcuno 
fette di Pan di Spagna, con le quali regalerai la detta 
Mirtei Ira,con Zuccàrò fopra»

figlierai due Caponi, pò liti*e netti 
tendagli à bollire^con Sale) àfufickn* 
za, avvertendo) ̂ ;he non là disfacciano)

L1 ìt j i l t r t 1
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Piglierai le Polpe di due Capponi ; parte ne pitte* 

fai bcniilimo, nel Mòtajo,parte netaglicraì in pezzi 
minuti , con la Polpa pillata » vi porrai un'oncia,e 
mezza di Zuccaro fino,Se incorporando ogni cofa in* 
tem e, tempererai il tutto in brodo magro, e lo palTc- 
rai per Setaccio» mettendola materia à bollire, dentro 
una Pignatta* »! àdiiòco l e n t o e n d  primo* b o l lo r e  
darà, v’aggiungeraile Polpe tagliate in pezzi, conuÀ 
pocoxi’Àcqua Rofa ,  ̂ eon un’oncia di Pitocchi am
maccati, temprati coti Aequadi bordi Cedro, due 
R o t i  d’ova frcichc,un poco di Canncllaiìna, con fu
go di Limone » dipoi la lafcicrai bollire». maneggiane . 
dolo,con un Cucchiaro, e quando vedrai,che.lari vi
cina alla Cottura, la getterai; ne i Piatti ,con Pane dj 
Spagna,tagliato ne) meddìmo modo,che havrai fatto 
le Pelli dc*Capponi>con Zuccaro fopra.

jlh ra  M m tfra  * di Polpa di Cappone* 
in altro modo»

Piglierai le  Polpe delli Capponi ledati ; le trirerai 
minutamente,conil Coltello, e dopò che havtrai po
t o  la Pignatta » à bollire, con brodo grado dcgriltcflì 
Capponi,aggiungerai alle Polpe battute, mezza libre 
di Capi di latte, maneggiando la materia Tempre » con 
il Cucchiaro, e lattandola bollire, per un poco lenta
mente; vi porrai dapoi un oncia di Teme di Melone

com* .
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corti mune, ammaccato■■; unpoco di fugo di Limone, 
«n pò diZuccaro, & un poco d'Acqua Rofà ; giuAa, 

' -che l jrà alla* Cottura i vi metterai alcune finte di Pan 
' di Spagna, fervendola calda, con polvere di Zuccaro 

fopra, e volendola'colorirà, vi aggiungerai > mentre 
el>c bolle,no poco di polvere di Muftaotiolo^tdi Can
nella* ■<

Altra M intftraM  Polpa di Cappone sfilati 
Sfilerai fertilmente la Polpa dei Cappone , & ha*- 

vendo preparato la Pignatta « con latte d’Amandòle 
Stemprato, con brodomagio di Capponala metterai 
à bollire,su le bragc, e feconda il numero delle perfo
ro,per cui fervirà, vi metterai le Polpe sfilate , e  me- 
feolandde fcrrpre, con il Cuahiaro , v ’aggiungerai 
Capi di lattài i  dtfcrctione ) con un poco di fugo di 
Linaonc, con un pò di Zuccaro fino, & un pocod*Ac

uita R ofo ,e così Accado la bollire adagioadagio» ci 
andrai mettendo polvere di Pan di Spagna,tanto che 
fi Aringa* e levandola poi dal fuoco, la fcrvirai calda, 
con folto Bifcottl Reali, efopra Zuccaro ».e Cannella.

Altra A&ntftra -i d* Cofchm d i Cafìrato».
Piglièraiun Cofeiotto da>CaArato., • c battendolo 

bcniflìmo, lo metterai allo Spiedo * e quando fard 
mezzo cotto, lenza bagnarlo'* l’anderai paffando, con 
un Coltello, lafciandolo però nello Spiedo, e racco
gliendo con diligenze il fbo fugo*denrrouna Liccar- 
da,fino all'intiera fua Cottura 5 levandolo pofeia, pic

che-



' * 7 0  LùStalctalU Adodtma 
. «bmilnuTiutanicnte ilmcderoo Cofciott© \  t  Io qìct* 

m a i n«l fogo y che laverai raccolto > i  fiiggerc> ^g- 
gtuftgonicm panca di latte*ip m odiche lo copragli 

• p èd i polvere di Muftacciólo, Ova frtfchc » sbattute, 
. «od« 9 poeod'Accpw/Rofa, eia la/cicr»beljIreicnta- 
-. mente* fin che cominci à ftrwgerlì ; dapei la  fervirai 

calda, con Zuccaro, e Cannella lopra.
, I  \  * *. '  * * * n * e » •. • » - ’ • • \  t  v V • • ^  ^  ‘ .

Altra MinejirOi di Pelpadi Starne»
" t

.. Se vorrai fame tre Mìnefire, metterai quattro Star* 
n e, allo Spiedo, e lenza lardarle, i'anderai Tempre un
gendo, con Strutto, raccogliendoil loj-o fugo, e dopò 
che faranno cotte,le fiaccherai, mettendo le toro Pel* 
li*in due parti, una delle quali pitterai ftniftlmamea* 
tr, nel M orcapa* agg iungendoyi trèoociedi Pignqc- 
rata , una di fame di Melóne* e mezza di polvere di 
Muftacciolo, e l’altra parte deila Polpa, latriterai mi
nutamente , con il Coltello » mettendola dentro, un 
Vafo, à fcffnggejrc<>,con l  ardo grafi©di Cappone, ma 
poco, d i maniera ette la Carne fuperi il brodo ; allora 
tempererai con brodo di Capponi, la P©lpé>piftc nel 
M ortijo, mettendo il (urto mila pignatte Indetta, 4 
fuoco lento* con farla bollire lentamente, e vi potrai 
agguogcrcuQ poco diicorza di Cedro candito pillo, 
e due Refi! d’ ova sbattute,con l’Acqua Rofa, e nc fa
rai poi Mineftre,con fette di. Pane di Spagna nc i Piat
ti, con Zuccaro, e Cannella fopra.
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Altra- M M tjfrà featty di PicchnU 
Se vorrai far due M indire, piglierai due Piccioni, 

primakflati,c gli fpolperai,jevando loro tutte TOfia» 
e  la Pelle, c pillami) la Polpe beni (fimo, nel Mortaio 
con un'oncia di Mutocciolode oncic uè diPignóc- 
cata y ftemprerai ogni cofa con brodo * nonm oko  
lalato, la porrai lentamente a hotìùe,  sh Iqbragc, in  
una Pignatta nuova , e mancggtandolafpeflb, cort il 
Cucchiaro, v'aggiungerai due Ova frefdit » sbattute, 
con un poco d’ Acqua R ofa, edue onciedi Pitocchi 
ammaccati, e quando incomincierà à ih ingeriiy lale- 
vcrai, fervendola calda ne i Piatti, con Zuccaro fophu

Altra MìMtflrf-idi 'Cttfìe  ̂Barbe re (7ff- 
nelli di <7dilètti*.

piglierai le fudette coft, che prima (tetto allettate; 
le taglierai minute, e le farai bollire , in una Pignatte, 
a fuoco Jenro, con buon brodo, con oncic quattro di 
Pitocchi pifti 1 ftemprati cor» latte d'Amandole,$c un. 
oncia di Zuccaro fino,per ogni libra della iudeita ma- 
teiia ; vi potrai anche mettere un poco di Emiro fre- 
feo, un poco d’Acqua Rofa, con quatrr'oncic di Capo 
di latte , òc un poco di fugo di 1 imene, e volendola 
colorirà , vi poti ai aggtipgcrc Cannella , & un poco „ 
di polvere d» Pane di Spagna , cquandohavràptefo 
Còrpo,ne firmerai le M indire, c le fcr virai calde,con 
aliai Zuccaro fbprai
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Altra Minefìra^MFtg*t*Ui di Capane*
... Farai riface li Fegatelli,in brodo , che per due Mi- 
f nefìrc, dovranno eflecc almeno iei$ ma che fieno ben 
t netti dalle loro amarezze , e poi li metterai à raffred

dare ̂ piglierai la Pignattai con dentro brodo di Cap- 
< pone* non troppo grado > nè troppo magro, e facen

dola bollire, sù le brage, vi metterai parte dc’Fegatel- 
l i , tagliati in pezzi, minutile l’altra parte piderai be- 
fnflìmo nel Morta j o , con un'oncia di Mudaeiolo, Se 
un’altr’oncia di Pada di Marzapane, e mezza di Ce
dro candito grattato^ e (temprando ikutto con il bro
do* dove havranno à bollire i medefimi Fegatelli,3g- 
giungerai neU*iftefia Pignatta,quando comincia a bol
lire,dueRoifi d’ovafrcfche «sbattute con un poco d* 
Acqua Rofj, e fugo di Limone, e lanciandola bollirei 

,psr poco (patio, la fervimi calda, che farà una Mine- 
, iira dilicatidima, e di moltafoftanza.

Altra M ìnefira, di Fagiane- 
Metterai il Fagiano , nello Spiedo, bagnandolo» 

•coi) un poco di Strutto,c fi conferverà il fugo , che fa
rà detto Fagiano ; quando farà vicino alla Cottura, 
lo leverai dallo Spiedo , c parte della fu a Polpa * pic
cherai col Coltello à Dadi, e parte ne pitterai nel Mor
taio,con oncie quattro difenic di Melonejgli fi darà 1* 
odore,à beneplacito,con polvere di Mufiacciolo.il tut- 
o (temo rato,con panna di lattc,pafiando ogni cefi per

Se-
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Sftàeciò , a*vtrtendo>chc il latte non fia tròppo q il*  
gliatojdapoi lo metterai dentro-un Vafo «dove fia H 
òrododentto ,  /mettendovi l'altra parte del Fagiano 
piccato,con Pistacchi ammaccati , c R olli d' ovafrè- 
ìche , Zuccaroftno, idifcretione,  Midolla minuta, 
«con fugo di lim on e; metterai fotto la Mineftra, alcu
n i  bifeottini, con polveredi Cannella ; farà la fudetta 
Mineftra, buona per quelli) che hanno lo liomaco fei- 
£ido,c manchevole di color naturale.

Altra Minejìrtù
Piglierai del brodo buono, e viporrài dentro» Ton

aci di Lattuga pagliati in fette ; gliiàrai prima dare un 
■bollo,nclTAcqua ,  e poi li metterai dentro al fudetto 
brodo ̂  aggiungendovi Polpettine piccole > fatte con 
Polpa di Vitellaio Polpa di Cappone,pezzetti di Vcn- 
t re Ica., e diPrefciutto, Polpa di Petto di Polli, punte 
•dc^paraci, fette di Tartufali,  B ugnoli, e Fonghi pic
coli, d ie fieno prima flati ammollati in brodo buono, 
magro,con lue Spetieric,& Erbette odorìfere ; così vi 
potrai fare un brodettino^alla Romana, con due Rof- 

d'ova frefche, con fettedi pane, ma poca quantità, 
*  fugo di Limone,fervendolo con Cannella fopra»

Altra Mtnefira^ Ai Piccioni ripieni.
Piglierai il Piccione ripieno, e vi aggiungerai Tor

l i  di Cardoni,prima bolliti, cotti nel brodo, tramez
zandoli, con.fate di. Tartufali» pezzetti di Fegatelli

M m  . di
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a  PoH^ì  bocoooidi AnirtuBe^ottepuretobrodb 
b u o n o ra  fette di pane fatto ,e  Prfltccbi mondi fo-* 
praj la fcr virai calda ̂ con itin e  Speticric*

A l t r i  M iw tftr* ) d iA m m r ttt*  '
' Piglierai bocconi d’Ammdie icone to brodòbuo- 

no di Capponi ,  e vifaraiun Brodetto , con Rolli d* 
ova fpefchcjcon latte, ò panna di latte, con fette di pa
ne fottoiuc SpetieriejC fogo di timone {opra*

A l t r i  M in tp h ty ^ A b i t r é t t e .
Piglierai Anatrellc piccole,nette * è polite Ve le fa

rai ben cuocere,conCarne fal*tate cotte che faranno» 
le potrai coprire,di T o m  diCferdoniVc pezzi d e i me- 
defimi » prima bolliti j e  poi cotti in buon brodo jvi:li 
pofTono .tramezzare con p u ri di VcntrefcA*>S»lciccie 
{piccate perìUungo > fittene quattro parti, aggiun
gendovi Cafcio Parraiggiano, con ledblite Spctieric^ 
cosi riufeirà una Mineltradi gran gutto.

A l m  M itte jlrc t y d i A  tm o lin i, • * ' •
Piglierai A nnolini, ripieni di Amn}<dfc'di Capro-* 

to , primi fotfiittc nel Butiro , aggiungendoci Olla 
nullre,ò M 'dolh , Pignoli pilli , con una Frittatina 
dova,cotta, con Butiro , con Erbette odorifere, <e 
poca Spette , e li farai bollire in brodo grafloi, con 
un Brodettino , fatto di pinna di lutee , con latte di 
àgnoli, (temperato, con brodo, e Rolli d’Ova f»e-

fch e,



f i l i  » iimCifrio. Panaaiggian*,grattato fcpca» c Aie 
Spesiti • . . . * , • / , / •  « - , »

.JJtH t AdpHjfratyd'Àzimllt* _ f . .
Le Animelle diCaprecto li Rifriggeranno ,  con . 

B u gn oli >c Tartufili» coni! fuo Brode tt ino > fatto d i 
lU ffid  ovafre& h c^ eafctu d i Pane ? di Spagiufoi- 
lO it Cannella Copia» . >

A ltr i M in estri $ diBudtllettt diCxfrttto* .. \
Piglierai le Buddlertedi Csapetto <li latte > chefe- 

vai bollire? con brodo buono « av vertendodà nettarla 
bene, con Acquacalda 3 potrai legare? con Ovafrc- 
fche sbattute» e fervirlr»coftpane>© lenza pane lotto» 
i  beneplacito ; fi puòfare anche quella Mincftra» 
conbrodobuonojfeni’O va » con Erbette odorifere » e 
fette di pane lotto » conpoiviasnco ̂ Calcio Parmig- 
giano,che ric&euallaiguftofa.

• . * 
filtra  Mi*eftra.

Piglierai Tonti di Carciofai» Vvalpioa»© Agre Ila» 
bettoline di Vcntrefca,bocconcini diA ni®  elle,Erbette 
odorifere Jegando ogni colà,con Brodetto d’Ova fre- 
fche » con fugo d i lim o n e > e fette di pane {otto » che 
liefeerà guftolàu

. A ltri Minefr1*
Piglierai R olli d ’ova dure, Cedro candito» pillato 

nelM ortajo, con un poco di Zuccaro » c Cannella^
M m a bc-
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W neplacÌtom*&raiuoPalfome^«(wuhpo€ofod(£ 
con R odi d’ova crude frc^chqne formerai poi Baron
cini , della grotfezzad'undtto^li taglierai in boccoli 
«n i piccoli fopra la Tavola., della grafitate* d’unCc- 
oe>ne fan» Gnocchecti >e ìmuocvnù inlvado giafib. 
diCapponi,* «piando co«KKÌano i> gonfiare, faranno 
cotti, & allora, v’aggiungerai bofiCOOtd'Ammelleqm- 
ma cotte,fcttoline di Provature>ò Mozzarelle,polve- 
re di- Muftacciolo)Con>Piftaccki verdi ammaccai i,con> 
un pocad* AcquaRpfa y ^ foru irà i con. Proy atura» 
geattatafopro., • *

A l t r a  M i n t p r a A i t t a - d ì  P à r e d ì f i )  w e r o B a g n e  

M o t f i* ,  ch e  p e ffa  f ir m in e  p e r  q u e i* -  

e r e  P e r f in e .
Piglierai delbrodo buono*, e vi «batterai quatti*' * 

Ovafrefche, quali mefcolcrai inficme, con il-fudettp 
brodo,aggiungegdovi Canr)clIa,con un poco di Sale,, 
ò broco falato.} quando faranno bene sbattute rOva». 
le mefcolerai ben.bene vcon il 4>rodo, «e vi porrai un 
poco di Zuecaro,fe la vorrai dolce ; metterai i brutto, 
dentro una Pignatta nuova, ben coperte, col peto fo- 
-pra, facendola boi lire .dentro ooa-Stagnata , ò Poixo*- 
netto,dove fi metterà la Pigna tta;fi faccia bollire (ino 
à tanto, che (ara ben quagliata ; dapoi fi. ferva calda, 
con Cannella Copra, c Zuccaro ,  fenza fette di p^nc 
fótte, ' • • - ■
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‘ • .1 • . .  • ,

jflora M'm éftta*)di Tordi*#Malne^ì* 
Piglierai li fndetti Tordi,netti e politicleverai loro 

1ia Tetta,fino al Collo^ i Piedi ; gli cuocerai in brodo * 
b u o n o ,e  poi-li potrai coprire d ifinocch ietti, cotti 
«c ll’i fletto brodo,aggiungendo W bocconeini di «Voa- 
eroica , fewolinedi PrefciuKo folcili ypczzetti diCnr- 
veljata,fue Spetie,e Cafri o>à beneplacito. ..

Altra Mine (Ira, di GnoccUtttu 
P ig lim i Rolli d*ova dure, pittanti Mortajo, con. 

polvere di Mottaccielo, un poco di farina di Pane di 
Spagna, palla' di Marzapane,e Cuccar©,con un'poto 

-d’Acqua Rolà ,òaltro odore» à tuo piacene. N cfa -  
raiPatta con Rotti dova erodere tirandone Battonai- 

• ni, Ikagiierai, à modo^di Gnoccketti, cuocendoli in 
broco buono-di Cappone, con avvertenza, di far bojt* 
lire prima il brodo;quando bolle,vi metterai li Gnoo- 
chetti, con Otta ma lire, Rotti d o  va crude sbattute* 
«o n Zu.ccaro*e Cannella fbpuu

Akra Mifufin*
Piglierai k  Cocuzze dì Genova,;& ̂ avendo prepa

rato un Bolzonerto al foco , con dentro dell’ Acqua* 
lo farai bollire, e quando'bollc r  vi mctterai dentro le 
Cocuzze, ragliate in fe tte ,è  sfitte,come più ti puce- 
tf^clefarai-botti re , per pocafpatio di tempo, e quan
do t i  pareri, die per anco non Bacio arrivate intiera-

men-



ZtoScolcuolUMnfanà
mente all* Cottura,■ le metterai dentro una Conca d* 
Acque freka, eie lafcierai Ilare ,pec un buon quarto 
dliora;dapoi le leverai dairAcqtsa frelca,Spremendo
le ben bene, e tenendo preparato del buon brodo , v* 
aggi ungerài,Ofla 4Tufirevò Midoila,pc2actti di Vcn- 
trefea , fettoline di Prcfciutto minuto » Ponghi di Gc- 

- nova^prima dittatati, e cotti; dapoi vi metteraidel Ca- 
feio Parmiggiano ,  dentro à bollire 9 & anche fòpra,e 
ne farai M indirebbe riuniranno gultofc»

............Altro MintJlrOydi Piccioni falliti.
Si fa quella Mineftra con fette di pane bianco » in

zuppate in brodo buono di Cappone, coperte di Pi- 
felli. T o n i di Carciofai 9 fette di Tartufali, fett oline 
di Cardi,bocconi d’Animeile^bagfiateconbuon bro
do, & in quello modo vi potrai fare, un Brodetto alla 
Romana, ò  in altra maniera» à beneplacito»

Altro MintfirAydi Foglio Cappuccio olio 
T̂ apolitooom

Piglierai un pezzo di Carne di Vacca, cqn unpez- 
zo  di Ventrefca, Prefciutto, Annoglia, un pezzo di 
Sopprcflara, un pezzo di Filetto di Giugliano, & un 

pò d i Xardo ammacca t o , e q uando tutta detta robba 
fari vicino alla Cottura > vi porrai dentro la fudetta 
Foglia ben lavata ; le farai benho II ir e ,  « g iu n g ere i 
buona Cottura , infiemecon Ji fudetti Ingredienti» 
con le felice Erbette odorifere,  c SueSpetienc ,&  u n

po-
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pòco di Zafferano, e poi la falcierai ripofàré > à fuoco 
lento,e ne potrai fert più 'Mincftitj« beneplacito.

. i : ♦*t

Altra. Mintjìray alla Rema»**
‘ Piglierai tuttiH fopradettiIngredienti, c dapoili 
Cadi Cappucci, sfrondati ) * Umetterai Ebollire in 
Acqua , per due, © tre boIH; dapoili leverai j Molti li 
mettono dentro l'Acqua frefaaimà io non lapprovo, 
perche perdono troppo il Sapore, c (è ad alcuno ve
rnile volontà di .farlo, balla folo dargli un boi lo,e poi 
levargli, e lanciargli ripoferc |  con le /o lite Spctierie, 
cotti in buon brodo.

Altra Aginefltrchin altro mode.
Piglierai un Kotolo.dt Carne, p ttè libfj?»come più 

ti piacerà , conforme alla quantità dellcpejrfonc, per 
cui ha da fervire ; fi farà bollire; vi C potai dentro ; un 
poco di Preformo, un pezzo di Ventrcfea di Porco, 
un pezzo di Lardo battuto , elevi'farà altro Salato, 

dUà meglio ; ogni cofa i  proportione, a poi vi porrai 
dentro» JJ* paro di piedi d’indivia >ò Scarola > un paro 
di Cadi Torzuti , due frondi di Foglia Càppuceia, 
una Cipolla intiera, c farai bollire Ogni ceda rnficmc, 

.fon un pezzo di form aggio, con mettervi dentro le 
tfditeSpetieric9&: Frbette odorifere >che vi fi mettono 
ieezaicaldarlc ; così riefee una Mincftra , di molto 
gulto. ■



A ltr* Mineprt^im riero moiri 
Piglierai due libre di Carne , la quale lavata che 

fa ràdi metterà abolii re,& à ilio tempo, vi fi porrà un 
pèd i Lardo ammaccato * «in pezzo di Prefciutto, un 
pò di Carne {alata $ dopò che farà fiata à m o llo , tré ò  
quattr'bora,<on lue Spcrierie, e quando {arà vicina T 
bora del mangia rc,vi porrai li Broccoli dentro,e que- 
fti per efier tcncri,vogliono poca Cotturajfi potrà poi 
levare la Carne dal Pignatto, e formarne le Mincffoe, 
i  dilcretione.

Altra Mineftra, di Fogli* r ii*  Tfapolitana. 
Benché io n'hahbio fatto mentirne , nclli Piatti 

compofti,me parlo bene, metterla nel numero delle 
Mineftre^per efier quefta fquifita,e molto in ufo.

Si piglia una .Gallina, e fi mette à bollire infienae 
•con la V accin an d o  quella farà più,chc mezza cotta; 
acciòche la Galllina non fi disfaccia, c vi fi «mettono 
dentro Lingue fidate di Porco • mà bollite $ Carne fa
lata, che prima fia fiata à mollo, una Sopprcfiata, un 
pezzo di Filetto ,  un pezzo di Ventiefea di Porco, 
Olla mafire, A nnoglie, un pezzo di Lardo battuto, 
con iUuoSale,àpropor£Ìone> e quando faranno le fo- 
pradetterobbe cotte, metterai il brodo»che raccoglie- 
rai dentro un Tegame, tagliando le fopradette robbe, 
in fette,c la Gallina ancora,ò Capponejtenendo ogni 
cofa da parte, metterai nel brodo, unteizo dellalu-

detra
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detta robbeta gl iata > e poi v’aggiungerai- Torti ripie- 
oLCqcuzzc, c C ipolle, parimente ripiene di Vitella 
battuta) con R od i d o  va* un poco di mollica di pane, 
ammollato nel brodo, Patarina, P ignoli, à Tuo tem
po ,Acinid'Agrcta> tc il Paftume, che havrai fatto, 
fervidi per riempire tutte le (bpradette robbe, con le 
fedite Spetierie, & Erbette odorifere, [vi potrai anche 
aggungcrc,  la Lattuga ,o  la Scarola ripiena y l’altra 
Carne, che ferà retata, fenderai aceommodando eoa - 
cardine, dentro il Vegame, ò in altro Vafo, tramezta- 
ta con fettarellc di Fianchetto ripieno, con di Zizza, 
prima bollita, Salciccia (piccata per metà, levatale la 
fua peile,fatte fotdii di Calcio Parmiggianograttato, 
Foiighi di Genova, prima ditalati, ebolliti, con O ta  
madre, avvertendo, cha fia ilbrodo buono ; che farà 
una Mincftta di buon gu Ao * e fi potrà fare in qualfi- 
voglia Con ver fattone , che Tempre ritifcirà guftofa, 
quando fi oflcrveranno le fudette regole,e molte voi* 
te io bò fatto portare>qucta M indire, in Tavola» con 
tolto il Tegame, che riefeono di v ita , e miglior Sa» 
porc, e fi potano (partire ne i Piatti.

Altra Minestra ài Fogli* alla. Spagnola, 
Piglierai ire libre di Vacca, un Cappone, con Ctci 

àbatanza , e li metterai al iliaco [neH'itado tem po,, 
che fi mette.à bollire la Vacca»e dapoi vi metterai den*. 
tro ,tutte (orti di JSaJati, à proportionc; v’aggiungerai 
anche, Caofi Cappucci, Rape, C ipolle, Agli mrieri,

N  n nu-
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numera Aie» con Zaffirino, fi* S p m tn tf lé  Ècbefte 
odorìfere; quando (a tà  tt tono ben cotto,pefarrì Mi- 
ncftrc,bea calde * ma ebeprìma fieno ben rìpefatt. >

A lt** fldintfbr* , di Rifa , élla Spègnila* 
Piglierai il R ifa , beo polito -, e lavato, eoo Acqua

farà bcneafciutta,lofarai foftr iggw* dentro oi) Tega-» 
me, ò  io altro Vafo vcen-jin poco di J-atdo amnwcca- 
to  >dopò cbf lati Soffritto , y  aggiungerai del brodo,' 
dentro il  medenno Tegame* e lo&raàbe» bolJire;mà: 
eoa  av vertcnza*che qaa fi di^accùjcjuàndò f ic c a la -  . 
to il  brodo<^&arri«at^alb;prQporjtipnedejla Clolri»-' 
ra, ci metterai le jueSpetieric, «due Tette d'Aglrt fi
liere,e Zafòrano,eppi Jo peiraMentro al,JForno*tem- 
p e rato, fervendole co$i caldo > e ben alo ut i o , deofca 
brodo? e raolte volte vi fi aggi u n gon o  qua rido iì po- 
ne dentro al pomo* Anatrale Selvatiche,© altri Ani
mali S tiva la  >prìnM ̂ cottiti allo Spiedo.» poi me ili '• 
dentro al Forno* nclanedcmo Vafo, do ve fari il Rifo>

. e fi porterà co$ì in Tavola,con TiUcilo Rifo.• A ( tr*  M in tfl* a  , d i K if» .
. Si laveri,ccxneiqpratche retti ben polito ; da poi il 

fata bollire, con buon brodo, «  Calcio Parm igiano; 
quando fóri cotte,fé ne fatannno Mineftre, e f i t t iv i-J 
ranno con il iudctfo Calcio fupra • c Pepe ammac-

. - Si



D iM m k Ù m M « u i%  a l ,

Si puoi far* àfidi* il fudetto Rifa, eoli aggiungervi 
R olli d'ova3b*Uu*e,pti»afpQfto,  ie ammaccato, eh* 
f fe fo ifa i gòffo»

'. ? *. jt*. : ■ ‘ i , * . '

Jhr*- M w tftrt^ d i C*rd*hr. 
figlierai li fudettiCard oni netti a p o lit i,  co k i

t u ia  fbprafcoiia;dapoili‘fìrai bollire) per un pòco 
di tempo, e li metterai ia. Ac^ua frefea * {premendo et 
un poco di fugo diCetvangola > «ceiòsie non fi fac- 
ciano neri l  L en ti che faranno dalfftvqu*, gftpottai 
io un Pjgnamno, con un poco di Lardo battuco; lì fa
rai ben lofFriggere,Confuc Spcticric» aggiungendovi 
del brodo buon o ,e fegtiiteranno è bollire, fino che 
fieno arrivati alla perfettione delia Cottura ) vi porrai 
poi aggiungere pezzetti d'Anirnclle,* bocconi di Fe
gati di frolli ; dapoi li porrai quagliare >con R olli d? 
o va , e fugo di Limone $ potraianche hfeiaredi qua
gliargli , 4 tuo beneplacito ; che fari una M indirà- 
guftofiu

M tra M ineflri * di Stilati^ mett i l  Àcci* 
Piglierai li fudetti Sellarle li farai pròna bollire in 

Acquaj dopò che faranno bell bolliti) gli farai raffred
dale, avvertendo»che non fi cuccano tròppo ; li met
terai p o ii  bollire in buon brodo, con proietti di Sai* 
ciccie » con bocconi di Ventrefca, fervendoli con Ca- 
feio Parmiggiano fepra , «con Pepe ammaccato, 
ne potrai coprire , Anatrale Selvatiche , Tordi,©

N  n a Qua-
Digitized by Vj OOQÌC
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•Quaglie ? cfo ncfcono ottimi) ne i tempi freddi*'

' • 
s ii A ltra MiHtftr+ydiCicorial

Falla ben bollire» cdopòbollitaj mettila mÀcqa 
frefea > dapoi falla cuocere in buon brodo» e cosi potrai 
anche darla,a'Coiwaldfcenti^ò F«bricfi*mi, che è una 
Mihcft;àfalutifcra, ~ "

Altro, M intflra ì  di Lattuga 
-. 1.<4L levino le Foglie di {opra » e li fàccia bollire.,' 

<|uel poco, cbexefterà di dentro * dopò dato un bolle» 
nell’Ac<jua,fi levi » è fi (co li, facendoli finir dhcuqce- 
re* con buòn brndoyC qutgliandoficon R olli d’ova, c 
fugo di JUmone^ che^iu&iid affai buona.

• _ f * -• . ■ . v

Altra, Aiinejlra, di Torbi di Lattuga. : * 
• Si piglino li fudcttLTorzi, fi mondino, c lì taglino 

in fette fintili tonde, dapoi le gli faccia dare un Bollo, 
edì cupcano.in brodobuooo, cop-Creftedi PoHirpcz- 
£etti di Fegatelli, con il filo Brodettino quagliato, che 
nelce buni filma * con Cannella l’opra , e futoline di 
pane finto* .

A l ir a M h ejlra  , t di Radiche di Vetro felle 
.Si moadtno,rukhiandolc bene,e levandogli la Ra- 

da^K tta > che hanno di dentro ; fi tagliano in pez.il> li 
mettanoà bollire,in brodo buono di Callrato»con fuc 
SpeticjSc Eibette odorifere, con fette di panefotto,

Altra
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Altra Mine fira, dl-Borragrit. '
Si piglino 1* Borragine, polke, elette,lavare bene 

-«folla Terra ;:fc gl» feccia dare un bollo y levale poi dal 
fooco, fcaza porle in Acqnaérefca, fi mettano i  cuo
cere» in buon brodo,potendole quagliare, Con Roffi 
doua,ohcfaràuna Mineftrina falutifera. ^

Altra Minefraudi Ci fella 
Si piglino C ipolle, grofla, ò piccoJe,polire \ e net* 

t e , e fi facciano pollirc in brodo buono ,«  vi fi metta 
un poco di Prclcufto , SCunpoctì d i £affarario ,'con 
file Spetiarie ,ch c  ferà-una Mineiba àprkiva, c faluti
fera., '• —

A l t a r d i c i } U h  ripiena*
Si farà qutfta Mineftra con Carne battuta,ò di V it 

fella,ò di P olli,a  beneplacito, ponendovi mollica di 
pane ammollatane! brodo,Ova, Cafeio,Pignoli/Paf- 
farina , & Erbette odorifere, con lefoliteSpertcrie*; 
riempirai le Cipolle,n proportionc delle Mindire,chtf1 
vorrai fare \ dapoi farai delle Polpettine piccole, dell* 
groftezza d*un bottone, e le farai bollire in buòn brò* 
d o , dandole una tinta di Z. forano; avve: tendo però,., 
che alle CipoHr ,^  deve pi inta darc>un boiio , c fi de
ve levare tanta Cipolla ,<la dentfo > quando baiftaper 
fei-c rempftnra ; cotte che faranno, le Servirai coti 
Calcio lepra.

Altra
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&pigfijMUfìo<tt:cbkttii fi nettino datttftele !or* 
durerò fi faglino pià dclk'fftetl dcllefrpndì$dapoi fi 
mettanosi bollire, i nbuotìbrodoy aggi adendovi un 
poco di Cariitf&larajdiqiirfbMirrlftra fi .poffono co
prire, Piccjoìli 'Selvatici bolliti , PalombelìcSclvati- 
che, Mal vezzi,ò Tordi,con il (uoSàlatodcntro) che 
riufciri Mincftradimole* fguifitczti»

A ltr i Mtneftréytlipifdli tm tti.
Qtiefti fi dovranno ctiocerc > à tempo debito, il* 

buon brodo>c<wv bocconcini di Ventrcfca •,'& Erbette 
odorifere-, e’fi potranno quagliare con Ovaycfugo di 
Limone,* fi pedono far fenzM beneplacito.
• • : ** * \ ‘ . .

A ltr i MfftfflrM ,d t Mille/Arni.
Si gratta il,pane bianco* dapoiVimpaiU, con Rolli 

«dova fisiche,tSpeticcon venienti . Quelli fi fanno 
co’l palmo della mano, groflì come Acini di grano, 
•  fi cupconowbrodobttonojc fi fervono con Caldo» 
t  Speticrie 4opra.

A ltri Adite/lrt, iii Pan fr in ito .
Grittatoche farà il Pane , fi metterà i  bollire, in 

Vaio a propofito* dapoi vi fi aggiungeranno5pcrie,c 
Rotti d’oVa sbattute.

AUoi



AtiraMbtfJtr* » 4i AJaecOrtncinidi Stetti*' 
QuefticoftMn buon brodo , fi fe«rfwmo eonCa- 

fciofopr* oh, pò d’Óffa maftre j denaro al broddj 
cherkfmajinofcjuiBci. f

Altra M htrflra^di Lasagne ìtVentri 
Si devono cuocere in buoi) brodo « con Carciofo- 

pra} c con altri Jngredlentrproporóongti. *

A k ttM ìn t forte, %d i pancotto* ;
Si ebocer 3 -fon buon orodovPo|pc diCapponr,For- 

maggip Parm igiano, c Spcuc>à'prpportÌQne. :

Altra M  intjhr&y fa Luparii 
Primari n et t e r. u ; J a p oj n c.fa rai mazzetti, c li met

terai à boilire^) bi odo, co^uoiCondimenw $ e quella
è una Minestra» molto falutifcra, e rinfrefcativa,

. . .. . . . .  i
Altra Alhujbra?d,0'V*' - J. 

Piglierai tante Ova , quante ftiincraijbaflanti per 
quelle Perfone, à chi dovranno fcrvire 5 le sbattcrai> c 
metterai dentro al Pignatta, co’i Politi proportionati 
Ingredienti, ^ ‘aggiungerai Ricotta buona » e Cafcio 
grattato ; c bufarsi un Mmefìra fqtiifita jcon fuc £r« 
bette odòrifrrc','cSpetierre. *-

* Altra



j>f f ,  X#S e a l& M la ,M im i  ;
/

: #.. . - J ltr t  M iptftr*  j
Piglierai UCarrit ai roft ita , diquaifi vpgliafbrte» 

■t-fc ùià bollitala ncofarà buopa ; la piccherai minutJh 
mente*,dapoi la metterai à bollii e;dcn{roil buQjibro- 
do, con fette di pane (otto , con due R olli d’ova > ò 
più,ò mena,con fue Spetieric^ Sale a fufficicnza.

Altra Minefira, di Polpettine, fatte co? Cèrne* 
di Vitella

Si fi|quefta Mineftra > confètte di pane fotto >&

riiere^lue Speticric*

Altra Mine [ira , diCotnks(e»
- Quella dfnvcm o fi m ondono, e tagliano in pet- 

M tti; dapoi fi mettano à bollire, e quando alzano il 
4 primo boi lo, fi pillano nel Mortaio $ fipalfeno per Se- 

tacciojcfi mettono dapoi à bollire,{dentro buon bro» 
do»aggiungendovi Ova>Caicio /e  fue Spctierie, che 
ziefeeuna Minefira édi jjufto.

* * f • ~Altra Minefira,  di Careinfali 
Piglierai lì fudetti Carciofai!* ; gli leverai le prime 

Ico n e , mondando il Tonto ; ne tarai quattro patti, 
mettendoli fubito nell’Acqua frefea , acciòchc non fi 
facciano nerijv’aggiungerai punte di Sparaci,allc quali 
farai dare <un bollo nell'Acqua i bollite che faranno, le

tor-k. . .



VìAtrromo t*tìn h  Fari £  W  
tornar ài à mettere nell'Acqua fresca ; poi le m etterai. 
Scuocere in buon brodo, aggiungendovi ferro li ne di < 
Tartufali , Prugnoli » e Fungiteli! » pezzetti di Fegato 
di Polli, bocconi d’Ofla maftre » con fette di pane fot- - 
top  con Erbette odorifere,e lue Speticric. ' " ~

• * ' ; . v» y ■ *
Altra Mìneflra9 di Furi** di Rifa. .

Piglierai la Indetta Farina, bene macinata,e pattata 
per Setaccio*, la mettarai à bollire donerò il buon bro
do, fe vi vorrai mettere R olli d o v a , faràa tu^ piace-, 
re;vi porrai dentro, bocconcini di pane tagliato^ Da* 
di, prima abbrolcato, con il Salerà proportione* '

Altra Mineflra , di Fatto di Montagna» i 
Piglierai il Indetto Farro,  prima lavato bene, con 

Acqua calda ; dapoi lciugato , che la r i, lo metterai à * 
bollire in buon brodo, che riclciri una Mineflra, di » 
molto utile a'Corpi immani,  con Calcio làpra, e fb t  >
S’pcticrìc. • r* f'.t.’l

Altra Mintfiroydi Melone. :-d
Piglierai il fuderto Melone, à fuo tempo,netto > e 

politolo taglierai in peteettH lo  farai bollire in buon 
brodo ,.dis6cencolo con la Cucchiaia .$ dapoi v ‘ag
giungerai R olli d ova « e lue S p e t ta le  Calcio* i  h o  ? 
qcplacitQ. ; ' , , °ì ' -, .. .'fV*

Altra Minejlra^d'Vva Spina. .
Piglierai la Indetta Vva Spina, à fuo tempo, poli- 

‘ • O  o ta,



5&QP L o S c è k »  àtlèJWfo&èrnà <■
tìycnecta dalle Tue lordure;!* metterai à b ó llir t,è w *  
( n  ai brodo, à difcrctiont;q netta £ una Minèftra/:!» 
rkfce uh poco agretta 5 vi sbatterai l’Ova dentro, con 
Erbette Odorifere, c fueSpcticric, confette dipano 
fotte, •••"■*' , .

A ltri Mineflritd*Agrejla%
Piglierai la indetta Agretti ; la fiaccherai, e le leve* 

rii li granelli di dentro $ la cuocerai in brodo buono, 
con Erbette odorifere , legata con O ta sbattute ,  oon 
fettedi pano fotta * e con fue Spetieri e ; Quella k’tffb 
affai in Roma, è Salutifera n e i tempi caldee rinireh 
fcativa, • ' ■ ■ • ; •

filtra  Mine(ìra,di Rape*
PigiiwarUNudctW' Rape tonde , ® le monderai del

la ina focaia ; le taglierai krfette fbttilij poi le mette
rsi i  bollir ed entrorAcqua^ ma che non fi disfacciano, 
e ie metterai dentro aH'Acquafrdca j dapoi le farai
cuocerei d fn tto .ilbuon-brodo di VyCca,con dentro^
fuo fatato, c fue Spetierie, Erbette odorifere, e C*fcj0 
fopraj che farà ima Mii«ftr4 .drgulio,

■ ;. « / • ■ ’-i» t
? A ltri Minèflriydi R ivintili 

vSipigliano li Godetti, fàgli dà un ragliovincjuettro 
petti «* A  fanno ben bollire $ dapoi fi mettono in Acqua: 
frefea, e fi cuocono in buon brodo , con dentro la fui* 
Carne falata, e Cafcio iopra, con le folite Spcticrie, 
& Erbette odorifere. ' ‘

- * ' .  e , . «

o - Altri,



: :: : ' : ' : -. a ; r ,-'vO . > r.i
Altra Mineftra, d) Budeltettt d’Ateiere.'r̂ c. , i  

Piglierai lefudetteBodcllette; le farai cuocere den
tro un Tegame» ò  Pignattino ; pruna ie farai foffrig- 
gcre,con un po^hettino diiardoiquandofjraoiobea  
foffritte j vi metterai dcotrp del buon brodo, aggiuo- 
gendovi pezzetti di Fegatelli di Cappóne ,  C reik^  
Granelli di Polli ,  con fue Erbette, e fette di pane fot*. 
t o , & Agro di llimone 5 quella MincftUr iefee per or*
dinario,i tutti di buonguftn» ^ T: V; 1

■■**** * ” • . X „ *  ̂ . -: V . .. .. ■ .

Altra M intftr*) di Brodetto alla Romana'.
Si piglino R olli dov% per ogni pepioba, numero 

due ; fi sbattono con fugo di Limone > ; lì prepari utk 
,Valb , di buon brodo, t  mentre bolle $ vi firnettanoi 
dentro lefopradette Qva » maneggiandole Tempre, d  
quando faranno cotte 5 vedrai,che s'attaccano alla 
Cucchiara ; divenuta,‘clip Urà denta la detta Mineftra, 
la fervirai con fette di paneiptto ,  con.Cannella fo* 
pra ; che r iufeirà guftofaj  pd «tìle>, e  fi pntfà.darVai 
Convalefcenti,& ad altre perj©nc,cbje patiicona d!ta* 
appetenza; farà Mineftra foftaaóof» >.c non potrà re4 
care danno veruno. i ,. > > *»:• y .S

. ■» r.T£V.■ -Om  » li: «■ xt
Altra Mineflra, di Trippà.

Piglierai la Trippa,òd'A^neU©^ ò di Vitella, òd i 
Capretto* polita» c netta» fbe farà > la taglierai in pez
zetti,e Umcttcraj, p cuocere iiy buon bròdw;Ulcghc-

O o  a iai



'■slfS- Ìj> Scalei iHa M o ir tta  '
n i  ton Ovai £rbctte>e fuc Spctienc $ che riufciri u n i
buona) e guffofà Mincffou ' * 7

“  . - . ’ - •

Altra Mintftra) di Trippa. 1 1
11 D òpo chéftril Bollita » la Trippa, la piccherai tnii 

nutamente Raggiungendovi un pòdi Carne > di Vitel*. 
h^con bollica di parie , Ova frefche, Erbétte odorife- 

.re,Pignoli, e Pafarina $ nc formerai Palpettiné>da 
cuocerli in buon brodo» e leOrvirai, con fette di pane 
fotto ,  e Tue Spctienc ,  tbcriirfcirà Mincfìra {afta, ac 
appetitola.

Altra MtneRra l 4i  Trippa.
Tagliata la Trippa, ad ufo di Vermicelli, la niette- 

*ai à cuocere, in  buon brodo, con bocconcini di Pre- 
feiutto, e di Yentrcfca, con fétte di pane fotto $ è con 
Erbetteodorifere, che riufeirà Mi nei Ir a, Tana, e dilet
tevole^ '■

Altra M in tflr* , diRavioti.
Piglierai 'RicettayOva, Formàggio, un pò di Vén- 

trefea, Majorana, <Spetic^ìe,« Sale,e preparato^ché ha* 
vetta lo Sfoglio di patta, Ai riempirai del Indetto Pa
ttume ; la Tarai cuocere,* in buon brode, con Calcio, 
Zuccaro, c Cannella, iBeneplacito $ cheritifcirà-una 

* Minrftra affai grattatale falutifcra*
Vi. - .

<' *■' * Altra JWinejìr*. 1 ‘
Piglierai fiori di Farina, impattata con latte di P ii  

gnolijnc formerai uno Sfoglio, ben focale,e poi lo ta-
1 §u«*



Di Attrite Latini?ar. L ;ap3
glierai per luogo » ad ufo di Zagarelic > ò Fettuccie ; lo 
cuocerai in buon brodo di Cappone > aggiungendovi 
Capi di latte % Chiarad’o va * c fogo di Limone ,  con 
Calcio Parmiggiano , grattato l'opra > che farà Mine* 
flra,molto appetitola- ' VT . r.;*. ;

Altra. Mineflrtu
Piglierei la Polpa del Piccione,  «otta in buon bro? 

•do \ Vi porrai V vf Spina, ò  Agrafia, ifu o  tempo, c 
fluori di tctnpo.'qualchaitra cola agra, c on Pifctti, Qc 
Erbette odorifere} vi farai un Brodettino, con Ròffi d* 
«va frefeecon fugo di Limone ,  e con fette di pane, 
lotto» *

Altra Mintjlra , di Brafciolette piccolê  
divinila.

Farai le fudette Brafciole,con Pifèlli,Torsi di Lat
tuga, tagliati in fette,con Fegatelli, Granelli, e Creile 
di P olli, eoa pellet ti di SoppccfLea piccata , con Vva 
Spinace. Erbette odorifere, formandoci un^Brodecti* 
tK*, d ’Ova frefehe, con fugo diLtmone»

• e• • * •1 c -
Altra Mineflra,

Piglierai la Polpa del Pi eoo Dirotta in buon bro* 
do , cv'aggiungcrai Vva Spillala fuo tempo ,P  ilei li, 
Erbette odorifere » : tc un Brodettino di KofE d'ora 
frefohe,coo fugo, d i Limone ,  c  con feste di pane,
folto.: » . .

Altra



2 9 4  Aa Scala glia Modtr»a
0. ^ ? à  ̂ . « • «1 . ' •" ■ ' '
! Al tra Mimflr<h&i Rrafciolttte di Vitellai 

. Formerai quelle Brafaole,con Pifelli,Torii di Lai:* 
-tuga* tagliaci io fette > Fegatelli, Granelli, e Crede di 
P olla , pezzetti di Soppretfatapiccata* Vva.Spina, 
con un Brodetto d’ova ficfche*c fugo di ̂ Limone*

• . !

•- . . ... Altra Mìnefirjù
Piglierai li Torbidi Carciofai, teneri* c v'aggiun

gerai Pifelli fi efeb i, fcttoline di Prffciutto tagliato* 
dittile * Animelle di Caprette) prima foffiitte* Erbette 
odorifere * facendo il tutto cuocere in buon brodo<e li 
Servirai con fette di pane * fotto. ~ ~

, .. i! *
Altra Mineflrai

Piglierai pezzetti di Carciofali * prima bolliti * e v* 
aggiungerai Vva Spina* fettoline di Ventrefca di Por* 
^ bocconcin i d'Animell«*Spetierie * Se Erbette odo
rifere .* cotte in buonbrodo $ potrai quagliarci! tutto* 
con Brodetto d'oir* frefche > e fugo di Limone^ eoo 
fette dipane*fotto.

Altra M intjìra.
• Piglierai fa  onere di Pilbcch! mondi a dopoché fa

ranno bennettati vpolitii li m etteraiim ollo yrn Ao» 
qua Rofa • aggiungendovi ara ̂ ocb di ;MtiffcÌHO, e da- 
poi li pillerai, nel Morta jo, con oncictrè di icorze* di 
Cedro candito ; ltcmprerai il tutto, con pane di latte*

paf-



paflandotò p r im a r i  ̂ tfiricgiu;lQin^tet«>pOBÌ^I- 
lire , su le bragé lentamente) con unaltro poco di laÉ- 
teycon un’O vofi eleo»hnonciadiZuccarofino,fiuto 
in polveie, dandovianche un poco*d odore d’Ambra, 
ò d’altro , à piacere riandrai f in ir e  maneggiandole 
quando la Minefica (ara fatta defila, tanto che fi cono* 
&a, e fiere cotta > la Servirai Con Zuccaro, ^Cannella 
fbpra,che rin&Lri Mincftu, molto appemofa^ c Tigno- 
rilc<* ;

' W/re' .Mineflra.\ dì T*rM, ò M*lv€X?$> ;
- Piglierai li Malvezzi; ò Tocdi, cotti nello Spiedo,' 

Don iniicVàmcme ; leva tich e glihayrai,dallo Spiedo, 
li farai finir di eoceere^o buon broda,con Finocchict- 
l i , e Salciccia $ li regalerai con Lattuga, ripiena, cotta 
in brodo graffo, con pezzetti di Prcfciutto tagliato, à 
Padi*£hciiì prMWiato cotto^ ccivfuc Specie tic,

.< ' A ttira  M ineflr< u  • f
: ì >iglierair bocconi D’Animelle., p cm iti ili Petto di 
£apponc>c di Prefeiotta ,  Q va* N i natte A fegatelli di 
Piccione,Sai4ÌiKyò Soppreiia.ta, piccata j fatai cuocere 
ogni cctfa inficine., eòa un Brodettino, fiuto con fugo 
di Limone,fuc Spcticrie,& Erbette odorifere, con feù 
t ì  dipafó fotta*quagliandola•* con R odi d’ova, ?.
# u *•!»-'. « '* ■ - ■} j * * ** ■. ; ’>•* .*
• 1 'A ltra  : ;* > < t >’i

Piglierai bocconi d i Polpa: di'Piccioni, Polpettine 
fatte di Pcttadi Cappone, con un pòdi palla di Mar- 

, ~ la -



LrS télaàlU  M tie m i
iap ine i  è diFiftacchiata , legate con un Brodettino 
drRjoiftd’ova frefche, con fugo di Limone, con fette 
di pane fono , e iiicSperie, avvertendo, che detta Mi* 
neftrafia fatti > in buon brodo > e con diligente Cot

tura» i - . >_ _ w - 1
- • •• A ltr* Minefhra»

- Piglierai il Pcttodi Pernice, prima arroftita >c poi 
«otta ,  con fugo di Cofcia di Cabrato, e quando non 
Coffe bacante , vi potrai mettere , un poco di brodo 
buono, aggiungendovi anche Midolla di Vacca, Ani
melle di Capretto, prima fritte in buòno Stufato, fet- 
toline diSopprcfiafa piccata, efettolinc di Vcntrefca,' 
ftufata,  ogni cola inficine, con fette di panefotto, e 
fue Speticiic.

1 * 1 \ , ; ■ ,

A ltr i dì Sm *ltlU  liètna* -
Per ogni libra Scmolella * vi metterai mezza li. 

bradi fiore di Farina ,  diftefavi laSemolella ,fop ra  
una Tavola, racfcolandola bene » conia palma della 
mano, e (ponzandola, con uno Scopctttno, d'AcquS 
tepida, tinta di Zafferano > Oc alle volte fa potrai (pol
verizzare, con il fucdtto fiore di Farina, replicandolo 
Spruzzarla tante volte,quante bifogneri , per confu
mare il detto fiore di Farina -, la fudetu Semolella, fi 
deve ridurre in grani, come miglio ; aU'hora patterai 
detti granelli, per un Foratoro chiaro, lopra ad un'al
tra Tavola, Jafciandoli ilare cosi per due hore; funge
rai poi la palma della mano » con Oglio comma ne, c

me-



«efcderai leggiermente li doti granelli , fioche vea^ 
gano luftri ,  ceme gram di Miglio ; Cotti od Tuo 
Vafofolko, mezzo sbucciato , c frgt Ilare bene, eoa 
Patta intorno, fi porranno dentro um  Pignatta, eoa 
Carne di Vaccine grafia, e fc tre di Ventrefea di Po u o i  
con due Capponi, cagliati in Qparti-, di modoché li 
dcttigraneUi,  fi evocano con il fumo delia Pignatta, 
dandoli Cottura ballante 5 cotte che faranno, le Carni 
della Pignatta >k metterai in Piatti d*Aigcnto,ccncn£ 
dogli in luogocaldo ; fedirai deporta detta Mincftrai 
confette di Venirefca co tu , cagliata in bocconi grof- 
lètti jcon Raffi d*o va dure,e con il brodo colato fopra.

Pigli crai fettoline di Cardi ,  fette di Ventre&a di 
Porco , pezzetti di Scpprcfiata,  piccata, fette di Sai* 
eie eie 5 -ò Cervellate, Polpettine di Vitella, Omette 
di C adi fiori, prima bolliti ,  e poi feffritti, Scendo 
ogni cola cuocere, in buon brodo di Cappone ; fervi* 
raidapoi la detta Mineftra* con Fegatelli di Pòlli, feit-» 
t i ,  di fopra ,  e  confette di pane fo lto , con lofolite 
Spetierie,

, Piglierai le
lagne,fatte di fior di Barino  ̂impattate con latte di Pi
gnoli, e Rolli d o  v a , con un poco di Butiro, Capi di 
latte ,  c R olli d’ava sbattute,con buono brodo, & un 
pocodi Calcio PtnràggiattofoprlU i »' ‘

M tn i Mmeflra,  di Cardi.

Pp



SSfe Za  Stola A lé  ^
•i * : *: , : ; " , • ■• . ' /  ,:•/ :
‘ ‘  ̂ r. " •. Altra Minefital > • 
t. Piglierai bocconi d*Animelle ,  cotte in brodo dfc 

Cappone jDriraa foffrittc > tpoi viferarun Brodetti- 
QOydi R ò m d ’ova * temperato,  con fugo di Limone» 
T o lt i dj Lattuga» cagliata tondi^mà prima boUitiiag* 
giungendovi Capi di latteacon fa te  dipano Torto.

Altra; Minefira fintile*
Piglierai Animelle di Capretco>-PoIpettkie di Pol

lo* di Cappone > o la  Stella del medefìmo Cappone>e 
ne ferai Tagliolini, cotti, inbrodot aggiungendovi un 
Brodettino di Rodi dova frcfche.c Capi di latte,Aera- 
prato con. fugo di.Limone fu r e n te ,,  uòn Midolla di 
Vaccina > e fette di pane lotto,con uno , ò duc Qva,. 
sperdute o d  lane c regalerai Pale dd. Petto* àiene», 
placito.

Akm Mineftftt..
Piglierai Piccioni teneri > cotti in buon brodo* con. 

fugo di Carne di Vitella >àdi Caftrato , con li Fega-i 
telli delli fudecti Piccioni, con Erbette odorifere,e fu» 
Spctierie, fcttare/lc di Prelciutto, e fette d'Animelle 
fritte,con un Brodet&ao,fitto di R olli dova frefchc, 
c fugo di Limone, con fette di pane abbrunato fotta, 
e Pignoli iopri, pcdlipririu im o llo , ia Acqua Rofa.

■ . . I . * ' ’ '' ■ t
. , .Al*** Minefirn.

Piglierai le Ccrvelia di Vitella* prima sbollite nell*
Ac-



D i Jm m k Lattai. t * r .  / • ’ 29Ò
A cquacene, e polite,  del Aio pannicello ; le taglierai 
in bocconi>e le metterai in un Tegame, ò in altro Va
io ,! propofito* con hrodograflo,Vaggitmgcrai Acini 
4 ’Agiefta,ò Vva Spingi fecondo il tempo , pezzetti di * 
Fegatelli di Piccioni, tagliati minuti, R olli d’ova fre* * 
fche>ftcrap«raci, coniugo di Limone» Quando far! il 
tutto arrivato alla Cottura^ che-fard h  Minestra, bene 
ftretta, la fcrvirai con Cannella fopra, e fette di pane 
lòtto,con fucSpctieric. ’

Altra, Mtaepra. /
Piglierai Bottoni di Pollaftri, cotti in fugo di Car* 

ne,pezzetti di Tartufili» primaloffrkti,  bocconcini 
'di Creilo di P o lli , e bocconcini di Fegatelli, punte di 
Sparaci ?prima bolliti, e  dapoi fotfritti, con Erbette 
odorifere » bocconi di Vcntrcfc*, e fettolme di pane 
abbrolcato fotto,con un Brodettino, fatto di R oflt di ' 
ova frefehe^ò d’altro^ beneplacito*

•  - *

Altra altre moàél
P ig lim i pezzetti di Piccioni,fenz’olfo , Torzi di ' 

Lattuga, frondi di Carciofàli teneri, prima bollitile 
poi meffi nell* Acqua frefea, pezzetti di Fegatelli di 
Polli, bocconi d’Anitnellci prima fotfritte, bocton ci* 
ni di Prefciutto, in fette lottili, Acini d’Agreda, o ve
ro y v a  Spina ,  conforme al tempo > -fàcendb bollire il 
tutto,in buonbrodo,Erbmtf odorifere, fuc fpericrie, 
elette di Parie di Spagna fatto». •••

P p  a .  Altra



Altra Mintflra^n altri moda»
Piglierai Animelle di Vitella » T o n i S  Lattuga 

primabollita» e poi foHritta >1 con no poco di Buciro> 
a g g iu n g e r v i P e c t i n e  di Viteil* » della gròtta»*  
d’nn Bottone» bocconcini di& iialattante > prima 
cott^MidpUa di Vacca» tatoim e di Prclciutto» prima 
foflritto pel Tega me,con «n Brodetto , ta to  con  
R olli d’ovafrclchc, 8c Erbette odorifere» con lugo d- 
Agretti» con fette di panciotto,, e Cannella {opra.

_~Altr* Mìmfkay di C*ffttleto+ sita Lombarda* 
Piglierai un poco di fiore di Farina ». e riràpafteray 

con un pò d*ActjuacaJda ; vi metterai due Ova nella 
Palla » e ne farai ano Sfoglopiù fotti le » che iìa polli-  
bile ». qualedopò fatto»taglierai per lungo » e ne tarai 
pezzetti», per ̂ averlo».(pigri i  dapoi piglierai la Palla 
dc’RavioJi » e ravvolgerai dentro quella! tra Palla» 
chiofi che gli haverai » dentro la pattargli darai la far* 
ma,come cl'im CappeHo>£ di quelli lì fanno Minefire», 
e  fé ne coprono Capponi .bolliti ; corti conbuon bro
dose lì fervono #pn Calcio grattato» e Canne! Utopia*

•  ̂ . *
Altra. M :me(lrS% diJl4acc4*oriCÌmydi Cagliari* 

.Quella * cun abuon jiÈma » è nobile Minettraj 
fi fuocono i  Maocaj-oncjni \  in  buon Ijrodo d i C a^  
pone » con Calcio Paimiggiano fopra. » e con nn 

schiaro d*Argcnto pieno » e fé’ n< f i olia grati*
' ; r  " '• M i- ■



D ì id*fH klA tbu 't*r. £  fo ì
Klineftrajpottà fcrvirfi,con Cannella,* Cafcio f  opra.

Jthr* Mìmflraydi Tagitfìitiydi Monica,
Piglierai una libra % eli bori di Farina, impalata, 

con un poco d*Acquaca!da, & no poco di Za barano» 
due R olli d'ova $ e due altri, con tutta la Chiara; tire» 
«ai dapoi io Sfoglio,più Cottile, che fìa potabile,e con 
i l  Colteli© farai i Taglio lini ,  ibiiti farli dalle M o
nache e quando (àianno b?n ta g liti fini, fi lafcicraiv- 
oo  bare per qualche (patio di tempo,c poi fi metterai)* 
no a bollire» io bu*>n brodo, con avvertenza di no»  
farli cuocere troppo » percb“ ebendo fonili*vogliono 
poca Cottura * fi mineflrctanao Cubito ,  ferviti con 
C afào  grattato ibpra*

tUgardi*.
Siripolifcano delle loro foglie; fi (puntino,* li W  

vino bene,e4 apoi fi lacciauo cuocere in Acqua>dop& 
cotti, fi mettano, in Acqua fi cica, e £  (colino ponen
dogli in buon brodo, con un poco di -Carne filata d4 
Porco, con Frbette.odcrifcrc,  e con le (olire lue Spc~ 
tigrie^Ti.potianno quagliare con Gva, i  piacere»

. r t

yfltré Minejìrtu
Sipigli un pezzo di Vitella » inluogo a propofito, 

eUpoccr far Brdfuojctte piccole * d o tt ili; ' fi ponga 
inaio Tegame, con un poco di Lardo boti uro,  & fcr- 
botte odorifere j fi fo c i foffriggcie ; vi s’aggiunga

buon



f o t  Lo Seste* alla Moderna 
buon brodo,c quando farà giunto aliamoti della Cot
tura) vi fi mettano Frutti à beneplacito, come farebbe 
ì  dire>Bricco cole, Pertiche, Pere mondate) cagliate in 
pezzi,ò altri Frutti lim ili, pur tagliati ; che riufeiri 
unabucn<i)& appetitola Mineiira.

i * ‘
• Altra Mine fra  , di Ravioletti » fa tti di Poi fa .

£ di Cappone.
Piglierai la Polpad’unCappone,la batteraifottii- 

met{e,con il Coltello» e la piperai beniflìnfio,con on
d e  tré di Calcio frefeo graffo ,  con un'oncia di Palla 
di Marzapane* e qualche Cimetta di Majorana > con 
PepeiZuccarO)Farina di Pane di Spagna,e di Cannel
la) in quantità proportionati • N c farai Palla, un pò 
durctta,con due R olli d ovafrefche^formandoncRa- 
vioJetti ) della groffezza d un Nocella ; metterai dapoi 
la Stagnata, a bollire sù le bragc > con buon brodo di 
Cappone)Che non ila nè troppo grafitane troppo ma- 
grojncl quale temprerai Palladi Marzapane,e vi met
terai i Ravioletti * a bollire * aggiungendovi R odi d* 
ova frelche,{lemperate,con due oncie di Panna di lat
te) cr Natte * e gjouta alla Cottura conveniente, fi (er» 
virè con Zuccaro fppra.

• '  • t

Altra M ine fra .
Piglierai gli Ocehfee la Lingua della Ttfticciola di 

Caprcttojli cuocerai à lulfidenza, e li taglierai in boc
concini, e h  Lingua in fette , aggiungendovi boccon

cini



EiUntonìo Latini. Par, £  J q j . 
cint di Prelei urto, cagliato à Dadi, bocconcini d’Ani- 
melle, che habbfàno ha voto prima^nbollò;£araicuo- 
cere ogni còfa, in buon Brodo, e quandofarà il tutto 
vicino alla Cottura* vi porrai Erbe odorifere, Acini d* 
Agrefta fpaccata,c fue folite Spctierie ; cotta che farà 
la Mineftra* la ferrini confette di pane fbttOi.che riu~. 
(eiraUna, & appetitola* '

\

Àttr* Mimfìr*.
- Piglierà! Grette,e Già netti di Polli, con i Fega tetti 
■detti meddtini, tagliati in bocconi, prima foffritci,con 
le fae s i t e  Spetierie » fk Erbette odorifere y dapoi vi 
porraidentro buon brodo,facendo bollire il tutto,per 
qualche poco fpatio di.tempo ,  con aggiungervi Vva 
Spina y è  Agreila, ò  altrd liquóre agro, conforme al 
tcmpo^gmmoli tuttoatta Cottura, Vi li faccia un Bro
detto) con Rotti dova , e fugo di Limóne, fervendoli 
la ftìdesa Minc&raicon fette di pane fotta, e Cannai* 
ialopia*

T R A T -



TRATTATO VD
IH ihwrfe Zuppe, olla Reale.

l
[Arai una Zuppa»con pan bianco»* con peliti 

< Petto di Cappone» Salame piccatola*  
Olezzata di fette di Prcfciotto» indorato,e 
fritto in Butiro, bagnata con bnon brodo 

di Capponc»coperta di fette di Provature>ò Mozzarel
l e ^  bmfeate, c poi metterai,(opra il detto pane>€apt 
di lattejfervendoia calda»eonòuon Cafcio Parmiggia- 
po fopra.

Altra Zuppa, di Pandi Spagna.
Farai tri Solara del (ridetto Pane » ungendo bene 

il Piatto di Butilene] primo Solaio metterai Pignoc- 
cata; c Piftacchi, Conferva di Cctro » c Petto di Cap* 
pone» piccato minutamente, primaarroftito $ nel fe
condo Solaro » metterai O va fiate ; nel terzo fatte di 
Bianco mangiare, bagnate con buon brodo, con feo- 
cofottoyc buon Cefirio fopra*

Altra Zuppa,}atta di Polpa di Gallo JtIndia.
Prima s'arrofìirà il Gallo d’india, piccato» e poi 

vi fi farà la Zuppa » con fotto pane bifeottato , ba
gnato in buon brodo > con attorno , bocconcini d* 
Animelle fritte » e Fegatelli di Pollo  » regalando Te 
Ale del Piatto » confette di Coaizzata tramezzata

t>. • con



P a w g g w n o  (M oto, ,
■ ■ ,i •: :r. ■: ; f - »./, b ! 1 . • •■ : ;..r

A hr* Zuppat  di Poilaftri* * 
Sifafanootol^rcliPpllaftri » fatti in pezzetta-,

^^aticwHnSflÌarp(}ii^f)biw<>> fcunSolazoft
conine Spettine kCCafeio cP^rai^giano fopia viciF-i 
ftpdofi caldi. _  •••:/ . f •
• 1. * " - f -* *v. ,, r■ *éi * t 4 * *- 3

. </f/{ra Z*pp& > di piccioni t our *•
Quelli Q cupc(ranno,;ncl mododetto l̂c‘Polb% i, 

con buon brodo di Cappone,ò di Vaccajconfyc Spe«- 
tierie,e Formaggio Parmiggiano fopra.

~ .......   ̂ . . . . ' : ,• ’ \ ; i . . . ■ \ • ■ ■» i '  .-k .

! A h r *  Z u p p a c i  P o lU flr i  fe d e r i. é . t ( ,
Si riempiranno di Carne di Vitella battuta A- cqn 

Rolli d'ova > Efbeodorifcre* Pignpli» o  PjfU^chiin- 
ricri spezzetti,di Ccdfo canifctòjcotte c|jf farannojfi 
taglieranno in pezzi, f  fi tramezzeranno pqn £etfp di 
pane abbrunato; c buon Calcio, con fette c j i A ^ z ^ . 
rei l e ,  ò  Provatura frefche, Soppreflata tritata, t  lue 
Spctierie $ Bifogna a v v it ir e ,  fbc kfudetfc Zuppe, 
fi devono far bollire, i£jK^Q lentQ,e prrvire calde,con 
tm Coperchio fopra,fittpji ggcjlia ^cciackc pattano • 
mcgfioilufarfi,confiiocofqttq% lojjf a* • \ ' i

i ,
- i  * é v , • * y

’j  e d » w 1 v)
^b(UlC2tO  ̂

cori 1<

y X .

* I > * r i • O ' ^  ̂i * **
' A itr *  Z u p p a ijè t ta a ll i  Spégnofa  
** fu o liare y co n A *'



1$6 Lio Stoico *Uà ìtà><tirrìé •' • 

conPetcodi Capponefprima arfoftrfo, é piccifb tifi» 
nutamente > con bocconcini <TAnimelle > prima fof- 
frittc, con Midolla » ecoh im5òlàrò tdi pane j metten
dole fudette còfej Sòlaropcr Solirrò jdapoi v i’fi farà 
Un Brodettò alla llomàiià, con R òfiìd '&vk, c^ugo da 
trm oncvcofibuon bròdo >fi bagnerà làfudettaZiiip- 
pa, con tal Brodetto >e (l coprirà con un Piatto*, mieti 
tendali in Forno, à ftaggionare, coiTavvertenza, che* 
non refti troppo afeiuttr, che pera dóVràrinfr efearfì ». 
con brodo, regalandolacon Zuccarò * e-Canfrcliafo- 
pra> alla Carriglia. ..

• . - - « i
Altra 2jUppa fatta alta fontana.

Quella fi farà) con Pelle, e Petto di Cappone > boi- 
litojcon Occhi) & Orecchie di Capretto,,con Midolla 
cotta ) còn SopprdTitapìcrcata, il tutto con buon bro
do di Cappóne ; fervendoli con Formaggio grate alo,. 
còn'Butiro frefeo t  con feetó di pane abbmfcàtoVc- 
fue Spetieric. • ' *

i * * * * ‘  ̂ '
Àìlrd 'Zilppà ifottaatfk 'L m litd ì*  * ‘ 

Quella fi puoi fare» con Pane biancoabbrufcato* 
con buon Cafcio Parmiggiarió , 6 provola » ò Caftio* 
Cavallo) bagnàta^ón buon bjjpdó di Cappone » con 
Ova frefche* difpe^fe ncU’Acqua » pgfte difopra , con 
ordine * còti diligenza * adòtnandoff ) con le folitc 
Spetterà. ~ •

Altra



D i M m w LA tin ì- l
» i.. . .i .• j t v  . ' t

A lt r ^ u p ^ te a Ù   ̂ " * '
Quella fi fì>con Bifcottipidi cane bianco ,  de*Pa- 

dri èicluitijrifatti sd lc br^g  ̂i s’uflgcribcnc di. Boti
lo,con M id o lla o v cro  Ofla.maftrc Copri, ben cqtr* 
inzuppate in buon bròdo,di. Capone v  con fretto,* 
Pelle del medcfimo,piccato,prjma bollito, con fett*. 
di Mozzarelle,prima fritte>ncl fiutilo, con fugo fprc- 
muto^dal Cofciotto del Calcato; arroftito, con Ca
ccio Parm igiano., grattato , con bqccopcini d'Am- 
rhellc fritte^ due drdini^dovendofi coprire d inette d i! 
Mozzarelle, * Capi di latte.

• ^  . ^ Alti* Zuppi*
Quella potrà farti,coir fette di pane abbrufearo, 

tramezzata, confette d ir izza  bollita , con pezzetti 
<TAnimelle di Capretto,prima foflfritte,con Prefciut- 
to  piccato , vcSopreffata, con pezzetti di Vc/nrefca, 
con Midolla di \(acciiù,con Provola grattata, ovcro 
Calcio Cavallo r me (colando ogni cola inficine,  con  
buon brodose Tue Spcticric^fi fcrvirà «calda, c -ben bol
lita, nel Piatto, con fuo Copertoio fepra^e vi lari (fi 1 
-bifogno.C* i -

Altra Zuppa., ■ , / • i .. . \
Quella poò.farfitramezzata cyn bianchétto di Vi

tella ripicnootagliato in fcttcvQqapti di Piccitnii tene
ri,con pezzetti d’Animcllc, prima <0(10, e bene fta- 
fitc, confile Spc;icric,cpanc abbrulcàtOo tranuy.za-

Q q  i  u



m i  f j  Sade* it f j  Ĵ ÉdtiTMéL
fa f il i t i  S olaro^nkroìcon buòff bròdo di Cappo
nato li SaUtOyC Fpnnaggiolppra. ^

-eT/ 7  " ':V ‘
' n*!$ufc^'|mcflfir{i » cól) Ova tn latte

L ^ f n - L l  r j J  ‘ j : t>._ j ì  * jJ a  •

V • f-
Qacflo pòtràfarfi »coft<Ì’cHè»C' pettodi'Cappone^' 

bollito con Salirne piccato» <orì fettedi Provatu-, 
re y ò Mozzarelle frcfche» eotìpincfrittóncl Itoti ró,* 
i  piò ordini) con Capi difatccr^Iiltefifopra , b inati, 
in buon brodolosi Calcio,Pepe,e Cannella fcrvi-
ticai da, eriulcirà aliai guflòià^<flaluti£cu.^ L'A

A ltr s  Z u fp * »  '
Queftapuol farli di .Folgore » jwima-aifOftrte )i)on 

iio  ite di cuocere» po^é dentro ad un Tegàmc>con lue ! 
Spcticrie t  e lette di Lardò » connn Brcchie^o di Mo> 
{cùelló 5 quando faranno bene Hufate»{ì piglieranno ' 
lesamente Petti » c fe nefcranno pezzi , con fàU  i ì  
Vcncrcfca , con Sopprefiata piccata » bagnandoli il 
pane in buon brodo t e regalandolo» con Calci© JJar- 
miggiànO)ò alita forte di Formaggi os farà bene meri
terai fopra quel brodo « eh e rcHato nel TcgaRr.e;cllC 
riuicirà una Zuppa» molto appetitola*

A lt**



Ahra Zuppaifan§alla Spainola.
Si tramezzerà, coft Petti di Cappone, primo afro- 

Aito, con Ammelie,iniette, prima fornite * con Pa
tta di Marzapane, tk int<xnoalla4*fta2tfppa.,Qu**
g!ic grafie àrroftire, c dovrà favirfi benq calda* ; - . m, . ». • •. * * • * 1 ., • • 

... • : • ■/. . ' ; - ‘ . - ’ • i • ' -i
t« Altra Zuppa Rralt- >

Quella potràfufi ,  con Biscottini <fi pan biacco  
rifatto, epilottàto bene, di Manteca ,ò  di ilutiro,con 
Midollacotta di Sopra • inzeppata ci buon ferodi di 
Cappone, con Pcltto-, <e Pclìe dd naedcttn>bbolli* 
fÒ£on Salame piccato, confette di Prona rare, prima.' 
fritte nelButiro^col fugo d*unCofcj‘otta d i Cali rato, 
cdnboeòoricini d*Ànimcl|c fritte, à due o rd in ico* 
prcndofj il Piatto,con fette di provola# e con Capi di' 
latrc,dtfìcfo ; {opra la Zuppa «Servirà calda, e m ici- 1 
càmolto appetitofa. . . . f. . > v .

Altra Zuppa IKealt,
tjuefta puòlfarfi , confette di pane abbruttito, ̂ 1 

Pél le di Cappone * b o llito co n  fette di Pronatura «6 
Mozzarclkfrcfchc,fritte, nel Butiro,coc Occhi »&C . 
Orecchie di Opretto,bolltte>con bocconi d’Aninj el- 
ie , fritte nelButiro,ò Manteca >con Salame piccato,® 
form aggio iParmiggiano^ con iùc Spetieric > fi fervi, 
raben calda, copèrta di Capi di latte,fatti roioliarc al 
Forno*

Altra



Altra Zuppa Imperiate.
Piglierai fette di Pane di Spagna » in Piatti d*Ar-

g ento,  unti bene di Butiro >« le bagnerai cpn buon 
rodo ) e le tramenerai, di Petto di' Cappone, arrodi

to » piccato minutamente, con fopra un trameno di 
fette di Provola, ò Mozzarella, fritte nel Butiro, con 
Cannella fopra, e Pepe, tetwpeftandola di Pidocchi 
verdi.i. . . '

Altra Zuppa*
Quella potrà farli, con pezzi di Polli bolliti, eoa 

bocconcini d’Animellc, prima fbffritte,  con fcttoline 
di Cardi, prima bolliti, ecotri inbuon brodo, con Poi- 
pettine di Vitella, Granelli, e Creile di P o llo , foffrit- 
te,con fue Spetierk,con fttte di Prcfciutto-e Cervel
late fine, bagnandoli la fudetta Zuppa, con un Brodcfr» 
to ,f it to , di Rolli d’ova ,con fugo di Li mone j  ogni 
cola tramezzata, c fi ferva calda.

Altra Zuppa Reale.
*Piglkraifcttc di pan bianco, abbriufeato, bagnato 

in buon brodo, pilottate di Butiro, con Midolla coua, 
diftela fopra, à più ordini, con Petto , c Pelle di Cap
pone , tagliato minutamente, prima bollito, c beai 
cotto, con fettoline di Provole ,* ò Mozzarelle frcfche, 
fritte in Putirò, infarinate, con Polvere di Mollaccio- 
:lo , c Cafcio Partniggiano grattato, con Soppreflara, 
piccata, c fitte d'A niroclk, fritte, rvv Mirti tiro, coperte

di



D i A iitén iùX triit . Pàr.I. f v i  
cH Capi di Im cintom oi, <fi fervidi»,  eoa Cannella , t  
Pepe Copra, ben calda»

Altra, Zuppa»
; Piglie«atfette di pan bianco, bagnato in buon beo* 
do,e Petto di Gallo d’india) prima arroilito, e poi pie* 
catO) con bocconcini d’Animelle fritte y Petti di Pic
cioni bolliti ) fpolpati > Pilucchi intieri , Cafeio Pap- 
rmggiano grattato, fette di Provole, fritte ih Putirò, 
ò M ozzatele , bagnate in brodo; fi fervi rà i l  Piatto* 
con fette di Provole £:efcbc, fritte in Butiroa

' i ; . *• . i . ■ • .
Altra Zuppa*

. Piglierai due Capponi) netti, e politi, bollitiin ho> 
te, iriùolti confettc di Prefeiutto , tagliate fattili  ̂fci> 
viti caldi r con fette di pane bifeottatofotto ,  coperto 
di latte, regalandoli il Piatto, con fette di Salatile,  * 
con dodici Ova frefebe, fpevdute attorno >con Zucca* 
ro, e Cannella fopra, avvertendoli » che la Zuppa fio 
bcn;calda.

•' : ‘AkraZttp/Ht.
Queftapotràfarfi^ jconfcttc di pan bianco abbru- 

fcato ) con Piccatigli^ di Vitella àrrolUta, con pezzi 
d* Animelle cotte, eppi (p fritte ; xòn pezzetti di Ven
ererà ».& Ova fresche> tramezzando ogni cofa ,con  
fette di Provolefrcfche, over© Mozzarelle, Midolla» 
'Cafciò Parmiggiano, c ’fuc Spccicrte, bagnato il tut
to in buon brodo » avvertendo » che detta 2Lupp)a fi 
’ ~  ........  de-



jF i 1 LtScd»slUJlifdémé'. 
dcv«ri£*cì diuottlento, »Piatto capito.

Ahrx Zuppa, alla Malttfe*
Piglierai Capponi, » beneplacito 5 iifarai bollire, 

con Prdeiutto , G arofali, e Cannella » ";c dopò cotti, 
abbrufeherai fette di pane , e Umetterai nel Piatto,ic 
dopò piglierai liiudctti.CappQm, e li' diffamerai lin i, 
«  li tramenerai con lette di pape; dopò piglierai Lat* 
tughe, Scardo* Finoecbietti ScJvaggioii, Cellari, Bor- 
.ragioni., e batterai il P.cttq deilim cdciìoiiCapponi 
con Carne di Vitella, con Form aggioQ va> c buone 

. Spctie, con P ru gn o le  Taérufali, e ne darai un Pattu
me,e dopò che haverai allettate ,  le dette Erbe, piglie
rai il fudccto Pattume » 8c empirai le/udctee Erbe,e 
dopò ripiene, le metterai ittofare ,  dentro. turVàJb» 
a propolito, con prefeiutto * e Brodo degli ftelfi Cap
p o n ò  Bntiro ; e dopò tramezzando leiudette Elbe 
ripiene, ne farai la Zuppa, con un Brodetto ,d i R o lli 
d'ova >cfugo di Limone ,  e piglierat anche un Mani- 
pofa d'Acctolclla, c la taglierai minutamente* po-: 
ncndola fopra la fudetta Zuppa, e ia  ferrin i calda..

: ' f 3.'' .;.2 r  •
( A,

t » )
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l(i t'A t. ( < ’ì « V’V/’f '

D i vani Moiiclleft^ BròdijC SòrGchi > di molta, 
iofotoza^ fakitiftri-, iaitt&e à i l i c : ' ~

, j x zm tM c k titè i*< •’ ^  is
• ■ j * f i- * ivi (1. A i h » l .  ̂t'.j * i . i f i. *'•! - .* ./Oj*..'!’ j

< 1 - jfcttfcl '•••>«‘■'-1’
; 1 * I^r.vol » : < ♦' ' f.» > >•! ‘ I

j>; 4Éo&’ft&Ré'$piéti6f fcoftÒMÌifaSggiótf
^r!a K g ^ ^ f o f t T ‘ V ? « ?  & ««»$ v. I »

Tevèrat11 i l 1Petto ' à Vvcrtcfidci V chc tìOn fieno
fidatigli polirai daUcforo Pefiiccile»Ncrvettr> (SÉ &tfaj 
«  cosi politi ? li pifiiraì in un Mortajo di Manno ) te- 
Betìdopi*p& atoif£ufcci^
to,che farà iiiùceal'O alfa'prtftttìorte ddHìiìnedelìma 
C ottura^ porrai «deritWl'é lUdttfe Polpe pillate,con 
Cmricllapiftàs ePigholi, diefitmbpririla ifeHì ihiol*  
lo,in /teqóà'Jtofas F àl^ftòlllré^^i^ètótnltcm ^  
fino à tanrc^eftéfi ViciWyà firirtgtt^ ftrètfi tlrcfirà)* 
Ja mcrtCTaifobra urtà’P it^ l/^veré PfWtcv, t  ne Fardi 
Morfdlcftiy’O Mòftacictòiefti fiibfto > acriòchcrran5 fi!

finé<rtfòdkrfi« di iridi ta !bftaflfca, in cut- 
ppthri mcìtdrc in d ie  i Piftatfehi^ in cambio*ide^i* 
ghòli. • • * c ] U 5.”v?t:. •£• •>''*

-U
R r Per



3*4 ZJ $ * * V c* * ti* M M m k

jojtant,ioJo, e [aiutifero , * ffijfejjf-
./»:> ,• (:-i.„|> :ivv •

Cuocerai ti ^ C ^ < ^ f,j;orac fi^ttMcArrofto j,gl* 
leverai il P ctto^ojH & f^^tftejidolo nel Morta; o;. 
pillato,che farà , terrai preparatai’Ambivera , i  C ot
tura * e vi RWtti J P o ^ h c n  pittate*
ftrettc che faranno* li leverai dal fuoco i  nc farai pii>
«fW W bll 99f à w m * f a t
V i * # # * ® ,

' « ^ i c ^ s ^ r e e i ^ e p w w a s w t e
o a  di E fe n y if e *  p p tffft^ ,f» n'W ^ ® 31„  
W Jff t e f f  W « r f e w w t h 6 % ^ #

j'i* > j*'h”* * J i - n ■ tfh'tH *7i;;u\| ilj; h.Ir"l
-511 orm ali ih ci»- r  A4 uu t« •♦/tini'; ’ ( iiìlc^koa a

:rn . ì y ^ W h ^ k ^ ^ S u m ^ 4é ^ ^ À  : .':,oi
;•<■'■ v j ! : ' kvc-M : . • ;«.•• O
.; P?gh«lìH ;? t^ ly riyiasii^^iD i^^ ^  » P i($c*$  
napndi,- D tai^ inc^ lfigflc^ ri^ n^ i jp r ^ m ^  <£Wn 
trp^iSeipe^fd’̂ t t p ' i  ;̂ >fgi»i|)e i4«^^Sa^pt|i.d.*' 
Àicola., Dr^safnf ^oajStmfMcdf^3afJhco♦Dra^p- 
ipe w ^ i ;Kfuf«&> & A«lt>r%<J'ogqiu no* Acinirrè; Ter* 
W'hprepafttp il Z n c^ q  a d o t t a r * ,*  il, P?cl9 
^'/-appone piftp (?l cotti*. £pra; >, farai. • Mq% cip* 
letri*gn(lolì j a mangiare,che ti potrannofcrvire.allc 
occafiom.

Per



mtrfén unéltro Morfellettc^ di mdtafoftàiKf*. * 
viglierai ooa' bbrvdi'JZ&Jccàrò chiaàfkJflóVbcne 

&ìlunMCo, <juando bèlle * : & k ttitiro alia Cortuì-ai 
« J  à condire, viporraidentro^ecto di Piccione ,ar«< 
jJh to  allo Spicdo»pifto bene nel Mortaio , awercen- 
d i)  che-ubi libra di Zùccarò > coropoftcriun Petto

M  V'aggiungerai,Pitocchi inondi» ondejduej Pigho* 
Hijonciedue ; Polpa di Dattali» oncie due; Te-ftioolidi 
Follatoi» ovetoBottoni «numero venti i Pepc,Can- 
«oella ,e  Garofani difcrettiane;.pi{ìirai ogni cola in- 
tom e* ne farai Morfcllctti,ò Moftacciolijche faran- 
nogttftofiàjnangiAe,cdi molta fotonza. '

Altro n u o re d i muti* f  tfìan^
Piglierai P ai» ,num ero dodici ; frag lie , mimerò' 

icijBqttoru di inalbi,nomcro^uaranta •; Òòpó, thè  
havrai arrbftitAgni coda •} md noia i  tutta j&ottèra» 
pifìirai ogni c<A inlìeme, .ponendovi dentro, Vachi 
.di.Pepe Ia n o ;« im c io  dicci» Garòfal riatti numero’

in Bagno Maria; fUUàta,fbe £td  la conicrVcrai, e pòi 
trai darne, un buon Cucchiaro la mattina, overo la
fera, a chi n'bavelle bifogno, con avvertenza che non

R r  a vi
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4 Uro Sorfico , di Coftiom dì Cifrato*.
Piglierai,il Cofeiotto fudcttodel Caduto* lo |Urai 

cuocere allo Spiedo» ricogliendo quel fugo* che òde** 
xà,e quando ifa*à îumo« piòvile è metta Cottura, io 
leverai dallo Spiedo4 tagliandolo, inpe**igroffi,«  
mettendolo fatto il Torchio» ifb n a ffc l quale, 110/4- 
tai ud irc il fugo, ponendolo, con Veltro-, .che n  avrai 
{accolto puntalo matterai doettóun Vafopalilo,la* 
fciandalo raffreddare un poco,levando con diligenza» 
4in ccitt) pannohianco , chefiiol fare il grall© ; dapoi 
lo  porrai aliuoooj facendolo finir di cuocere» condar- 
gli le lue ’Sgeticr ie* t ,potrai fervuti di ella ja Ifojuto, 
{ooZuccaro, c fugo di Linione,àtuopuccre* potrai 
di quettofugo* valerti in molti Piatti compiili ,Z.up* 
pa> M acaro ni, e Patìiccctti, da darfi à g liddri Con- 
*Valefccnti, e fe ti parrà potrai quagliarlo.» con Koiff 
di:ov4^fagod*Xartioac« . * • ’ •

, jUtro Sorfko-x di moltafi fianca*
'Piglierai quattro libre di Carne di Vacca» e la met* 

tirai,à cuocere alla Spiedo, con avvertenza, che.non 
giunga» 4 tutta Cottura.» raccoglierai quel dogo , che 
ca d e r e  quandofarà arriyata U Carnea a(U perfetti o- 
o  e della Coltura» Ja taglterai iodue, b  tr£ pezzi, àtuo 
piacere.* lam etteraifottoil T orchio,# àfona di cflò, 
le leverai il fugo» facendolo cadere» dentro un Piatto; 
cavato che n’haverài il fugo > lo lafcerai raffreddare,



Lo ScélcoaUa Modèrni
levando via'quel gratto,che (là {opra; dapoi lo mette* 
rai) à cuocere) per poco fpario di tempo, dandogli le  
fo t Sperierie,ZuccarO) e fogo di Limone» i  tuo piace^ 
tejfe ti parrà» lo potrai quagliar ey:on Rotti dova,alfo 
Romana^ te ne potrai (ervire,in Piatti cocnpofti,tiu. 
fccndo molto giovevole,à (quelli,che patiscono maiv 
capxadi forze,e debolezze di ttomacou

4 fare un Brode, di moka fofianca,*  ionia» 
Piglierai un mezzo Cappone » un pezzo di Vaccai 

bollita bene * regolando il pefo > fecondo la quantità 
delle perfane,per chi ha da ferrite, un paro di Paloni «•

• belle Selvatiche, Ali di divertt Polli>un pjrzo di File®-. 
to  di Giugliano, un pezzo di Prefeiutto, una mezza 
Sopprefiata» un poco di Lardo, tma Tetta, ò  più d] 
Aglio,à tuo piacere, Erbette odorifere, Spctieriefoli» 
tc,quando Ceccrijò altre, à beneplacito, avvertendo, 
che quando s’h i da pigliare quefto Brodo^hà da darò* 
un fottìo , fopra la Sardella, ò Piatto, per levar via il 
gratto,che Io-circonda, a lri icnenre recherebbe naufea* 
efarebbe ttufofo/

•* . . i. :

Per fare nn Piflo , di Carne di Vitella» 
Piglierai la Polpa della fudetta Vitella, regolando 

la quantità di étta-,d proportionc delle Perfone, per 
chi ha da fcrvirc-5 la farai cuocere allo Spiedo ; cotta 
che farà, piglierai la parte più bianca $ la taglierai in 
pezzetti5 la pitterai nel M orto lo la  ttemprerai -, eoa

bro-



Dà vititQWQ Létini . P e n I  31$  
brodo magro > deH'iltcila Vitella, ò d'altra Carne ; la 
palletaìper Setaccio >c per ogni tiferà diCacne^potrai 
mctlcrvijOncic tri di 21 accaro > facendolaiinir di cuo
cere, foprd k  bragc, à fuoco lento, ovcro fopra u iiP iv  
gr»aifto4‘A^a>c.hicl3ollcc

'"*:i  ̂ *•’ - ; ; •’ •' ■; .'ri
Ì * tr  fa r e  k  tt "* téroP iJ}o f~ d i. P o ty n d i  C sp p v n t*  j

PiglicraibPolpi deh Retto ,dp vanti 0 via le Pel tir j 
ciclici e ràlléflcrai fcnta Sale, Smezza Cattura* #eif& 
à i  Nervi ;; da poi ki piHiraì nel Mortaio, & y i  po/j&iq 
ckt^rb on* pèndi mollica di panc^belìa QartiàjitioUpn 
if*hrbdomagro>prkria ab^icatoriapra tipaXichM 
p?r fcema l̂i Vodore<li Cauje > x  per. Ère # che rechi 
manco.nauCea., ài Convalcfcemi ; vi. pócrai.ckufcro., 
iluccaro^ difcrctione » e k) lkmprcrai con brodo ma
gro,paflandolo , per Setaccio j lo farai ribaldare nella

dolo lSnpKyjcOn^ Cucdbiiro eTÀrgentò JV non vo- 
lendovi porrc i^panéV vi potrai mettete* un^faezz* 
oncia d^Seme'di M^onejoverod*Ajtiandpèc Aitó>ro- - 
line, opcrcrgtìi Petfodi/Ponoy d»?bubijrrpn|ic di 
Zuccai^^d^iuataroyiapcìn^ue Artiand Ole pidnda- 
tc; volcndo1c^rerodoredellaCarnc,vì mcttcraiun 
poco di Ma/e?asM%£ nel brodo,legatadentra una pez
zetta,ebe cosi riufciràmigliofef Procurerai, che il Ai- 
delio.Petto di P o llo , fiaarroftjto in bianco, à.fuoco 
Im o ^ iU b e  G rimette al gÌNditioy& alla diligenza di 
chi manipola.f \-r-- _ — * -» - _Per



Ttr fare un Coéfumato^di Carne dì Vitella*
' Piglieraitlè libre della (inietta Carne ,ch co o n (ìs  

graffa » la batterai minutamente > battuta che farà, la 
metterai dentro un Tegam e, tenendola tempre naoc- 
bida,con un poco di'brododi Pollo,c g li darai il fuo- ' 
co di lotto,e difopra;quando Ara bene Ragionata, la 
metterai dentro un panno ,  ; en t caverai jlfugo >t c di 
«flo rimeffaal fuoco» con le Tue folkc Spfticric, à tuo. 
piacere,  potrai fare Brodetti, alla Romana» con R olli 
dV>vafrcÌcht* e della Carne potrai fervati,r pc;farc 
Mineffra,  i  tuo beneplacito > che t^ijto U Mincftn^. 
quanto il Confumato, nufetranno di gran foftapa^; 
di buon gufa?» . i , . . .  . j

T À A T -
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TRATTATO IX
9  t g l i j i r n j ì i i è  d e l  t* o d * d i f* r g l i t i i  

tntùhntk*

Viti gl* Arrofii devono edere cotti *f*; 
gio ,  e bene ftagiònari ; & avvertire*, che 
quando Tono arrirati,alla loro Cottura, 
«devono, cflercavati». «portati Cubito in 
Tcvola> conkloro proportionate guar- 

hitioni , «(fendo «pretti li migliori piatti, che qualifi
chino quaiiìvoglia Convito , quando però Cono arri
vati al punto % e con ragione dalli Signori Spagftuoli 
vengono quefti preferiti , à tutti gralcri Piatti 7 man
giandogli daprincipio 9 perdere di molta fofianza* 
£  li francefi mangiano gl’Arrofii -, lardellati mintita- 
«nente >$c uh poco mal cotti; l'fngkfi mettono gl* 
Arrofii allo Spiedo 9 « -conforme fi vanno cuocendo» 
li tagliano, esportano in Tavola ; In Mafta9 nella 
Corte del Gran Maefiro 9 fi mangianogr Arroài Ut* 
«dcllati minutamente, fatti con divertì lavori demede- 
fimi lardclli,e riefeono di tutta bonti^di buona vida. 
l a  qualità dc’dctti Arrofii che quando fon fatti di 
Carne d’Animaligrofli,  fon di-dura digcfiionc$ s’av
verta pesò ,.chc chi vuol mangiare de’buoni Arrofii, 
deve fceglier la Carne d'Animali più teneri, c fra gli 
altri, li Polli fon li migliori* Qui in Napoli foglio-

S f no



j w  ' L/> letico éliti AdidcfHé 
no fare Pollanche di latte di tutta cfauifitem  > quali 
fi raggiano ip A rfòft/i ridfco^ò /ttujfca pfrfettio- 
ne, e fiitramezzano con tette ai Preiciutto , to altri ad- 
dattati Regali . Mefialino Romano,huómo di gran 
fapcre,fù rinventore degli Arcoftì»* di raccog liernc il 
fugo, dentro alle Liccarde, pollo di lotto à detti Ar
redi quanda fi cuocono ito  io ne fò quefioBreite 
Trattato>non per impararne^ r»à per facilitare li Prin
cipianti^ acciò nel formare le Lille,poflano con più fl-  
cj Ita ordinai le spendo bcoc,.chfi.è facile ad ogmuiÀ> 
il fare ArrófiiV . . t i, ’

Arrogo di. V jtcllé diilatffìovjro. di- Sorrento* > i 
Si piglierà il Filetto della Yitella ^contutta la R o  

gnonata , e  pollo nello Spiedo>ficuocerà à tempo, 
con diligenza j fi con pafie ripiene- , dà
Bianco mangiare, e  cop -ft tt; di Limuncelij , ò Me- 
r e g o li. ; . * :. t f
* , - Altro Arto fio, di Lodai*) ò Cficciwdt.

Si cuoceranno nello Spiedo , con dii igenia , e con 
{cippo proportionato alfa Cottu radi trameneranno, 
con Salvia , e fi regaleranno ,  confette di pane dorato, 
Con mezzi Limoncclli,<òMerangoli,c conno Sapo- 
rctto di fugo di Unione Copra.

Altro Arrofìojdi Polcin^ttutnero dodici.
Quelli involti in R ete, fi porranno nello Spiedo, e 

fi cuoceranno,à fuoco lento, con diligenza ; Arrivati 
alla Couura, fi tramezzeranno con Palle sfogliate..,£ 
con Mcrat^oliiò Limoliceliitagliaù.

Altro
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, Altro Arràfiondi Ortolani» ■ ■ >

Quello è uno Vccello, che viene dal Regno di Ci
pro; al (ito tempo * è molto grado, e fé ne fa buona 
prefaspclati, fi confervono nel fior delia Farina ; fe ne 
{anno Scauolc, e fi mettono anco, in Vaio di Tetra,é 
fe netrova quantici) in Vcnetia, in Roma, in Fioien* 
ZA, &  in altri luoghi della Romagna ; Gli arroftiraf 
nello Spiedo, tramezzandoli con Tomafelle, fatte 3? 
Fegato di Vitella, con ifuoi Ingredienti, e gli regale
rai, còti fette di Limoncelli,c Melangoli. ■ ■

Altro Arrofto, di PolUfiri infagiànaiK 
; l i  cuocerai à fuoco temperato,& arrivati alla Cot

tura, li fervirai, conTartarctta, di Palladi Marzapa
n e ,  ripiena di Lazzarolcfciruppate^

Altro Arrogo, di Qutgtie*
Le metterai à cuocere,a fuoco lento, lardate* e tra

mezzate, diiBocooni d’Animdle; le fervirai con fette 
di pane abbrufeato , con  Salfa baftardafopra, c con 
fette di. pane indorato fottojcòn ’Ltrnoncclfi,eMcran- 
goli intorno- - ■ -

» Altro Arrofto  ̂di Fagiani.
Si Cogliono cuòcere involti in Carta, con gli folit? 

Ingredienti =, àfuotò temperato 3 dapoi levati dalla 
Cartai 'fi fctvojìo con Palladi Siringa, adergendoli 
fopra > con Sapore Reale. ♦ . • * ,.- '»

'A ltroAtrofia di Pernici. '
•S.i metteranno à cuotelc -, àftioeó temperato 

Vivati alla Cc^tiwa -, fi fciviranno cbn 'Urta Salfa, 
r  S f  2 •• to-
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come fi dirà alfuo luogo*, c regalerai 1*A le del Piatto^ 
à tuo piacere. . ;

Altro Am JIo, di Lepre,
Si cuocerai fuoco alquaodogagliardo,bene UrU* 

to,e ben condito,  Se arrivato alla Cottura ,  fi fav in i 
con Salfa Reale Acctofa,fatta di fiore di Rofinarino» 
•  s adornerà il P iatto, con Vccdlcttàgialli,pruear- 
«oftiti. s

Altr* Arrojlo, di Fagiani*
Si porranno ,  d io  Spiedo incartati «con gl’Ingi®- 

dienti necdlarii, & arrivati alla Cottura, fi fervi ranno 
con Ale *Code»e Colli, di Palla di M aaapaoc, fatta 
al naturale.

Altro Arrojlù) di Tofticolh o Bottoni d'Agnello.
N e piglierai una dozzina, ò  più»i beneplacito; gli 

netterai, e polirai bène ; gii leverai la Pelle di fopra,e 
così politi, glrofilzerainello Spiedo, e li farai cuoce* 
re,i fuoco lento,av vertendo,di voltar lo 5picdo>ada- 
gio»adagio»fiQtanto-, che fono mezzi cotti, e gli an- 
dcrai bagnando, con Butiro, liquefatto, fin tanto,che 
arriveranno alla perfettionc della Cottura;dapoi li re
galerai, con Prdciutto, tagliato in finite, cotto in Te
game, overo su la Graticola » con *un pò d*Acetoni 
ferviranno anco, con LimonceJli, tagliati attorno*® 
con Sale,e Pepe ammaccato.

Altro Am  fio, di gnorri di Co fretto.
S arroftilcono, a fuoco gagliardo , bagnati con

buon’O glio d'Olive, mentre fi hanno girando, nello
. . .  . . .



Di A lta*# latini, Pan / .  f
Spiedo* che co^i riftìèmftQp ptótcì^i»* d ilkau .ar- 
tiyui alla Cottura, fi regaleranno, epa SaUa fCon.ua 
pòdi Vino, e con l'aggiunta d un podi brodo > Lem* 
gta&o, un PeparoJnpiffojunaSprga d'Agiio>un tan* 
tino d*Oglio,c S^ksjl tutto à tuo piacere,, con le loli
te  5pcticriej5<iA^fp«iiiCctraj^go4o, l i . . ' ; .  .*

AUreAwjìo ydi Trippa*. • ; • ; /:
Piglierai la Trippa ; la netterai* e polirai ; e cotta 

«he farà, Ravvolgerai in.Rcte di Porco,ò «d'altro Ani- 
«Mlcd rnodo di.Fcg^tcyjj la tramezzerai con, Lauro; 
JlC:l trmpo,cbc fi fià (|LK>ccndo, r.andrai bagnando,con 
un pò di graffoyt^tnczzandola con, Ecgaullidi Pplty* 
pure avvolti in Refe ,  fervendola -con LrmonccJli ’ o 
Cetrangoli ,<ontf fppS ale. r ^

i \ Altra Arroft.», di Folport.
Le pelerai bene,levando loco gl7 mcriori, e lavan

dole in Acquai! cica, tagliandole Tcfta,c Piedijdapoi 
le  metterai allo Spiedo, facendole girare., fintante,, 
die fieno vicine alla Cottura ; allora le leverai dallo 
Spiedo, .e if  matterai in un Tegame >ò in altro V .fc, 
con deotro^ijn pò di Vfiibianco j. ^ u n p ò  di biodp, 
efue Spftierie ; in^ue^ompdo lefaraifinir dicuofc^ 
re*con le brage,folto il Tegame «*&!* potrai metter 
re.dentro al Porno , meglio darà ; le fcr virai, a:onr 
mezzi CcnangpfiiC UiìKincclLi; npn è  peto Patto, da 
Signore» màdaGcnte ordinaria.

.AltroAtro fio i di VxctlUtti< . 
Sogliono alle yqlte capitare , nelle Cucine, diverfe
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'^iècie'tftfccdli piccoli > li tjuali fidóVrannd ncttlrcj 
épolitei fenzaJevargligl’fmériofif c pòi mettere allo 
Spicdo»fomfejoVcro in una Bàccbettinàjfatta à porta; 
li tramezzerai* con pezzetti di-Lardo,efrondi di Sal
via , e  quandonon fortero in- quantità badante, per 
fornire un Piatto , vi potrai àggiuiigere Fcgàtclli di 
Polii intieri, e  Cervellate, ò  Sakictie-con  Agro di 
tim one, c mezzi McrangoH. ; o : 11 .

Altre rfrtofl&y di Liberto nella.
:■ Li leverai la Polpa di dentro: * iicon’diGgcriza, e lò 
batterai mi mi ta me nte,1 agg i ùhgehdo ù i!, uri pòdr Lar
d o ,;  Polpid’Amarena, Cedròcihdito, Patfarina,e 
Pignoli,Mfdd là , e Site Spetierie, con un’odoretto d*’ 
A glio , à beneplacito $ dapoi riempirai il {udetto La
certo , lardellandolo minutamente \ con le fue fette di 
tim òncello , tramezzate * Con fette di pane bagnato 
ricl grado di Prrichiftoyecon pozzétti deitnèdefìmo 
fopra$che’riufcirà uno Arroftò nobile,e guftofo,

Altro ArtoJlffA* B ec cacciê  oveeo Arciere.
< ‘Qàefto Vecellòyquandd fi piglia nelle Montagne^ 
è£ofclii,£ d ottima'quaWà’j fi fuol fare Arrorto,fen~ 
Za fvéntrarfi; perche gl'Imeridfi d’erto, fono fquifiti;1 
quando farà ben cotto , con le fue foHte Spetierie,lò1 
bagnerai cònbuon brodo, c con ftfgo di Lioiciiie, ò 
Cetrangolo,regalandolo fòpra , con Cro/linedi pane 
abbiufcato. Vi - . . . .  ••

Altro ArHJioAi Fegatelli di'Porco.
Si piglino àiuo tempo, Fegatelli'di Porco, fi ta-
. • * gli.
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glino in pi zzetti >' metieodbvhiwi poco di fiore di Fi- 
tracchio Ravvolgano in Rete *iramezzati confiondi 
j<ji Lauro, c su lo Spiedo fi tramezzino) cónSal ciccia, 
ò  Cervellate, Mal vèziifà altri Vicdlettij regalandoti 
ilPiatto* con mczziCetrangalr. j *;
''■i t \\Alìf* Ati^fio^ii^F.iléuo dhBéien^ ■].. ?

Il Filetto dhPorco, cotto che farà Arrofto , fi ta
glierà in fette Lottili, * e  fi tramezzerà* con VcceHctti 
ar rolliti ̂ regalandoli ilPiaito,,€on mezzi Ce Ir àngoli)) 
ch’-oiindArroik) nobile,cfignorile. . c  v,
- .  : ; tiJUfrÒ tfrroflài'dftCofàvuo di Cafinito. -L v >  

Si mcttcri> à cuocere., ; lardato minuJàroante,eoflì
denteo* Chiodi di Gsuofaii i con pezzetti di Cannella) 
con Spiciw d’Aglio mondale1} /fi:bri cito cere »à fuoco 
Jcmo,e còtto che farà j fl fcrvirì caUlo>d fredde, àbc- 
neplacitò,copèrto di Salii#. , < U< r

AltM.jdrrofiondi Corrotto &Agn?lk Fé mi nei 
Si cuocerà à fuoco lento, coni fuorlngredicntibè 

fi regalerà, come fi è ditto di fdpra, del Cofciotto dei 
C.: tirato.. r ’ Z

A ltr o  A rro fto ,d i UoJlèifl*Ìi> v  . . > 
Si riempiranno di Fegatelli tagliati, inpczzijcoti 

Acini d’Agtc ila, Se Elbe «e odorifede.,«òòó pezzetti 
di Frefciutto^eiuc Speticiicftì fàraonè dcdfi igfjcre, 
dentro un Tegamino ,òPigTratfinoyra)t> tlii^pocb di 
.1 ̂ do.fratruto}lìr esaleranno, con Pdk'frilCrdiSirjnl 
ga,«con feccedi Lùnonccilo; • \ > . r.n ; *>y

Altro
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' ’ • • < A l tr o  A r r o fìo  , d ì  P ic c io n i!
Si riempimmo, cpnpctzetti di Prefciutto ,  eoa  

bocconcini d‘ Animelle, Polpa d* Amarene, Pignoli,* 
Pafiarina * fette dì Tartufali -, Erbette odorifere, e fuc 

_ Speticrie.fi foffrrggeramo,comc fopra, e  li regalerà il 
Piatto,cero Atinidi Poma Granatele Attedi Limone.

A l tr o  A r r o g o , d i  C a llo  d ’in d i* .

Si netterà, e fi polirà bene, e li riempirà, con pcx» 
•ietti di Fegato » del medefimo , Vccellctti piccoli,fet
te di Ptefeiutto, Olive fera* olTo, pezzetti di Cedro 
candito,fette di Mele Appiè,Pailarina.t Pignoli,boc
concini di Vcmrefca>Ainarene fecche>& Edbcttcodo- 
rifcre,con fue Speticriĉ Ti farà foffriggerc in un Tega- 

• me, e li esalerà con fua Salfa ,con OiFeJle ripiene di 
Bianco mangiate., e fétte di Limonccllo. Qocfto riu- 
feirà uri*Affollo affai nobile ,  degno della Tavola di 
guaiti voglia Signore, avvertendo, che deve effer frol
lo in tempi Recidi.

A l i t o  A tr o p o  , d i  C apponi* ~
Si riempiranno, con la mede fi ma Empitura,che fi 

t  detto del Gallo d’india ,  c xiufeirà d ottima perfèt- 
tione.

j f t t r o  A r r o flo y d i P u l i t in i  d i  F a g ia n i.

Quella fi faranno arrolli re, allo Spiedo ,  involtati 
in Rete di Capretto,^ di Porco, con tinaSallà Reale 
fopra> regalandoli il Piatto ,con  Pafficaotti,fitti di 
Polpa di Polii piccat),tramczzat)\con fette di Limon
ccllo. "  " ‘

v. - ’ A l tr o



Qò A #m joLvtìn i.?*t, 7. r |  **
. M r ì  '.Jirrtfléy di$ttcikfithiA FUtdolt.

, miBeizate>cotvfe#e 
: sdi Cipofia^rima^otta j»à Ichwge, eoa li fuoi Lardel
li, àfifccbgagiiardo. : - . -fi J

t\ M tn i Arrogi ideile mxdtjtmt.
Si*noccrabnOhd«ttJO JlC ttk iotkirO va-, conli 

thsoì Lardelli* effon d ici ;Satoia,-tramezzatecan;ifcof- 
ilica di pane. y 'r  . J , : ; .. 'i «. \ . . w f .,:;
. , : 1 > • .Alir&. Arrogo .ìÀ'OrtùloMiAiCipr*. ? 
n; S Scuoceranno *>Hlo£piedo,£fuoco kfltpitraracft- 
«ati di Salvia* e d ii.arddli, regalandoliilPiatto, cùfi 
.fette di Limoncelli, e di Mcrangoli.

A Uro Arrojlo > di Kondnnitri d i  T^ido.
Si cuoceranno nello Spiedo, à fuoco lentojtramez- 

•zatc con fette di Lardo , e con Croftine di panefritto 
tfcgalandofii^iatro, di me^ir Cetrangoli.

'Altro Arrofìó-idi V  it ili a alla. Spugnoli*.
Si piglierà jm:pé2Ìp di Vitella,àptqpprtiónc delle 

ipcr Ione,.per .cui ck Y^fervirc;; s arrofìirà nello Spiedo* 
tramezzataconPcdlàftri arrogiti,  con P igioni* Tor
di^ Quagli# jf e s c i l o  itoròiiQ feryirà ypìrticolar
me nt^]in''M ^(k(i^eH rnj^0 o t^ e n iy t  , Perfora 
Oltramontane# regakràil •Pfittoìeon mezzi Limon- 

*celli, n^czzi.Mératìj^li, éPaftefrifte. .
9* ‘̂ Jccj^lgrk^^nerk

Si netteranno, c polii anno bene ; involgendoli in 
Carta, con fette di Lardo, e fi cuoceranno nello Spie
d o  $ cotti, che faranno, fi fei virannonc4 Piatto, nella 

C. :T T t  ine-



3 £ó — b* Setfod nU* Ah&erHà
«ncdefima Cirtayivoltati però * acriòche fi veda <gùct» 
It^chrè j;fi trarameraiutoxen AiurosHcd* 'Vitèlla,, 
cotteàllo Spiedo ,  regalandoli il Piattov confette rdi 

, Limone,c Patte fritte, .e farà uh'Afrofl# nobike 
A it r+Arrtfl^di fitte c i di^Gulfcd’Indti.

Si cuocerà nella Spiedo d*ioéotmoderato$jfi ttga- • 
t ó c o n  Bianco mangiarle,‘fi3ceo*«fi uémezaerà «oh 
Pafticcini, fatti di Polpa di Vitella piccata,  con le. toc 
folite SpeticrÌ£,jBC Ingre& ntùcon A ttedi Limone, c. 
•Zuccaro;: exijucftijfipontuy àrroftireanebeavvofti ini

TRAT-
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X
P i ^  vtrfi Friitiydaffarfc tn occSfìone><B^arii 

■Banchetti. v • ~ *rr

JRrbnòTritti» >•

I?ar4 d* Animelle di Vitella ; taglia i 
in boccóni) irffàrinatitòh fiore diFa- 
tinà) cte prima fialhta^rifattà/ tfffig- 
geraimoin buono Strutto , e fi regst̂  
leri il ‘Piatto ,co n  Patte ‘Frolle ) con 

'fette di lim o n e  attorno * coaSald^ 
Pcpe,éfugodi Limonefopra. ~

Altro Tfìtti»'
' Si fari, di Granelli^ Bottoni d’Agncllo/tagliati iti 
'fette > per il lungo'* infarinati'con'oore di 'Farina^ (ì 
friggerónnòin^buoóó iSrrtjttof», Tcgataódofi ttPfrfto, 
còn'Pajflfe di‘% ingafriftev còri fétte’ <di: c ô»; 
$;de,;P*pcyefùgt^ipitttalicfo'prai’1 ! 1 ; f '! ' ‘ t

' Altro 'Fritto  ̂di T efiictHi in Altro modo. \
O i  netterai, e poliraibene $ t  ne feralduattrofart^’ 

c j^Vrnferitterài m ̂ bre dì iFàrifra ì li^tiggeiai in‘buò
no Strutto ; arrivati, che faranno ‘afta fcbtrora jtìeibìr- 
merai il Piatto ; Vi farai una Frittala l,Vòó bocconcini 
di Prefóùtto dentro ; con un pòco cfÀécJua. he òòpri*  ̂
« i l i  fudcrtr f i t t i  coli fritti"* regalando il' Piatto*1

T t  a di



■3Ui :tzk$pèk»*&iMo&méCv
di fette di Limone Acini di Pome Granate^ 

MrotFKthd, M lJiguZflt g tf t iB à f  
Prima ieferài1bolliré,é pót lelaglicraj ih fette,col; 

Cei vello, óc Occhi dej, mcdcGpjo.con gemetti, di fega
t o s i  Vitella latunte>.Awawjjejfctte di Zizza bollita*, 
fcttolinc di pane, che prima ita (iato un poco a mollo», 
c poi indorato».e dritto io buono^ Strutto >. con i] &o, 
Sale ippja».e.fugo di Limone regalando il Piatto > di* . 
% te di L im o n eto .. . r ,

, i I I . -■/ t.
Lo tiS ìeralin iettc ,c  poi lo raetterai a n e llo  pel: 

l^tte, .in/arjqatp coq,fiore «Jì .Farina, fervi K>>pott

prima bolliti »x poi indoraci $fettedi Prcfciutto ."iófe 
fiitte in T:egamr,tramczzatccnn U pKdcfimo Erma^ 
regalando il.Piatto ,jdi fcttc di Liraonccllo » c diverte 
Patte feolie. . .

Alt** Fkftt» ) dèi gfaarfi-àiCAràoftdu. :
Pxinaah faranno bollire.,.e poi t  infiline rannose 

frigjgcta^no jnbupna Strutto, oon Punte di Sparaci*. 
Fegati intieri di Polli, Bottoni d’Agnello . tagliati in 
fette , fcttpline di ^nzia prirna bollita » .tettarelle dà 
pane^a/ìato per latte>e poi indotatfoc con una Sa 1&  
fcpfa^ a benieplacito ^regalaodofeiiì Piatta A di Pafttc^ 
cctt^tpienidi^^VìteUabattpt^. ; ... . r ■ :
1(’. . *' . Jhr,o f  ritto » (tt T 'jì*  di VittU*.

Si farà boline la toeletta, Xcfla $ cotta >cheiài£-, f i  
à raffreddare,fi taglieràin.fette > fi friggerà in iw o -

, t no
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Strutto ,«rò  h  fua L inguale GemUaVanche ta

glia» infette i con róa£aìfafopta » latta con Acéto» 
Sfctcaro ,poluered» M ofoccioio > c  coti le lue folitft 
Spetierici i- -f;.o I «*’T?
, : i ì . i. Fvjitto.ydi fsrtt dk&iTtfOi: r

1 Prima lì Cu&bbJlirerfUpot inquinata» indoratalo*} 
©va;6 friggerà v & fi trameizierà,, con lette di Fegato 
4 i< Vitella ; lette di panc>prima bagnato , Se indorato}. 
Sparaci prima bolliti^infarinati * editti , e  Salia Reale 
disopra*. V. j • \
■ ‘ iÀktC Picei otti ir V

Sri ma Gfannoèoilùej.t.poì fi friggono inftrrilati* 
«onEcgatdli dj divertì Polli p CervclLave Bottoni d*" 
A ^ e llo , bc«cor|L4rAcinicHc r  QaartidiCaràofaJài

gaifcd *, fi tramezzeranno tuKelefudettfecofc»£oririAfc 
Salfa {òpra,fiuta d’Olivc v,Cappari, bocconcinidi €&• 
dronaraj-Pignolt** Padarina^fugo d'Agrefta * Aceto». 
*  Zuccaro , e l e  lolite Spetierie, rcgafandollpiatto d i  
Socconotti allaGenovefc.- ■ ; * •< *. .

M ito FrittOtsk T tjled ì£cprtt*&>/e*Z OJfon:.
'■ Prima li meteerasa&à ból^rc .̂ciipaccate> p^a 

fcOjìiiibrkutc* &  indorate,/} fnggejanmr# e icaincsa*^  
rannritooo lette d i Jjajta^primac'bol (ita« ite isdòra {a * e /  
fe tte  di Lingua di Vitella., ptifoa Lolltrd'j §& indoriti^! 
-come iiopHt,«dgaiandafril' Piatto, j conPafiardi Marcii 
£. jpanc^òakre Parile ifogHate?traiuc2LatCiCtn Jtoaidjà:! 
Nfcrangali, e fette didLihwttadlko t e Kepa pi^pibpta* £
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■ f ■ • ' ■ A ltb  Frittiti 4$ Q uitti di Pfillajlril ■■ ,s-.
-. 'Primi fi faranno bollire, & infarinati Sfriggerla- 
BOiirt buono StRttto^ranaczLati, con Cervella di Vi

tella ,  prima bollite, & indorate, Fegato della medefi- 
m a,V  cgatdli intieri di «Polli., inoliti di «Carciofai», 
prima «bolliti ,  dapoiiafarinati, ciritti * C ivette di 
Caoiifiori, prima bolliti „ dapoi infarinati,  e fritti, 
punte-di Sparaci lim ili,  cdttgo d*Agrcftafopn, fc in 
mancanza d’Agrefta, fugo diXimonc. - 

A ltri Fritto, di Polli*
Piglierai Sangue di ìPolli ,-Creftc ,ePegatcHi dclH 

snedtfimi , Quarti diCatciofali,  primabolliti, c poi 
fritti, fette di Zizza,fectc;di.panc, che prima fia fiato 
dmollo-nel latte,epuptedi Sparaci, prinaaboilitivfa- 
w i friggere ogmcòfaj} ella PadtlbjConbaanoStrut- 
t)b, «d op ò  che fard il tutto, benfritto ,-tuttelefudette 
coft ^porrai nel Piatto , -per ordine, tramezzandole, 
GOtulrvorie Pafteifr II te , fette di Liniònccilo j. cqail 
fuo SaleyeiPepclopra. < :

Altro Fritto^ di Te'fte cli CaprtitQÌM altro modo. t 
Piglier ajde Tetìe <di Capretto ,  eie fatai cuocere 

fanein Acquai giunte ychc iataono.allaCottura , lc 
fpaooaraiper mecLXo^avveate^dn^cècndiivcfca il Ca>  
•v«]j oj «! 'lé^tìettcrai in A d d o lco  ,vcon fUfrpoco d'Ace- 
i o  todbtofo* Oitganb, Agljoamxnittcdroi^e Pepatolo 
-trite} té rivoJgirttineirAcetlov^nel medefimo Addob
b ò ^  infarinerai, «duiro lgeraiin Ovasbattute,facen- 
dolejfoàggerq n^tti Padella, in bUotta Strutto £ arriva-* 

oiiVk " ,tc,



piAhìotiò Lattiti v Por,I. Ì J J j  
te >che (artitona &firtGòthiHi ifòattemntodcrai» ne i 
Piatti péP ordine* » li na! S&Ma°ft)pFà',Aft* con

~tDliVc ‘fenz^rfo^GipliàtfjOn^ !nfcdjt>
fitnofAxMobbr^folrte ̂ penèri^, èlMecsftOy cbofiùd
tifo  ̂ v >
'A iiró Frìtti ‘ Lhìgkt di‘ P'itrilxi V Hi nitro modi)*-
• °  j * NètWraHV fucficttc (£fniguckiddJ t tàròdcMlifrti^Òii 
'Aoqòif éddiyiefarai^dHire, e  battè ,chfc làràntioylic 
liaglferarin^tt^c^iili i-dopo ebc^laràooo r«rffcdd^cs 
k  metterai in Addobbo) con Ac£to>Origano/$pight 
d’Agjio ammaccato $*Pcparolo trito) e Salc^
m&ridaie •,&5 incTórtftè ̂ che^rtewrarVlfctòai f i l i e r e  
tri buòno Strottóì regalando itPiatto* di dfretjfc inaiti 
Òr Siringa* rfi pofra ureól-m èdefiinò'& lt#^difiM t£

r C'. o t ì>. •. ;•.• i :i nr. ii l trd  P i n g u i  : 1
o - : iwt jS l t r o  F t i t t i i  d i  P i t i *  d i  S u p è r n i ^ )  '.•
>: t i  netterai,e polirai bèrie  ̂metcétidogjli^^bWfM-1fòt 
Acquàie iale^avvertendo, di^arl^pot&GÒtfiiraS ftafH 
tc la loro tcfiereiza} còtti *chc faranno, gfKtóteàfP  
O ffa, jgk fpaecaiar p e r n ia to *  r g l ì^ ^ i  tonttfedóni* 
Marinata^ >i eh.';.,ù vì(ì < ir..*rT

Ftitliy  vfT Cnìatndrtttii dÀ&'Ì0*to&dté\ ’JL l
di Ai art. •aJwf.ì.-:».)

Gli netterai^ polirai bene,gl’infrangerai,* gli ilìg* 
gftai in buono Strutto Cottura » gli fcr-
virai con lette di Litilompt^d'jr St^e fopra>chc ù rà un 
P iatto , m olto g u f i a t e a i f e m r e a n c o , in 
giorno di Grado.

'** Altro



.. .£ «  Sftlco A ftjftr tì
j ? n .•* i i t é .m t t 'è V w f k .   ̂ . a-
n W ̂ n i^pfidpfec^ciejcf in.A £

Sale /^ V ^ lcaU a ,Q o tt« ^ ;;lc JafccraiT^cd- 
*4we*e lc,n*€ttef»j in Addobbo*conunpoco dlAccfp» 
Origano,! Spighe d'Agliòapimaccato ,  ,‘c o p lf  fojite 
■Sjktiariei * fc b r ^ ^ J c fic c a i^ t i iv i pftficaf mettere 
ipépaiolitrifo^Je f i volgeraib^nf vjn dctpg ̂ dfio^bo; 
Icdoforinerai i efe w>r*i ̂ on Qva*bartutc, form^jah- 
J ìt tith&MtQi'Wfi S*JfeSkftarda,ò RxaJe, i  tuo ben^

f \ 
' . / r

w'^- 2 ■■:'■!) O.V, :. :: JtUrO.Frk^, j t). :; /  «,
- ; ,4^^d^elunV Itr^\Fr!itpi4Ì ^Fegattflli ip ttó s$ -  
Stalli id i l l i  di C^idope, prima bolliti , & infarina tij 
$*f^»tl4db:n#dehrniPplliv Y f colletti piccoli » che 
prima fieno flati in Addobbo > comcfi^dettq <UJÌf 
«Zampe delia <VitcHa f̂cito. 4» Fegaro/dclla -medefima, 
Ai>irt)j2jle«dÌ!Ca[pr^«Q,? £e«c di paoe «, (lafeprùyaà 
anollpd ip Acqua),<ò'in buon brodo., e poi avvolte in 
Ov^cQuarti di, Carciofi l i vàfup tcropo,prima bolli- 
impuri ce di Sp?.t^bn anche bojjiti, C im ^ d i  <CapH 

sfiori , chefari un Fritto Reale, regalando'jlf*jair.o*à
*uo pj&GKt*lK>ft $AJ$ * F fp cfop riW  V^4 i i4i ' f 0ina 
«Granate* . . . . .

i .. ' x
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T R A T T A T O  Xt
D el me do difanrTapcci, dUegnìfortê conSfoglia > 

tftn ^ d o ves ’infegnci-i qu*nt* Far imi 
0<vayZftccàra^ Sttùtto v i *v»da*

Er'far un P afticdo, par ici perfonepi*- 
glierai> Carne,fibre trèyLardo, per lar
dare dettaCarnt, e per metter dentro, 
onde quattro, Prefóutto > onciecin- 

•qnc , altro Salato , "fior di Parma , per 
lormarela Cada, flbretrè, Strutto, òvero Butiro, per 
impattare detta Tarma,onde quattro , O va numerò 
tré, Zuccaro, onde tré, Spcticric inGarofani, Pepe, c 
Cannella, mezza onda j E’ d’ avvertire però, chefc 
il pafticcio,overoimpaTÌatCfdovrà fcrvirfiirtdda, per 
il.primo fervitio di Tavola >'fi potrà fare, fenza Toc
calo , & Ova ; riporrai awalereybensì, di duepolc 
Ova;per indorarlo} toiliè'vorrai farePaftie-ci, di pafta 
'frolla, potraiin due libi e di Parina ì mettere ondeot- 
•To di Burir-o, efe vorrei fcrvirtcneperRcgaìi de‘Piat- 
ti,potrai a’ggiimgeryidi più, onde tré di Zuccaro, fei 
R otti d’o^a 'fiefee7 -, che così verrà una pafta di rutta
pcrfetriòn^V .

E volendo farunTaftìccio al PJngl eie,per ottopcr- 
i o n e p o t r a i  pigliare Carne battuta pci  dentro, libre 
d ue, Midolla -di Vaccina y  ò  pure Òlla maftre,oncie

" , V a ftè,
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tré, Prefciutto, ò.altri. Salami », anche battuti', onci* 
quattro v 'A lle ile 'd i YittjJTaTjn̂ âlro £ f  fedpflcrfi di 
Capretto,par^ea>]0 ccK}hiténef>ip^ztati\,nuinero> 
due Vcccllettigra/fi,iiumcrQ f>tja ^ Patfarina^ Pi-, 
gnoli ,o n q c  quattro,, o vero. A gf eftain grani >,à fuo, 
tèmpo,, CedfQ.*andic.q*v onjci$trè * ed Guitta quella 
robbapotraidare parina,per formame.Ja CafU, libre- 
quattrOjBMtiro^ pc/jjxqwfiprJa %,qnoit ,£ut;c^p.
per tuttpi/ pafticjpiq,.onc!e o t to , Qua perula CaiTa >*• 
per dencr^nunjerQ otto» farina p e t iia S ^ lio  lìble- 
due,Butjro,Qfiej e/ottp; ip  quefli.Pafticciciv.aprtq <$*- 
verfi Ipgredienti,«om£Pignòli, Riftacfhr/prugfìo'H,, 
Tartufali, Quarti di Carciofuii*i fuo tempo ; peto mi. 
rimetto al giudùio >.di chiTara manipolare.,

Piglierai fiprdi Farina -, ondetié. \K Carne -c rt* dad i; 
qpalfivqglia forre », o n d e tiè x . «Qya, uno Zucwrpj* 
quarte tiè,Strutfo.,pocjituna,,OÌ[Iamaftre,ò Graffo 
QnciexiKZza5SpetiaicirdiféretrÌQnc,Piftacchi.,cPi- 
gnohVixezza.onciav!PtetonOj^altri5alarni,quarta.- 
tre , e v,dendoci fareil%odcttp ^ porrai-pcr-ogni fei. 
Palliccetti ,/.Qya ixwiero U^iGigq di Limone A giu*- 
diciojc cosipotraj andartitegolandb,per farli di qual? 
fi voglia maniera; » ufandofemprcla difcrittione,,ve- 
ncndo da queflatutte le colè dicette^bcn.cheÌQ.babbia 
pollo qui tutte quelle colèà m i n u t o n o n  I'hàfjtto 
per dar legge à verunomà per infegnare a*P»nqpian- 
ti,la quantità > c qualità dcgringrcdicmi » delle quali

re-'
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-Vivande di tutu

bontg5pen^fcc1eTOanicrc>4i^£ar;Pafticciv»ficno infifli* 
te j io  pCTÒachò fecMj H^mua Compendio delfypiu 
iifuali^iiH)iicrnctie*nofititempH'quàUiipggifi.pra(<- 
licanoi ndi veri eGiicine dc*5 jgnoii.g>andi % «fiondo 
fctnprcil auodefidcnodcflcrbrcVe,ia©giù TuttatO 
d i quellamateria-, rimettendomi io&dogniProfclIc^ 
re > difmifluire^^e cftfcerlc dofe ,&  alili nobililngro  
dienti 9 leeondoòlloro-jparcre y >& ufodrlor Pacfi, 
conVanchcfccondo ie^commodità *-cheti laveranno* ̂ A  ̂ #

'tre patte A g lia te  riempite di Carne^m^^^^^ , 4t al- 
tre cofc .prcpoitionatc À detti.4 eflendéne luigran 
^Mangiatore* ;

‘ "Pafìiccicf alU'lfàpifytanì»
Tigliewi Fanna,Gva, Strutto,eZqccaro / formato 

che h avrailaCafla -del Paftkcio yvi ̂ rraidentro g li 
rfcgucntilngrcdicntij Si fari ilprijnp S,alaro di Vitel
la  piccàta;prima'rifatta » io feffrirta* Panetti di Pic- 

- -doni,Oliamattre, Anime Ìk/Fegatclji di follia Pettc 
di Zizza,^rlmab©lji*f*tìaldcc;ic, (poetate, per mezzo. 
Tartufali-, Pigooli^ S-oppieflata ,  ponghi di Genova,

• prmia fa& itti >^02tetii di p  refe iutto 9 Cannoli echi, 
Jkttc^iCctrenata , JFfctr̂ di Provola frcfc^^RoiTt d‘

' ©va»dure*, Braicroktte diVifdlabaliutc j ogni cola 
ben (offri trâ  Copcito,che huvrai il Pa (liccio, lom et- 
terai à cuocere n elpoi no>e cotto,chc fa rà,cifirai il ino  
Brodetto , «con icoHi dteva,fugo di Limoner ò  altro,

V u a à te-
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£  beneplacito ,  che farà un Pafticejodi molrd^Ufto..

Pafìiccttti, tUU SpagnoLt-piccati. ; ;
*' . Piglierai Polpa di Cappone ; Sbatterai minutar 
Unente;quando i’kavtai battuta, la metterai, a/odrig- 
gere,in nnTegaìnej quando farà ben foffritta, U to |- 
neraidi nuovoà piccare,e poi la candirai ̂  con le,fue 
Spctierie, mettendovi dentro ,  "Pignol«*ò<akro, à tuo 
beneplacito, efettareHc d’Offamaftre. j: Rocconcinidi 
Soppreffata, tagliata-minuta, Penetri di'Midolla,Uc
celletti piecoli>netri,« poHci, ancodcllc lOro i clic, 
Fegatelli di diverti Polli, AmnellcyGraadli d'Agnel- 
lo ,  tagliati in lette-, Bocconcini di Cervella» prima 
bolliti , Quartidi Garciofoli, polpettine di. Vitella, , 
della grodezza d un’Oliva di Spagna, bette di Tartu
fali,Prugnoli , Pignoli , .Piftacch'i m ondi, Frutti db 
Marc di verfi,PKdlhteneri, prima bolliti, e poi foifrit- 

‘ ti,con il fuo Brodetto, fatto con fugbi di Carne,Rolli, 
d’ova ftcfche, e fugo di Limone».

Bifogni avvertirò , ohe tutte le fopradettetohbc,. 
vogliono effer fo&itte, e quando fi faceflc buona par*- 
te,fcparat afnente. > farebbe meglio . Compodijcbe. 
havra ilrPafticci, c ifr a i liàboi Coperchi, c li mette
rai,à cuocere,dentro al Forno, Cotti che faranno,giri 
faraiil fuo Brodetto, con Rof5  dova, e fugo di Linao- 
ne, e li tornerai à mettere,  dentro al Forno, acciòche- 
H quagli il Brodetto; Ragionati che faranno,li ferarb 
raicaldi,con ilfuoGhiacciodbiuccaro-, ovcro<Zuc- 
caro a(Toluto (òpra.

Pa-
m i



THAntonio Lsrinr, Pivài, j
............... *'iv ~Pafticeini+ti*;Inglef<k' ù

“Farai uri biionò S fo c io , con Strutto,ò Butiro j al
bata che haVrai la Calla,la riempiraiideili fecjucnti In
gredienti Polpa-di- Vitella*battuta tnisnita » mcfia 
denteo al Tegame , à rifar eroine fi è detto di (opra* 
tornandola di nuove à piaceteceli mettervi le lue l o  
lite Spctieric, Quarti-di Piccioni teneri, prima bolliti, 
« poi folfritti, Brafc-iolette della medeòma Polpa di 
V nella, battutecen la Colia dcl'Coltello, tettarelle 
di Pi efeiùtto, Bocconcini di Venlre&a, cuocendolo, 
con diligenza,fervilo caldo, conZuccaro fopjra.. .

FAmicatoydllo^ealt-i in formo di Cuore, 
piglierai pezzi di Vitella, di mezza libra lim o ili  

lardellerai minutamente,di lardelli-sottili, e li potrai 
‘tianuzz-are, con gltpftafcitti Ingredienti ; Quarti di 
Po 11 aftri teneri, Bocconi dAnimelle di Vitella, bette 
di-Ptelciuttb, Fegatelli di Polli, Midollain pezzetti, 
Fette fottili di Ventfefca, P ignoli, Prugnoli Pecchi, 
che fieno Pati prima à m olle^n buon V i no, ckffcittì 

McttcraPognè cola, dentro- un V aio , dptopofito,. 
dandogli le fue Spctieric convenienti,-con un podhet- 
tino diZifòranojcon il fuo &de ; rivolgerai; ogni cola 
infìeme, actiòche»incoi'ptìri%eric, con lefot-S perit
ile, metteteli ognicofa dentro la Cada dei Pafìicoioic 
te  darai la ferina*» che ti piaceràylo cuocerai ai Pona,r 
con-diligènza ,e  cotto che krà,lofervirai<è*ldQ>can 
Ghiaccio di Zuccarofòpia* :

. i AL
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jtltrKP Aditemi* diStmnotti.

Piglierai,gliStarnotti >netti, cpQtitiylafciandqgtf 
h  Telia» con le lo to  Pium e, involgendoli diligcnte- 
mente >«vcro-rimeitcndo dopò che faranno «cotti gli 
Starnotti » ritocco il Becco» d'fìro* e d’ Argento, con 
ub Fonghettinoin, bocca» in tempo de'Conviti > farai 
da C a d a à  propornone,» e vi metterai dentro fette di 
JLardo fottìi» » tettarelle di Prcfciutto ^Bocconcini d ‘ 
Animelle di Vitella.* Bocconcinid’Ollamaftrc, le tue 
(lolite Spederie » «Pignoli ,.fervcndofi caldi » unoper 
ciafchcduno dc'Convitati.

. ; 'Bàrchiglit*
Piglierai ut) pezzo di Vitellamiprqportioneclcln»^ 

mero dei Convitati j  la piccherai .minutamente? pio
tata ckeriuvrai,vi porraidenfro, leiue Spctierie,coa 
icttoline di Midolla» eP^noli) e  ne riempirai le Bar- 
xhigliede^uaglieraijcoft il fuo firpdeqtq> iatta»di Rul
l i  d'ova »xiuga di Ifnroncslc.fpaccr/ri»£on diligenza 
«1 Pom ose, lefcrvirai xaldtu con Zucca ro /opra.
. ! ■ Jiltro. PAjhtcit}>4i Pollaflri, in Arttu* ;

PigliwaéPidMlnnettije.pohtijdallilorq Colli »e  
Piedi? dilagherai io,pezzi» p perf^«à» àfoppiaccre» 
trjuneztandoii^QnJcttc di iatdo^Fetre diyPrefciupo, 
Pcttedi Sc^pretiata*B raici ole» di, ̂ itcllaBattjuta» con 
Ja ’/jdìà deldCoItcllo^ Prugnoli, PignbJi,ovefo, Spu- 

: gooli» àJ/uo?empo, e I e iy  e /olite >p c ticii c . v fa ce n do 
ogni cofa loiFriggerein legam e , /ò in altro V aio la  
propofitojcondarli laforma pioportionataj cotti che
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i'>farinaiiligeoteqifl»tc,ii£:fviriu,j:9ftUZ|>c<jarofa- 
jp a ,c  con, iliuo G hiaccila tuó piacere.; ; ■., "

Impanata» > o. PnffoàtyiJlk T  urei#fa, in fam a 
■ " à'umCufcimycon U f a i  Fwekht Can- 

xoni-fitocchiy 0 tuo f  i i f  tre*.
? * Formerai il fndqttopailkcio»coAJr«trarncztk fa> 
P eo n ia  raetóipa Ipafta, &t .ogoiitfogudLdètti tramez- 
^ m cn tiv ricnipirai;d^lMn£fa&xrUtlngwiicnti, Fct~ 
te di Carne SehDa^gina*jcbc pròpa fiaflWadilAddob- 
èo^ettcdt'S^i^cciyyFctiarèlk^iiPre&mtjq, £ettct- 
li ne* di iardd^Torefc Ànti«r^-a]in(Veeclletti, j,Tartu- 
iU in ticrivpritii»thdmiatì yeripwniidirQbbp feirpp- 
pàta, Pign<|li|Paltfftìi)»^:k{ufc follie J>petierie; *11 fe
condo CMmetto,&id'ripieaocijPQ^aiv idi • Vitella ̂  
;&ttecoh gli fupi doliti ingrpdici»Ì!i *. JFmotattdfJla 
mede fi ma Vigila» &rrj:ò ncinidÌAQlaFdon j,; prùu a coc- 
U,e poi
ii d i 5 o p p rcflatajPcizctti d i MidpUa»Ectjtpfinedi 
d ordire foli te Spctierie licerle tta&Q$av, faà  ri
pieno di fittateli* di .2*1 m» ,  prirnaJìoilitay.Uocconcini 
d'Animellc di Vitella,- Occhia e  CcrvcHadfi Capretto, 
primabollita,, JLiogjia diGapi*tto,tfagliatainpczzi, 
F i fc 11 ite  ncr i*pri ma firahiaii ^I^Qojncifù, d iV  cnuc- 
<fca, Sugo di|i»monc»iclolite^peticrici Ci metcctai il 
iuo Copèrchio tacendolo cuocere diligentemente, à 
f>criftttione : dapor ci farai il Ghiaccio c(i Zuecaro Co
pra,fervendolo caldo> conavvettenfca, che il (ridetto 
Fatticcio, deve cilcrc d in e  Sapori, da conofeerfi da i
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Convitati y mentre alla Mcrifa'jfrfpartonoli Paftieci, 
Se ogniuno nepr&ide I* paitefMh., .

Altro Pkfliccìoro lmp*Mna,véMpo(ia. co» Armo.
Tirato,’ che havrai lo Sfoglio,àproportkme, con K 

Tuoi (oliti Ingredienti, e che fi* di patta frolla ; piglie
rai BràfdolettediVitella^attùtcprirtu,icoala Coda 
dcf GotrellojCOri due-,'® uè iaedcilipicctoli!* perJSra- 
feioletrà,P«iii diPiccioni teneri,prkr^L bolli ti, Pot^i 
diPollatf n « n e r i, prima ridotti, am en a  Cottura, 
Bocconi grólfcttid'Animeilc di Vitella,Tettarelle fot- 
tiH,diPrdfciutto r  di Soppvetfata v  id i  Zilla,prima 
bollita,Fegatelli irnienti diverfi Polli, Prugnoli (èc- 
thi,& verdi, fecondo iltcnapofdie prima freno frati,2 
m ollo nel Vino,pignoli,Ccnnolicchi,Fette di di Tar
tufali, con le fue folite Spetierie* un pò di Paftarano,1 
Sugo di L im o n i  SafoinvoJgerai il tutto,inun. VaA?, 
i  proposto, acciòchc«'incòrpori,- con Ic Spetieric;U 
dirai la forma, cfaepru ti piade ,  io  cuocerai eoa dili- 
genia,c lo  fervirai, con Ghiaccio di Zuecaro fopra 

Altro Pajliccto, fitto  m PUmd*Argento.
Piglicraiun Piatto R.caled’Argento, e vi-metterai 

fopra, lo Sfoglio d i patta frolla 3 Fallerai à proporfia- 
ne,di tré, ò quattro dita, e poi Io regalerai, con gl'in- 
frafcritti Ingredienti, ; Vitella battuta ,  e poi rifatta, 
dentro un Vafo,à propofito^rifatta chefaràjlapieche- 

i di uuovo, aggiungendovi Bocconcini di Midolla, 
^refeiuttotagliato rettilmente, Bocconcini di Ven

ir efea, Pénetti di PiccionitecaijBcceohcinicl’Ani-
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mclLc, O nonidi Gaancllijd’Agnfiiki yQuartictt Cai- 
dofali^primabèUtàye poiioffatfotVccdlctti piccoli, 
Fette di Tartufali ̂ P ig n o li y con le fucfolicc Sf>ct?c.* 
riejgti farai il fuo C operchio,»» palla di Sfoglio,un
gendolo pene di Butico, ò di Stretto* lo farai cuocere 
al Fomo>nclmcd«firno Piatto*cotto che farà,lo le  ve* 
lai dal Forno* cfo regalerai con  un Brodetto» fatto di 
R olli d o v a , -efugo di Limone * dapoi lo t ornerai al 
Forno,e ve lo terrai «Vinche ti Brodetto lì quagli, Icr- 
vendolotpOicaldo^ con Zuec^ro fopia« .

JafliCGittififfulh d*4M ‘tÌ£CÌmtMIHK0* v > > 
t . * YefPajhcew»

T ir« 0 ) the havrai rl luo Sfoglio-, ne formerai là 
Cada, e vi metterai un Piccione netto » e polito, bene 
ammaccato dalle fue O flkcllc,  dandoli dae, ò tre ta
glietti, levandoli la Telia, è i P iedi, viaggi ungerai B 
iboi Fegatini, Tettarelle di Lardofottih^Fettfi di P ro  
fciutto«e di Sopprcilata,  Bocconcini diSpiijgnóli »at 
fuo tem po, overo Fan girelli piccoli » Agro di; Limo* 
ne,Pignoli, le lue folite Spcttòrie y cotti che tiranno* 
ci porrai Zuccaro {oprale potrai damerino, à ciafche  ̂
donodcCorrvitat*. , ^

A ltri Pafticcmi i aflaRomà*»*
Fattala palla frolla', e formatane la Cada, vi port

erai dentro g l’inérafcitti ingredienti ; Br« fciolctte dì 
Vitella,battute, bene, con luoi Lardelli,  Carne picca
ta, Bocconcini di Midolla, Grallodi Vaccina, beh tri

ncato, Boccoli i d’Aninieilc, Fegatelli, diidivcrfi Pólli,
X x  Fct<-
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•fcttottne di T Eudtiuiy pcfaoaì boidmî  » c>p#£Mfritafc 
fette 4>- Barbagli aulì Pòrda*q d icp i^ arro ifu o ili à ‘ 
ovaxtorc, Vachi d* Agi^fa.aii& M siiijyi ^ c a b a li di 
-Ccdronata, le fqe ^ l ^  Spitipric^eigo j a dii liofronc; 
cotti chclacannQ ilevctaì.il Coperchio li wgaìcrajL 
con Bf i*d etf QjfatCOxìiita^doviu!etiugóxii i.'tnacht  ̂
dapoiJi to rn erai xnenerainel^rnò^ JiieiYjiriu cal .̂ 
$><^.*2U»cicaai&pra*i»«:..IV . .,;m. * •, , v : ■ ■[

* f . f * -P h b tre * -àU àSpaghi**. < i -,, ^ 
farai la pafkfrulla; ».'e i^^m Ctai.ilfaiUccettoj, 

alto un dito,- riempiendola, congtt mfwfattti Ingres 
dienti* Polpa di C ap p on esto  piccata, e rifa tu.in un. 
V. àfo,ày)ropofitpycòn coi<fLriempirattfiQÌc /ppra&ttc. 
l?ichere^ggioogendovi»MidQUa in Bocconi dignoli*, 
-Vn,cdórtt*p.<d’Aglio ̂ lc iau iilfeo  C o p e r to  di pa- 
fia dp^ipau, «ungendole tene diQu tiro »jrdi Strutte^ 
cutfc«he;Cadanno*  ̂regalerai coò il fuo Bro< t̂ti>>fat4 
foci* Roffi dVvar e  bago^Lkt)onc^erv)tnclQlé<cifide^ 
Qon Sfruttarci Jopra,tc oepètrai anche f<T»rù«,|Fcr R e*  
gali dc*Piatà*ò per^ltro^tiiO piacere. r

jiierp  P tftkc i» ) 9V fr6 fyjp*»a ta ..
•formerai primaJoSipglojCon li Coliti XitoUngrc-v 

dienti jdapoipigjicrài Quagiicbupnc ,ledati via Pie-, 
diiie Xdla 5j Icfpacdmai per mctavc IcRPtrai dentro, 
»«fc Ya(p *à piopoOtt^epadentroEcttoTincdi Laido, 
•diPrcfciuttOjdiSopptdlata,^ Salami» Vn pocchctii* 
no. di Z-forano,fug» di Limone, Spctierie, c Sale. 

Rivolgerai ogni cofa irtfierae>acciòchc s'incorpori, *
con
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♦iòni fopradem logftdifehti jncfbcmeraiiJ Pa&cd<fc 
nell a forra**he più ihptaca^Tah^erai bene ili &tn&' 
to,ò diButiroyloi&rai cnoccte al Forno, KOnxli Hgc/b- 
ita, e colto chéffacà> «gli farai unG hèigdo di Zuccate 
foprayfcmndckycakioiòfceddo* ̂ beneplacito# - \ 

AltroTafticcJii diCreagli teneri» ( '.
''Netti, c politi lkfmlettiXjooigti>dcllcloroTc(W> 

't  Piedi, li celierai in. p e n i jfbrfntrailo Sfoglio) con 
t luoirolitili^cdicntiVcviagghn%€rai >Fettoli&e dj 
Xardo/edi Prcfatftto*ùn poco di Za&ùraaa, Sugo di 
Limone,PignoK ,SpCtkrie;c Salcjibrtnctai il Pallici 
ciò, nella forma d’un Conìglio ,;Con lc fncO#cC6liie,c 
Teda, e‘4o feri iraicaldo,coftGhiacci©£òpraifatto di 
'Xuccam- i J : ,T.. •• ; ’» j,‘ ; , . p.. i . .. f

- Altri'Paftic ce ttì,> 'alto <yr;o/rr« iwdcu \ ^
Formerai io^fogloy cein alni ingtxrdrcntii, 2 he fo t»  

'filerai p4dicdetti,h^mpiendoli, eonglMofcafcritti la i 
gredicntiyPolpaxlt i\^tclÌa3 ^(uta>xl>eniBÌfatt«, Pct> 
co d iC  appoiìcp ricca* O'V' iPe t tebdi jpifcgwnc piccatoli! 
in i Imeni e , Fe ut .4 î JVli della* P/ug pala * Fottìi dlTarn 
'trifali, Pillacchi^lloirid’iqvadiitó.tncatclnpinittc^ 
le foljte %eaertéy£w**i li foni JGopffcchùv uhti Ibcnct di 
Strutto,e àbliurird* vtt^^diditgbniiAj.d^^auid  
'chofarantOv,li tcpa êmlcQOui fuó litudottoij'futto'dà 
K olii -dio via ̂  j t  Qix/ftj go di èlarap ocVìff e«ehd ali r o aidj 
cob Zucoarcvfapr  ̂ r»> , ai » r j  rutti <Ar f ■: n.2 

Alno^òpw^òiXìrpooatolik AtmfiÀ'.A . t i  
Fatta , che Iiaviai la fua paftafrotia, nc formerai la 

i£  ' X x  2 Caf-
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Cada» o vi porrai dentro fóirfibfnjefcCdm p^  
bocconi di Vitella, Pezsettidr Poiladri ; Fette di Sai- 
«iccie <> e  di Prefciuttoy&ttardic futtilidi Larda,Fette 
di Sappredar^ Torli di Ca^dn^prinia boUiti>$ e poi 
fofifritu, Torzi dii Lanósa, ownc fopàt», Fette d i Tar
tufali, Prugnoli,C^nolkchii icn'hàvfai. ̂  Vn poco di 
fugo di Limon c*eleiblite Sptttcrie» .

RivolgeraiTiene iltutavacqòcfie 1» (ridetta Coma 
pofitione redii»ncorporata>ene formerai il Paflicci-oj 
à foggia di Sole,fcmndole| catfdo,coiuin Ghiaccio d i  
Zucca rofopra* - -

4&tré PtofticerO) mero Impanata , aitflngtefa 
fatt^k modi dUìn'AqUi/a. Imperiale.

Farai la patta > che Ha ben frolla ; ne formerai l i  
Caffi, «da riempimi degl’inAafcitti ingredienti Vi
tella di Sorrento, battuta, epoi .rifatta quando fari
bene ftagionata,tornerai di nuovo, ipiccarla,.aggiun* 
gendovi, FegateHidi PoH^Pezaéttid'^niÉaelle^c di; 
Piccioni ten eri, Fétta detti itiedefimi piccioni, Fetta-: 
pelle di Preiciutfecr^Boccenoiiddt MidoUà> Vcccilcttii 
piccioli,  Fetta rette di Seppceffato, Fette di. Tartufali* 
Prugnoli, Gongola ^àTonnioolc,. Cannai icchi,ien?* 
havrai, GraneHidi Polli* Ciette dell» naedefimi, P i
gnoli, Pittacchi intieri mondati >  Sugo di» Limone,* 
ipcticriciolitc ;Lungerai.benTòpra, con Butrroyèi 
Strutto, lo farai cuocere » con diligenza » e cotto eh*
£ r ì, lo Servirai caldo, con Zuccaie (opra.

"* * * ♦ ,

Va-
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~ itflkciofò Impanttuidì Gallo drlndia. r : 
Farai la palla,nella Conformità,che barrai fette de

gli altri; ne formerai Sfoglie, pigliando il Gatto d'in
di a,cIk  (fa ben frollo, lo tagrierafinpezzi, che riu fer
ia megliore, e fé lo Còrrai,fare intiero, gli ammacche
rai r'Offa>e vi porrai dentro gl’infrafcitri Ingredientii 
tettarelle dì tardo tagliate Cottili, Fette di Prefeintto, 
Fette di Vitella , battuta , con la.Colta dtlColtello, 
Fcttarelle di 5opprdiata,Toiti drCardoni,prima hot. 
lìti) e poi feffritti, Fegatelli di divertì Polli , Pignoli, 
Sp'cticiiefolite>e fogo di Limone*.

• Rivolgerai ogni cofeinfiemc, perche redi "bene in
corporato,ne formerai il Patticcio, dandogli la forma, 
à m.o pfacerèj io cuòcerai diligentemente nei Forno,e 
fc> fer virai ca ldò,con Ghiacciodi Xucc.arO fopra.

J^jìkcmhaiìarAta^arina,
Farai la palla frotta, come lì è detto degli afel i ; al

zati che kavraiilPatticcetfi, li riempirai de i feguenti 
fògredienri, Vitella battuto, Bocconcini d‘'Animelle, 
prima foffriite, Bocconcini di Prcfciutto, tagliati mi
ntiti, pure Rifritti, Fettcline di Tartufali, Granelli di' 
Polli,bocconcini di Fegatelli detti medefìmi, prima, 
loffritti, Pezzetti di Midolla,e Pignoli. ‘ ' ,c '

Yi farai il fuo Coperchiò , 4L farai cuocere diligen
temente nel Forno,0 cotti clic fatàniiò liIcrvirói cal
di, con Zuccarof opra. •

n -
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Ptjiiccìetifr ad ufi di GuUellettinaila Spagnola 

MP*fl*JrolU.
Formerai li GubbcUerticon tutu diligenza >fc 

iati,clic gli hjvcrai-> l» rieH)pirai dr Polpa di Cappone 
piccata, e rifatta ; come fi ̂  detto, degli altri ,torncu i 
di nuovo, à pi.carla,be«e, aggiungendoviicfue Polite 
Spcticrie, Vmodo retto d’Aglie-,eBocConcini di Mi- 
dollaj C» porrai fopra,il fuo CopcrchiodipalU^fo- 
gliata,unto bene diButircyò Strutto-, lifaraitcqoccre 
diligentemente, e cotti che faranno,li regalerai con il 
fuo Brodetto, Tatto di IVofft d'oya j dapoi li tornerai % 
mettere nel Forno , c ftagicnati, chcfaranno,lifcrvt- 
rai caldi,con Zuccaro fopra.

Paflieci) di Bocca ih Dama sfatti con̂ Pafla frolla* 
Formerai li Pafticcetti, iruo bcnepìacito,c fc li* 

vorrai ad-ufo di Banchiglie,fi»rà àluopiarere;li riem
pirai degli feguenti ingredienti ; Pqtùdi Piccioni ar- 
rofii,piccati rninutanicnte,Butiro,òMapteca,inpocar
quantita ,;<^c|rpnatapiccaUimtnuuniep^ , jPatta4 *J 
Marzapane,Cann f̂ia pifiato/Rcffi d’<jrv 1 1 c,7V<>-

. qua d'odorejMc/colcraj;ogni'COjCajn'ficmcjnc;riempi-, 
rai i fudetti Pafticccttj?,li farai cuocere dùig$ptepicp-[ 
.tè,elifcrviraicaldi,conZuccarqfoprju . ' \ A.\d i \ 

jUtrj Pafoca,ài Gloria* . , . -,
;TatU chc havrai lapafia jfrolla»pcformerai Paiftic- , 

’,n tuopiacerejli riempirai di Bianco smangiare, fatto: 
Polpa di Cappone,e.con gli. altri Politi.Ingredien

t i R o f T t  d’ova,p< Ivcrc di Pandi Spa-—  , ....................................... "  ,



Di Jffittoti Latini *. Bar»!. 351
j è pezzetti di Gocuzuc* pittali porrai al Forhof 

Tcuóccpc^e twtickefatatìno, farai fette Cottili di Ce- 
dronata, ò.CceuitatQi tagliata per lungo,con Ir quali 
Capriraili Cadetti Pafticcctti, fervendoli caldi , con 
Zeccato foprajfogliono quelli Palticci,fefvirfi anche»; 
fpnia pilt'afb'pfa.: •’ ;• '•

jiltr.tk. E tj f ic à 'o , f i t t i  a ln T n g a r h i  
Si farà fenza palla,.in Piatto d*Argento Reale,con: 

una Frittata grande fopra à m*fura>dcl medelìmo 
Piatto^Vrgtrai prima il. Piatto di Buttro ,Ò di Strut

to , fpolvemzando la 'frittata *. the.vj haverai polla, 
coiìiuccàro ^éCanhetta Regalandola, confettatene 
Cottili di Ctdronata ,.e Cocuzzata j Piglierai Vitella 
battuta,azero Petti di PoHibattutr, dapoi li, metterai 
ih itaTrgame, ò,in altro Vafp, àpropafito^à rifare t: 
lUgianata che Cacà » tornerai à prccArkdinuov» jT Vi 
pom i dentro , Bocconcini di Midolla ,diCer*ella,di; 
VitcHa, prima, bollite, Cpoi foftritte \ Pezzetti d* Ani 
mellcCoft itte , Petti di Piccioni ,  Vn poco di .Crollo, 
di Vaccina piccato Bettoline di Vcncréfca i-àJiGbhii 
*di Porco,;Prcfcitmo, tagliato lottile , perir di>: Tartu
fali,; Prugnoli,che fieno prima Ih ttìtn o lta c  poi fo fr • 
fritti» Quattro Rofll.d'oua frcfchc,Calcio Parmigiga- 
nngtattato,Pignoli, Pitocchi verdi, che prima fieno 
giti àmol]b,in A equa .ftola,-Beccafichi al luo tempo, ‘ 
ò altri Vccellctti graffi, Rolli d'ova dure tritate, Su* ' 
go di Limone, Bocconcini diButiro frclco,eSpctie
ne (olite*

* Co-



3 5* ' Lo Serico alla Moderna
Coprirai poi il fudettoPjatto, con un'altra Fritti

la» cometa prima, unta benf.dr §a|iro?ò Struttolo»  
avvertenza, chela dato Frittata, copra tutto il Paftu- 
me ; faraicuocerc il tutto con diligenza al Forno, e 
cotto che {arànci farai un Iuftro,à modo di Marzapa- 
ne^con Chiara d'ovo, e Zuccaro ; edapoi tornerai,;} 
metterlo dj nuovo al Forno, fervendolo caldo, ovcro 
con Ambivera di.Zuccaro.
, A ltri PafUccettiyfatti con Porpa di Capponerete 

prima fi* mezzo arrofino-piccato 
;. minutamente*

Form ai ,,cbehavrai li Pafticcctti,  àtuo piacere,H 
riempirai degli feguenti Ingredienti, Cappone picca
to, Bocconcini di Midolla ,  Bocconcini d*Animelle 
foffritte, Fegatelli di Cardoni, prima bolliti,  c poi 
foifiritti, Polpettine di Vitella battuta» con li fooi foli- 
l i  ingredienti, mettendone tri > © quattro, per Paftic- 
ectti yBocconcini diPrcfciutto, R olli dova durc,tri- 
iati > Vachi d'Agrcfla, ovcro Vva Spina al iuo tem
po,Pignoli, c Spetierie folitc.

Farai cuocere il tutto al Forno,ecptto,che lari , y i . 
porrai il fugo Brodeuo»fatto di R oflid ’ova,c fugo di 
Limone.

, In occafionedi Forcfteria,ci potrai fare il Coper
chio,à G elosa, ritocco d'Oro,  c dWrgcntojcon Zuc
caro fopra.

Altre



; ■ Jthrifrtflìcchi £nttprStAY*9W  f i t t i  «  figgì* #*^] 
S te lli) co* tuo R*ggi i &  adèjmi Rujigìot ^iìni 

' '**tt Stanutcòttg/tnjitifar Itti r.*(\i>
'ingredienti* f  •;

Piglicraili StarootChquclii^dopò netti,c politi,pòiv 
taipcr ordine ,con gVinfrakitei -I ngrcdicm i , Ffcttbli** 
fac di Lardone diPrefciuttOi Tartufali)-con le fué Spc» 
*ieric$Cifarai un-Lulko, à modo di Marzapane^, ~fk ih 
occafione di-FQftfteria»io ritoccherai d'Oro , e  d'Ar- 
gem o, V' *
i  . j : JlfkoPiftccì*.' !

Pararla parta frolla , nc formerai lo Sfoglio, e/W 
porrai dentro gl* infrafcritti Ingredienti, per ic perfo- 
iKiPiglierai tré Piccioni, ripieni ,  con tutti Kfuoiin- 
gecdienciycoinè f id ir iillu o  luogo* li porrai i  rifare; 
'dentro un Vafo^lpropofito > rifatti eh* irann o , li Mi
glierai per metà) accommodandogli nello sfoglio per 
ordine, tramezzandogli, cenfettarclk di PrefcruttOjt 
regalandogli con fette di Lardo Lottili; V i porrai,pez- 
t i  d’Animelle,primafofirittefOcchi, c Lingua di/Ca-i 
pretto 5 tagliati in pezzi, efoffrkti, Fette di Tartufati, 
Vachi d*Agrcfta,  al fuo tem po, c quando nonvi fta 
Agretìa, un poco-di fugo di Limone , Bocconcini di 
Midolla, Speticric folitc ; lo farai cuocere diligente- 
mcntc*e cotto che lari, lo icrvirai caldo, Con Ziucoaro ' 
fopra. * ■

jih r i fafìiccettii
Piglierai Polpa di Cappone $ la batterai minuta-'

Y y  tnen-



Sente » c hcTararPoipeturiepictaie* fytiTdenfo gl* 
infrafcritti Ingredienti ; R ofòdl ova <fceehè, Mollica 
t i  pan bianco,) chp fra (fatai mollo, in bn»do> Pigno
li) B jcconcini di Prefciutilo tritato, un pochettino di 
Lardo b a ttuta>Cedr<^ata piccata,'Càlcio Parrqjggia- 
n<? grafitato 9 Etbcttc odofifcee y Speti cric; yt SàH;né 
formerai Polpettine^, e k  involgerai ; n c4& rrfeijefirfrà 
PcUcdcl Cappone, aggiungendovi II*-'
grfdient^Ocdii dn fr^pw tto,O recchie ilingde ‘dclT 
ifteffo,prima foffritte, Vitella battuta,Midolla djtV’àc  ̂
cina, Prugnoli, Fetcatetye/di'Frfcfciutto ,  Roflì d'ova 
dure,e le (oifr$ Spótierictoi s.’i r >ft 1 • q t: ” ù5 

t, ĵ c.fftripDiqrai pallkcetrijd tnòcàm m pdo^li HernJ 
pirai.dellpfuijfitta Gpmp<^ri©ttcj;gli'faraicuocere don 
di ligcpi elHgic^aeidi efairaancjvi farrai ilTuoIfrfc-• 
dcjxcjj <w,prR o fia .4 P va, s» & {ugoì di; Li morte;’ iewirar
fc9perti,>c qtiando fr> dcv.<toctpaixat9 in Tavola, vi 
pp^aifoprajun £opgftojoy fatta dGelofra, di palla 
djX uccarojritox:co d'GrO, c d* Argento, e fi chiamano ; 
Paftic^etti ,dclja Regina»,;; . . ’l . (. 1 ,• 1

, ; 'A ltr i f o f t t f c f t t i . r f a t t i  t *  T a n d i n i  d 'J r g c iH o ,
, u n o p e r G tm /h a to * .  < : .

. farai, lo ^foglio diparta /rolla , grande quanto il 
Tondino , ungendolo bene di Butiro^òdi Strutti'» e 
I9 riempjratd^'lli lcqi<i?ntilngrcdienti j Vitella battu
ta^ poi rifatta , con dentro Fegatelli, c Creile di Pol
li, Fcctoline di Tartufali., edi P/efciutto, Rolìì d'ova 
durctritate,Pignoh * Pifclli fiefehi, alfuotempo,pri-

IQà



7 '•C D i buini* Par. I. I \  s s
■ |p *  ̂ pirit^ppi. fojfifr itti > ! Quanti di Careio$Ivteù élt, 
tyVachi jd’̂ |gF€fta>!i9vci,o»Vw ^P,r>a> Uiftie foItoeS'pd. 
v ti etici glicppijr^i^cqoi fuoi SirugU v «amii>̂ r(e diBn*- 
tirO)ò di Sdutto ̂ gliforai cuocere ,  c cotti chd làfam 
no,giifervirai q*ldi ». con Ziwcato fopra,  un Tondino 

| t r  ciafcheduno* :. t ; i».. » 7 ” . -  1
Altro Pajliccioiu Affile <% di Porco Selvatico* J 

Piglieraifet^c, d o n a titi*  1 una»nella parrc,cfi*ti 
fari più còromqda,e ipagra&ie matterai $ fof&iggcre, 
dentro un Vafoà propoli to>con fette di LardtyeXfuatfe- 
dq faranno fofFrittf>vf portai dentro,!* fup-folite Spe«* 
tìeric,Fctttc di Ptefeiucto* bocconcini diSòpproflatai 
P ignoli, e  fugo d ii, i mone, glidatai la forma , corno, 
fqpra, lo fatai ben$ Ragionare 4  Forno v* loicrvirai* 
c^ldotò freddo, àtu0>pizccrc»con Ghiaccio yò-comt 
più ti piacéri» . r' . -

Altro Paftktio sfatta, di Gallo dii nàia. 
dijfoJJ'ato> ripiene Ai, Moccheronii * .

. (Quando h^vrai diflpfliitihii .Gallo dindia, lo riem^ 
piraidiMacqhejoni cottj>iu buon brodo,Avvertendo; 
che non;fieoo.t/oppo^fjtti'ì gli tramezzerai) con Bra~ 
ferole tic di Vitella; 7che prima fieno (late rifatte,in un< 
Y afo,l propof|to^on le (olite Spctierie 5 mà che non’ 
fic,no intieramente cotte} tramezzati, chegli havrai, 
con altre Bfafciqjftte di Porcoyarroftite àlla Gratico
la , che non fieno intieramente cotte , v'aggtungcrav 
pezzetti di Salciccia, tagliata per lungo, Calcio Par- 
miggiano, Pxovolagrattata, un.pò di fugo diCarnc

y  y z atro-t -



T)Ìj4*i(m iò*I^tìni\lfa?T. ' v '- 
;*rto$o,pcr dentro liMaccheróniÌ8c urtpfccò 
/ormerai lo S o g lio , e vi potrai dentro .il fbp ridetto- 
pallio d'india * con attorno^ ferteditardò, Fcttarelle 
di PreCeiutto Cottili, conlcfùc Speri eri e; lo forai end-, 
ccrc dcQtroal Eqmoycot» diligenza 3 che riufciràaffài 
buonojfion è da fai fi in Banchetto nóbifej mg loló ih; 1 
ConverCationccndUiória^Aiviicii . .  ' .  ̂
.jtltroP.qfìiccio-) òlmpan&t*', di Caprfofò in Arme* 

Piglierai pez^j dóCaptiolp, dimezza'lrbra l ’uno,, 
dtHa C ord ai vi porrai dentro, Fette di t  ardo, Ec tta- 
iclle di Soppreffata,ò'altri-Salami,Faiforina ̂ 'Pignòli;; 
Frondhdi Lauro, in trafmzzey Spéticriey c $alc,à pro- 
^ortioncjglidarai lafórma delia medèfima Cofcia deh 
Caprk> 9 ò qua) pioti piacerà, c*k> fcrviraicaldo,maà> 
iftio parere iarcbb^mègJwrefrcddb ) e ti può ftrcho-- 
Qorein qualunque ConvcrCatione.

’ '  J to c ce n H th y ttliitfjtn o v e fé »
Farai là palla Rolla 9 con Bù tiro', Cuccate,c Rollo  

dVvaiflieibrinierat Bocconi) ttr ,'à-pTopor rione ,riem« 
piandogli di.Midolla,e Cacuzzati piccata1;, v’agginnà 
gemi 9-~ftolfi d’òva/reCthe 7 Cannella, un pcrd'Acqy& 
d'odore^ncformerai Boccoóotti ; gli Cnggtrai in bub> 
no Struttolo Butiro j.cotti ,chc ira n n o ,. te ne potrai; 
Ccivirc,per- Piatto, ò per Regalo dc'Piatti, come pili & 
piacerà,con luecaro Copra, overo Ambivcra reheforà! 
un Piatto aliai nobile.

jH tro Pxflkcioi di Zi%X* di Vacca*
Piglierai iaS^za^leglicrai^CapitcSlko^iitio^pa-

** gol



/ .  33 7
. g o  «^aoaòchedibn^fiiaiiblaktG y c fri & pai «He&ttt'y&>n 
AoqiUjC'Sale,!)crio £bhrtrinca -, finch£Ì?j'cottà ;lVda- 
rtila'kpoi;dahbrodafe la: lafccrairai&eddai’c v e dopò 
-*aflfrcddata> la taglierai in frrteyrnetttndoci Lardi, 
tOYcro. Pr<cfcmtto grafie y  Braftiolittt-e di V irei'a, con
« n  pò ri* PcpcyjOaniidià /ftiKi&Bj? Nèec’Mftfèìtb;.
•Desia i,pwpa tei© lo.Sfrtgèio; «ome fì-èdetto, degliaftri, 
aggiungendovi fcrcrdioltaidó, «diPpcfciutto, lò có- 
grirai con un\iltTO Sfoglio di fòpra , fungerai-beotr, 
cc n Smtm jloifeRai tifocùre m i FopfìOjéK.jiiand.o farà 
juifii no- alla- Covi tira ■, &> eà vero» j e -cintai uri buttane  ̂
mi zzo mettendoci 1 u» poco di lugo di Camcvovér ® 
brodo buono vfrigo di liinawiir ;‘jeòh>ò che farà /lo  £w> 
viraferridei . • •• ' -o f
£*]ìia:to vdUT^apdttana^ in altro tnocto, del^uafk 1 

V  • > d . ^ t r a i j e r v f t ' t i ^ o r s i n  y é r fm e -.; * • 1
PigliCKH^Parinadibrc a  ncque,Strutto,per amtnaf» 

intesone it it i, Rolffrd' oVa, numero ornoues ZticcéfdV» I ^
«nero quattro^ ammatfafa ogni co fa aflieme Jicfìia'P 
Id-pafta l̂a ^OafeHliVidcrtfiflaflictà^cTli Sibglf,cde!P 
altro-metà* nò fafàilliCaftu y dentro vi pomrtDàfViér 
battuta , ii4>rc dtkvc& éprim afia rifìtta mcÌTègtrnS^ 
Midolla d i'Bwetagliata '4‘boecon^èrièictrò, Picdòn f>1 
numero quattro,ocltiqt»*li,<!opd chc-lirarinobolfitt^ 
«poi fo& ittiinTegaf»e,ò PadfeH«vfcraf ©tfo'pdrtipc 
•CDtrie vi ìncttcrai^Sopprclìau, oocie fri, Provola ta
gliata incette., onere quattro., Ccdtonata freni!mente 
tagliata in pezzi, onde quattro,’Pallarina, c Pignoli*

on-



; £ 5 8 . : lèt'SosIet àlhk Modem*
, oacic diK,Pjfolfo .etnici,à fuoiempodibra m éna, eoa  

. le fuc (olite Spesene.» &  empiei che (ària la Gaffn la  
coprirai con li fudctti: Sfoglile cpsl lo metterai al For- 
no>c depò cotto, loieopriui j e vi farai il fùa Brodct- 

* to  con Ova,numero quattro» brodo buono, e fugo di 
, Limone, e, coprendolo con l îfteffajQapertuira, che « e  
. heyerai levata >dintwvo lo ó̂ ettCnai al Forno , e fta>> 
.gionató chi? fatalo ferverai con onde due, diZuccaro 
fopra* ^  ' - ‘ . \

;, . >Attro Pttfttccit t di Glori*  * m Altro moda.
1 Piglierai fior di Farina ,  Butijro, ò Manteca, R odi 
d’oy>a/refchc)e;Zuccaro» ogni cofa, àdticrctcione,e di 
tutte quefte cole ne farai la pattala vvcriendo che ven-, 
ghi ben frolla, e la metterai dentro à Barcbigtic,òal* 
rrp^tMo, piacere, e M riempirai d l̂Hi ĵàJSeriltrhG f̂la- 
pofitione r B^neomangiare, R qIìi d o v a le  i  che,pol- 
Vfrqdi Pap di Spagna*^ di£ifc<«tiài diÀao>ja.i Ce» 
drpnata pitti » Cannella fina in> poftrew jftiq ua d i
odorejmefcolando tutte dctjcìcofe A0ko)epi;^poitio<, 
natamentcylc dividerai dentro dW & lrdpgh^ >.òrpL-! 
tro, che haverai preparato,.clcfftorsrat g*UPce*cnd. 
Forno,c cottiche/^ranno, lifpolv?ri?£CMÌdi jLucc#-; 
ro fino fopra ; avvertendo nd^prfìptvMjidi non enir* 
pirgli troppo, pcrche.foglionp g e l i v e  anche pò- 
trai fervirli r eon (cttarclic di QocyjLfcati fopra. : ^

♦

T liA T -



& -4 nìmfovbMÙm *  P lr. 1. 3 $ ^
‘ . I ; ' ' {; ; * ). )i "l I ' Lj (-’ ' t T« ■• St - ' ■• ' '

XII
.vi**. •••' •. ' • i ' 1- ’ v* - ’ : '
* In cai s'infogni ìf  tóodei difirvarHPiatìicom -

: , feiiMftekòctufiòlifi'c^é'firapprbftn-"
j. ■ > ' -**•»,i' p w i f f à z h W B j f l è 'W k k è i ' ì ■■' ~ :-•
- : ò .  i ; xtotHiipiéft MmtyPtfàèH&igièà ■■ * " ^ ■

, ; * • stipiti fiikcfìW tlkiH lM té'; '< 1
h v ; . c : ; : i. jfyparecchiQWibta ’ < 1
'.iriu-ji/.-; . c ‘-^^TàvoÌ ih^ ^  -O  • r ■

r.i -.'hv.rdnoat b ' h i L  ;> .\v - ’r '
||p£iJMÌa|'d tfCgoiofàdjÉfitc f i -  fodcttiPìafti,

^ Procurilo Sbafati)-Òttiriarc buonibró-
di*'Sughi dilSàrnè'') d^ij^icularfnéritc: 
d^rrotti^ftdvtìavèAs ógrtf à!tHa*còiQ ap- 

'• '! w .' À paifelKftt^airi -regotàta Irnbàbdigiòne 
deilcTavuìeyfit a lbuetoGond irretito (fólle Vivande;' 
ogni cola ir cuoca d pajte-vic tediala tieceflar ia-Cot* : 
tura^con Spitit ,-eSàlB y-drprópórtic/hé j^rbebdorifè- 
jc,dqve.vanno yJte altuiiiccelWii Ingrcdicnti  ̂come à ' 
di fc,P i fiaephì, Pjgno Yv, p i a kre <cofe fan rfi ,-ptr la giu- * 
fta Compofitione delle Vivande, delle quali, dopo • 
cotte», fi comporranno ordinata meritePiatti f  confe 
Tue Zuppe, c Saporctti, dovè andranno ; Procuri lo . 
Scalco, ebe ògni Vivauda, haUbia il fuo Condimento, • 
c Sapore propomooatoj perche quello molto impor- •- 
tj^pur dargufto.alla diverfità de' Palati, e fono degni 
di inalino, molti di quelli, che tralcufano qucftanc- :

ccf-



05P .V .i£aScwto-JUaMé&erìf*
ceflarai (rondinone • Nei tempo dell’Efiate, quando 
s'hannb^ftr yWb^ia^e Sòalcò,ò quegli,à
chi s’appaitiene, particolare avvatcnia,rhe la Pollo 
ria; A nim elle^  altra rob^Cbatcftihiie, di facile cor-C 
tuiiorve* non fi, qmmaiz j no piò che <$uattry » À cinque 
hore p r i^  , dl>c ^havcraun<ì^^manipdarei, e ciò a 
lì ne,che le Aderte robbe non acq u an o  cattivo odo
re, e nonpotìano più Xoyir?,per la Menfii, e fé delle 
fadette robbe, VÌLcUaJ^cdU;tri,-òakro, ne avaneaile» 
ro crude, nella G iornjudcl Convito « procurino gli 
Seal chi,Cuochi,ò altri,di con Cerva ri e in luogo ftefeo, 
<ò pure piglino gli elp§dienti: piu opportuni* acciò fi 
copfcrvinqlc Eludette robbe,il giorno fequente;&: in 
tempifreddi fipoflopoiemprc uccidere, tr é , ò quat- 
■trq^iprnivpriirw.ddlafuntiooc, ccosì rtuiciranno di 
tuttapei^etrionfi tjoò ie Pollarie grolle *, Avvertali, 
che tutti hTPjatti fompcffti « 3 devono after/atti à fuo o 
terreo, e  non farli paforg vibro punto* perche perde- 
riano ilSapoie,c non darebbero guftaa'Palati,haven- 
dqiopiù  yplte vifio$ip diverte Cucine P ia tita c i pia 
hore, priora del Pranfo * e; dopò! fono fiati poco fil
e t t i .  . ■; J f / . :>!l ■.. <■ ' ■ ; . '

:Cre(pipo Faljfco*,: fiì llnvereore della mangior 
parte de’P*atticoaty>ofti ,ciTendolui fiato lungo tem
po^ Cuoco di E1 iogabaio Imperatoreaperto onorare 
•unfuo gran C.onvitojpriraa tolle il Pavone di namo, 
rA f^ena di fr ig ia  leGrtic Meliche, Capretti di pe
lame negrq, g li Scoti di Siviglia , Dattari dcirtgitto,

Ghian-
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f s m s m m m mn o , Se in quello modo n ulavaa quei tempi*

^  s  , , m  !>I

•A V >’*, > >• i . i  ♦SApVi'U* oì.'jO"i: ^o:it:':«:« a t j »

P # ’yfi, fervjYauludetto^iatt'o/còrìùn FcitorifjtiDic-> • » * ; , r
*/l ■ » • 1

feiut-
0



Zctt]i^Vcfltré(ca> perfidi ttcdrò candito' » ;polpa^  
Amatene, Capo di lattei pròpoytione > Oda madre, 
fugo di lim one,  .Erbette odorifere, e Sale compc- 
lente*
. _ Menerai 3 tono, l  Alitare, deòtro in  Yafo,3 grò*. 

jpofìfc,eon buono $ inatto, ò fiuttro»voltandoleijick 
lodiligcmemtnte, ì  fuoco lento » « quando la' Coni- 
rofìtioneinà ,  ben (bÀritts, «'«^ungerai un poco dì 
Malvada,t polvere di Mottacciolo; Si cflfendó la rob- 
ba teina alla Cottura,lacoprirai ; con Capidi latte, 
e la mcttcrai nei Forno; Ragionata chefarà » vi potrai 
U n  una Tartara ,  dentro al Piatto ,coo Latte, O va, 
fcvccarb« ' Cannella» Cèdró candko piccato,chc riu  ̂
fò ri i un buon Piatto alta Beate. . '

Lo formerai di Pottaftti dlndia, fenz olio ̂  ripieni 
con Tua Polpa,OVa^ormaggioiÌcotie di Cfcdre can* 
diio mintitotCatttclU, •  Pepe > Offa mifrcjFegatelH 
degrifteffi 5 cuocerai ogni co fa ,  in  un Tegame, con 
dentro fette di Lardo,Brafck>fcttc di Vitella, Bocconi 
d’Anrmcllc, Fettarette di Prefcrotto, 'Quartidi Car- 
cìofclijpriroa bolliti, Vccelletti piccoli, fenza le loro» 
Teff ̂ P ignoli, (erte di Tartufali, con ilfuo Intingo- 
letto,fatto di fugodi'Oia*;fi regalera iVPiatto » con 
fece feireppaè e, ttmpcftandoff, con Anifini bianchi, 
• u  a Olezzandoli, diparte sfogliate.

A ltri Piàtttu

AU
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&U4 m  ia rd e»  eoe upJBicchiejodi ^Jakafu, |c  alcH 
. pipponiptuti In g ^ ie ity »  regalando il ipdptto Piar* 
*9 , con £^pi 4*Aglio, tptieci «cotti qcì teodo» Ceto- 
gnata in pai*crtUpa{U^odcfo ,pàflat* per Sterga, 
è k U |  R egalcm rA lcdfl PwtJtti£pn(c«e da lim o n -, 
ttUeattpnu*.

rA lw f ito *  “ .
P ig lia i ^pinwllf diVitclla» cotte #}lo Spicdoie 

Ijs metterai sc im e lo  d^|»»arfp,«o^{bpf^S^ftRca- 
J<v$£ intorno Fegati dì Vitella, tratneiJiaucon Fegati 

. à i  Polli » cotti m  Jeganvc.dìvifi io fi?* pirivlarìlaiti,
, e cotti all?,
tijc F c^ liam iy d à)le teo 4 c ,tó  
ocjcqoC cI # ^ ^  W ifp lp p »   ̂ r }

, 4 kw à *l$ W *fo fì  i
. ; $i farà, di U M t^ ta g lio  in p«ti&
. «Ilo, $ p i c f a f W # 9$ k ! p * v ì  pUrne** Pò  putirò y ù  

condirà nei Tegame* con Aceto torte» cpolvcrédi 
Moftacciolp» lento; fi pórrà
nel Piatto» eoa iptoitiolavóti^ infermi d'Aquilotti» 
ripieni di S^potf«Coniferya di C«fk©Ì*iccaro» efcao-
nella À M etrò  Piatto» conFicedelf*
overo Ortolani ajlo Spiedo^ fette di Limone- ( /

Farii sp e ttin e  »!di polpad* Vi*«lu» epn Ceàto 
a n d ito  pnifWO, Pilucchi ammaccati, O vafrtfchr, 

V .................. Z z  ' 2, ‘ * Ca-



CafcÌ9P^r.miggi<an^gtókSflé^Vpolvcrc di Pan di Spa
tri? 5P fud&ÙJ'tPIatto*

giare, Kcttll a óvaixMto cartdiro,# lo ^  Oi’Caftrato^ 
i i i ^ ^ p ^ è è m 6̂ ^óòttéèàé‘è ì p*ie 

•;doùitó r <
- v> f~ - *  i

farà il tutto Sparata ntéhtrV^t*W

co,i cotti* foci Speéicfiey loàtfòm nfc-



Làttei.Par. I.  '
* ^rirbcnéjCtMlf'ltì'eU^èlWj \?TfcUe> cliefàcdànob#!- 

la vifta n c l^ f5tióf'Jné ^ n ^ f  -:i£b^cft£L&ft^~<K-pàn 
biancoabbrufoaf cG* l&fftfta -dtìlWe? fatta,con Fega-» 

dHMll?,<c^i-alle*l>i'agé, è-pdiffiftirietMortaio, 
'^ibi^fatVcoò!k>qOrfferodo ÌS rtita péco d ifu god i
» t o o h e ^ g # o l i  fM tfp P fltk é ^  -e- C<kÌ&caiidKo

*• - y -  y - ;- -  •'?•*
'r'* àf bollir e^la fudfetta Saifà, dentr ò  tin'''Tegafne

fargettér'$i'fo^ra Mudetf t Piccioni,con 
*&hsri Ptb£ odor ifèrc,fèb<!hb# 'éon^fugbdi Umó'n^ rff- 
t'^ il^ ife'H ^i^o diP'afìkccfrTpi^eoH■, &ffe<8 p*fta 
'Ir dNa} déft ldCf] ty * %rafefòMtfe dirVitetti;>’ Pomettine 
piccole della medefima, Fegatelli di Pofli ;• lpigritfl+j'e 
fu e S pet ie r &,*{ tabnet-V n̂ dbw, A e iti fdi Pom a Granate, 

t-c?̂ crc*di1̂ ,?naoridcn?> òOél^ance^frf‘ j • —
vi. !;. j> i i jijjft+ i -fiotti i àÙtfatiòjìittfak. ’ </,! -n i 
n ftrrofthy il Fe^àfb ài Vftelìafoti&o', avvolto in  
' carta untdietìfr BidSntfóo yc^di Strlittó;, con de ritto 
■fctfédì Làttio, é :dì ̂ refen/rtoV lè^àtq con utìdìloj'cfcrt- 
:to che fara i lo tràhiez£er2iJc& Vec*clft'tti p?cé’éfi’ftttft- 
vtt,conuda Salti R&lfijfàtta c£n Àccìoéoì'fey &  ucci- 
ro,.epezzetti di Cannella, Garofalifani, unpo^o^i 
feorza di 0:dto>^}fLSnfonìkl1o> tagliati tattilmente» 

'P*r dargli' buohodor^Fi g n èrti, p ezzc-ti i diHCcdr^can  ̂
^iro^Cì'àftreiS^^icrte/à prt^èiti'ehe. «•
*** ì Cè^to jche»ftlr3'iil^crtò/Fégir^y vipefrrardentro* 
‘da' iudétràSrrifo, che:riob’ ilovid tpWc ì r& tròppo agri), 
tnè troppo dolcé * regalando* il Piauo  ̂di fateclipaWe



l6 €  : Stéla àitsM idm*
éóruoyt fritto , pentiti di Cotogni fèiroppati, coti 
Cannella fopri»* Arufini bianche confettati* 

J h *9p w t*,d ìU y ii/i,
Figlierei C in e d i  Vietila b»t(ut*«, e ne sfornerai 

Polpettoni,! modo di Saetta» ripieni di Cervelia gìaf- 
ft>Mi3olla, Bocconid*Animelle * Buttro» pignoli 
fette di Preìciotto « R odi d’oya» fette di' Cedro £aadi~ 
co, Mollica d< pan bianco bagnato» in buon brodo» 
con Piltacchi fopra, e fra un Raggio»? l'altro di {detti 
PolpcttoniVttamemrai qn Piccione dilloflata,ripie
no» e li coprirat can una Salfa di Pittaceli abbnifcau» 
temprata con fugo d^grcfta,i*rviri eoo un Copcr» 
tojodi patta»èCdq^a( :

Miri Piédhfw* ÀtfyMÙm*,
Lo formerai di fei Piedoni generi » cotti in buon 

brodo* dcxuradi cui babbi* borito la Vacca ; cotti che 
faranno» Umetterai dcntrpai P iatto , : e licopcirai di 
Finoccbctti Selvatici sbianchi» /cqttiin buondrodo, 
con Saleiccic, panetti di Ventrefeia » Beepneinidi 
Preicrutto » con una Zuppctta folto » bagnata,con 
Buon brodo ,  Calcio Par naiggianp » òakrq , itu q  
piacere. ■

Piati*, èli* Spégtmèl**'
Formerai quello Piatto,diCorugli » prima arrotò- 

ti » non finiti di cuocere a dapoi li fofiriflgcraiin un 
.. 7 figamc»fagtiati m pcg& con Cipolle» con le lue Spc- 
tieric, e Lardo baffuto» cofvvna Salfa,fopra» fatta 
alla Portoghefe» con Cappati», U  Olive IcQzVliq,

' re-
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regala»do li piatto * con fcticdi Ptcfviulto.

A h r t  d t P a g iw ttr ,* 1 p i* * id i P d f $  ■

àìVktU**
Batterà h  Polpa <Jt Vitella » e ne Farai un p ito n e  

eoo Capi d i latte. R o& dava fremite ,* Prugnoli** 
Tartufalt*Pi$&clkke Pignoli* Polpa d‘Aimtcne*Vv* 
Spina» aUonecmpo », pczictti dà Animelle di Vkel* 
la* CcrvcHa d iO pfetto  .Erbette odoiilcre * Calcio 
Par raiggiano grattato, ò  altro»! inopia cere t  ne fieni» 
pirai le Pagnotte*, e le lata* ilare à mollo» ncllattcylo- 
pò ripiene perlofpaiied»«cii*b©«a» tanto» clic retti 
ogni Oela, beniiUuppata*nMUcndoiìpoìH Vaio bea  
unto di Butta * ò  distretto» i  cuccete ne 1 Pom o,eoa  
un pocodibiioa biodo*tjuartdo faranno ben ftagio- 
natc»vt faraiuna Tartara,con latte » O w » c2uccaro^ 
Cannella >ac. Ao^tu ftofa  »ipoluwii*apd©!*A|adcl 
Piatto^con Zuccato»* Cannetta.

A l t r i  P i n t i  > di P « L f* tttm  K m li te n d i*  

i i  fàrawb Polpa di Vitctta »*i pieni <TAuw»ellc» d* 
Orecchk di Capretto^Ungtic del m edicina  

Capuettodctiriti^Midota di V accio*,Boce erèdi Ba* 
two^cwtctadifruttMf Strutto » fette di P resta te  > u -  
gUatoiD»di>Erbt odorifere^ Ufolite Spettata  

Fatto»cheriTwveraiilb paftwm»n<fomtcr ai Pol
pettoni » depòi K tarai bollire/fon buon brodo» con un 
pòdi Vin biantO*ftrVtndpli>cqn il £uo intaglio lopra» 
armato tutto di pane Fritto * im odo di i.ardoni*rcga- 
Undei’Aijt del Piatto»con fette diJLiinoncelliv

7 "  • V / -



AltrePiattù^cPu» Gallo d'hdia-d'ijjojpito^ *. :v  
Lo ^  Vcctlittci^TettarelU di £r<&iutto>

Tartufali,Prugnoli, Fegatelli del medeGmo , Cedro 
caftditd, VkeHtfba&ilta y Ro/Il d’QVacwidii ecdtri; 
dopò-èbe farà corto ilio  Spiedo , vi fi farà'uh Ghiaccio. 
éofn1£tiace d^oVos^Z^ccaro^ddornànddilPiatuoieli 
Sjtafdeipfettediliimo nce l <£edtoj4mditè J . ,t.: —
*> *4 U h  P io u 'o ^d iB ro tb  ̂ À - d U ^ a lJ ^ H je a l^ fà t ta ì  < \
-rr : n * ! ; d i Ptfpndi • Còfvià di Copriti ; ••. . » :i
- Spolperai la fùdetta Cofcia , e h fo  ffriggè'rai con 
fette diiPrcfciiKto gra{fQ.ycon (juattrofrondidi iati-- 
po,tWt>i«cho piglM'odore^ e-poi ic leverà iivtó, ùàctx- 
doftufirc igni eofe ^dentro un V-afoi, paTteginnie pra* 
por t i oh a t o*c©n den t r ecMofeawllo y b uok bròde, ciiie; 
Sperimeli e «jtiandoTfórd vicino, alFa-coiturai} piglìc-* 
ra i *Br og i»e-4* ìM ar fìi ia, «e n e f ? c 7 d ?  piilfc,
nel Mortajo,con M ofatoitrìilfonpmààr&n.ildjrodo. 
fudcttojnhcfeoWafdgnixora'infiemc ,x£t«u  fluirla di 
cuocerèyfervftà’COtf fìifeotti di p iù  cfapaltfroiostoì,'che 
fieno fVafi alla Lic^ardayinfcuj^ruie AdaivGfìaS ùaabo-. 
raecl a ti», j€OJì  Ova Mittenti lo 4 fritfd  Màntcca> *c-0
gaiàRdó’ii-Ffttófo di If&nattlkr^ fcpwnfc 1 tìtrobba Tei--' * 
roppaft*A '"*>* •• •> «<• ••’ >f>vì rcL'o i i hiiUrj G. \* . 
* • * A ltri zPUtlkfì dfchaJ&jwè*! i.'.l
*' Cuòcerai prima id fudtfre*Lafagrrd ihibqon. brodo : 

grado di Cappone dolfuo Sfoglk)'vPelle.,e Pentadi, 
Cappone,boliito,Cotto, efoplà,cde-t|aBiC2Zttaicon- 
ferte di Provature frclche, fritte iftF Butfroyt buoa i.« M — For-



Ufi Antonio Lattnil Pàr, I l  36$  
Formaggio parmiggiano grattaro^ervcndolc con un 
Copertojo diZuccaro (opra, ritocco d*Oro.

Altro P tatto»di Pajlicci, all*l nglefe-t fen-̂ A Pafta. - 
Si farannopatticci, in Navicelle R eali,ò in piatto 

d'Argentoycon fopra una Frittata grande,della mi fu
ta della Navicella-; fi (polverizzeranno di Xuccaro, e 
Cannella, efeite di Cedro candito, con un pattume 
loppa,di Vitella; battuta*, i fuoi Ingredienti faranno; 
Cervella,Animelle, Midolla, Gratto di Vaccaftritato, 
piccioni Spolpati, Fettoime di Ventrefca, prefeiurto 
tagliato, à dadi, Tartufabye pignoli, Calcio paimig- 
giano,e Rotti dova,fugodiLM none, c Spetieriefo» 
lite, s’habbia avvertenza*, che il fudetto pattume, Ha 
•prima rifatto in Tegame, con fugo di Li mone, coper
to,con un a! tro Frittata^ cotto, che.farà , glifarai un 
Ghiaccioli Zuccaro,à modo di Marzapane, ferven-' 
dolo fopra,con una Corona di Zuccare indorata.

Aitro Piatto , d’Ogliâ  in Piatii Reali. . ’
Si forraeràjconuna pollanca d’india; una pernice; 

etto Tordi, Grugni,  Òc Orecchie diporco, Salcicoic 
foprafinc,ima Arciera,  ò Beccaccia. il burro alletto, 
Rape tagliate,à modo di Lardonijptiéllr, e Geci bian- 
chi,Cardi, e Finocchetti, marroni ,òCaftagnem ob- 
de,Tartufali intieri, Fette di prefeiutto, ò d i Soprtff- 
fata.un pocodj pane ammollato,.nel brodo, pignoli; 
Spctieric (olite, & akrì nobili .Ingredienti, con un 
paolo Cappuccio in mezzo, ripieno di'Cervellate, di 
Vitella battuta, Rotti d o  va, e Cafcio grattato ; fi re*

A aa ga-
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palerà i l  Planò, con Patticecttialla Genoycie>iirt«*. 
no,e (i trameiierà di Provole jàM ozzarellefr ciche 
àrroftjite ̂  con Cromatidi polvere; di Molla cciolo.

Altro pimo^diStor.tte^milmentjthrdateK 
Le cuocerai allo Spicda e^iuntc à  mezza, cottura,, 

le (netterai dentraun. Tegam e^ akro Yalp,qon buon 
brodo,C^oIi.fiorivfeitolioevdiPrefciutto,fìezzetti d i 
Carriofali, bocconi d'An inwllc, Vccelletti .divarie 
{urte, Polpettine piccole di'YitcUa *, Pignoli^ le iuc  
Speticrie.;corta,cbe farìognieofa 9/epacatafnente,l<| 
accomrooderalncl Piatto ?p«,oriiine>con lette di pana 
(otto,, c fugOldiLi ra one fervendole calde,.

Altro puttOiAh Cappont)ftn^ojjo,.
Lo riempurai di Polpa^dell'rflcfto ,con Ova sbatto-

teiCafciQgrattato^Ccdro^candito^jparimeotcgfatta^ 
to, Pignoli, Tartu£al.i,e -Spedcciei propoitionc i. cot
to,che (addnbuonJbirodo,rcga[e(aiil; Piatto* con do
verli; Salati bollii» v  tramezzandoli >,con Lattughe *i- 
piece ,con£ettedipane£o troie

AttxQPimoìdiCipirotwsi. "■
Là fara i  d i^Po Jpad iO pponc ,traoKZzando virfaet t  

di M ozzarellej& .Pnwoìc ,  <Capi di4attc,pol vew*di 
Moft&c ciólo ^Midolla, Cotognofriioppato, Kolft-d* 
ova, elPannadHattc fa ra i bollireil tu«o>canbwdo 
graUb, dcntroal'medrfifnoPiattod'Ajrgcnto.

Altro Putto* dt.Porchntt diMttOt grrójlite»
. Arrolb'taxhclhaveraì la Porchetta,latnctterai nel 
Piatto, con falric,clavorid* Limone ;4a coprirai, con

~ ~ ~  Vc:



EiÀ*tim<r Latini* Par»!- 37J 
VccclUtu^af&ycdfti aHo^piedo ». diaakroniG d^ 
Ituo  giacereytraoatìaxandoliyconFafticcetii piréoi% 
Tipieni di papi •dilatte > *501» £ttediÌ.inic»ccMa,« 
Cetràngolo in mezzo*.

Jìkrofistio- » ifrun'p*%%»t(U Cinghiati» 
l o  cuoccia^mbrodaiàTdierOìCon Lardob attuto*

Ibogne le cch erà  p o to d i V ia piinco>iinodoretcodì 
Cipolla, con le loinc $pttocFÌc yfolfritto y  chela ri /v i 
porrai dentro Pafiarma ye P ign oli, unpoco di bu on 
&odo*c tjuandolardvidno^aHatduaray viporrat un 
poco idi Moftoeotto> Zuccaro  ̂pdbm t di Moftaccio* .. 
foyCedfo «andito pifìo^ugod'Àgrdfbevoveroftceto 
forte ; vi farai unaSalfaagra,e dolceye vi tramezzerai 
C otogne ferro ppatc/fororrai I* Ale deLPiafto^eonLo- 
dole TÌpiene>xottc Arroftoy fiate nn^ocoèn Addob* 
tay ian n aS alfà  Reale*

Jìltropìatto-, diTejla ì t  Vittita*
La farai cuocere nel latte^ttachc'farà, la tramez' 

zcrakon Tcflcdi Crapctto» ripiene* ^dornatexon 
Caolifiori,Tartufali» Fegatelli-di C apponi fritti ili: 
buono Struttoyò Mameca>tempclhndorutto il Piar-' 
to  di Pifiaxclii,«  nel m ezzoy dove faranno lefudette
Tette» ni faraiun Macellaro* intagliato »d*nnpezzo 
di Calcio Parmiggiano» inatto ^politura* di (corti* 
«arie.

Altro P tatto y'dipolUfìr etti piccoli 
N etti*  politi, che,gli haVraiygli riempirai tra Car

ne» «Felle > di Bocconcini d’Anmiclie , tettarelle di 
w i  ' Prc-
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ptefciutto,Bocconcini di Cètvejla, Rofll d’ovà dtird* 
polpa d’Amarene,pezzetti dà Cedro candito,un poco 
di fugo di Limone, Spetirric y Scaltri Ingredienti^ 
proportionq fi cuoceranno fotteftat-i, unti ben di Bu- 
tiio,ò di' StrtittOyVàggiiwigeraMina Salfa , filtra di fio- 
*e di Saluta candita,mettendo intorno al piattoyTor- 
di ftufatiin Malvafia, con dentro Acini di Ginepro* 
Midolla,prune,Vifciolc fecchc,e Spetierie*.

Altro Piatte, di Schiena di Vitella.. 
piglierai la fudetta Schienale banderai (leccando* 

. di Garofali# e Cannella- > le darai mezza cottura^alla 
Spiedo * e dopò la metterai dentro un Tegame , coi* 
fette di Vcntrcfca ,-fijgo d'-Arrollo^alvafiaye Spetiej, 
tramezzerai^ fudetto piatto, con polpettine, fette dt 
polpa-di Vitella , confette di pane > frittole dorata 
con prugnoli,& altrinobili Ingrediènti.

Altro Pajliccio^t Animelle di Vitella»
Le cuocerai, in* Legame c o n  fette di prcfeiutto,di 

v Tartufali y Torzi di Lattuga bolliti biette di Gola di* 
porco, prugnoli., Lcgatellidi polli; Erbette odorifere,, 
efuc (olire Spetieric j regalerai ilpiatto,con fette di, 
Z-tzza,che prima ballata bollita,e fette di Limone.

Altro Riatto, di Cappottata, fatta: in Piatti 
Reali di Argento.

Quefiafol far fi } con polpa di Cappone , tramerà 
Zata,con fette di-pane di Spagna,,Calcio grattato, prò* 
volein fette, polvere di Moftacciolo, bollita in pan
na di latte ,-Zuccaro, c Cannella)à fufikienza, e con

.  -

—- w*



Di Antonio, latini* Pan.J. ,3.7-3 
Cedronata piccatajl’aiorncrai con- Petto di PoJlaBro 
d’india >.fatto à-modo di Lancetta , rngalando LOrJp 
delPiatto > con fette di Cotognata, eiPaftiecini dipa- 
fb d i Marzapane, ripicnidi robba candita r e Bianco 
mangiare» e la tran*ezzcrai>,con Rosoni,- 0  Granelli 
d’Agneiio, fritti ,  fette di Limone fopra. , e & vorrai; 
£*tvi un Ghiacciò» farà à tuo piacere.*

Altra BiatiOyd'u» CofctottoMCinghìaltx 
in altro modo«..

Lobattcrai bene *coh un Pisello » e gli darai mrz- 
zacottura, in un Tegame , con dentro „ Garofali,e 
Cannella >& alt» nobili Ingredienti ; lo Buferai con 
buono Strutto » ò Lardo,con Cipolle trite, Erbette 
qdoroie,Brugrie di Marfi 1 ia, Amarene,fette dì Cedro- 
Data, polvere diMoftacciolo, conle Brc folite Spetti* 

j j e à  proporcene j Vi farai.un Intingpktto agro, e 
dolce, che dia buon gerito al Palato » Regalerai il Piat
to »co'n Tordi:Bufati.inMalvafia , e li tramezzerai* 
con Perapiene,di robba feiroppata ;,lo rottefterai nel. 
torno, {polverizzandolo con Cannella» &adornan- 
do L'Akdcl Piatto * con un ftabefeo , fatto di paBa. 
fina,tritata in banda,empito di Gelo di Cotogno..

Altro Piar toydetto ZttppaReak,fatta confei 
Piccioni teneri ̂  òPolcinù. k 

Ne farai un paftume,? lo riempirai di Polpa di Vi
tella, Roffi d'ova , Mollica di pane, £1  bette odorifere,. 
Pignoli, & altri nobili Ingredienti, con il fuo Sale,à 
proportione j li cuocerai in Tegame con buon brodo,

e do-
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e dopò cotti, il farai fotteitare ,  tagliati in pezzi; L*  
Zuppa farà difettedi Pandi Spagna, tramezzata, con  
pezzi di Permeata,GaiciOParfliiggiano grattato, Pru
gnoli , Tartufali, Fegatelli di Capponi ; dovrà ba
gnarti il tutto,con buon brodo, tParanadi latte,fpre- 
mendo vi fopra fugo di Limone y regalando il Piatto 
dova frefchc, Sperdute in latte*

Altr% Piattonilij>olj>enint,  all*Romana»
Lo formerai di Vitella battuta, con R olli dova» 

Mollica di pane bianco, ammollalo in brodo* pezzet
ti di Cedro candito,Midolla, un pò di Lardo,un tan
tino rTodoretf Aglio,Paffarina, Pignoli, Erbe odori
fere,Calcio grattato, e k  fue folite Spcticrie ; lì cuoce
rà ogni cofa, in buon brodo,con lòtto la lua Zuppct- 
ta di fette di pane;tramezzerai il Piatto di Braftioler- 
tc,dciriftelTa V itella, cotte in Sottdteto ,ò in  Tega
me, con Lardo battuto ,t>vero,che fieno Bare in Ad
dobbo,in l  ugo cTAgrefta, ò  Aceto fòrte * facendoli 
cuocere alcione ,  con poco brodo,* Tue Spcticrte,coT* 
fopra Piftacchi m ondi, Vccel letti piccoli fiufati, Len
za Tefie, regalandoli f  Ale del Piatto di Bocconottt 
allaGenovcle.

Altra Piattoni'una T if i*  ài Vitella,Tagliata 
in f e r i .

Si ftuferà,in T «game ,  con un poco di Strutto, fet- 
tarelledi Prefciurto, Brugnc ,  e Vilciolc fecche,t> al- 

a forte di frutti verdi>àfuo tempo,con le folite Spe- 
eric ; Quando farà ben foffritea ;vi porrai dentro,un

‘ ’ P0:



D i Antonio Latini.Pcir. h  .375
fo c o di burnì broda, tenia. Vinojperche firenderebhe 
vifcofa, e con il fuo fugo di Limone *, regalandoli 
Piatto conia Lingua .delia, .mcdcfima^prjrna bollita, 
Aata in Addobbo, tagliataan fcjte,. infarinatale fritta.

Altro PittftQy d i libre q-HattM di Vitella..
La metter ai stentai a varia *. .dentro un Vafo,i prò- 

$ofito,con fette .di Lardo., unloddretta d’A g lio , Ga
re fa li intie£Ì.Jspeiictti dL€anneUa*3<un pQco di N o
ce M olata j quando farà bene bufata* à foco lento,, 
vi porrai.dentro,meno Bicchiero di Yino,& un poco 
d’Agrodi Limone, con ,av vertenza,, cb.c dopò pollo vi. 
l'Agro* non fi faccia troppo bollire « perche diverrei^ 
be Amara ; cotta che farà, lì metterà dentro al Piatto», 
con farvrfi una Copritura, di. Vccdictti piccoli bufati,

' pciaetùdi Ptefeiutto » .cotto-inTegame^. Bocconi di 
Anime ltc>prima fof£ritci,Quartidi.Carcio£ili^prima 
bolliti, e poi fritti, {èttedi Tartufali, ridncendoliogni. 
cofa>>  proportionafiacottura, con lii&oi-ltitingolctti;, 
che-riufeirà un Piatto, di buon-gufto* con Pi|tacchi,e. 
Pignob iopra, rcgalandofi conpatta di Siringa furia* 
trameiiata,confcucdi Limone*.

Aljrofiattoydtywdwi*
Riempirai i fudetti Piccioni* diRtìlp* di Vitella di 

Sorrento battuto,Petto di C ap p on eròflid ’oYJ, Pi
gnoli,Tartufali , Frugali, .Midolla, e iùc Spetierie; 
Cuocerai li detti PiccioiH*in Tegame, e-dopò cotti li 
taglierai per metà ,  gl'infarìncrai, eli friggerai.,in 
buono Strutto,  ponendoli poi dentro al Piatto , con

una



i  f  fi Lo Scalco alla Mo&ern*
una Salfa fatta , di polvere di Moftacciolo, Aceto» 
Zuccaro,eCannella,e le lolite Sperici ie,con avverten
za chction s'addenfi t'roppojtramczzerai il Piatto,co» 
fette di Zizza, prima bollita, e poi dorata, e fritta,con 
Fegati di divertì Polli, cotti in Tegame, ò in altro 
Vaio ,con lcfue Spetierie, fette line di Prcfciutto,pri
ma arrotino , mf odor erto d* A ceto, ponte di Sparaci, 
prima bolliti, infarinati, e fritti, tramezzandolo di 
fette di Limoneti!©, con fugo di Limone fopra.

Altro Piatto, detto Portttggro.
Lo formerai con Ale di divertì Pólli, prima boi li

ti dn brodo, e poi meflì, à Soffriggere, in Tegame, 
con un*edoretto di Cipolla trita, un pò di Lardo bat
tuto; Ricmpiraili Colli delli mede finii Polli, levate 
prima le Tefte, con gTihfrafchti Ingredienti ; Vitella 
battuta, Rofll d'ova frefche, Mollica di pane, che ila 
fiata, à mollo, iti brodo. Erbette odorifere, Zaflarina, 
Pignoli,e le lue lolite Spetierie; Riempiri, che faran
no li fudetti Colli,gli legherai, cou un filo, e li met
terai^ cuccete, con le fopradette Ale, e del paltume, 
fitto, che reitera, formerai Polpettine piccole, facen
dole parimente cuocere,con le Ale , e Colli fudetti, 
ponendovi dentro,Ova nonnate, quando peròdaran- 
no vicine alla cottura , con le folitc Spetierie  ̂ cotto 
che farà il rutto, Io quaglierai, con un Brodetto, fatto 
di Rolli d’cva,e fugo di Limone, regalando il Piatto* 
i  tuo piacere* 1

Altro



y i m f i m t * * d i  P ic tm m  A ì£ o fo i i i i* ip m ù  •.
Si riempiranno de i icdiitilpgfcdùntì, e à o p ò c h é  

faranno ripieni, fi attueranno, à;fo&igg«e, dentro 
unVafo, àp rpppfiro,*on le fplitc Spesene, $trutt<v 
e brodo buono (ofcitti che faranno^taglierannop e f  
metà,«lì fottefteranno# tramestandoli, CQfiAnifoel- 
le di Vitella , involte in Rete » lue £pctierie,e Sale , $ 
proportione ,dovendoli angcrcilTefto, jtf Butiro,ò 
di Struttoifouftigodi Carne dentro jjcx>fti d?e raffin
ilo,gli jenetteui itPiattpjvt farai p*a Tartaretta > e li 
coprirai con la rocdeiìgu Tartara , regalandoli Fiat* 
tojnedcfimo,coi\ fe tte  di Limòae^pafla.frolla*

M iro Pimoydttto imbratti B ariti rn utk; * r i 
r: : : = . . 4&W pwd*.. ; -, .- f; ,

: Piglierai im Vafi^ipropojStoiyi porrai dcntro,u« 
pptodi bardo., ò Strutto, Cipollette tri^e, facendole; 
benXoffriggerc fcfofèittQ yche iarannc^yijjorraidcii* 
£fepc#etti dipiceiotii tcner^ ApiiTOcjle .diCapretto,- 
piìclliteneri, tettarelle! di prefciutto0,.fettedp jGoJadb 
porcp,*Eungit'plli piffolh^'Qaaft*4i CfM*ip£»lf prima 
bollili 9 Erbette odorifere, T p r^ i.d ifU*WglWsi|ri- 
8tf bollitilo {empiite Spetjeric; cotto,^hefaw, i£ ft^to,, 
c tbgip&jm, Jo lie^i* 7 con ,1*9$  ;d'ov3i<H

',.1 :. fil T f$ < tÌQ b riljì€ M p W fo  ! r\ O io!
i ^if^iano^i»^)boUv^,^p^/fèoJp?ff, (ì-^enat 

»Ojà fqffr*ggete».aggiungendovi *P«t*rdòf^ £ ‘UtfOrq 
A piw llc, ^gatfirtJdjpoilt,. pentiti dei ̂ fdefimo;

‘ B b b  1 Ca-*—- —■ —* -*



GapfWoT^tRi^tì^«i iftidùt w y T o ttft fó ii tdi, pri
ma bolliti, Prugno^«M kgìtèlfit frttWfH#di Tartu
fili* puntedi Sparaci-, prtroàbolVftil,'Erbette■od'erife- 
f  ejc le lue (oliteSpettri e ^eottevehe fìraftrk), 4e<juas 
glterai,con &oiRd'ovay è fugcv3A - l i m o l e  fc^lcfvi- 
raieakk, regalando TA ledei Piatto ',T:Ow$*fàMfc di 
tÀtooiicdto,e& feife pafte<! ! '•• «. > ' * -
°  jéltrePiaitO) di PoUafbiprtcoPi* ;
*• ’ Pigticpaifc Aidefpi P© Ha fòri* gb netterai, gfì favini 
iOolliye *4i trfctterj#y àfo^riggèrt t, «colf fan poco di 
Tardo,*ò dt Si ruttò <, ̂ egatiJ W de l li Fungi*
celli piccoli ,4 fup-ttfnpo» Prugnoli fecehiycb^■prima 
(iena lbtì,amoUc», inbu<^btodo,fetùrejle di Tar
tufali , Quarti di Carcitìfaii 9 Torli di Cardoni * prima 
boi lit iV Vtlcéllwt ̂ pjitèèfl^CQtti fe parafarne fwc,:P i gho- 
b 9 tfligoidi tim o n e , Erbette Oddrifcre^ co»  le lolite 
Spetior ie, e fette eli pane dentro attratto yfu forvirae- 
no ealdr  ̂regalandoli Piàtto^di diverfcwalte sfogliate* 
dferte th lim o n e .1 ^ ; , i- >'•■* •• «d **•!
*-■■'- M r * P i a t t i ^ 5: 

Piglierai AniÀirifcp kim m erai, à Idjffriggflred*»- 
tro uh Tegame-or maltrO Vafo> confetti ridi* d i Ptes-’ 
fda:t<0)clue Spcctcrie*$ cottechefarafìlfe,Vi'a£gion- 
gerai,Cannolicchi, Tonni noie,cGongote^polite^alfe* 
loro A rcno >fnettendo i>f{igo di effe,m ljti«driìrno  
T*g3ttK i tù  cuoeeratmocCoinieiblitiDSpetierie^teérai 
preparato,!!^ alfroTegamitiO', con^dcmroOette^ 
Granelli) e Fegatelli di P©Ili>TofiHtti ̂ VcccHctt»1 pic^

7. t ì **
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coli
rocm i^fogo^
Pigiwt;inq,coiv^cntrp'JBr*fciol«^^ì dj Vittjla batti* 

tic»co i)l»^o^^flQ ^^ lc |iU fc l)c  diGola dr£<w* 
co p p ale tti #  fcOepbàdel m**
<kfone*pr jui* bp^tifcli a^i.Arot^iiCtHtethe fari 
il tutto £p«p4t?fUcttfft & pigi j«4un Pjatto«fArgep* 
Co, e sandtfttWO componendo U 4*tt| intingoli, per 
ordine > dentro 4  BKdcfimoPiatttMb^Ptà «pfteinp 
tutti,formeranno un nobile ,  c dfyoatp Pi«ttPji'<|Uellt 
potrai regalare ,.eoBcBfcCCOflatti*lfc Gerovefo, tra*

•••' ; A k tf VfAttwlU
t •. .:.. ;•<-/• ; jiC àftrW ì „ >.. i.V wH ; • *
, -. Cuocerai i l i i4 etto. Cofcigtte «nouint* rumente 
,uHp Spiedo* lardato rti*tto>‘ ^bpea^e^itj v CaaecUa»* 
&K9&Ì4 9 fcdepò lo metterai dentro w  tejgafmevag* 
giungendovi Vm^bÌan^j,;fugo4^r«% >, Petto di 
A ppone, e di Piicpiojup>^^iHj4iiCpBÌg!i..> kafctimjiù 
^  Aoimrflr,  cBom ijid* AgjfteHudi A gtófc^V ettrò  
pane* regale^ ii Inietto &Ifc>t**ìb fegati > C rriM i 
jteUi^PdteccfM mo^di »e*n u n * ^ *  &<t£
con fogo di Carne, (temprata con Fcgrtipifti tli lbHe 
l o , e fogo di Jufoontf • V. » k . vi *

> , i#aitrp **#<&?< *
- W«'4Ì! Ŷ tc
gfcmtV^iydfood^rdoìbatt&d*, Ixeài foffr<n>ejvjrfi fai 
J^ilfuo propDtfiitinajQlmigulitpi e $jacc*/tì*tì#>de4 

i .  B b b  à  t u n* .



* * é  •
Ifféretiiéii tf;.

<dti feró cfó1 ft pozzet
t i  di PKctotfì y AnìtóèHcit̂ ft̂ olidi^VrtéHfe y Botto- 
•fii yò G&ftclìi d* ^fefcdtÈfdi^e#i*Hto'y cdi
'Ven'ttefekjPrtfO d ii^ ^ fc ^ ^ T ^ tu A l^ i’c'PrugnóH^

BaJfrdi pìftàcChi v è Fftitti:piif fegd dr£«-
‘!Mbffcyrégàtendol1yiatfcd,dr palladi CàHt&icHé^oh. 
*lfa<>Cùpttfó&fbpfft^ - - nd>,n"-VofmcoT'ijVj; ;i 
*v.\ -. d>Vv>fiaD Jl';: "i

Qucfta puoi farlViri ̂ UOrtbFb3ò^ ;tìoWf^éè4 fi'fó- 
guenti eiòèy • Catfriédf^aèè'àidi brc trej,
Codarda di Cabrato,libre dee,^Cappone,numero due,, 
filétti «di Giugliano yS&ppréflata y -e^&e&illttOj'ffezzà 
di Vtttt^fca dipOfGOj C^ot^ijtJhé foràdefta rombai W  
tfgiungc^il^liaXuap{]^iàVl:i^etifeó(k)riff}éTdu^ 
T^lied’Ag^oi^iére^Fmtìrdi^iffciaiioy Spé?i$fia |  
proporzione ,é  GeèideWrè^ìcétti itìbuoà bpodOi^oc .̂ 
M che{ìèfy la fefiibtffo aspettare darà calila fpófénifc 
dofiartehcfciUirè detbWiflot, dettli’b' ‘IéSeuddlé'ifcoll 
Zuppaci pane abWufcatO ftttOyCóti Utt Tortiglione^
attorno ilpùttOk ‘ fi  ̂ •:? 0'> (: >1

A ltr o  P ia tto )a lt.% fo t^ g è r * *  ■ • »
S i fa r i ,  con hbre quattro di Vitella y  tutta intiera, 

cówain un Vafoà propofito>* prima arto Aita w Becca
ta bene di Cannella,* di CWroihti >cònkrècdiT-ardj* 
rottiti, guarnita con pm csH di pM fàw o* nactzi P o i- 

............... 1 ~~<T. T . r  • ' "  U- *.'



Di Antonio tjainì, Par.J-
<1kfc? Scotti ih Tegame* : Lingue fa Ut*) fiate à mollo r 
-0»a Notievcoh UdcditeSpcucMe ; filando la Carner 
farà vkin alia cottura* và pollai dentro , un poco di 
Vinbianco, àdifttWw»ne, regalando il Piatto ,con 
palladi Caneftrelk ..tramezzata con Pera fciroppatc. 

(■ féltro Fi Atte, detto T or refe*
1 Si f  arài cô i. Tdllafiri teneri *• prima bolliti > e poi 

fiaccati per metà rndìì m  Addòbbo ■).con un poco d* 
Aceto, AgiioiahimawatOy Origano, e Spetie vitati che 
faranno per un hora'^òdue vtn Addobbo vgl'm&rinc» 
rtuV̂ gi’indoferaiyconiOva; dapoi H friggerai »n*buo- 
HO’btrùlM>>gli1ac<omhK)derat<nel Piatto, e li tramefe- 
zeraicon pezzi d'Animelle,a vvolte iti liete drPorco» 
eoo Fegati di Polli:Cotti Arrofio v'alio Spiedo > pezzi 
dtiftfodifcfèViuUa.-benc (polputi, prima, bothri, cpoi 
dltfurì,ei#nttt, ftttèrellcdi Prefcintto, prima (off ìr« 
Ì»<Feg6m*> copubpocd d’Aceta, &  una Salta, fetta* 
0O tt Acati, Zikcaróy &Olive , Cappan,e Pignoli» 
Poflarina, c pozzetti di Cedro caodito » c con le foliw 
Spctiefic.regaUndò il Piatto di SfbglkreUe,ripicoc dì 
Ìfcpcb«>angiaté.b . «v. - ? v\ •
•j; - yitiraPiUttóidt &igttt4\di ÙÌli*#lnMi+ ' 
^ ^ ’artoiftiraj, ecottochefaràvlofarai raffreddile;  ̂
kofpolpcraqti pacche ratmi nula ine r>ter mettendolo h$ 
Fimo ti» Argehtovdemlè &e ^peticrir, ̂  fugo di hi*  
m o n ti dogiuronraj di di udr lì Vccèl&tif^rtofiiticcfi» 
debtAftf'lirgdd1 Atrofia vpaifettfpcrSulfa dr Prefciuc* 
tò^amouàso con £nmmicdr V  itcllajwrofiiic,ga ar-

i *  m.? *



3^1  LoScalco aiU Moto**. 
nite con Bottoni, c Fegatelli di PpJis fritti «tagliai in  
Quarti,regalando TAledei Piaico^di le u *  diLiraan- 
ceilo,& Acini dà Poma Granata >

Alito Piatto* à'AU 4t  Bollii 
Farai dare alle Indette Ale',up.bollo ,, à n x w a  col

tura, nel brodóse poi le metterai nel Tegame, con gl* 
infraferitti Ingredienti $ un poco di Cipollaisrita'mi
nutamente,Lardo bar turo, fcr bette odomer*;, pei*e$- 
ti di Cardo ni, prima bolliti* facendo fofifiggefc ogni 
co fa inficine ; e-quando fi, vuole podere io  Tavolarvi 
fi faccia uo BrodcttOj^onOvai&cfibc , ^  fugocUJLit 
m one, che venga quagliato, le {w  Spcticric** Pigna» 
li,e.riufciràiui Piatto di mokogufto, -x*’- 
, filtra PiattOj ài tnetpyi&tfta* , />

Piglierai Piccioni teneri * g li darai m*Z£a,cocrBÀ 
tUo Spiedo 9 e m otendagfiinim  Tegame, «ittggmd» 
geraì Brafciole di Vitella i  Wnùqelk.pitr d i VàfoUo# 
jmboracrìàHN tnezzearroftitc allo Spiedo ,  Vecrikn^  
cotti jdcmroun Pignamno, ò  altro Vale* c o n i c i  
Speb’etie^tutte le iudette robbe, fi Tiranno poi fin» é t 
cuocere,tra mezzale, con TomafcllejJàue con dragati 
di Vitella, C am biali, prima bottiti, «poi Bini,pez
zetti d i Carfani, prima bollici, c poi Bufati, in bucino 
Strutta ,  Scaltri nobili ingredienti ; fi fiipciacuocMl 
ogniicoJa,i par tei, con buon biodo* e; fogo-di Carnea 
nomina iugpctta lòtto » Titta di pafrbiaiicobabbra» 
fc a to ic  fugo d i L im o n e } f i  eqm pm iga l i  fa d c tg ittfe »  

er ordine ,rqgalata di PafHQCttrépiirofyfinàdiiM*
' ~ ...........  ' P»



pndlVittfla kacnta * Pigbbli ; HinodórettQ d'Aghq, 
cfuc Sptìticric j-vi fi porranno fopra Pitocchi mondi1, 

jéJttcPi*ithy<tr Cappòtti dtffojj'citi,
■' \  . l -e ripieni- • ! - \ ‘ *

• Si ricmpiraonoCbn diiigeila , di Polpa di Vitellai 
Petti di P^ciornVAnritiellf , ’Oto. m atoc, Prefeiutto, 
Rofltoi'oivaiMollica dSpan'hiangO) inzuppato in brò
do^ Prugnoli', * Pitoethi intieri,  Polpa 4 ’Amarene, 
Erto odorifere, e Spetieric ,à proportjonc ; lì cuocerà 
Genicofd, in un Tegame, à fuoco lento., c poi li co* 
prirdicon nnaSalfj fatta di Tohninole, Canno Uccidi 
Ancini^'Prugnoliy Tartufalivfugodi Limone, e fugò 
d'Arrofto * li regalerà il Pi ai corifene di Zizza, indo* 
«tcjefnttc^rameKtate^on Attedi L im b e l l i  
*■•. Jkr* PwtTQ) d'i)* Scarno co n fa tim i foni* 
t ; Si fompongsrin un Piatto d*A rgcnto,tt anRZZAtO* 

con p ito  fatta, 4*0yar,Zucearo, e Suturo $ vi fi faccia
n o  tanti fptaufccati, quanti fi farebbe duna Inalata 
fittale jjgpiiì ogni jfpartimeinoyfi metta il fuo Sapore 
di Come piccatafcfeà Patto di Cappone, c di Piccro* 
ni, Carne depoliaftii, Pttto di Starne, e  di Piccioni 
S tivam i, Vitato piccata ,§c altre Carni, cotte tene 
Atrofie* ognuinoài quefif Ingredienti * dovrà ha vere 
ilib ò  Saporcttìo v <4 patte , con fagqdi Limone, e di 
Fratti«U Mate , tomeonopufii ;chcriufcirà,un Piatto 
dégno,: di1 qual fi voglia Banchetto i  Intorno al fudetto 
Piatto, fi potrà Litton Tortiglione, di tié ordini,uno 
ripieno di Bàncecirangiarc, l'altro di paftà di

“ : pa. ‘



' . \  £*:$tatcoàìU MoSorM 
pane,il tetrodi pera, e Mela feiroppate» *en'tàrta
ro (opra. ' . > . » {

jS ltropìattO )cl'O giià  ciiÌ* 2\j[opèlit*** .
Si comporrà quello piattoni Capponi bolliti, pet

to d’Annecchia, un pezzo di Coltrata, ■> lette di prc- 
feiutto. Lingue fatate,Hate prima à mollo# Vcntreica# 
Calcio parmiggiano, Fungi dà Genova»!Torbidi SeL 
lari,ò Acci, Cardoni, e Rcpe, Foglia Cappucci*» Sca
tola, Lattuga, e Tartufali ripieni, A gli,e Ceci /Radi
che di petrofelk)> fette di Z izza, c di Soppreflata, Fi
letto di Giugliano, Erbette odorifere, «Zafferano, 
Frutti di Mare, guarnito di CraAato Arròfìitolopr a, 
con pi fiacchi verdi j Si feccia Ragionar bene ;  che riti* 
feirà un: piatto molto dilicato,  & io ne. feci una volta 
un limile , nell'andare à polii ipo ,  con alcuni Cavi
glieri, che riuldcpsl perfetto, che dcllidodid piatti; 
che erano in Tavola, non li mangiò , k  nòn quello, 
con gran applaufo dei Cuoco, e di chi TosdinoiSi può: 
fcivirc, nel mcdclìmoTegame, dove fi compóne, 
avvertendo, , che fiafetto, con buon fugo,- «brodo, 
fquiflto. ~T. :  ̂\

Altro Piatto^nua Impanata fattM ^
, Pajta frolla) e poi ripiena. <: ■ . ■ \

Si cuocerà ['Impanata,àparte, e poi £  ricmprràdt-' 
ligentemente di Maccaroni,cotti in buon biodo, Ca
lcio Parmiggiano, Provola ,c  Calcio Cavallo ; Vi 6  
tramezzeranno Codardie di Vitella » ò Porco, ben 
fo ttili, fa ld a te  fine, prima cotte in.Tcgamc,mczu •

Polla*



W 'A m k  I m M s 9» .  / •  5 1 ?
Pollaftri, prima arraffiti, fugo di Carne Scotta in Te
game > fenza aggiungervi brodo, effondo bacante 
quello, che faranno gli fudetti Ingredienti j fi copriri 
con il filo Coperchio-» e fi metteri dentro al Forno» à 
Ragionare,fervendofi calda.

AltropiattOydi ptjìiccioxfens'à Pajfoyovero 
affaccio in Rete*

Piglierai Retedi Porco, e quando quella manchi,’ 
di Vitella, ò  di Capretto, ò  d’altro Animale, Quadra-' 
pedona Renderai fopra un Piatto.d’Argento,e vi met
terai dentro accuratamente, Brafciolette battute, à cof 
da di Colrello, e fette di Lardo lottili, fopra le detto 
Brafciole; dapoi comporrai il paRiccio, con Colciadt 
Vitella piccata, che ha prima riatta in Tegame, ò in 
altro Vafo, à proposto, con dentro, petto di Pollo 
piccato, pezzetti di Piccioni teneri, Midolla, Tartufa
li, Prugnoli, pignoli» Vccelletti piccoli,netti degli 
fuoi interiori, pezzetti d’Animellc, e di prefeiutto ta
gliato, à dadi, polpettine piccole di Vitella, Totzi di 
Carciofai!*,prima bolliti,e poi foffritti,in buono Strut
to,RofTì dova dure, fettedi Zizza, prima bollite Ro
gnoni di Vitella,pure foffritti, pezzetti di C odoni, 
prima bolliti,e poi foffritti,con fue Spetierie, Erbette 
odorifere, & altri nobili Ingredienti proporzionati» 
Si leghi p o i, la Rete di fopra, e lì faccia cuocere, den
tro al Forno, in una Tiella, unta di Butiro, bene Ra
gionata; cotta che fard, vi fi faccia un Ghiaccio fopra, 
ad ufo di Marzapane,con fugo di Limone,e ZucCaro,

w C c c  che* _ _  
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che farà unbuon particelo, fenza parta ; regalando il 
Piatto, di PaHiccetti alla Mazzarina * con dentro rob- 
jba iciroppata, tramezzandolo con ferte di Limone* 

Altro Piattóni Sedotta di Tratte Aiterò di Capo* 
di latte ■,Per fri per fono.

Piglierai latte Carrate tré* oyero alla Romana Fo
gli ette quattro, Capi di latte »ò Natte, libra una, Ce- 
dronata pifta, mezza libra a Bifcottini di Savo ja , ove- 
ro Moftacciere, una libra, un Capponearroibto,(pol- 
pato, e poi piccato, e te fi fara còni! petto to lo , farà 
m eglio, aggiungendovi, Ova, numero fei, Cannella, 
una quarta; mefcolerai dentro al latte» tutta la fudetta 
Compofitionc, con la metà di detti Bifcottini, tritati, 
e dell'altra metLti (ervirai, per comporre il fondo del 
Piatto ordinatamente,hayendoci prima fatto un Tor
tiglioni attorno » di parti , ordinaria , unto il piatto di 
Butiro ; mcila che vi havrai la detta Compofitionc,la 
porrai nel Forno, ben caldo, e quando farà il tutto, 
ben quagliato,e rofoliato, io  {ervirai caldo, e lo re
galerai dova filate, ovcro di parta frolla; clic riufeirà 
un piatto nobile, e degno di qualunque Pctfonaggia, 

Altro Piatto, di Capponi bollit i*
Dopò che faranno cotti i  Capponi, li metterai in  

un Piatto , e gli coprirai con grinfraicrittilngredien- 
ti^ciaè» Terzi di Carciofali, prima bolliti, e poifof- 
fritti, pifelli ,,primacotti, e poi foffritti in Tegame, 
fettarei le di Prcfcmtto, Bocconcini d’Animclle,con 
le folite Spetierie j tramezzerai il piatto, con fette di

Pro-



t>i Antonio Latini • Par.t. 3 8 ?  
pròvole ,'frittcinButiro, e lo regalerai) à beneplaciti 

Jiltro piattoni petto di Prccione,fen% pjfo.
Lo cuocerai) in brodo lardici o (offrir facon pre- 

feiutto,tagliato àdadi, Prohdi di Lauro ) tanto che pi
gli quel’odore , e poi fi IcVano ; farai ftufare il tutto) 
in una Conferva > con dentro y  ino Mofcatelló) buon 
brodose le lolite Spctieriej vi farai una Salfa > con Bru- 
gne di Marfilia * Cotte nel Vino -, Aceto,e polvere di 
JMofìacciolo -, (temprata Coin imbrodo che haVranno 
fatto i detti piccioni ; dapoi mcfcolerai ogni cofa in- 
fieroe, e la tarai finir di cuocere, fervendola, con fette 
di pane bianco, ab brìi (caro $ inzuppato in Malvalla,e 
che fia flato nella Liccarda, imborracciato> con Ova 
fritte nello Strutto, e con piftacchi verdi fopra ; rega
lerai l’Ale del piatto * con Bocconottialla Genovele* 
fritti nei Butiroj fpolveriizati di Zuccaro.

Altro Piattòy di Staritii
Piglierai quattro Starne ; le farai ben bollire, e 

giunte alla cottura, le coprirai con gl' infraferiti Iji- 
gredienti;cioè, TorZi di Caòli ripieni, Cipolle ripie
ne,Ceci bianchi) pifelli frefehi ) Carciofai, fette di 
prefciutto,e di Soppreflata, Tartufali intieri^ Finoc- 
chetti 5 fi cuocerà ogni Colà, à parte, coii la debita 
proportionc) e fi coprirà il Tegame, ò altro Vafo,con 
tiri Coperto jo fopra * di patta di Sfoglio > fatto à 
Celofia*

Altro Piatto-idi Pagnotte Hpiena*
Si grattino prima bene nella loro feorzà * e ne . . .  £ C(* 4 - -
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'cavi da dentro la mollica, e poi lì mettano àmbito* 
nel latte , tanto che rcrtino bene inzuppate, del {ader
to lattejdapoi fi riempiano degl’infrafcitti Ingrédten- 
tejcioè Petto di piccione atroltito, e por piccato , Ca
pi di latte,ò Natte, Pignoccata pitia* Cedro candito» 
polvere di M otiaccipb, piftaccbiata > e R olli d ova> 
s’ungerà bene il Piatto di Butiro, c poi fi metterà in  
‘ Forno,partato per Albivera,facendogli un luftro Rea* 
ie,c fervendolo, con Arme, in mezzo ,  degli Signori 
Convitati, la quale Arme,fi farà di palladi Marzapa
ne,circondata da Cadette di Cuccato,, e Bmgne di 
Marfilia. ^

Altro Piatto, di piccioni domefticìjripienu 
Si riempiranno tré Carne,e Pelle, di polpa di Vi* 

tellabattuta, Rofft d’o v a , Capi di latte i Cedronata 
piccata,  polvere di Moftacciolo, coonfacevoli Spe- * 
tieric; dapoi fi cuoceranno in Forno, coperti d’una 
Mineftrina-, comporta difcttoline di Cardi, Torzidi 
Carruga ripieni, fette di Sopportata,-fette di Tartufali,
« Prugnoli con fette di pane f  otto, regalato il piatto 
di Patìticcetti ripieni di Brafciolétte di Vitella piccole» 
fette diPrefciutto, Animelle di Vitella ,  e fugo di 
Limone*

Altror Piatto, di PoUajln.
Piglierai féi Pùllartri,e gli arroftirai lenza lafciarii 

giungere, alla intiera cottura, gli avvolgerai in Rete 
di Vitella,* quando faranno bene Ragionati allo Spie
do, li metterai inun Tegame, ò  in altro V afo, à pro-
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polka ,  -unto bene di Butiro, overodi fette-di Lardoj 
U/arai ben Soffriggere > co nlefol ite Spetierie ', '& un 

tp-oco di brodo buono, e pomi-dentro , fette di Frut
ti frefeki» Acini d’Agcefta , ò d’Vva Spina / fecondo il 
tempo» fegatelle dà preiciutto lottili, con avvertenti, 
che non tettino troppo brodott $ giunti che faranno 
all* debita,cottura > regalerai il Piatto-dtTomafctte, 
fatte > con Fegato di Vitella > ripiene degli iegu'enti 
Ingredienti ; Provola frc(ca> piccar RolTi-d’ova fec- 
fclie , Formaggio pa-rmiggiano grattato, Gedronata 
piccata,Otta matti e,pignoli, Spietic-, Acqua d’odore,, 
voltate in Rete di Porco, e potte dentro una Tiella», 
unta di Butiro, ccotte in Fociku- 

Altro Pi attardi PolUjirotti A India AijJ'vjfatì, ri-- 
pieni, e teneri, in altro modo•.

- Nettile politi>. che.(aranno#gli empirai tii Viteli* 
battuta, Cedro candito-pittato » Ova feefche,un poco- 
di Sale,fettarelledt Tartufali, Pignoli?, Calcio par- 
miggiano grattato-, le fue (olite Specie rie, un poco di< 
fugo di Limone,Midolla di Vaccina,Fegatelli di pól
li, in bocconidi farai cuocere in Tegame,òin altro Va
iò,giunti , che faranno alla debita cottura, lifervitai- 
nel Piatto « regalato conferà fciroppàtCitempeftatikT 
Anafini bianchi, con una Toppa fotto,dì paneabbrur 
fcato. . ' - •*-

Altro Piattot dipagnotte ripiene, in oltro modo.
$,i riempiranno le fudette Pagnotte1 di Capi di lat« 

te,e N atte, Pignoccata , Ovattiate’, pett? di Piccioni
arro*
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arr oleici , battuti bene , Cedro candito , e polvere di 
Moftacdolójii riampiranno bene dalla parte di ibtto,  
ùngendoli dentro di Putirò , elTcndo prima fiate un 
poCo.à mollo in latte ; fi cuoceranno in Forno, con 
un Ghiaccio di Zuccaro (opra, fervi te, con una Coro
na di Zuccaro intorno,tocca d’OrojC Fiori di Zuccaro, 
ficcati in mezzo ad ogni pagnotta $ con una Tartara 
(opra, fatta con latte) e Capi di latte * Cedro candito 
pittato,Zuccaro, e Cannella, cotta feparatamente in 
piatto ; ft potrà poi mettere, fopta le fudette pagnot
te^ beneplacito*

A l t r o  P ia tto ^  d i  C a jfu o la  d i  P o trtadoro .

Si formerà la fudctta Cattitela, con pezzi di pic
cioni,petto di Vitella , e Polii di polli ripieni ; lì fa
ranno ftufar bene, dentro un buon brodo, con lue Er
bette odorifere $ c Spetierie confacevoli, inficine,con 
Crttte,e Granelli di polli; quando farà giunta alla dc- 

. bita cottura,, li piglino le pomadoro, e fi me*rano ad 
abbrunare, $ù le bràge; dapoi fi mondino, e fe ne fac
ciano quattro parti , mettendole dentro, con le fopra- 
dette robbc,con avvertenza, che non fi facciano cuo
cere troppo i perche quettc vogliono poca cottura ; fi 
piglino poi Ova frefche, con un poco di fugò di L i-. 
*acne, e fi facciano quagliare, coprendoli con un Tc- 
ttàto,con fuoco fotto, e (opra*

A  U ro  P ia tto ^  dò  P e t to  d i  G a l lo  d ' i n d i a .
Si farà arroftito,e poi cotto, nel Tegame, cori den

tro buon fugo di Carnee brodo buono » e fette di Vi-
tal-
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tella focili » prima arrofiite 5 fi guarnirà il Piatto, con 
CannQlicchi,Prugnoli,Lattaroli, Bottoni, Fegatelli di 
Polli, fugo d’Arrofto, ogni cola, à parte, regalandoli 
il indetto Piatto, con pafte dOffclle, ripiene di Bian-> 
co mangiare,

Altro Piatto, di PolUJìrì, in altro modo,detto 
alla Aiorefca»

Piglierai pollatiti intieri « ò in pezii , à beneplaci
t o , e gli metterai, à finfare, dentro un Vafo, à propo- 
(ito , con dentro, p en i di Vitella, fette di Préfciutto, 
e Spetierie proporfionate; Icffritti che faranno, vi po- 
trai aggitìngere,un poco di buon brodo, ò fugo d'Ar- 
rofto j acfiòchc giunga alla intiera cottura \ piglierai 
da poi, pifiacchi, polvere di Mofiacciolo, un poco di 
pane abbrunato , quattro Fegati di polli,  cotti nelle 
bragcjpiftcrai ogni cofanel Mortajo, c la (temprerai, 
con buon brodo, e quando fari vicina alla cottura j vi 
metterai dentro la indetta SaJfa >coo un poco di fugo 
di Limone,facendola, per poco fpatiodi tempo bollii 
re,fervendola poi, dentro con fette di pane abbrufea^ 
to,regalando il piatto , di Crolline di pane, parimen
te abbrufeato, con fopra un P iccatigli, fatto di Kó* 
gnoni di Vitellame fette di Limoncello intiero,

A  Uro Piatto,di Capponi ripieni* in altro modo»
Si riempiranno diligentemente, di Vitella battuta, 

Prelciutto tagliato, Lattatoli^ Animelle, Tonnino- 
lc,Cannolicchi, Rolli d'ovà* fugo di Limone, c Mi
dolla $ ripieni della fudetta Empitura, fi metteranno,

den-
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dentro unVafo ,à  proposto, con Biitiro, ò  fettedi 
Lardo, e fi faranno ben cuocere, guarnendofi il piat
to  con Piccioni, ripieni , fritti iti buono StruttOf Tar- 
tarettc ripiene, e (alfa di Moftacciolow

Altro pi Atto idi Starmeli» altro modo*
Dopò che faranno mezze arroftke,fi metteranno i  

bollire,in buon brodo, e fi copriranno dcgl'infrafcit- 
ti Ingredienti;Mazzetti di Finocchietti bianchi, cotti 

in buon brodo, pezzi di Vcntrcfca,  fette diPre- 
fciutto,e di Tartufali, prima foffrilte, in Tegame, 
Salcìccie fine bollite, Lingue di Porco, bollite prima 
diffalatc, con una Salfa dentro,  fetta di Fegatelli di 
Polli,prima arroftiti, e Spetierie folite ; la farai bollii 
re,dentro un Tegam e, per poco fpatio di tempo, e la 
butterai fapra le dette Starae,con fette di pane abbru  ̂
fcato lotto.

Altro Piatto,di Caffuolajn un altro modo. 
Piglierai quattro Piccipni, fpezzati in quattro par

ti , e li farai foffriggere dentro un Tega m e, ò in altro 
Vafo;dpropofito, con un poco di Lardo battuto ; da- 
poi v* aggiungerai del puon brodo, e dopò foffritt i, vi 
porrai dentro,pezzetti di prefeiutto, Bocconi di Ven- 
trefca,Fianchetto ripieno, in fette, Moiignane picco
le Uccelletti gradii Brafcioletcc, e Polpettine di Vi
tella,Cardoni,prima bolliti, e poi feffritti,  Tartufali,' 
Prugnoli^ Fungitelli, Bottoni d’Agncllo, tagliati in 
pezzi, e poi feffritti,  Animelle prima bollite, e poi 
Soffritte, Pifclli,al fuo tem po, dopò che fe gli è fatto
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lare tm bollo, pezzetti di Zuccaro, prima bollita, u i  
poco di Caccio Parmiggiano grattato, Carciofai! ta
gliati ,  in quarto parti, cpumedi Sparaci, alfuo tem
po; fi piglieranno poi delle C on go le , e s'apriranno 
diligentemente,dentro ad un Vafo,al fuoco » dove da 
un pò di grado ,dentro, overo un poco d'Oglio,rac
cogliendoli tuttoquel fugo,con  diligenza; acciòcM 
non vi vada l’Arena > die dà pofata nel fondo. Piglie
rai del {opradetto fugo , e-lo porrai dentro la detta 
Offuola,poco prima di porla in Tavola, quanto vi fi 
faccia dare un b ollo , perbene incoporateil Indetto 
fugo* dapoì porrai dentro le G ongdk , levate della 
feorza, e lavate, à due,ò tré Acque, per ben nettarle 
dall’Arena;dopò che ci bavrai pollo il fugo,v aggiun
gerai gl’infrafcrim Ingredienti, Gannolicchi, Pelac
chi mondi, Agro di Limone, efue Spericrie, (ervirai 
il Piatto, con un Pedone attorno, fattodi pada, ripie
no di robba fciróppata,ò d’altro,à beneplacito. Que** 
do piatto fi può accrcfcere ,b  diminuire, àtuo piace*] 
re,e loproportioncrai nella materia,alla quantità del
le perfone convitati; con avvertenza, che gli fudetti 
Ingredienti,fi devono mettere,à tempo, cquando nel 
lu ogo , dove fi forma il Piatto, non fi trovino frutti 
di Mare, vi porrai flettere fughi di Carne 5 le fudette 
robbe vanno tutte TofFritcc in Tegame, à parte.

Altro Piatto, di Capponi/pelatile poi/offri t ti*
Piglierai Capponi, netti,e politi j li farai foffiiggfc» 

re nel Trame con Lardo, ò Putirò, un odoretto di
D d d  ‘  ' Ci-
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Cipolla scita,Midolla, Tartufali, ftigoidi Limone ,Pi» 
fiacchi mondatine Speticricjcom che faranno) li po
trai coprire con una Frittata, fatta di Chiara dova), 
fervendola eoo Zuccaroye Cannella fopra*

Altro Piatto fìranj agame.
Piglierai piedi di Porco,netti, c politi ; li farai cuo

ce iqe g unti alla cottura > gli leverai tutte le Olla,con 
diligerla, li piccherai minuta mente xt vi portai den
tro,le (dite SpctieriejPafTarina, c Pignoli ,un poco di 
Calcio Parmiggiano grattato ,. Ova. frefchcià difere- 
tipne » provaturafrefea, un poco di Cedtooata pilla», 
un poco di Ventresca, di porco battuta Acquad*" 
odoresformerai de’piedi^Tomafelle grofle,avvolgen
dole. in  Rete di Pòrco 5 fatte che Thavrai, le potrai la- 
ftiarc Hate coai, per un pò di tempo; dapoile cuocerai 
fondiate,, ©vero dentro un Tegame-, con Putirò, ò 
Strutto , e te ne potrai fervire, per Piatto, alfoluto, e 
per tiamcM.arc*R.egali de* Piatti ; che riufeirà di buon 
■gulto,ponendovi lopra, fugo di Merangolo.

Altro piatta^ Oglia^oàrita^th Italiana-», 
informa, di Montagna«.

Per formare quello piatto, vi porrai grinfrafcrittt 
IngRcdienti, che lo renderanno appeti&ofo \  una fetta 
ni Vaccina graffa,bollita,due Anatre grolle -domeni
che,prima bollite, Salami in fette, Prcfciutto, Capi d* 
Aglio intieri , Cipolle ripiene , pinocchictti bianchi, 
Rape furate,Caoli ripieni, Olive dilfoffate, Salcicce, 
fette alla Mil anefe,Cadi fiori, à fuo tempo, Tartufa*

li,
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li,Gftriche, Ridacchi,Lombi di Lepre arrediti ,  fette 
di Marzolino, Animeliedi Vitella, lardate allo Spie- 
dojdovendofi cuocere ogniccfa fcparai&nicmc, con 
i  fuoi Intincoletti j da porfinei piatti ordinatamente 
.con le  ioli teSpe ti a  i e,epa trai fervi» la&dertaOglia, 
dentro CaJladipafìa*

Altro PÌ4ttoìaUa S'vi%%ertiì in.altro.modo.
Piglierai una Teftadi Vitella.,polita, eaeita,dif- 

fodata , con diligenza.; ipolpacache Tliawai la riem
pirai^ dcgrinfralcritti ingredienti, Polpadi Vitella 
battuta, pezzetti di M idólla, Bocconi di prefeiutt©, 
Animelle della.medefima , H od i d’ova , Cafrio Par- 
miggiano, fette d i Tartufali, pignoli, Agreda,ò V va 
Spina, conforme^ltcmpo,unamollica di pane, ba
gnata in. buon brodo, polpa d’Amarene, polvere di 
Moftacciolo, NoccM ofcatapida, un poco d* Agro di 
L im one, le fue folite proportionate Spcticric, e le da
rai laforma di prima, dentro un Vafo, unto bene dt 
Butiro ; la metteraiàxnacere,àiuocoJcntó,e quando 
darà fotfriggendofi ,v i porrai dentro un Bicchiero di 
.Malvada, ò di Vi nobianco geaerofoj lafarai di nuo
v o  Soffriggere fenz altro, rivoltandola /pedo, e quan
d o  hay rapi gl taro iifaporedel Vino , v’aggiungerai 
buon brodo di Cappone, baierò, che arrivi almeno^  
.coprirne la metà, voltandola di nuovo fpedojquando 
poi faràvicina alla cottura, procurerai di fgradarc il 
brodose le vato via il graffo, piglierai otto Fegatelli di 
P o lli, cotti sù lebrage diligentemente i  li pillerai nel

JDdd 2 Mor-
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Morta jo > con Amandole atterrate) e poi gli (tempre* 
lai con fugo di Carne)Overo col medcfimo brodo > Sa 
un poco di fugo di Limone; la metterai dentro al bro
do» fatto dalla medefima Teda , e la farai bo'llifc, per 
poco (patio di tempo » mettendola poi nel Piatto,tra
menata con Tei Piccioni Selvatici,ò altro ,à  tuo pia
cere , cotti in V ino, con fette di Prefciutto dentro » e 
eon le lolite Spctierie ; Servirai il Piatto con fette di 
Prefciutto attorno-,  e regalerai l’Ale, con un Torti-» 
-glione,fatto di robbafci poppata *e farà un Piatto- mol
to-nobile.

Altro Piami ìht t̂ate ftpuòfarttfuan&o qualche 
Cavallerò vada ite Conwrfationtiecbe 

ogmuno poni il fuo piatto*
* Piglierai- una Codia di Vitella, levandole Iodio* 
co,lafciandola,corta >ledarai un taglio ,per mezzo,ler 
leverai la Polpa» con diligenza; mà non tutta,.lafciarv 
dovene almeno due dita;batterai la indetta Polpa mi» 
natamente, e vi pormi gl i fèguemi ingredienti ,  le fo
late Spcti«rie,il fu» Sale, àpropotione » Erbette odo» 
ii£ere»Maforana,. R odi d’ova defche.fcttafelle di pre- 
feiueto lo ttili, Bocconcini di Ventrefba ,ò  Barbagli» 
di porco » Bocconcini d’Animelle, Vccel letti piccoli» 
ò Becca fi ch i, i fu o  tenpo * polvere di Moftacciolo, 
Quarti di Carciofali, à fuo tempo, bolliti, c poi fo£  
frkti.Pi (lacchi mondi, Occhi, e Cervella di Capretto* 
overo di Vitello, fettarellc di Lingua del medefitno* 
un poco di pan bianco,che fia fiato, à mollo nel latte.

Mi-
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Midolla di Bue, un poco di grado di Rognonata,mà 
in poca quantità, Pignoli, chciìano dati, à mollo, in 
Acqua Rofa, fette di Tartufali,  Prugnoli lecchi, che 
fieno fiati, à mollo in Mal vada,'Telline, prima polis* 
te,dalle loro Atene, Gongolo, & altri Fruiti di Mare, 
i  tuo piacere^Fatto, che haveai ài Paftumc, con tutti 
li fopradetti Ingredienti, bene fpctiato tornerai à 
riempire la Ccfcia di Vitella ,  nel modo di prima,e 
laeufeirai, con Ago,e filo bianco % avvolgendotela 
Rete di Vitalte, ò di Porco, in m odo, che redi bene 
involtata ; dapoi cotta nello Spiedo, fi porrà in un 
Vafo,à propofito^con dentro fette di Lardo, ò di Bo
ti r 03 fi coprirà lotto, e fopra >e fe le darà /uocolentct, 
facendoli cuocere adagio ,  fi rivolterà fpefio con dili
genza 3 acciòcbe non fi abrugi 3. Ragionata bene ,che 
farà ,  la metterai dentro un Bacile, e  la.coprirai, con 
gl'infraferitti Ingredienti > cotto ogniuno, sparata** 
mente 3.le darai le Spetierie,à proportionc , & ad ogni 
Pignatcllo^darai il fuo Sapore differente ^Gli Pignat- 
tini fàransogli feguenti-

VnPignattàio d’Vccelfipiccoli,bene dufati, còn 
PrefcHitto,e fuc Spetieric»

Vn'altro Pignattino d*Animelle di Crapetto fritte, 
è  d altro,cotte differentemente, con altro Sapore.

. V «altro T egame ,cen  Ofirichc, Tonni noie,e con 
la tea Concia accattata, '

Vn’altro Tegame di Tartufali in fette > con fugo di 
Mcrangolo,ePepcw

Vn
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Vn altro Tegamino,di Gioii fiori fritti,con graffo» 

Pepcje fugo di Limone»
Vnaltro Pigoattino , di Torti di Cardoni» prima 

bolliti,e cotti,con un’altro Sapore.
Yn altro Tegamino» di Tettarelle di Prefciutto» 

cotto» con un poco d'Aceto» ò Agrcfta,e con un poco 
diZuccaro.

. Vn’altro Tegamino di Prugnoli «ben foffritti»con 
la loro Mentuccia,Pepe,c fugo di Merangoli.

Vn altro Tegamino, .con Mazzetti di Sparaci»pris
ma bolliti ,cp o i fofifrittj.

VnaJtrg Tegamino di pifelli teneri » al fuo tempo» 
prima fcaIdati»epoi foffritti.

Si pigli un Cofciotto di Caffrato ; fi metta ad arto.- 
ftire allo Spiedo»raccoglrendofi tutto il fugo » e quan
do farà * più che mezzo cotto » fi raglierà in pezzi;!! 
snetterà fotto alla Soppreffa, 5c à forza di ella » fe ne 
leverà il fugo $ fi lacicrà raffreddare, finche fi quagli il 
grafio ) c dapoi fi farà ricuocere » dentro un Tegame» 
per poco fpatio di tempo» mettendoyifi fopra» fa me* 
defima Gafcjodel Vitello, prima /graffata » con dili
genza 1 per fuggire la naufea > coprirai poi la fudetta 
Cofcia » con lifopradetti legredienti, e la metterai 
demroun Bacile , con un Tortiglione attorno , di 
reè ordini $ uno ripieno di Bianco mangiare; ,l ’altro 
ripieno , di Mela,e Pera feiroppate ; il terzo di di
ve rfc robbe candite» fpolyerizzare, con Zucca.ro.» che 

farà un Piatto raro » da neffuno collumato » degno 4’
rlkr
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tffer pollo inqualGyoglia ConvCrlatione j è  vero,che 
vi và della fpefa j màiq fienili occorrtrize, non vi fi 
deve abbtdare j  fi, potrà diminuire k  fpéfa,  e la -do fa, 
a piacere di chi comanderà la Cucina,. ricordando.al 
Trinciante, che lo ragli in fette lottili,, che farà una 
cofam olto  delicata.

Alfrp Piatto [ìmiU^n Atto modo*
Riempirai bGofcia , degl'infralcrìtti Ingredienti» 

& empita che rhavrai, la dteccbcrai, con becchi di 
Cannella » c chiodi di G a tti li > e poi l 'involgerai in 
carta bianca,con dentro  ̂fette di Pulci ulto fonili, fet
te di Lardo,e S a I e p iifa t o $ 11 ; fa feta tar, che havrai la fu- 
.detta Cofcia, con la carta,come fi è detto,la metterai 
allo Spiedo,, che habbia-trè Ram i, facendola cuocere 
à fuoco lento ,  e quando farà più, che mezza cotta, la 
potrai mettere, dentro un Vaio, à propofito, che non 
ci Vada troppo alia larga; dapoi le leverai la catta,che. 
haverai intorno,e la farai finir di cuocere, con fugo di 
Caftrato,econ un poco d’Agro di Limone, overo fii- 
go d’Agrdk j cotta che farà, la porrai dentro al Piat- 
to,ò Bacile, regalandola, con divcrfi Pafticcetti picco
li,sfogliati ripieni di Pettofii Pollo piccato, Spcticrie 
lolite, un’odoretto d’AgliO, à beneplacito, Piftacchi, 
e Pignoli m ondi, fugo di Limone dentro, con il fuo- 
Brodetto -, fe la vorrai finir di cuocere Arrofioalio 
Spiedo, con gli fopradetti Ingredienti, riufeiràpuro 
fapofita',edotiima. . '

A l-
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Altro Pi attendi Gallotti diindia diffoffati. 

Quaavo glihaurai diligentemente levate rolla, gli 
riempirai degl’infrafcritti Ingredienti; Vitella battìi-' 
fa,Midolla di Bue, overo Offa maitre,  Ova frcfche,1 
parte lenza la Chiara,e parte con effa, Cafcio parmig- 

 ̂ giano,ò altro limile grattato, polvere di Moftacciolo, 
Pignoli, V va Spina, al Tuo tem po, overo Agrefta 
Bocconcini d'Animelle, Polpa d'Araarene fecche,e 
Piftacchi intieri mondi ; Riem piti, che gli havrai, li 
metterai dentro un Vafo,à proposto ,à  Gufare, e fof- 
friggere in buono Strutto, ò Butiro,  e quando faran
no ben foffrìtti, v'aggiungerai un poco di brodo buo
no 5 arrivati alia debita cottura, li rimetterai nel Piat
to , tagliati inquarto parti, overo intieri 5 li tramez
zerai con Animelle di Vitella, involtati in R ete, cot
te allo Spiedo, pallate per una Salfa R eale, regalando 
il P iatto, co palla frolla,fatta di Butiro, Rolli d ova, 
e Zuccaro, cotta in Forno, con Zuccaro fopra , e fette 
Si Timoncelio,

Altro Piatto,di un a C affetta dì Pafa frolla,ripor
tata in bandâ con Rabefchi attornô  con 

dentro^una Te (la di V itèlla 
fenz'offa.

Riempirai la fudetta Telia, diffoffata, con gl’infra- 
ferirti Ingredientijdcè, Polpa di Vitella ; Midolla di 
Tue, Calcio Parmiggiano, Ova frcfche, pignoli,fette 

Tartufali, Mollica di pane , che fia fiata, à mollo 
, biado Bocconcini di Prefciutto, pezzetti d’Ani-

melle,
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tnéllcjPiftacchi mondi imierì^ Polpa d’Amarcne^pol- 
vere di Moftacciolo,fugo diLimone, Sperierie folit^  
<on akri nobili Ingredienti ', tornando poi yàdarlela» 
formai diprimay la mesterai à fetà figgere, dentro un 
'Vafo à proposto^facendola bene ftagionareycon un 
poco di brodo > espiando farà foifritta , la metterai al 
Forno,à finiHa di c\u>cere,dentro la&idettaGaflalUi
«con diligenza,‘e-dipoi 14 metterai i%cU?iatro,trafnc*- 
aandola, -con altreCadetti ne, «piìrpiocole* ripiena 
ciafchedtina CaiTectl ,̂ d\un Piccione tenero ftufato, 
«on .Malva fi ajfcttc <£i Pj*jfckitta,pignoli,fcftcdi Tar
tufali, ePrugnoli; il rotto-coperto <on buon’ordine,
«di Lattughe ripiène1 s  ^llamcderfiìta^fBpiisiU'deila
Tcfta ,fPrefcmtto sfiÌatoì Sakiocicikc ,  fpàccite p#r 
metà) e■Gardcmi taglia*Imprima bollini, e  poifofeittij

c J-i
• » 'J :

Jihro^iatto^d'nnToipeìtffnt'ài^iit^lia^ ~  .

iPowftetai «ondiligmea >1 fndm o jtalìpettonf^fhf» 
« e  conditit^ateyeóil glfinfrafci itti ingredienti» iCartfé 
idi Vftctta battuta yQva frefebe,Ca fcioikwrògjgtaiTO 
gettato, fertoliod di Cedro cao$tQvp%noil^^hc fio- 

' bó  ilati d m ollo  f  iri Acqua i Rote » iTastufj ii ifene» 
^OlVeie diM<!<ftacc*odo', ktgo^i £ lm ate^  l^idóUa» 

: ̂ olfita-difancy thcfiadacaà'adoliointi. kktt,cvero 
in brodo btìtta©)Cón k  folit^prcportk èateSpeticrie, 
gli darai la ttio:bene.pkciro, )o*UoQ*iài,,d<tti-

~ttó ìmiVàf&fè propofitcslouetodantro il^dttp d’Ar- 
' gemo,; unto bene di Ewììxq y p di* ;S trio tto* «rc pjki 0 cp> 

c 'Ti " . E e e  Volto,
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folto jciopn/ci farai alcuni Hjfc&hi 4*A oincMJ di Pi^ 
gnoliy che fìeqc (U d i atollo * ia  {loft» fic$anr
dòli dentro alla medeiì impatta ru^fl*cizandail Piat
to  di Tordi gta(fi>cotti aUo S p ie d i eoo una. (trottata; 
di polvere d i Mottacciolo vre^lan,do il  /udetto piat
to  jcon Pattii cotti picco li. di patta &,olb, tipi* ni di V i -  
®tlbl>awuta,iMidolb>pigoQÌiV<:pji Jkodctfp 4* 
&offtdVva* tramezzati con ietti ,4* M naoocc Jic ,̂ i. Altro Piatto) 1 diiTp m afeli? mRetb f*t terr' j s ce» FìgaieJiidi Caftan e>gty?n* csottf im

?" •’•!•'r: -■ vM iw m m h- \ u 'v . : > ;
fonnspn  i t  ttidétt^Ton^renihiCpr^lig^ìu> $r-  

-gViflfw&titti ;ih grccta ti £Adfr^o&tp piccato z P i-  
: gpotxaea-^& o^ì’dvarirc^ierypp^icrA di- Mo ftaccio^ 
loyC afeb iPairoi^gianogt atta to>Mid 9} l^di^^Cjmi- 
ferina^ c> Bigh®&j* *n potodè EUt jrp » Spefierje Colite,, 

~e prftpoKMptaafeiCDfiftfi m  uJarUTegf tue ^ iim ifu i^ itte*  
: <oa>Butird^v.,àjggitiflgcraiun pocad ibrodc^ onp»  
•lidotteall^dobitxflQttiu-Aelcinptteraidciitro^irk-piat- 
■10 d’Argento>canpoco brodo & kr.tMiifrWWÙ^wi 
JJ"ollaftri îfMCBÌ fcnzoflo*«p«utiincfcpe$t9*ej gp» cpf- 
eì in Pòrao, imTTcftaeoyò J i d b , unc*, prima d i£ y -  
tiro < òdi Smutó ^kvaro da a le Jia ycai dattorno* le: 
trapunterai fotttfn^nrcy con. pignoli > che prima fieno  
fiati d mollo^in AajuaRofa,;traine&za& con Cocuz
ze  lunghe % ripiene di Vitella battuta* Boctouid’ Ani
melle, panna d i h tte f Mollica dipano* oto.priiiiafi»
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fitta» ì  indilo nelbrodo, R o lli dova , pignoli Cafcio 
Paitniggiaiìo -,3Erbctte.odorÉfcre,  Speticrie foike -, À 
proportene 5 cotta ognicota feparat ameni cslaqua* 
Alierai» con dn Biadetto, fattoci Rotti d’ovai* rega
lerai i ’AIedclpiateó ,  con/ette di .Litnoncello 4 1 i a i i  
ain piatto nobiliffimo. ,

jiltro  ,Piatto, d'otto T‘eJ}icci«l»di£aprem 
in  àltromod*.

Riempirai diligemcnwiwt lefudcttfc Teftkciole 
prima diifodatc, con gPitffrafcritti dngwdierer, cioè, 
V  itella battuta, R ofii d ,0va>polvtre d i Mdftaeciolo, 
Bocconcinid* Animelle,/cttarclledi P*elcititEo>Cer- 
«vellà del mtdeftm opprima bollite,Pignòli *<* pattar*- 
n i  ̂Vva Spina ,aftroiempcivcmpite,chc larannoyle 
«netteraidéntroun V afo, àproptililo, conlctòjrt*  
.5pctieric*untobenedi Strutto y  «>d i Butiro ; legnai 
ben Rifriggere, etjuando faranno bene Cagionatavi 
porraidcmro ,n n  pocódibrodO buòno,em eo;r*iU  
bollendo , divérf) fròttifreRfot * -
ftempo;cidè yfetìdlinedrptrài^ì Pctik$,!di 
pie,odi Brtìgne $ eduande faranno%)è^eÌhiirate>,,f i  
pcifrai dentro Pignoli ><è Vachi cPAg'rèfta  ̂cotte1-, c 4»e 
/stantio, le metmai d&ktò: al Plattd f e 4é ■règgerai, 
confètte di Còt Ogni Ri fb^pad y con ^ncH^ni bià Wc4U 
‘ ìopra,e fette dr LinR?»e&lì;M ‘ rl •*-> '•> k • -»r

Àltr» Pm r^àilà j
Piglierai due Odke,« fe tlérhpi^avcPVgt^llkti pie* 

tè li, fegatelli di Petti* Ifc«cétaélW&4j$ a  d ifo tco ,
’■* " E c e  % fet-
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tettarellefbttili diPrcfciutto, Amarene) ovecdi>q> 
fccchcyfrttarellc di MeTAppie, Bocconcini u’ArumcU 
le,Rolla d o  va dure, pezzati di Cardonj^prima cotti*
« poi folcirti ».fcKe di Tartufali, Erbette odorifere,e 
ipèlkrifi loliUù. ri faccia f  f£i iggerc* ogo icofa iaT e
game, ò in alno V afo,i propqiito ..riempiendo poile 
fopradette Oche r, con diligenza, le rpialùricufcirai;; 
con un filo bianco, .nelle aperture ; e le metterai à (tur 
fÌR , denteo uft V afox untocene di Butiro,p, di. Strut
to* con fettàrelledf Prefciutfo ; foffrittc che (aranno,, 
y.i porrai dpntro^m poco di brodo buopo^oaun mez
z o  Bicchiere dilViaìvafia^primadeibrodovVi porr»1 
dentro fare: d i. d i v^r/i : frutti- frefjchi * al £ua tem po, fr 
altr o,, cotte,<cb^ ra fi n © *le m elerai dentro a}. Piatto* 
jtf gaj&ndplp XomafeJ le, eCer vel lata fin au gh i-
za,ti4n3ci^t^oonfcf té di ,LimpncclJk 
1 /  ,  M ito BwAtù^CoiiiglyjllU RuUgnefy*.
(. : Pigjifrài gwn<r$Q wgljftc$ii> « politi * « leyàn»-*
fdògli te:T efte ,$ ti pie4i!̂ irjkrnpirai.dcgrin£rafcrità 
-pTgncdjenn^peazeMvdi^oratell^degi'ifiefriCQnigli^
iBoceoocinidi Prcfduttp ^Tartufali jnticri*non molto» 
f r o ll i ,  Anaaicnc fcechc ^  verdi sm ezzi Fegatelli dii \
< Poi h» Gafqo pawmggiapo^atJtaDQ •■* MidoUadi Bue; 
,fi:ttedi;JVtd'Af>pie, diCedronata> cdi Lardo,ibttilj,, 
un’odore d’A glio, unpoca di «Sale * con le lolite con
venienti SpctieriqjQli fopfadetti Ingredienti,fi faran
no fbfbiggereia un Tcgafpe, conButiro, ò Sfratto;

< foffrittb che faranno, ne riempirai, li fudetti Conigli,
r ”  ” ’ V * -  ‘
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qudli cufcirai nelle aperture > c gli metterai * à ftufare 
dentro un'Vafo, con Iute di Lardo, ò di Butiro, Ci
polla tritata, in poca quantità , e m eno Bicchiere di 
Malvada ̂ quando faranno foffritti, v’aggiungerai un 
poco di brodo buono,pifelli teneri > a dio tempo,Pi
gnoli, fette di Tartufali» Bocconcini di VeDtrcfca, Er
bette odorifere,e fuc Colite Spetieric-, cotti» che faran

no, li metterai, nel Piatto, eli coprirai con gli indetti 
In gre dienti, che faranno nel Tegame, regalando l’Ale 
dei piatto » con: pere far oppa te , coperte d*Anafini 
bianchi, tramezzateceli fette di Limoncellfe 

* Altro Piatto•> all' Olandefei
Piglierai una forma di Caldo d’Olanda, più, ò me

no, fecondo la quantità de'piatti, che vuoi farcela po- 
Tirai con tutta diligenza dlfeiori, e polita, che fari, lfc 
■farai un bufdo (opra, tanto che fi pofla vuotare ruttai 
con-levarfi la mollica didentro,rdcibandofi quel Co- 

• pcrchio» che h le veri di fopra ; vuotata, che £àrà,la 
metterai»;! mollo nell'Acqua,calda» per lo fpatiod’un 
giorno »e duna notte ; dapoi la levecai dall'Acqua,e 
la riempirai degl’infrafcr itti Ingredienti £ cioè,CocuZ£f> 
za di Genova, prima bo llitae  poimefla » io Acqua 

ifeefca, Ponghi di Geno va, pezzetti di Prefdutto.fct- 
aoline di Vcntrcfca,Lmgiicdi Porco,fagliate infette». 
prirnadifTalatt,. Cervellate à fu© tempo ,.e volendoci 
metterrpeUe di- Cappone, farà à tuo piacere,Boccon
cini di Midolla» Calcio grattatoci quello levato dal
la formale k fp lig  convenienti SpeeurUjCmpitaydie

fa-
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i aràjde’lóptaddtti Ingredienti, vi mettersi dentro bttj^ 
do di Cappone, e la coprirai con il fno Coperchia» 
mettendola à bollire, in un Vaiò ,  in cui vada giuda 
la fudetta forma,con brodo grafia di Vaccàia ,e Car
ne {alata ; e dopò che l’havrai fatta bollire, per lo fpa- 
tio di cinque,in fei hore procurerai di levarla intiera, 
è di metterla in un Piatto d'Agrelta, regalando l'Ale, 
& il Fondo del Piatto » di Quarti di Capponi, prima 
bolliti $ acciòche tagliandoli detto Cafcio, ad ufo di 

. Melone » il brodo» che da quello efee,lì inefeoii,eoo 
quello de*Capponile cosi anelerai facendo le parti,tra- 
mezzando il detto Cafcio,con li fudetti Capponi. 

filtro Piattoni i Polpa di Vitella» chi potràfar[i 
di Mnrzp) &  aprile.

Piglierai la Polpa di Vitella ,  in tanta quantità 
quante fono le perfone,per cui deve fervire; battuta, 
che Thavrai, vi mefcolerai, Rodi d'ova» polvere di 
Modàccioló, un poco d'Qlfa maftre » PalTarina, c Pi
gnòli , Erbette odorifere, un pòco d’Agro di M era#- 
goli, il fuo Sale, à fufficienza, con le folite Spctierie, 
c tenendo preparata-una dozzenadi Spugnoli lavati, 
in  più Acqua » li riempirai della {opradetta Compor
ti o'n e, mettendoli dentro un Tegame, con unpoco di 
53ùtirc,ò di Strutto, facendoli lolfriggere, con un po
co di Vin bianco i fofifritti, che faranno, vi porrai den
tro, un poco di brodo buono, aggiungendovi lètte di 
Prefciutto fottili, Bocconcini d'Anime He, Fegatelli 

intieri di P olli, Quarti di Carciofai! , prima bolliti,
Pi-

•t
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Pifelli teneri, pqnte dispaiaci» fcuaielle di Tartufali» 
Prugnoli »• Etbcjtc odpjifìftc, con le (olite Speticiie 
prima» fofif ittav ogni cola r ecotta, che farà, fa e- 
commoderar ,,cop d iligete» nel piatto-, per ord^ie;la 

.«©prirarcon Jc fiidc tee Ccmnpo fttipn i, avvertendo,che 
» o n  vi fia troppo brodo *. e h  vi vorrai mettere fette 
di pane fo tta , farà àtun piacere > regalerai il piatto,, 
con Ci mette di O  oli fipri ,  prima bollile infarinate 
con /fiore di panna rinvoltate in? Ova sbattute ,  e/rit- 
tedn buono Strutto, ò Putirò, con fitredi Limoncelli^ 

Attra Piatta dk Scigort? alici M^^arinu^ 
Piglierai due libre-di iVite|la  ̂ che fu  della jCofcia,.

. Vàrròftirai nelfcj Spiedo, pilotrat^eon^ardo^cccfo** 
«otta, che farà, la picche raf i îtHitajixentc j. U metterai 
dentro no Pia trod’Argento, con ilf'ugp.di anatro fi
ère jdi Caftrato W B p ftifp ^ ^ ^ ^ ^ ^ p ^ d iy in b tà ^  

'«o»feccndolafla^o^iJfopcp:ÌVwa,.e pr.i^a di met- 
ecrci. Je-. tm  f̂bfire: S p e tta r , c Sale % ne farai uria» 
jWbptagnetta ,iij  okwp pi.Piatto-, e,guardici la fu -  

fdfetta Montàgnetfa» coi* div?rfi frpttr di Marc ìfio&r 
-Onnolicehi,rcotii.fiparatami:nre conijjugo^di f.Ì*
- monerTonnuaule  ̂lavare d*y efes 1U%icHc». 

totrc{ihrefepai^tamenw,cPAdfdoAgm.di’Mcran- 
golifT errai preparane delle Apim^ledi yitella, guaji 
cuocerai pure ,  fepafatattiénEfc ̂  in-Tegamc, e poi. por-

1'ijaidenOFpxjguiiCoià, pai; ordine, tra^cizpode jfP iat- 
-tGjfonimei^i pacioni fen^rj^ipieni, confi fphtifn-
- gredicmippotrai^nchc .trfttnewarpilfndftto piatro

con ‘
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con Boccone! ti,Atti alla Genovefe, e Vachi di Poma 
Gran a re, che farà un Piatto, alla Reale.

A Uro Tratto, alla Morefcajn altro modo. 
Piglierai Callotti d'india, netti, e politi, levando-’ 

gli grinteriori, Col1i,e piedi, gli aggirerai TAle* 
Cofcie, egli darai m ena cottura,allo Spiedo, e polli 
metterai in un Tegame, à foffriggere, con p en i di Vi
tella, buon Butiro, overo fette di Lardo, ediPrefciut- 
to;fo Affitti, che faranno, vi metterai dentro Malvalla, 
à difcrettione,gli ìafeierai Ilare tanto tem po, che badi 
a pigliare iVSapore, mettendovi anche Garofaii intie
ri,e Cannella $ quando faranno vicini alla cottura ,v*

. aggiungerai un poco dì brodo buono, e Capo d'Agli, 
ò  Cipòlle intiere, fecondo leperfone per chi h i dafer- . 
vire^e Moft accio lo pifto nel Mortajo,con Aulendolo 
attergate, &unà m e u t dozzena di Fegati di polli, 
cotti $ù(le brage, pilli nel Mortaio tem prandoli,con  

" un potò di ‘brodo, Agrefta chiara,eiftuccaro j Umette
rai poi à bollire, dentro un Vafoà propofito,.egli fa
rai l'A faggio, tanto chcl'Agro fuperi il dolte scotti, 
che Faranno, gli agguaterai nel piatto perordioe, tra
mezzati con la Vitella svi porrai la Aia Sulla fppra,re
galando il Piatte, di paftedi CarteftrclleallaGenovc- 
fe, e Vachi di poma Granate. , ;

Altro Piatto,fitto all*IngUfel 
" Piglierai otto Piccioni teneri,netti , e politi ; g li  

metterai dentro tin V a iò , à foffriggcre,co»un p oco  
dfLardo Battuto, ò  di Strutto, Erbette odorifere,Sale» 

------- -- ~ * à prò*
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£ própotlone ? Speticricccttwcnienti ; {offrirti,che la -  
ranno ,  v'aggiungerai un mezza Bicchierò di Vin 
hi anco, feecntfolifoffriggCre tanto-, quanto pigliano 
1 odore -di quel Vino ; dapoi vi porrai dentro li Fega
telli dellimcdefimi Piccioni iraieriparimcnte foffrit- 
4c;<jiunte alla debita cottura-) li coprirai^con^gl’infra- 
Icrittilngfcdienti, Bocconi d'Animelle, cotte fepara- 
tamente* densroun Tegamino, con k fu c Colite Spc-* 
tiene,e lago  di l.imofìe,-un’akro Tegam ino,-di fette 
diPrefciuttOyfuto fbtfriggerc -,>con unpoco d’Aceto, 
«Quarti di Carcioiali jfrim abollithc poi fotfritti,fet* 
te  di Tartufali) prima fotfritti àpatte-, con un poco di 
£utiro,fugo di Mer angoli,Pcpev fettarelle di C ernì*
10 di Capretto, fòtfrkte à parte , d a n d o a d o g n i cofe 
la  fua cottura,c Sapore proportionati, & havendo po
lli li detti piccioni nel Piatto, -vigctterailapra, tutti
11 detti Vaporetti, conunpoeo di fugo d’Arrofiodt 
Caftrato , ovck) brodo buono, mà in pccaquantrtà, 
con pitocchi ,  cPignoli ,  che fieno flati a m ollo, in  
Aequa R efe , e fc ci vorrai fare un Brodetto, diR otfì 
d'ova -, farà à tuo piacere ; fe quello piatto fari fatto* 
con  urna-diligenza, rhtfcirà molto guftofo, e foftan- 
tiofo i  potrai regalarlo, con Pafticcetti sfogliati alla 

$ 4apólitana ripieni de i foliti Ingredienti^tramenfcan* 
doli,con feue di limonceHi.

*4hro PiattoyPclkgrino*
Piglierai una Zizza lattante di Vacca $ legheraiW  

ne i fuoi Capcreili } acciòche nonefea il lattea la met-
F f  f  te-



4 r<4 JU Sette* atta: MtSem*
(crai i  bollire in un Vafo»à propoli*? » avvertendo da 
fchiumarla bene scotta che èra»  la fatai raffreddare,e 
b  vuoterai al m eg lio c h e  porrai t  v u o ta ta le  farà» 
piglierai parte diquelktQbba *che h m a i levata,e la  
piccherai minutamente,  aggiungendovi Bocconcini 
& ptefdutto piccata » R o lli d ova*  provarura,e Car 
feio Pacmiggiano* grattato» con t in p ò  di Cedeonata 
piccata,Butiro*futa*clledi Tartufili. pignoli). Pillaci 
chi mondi intieri » .Bocconcini di Midolla * polpa d i 
Amarene fcccheyCcrvello di Vitella* prima bollito,e 
poi piccato > Animelle.di Capretto), in  Bocconcini 
palladi Salckcie * à fu o-tem po<jarofalive Cannella 
pillaci dikrctcione>NoceMofcata, pepe» & unpò dT 
A equa. d*b do schiarai «fogni co&un. Pattume»maneg~ 
giandolobene^acciòchc s*incorpori;n*émpixaila Zji-  
za ,ricufccnd©lacon un*Àgo diligentemente» cucita* 
che L’havrai» la farai bolli re»dcntro d’un Vafo» à prò- 
polito» ovcroinun Cai danno 1 lagnato» eonboo hro^ 
do,e fugpdi divel li Arrogiti, facendola finir di cuocer 
re» inficine con pezzetti di Cannella » e Garofaliintie- 
ri)d diferetione, fettarcllc di Prclciutto^con ìliiioS a-  
ic,a proportrone $ cotta che fari, la metterai dentroal 
Piatto,con un poco del fuo brodo» c fette di pane ab
brunato lòtto ,  ne potrai far fette » come più ti farà 
commodo » regalerai il piatto, d’un Tortiglione,ripie
no di robba fcirqppata » con diverfi lavori» e Zuccaro 
fopra,ovcro lo potrai regalare, con di verfe Tart arette» 
ripiene di Salfa Balhrda,ò Amarene feiroppatt »tra-

mez-
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turnice con Baceonottì allaGenouele j bvcro < frn  
Miflìde, e fettediLimancelli’, che farà uh nobile , •  
bizzarro Piatto. • ' •

Altro J*lattò ><o//# Fr&ncrft* ' - »
PiglierailaCacncdi Vitellai la mettetaiadarroftilt 

òlio Spitdòjcoitajchcirfràjlì levi» « lì metta à raffred
dare $ xkpoiii levi lafuperfìdc » d c il  corpo di dettìi 
C arn ech e rclWà j lì bglierà contro pelo fottìi men
aci con il Coltello; dopo Ir accommodtrà dentro un  
Tegamè, con fette di Prefciutto lottili, còn darli cin
que , ò fei voltate in afe iutto » e p o ii’accotntnoderà
. 1' >• %«. À A m A 4* A a

lto>ò pure Sodico di Carne;G farà con Prognol^Tatf- 
tufali » Tonni noie 4 ò Gongole,Code di Gamberetti* 
Vino bianco, e fogo di Limone; ógni cofacottalepi- 
ratamente sguarnirai11 P iano, con Animelle di Ca
pretto infarmatCjé fritte, c Granelli di Polli,cTegale- 
rai l’Ale del Piatto » con padefrolle ,  c  fette di Li- 
moncellL

Auro PÌAttO)cUtto acconcia Stomaco*
Piglierai dodici Piccioni tcniri nettl, è politi, po

nendo da parte,  tutti iioro fegatini» Ik havendo pre
parato un Tegame,ò altro Vafo,à ptopoGto, con fet- ' 
re di Lardò fon ili,  & un pò di Cipolla, tritata minu
tam ente^ badendolaben foifrittc inGetne, v aggiun
gerai gli fiidetti Piccioni fani ,  con Sale, à proporte
ne » facendoli coslfofFriggcrc per un buon quarto d* 
bora,con fuoco adagiato,& un Bicchier© di Vinbian-

F f f  % co
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cb buono j i  quando faranno Imo CofiEritti> i vi porrai 
d^nttoie iue foliteSpetterie» 8euoi pò dibFodobuo- 
no, overo fugo di Carne, che fora meglio,lanciandoli 
così finir di cuocere,c quando,faranno bene Cagiona- 

*i» e cotti,, li porrai dentro al Piatto > e li coprirai con 
-unaSalfajfattadi Cannolicqhi,.Spugnoli,Tonainple> 
dGongok» overof) Uriche, con rutto il lorofogo,fa<> 
ciatoidiligentefncQtc,fette di VàrtuÉdi» Prugnoli,che 
prima-(ieru>ftativ3-molloTin Vinobuonoicotta ogni 
eu£v fi?pa?ata«tpcote^occoneini di P*e|ciutto tagliato, 
ik dadi spezzetti 4  ̂batta roti » ò  Animelle, prima fpfP 
friEte ,Ji Loro Jrggatdli intieri, anche foffritti povero 
Iritjti in buono:Strutto, con Pi fiacchi £pp.r̂ , e fugo di 
Timone^c le file foltte Spetterai» proporzionerega
lando il PiattOjCpnfette di LimoncelJo >. tramezzate 
con.pafticccttìpieni. di polpa di polli a overo di Vi
tella battuta,. Bocconcini di Preiciutto, pàftacehi r e 
PjgnoH»cl>e (àrà un pi atto pobi li iEmo» degno d'ogni 
Convito Reale* £  fc tu folli in luogo,che non vi buf
ferò frutti di Mare, ti lervirai di fuogiteilipiccoli, ò* 
Prugnoli, lètte di TariufalijTerzi di Car^wù, Quar
ti di Carciofai! > pezzetti di Vitella, primanrromita, 

.e,poi.(pffrùta,!ad*!dodi Sedotto,alia Geno vaie» tut 
te ic altre cole dovranno. ellerc bollire »epoifoffrittc 
in buo:> Bum© , 9 Strutto:> con fugo di Limone *,e 
Pepe, pilell» teneri» à/uo tem po, Torbi di Lattuga, 

retti di Sdiari, e Bocconi d'Auimella, anche que- 
;’ititepoi Mfritti ; rimettendomi iempre ai gùi- 
■ ' e . •; di-
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<Jicip di chi ordinerà la Cucina 5 c quello fìntati PiaV 
<o»ch«riufcirà migliore » à tempi freddi» che caldi*

; Altro P itti* , dotto deli Avvocato»
Piglierai un’Oca,ò Papera » che fia (lato prima ben 

polita, e la metterai dentro un Vaf© ,  à propofito » d 
bollire con Saleàproportione;cotta,Gbe fìr i, Ia met

terai dentro uh Tegame capace, con unpò di brodo* 
< mentre, fi cuo et l’O ca, terrai preparato-dei R ifo, in 
ini altro Vafo, cJo^offriggeraj^iciutto, lenz’Acqua; 
e lo farai tanto foifriggere,finche venga colorito ,  e 

-così abbruftolito, e «aldo...» lo metterai afiìcme con 1* 
Oca, 0 Papati, che, (bino ocM $fo.V4fe» l'uno >e l’al
tro in un tempo*, fatto,ciò, li coprici., con un’altro 
Pianò fopra, avvolgendo il tuttofa» un panno bian
co, mettendolo per ipatio d-un’hoMjC mezza, fiotto li 
Matarazei; così poi ritroverai detto B,ifo ;grolfo,efbcn 
rifatto , ha Vendo prgliatatuttaquejla follante deli* 

-Oca  ̂lo fervira» con Calcio Parmiggtano» e pepe, rer 
galanti© il Piatto confette di Vaccina bollita calda; 
che fari un Piatto guftofò* i;

A k r a P ia t to  , d t t to d '  I fa b e lU  ì th tp e t r à f a f ìa r e  -

Piglierai Tordi » numero buvetti, e politi,levate ‘ 
via le loro TeÌlftpicdi*«i I nr ertoti 5 Ji metterai à cuo- 

^cc^clin Trgaml» «on «a poco-di bardo bauuto,oveto 
-dlutirò^eiquàndò iranno atfiVitiàm^M<»ttum.» vi
/■ritmerai!denteo ip m i di Cordoni 1 prima bo|ii.ti, e pai 
- ItotHiv/kdi»* f? , e  ptfelli * e^uandofaran-

no
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no bcnfoflrittl affieme coirli Tordi, v'aggiungerai 
pezzetti d^nimelle,Bocconcini diPrefciutto,pczztt- 
ci di Ventrtfea dottili , Prugnoli, ò-Fungitelli piccoli», 
avvertendo,che li Prugnoli fieno prima fiati à mollo 
in uh poco di Vino buono, e prima che fieno arriuati 
all'mtiera cottura,vi porrai dentro un poco di brodo 
buono,e Sale > à proportionc, e le fue lolite Spctieric, 
e q uando daranno bene fiagionati, vi farai unBrodct- 
to,con tré, ò quattro Roffi d‘ ova, coniugo di Limo
ne  ̂quagliato, che farà, lo metterai dentro il Piatto* 
nel quale prima havrai porte dentro fette di pane ab
brunato, e farà un Piatto, aliai guftofojlo portai re. 
galare à tuo piacere*

Altro PiàttO) detto per laCommirtyche [wff*. 
fervìre,per otto* Perfori.

'Piglierai Piccioniteneri, numeroquattro, netti,e 
politigli farai dare una mezza cottura allo Spiedo, e  
cavandoli poi dallo Spiedo, li dividerai, per metà,fa- 
cendonc orto parti, e ricogliendo quel fu g o , che fa
ranno nel tagliarle, li metterai cqnil dettofugo itum  
TeganW, ò in oltro Vafo,à propofito,  con un poco di 
Lardo battuto» overo di Strutto, e con Sale, à propor
zione, fattili berifofFrlggerej vagginngerai Animelle 
di Capretto, oveto d*Agnello, ò d'altro Animale, fe
condo il tem po, Bocconcini di Prefciutto tagliato à 
dadi, fette di Tartufali, Prugnoli,  Brafciolettcdi Vì^ 
tellà battute, con la corta del Coltello,  numero otto» 
li Fegatelli intieri delli detti Piccioni ; : £  quando fa- 
' ' ................ . ran-
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fanno {offrine tutte le cofc affieme » con le Tue lolite 
Spetierie, v'aggiungerai un poco ili brodo buono, fa
cendole arrivare all'intiera cottura ; e poi piglierai 
quattro libre di Telline:» e dopò Che Tba vrai aperte in 
tinTcgam etle leverai dalla loro {forzale le laverai in 
Acqua frefea ». perche reftino meglio polite> e dopò» 
che faranno ben lavatele porrai neh Tegame» aggiun
gendovi quel fugo » che havranno fatto » aprendole» 
con avvertenza, di nob ve le mettere tutto \  aeciòche 
in qucirultirno non vicada la loro Arena » c così,fai ai 
arrivareairintiera cottura» ogni ccfa affieme; e dopò 
v'aggiungerai Piff acrili mondi,e dentro al Piatto por
rai fettoni di pane abbrunato » quando fìa grande una 
Pagnotta»& acciò che vengono pieni » di due Pagnot
te, ne farai otto fettoni» avvertendo » Chic devono etfer 
bagnati in buono brodo » e  (opra ad ogniuno di detti 
fotoni,porrai un mezzo Piccione',con la fu i pom o- 
ne deglTngredtenti » chefàraono dentro il T egam e  
cheriufcirà un Piatto di m olte gufto ì aggi afferai 

- i l  Piatto per ordine» io  fegalerai» con fette di Limon- 
celli}ò  altro,* tuo piacere-

Altro Piatto-
Piglierai un Petto di Vitella» e  lo riempirai di Pol- 

-padeila medefmia battuta »Petto di piccione » prima 
arroftito,cpoi piccato»Natte»ò CapidiJatte »Butiro» 
c Manteca, Bocconcini di PrekiuttQ»fctUtdlc di VctV* 
frefea, Mollica di pane » cheli a d ata i m ollo nel latte» 
R od i dova ftefchc,Bocconcini d'Anime Ue,pegatcUi

di .
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dipolli,polpa di Amarene, Cedro piccato, tettarelle 
di TamifdiVprugnoJi fccchi, pignali,piftacchi mon* 
d i, le fu e lolite Spetièrie > 8c altri nobili Ingredienti; 
ripieno, che l'havrai, lo metterai allo Spiedo, lo gire
rai à fuoco lento,per poco fpatio di tempo^poi la met
terai dentro un Tegame, con fette di Lardo, e di pre- 
feiutto fottili,un Bicchicro di Greco, Garofali,e Can
nella intiera * foffiitro,che farà ,  leverai il Lardo, ag
giungendovi lugodi Carne,e biodo buono;cotto,che 
farà, lo coprirai con una Salfa fatta, con Cannolicchi, 
Spugnoli;Gongole,Tonninole,Code di Gambari>Àn- 
ci ni,Creile, e Granèlli di polli* punte di Sparaci, Se al
tri nobili Ingredienti; regalerai ilpiatto di palle frol
le,tramezzate con Pafticcttti piccoli, ripieni di diverfi 
5 aporiyfette di Limoncelli, e ie  lue follie Spetieric.

T{ota kpkrte 4“alcuni Piatti Reali , ] eparatidagli 
altri Piatti > per appartenete a i  Profeffori% 

pià periti i e di maggiore intaì~
Ugen â»

P I A T T O  P R I M O .

i  c i g l i e r a i  Animelle di Mongana arroftite, av- 
Jl volte in Rete di Capretto * (polverizzate d’ 

AromatijC Ziiccaro«pezzetti di Canditi tagliati minuf 
tamente, regalando 1* Ale del Piatto d* Ortolani,arroj 
fìiti,Tomafcllc, palla di sfoglio, e Limoni tagliati.



D i jn h n h  Lati»*. PAr.I. 4 l *t 
' 1  - PiglieMhFagiad,Gdli diMoncagna, tra ru z

zati di Pernici, « Stante,^qtreai-mfiiky iardate.minu« 
tamentèjCoh cime di Ctedro,ìn reczzo alzate* coivfo- 
pra un Falchetta di patta di M arzapane,conile apcr-» 
té>tutte tocche d’Oro ,.e d’A rgentoche; in una Zaatr 
pa tenga una Starna, in atte di mangiarla, regalando 
il piatto dova filate, epafticcetti* fotti di pjdbdi 
Marzapane. ■ - ; x {

. 3 Vna Zuppa di Piccioni alla Franccfc/tregalata 
di Brafciolctte di Mondana lardate, e Cauti fiori*

4  Vn Pottaggictto di RcgagJi di po lli, prugno
li,Tartufali, p lacch i mondi, legato con Brodetto, di 
latte, Pi fiacchi, Ròflì d’ova, con Capertojo /opre; di 
palla di Marzapane ,fpolverizzato di Zuccaro. :

5 Beccafichi d’inverno, arrogiti,  tramezzati di
lo d d le , con Pafticcetti alla Gcnovefe, c Limoni ta
gliati. : • J- , /  : . ; ; ;

6  Vna Oglia putrita* fatta, con un Cappone in
riero, con un pezzo di Vaccina, di Caftrato,di Vitel
la Mongana,pezzi di Prefciutto> e Cervellata,regala
ta di Cadi Cappucci, e Torzuti, Finocchietii bian
chine Sei lari,colorita con Z?fiarano,eLattugbejip ie
ne attorno. . /  ! .

7  Vna Cofcia di Vitella M angana, ' ripiena di 
Petti di Capone, M idolla, prugnoli, e Tartufali, ty- 
galata di fatte di prckiutto ftiroppate , ’ e pafie di

--sfoglio. .. ‘ - ,  : ",
8 Lepre arroftito, con Salfa R eale, lardato mi

t i  g g  n u - ‘
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nòtamente, regalata éoo divetfepafte di Marzapane, 
tramezzate con Pera feiroppate.

9 Anatre cotte* in brodo lardicro, lardate prima 
di Lardelli» di PrefciuttO, m ette fotte Arrotilo» e poi 
Bufate, regalate di CaBettine ripiene di diverti Sapori*

I o  Pagnotte ripienc^onipolle nei Piatto i  pira? 
mide»ricoperte d'o va filate, /polverizzate diZuccaro,

I I  Galli d'india anodi * regalati d'Q&Uopi f ir 
pieni,e Limoni tagliati.

i  % Piccióni fatti iti Addobbo Hcale»cpn Candi
t i, Zucca r o . Aro maritò Aceto Rotato» regalati con 
mazzetti di Salyia, fdrpppati atto/rio»

11 Potraiibrnurio^on una Zuppa di Tartufali.
14 Pizzaidc anoftite,lardate,tramezzate di Tor- 

d i, regalate di palle d i«foglio ,c Perefciroppate.
1 5 Cofciotto di Cinghiale anodi,lardatiiforniti 

eon Tactarctte di Cotogni icitoppati.
16 Petti di Vitella M ongana, ripieni xo tti fot- 

tettati,c regalati di‘Siogtiatdlejipieoe5ipQl.mizz4te 
di Zuccaro*

17 Toitieiie al la Tra nc efr ,/e ttc di patta di Mar- 
zapane^offi d’ova, Polpa di Capponi, Canditi» Mi* 
dolia di Vaccinajfpolvcrizzate di Zuccaro*

18 Vna Gelatina piatta di più colori» ragalata di 
Polpa di Capponi.

19 Lombi di. Vitella Mongana, arrotò, regalati 
di Ciambelle sfogliate,Mela feiroppate» (Limoni ta
gliati*

Cro-
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< 20 Crollate di Pere Groppate spolverizzate di

.luecaro* _ ; ‘ < -  - 1 j
l ì  Animelle di Vitella* cotte allo.Spiedo, eoo 

fopra Salpa Reale, intorno legati di Vitella, diverfi ii> 
dot pattidardati,* cotti alio Spièdo , -tramezzati eoo 
Limoni (pacca ti , e  fogliami in banda > fàttidipafta di
Marzapane, con G e la tin a # ......................

21 Lepre sfilata, foflritta in Butiro * e porta m 
Tegam e,  con Aceto forte , e  laccare, bollita^ if&oco 
lento» polla in mezzo del «Piatto * ecUintaruo * lswdri 
in banda, in fetrtia d ’Aquiictte, ripiene di Sapore,fat
to con Agro di Cedro,Ziaccttfc^e Cairn e-11 aitarne zza
t e c e n e  rtobmi, al lo Spiedo», e  fétte di Limone»
-’ 23 - Starnenella carta, cotte alloSpiedo, regalate 

con Bianco mangiare dorato fritto, ed intorno Ta- 
gliolini di la c c a to , e Crofìini d i Rognonatajdi Vi
tella ;  ̂  ̂ .

1 4  Paflicci brodofi^di spezzato di Capponi,Bra^ 
fciolette di Vitella, con Oflrichc* e Tartufali intieri, 
fitti in forma di Leone, a mezzo rilievo * con foglie 

' di Latiro dorato,intor no* .
25 Vn Cofciotto di Cinghiale, cotto in brodo 

lardiero, in mezzo del qualc.ftiairo'Cacciatore,fatto, 
di palla di Marzapane , con arnie in alla nelle mani» 
in attod'ailalire detto Cinghiale per-ferirlo, dalla qua
le ferite fi farà tifeire licore di Poma .Granate, ttaà 
mezzando l’Ale del Piatto, con1 Cotogni fiiroppati. 

16 Ficcdole àilo Spiedo, eopertc.con Oya fila-
G g g  1 u ,
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i t , ò mittìdc, tramenate eoo Fegatelli di Cappone, 
c Bocconi d’Animelle di Vitella j regalando il Piatto» 
con fette di Limoncello,e patte di Siringa fritte.,

27 Fegati intieri di Vitella, lardati alla Francefe 
con chiodi di Garofali dentro,tramenati coi) Grand- 
letti d'Agnetto,e patte fine sfogliate.

28 Starne Tortilmente lardate,non , iptieraomento 
cotte allo Spiedo. ; dopo polle in brodo gratto con 
Caoli fiori ) fette diPrefciptto ^regalato il piatto con 
Tartufali ,  e d im tt frutti di Mare.

29 ' Cappottate dipolpadjCappone, tramezza-
te con fette di Gafcio grattatofrefeor, pofverc di M o- 
ftacciolo, Midolla, di BpeiCotognata ,  «Ro/fi dova,c 

spanne di latte»bollita in brodo gratto,regalato il Piat
ro di patte frolle» ; . ., ; - j  ; _ .
< 3 0  Pollattrotti affogati* « coiti nel.iattc.vfervitt 

con Zuppa (otto , coperti con Ova frefche, dilperle 
nello (tettoJatte*con fopra Calcio Parm igiano grat- 

* tato,c Cannella,fervici caldi.
31 Tortore arrottitc, con Crofiaxa di polvere di 

Moftacciolo, intiero > Sparaci fritti 9. tramezzati con 
» Limonccltì fpaccati. . /

3 1 Piccioni gratti teneri, cotti atto Spiedo, poi 
divertt in più parti,fritti nella padella, con Mcrangolj, 
Canditi in fette, un poco di Sale , e pepe,polli nel 
mezzo del piatto, con intorno Quaglie grafie arrotti- 
c,tramezzate di patta fine sfogliate. . .

3 3 Porchette di latte, con fafeie, e lavori di Li-
............  mo-
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itione; coperti d‘(Vcccl|etti graffi » cotti ali o Spiedo, 
con lafua crolla di polvere di Moftacciolo,regalato il 
P iatto , con Paflicci piccoli, ripieni di Capo di latte,e 
fettoline di Limoncello*

34  P en i di Fegato di Vitella , lardati, cotti nel
lo Spiedo con fopra,Salia Reale, regalati intorno con 
Bianco mangiare fritto , tramezzai con Granelli d’ 
Agnello fritti, e fette di Limoni.

3 5 Granelli d'Agnello, tagliati infette, fritti in 
buono Strutto > fattaci fopra una Salfa, con fette di 

'Pcefciutto , e cinquanta para di Granelli , di Polio* 
cotti feparatamente in Tegame, con fopra Patelle di 
Mare , anche cotte in Tegame * con fugo di Limone, 
ch’è un piatto molto nobile^ *

3 6 '  Piccioni graffi teneri,  polli nelle carte, con 
dentro fette di prefeiutto,regalato il Piatto, con Ani
melle di Vitella, tramezzate con diverlc palle Tede- 
fche,e fette di Mcrangolo.

37  Gallette di palla Reale della grandezza d*un 
Tondo•» ripiene con O iliiche, Caolrfiori,Tartufali, 
Prugnoli, Animelle di Capretto, Se altri nobili In g re
dienti, coperte di palla di Marzapane, lavorate à fo
gliami , ;e le dette Cadette hanno da-yenireà cadere 
nel mezzo del piatto, con quattro Gugliettc, fatte di 
Gelatina.

38 Polpettoni di Vitella, ripieni, con Ova,Ca- 
feio. Parmiggi^no grattato, Mollica di pan bianco« 
prima flato à mollo, in buon brodo, PilUcchi, fettò-

* ............  * li--■mwé
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line, di Cedro candirò > Tartufali in fette, Cimettedi 
Menta Romana, e Finotchi;con Spetieria cotivcbkn» 
te, {avito H Piatto di Tortore arroftite,con Crollata 
di pol vere di Moftacciolo ,  tramezzate con Panierini 
piccoli.

39 Fagiani lardati, con Cedro candito, cotti allo 
Spiedo,con Ale,Tette, c Coda di patta di Marzapane, 
cd intorno una Corona di Dattali, ttufati, in buona 
Malvada,e Zùccaró.

4 0  To'mafelIegran<& fette con Fegato di Vitcf- 
la,Finocchietto frefeo, Cedro candito minuto, Calcio 
gratto grattàto»Róifi d’ova,Cannella, Zuccaro,Pcpe, 
Garofali,Midolla, Butiro, incorporate tutte le {udet- 
te cofe, involtate in R ete, cotte in Tega me al Forno, 
potte nel mezzo del Piatto, con Zuccaro{opra, rega- 
Iato con Cotogni fciroppari, e varii Vccelletti grafi!.

41 Vn lavoro di patta, à guifa d’una gran Sotto
coppa,con pi ede alto, fatto con variati la vori dorati; 
polii nel mezzo del Piatto,ripieno con Quaglie graf- 

. fe, arrottite, tramezzate con Ova m iilìde, ed intorno 
Póllattrottiteneri^perri nel Piatto, e cavatene POfla, 
ripieni gentil mente,cotti in Tegame,con Butiro,Zuc
caro * & Agretta , infproccati con Finobchi lavati in 
Acqua Rofa, tramezzati con Polpettoni iàtti di P o i-  
.p4 di Vitella, Ova, Cafcio, Pifìacchi, fette di Cedro, 
.Erbette odorifere, pepe, Noce Mòfcata^ e Cannella, 
con poco Sale, quali mottrino nel mezzo > Animelle 
intiere di Vitella.

V o
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4 *  Vn lavoro fimo di palla Reale > in forma d i  

R elè , con varii coi$pajtim£nti> ripieni di varii Sapo
ni, alcuni fatti con Cervelletti di Vitella, R olli dova, 
panna di latte, Zuccaro, pezzetti di Brugne Dama
rteli Ine,c convenienti Aromati,altri con gelo di Cotq- 
g n i, cd altri,  con Finocchi» Bah li co , Moltaccioli 
in polvere,* fugo di Merangoli Sollevato nel mezzo 
del piatto, con intorno Gigli diparta di Marzapane, 
rapportati inbanda » ripieni con latte di Storione, Fe
gato dell’ illcffojOfirichc,Tartufali* Cappari,Pignoc- 
cata,con lue adattate Spetierie, tramezzate conigure  
di Gelatine di varii colori.

45 Torrioni di Palla R eale, con lùoi Merli in
torno,armati in cima,di Cannoncini, di parta sfoglia
ta , ripienid’Qva miffide, con un Recinto intorno'di 
palla di Marzapane, e varii Baloardini;porto il tutto 
in ÒrjO,ogniuno degnali, habbia nel mezzo una Star- 

> nadardatàjminutamentc arroftita, tramezzati con 
altri-Cannoncelli di Parta R eale, ripieni di Bianco 
mangiare, & attorno à tutti i vacui, Vccelletti gialli, 
con lavori di Timone, coperto il fondo del P iatto, d* 
Ovafilatcr

4 4  Hel puzzo.del Piatto, Lattaroli di Vitella à 
foggia di Montagna,cotti allo Spiedo lardati,con Salfa 
Reale fopra; intorno ad erti Torture rtufate in buona 
Malvalla, poco Strutto di Porco, Zuccaro,e Spctic- 
rie,coperte con Fegatelli di pollo lardati, & in (lecca
ti allo Spiedo,con (opratale,,c pepe, fottilmentc am- 

* raac-
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maccato, Sic intorno patte T edcfchè fritte, tra m elia
te, di Bianco mangiare, parimente fritto ; ma prima 
imboracciato con Calcio , & Ova battute,Scln vani 
luoghi i erottine di Rognonata di Vitella >con divertì 

jlavoridi Cedro.
, A 45 N el m en o  del Piatto, Starne lardate minu
tamente', cotte allo Spiedo, regalate con fogl iamidi 
Patta Reale rapportati in banda,parte ripieni di Bian
co mangiare, e parte di gelo di Cotogni, tramezzate 
con Montagnette di Granelli d’Agnello, patte fritte, 
in divertìluoghi Brafdolctcedi Vitella lardate, cotte 
in Butiro,con un poco di fugo di Limone,e (noi Are- 
mati,intìeme con lavori di Cedro.

4 <5 Gabbiottini fatti di Patta Reale, ritocchi d’
, O ro , difpotti intorno al Piatto, con dentro un Pic
cione gratto per ciafcheduno,cotto in bianco, coperto 
con Caoli fiori,e Tartufali col medefimo riempimen
to in mezzo P iatto , tramezzati detti Gabbionetti 
con Granelletti d’A gnello, e fopra, fette intiere,con 
Cedro.

4 7  Cacciatori fatti di Patta Reale, porti in mez
zo del Piatto,con una Lepre di Zuccaro minuta al na
turale, alle Spalle i loroarnefi da Caccia, con due Ca
ne Lcurieri, fatti dello fletto a latto, con un Cordonci
no d’O ro , & intorno ad etti, Lepre sfilata loffiitta 
in Butiro, pofeià bollita con Zuccaro, & Aceto can

giato , armata intorno con pezzi di lombo di etta 
.cpre allo Spiedo,tranciati con Limoncelli,& Ani*

mette
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mette dt Vitella vcotte in Buiiru ron poco d'Agtefta^
€ Zuccato- . ' : i

48 Vna Pollaftra fitta di Parìa Realer con Ale* 
«Code dorate, patta nel mezzo del Piatto ,.in atto di 
covare>.coa intorno,Pollattrclli teneri,cotti allo Spie* 
d o , regalaticon. Bianco mangiare, in figure piccoley 
tramenate eoa varie patte Tedc&hs c lavori d i 
Cedro* , , :

451 Ppllaftri alfe Scapece,regdati con Confctiù- 
ni bianchi {opra, fervito il Piatto di pera ttiroppate, 
tempriate d'Anafini bianchi.

. Vna Bitta fatta con Rrattiolette di Vitellai, 
Vccelletti piccoli » fetearellc di Prettiutto* punte d i  
Sparaci » Cimettedi Caoli fiori -, prima bolliti, c poi 
fritti > Toma felle fatte con Fegato di Vitella, avvolc
10 Rete df Porco , Prugnoli, Tartufali, Pignoli,per
detti di Animelle, Se altri nobili Ingredienti; regalato
11 Piatto di patte frolle y tramezzate con fette di Li- 
naonccllù

51 Callotti d'india piccoli, fatti alla Svizzera 
regalati con Cotogni ttiroppati,dentro Cadette di pa
tta frolla , con il Ghiaccio,fopra, tramezzati con fette 
di Limoncellu

5 2. Vn Fritto, fatto con Fegato di Vitella ,  che 
prima Ha (lato à mollo in latte ^Anim elle, pezzetti di 
Tattaroli di Vitella, Vccelletti piccoli. Quarti di Car
ciofai i , Torzi di Cardoni, prima bolliti, Cervella di 

'V itella, fette di Zizza, prima bollita, Fegatelli intieri
H h h  . di
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di Polii» fettarelle di Prefeiutto ,  foffrittein Tegame» 
regalato il Piatto di palle sfogliate > ripiene di Biauco 
mangiare.
. 5 3 Pagnotte ripiene^he prima fieno fiate à mol

lo in latte9 con dentro pezzetti di Cedronata, e Co* 
cu zzata) palla di Marzapane, R olli d'ova frefche du
re, Manteca, polpa d>Amarene>Pera candite, Cannel- 
la pilla, Acqua d'odore, Scaltri adequati Ingredienti» 
tramezzate con una Tartara ) fatta d’Ova, Zuccaro, e 
Cedronata.

54 VnaBifca fatta con Piccioni teneri , Vece!» 
letti ) Brafciolette di Vitella , Anim elle, fette di Pre- 
feiutto,Cervellate fine, ò Salciccia) Fegatelli di Polli, 

Tomafelle fatte con Fegato di Vitella ,con una Salfa 
di Pifiacchi {opra , e fugo di Arrofto, regalato il piat
iceli pafiiccctti della Regina ) fatti con Petto di polli» 
-OlTa.maftre, Tonninolc, Tartufali bianchi) pifiacchi, 
Roffi d*o varcanti filo Brodetto.

5 5 Agnolinc fette di Boccolaro di porco picca
to,Ricotta ,Cafcio parmiggiano grattato , Erbe odo
rifere , cotte in brodo di Cappone, Rolli d o  va, Spe- 
ticcie » guarnite con Maccheroni fcaldati, con buon 
Cafcio grattato fopra.

5 6 Scigotto di Gallo d'india, prima arrofiito, 
guarnito con Animelle di Capretto, con il fuo fugo 
d’Arrofto, regalate l'Ale del piatto con Vachi di po
ma Granate,c fetto di Limoncello.

5 7 Crqfcttc alla Cenovefe > tramezzate con pet
to
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to,e Pèlle di Cappone,con buon Cafcio Parmigiano*

58 Snporiglia,fatra;con Polmoncdi Vitella pie* 
cato, Rolli d*ova,cotti,e crudi, 1 a ttard i, Telline, 
Oda rnaftre;guarnrto il piatto di Cervellate^ Cei velia 
indorate,e fritte, c fette di Limone.

5p Pizza feoperta, ò Cromata fatta eon Gallo d*
India piccato, Animelle di Capretto, Midolla, frutti 
di Mare » Tartufali, Cedron a ta piccata , R olli d ova 
frefche, Butiro, Pitocchi, pignoli,  Cannella pilla, 
guarnita fopra di palla di Marzapane^ modo di Cro
ce di Malta. . ’

60 Pollanche di latte,arroftite, tramezzate con 
Picare alla Spagnola, fette di palla frolla, ripiene di 
Petto di Cappone , e di piccioni, Bottoni di Pollafoi» 
pezzetti di Animelle,con una Salfa piccante dentro»

61 Zuppa alla Spagnola,fatta con petto di Cap
pone arrofto, Animelle, Prefciutto, Brafciolettc di 
Vitella,anche a rroftitc,frutti di Mare, tramezzata con 
fette di pane abbrunato, guarnito il piateti con fette 
di Zizza,Se un Copertojo lopra>fatto di palla di Zuc* 
caro,bagnata con buon brodo,e fetvita calda.

6 1  Pafticci in Rete di Vitella, fatti con Petto di 
Callo d'india piccato, Animelle, flutti di Marc, Pre
fciutto, Òffa madre, Pignoli, Cocuzzata, Ccdrcnatar 
e ZucCàro, quagliati con Roflfdova , & Agro di Li 
m one, e fue Spetierie, regalato il piatto di palle Te» 
defehe.

6 3 Zizza di Vacca,prima bollita,e poi arroftita,
H h h  2 con
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cenSalfa Reale fopra > regalata di Cedronata, fette di 
pan dorato > Dintorno ai P ia tto p ro v a to re  anche 
dorato, ~ 7

<J4 Vn’AIcaparrato di Còriiglialia Portughcfe, 
regalato il Piatto di Patticcetti piccoli,.* mezzi Li
moni.

. Piatto detto Raù ,Fianchetto di Vitella, ri
pieni di Polpa della madefmna battuta ,R o fìid 'o  va, 
Polpa d'Amarcne,Prcfciutto piccaco,Midoila,fette di 
fTartufali,polvere di Mofiacck)li,Pigaali,Erbettc odev 
rifere,lefue Speticrie foli te, ed altri nobili Ingredien
t i  > cotto, fot tettato, unto bene di Butiro? ò di Strutto, 
con fugo di Came r o t to , che farà,fi coprirà Bocconi 
d ’Animclle,Cimettc di Caoli fiori,Sparati>pumaibf- 
lutti , regalato il Piatto à piacere.

T R A T -*- .___  <4



TRATTATO XlIIr
I n  c u i  s in f e g n a  i l  m o d o  f a c i l e  d i  f a r r C r o j ì a t e  s fo -  

g lifiie - fi  P i ^ e  a ll*  R ea le^co n  la  loro d o fa y 
ch e  p o t r à  f e r v i r t %a d  o tto  p c r fo n e  

( a m m o d a m e tu e • >

S O N O  varie le maniere ,  clic fi poflonoufare 
per fare le -Crollate di Capo di latte, Scaltre, 
come .anche fono .varii gringredicnti, chevi 

fi pollone metterej nobiliffimi, per mio giudizio,farà 
il Diodo feguente,e dccorofo ad ogni gran Convito .

Piglierai libre tré di-fiordi Farina, buonilTimaim- 
■ pafiandola ccn Acqua, e Sale;ne-farai gli sfogli al nu
mero di otto , ò dicci-, come meglio ti parrà, metten
done lame tà-fotto-, cgniuno unto coni! Butiro,ò  
Strutto, c fopra vi metterai lafcpradctta-Campofitio- 

■ ne, libre due di Capo di latte, ò Natte, e mettendolo 
nel Mortajo, con onde riè di Cotognata, mcjza libra 
di pafta all’ufo di (Genova,mezza libra di Caccio graf
fo grattato , oncie tre di palla di Marzapane, onc/ctrè 
di Zuccaro ^quattro Rolli d’ova frelcbc, con il lugo 
di un Limone ; pillerai ogni -cofa infum e, conona 
mezza quarta di Cannella ., Se havendo preparato gli 
sfogli, con l’altra metà,da coprirai, unta bene dùBu- 
tiroje cotta, che farà, al Forno diligentemente, la fer
vi rai con Zuccaro {opra*

D i
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Di Perfci»

Piglierai dodici perfìci mondi, ragliati in Ltte , e 
dopò la v a li p: oleiferi in buon Vino con Zuccarojli 
metterai nel Morta jo,con onde tre di Piftacchiata,on- 
cie due di Cedro candito, mezza libra di Prgv$ture,ò 
Mozzarelle frefche grattate > ò-Cafeio graffo, oncie 
due di Zuccaro, mezza oncia di Cannella pifla, quat
tro di Butiro, e due Roffi d’ova frcfche, piperai ogni • 
cofa inficine , e ne farai la pizza > coprendola fotto,o 
fopra,con sfogli della medclìma pafta detta di fopra,e 
la fetvirai calda, fpolvcrizzandolacon Zuccaro.

Di Piccioni Domenici»
Piglia quattro pi ccioni ben graffi, cotti allo Spie

do,col fuo Sale ; levane l’Offa , e batti le loro Carni 
con Coltello,e metterli pofeia in Addobbo,con fugo 
di Limone,un poco di Modo cotro, pepe, e Cannel
la j levali dall’Addobbo > e dagli una voltata nella pa
della , con Butiro frefeo, Se bavendo preparati li sfo- 

• gli,vi comporrai la Crollata di dette Carni,con il loro 
fugo , e (polverizzandole beniffimo di polvere di 
Moftacciolo, vi aggiungerai tré oncie di Cedro can
dito in fette, con un poco di pepe, mezza libra di Mi
dolla di Bue, ben netta in Bocconi, fcttoline fonili di 
Cafcio graffo, tré Roffi d ova battuti con Zuccaro,c 

fugo di Limone, e la comporrai con detti sfogli,met
tendola al Eorno,la fervirai calda, con Zuccaro {opra.

' Di Mela Roja.
Piglia due libre di Mela Rofa in fette , cotte fotto

.....................  ’ ~ .......... jc
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le brage, pillale nel Mortajo > con mezza libradi Pi
gnorata , onde due di Cedro candito grattato, una 
fcorza di Melarancia candita > onde due di Zuccaro, 
due d’Acqua Rofa, due Grani di M ufchio$ mezza li- 
bradi Butiro, c quattro R olli d’ova frefche ; pillata» 
che havrai ogni cofa , componi la Crollata fopra sfo
glio fatto di Farina , Zuccaro,Butiro > Acqua Rofa,e 
latte di Pignoli , untando beniilimo di Butirofrelco 
la Tiella,e (polverizzando i sfogli di Zuccaro, e Can
nella, 1 applicherai al Forno, e facendole la (ua Crolla 
di fopra con Zuccaro,la potrai fervire calda, e fredda, 
come ti piace.

Di Cotogni.
Piglia da fei Cotogni ben .maturi $ cotti fotte le  

brage > levagli la polpa, pillandola nel Mortajo, con 
oncie due di polvere di MolUcciolo>oncie tré di Zuc- ' 
caro fino,  mezz’oncia di Cannella, e mezza di Noce 
Mofcata, mezza libra di Butiro , quattro Rolli d’ova 
frefche» e mezza libra di pan di Spagna, macerata in 
buon Vino > incorporate, che havrai tutte le fudettfe 
cofe, ne farai la Pizza, applicandovi fono, e fopra sfo
gli della fopradetta. palla, untandoli beniilimo fotte, 

• c fopra con Butiro, applicandola al Forno, la fcrvirai 
con Zuccaro affai fopra > calda, e fredda, come piu ti 
piace.

DiT{efpole.
Piglia libre due di Polpa di Nefpole mature,© del

la lor Conferva > aggiungi oncie quattro di palla di
~ * Mar-- . ^
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Marzapane,onde due di fcorza di Cedro candfto grat
tato , un’oncia, e mezza di polvere di Moflacciolo, 
con due ottave di Cannella fina 5 pilla ógni cofa infici 
•me» aggiungendovi oncic tre di Butiro,quattro R olli 
d’ova frcfchc,con una fola Chiara,e mezz'onda d’Ac- 
qua Rola, & accommodato, che havrai Io sfoglio di 
Palla Reale fopra la Tiella, beniflimo unta di Butiro, 
comboni la pizza,e mettila al Forno ; quando farà vi
cina alla cottura,ledarai il fuoluftrodi fopra, à modo 
di Marzapane, c la fervirai caldai e fredda > come ti 
piace.

Di Tfefpole, in altro modl>~
Piglia libre due di Polpa di Nefpole, mezza libra 

di Cafcio grattate, mezz'oncia di Cannella fina pilla, 
un'ottava di Pepe ammaccato, due onere di polvere 
di Moflacciolo, onde tré di feorre diMelarancie can
dite ben p ille, oncie tré di Zuccaro fino in polvere, 
quattro di Butiro, con tre R olli d’ova frefche, 8c in
corporate infjeme tutte le fudettecofe , ne coprirai 
la Crollata , fopra gli sfogli della fudetta palla, c co
prendola con detti sfogli,  la metterai nel Forno, fer
vendola calda,con Zuccaro (opra.

Dt Sparaci.
Piglia libre tre di Sparaci in M azzetti; ma nella 

parte più tenera, mettendoli à bollire in Acqua, un 
poco (alata,e ridotti a conveniente cottuta , levagli, 
con mcttegli in Acqua frefea , acciòchc perdano quel 
loro odore di verdume,poicia gli batterai fornimento

............ con
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coll Coltello , emettendoli dopò nel Moriajo, gli pj- 

. Aerai infieme ceivdue libre di Ricotta graffa di Peco
ra, mezza libradi Cafcio Parmiggiano, mezza libra 
di palladi Marzapane, onde nè di feorza di Cedro 
candito grattato,onde doc di polvere di Moffacciolò,' 
quattro Rolli d^va frelche, con una fola Chiara, po
co Sale, e Pepe ,&  un'oncia d’Acqua Rofa;& ha ven
dopreparata la Tiella,.untata di buon Butiro, vi por
rai gli sfogli della fudettapafta,econponcndovi fo- 
pra la detta Pizza, la coprirai delli medefimi sfogli, 
cuocendola nel Forno, e la fcrviiai calda,conZuccaro\ 
(opri*

Di Sedotto, di Capretto.
Cotta,che farà il Scigotto allo Spiedo, ne picche-- 

irai beniflìm > una patte di libre due in arca ,c vi ag
giungerai una iib?a di Capo di latte , oncie quattro di 
feorze di ted io  candito,oncie tré,di Plgnocc.ta pilla* 
oncie quattro di palla di pandi Spagna , macerata in 
fugo di Limone,e Zuccaro, mezza libra di Bufilo fre- 
ft- , un'oncia d’Acqua Kofi,o velia llcmprato un po
co d'Ambra, quattio- Rolli d'òva f  efehe, un’oncia di 
polvere di Moffacao’o , un'óncia di Zuccaro fino in 
polvere ,con il fugv> di Limone, & incorporando bc- 
nillimo il tutto,darai forma alla Pizza , Copra gli sfo
gli della medelima palla, detta disopra j e coprendola 
con griilefib sfogli,l'applicherai al Forno, unta prima- 
bene di Butiro, e la fervirai calda con Zuccaro.

i u  m
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Di Peli e,di C apponi.

Piglierai quattro,ò più Capponi graffi,conforme U 
bifogno,beniffimo netti, .8e alleffati,cheraranno, le
verai via le loro pelli, e tagliandole in forma di Ver
m icelli, le incorporerai fenza pillarle , con due li
bre di Capo di latte, mezza libra di Zuccaro. fino,on- 
cie trèdifeorzedi Cedro.candito grattato, due otta
ve di Cannella, pocovPepe, quattro Rolli d’ova fre- 
fche, oncie quattro di Cafcio^Parmiggù no grattato, 
oncie quattro di Butiro , & un poco d’Ambra (tem
prata con Acqua Rofa , e componendo la Crolt >ta 
tra sfogli R eali, la conferverai nel Forno morbida.di 

vButiro,e la fcrvirai calda, con Zuccaro fqpra.
^Di Zucche^ e Cipolle.

Piglierai quattro * Cipolle,levando < tutte le' loto 
icorze fuperflue, le taglierai minutamente, e ie met
terai à bollire conpanna di latte, e Zuccaro in Pignat
ta vetriata, tanto che fticno coperte, Se havrai pari
mente preparato Zucche, tenere , bollite nel latte,c 
pallate per Stamigna libr&duc>e le metterai nella me- 
delirila Pignatta, coapolvcre di Moftacciolo,un on 
cia di Cannella fina, Sale, e Pepe à fufficienza, Ova 

, frelche, numero quattrp, Cafcio Parmiggiano gratta- 
. to,oncie otto,Ricotta grafia , libra una», Se incorpo
rando il tutta infieme beniffimo,ne comporrai la piz- 
zafiopra gli sfogli della fudetta palla,e degl’iileffi co
prendola , la metterai ai. Forno con Butiro aliai, la fer- 
virai calda, con Zuccaro fopra.

D i
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Di Granotdetto dU T^apolitann Pafliera.

Piglierai Grano del più belio, che potrai h vere, 
nettandolo con diligenza, lo metreraià bollire in lat
te graffo,e ridotto* che farfalla cottura*, e convenien
te fpeffezza,. lo pafferai per Setaccio, e pigliando due 
libre della detta paffatura, vi aggiungerai oncie otto 
di Calcio Parmiggianograttato, una libra di Ricotta 
grafìa di Pecora > oncie due di Farina di Pane di Spa
gna,pepe, Sale, e Cannella à fufficienza, oncie due di 
Zuccaro in poluere, mezza libra di Pifìacchi ammac
cati,macerati in Acqua Rola mucchiata, oncie quat
tro di pafìa di Marzapane , (Rettamente temprata, 
con latte di Pifìacchi, & un pocod’Ambra. Incorpo
rerai tutte quefìe cofe,> e comporrai la Paftiera , den
tro d'una Tiella , fopra sfogli della medelìma pafìa,e 
coprendola degl’jfìefli sfo'Ji,! ungerai beniilimo,con 
Butiro, c mettendola nel Fcrno,' la metterai morbi
da,; la ferviiai calda,.con Zuccaro (opra.

Di Frivole,.
Si tii iranno gli sfogli, confórme hai f. tto gli altri*, 

unti bene di Butiro,ò di Strutto, uno per uno,e quan-, 
do n havrai comporti,cinquc,ò lei,à tuo piacere,den
tro la Tiella , airultimo di cfTÌ sfogli* , piglierai due 
Ova frefthe, e dopò chel’havrai sbattute, con tutta la 
Chiara, n’ungerai bene rutto lo sfoglio, e poi vi ag
giungerai quattr’ònciedi Bifcottinidi Savcja,overo 
Mofìaccere in polvere 5 dopò piglierai tre libre di Fra- 
vole,ò più, ò meno, à tuo giudizio, che fieno ben po«

I i i. %. lite,
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lite, mefcolandovi dentro Limoncelli canditi piccoli; 
due.ò tre , tritati minutamente « &  un poco di Zucca- 
ro,& una quarta di Cannella fina pilla ; dopò piglie
rai altrettanti di detti sfogli r  &  ungendoli come di 
{òpra,ne coprirai la pizza, overo Crollata.» gli darai li 
Tuoi tigli à traverfp con Coltello caldo ; la metterai 
nel Forno , e cotta , che farà, la fcrvirai conZuccaro 
fopra,caldai fredda,à tuo piacere.

Di Vifciolc. •
Piglierai tré libre di V ic fo k , ebollendole irìZuc- 

caro,per poco fpatio di tempo, le caucrai dal detto 
Zuccaro di!igentementc,c mettendole fopra degli sfo
g liv i aggiungerai polvere di Mollaccere, ò di pan di 
Spagna, à tuo piacere, con mettervi anche di Limon- 
cclli piccoli canditi vò Cedro candito , &  un poco di 
Cannella>à tuo giudiziose coprendola, come di /opra,, 
la fervirai à beneplacito, che tiufeira di buongufta.

T R A T :



TRATTATO XlVr
D i Salfa,c Sapolidi divertì modi.

Sapore,o Salfa di Pref : tutto di Porco.*
* .

r !&" L  Sapore del fudetto Frefciutto,è buonif- 
fimo per coprire gli Arrofti, e vale affai, 

<.^7, per far «ritornar gli Appetiti perduti j pi
glierai il Prefciuttocrudo, netto da ner
vi,e dalgraflbjlotaglierai mii ut’ifimojC 

‘dopphavcrlo bcniflìmopifìo nel Morta jojlo (tempre^ 
rai con un poco di Malv*fìa.)& Aceto lio filo , pacan
dolo dopò per Stamigna ; v’aggiungerai Pepe-, Garo- 
fali, e Cannella, poi vere di Moftacciolo , &  un poco 
'di polvere di Radico, e lo farai bollire, coprendone 

‘ poi Arrofti di tutte le forti.
Il Prèfciùtto,è aperitivo, ma dì graffo nodrimentcv 

11 modo mena difetterò, per valcrfenc, farà in fette sù 
la Graticola,con polvere di Bafilico fopra.

Altro Sapore d*Alice,*
L’Alice,è affai guftoij,e giovevola all’appètftoj per 

farne Sapore , piglierai di quelle di Genova falate, .e 
dopò haverlg ben lavate in Aceto, e levata la lor fpi- 
na,le pifferai nel Mortajo,con un poco di Pepe, Can
nella, Garofali, fcorz,e di tranci jc mditii e polvere di 
Moftacciolo,il tutto piftolo ttemprerai con Aceto Ro-

‘ ‘ . fa-
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fatOjC pacandolo per Setaccio ygli farai dare una bol
lita nella Pignatta , e potraifervirtene à coprire ogni . 
forte di Pefce ; nel medefimo modo farai Sapore di 
Tarantelle magro, di Bottarghe,- e di Cavialejmi ; 
quello diCaviale, fi deve (temprare, con fugo di L i
mone $ quelli Sapori fono veramente guftofi, e fanno 
ritornare gli Appetiti perduti ; tuttavia non è bene 
l’ufarne fpeifo, e li migliori Sapori fono delle fudette- 
Alici.'

I »  altro modo*-
Piglierai le Alici , nette polite » come Copra* 

lavate in Aceto  ̂ levato che n’havrai la fpina, e 
metto un poco di fugo di Cetrangolo,.dentro un Vafo 
à propofito , à bollire fopra le brage, vi porrai dentro 
delle fbpraditte Alici,;à giudizio, che fi liqueferanno 
da per loro; vi aggiungerai le faefolite Spetierie, av
vertendo di farle bollire per pocofpatioditempo,e. 
tenefervirai per coprite tutte fi rfi di Pcfci bolliti»* 
che faranno molto guhofi.*

A ltro  Sapore, di Brtigne Damaschine,ò di 
M arfilia i

Si pigliano IcBrugne» dopò haverle levate fiottar 
fi pongono in Pignatta vetriata, à bollire, con Mollo 
cotto,in freme con un Bicchiero di Malvalla j disfatte, 
che Ione, fi pallano per Stamigna,.e fi deve avvertire, 

mentre bollono, s’hanno da riempir fempre, con 
ito cotto 5 acciòche non manchi il Sapore. Dopò 

.cr pallate,fi pongono nclfiittetta Pignatta, con ag-
~ ~ ginn-
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giungervi, Cannella, Garofdi, Pepe, e Noce mofQ- 

fanno brllirc, per breve (patio, cférvirà poi que- 
fto Sapore, per coprir Volatili, Quadrupedi, e Selvag
gine, di tutte leforti , eriulcirà buona in tutti i tempi,
*d in tuttedeforme ; nel medcfimo modo farai il Sa
pore di,Vifcole,Zebibo^ Se Amarene, qualiriefcoqo 
tic i fuoi tempi molto>grati.

A ltro  Sapore-idi Mofcatéllo) overo Adoflar'da.
Per fare il Sapore di Mofcatello, avvertirai primaì 

che fia perfettamente maturo ; lo fgranerai, e ne pi- 
glierai.venti libre» e mettendolo in Vaio,ben (lagna
to,lo farai' bólhre,à fuoco 1 ento, volgendolo co ̂ Spa
tola di legno; v aggi ungerai q uattro Cotogni ben ma
turi, infette fottili, nette del la, feorze, e Tua durezza 
di dentro , inficme con quattro ; M ei’Appiè in fette» 
beniflìmo nette, e volgendo il tutto , con.la Spatola 
toccandorfempre il fondo della Xaldaja , avvertirai, 
che li Cotogni,e McfAppie fieno cotte,c volendo co- 
nofeer la loro cottura, ne piglierai un poco, sù la pal
ma della mano, e con Taltra ftrigendo, e (entcndo, 
che attacchino! potrai afficurarti, effere arrivate à ve
ra perfettione ; levate del fuoco, fc vorrai levarne il 
foretto,colerai quel liquore più fonile,in un Vafo ca
pace,quale s’aromatizerà,con GarofalijNoce mofeata 
Pepe, c Cannella,che vi fi faranno lentamente bollire, 
a fine,che venga un poco piu den(o,con mettervifi un 
poco di polvere di Moftaeclolo;fi conferverà, ferven
dolo con gli Arrofti,& Allcflìjchc farà una cof?,mol

to
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to gultofajll corp o d’eli’o,fi palla per Stamigna lavga, 
e fi aromatizza, eome (opra , confervandofi in Vali, 
altre occufionijnella medefima maniera, fi fanno tutti 
i Sapori, d’Vva nera , e bianca j Quefto dilicatiflìmo 
fu tto  ,fù  da Dio dato» per nodrimcnto dcll’Huomo, 
coT luo licore pretiofò,e di tanti variati Sapori.- 

A ltro  Sapore , di M e la  Granate.
Pet fare il Sapore di Melagrani , fi mettano i fuoi 

Granellilo un Vaio di Tetra,fi fpfenionocon Té mani 
cavandone il Vtno,c fi lafcia così chiaiiiejpufcia fi co
la,e fi mette in un Vafo, benilfimoffagnato;c fc il V i
no farà tre libre,vi fi metteranno due libre di Zuccara 
lino,e fi farà bollire, à folTillenza di Giuleppe, avver
tendo di non dargli il fuoco gagliardo ; po che f.cil- 
fnentes’rfbbrugiajs'imbandifce,jncofi.nz.i Zuccaio fo- 
pra. i Melagrani fono di molto utile al Corpo,mafli- 

• me i più forti, i qu «li mangiati, giovano al fegato, &  
alle febri ardenti, levando la (lecita della bocca,miti
gano Tardare dello Stomaco , e fmorzano la Colcray 
L ’Inverno pigliando i 1< r Granellila fera , li metterai 
dentro l’Acqua al Ser no,e mangiandoli poi la matti
na,à digiuno , ti fornirai fmoiz.,.ta la fetc r  e lubricato 
il Corpo , & illo r  Sciroppa prohibifee >• chele fuper- 
fluitàcorrano alle Vtfcere^cnon laluano (alile i Va
pori alla Telia.

A ltro  Sapore-ldt Frantole*
Si pigliano le Fi avole, e fi fpnmono benilfimoin 

una Stagnata, e fe faranno uè'libre, vi soggiungerà
una



Dr Antonio Latini. Par, I l  441  
una libra*« mezza di Zuccaro fino, pitto in polvere, 
con un mezzo Bicchiere di Malvafra, e fi 4à«bollire fo- 
pra il fuoco di Carbone,. voltandolo Tempre con la Pa- 
lettinadi legno p quando fi comincia àftringerc,tt 
patta per Setaccio,e fe dopòofler pattato, parche trop
po chiaro» e che non fotte intieramente cotto, fi può 
ricettare al fuoco,aromati'zandolo, con Acqua di fior 
di Ccdroy qucfto Sapore non è durabile, e però fc ne 
deve fare,in poca quantità

jfltraSapavebdi'Mortella*
Si pigliano f  Crani della Mortella ,e  dopò havcrli 

pen pillali pone à parte quel loro poco fugo, e fi met
te il Corpo, à bollire, conun poco d- Acqua, e quan
do 6 fpolpcrd da4 fitoi ottetti, all*ora, gli devi pattar 
per Setaccio, e pigliando due libre di quella pattatura', 
vi metterai vna libra, e mezza di Zuccano di Madera, 
disfatto nel fugo di e t t i , e facendolo bollire, à fuoco
lento,lo volgerai fpeffo, con fa Spatola ygionto , che 
fa r i, vicino alla cottura, v’ aggiungerai, oncie tré di 
fugo di Limone ,  8e un’oncia di polvere di Cannella» 
e volgendo bene ogni cotti infame , lo farai odorifero 
con un poco d* Ambra (temprata » in Acqua di fiordi 
Cedro y conofceraila fua cottura , nel vedere ,  che 
tiri al negro. » c che nel bollire , alzi certe Vetti- 
chettcy in luogo del fugo di Lim one, potrai mettervi 
fugo d’Agrcfta chiara ,  crederà dolci Almo; Quello 
Sapore fi conferva lungo tempo , e  fi ferve in rutti i  
modi , e particolarmente con gli Arrotò di Selyag-

K k k  gi:
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gin e,coro c di Porco Sci veggio,Caprio^caltri. . -i 

. A ltri Saportydi Lttnonite. MerAngoli*.
11 Sapore di queftidue Erutti,non è altroché il Zuc^ 

caro.fino, & il iugodi loro freddimi; Devi dunque 
pigliare due libre di fugo d i^ ithone, &una libra ,c  
mezza di fuccarofino, & in un Vaio benfhgnato,ò, 
di Creta ̂ mettere Tuoo ,.el!altrainficmc -, à bollire, à 
fuoco proportiónàco ^.dandogli hcotturaigurfa, e 
fpcllezza di Giuleppe e. Io de vi aromatizzare con,
Mufchio * coii.Ambra^quefti due Saporirono cor- 
dialifTtrni . alcuni gl LanUnolconil. Corpo , e per dar
g lie lo , piglierai quattro fibre dd iudettod^rore, e tré 
libre di Liraoniflli canditi* quali devono eflerpri m a 
pitti fottilmcnt£ vc mettendo prima a bollire il Sapo
re , v ’aggiungerai, U.Paftumè, d a z ia n d o lo  v en irc i 
fpelltzxa, lo farai Aromatico ^ cpnM ufco , come, 
fopra...

Altm Sapute, di Vijciole*
Piglierai dicci libre di Vifciolej c levandoneifPic-i 

duolo , e r o d a , k  metterai in dna Stagnata, fopra il 
fuoco,c quando cominciano à crepare, le patterai,per 
Sctacc involerai prima il Vino,del quale farai pure ua^ 
Sapore ,  che farà pafetuflìm o y aggiungendovi, fc fa
rà la quantità di due libre, una, c mezza di Zuccaro, 
mettendolo a lfuoca , lafciandola ben cuocèrejs’aro- 
tnatiiza con Ambrat e lo (crvirai in fuetti modi-, che . 
vorrai,, avvertendo* che i Sapori ,  quali non hanno 
Corpo, fi dcvono.iervir tutti,lenza Zuccaro fopra.

7 '"v  .......  Al.
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A l tre Sapore) di Perfìdie* *

Pcrfarfcii Sapóre di 'PcT(iciie,piglierai Polpa di 
effe,libre dieci,bcniffirno nhontk} he farai bollire in 
tanta Acquai che le còpra;dopò che faranno cotte, le 
leverai dal fuoco,e levandone il Sciroppo^ o iua Boi- 
litura,vi metterai libre quattro-, di Zucca ro, e lo tarai 
Bolhrc,finche lì'vcda,qoafr c o tto ., Devi pdbrpqide 
Pcrf|cbe nd  Mortaj(^pa0arle perii Setaccio, emetto- 
-tela palla torà nel Zuccaro fciroppato -, cerandolo à 
cottura aliai lenta, l’aromatiizeraiconAnibra,tem
prata in Ac<pia di Gcllomini ,  c te hepotraiv'a lercia 
tutte le oecafioni.

V: ! ... Altro SttportidiT^eJpolc. ■ * ;*
> PiglicraLNefpolt mature , lei libri: j lepafleratper 
un Colatoio diRataie >.ò Stamigna larga ,com epiù ti 
fiace /&  havcndo'prdparato lib m rè di Zuccaro pur
gato,c cotto * iicotturaim 'poco denta^aggiungerai 
le Polpe’delle dett.el^£lpo]e,lafqandole bollire,à pee- 
fèt ti one, eh e farà v qua od o nencor rano molto ,per i 1 
Cucchi a roji-on il'quale de andraifenapre volgendone! 
•fondo^er che £ici Intènte s ’abbFugianojraromatizzetai 
>coD/unaquarta di Gata£ali9 r>m ezi,oncia di Cannella 
hna,c irèqncie di Acqua d'odore', avvertendoti! non 
4afciarle molto ‘boUncvperches 'indurano aliai,e lefee- 
virai ne i Piatti con Zuztaro , c fe le vorrai un poco 
-agi e , quando Ic minehri nell! Piattini, v i potrai ag
giungere un poco d'Aceto di odorerò fugo di Melan
go li. . .. ’ !

|C Jkk Sa/-
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Salfa di Pomidoro, <t//* Spagnola»

Piglierai una mezza dozzcna di Pomadoro,  ^bo 
Pieno mature ; le porrai fopra le brage, à bruftolare,e 
dopò che faranno abbrufcate, gli leverai la foorza dili
gentemente^ le triterai minutamente con il Coltello, 
c v’aggiungerai Cipolle tritate minute, à difcrctioncs 
Pepatolo puro tritato m imito,{Scnpollo, ò^ipcroajin 
poca quntità, a mefcolando ogni co&<infieme, i’ac- 
eommodcrai con un pò di Sale > OgU09.Se Acetoselle 
iarà una Satfa molto guftofa,per boli ito,ò per alerò.

Sopore di Ribes.detto in T^apoliySaffa de 
Cardinali

Si doglie il Ribes,* quando^ ben maturo,che fieno 
Pi Granelli quali negri, perche eflendo. etti d icelor  
«rodo, pajonoPempre maturi, e -dopò che gli ha vrai 
•ben lavati, « poBtiin Acqua, gH porrai òfcolaredetw 
•tro un Crivello, ò  altro, cattando faranno ben afeiut  ̂
ù ,  bavendo prima preparato U Xuccaro*» th© fia ben 
ipurgato, e quali arriuatoalla cottura^ vi^porrai den
tro lì Aidetti G ranellile li farai bollire per poco (pa
tio di tempo,eilendodùiaturaPacili à disfarli, .gli vol
terai Tempre con uoa spatola di legno ; &  arrivati à 
•pcifcr rione , gli leverai,© paflcrai per Stamigna» ò Sa- 
-taccio;.queitaò un Sapore, che fi conferva lungo tc m- 
f  o,c benché in quelle parti non fi ufi ,> perche non ve 
-ne fià ; nondimeno in Roma ,&  inoltre parti fi prati
cai , Se è molto (limato da gran Signori $ fiiervcia  
Tondini>co irZucc aro fin$cC annella fopra,c non fi



Di Antonio Latini* Par« T. 44$
aromatizzerà- con altro, perche non lo ricerca • Que* 
ila Salfa vate» per A nodi di Polii> e di qualunque al
tro Volatile , come anche per bolliti ; li più perfetti 
Granelli di Ribes fono ne i Meli di Settembre,e d'Ot
tobre,Se in alcune Montagne:fc ne ritrovano per infi
no al Meiè'di Novembre ; li-migliori fono quelli di 
Giardino» fono dominatici, c di ottima qualità » e  
della fudetta Salfa» fe nepuò anche darea'Convale- 
fccnti |  per© in poca quantità*

'Salfa Peate.
^Piglierai Aceto del jnigliore,che fi trovi ̂  lo met

terai dentro un PJgnattino, con Cuccare, chefuperil* 
Accto,facendoIo bollire à fuoco lento ^  per fpatio di 
un quarto d'hora ;  dopò /aggiungerai pezzetti di 
Cannella intiera» Chiodi diGarofah y i  diferetionf, 
un pò di Pepe piftcHun poco di Noc&mofcata pillata, 
ò grattata ». Icojzctte di Limonccllo piccolo-odorofo» 
tagliato Tòrtilmente, ©vero Cimettedi Cedro verde» 
ò  di Cetrangolo,, pi 11-.te nel .Mortajo ; ma inpoca 
quantità ; cotta, che farà, re ne potrai fcrvire per Ar
lòtti,il di graf o , cerne, dimagro ,.che fariuuna Salfe> 

m olto appetitola-
Altra Salfat in altrojnoio.

Piglierai Aceto,à tuo gìuditio, leccndo la quanti
tà della Salfa j che vorrai fere ; lo metterai à bollire» 
dentro un Pignattino,o Tegame, dove meglio ti par
rà, vi porrai del Zuccaro, fecondo lordine tenuto nel
la Salfa Reale j Piglierai un Granato, ò più à tuo pia

ce-
-  w
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ccrc;ne caverai diligentemente le Granelte , facendole 
bollire inficme con rÀccro,'e Zuccaro,per poco (patio 
di tempo, aggiungendovi pezzetti di Cannella, Caro* 
•fà'ì intieri ,.un pò di Pepepi flato, « te neftrvirai con 
ruttili Granèlli, per Arrotti.e^'ritti, ituò.piàceré;la 
porrai'fcrviré caldaio fredda , che faraima Salfa di 
^grartgufto.
~ ' Salft di Ohvt-) eCtppari.da fervirtene^per

Graffo > e per Magr o*. ‘ ^
Piglierai l’Olive, c cavandole TOlTo., v’agg «u ng e- 

«ifidappari., c Pignoli.,-facendoli bollire in Aceto, 
t  Zucca r o, avvertehdoche T Agro lupcr i il dolcè ; y i 
porrai anche pezzetti di’ Catinella intieri,«Chiodi di 
Garofali j cotta,ehc iarà, ti potrai fervine diefla calda, 

<> fredda . Come pinti piacerà.
SAlfa,di -Pernici Arrojlt.

Piglici1»  un pò di Vino bianco ,  due Spighe di 
Aglio ammaccato, à-tuo giuditio, ,un pò d‘O gliò, 
Pepe,Garctfali,e Carinellapifta.efugodi Merangoli* 
farai bollire tutte dette cole ailkm e, dentro on Vaiò, 
à propofito.; cotta,che iarà,la fervirai, à tuo piacere» 
$.ù i Tondini,ò fopra lefudctte Pernici Arrofte.

S alfa-idi Adoflacciolù
Piglierai Aceto, e Zuccaro ; lo metterai à bollire 

dentro un Vafo, e bollendo 4 v’aggiungerai la polvere 
dcTudetti Moftaccioli pilli,a v vertendo > chevenga un 
poco derida, e vi portai le Colite Spcticriepiilc.

Sai-
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S a i fa , di Arciert, 0 d i Beccacele.

Piglierai.!» loro interioridi farai evocete dentro un 
Tegame,ò altro Vaio, con un pò di PrcifchittQ infet
te ,^  un poco di brodo buono,.fugo di Limone,Pepe, 
Cannella, e Carolali pilli ; corta, che farà,, lapallcrai 
per Setaccio,c te ne Ter virai, à-tuo piacere,

S u lja ^ e r  coprir Lepri Arrogiti*.
' Piglierai Ambivera,ò Zuccaro in polverc/5C Acc-’ 

io  d'odore,Pa(Tarina,e Pignoli,pct5tetti di Cedro can- 
dìto v pezzetti di Cannella, c Carofali intieri, e farai 
bollire ogni cofa ipfieme, 8c arrivata alla debita cottu
ra , la fexvirai come l’altra ». c farà .una Salfa di buon, 
gufto.

Sa lfa  •verde, d i  Petrofellò.,.
Piglicratil Pctrofcllo, netto,e polito 5, lòpillerai 

nel M orta f’r con una Mollica di pan bianco, bagnata 
in Aceto, efe la vorratdolce, raggiungerai un poco 
dt^uccaro , avertendo di farla , quando proprio ti 
fn  vc,e(Teodo che fubito perde il color e,e fervi ra cosi,. 
per fo lliti farà perfetti/fima. . .

S<//a, di Agrejla,. . . . .  .
fonderai gli Acini d’Àgrelh.d^Ielue fforcp, e 

fpaccandole,nc caverai le Gradelle da dentro,c la por
rai à bollire,dentro un Pignattino,con,un poco di Zuc- 
caro feiroppato , conforme ti parrà, aggiungendovi 
Carofali, c Cannella pj4li;co«a, che farà, la metterai, 
in Tondini,P nc ferviraj A nelli dlqualfivoglia forte, 
che farà una Salfa molto gufto fa.

Sa/-
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Salfa, di Crngnali.

' Metterai li Cragnali, che fieno, ben maturi, à bol
lire in un Pignattinocon Zuccaro fciroppato , ò in 
polvere, con aggiungervi Garofali, e Cannella pitti; 
c cotta,che farcia patterai per Stamigna^ altro, dove 
meglio ti piace, avvertendo, che fia ben denfa,la fcr- 
virai in T ondini, c riufeirà perfetti (lima*.

Li ttidetti Grognafi lono di gran giovamento a* 
Corpi humani , per etter d’ efficace rimedio ì  tutti i 
flutti del Ventrejfi conciano verdi^ome f o l i  ve,e del
le mature,(ì fa Conferva con£uccaro,e Mclejchevale 
alla dittenterìa, tc à corroborate lò Stomaco , e fi pof- 
fbno dare a'Febricitantù

Sapore bianconi Pafìa A  Amendole»
Pitterai le Amendole A mbroli n e , nette * e polite 

dalle loro Icone, nel Mortajo, e nel pittarle, le sbruf
ferai fempre con A qua \ acciòche non vengano oglio- 
fc, e quando faranno giontc alla peifettione , ti fcr- 
virai di quattro oncie di Amendole , cduediZucca- 
r o , e (temprerai con fugo di Limone > avvenendo, 
che venga la patta denfa, c non molto (ciotta, e la fer
vi rai,à tuo piacere ; che fata vna Salta guttoCi, e po
trai valertene anche per Gratto, e per Magro*

Salfa di Fegatèlli di Capponi.
Piglierai fti di detti Fegatelli , e friggendoli in 

Putirò,overo Strutto, li pitterai nel Morta/o , dopò 
o tti, gli aromatizzerai » con un poco di Cannella,  e 
_}arofiJijNocc mofeata, & un'oncia di Zuccaro, e gli 

............................  fiera-
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Stemprerai con m ilza. BiecKiero di uin bianco ag- 
giungendovrfugo di' Limoncello , ò McrangoU),à di- 
fcrcttione, e dopò pallata per Setaccio, la farai cuoce
re à fuoco Jcnto,in un VaÌo,à propofito, ò Tegamino, 
e così le darai poca cottura > perche non nc ha troppo 
hifognp,c teneferirirai,iopia Anim ili Selvatici Ar
rogi ^òaltri di ^uaKìvoglia Iurte ? che fard una Salfa,; 
notule, e molto gu Itola.

Salfa,<U Rognoni,di Vittlia Mongmtn • 
Piglierai il Rognone di dcttà-V tedia » e l 'arrostirai 

allo Spiedo diligentemente cotto che fa ri, lo picche»' 
rai minutamente, c lo. matterai > in un Vafctto à pro- 
pofito,aggiungendovi le lue folitc.Spctiern pifte, tu* 
pò di lugo, d'Arrottojfiigp di. Limone tuo giuditio, ' 
un pò dì Cedro candito,pittato > (temprerai ogni «ofa 
inficme , e la farai cuocere > à bioco Ieme,e di quella. 
Salia ti potrai fcrr irep er  {opra Arrottidt Vitella » e 
tutte lò tti di Volatili Arrotti ; che riuleiri pcifov  
tettoia* ................  ’

i li 3TRAt:
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PerfarProfumiydidiwrft mtnitrt.

fjO  E vorrai.fjTOun Profumo odorofo, perdcrvir- 
tcncnellePwfumicro di Argento » piglierai 
mezz'oncia di .Storace -, tré ottave di Belfo^ 

vino,un quarto d i UgnoAJoè* un’ottava di Cannel
la,uiu4M5a?9£di > «Se ttn’akpadiiicofzcdi «.Cedro, 
duc di bucctedi RQfe.v trp diPafteila di'LeVanr* , e 
dopò ha-vcrie ?!quanto.pdhte,;kiticttcfa+ in uri Vafd, 
con Acqua Rofa^àpeoportioncvcdc darai fuoco- leu*
; cq ^ iàchegptti a^ngidr foa iq ^  puf fo ave odore* ' '

; ìtn éhtoumdtn
i -Pigierai una- Caldajola ,  avffoo'P'entola dclla’Pro- 

furaicra,e riempendola di fiori di.Cedro» overo d*Ao 
qua Rpfa,vi aggiungeraédua ottiave 'di ;PaltéUa di Le* 
V ante,unadi. legno Aloè ,*una di' Storace cab m itV  
una di fielfovino, con fci grani dL Mufchio, e ia farai 
bollire,che ti darà fumé affai, e grandiflìmoodorc.

^Piglierai otto sgrani d'Amibra vici diìMafdiiovun* 
ottava di; legnoAloè', una di Sancir bianchi, em et- 
tendo ognicofa iniinVafècropienodi Acqua d iG el- 
fomi n idi Catalogna i  la' firai fu aure, à : fuoco lento, 

'«he darà pretiofiffinno odore.

Jf*
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lf i *ltra. maniera.

Piglierai ér£ ottave idi Garofalt intieri > lina di Bel
lo* in e , una di legno A lò f  ,/una dr.Cannclla intiera, 
una di feorze d’Aranci, Seun’altra di Sàndaii; biànehi, 
eonuna N oce Mofcata, e pittando-ogni cofa. inficine 
grollamcnte , lamcttcrai, à bollire lentamente in un. 
Vafctto > con Acqua, di. fiori d' Aranci, c di lavanda,, 
che fentiraiun. gufloftfiìmo odore..

Iti altr* modo..
Piglierai un Limone grattugiato intiero ,  e lo por

mi in un Vafobeniffinao^ v erriate, con Acqua di fior 
di Cedro ; vi aggiungerai- mezz'ancia di legno Aloè, 
due ottave di-Canfora* ,  quindici grani di Mufchio,. 
dieci d.'Ambra » tré ottave di Sandali bianchiaggiu- 
ftati * altre tré di Vefficbe di Mufco ,. tagliate 
iti pezzetti y Tei grani di Zibetto disia ito con la iu- 
dctt'Acqua ,  e turando bene il Vafo % lo farai (fare 
per otta giorni al: Sole ». e tenendo una Caldajola 
della Profumiera ». piena «TAcqua comune y le darai 
fuoco y evi farai cadere tic ottave del licore del fu- 
detto V afo , chencvedrai fpirare fraganzafoavif- 
firna..

Attrofumo odorofo-
Piglierai due Vcflìchc » in cui v i fia fiato il Nlgf- 

chio; le taglierai minutamente,, i n> Acqua di Gelfomi- 
ni di Catalogna ,  aggiungendovi diciotta grani di 
Zibetto y fci Limoncelli grattugiati > èfbttilmentc 
tagliati ,  con io  feorze di «quattro M cfAppie ,  « 

: X. 11 “ tu**
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tutte quelle cofe metterai in ua *Vafo turato 9 per 
otto giorni al Sole , c ponendo, un poco, di quella 
compolìtiórte odia Prufanjicw >£entirai.tra(pirarcmo 
foaviiluiio oiiote. , ..... ~

V. T

TRAT-
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TRATTATO XVR
... Jn jcui s'iniegi?a.ih*nodo di fare diverfe forti tf  " 

Aceti odorosi, di molta (oiianza, 
e digrarui’tìtilc,à Corpi

.* Juunani. j  ■

• niceti RofaHu

Igkerai ^quella -quantità ddTiafchi, £he 
ti ^fogneranno, e lifaraf un poco piu* 
che,mezzi d*Aceto>foitifÌtino, e thiaro, 

► e cogliendo le Rote , mc£t*aperte la 
.nj^tma , levato.cheTa il Sole , perche

odoranoaffai piu' del l’alt re-, -lafciandcde -permezza 
-g iornat aiinpa Aìre, leverailefoglie j^benifRmo nette 
da quelle lurfeiponti ve ne riempirai i Tiafchi , quelle 
racchi ufi, metterai al Sole, per due giorni, avverten
do di non lafciarli di-notte àl fcreno. In capo a due 
giorni,, colerai l’Accta, econfrcfche Rofc,lo rimet
terai neTiafchi ccesi facendo per cioqurvoltej l ’ulti- 
fneRofc, le lalcerai me’Tiafeh’i, perche cordeivano 
TAccta, e,lo tengono chiaro , e cosi potrai valerte
ne aUe occorrenze. Il Maggio, lo potrai rinfrefeare 
di Rofe,& Aceto, e coti l’andrai maptcBendo, ohe fa
rà piuperfetto.

& i
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 ̂ Di Fiore, di Sambuco.

Piglierai Ranuette di fior i di Saotibucò, levato che 
fia il Sole, e caduta la; Rugiada,tfcuotendola in una 
Tovaglia bianca yove caderannoiftmplici fiori .te
nendo preparati i Fiafchi, poco più chrmezzi d’Ace
to^ v’aggiungerai'dètti fiori > riempiendone beniftì- 
m o i Fiafchi ; i qualibcirracchiufi, metteraral Sole» 
lardandoli ftarc per quattro giorni; leverai pefeia V ; 
A ceto,e muterai i fiati * coti facendo per Tei volte; 1* 
ultima volta li ritornerai al: Sole, conia fàar veli tutto 
il Mele d i Agpfto r ben tùrati;awertcndfr di tenergli 
la notte- al cppcrto;dapoi io  colerai ben filmò per fel
tro» emettendolo àconfer vare ne^Fiafchi». v ’aggiunj 
jgerai due Manipoli de*medefimi fiori », fecchi>aH om
bra » e turandoli beniffimo r li confervfcraiin luogo 
asciutto, avvertendo però ,  d inon  lafciar mai aperti i  
Fiafchi,perche perdei ebberoafiai del Tuo odore;qucfi* 
Aceto vale grandemente! dolori di Tcfta,e deve effet 
ufato degl'idropici*

Di Garofatu,
Piglieraiun Fiafco d'Accto, di due Boccali,e trf 

quarte di buoni Garofali» che non habbiano toccato 
Acqua fai fa ,e g l i  metterai in un Morta jo , con dargli 
due,in tré ammaccature ,  col Piftone-, e li metterai nel 
detto Fiafco, turandoli beniffimo, ctfn Zoccaro,c car
ta pecora » e lo  coprirai per dieci giorni,  in una mafia 
di flabbio» con avvertenza, che non fi rompa ; pafiati 
i  dicci giorni, leverai il detto Fiafco ,  e nettandolo bc-



Di An tonio Utim* pg>. Il
giflìmo, lo metterai al S o le, per venti giomiyfàcdi
polo (lare la notte allereno ;pa(Ierai poi 1* Aneto ,p er  
calza di feltroJavando il Vafo diligentemente^chiu- 
dendoiocon Turaccinuovi » te ne'fervùai * conforme 
al bifogno * .ll.veroGaròfalo viene dalle Molucchej 
ferve in molt&coie > tanto.nc!cibi, quanto ne’Mcdt- 
Qatuputi. . , . ... ^

'Di Fiorir'di'Geìfominidi Catalogn*.
Coglierai i-Fioràdi Golfo daini*» la mattina nel -le

var del Sole, e tcnentio preparati i Fiafohi, con.Aceto 
beccolato, perche (k più chjaro> ammezearid-Acc
a g l i  riempirai di bore, e 1 immetterai al Sole y beirtQ*J 
tati U(cK»n<iovcli, pef due giatniy dqpò iquali caverai » 
|f fodetti fiori,'  ̂rimettendo velie deTidchi», eco »  forai 
per ottaigiotnij <kpoi colerai l’Aceto, c rimettendolo 
tKr’Fiàfd»H,.con nuQvi:EottJbemttaaii>Ìèmederaisnuo< 
Vamcntc ài Sole ,:M&iat*dQlir(ìaftc , per rotto il Male é‘ 
Agoftq, levandoli in ten.po di notte , ecosiporraiifeT-' 
vmcne^he fora pe nfett iflirn o-* di qu elio Acetapct rai 
wèei n.nelkcofè più delicate, come afòmciSalfo, 4He> 
kufciraBnadrruiiJColnlo odare^ .'• *

iDi'F iar^diCedri»
- i Coglierai -liifiori di Cedro^fobitodbwàto il Sò-i 
le ,  hkijndoliitmpafltre all’ombra,. per mezzo gior
no, e tcnettdo-preparati i .Eirichi, coiVbuoniffimo,C' 
chiaro Aceto.,più eh c;am m «u ati.com e gli altrhlfo 
riempirai di fiori.,* U faraiIlare, (etto lo (labbia, per 
otto giorni, e dapoi levandogli * t  lavandogli»: fede

rai
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rari* Aóetoy d o  ritornerai nc i Fiafchi, eoli altri fiorii 
mi pochine turandogli beni firmo,li ritornerai al Sole, 
per venti' giorni,dopòi quali far* ridotto àperfetrio* 
ncjqudt’Aceto vale à molte Vivande (dandoli à bere, 
àelii.bavelle mangiato de Ponghi maligni, fubito lo 
guarifee, e parimente dandoli calda r ^chi filile fiato 
dato del Solimato, e fugo di Nappello , opera,e fònar 
accertatamcme..

Di Fioriti* Rofmerìnxn
Coglierai i fiori del Rofincrino ne l  mozzo giorno) 

evenendo preparati i Fiafih», gli em pirai nelmedelì- 
mo modo T detto deglialtri, ri pieni*, ehe faranno corv 
t .fiori, gli darai una mefcolata ^cen una Verga di le
gno 9 dapoi turerai beniifìmo gli fudcrtiFia&hi, c li 
metterai fimo io fiabbio, perotto giorni, dopò i qua* 

leverai, colandoli beniffimo, c riempendoli ,1* 
uno^con l’altro, fino alla bocca r ve ritroverai un ccvt 
Oglia^fattoda quei fiori , quelle raccoglierai eoo  
diligenzajdicndo pretiodb;dapoi aggiungerai neTia- 
fc hi, nuovi fiori > e turati li metterai al Sole, per off or 
giorni, depòi quali conserverai i Fiafchi, Tenia colar 
l'Aceto, ballando il £ u le ,  qwande vorrai fervutene, 
L’Oglio fidétto è giovevole i  deloridi C ap e, ufiran- 
dofi la Fronte,  e le Tempia ; con ungervi il Capo , s* 
ammazzano! Vermi ; giova a gli Stomachi frigidi, 
& à quelli, che non pofiono ritener il cibo»

Di Fiorii di Salvia. '
Vanno colti i fiori di Sai via,come quelli di Rofmc-'

rino>
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cin e, fi mettono nell’A c e t o e  fi mutato, per, tre voi- 
ta.che così baila, (laute, l’acutezza di detto fiore, fi può 
confer Vare p a i  bilogni v giova molto a quelli, che . 
patifeono di Milza., Sci quelli , che iputano (angue* 
de’fudetti fiori,fi fìConfava.colZuccaro, molto gio
vevole alloStomaco-.

DiFioriitbMeUrtncte*
SL devono cogliere i fiori d i Melarancie, nel modo  

i(lcfip,che fi fanno quei di Cedro; iène pofiono riem
pire ifia ich i coll’Aceto , come fi è dettodegli .altri, 
mutandoli per otto volte * eiTendo quello fiore di na
tura» che mal voiontieri lafcia il fuo,odore j che però, 
fi deve far ilare anche, fotto lo ilabbio, per altri otta  
giorni jdapoi fi cola l ’Aceto per feltro, c fi rimette ne 
i  Eiafchi, conaggiungervi nuovi fiori, c fi pone al Sok 
le, per venti giorni,  conservandoli dopò, .  beniffimo 
turato;quello è un’Aceto molto odoroiò ,  che am
mazzai Vermi , e tenendoft, in bocca caldo,leva il fe
tore de’dentK

Di Cannella finn*
Piglierai dueFiafchi di due Boccali» l’uno, e li  

riempirai d’A ceto > fpartirai frà detti due Fiafhci, un’ 
oncia di Cannella fina,non pilla* mà filtra in pezzetti, 
fitti ilare al SoIc,pertiè giorni ; dapoi v'aggiungerai, 
per ciafcheduno,un quarto della (pédefima. Cannella, 
e turandogli bene ,  li metterai fiotto lo ilabbio,per 
Venti giorni, dopòi quali leverai i Fiafchi » colerai 1’ 
Aceto » e rimettendolo ne i  medefimi, ben netti, v’ag-

M m m  ~~ giutt-
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giungerai un’altro quarto della medefima Cannella 
*per Fiafco,e turandogli beniflìmo,ferberai poi l’Ace
to  per i bifogni, adoprandolo nelle occafioni» Tro
vali della Cannella-, di più forti» mà la vera è quella, 
oh e è frangibile, polita da un nodo, alfaltfe, fottile, al 
gufto mordace,dolce, di foave odore » pungemcalk 
linguali colore rofficcìo, mà non molto accefo. N a- 
fcetiell’indìe Orientali , .Ja^migliarevicnetlaJrffoia 
di Zcilan, ilcui Territorioèferuliffimo>&:il più de* 
litiofo di tutto il Mondo $ dicono gl’lndiani,che ivi 
fono i Campi Elifi /tanta è {abbondanza, c foavitàdi 
uquel Territorio.

•D* Mùfcbioì
Piglierai Fiafdii, che tengano,un ‘Boccale, e mez* 

•fco l’uno, e li riempirai d*Aceto,  f>en colato, genero1- 
do ,c  pattato perfeltro ; per ogni Fiafco, vi metterai 
otto grani di Mufchio di Levante, macinatoio Mor
taio di Porfido ,  e turandogli -beniffimo,fi metterai al 
S ole , per vinticinquegiorni ,  incapo delquali, gli le* 
versi, confervandolo alle occorrenze ; avvertendo di 

Tnon lafciarli mai /coperti* Il Mufchio x  caldo nel fe
condo grado r e {ecco nel terzo; fortificai! cuore*cdd 
vigore à tutti grintcftini.

D'Ambra*
FaflVI’Aeeto d’Ambra, nel medcfimomodo, che-fi 

‘//q u e llo  di M u fch io ,cton ia  medefimaquantità d’ 
A ceto,cptfo degli otto grani, per Fiafco, mettendoli 
al Sole, nel medefimo modo . L’Ambrayiene dall’
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Indie Oriendali,e fi tiene communemcnte,fia Bitume» 
che forg'a dalle fonti » che fona nel profondodel Ma
re . Hà grandiffime vìrtù' ĉ ferve per m oltecofe. Ve 
ne fono ditrèfortijla prima c la colorita», è lameglior 
re; la fecondai biacca^ èd i medriocre bontà; la ter* 
la è negra * & è di poco» ò niun valore . L'Ambra è 
cal da» e (ceca * in fecondo grado ; corrobora co'I fuo 
odore il cuore; confortai membri indeboliti; conferi- 
fee à dolori colici ;  giova al mal caduco > & a guelfi» 
che fono frigidi, e paralitici*

Di Granellici Ginepro*
Coglierai detti Granelli di Genepro, quando fono 

loffi» e ben maturi ; dandogli un'ammaccatura gcntti
ra ente gli metterai nc’Fiafchi, con Aceto» come fi è 
detto degli altri; avvertendo, che per ogni Fiafcho» dii 
due Boccali, vi fia mezza libra de'fudetti Ginepri; be- 
niflimo turati gli metterai » fptto lo fiabbio » per otto 
giorni jjn capo al qual tempo» dovrai levargli» è con* 
fervare diligentemente l'A ceto, rimettendolo ne'me* 
defimi Fiafchijbcn nettile con aggiungervi altri Gra
nelli,(enza ammaccargli, li metterai per lebgiorni,ai 
Solere conferverai poi 1*Aceto,à i tuoi bifogni.Hò vo
luto (criverc anche di quello Aceto,bavendol.o trovar 
to molto giovevole ,n e ’fofpctti peftilenziali, oltre 
modo falutifero, afpergcndone le ftanze, & adopran- 
dolbne cibi ; giova à morii d'Animali velenofi» e ge
inera molti buoni effetti,ncGorpihumani, alla prefee* 
yatione della (alute corporale- 
‘................  " M m ra % T R A T -
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TR ATTATO XVHr
D i varii'modi, da confervare divcrfe forti di 

Frutti,per tutto l'Anno*

Ter c o n fe r ir e  V*u&frefe*,

G Oglicrai l*Vva, in tempo chiaro, nel mezzo 
giorno jche almcno fia fiata, (per óttogior- 
n i, lenza pioggia, e die Ha ben matura j da. 

poi JalafceraialSolc, per ̂ uat travolte vav vertendo 
di non farli im p ilin e , e tenendo una Caldaja al fuò
co , d'acqua piovana calda, piglierai FVva ,egrafpo, 
per grafpo.la tegàrai per rovericio, e Còslpfeilamen- 
te la buferai in quell’Acqua bollente -, appendendola 
poi ih luogo ariofo , per dove paffi la T ramontana, 
c lafciandota cosi la guarderai da tempiburpidi, e la- 
conferverai lungo tempo*, e volendòtenc fervirc ,  la 
metterai prima per poco (patio qitcnìpo , in Acqua 
tepida i e dopò Iaporrarin Acqua ferfea, e la vedrai 
rcflar belUflima, verde^e frèfea 3 come venilfe dalla 
V ite, Buoi anche corifcrvarla , dopò levata dalla Vi
te,ben matura ,lafciandola al Sole ,per tré , ò  quattro 
giorni, che il Solcnon fia molto ardente , & in luogo 
dominato dall'aria, e dal vènto, t  levandoladapoi la 
porraifopra paglia d*orgio,in un Camerino, chiufo, 
dove non penetri aria, Acalle volte la viperai» er i-

—  -  t r o _
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trovandovi quaìbhe gtano.guafto, lo leverai, con le 
Forbicine,e così dure ri lu rigore m po. Vi {ariano di
verti altri modi ., quali tracc io , perche li g ii detti fo* 
no più facili,  provati ,  e.fi curi, X ’Vya calda di tré 
giorni) c menoventofa, e la bianca è più guftofa. Hò 
fatto quello Trattato per qnclle;pafti9 dove non è il 
modo facile» di co (lodi ria ; perche in Napoli,per ogni 
tempo fc ne ritrova della j>clla \  e quafi allora colta 
dalla Vite,

iPtr conftrvam Perfichey 0 Briccocoleyper 
fango tempo.»

Aficrifce 'Plinio , elici 1 Perficodcve efiercolto 
accrbetto,nei voltar del Sóle» e che non fia fpiccatojo. 
Quando cjudti.Frutti havrafHiohavuto, due giorni 
di Sole, fi copriranno benififimo, con Ccra nuova di
leguata., e fi mctterannain'PignatteJiuove, con lega
ture di Tavole,beruffimo coperte,ingeflerai le det
te Pignatte , e Ie confcrverai inJuogo frcddo £ m i 
afciuuo. 'Palladio., xCólumdladiconorifietfojche 
Plinio , .& io ne ho fatta prova, e mi fon riufeiti, per 
la maggiorparte,^intatti, con fapore, odore » e colore, 
come fc allora fi Tpiccaflcro dail‘AlbercuS i conier- 
vano parimcntejcogliendòfi iPerfichinon molto ma
turi, nel mezzo giorno » ponendoli al Sole, per quat
tro giosjy.» con mettervi della* Pece dileguata, con un 
Cucchiaio ncllafoflettadel pìccolo accommodando- 
li in una Cadetta con lègatura d'efct, tramezzandoli 
iucce fHyùmcntc;avvcretndo,dbc i Pertichi non fi toc-
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chino;e chiudendo poi la Cadetta, la ferberai inlucg©  
frefeo ,&  afeiutto, & èquefto il modo più Sicuro, per 
confervargli. 11 Prefciutto fi corrompe predi filmo,&: è 
co fa mirabile ,  ilvcdcrne-del Mefe di Frebrajo, e di 
Ma'rzot

Per confermar Prugne*
Le Brugne ,  per confervarfi , devono eflcr Sòde,e 

non acquofc, la Damjfthina, la Marabolana, la Per- 
nigona , c ccrti Brugnoni tondi, che hanno della pol
pa affai * fi confèrvono bel li (fimo nclf’infrafcmto mo
do • Piglierai un Barile nuovo ^cavandogli il fondo, 
da una parte j  k> riempirai di chiodetti conficcati n d f  
ideilo Barile ,  per di dentro con alcuni legnetti in- 
Croce , per mezzo, e'cogliendo delle fudette Brugne, 
nel mezzo giorno , con i loro Rametti,e fiondi ,g lr  
darai fèi giorni di Sole, che non fia molto gagliardo.* 
le legherai à quei chiodetti nel Barile) che non fi toc
chino infiemè ; ritornerai pofeia il fondo, al fuo luo
go,chiudendolo molto bene, Se infasciandolo ftretta- 
mente di pagi ia , lo metterai ferrato, in un Monte d‘ 
Arena, dentro una danza, più toflo fredda, chchumi- 
da,e così lo foderai fino à quel tempo, che vorrai Ser
virtene, r ie  ritroverai indubitatamente beHifiimc.

Per conservare Cotogni*
Piglierari CotognidalBAlbcro, nel maggior caldo 

del giorno > con i loro Rametti, attaccandolo al Sole, 
per otto giorni, e dopò piglierai della Terra de’Vafi, 
o d i Tede, quale Stemprerai con Acqua, che redi però

. _ _ -- al-
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alquantafoda , c con un Pennello grò (Io > ne darai à 
tutli.Cotogni,chcrelHno bcncoperti, e poi fi por» 
rai all'ombra , in luogo però dove, rifletta il Solere ' 
quando fata fecca , gli daraiunaltra>raano della me- 
dcfima Terra $ e cosìiarai per quattro volte > e fe  per 
forte le ne cadcile detta Terra, potrai mefcoiarvipelo 
-di Lepre > &c avverti, che in neilun modo vogliono 
ientiU ’aria iiecca che fari det ta Terra,gli. attaccherai 
in-una ftanza, dòvedia paglia afeiutta ,  laquafe ftanz* 
non fiabumida^mà freica > e volendogli adoperare) li 
netterai molto bene,có ayyertenza,che ognumo,vuoL*4 
• effenappefa ad un Trave. Potrai anche confervargli 
n t i r ó i z o ,  che non fi tocchino inficine , inluogo  
afciutto,& oleuro . Parimente potrai conferva!li,con 
mettergli nel Mele crudo; devono però efferediquei 
tondi, oche jubbianoJalanuginefopra, -quelli fono 
i veri > e più odorofidegli altri ; GaJcno nel Tra tu co 

.delle Piante, riferifee, che il vero Cotogno è quello 

.che habbiano detto,  .effcndo oltre l'o d o re p iù  fea- 
ve al gutto , e più medicinale degli altri ; e benché vi 

Tufferò più modiypcr confervargli, voglio che ti fervi 
'delle fudette regole, offendo infallibili.

Per confermar Pera di piàfortù .
Puoi confervar le Pera in più maniere 5 vogliono 

edere delle feguenti qvattro forti ; Sementine ^Ber
gamotte,Fiorentine,c Buone Chriftianc,colte uapoco  
acer bette,ne'maggi ori caldi del giorno, ponendole al 
S ole,per quattro volte, pofeia con Pepe dileguata cal-

* .........................................  .*»
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d a , le bagnerai tutto il fiore , {^attaccherai poi nel 
Sol aro, ciafchcdunada persè. nel Iattanza, dove fi f i  
H fuoco ,  t  fi mantengono beniflimo . Puoi anche 
conCervarle ,.dopò colte,dandole il. S o le , come di fo-  
pra, mettendole in luogo ofeuro, (opra CAliga Mari* 
na afeiutta, avvertendo, chcnon.frtocchino,e fi chio
derà beni (lìmo la danza, acciò non v’entri Caria ,  Oc 
inquefto modo fi mantengono verdi, c belici Et in al
tra maniera le potrai confervarc,. ha vendo, del l’Acqu a 
Marina r facendole bollire,  piglierai Te Pere, con fili 
attaccati alli picciuoli,ce- le attuterai ,  per due volte, 

* lenza fermarle attaccandole dopò. , per afciugarlc all* 
aria, Credendovi ftate per fei giorni , {eleverai., & at
taccherai nella danza del fuoco, dove giornalmente fi 
prattica, e ie  vedrai fempre verdi,e belle*

Per conservar TXocfoktOvero'Avellane* dette 
in T^apoltT^ oc e Ile*,

Còglierai Te Nocelle, e fpog)iandole di quella loro 
(icorza verde, le lancierai dare per due giorni i ala poi 
ne farai de'fuoli, fopra la fabbia,. in luogo frefco,e 
nonhu«ridonove npn penetri Caria , e così ficonfer- 
vano lungo tempo Alcuni le fèpciliicono, fotto 1* 
arena, con la medefitna feorza * Io però non lo tengo 
per ben fatto, dante che quella le  ajuta ad infracidire. 
Altri le mettono in Vafiimpeciati , fotto l’Acqua, e 
le confervono per tutto l’A nno, molto bell e . Quello 
frutto non è molto perfetto per li Corpi humani, per 
che genera dolor di Capo , e fpeffe volte ĉ jufa il vo

mito,
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mito,per eflerdi fai natura) che ftà Tempre fopra il ci
bo,econ molta difficoltà frdigerifcc.

P e r  c o n fe rm a re  le La^rotr.
Coglierai le Lazarole, nel- m eno giorno,e 1 e raes 

terai Tolto la fabbia,in luogo afciutto >nella della ma
niera delle N ocelle, dandole il Sole per dùc giorni, e 
riefcaao belliffime . Puoi anche confer varie coperte 
di Cera nuova,come fi fanno *Pcrfici,c nella (leda ma
niera li cu dodi (co no. Devi però avvertire,in che modo 
ne leverai k  Cera,e però piglierai le Lazarole,confor
me (tanno con laftefla Cera ,c  ponendole dentro un 
Baciletto, le coprirai di Neve, che non appagano pun
t o , e fattele (lare così, finche fi aggiaccino bene, do
pò le feoprirai-) e vedrai > che la Cera fc ne (crolla da 
per se, à pezzi, i  pezzi, e che le Lazarole reftano bei- 
liflime, & ingranate per fopra, come {eluderò fiate 
alla rugiada ; e così-anche poi fare, quando vorrai po
lire li Pcrfichi,chc ti rhifaranno belli dima . Le fu det
te Lazarole fàcilmente s ’infracidikono, c peto devi 
avvertire nel'coglierle , che non fieno intieramente 
mature > e che almeno per (ci giorni , non babbi» 
piovuto*

Per confermar be Melagrane, mero Granate.
Qucfti Frutti fi devono Jafciar maturar beni/fimo, 

fopra i loro Alberi^ prima di coglierli, fc li deve tor-. 
cere i) picciuolo , e cesi li lafccrai, fopra li detti loro 
Arbori, per otto giorni; dapoi ad uno ad uno, li leve
rai,e legherai, con/pago, avvertendo, che uno non

N  n n toc-



£6$ %<r Scalco a fa^Aiodtrna,
tocchi l'altro ; perche &$ijnacnt* fn putrefarebbero}* 
quando vorrai ipiccargli, avverti » che fra nel Icenao 
della Luna, e ne maggiori caldivdaQdogli da quindcci 
giorni di Sole in circa,e dopò gli attaccherai al Soffitto 
dove fi habita con il.fuocojfi <mnièryah© in.altro mo
do, levati dali*Ai bore > e coperti della Terra già data  
de i Cotogni, e lecchi bcniifimO', dì attaccheranno,in 
ffitnze ariofcj&afciuttejfavvertendojche noii lì tocchi
no infieme «Potrai ancheat tuffi rJiinA equa marina 
bollente^come anche ho detto delle Pere, Riponendo
gli al Sole , per'dicci giorni, gli appcndeiai in luogo 
afeiutto 5 $c hohitahde, c fi manterranno per tutto f  
Anno i di qutfto frutto non palTo più oltre, pcechone 
hòfofficientementcdifcorfone’Sapori ; avverti però, 
•che non heno Aperte, pcrchenon h  manterrebbero-, 

f tr  conJcrvArt i Cedri*
Puoi confcruare i Cedri, lungo "tempo nclLOno, 

& i migliori fono quei più gro/Iì,e belli, & in diuerfe 
parti di-quehoJiUgnodi«Napoli -, le ne tremano ile* 
htlliflìmi^e benché vi fieno altrimodi, perxonlervar- 
gli,quelto everamente il piu perfetto,^ tfpcrimenno,

ha fcoiza didetti Cedri mangiatalo olita nella fua 
decottionc, fi buon fiato, e fi'digerireilcibo^ il femo 
rimediai tutti i velenijMnaffimci-quellodeHo Scor- 
pionejbfcvuto jprovocai Méllrui,^e ammazza i Ver
mi del Ventre i dato con Agro di Cedro , à digiuno, 
mangiato > vale contro la 'Pelle, corneo l’Aria corrot- 

; ta, e contro il Veleno ; l'Acqua ftillata di tutto il Ce-
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droè molto fbvavcalgufto>efomniameme.conferifcc 
al cuore j& al cervello, edata.corsia Conferva di Ce
dro, è mirabile contro le febripelhlcntiali 5 eftinguc 
la fete,e la febre>ercfifte alla putredine, & alla corrut- 
tione degli humoriyt l’Acquaftillatadi fiori, è giove
vole contro la Pefle,e contangion dell’A ria»contro la 

/-febri peftilentiali,c le  Petecchie } perche è, molto ami
ca al cuore,  provoca il fudore y< leggiermente eccita, 
il vomito’, Leggcjì, che per le loro*malvagità, furo
no condensati due adefier divorati da’Serpenti,e paf- 
fando dinanzi ad un’Hofte ,  che mangiava il Cedro, 
mollo egli à compaffioncdi quei miferi y gli diede à  
mangiare il Cedro fudctto*p«r confortarli j giunti poh 
al (uogodove ha vearv damorire,fur morficaùda’Ser- 
pentijfenzacfler punto offefi, e fu fiimatp^che ciò av- 
vcni(Te,pcr i Cedri mangiati; onde al mattina feguen- 
t e , fi diede a mangiare il Cedro all’uno » Se all’altro; 
nò, c percofli da quei fieri, cvdcnoli Animali,quel» 
che havea mangiato i l  Cedrò y campò ye l'altro morì} 
e ccstmanifeftofliiquantaforza, havelfc il C^dro,con
tro i. Veleni 1 la fcoiz^a candita <1 molta utile alle cofo 
fudette ,  e l’Oglio cavato della feorza» A dal fem e, è 
molto cordiale > ungendoli i Podi > « la Regione 
del cuore»

N n n  i TRAT:



TRATTATO XVIIIr
Di vani Trionfati* metttrfiyf&pra le Tavoloyi» 

acca fane di For e ferie, ài Sfonfahtii, ed' 
altre congiontureychefi rap. 

frefentormtno*

SI deve avvertire» che non fi mettano! Trionfi à 
Tavola ,  amo afiai vicino ail'altro , mà con 
qualche diftanza acciòdhcfipollano veder e,e confiderai da’Convitatii fi devono porrc per ordi

ne,di modo cbc,ad ogni Trionfo,«orrifpondano i luoi 
Piatti rifreddi , òca guarniti>tanfo «he,  la Tavola fia 
tutta«piena$potendofi chinon h i troppocfperienza, 
regolare dalqui anneflfodifegno, po&ovi dame > per 
facilitare à i {ridetti il modo, d’ordinari», e fervendoli 
di quello,faran certi di non errare,e benché il difegno 
fi rapprelentì in queltamanicra vaga, -porrà ogniuno 
farlo, coite piu gli piacerà -, e fecondo le commodità 
che fi potranno hauere.

Si fogliono, anchefarecerti Portapiatti, alti un 
palmo , e  mozzo,coni libo Piattofopra rifreddo, ben 
guarnito, e quello puoi metterfi, fi à lu na , e l’altra 
Pofata, che viene à far tré ordini, con quello di mez
z o , e farà una vaga yC pompofa v illa . S*avuerta,che 
nel metterli à Tavola, i  Convitati, è necelfario fargli 
toglier via,perche non fieno materia d’imbarazzo, à i

me-- m*
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mcdefimi Convitati .Qui in Napoli non fono in ufo; 
lo però in molte congiunture gli ho ufati, e fatti non 
fenza lode,e Rima di chi gli hà villi 5 11 primo Ricjui- 
fifo.etic deve bavere il Banchetto,^, di ricreare gli oc
chi con la varietà , di palme Hntelletto , con ricchi,* 
fon tuo fi apparau,c dar gullo al Palato»col buono Ap

parecchio delle Vivande , non potendoli chiamare 
Banchetto Reale* feoon quello, chevien compito di 
tutte le Parti} cioè-di Trionfi, Rifreddi, Statue,In ven- 
tioni,Regali,prhni, Lecond i,terzi, .puarti, e quinti 
Scrvitii di Cucina j . tutti dipinti, e ben ordinati,con 
Fratti, Confctture^e Canditi, in Piatti Reali, chia
mati con tal nome,non perche fervano alle Perfone de* 
Rè,c dc\Monarehi, mipcichefeno capaci di Regali, 
e traroczzamentl^pcrafiodare, & amplificare la mac- 
ftà de'Convitijepefò nonfuordi propolìto. fi chiama
no Servirii, e Banchetti' Reali, benché .non ̂ interven
gano Pcrfone.RealL. Chi vuole dunquc’ben’ordinare 
un Banchetto,habbia principalmente la miraallordi- 
ne»di{poiìtionc, imbandigioni, e buonCon d i m ent o 

’ delle Vivande,àdarlo i-Regali>chc richiedono, e i tra
mezzamene,, chcibno più vi liofile confecevoli. Le 
Piegature delie Cambraje., devono eilere regolate da 
buoniMadlri,e Scultori, che Gabbiano li loro Dife- 
gni di,legno » .dovendofi coprire le Ridette Statue di 
Teie piegate, in diverfi modi} c volendole fare di Car
tone,ò altro fi .potranno coprire; con la palla di farina 
d’Amido > Dragante > c^Zuccarafino in polvere; Hò

...............  ................. Y!l
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veduto qui ir* Napoli,inmoki luoghi, merterci {opra 
figure di c a r t e c  Calete di Cardone, ma fono poco 
adattate al proposto , e poco conficevoli alla dignità 
de’Banchctti. Sono moitilfimi i modt.con li quali fi 
favoleggiano i- Trionfi y Io però- ne ho- fatto quello 
breve Trattato, per facilitare a’Principianti la manie
ra d’ordinargli , rimettendomi à chi è piu virtuofb di ‘ 
ine,circa ['oprare, in quella maniera, che più gli pa
rerà , e fecondo le congioiMure * che fogli rapprefen- 
teranno *, E bcixhc nel fcguente Trattato fi leggono 
alcuni Trionfi divifi, tanti, pei Banchetto,nuliadime- 
no ogniuno potrà fervirtene,comc meglio gli parerà, 
t  potrà»

, Primi Trionfi
t  Si potrà fare da un Capo della Tavola , un  

Trionficeli fottiliflima Piega, che rapprefenti, un fio- 
ritiilimo Giordino , irradi! veda Armida, che in af- 
petto dolente,fi laceri i Capelli/con Rinaldo, c Com- 
pagni,che fileno, m atto di partire»

. % DairaltroCapo, un Trionfoj che rapprefenti 
un verde Prato *con Sci verte* c vari» Alberi intorno, 
c nel mezzo, un altr* AlberoroaggierexclieneH*orri- 
dezia del Tronco, moftri lafpettod’un Briarco, con 
numerofo Braccia, che impugniono Spade, e Scudi,Se 
al piede di efio, darà Rinaldo » con H fuo Brando, in  
atto di ferire.

3 In mezzo della Tavola, potrai fare un Trion- 
fo,tutto di Luccaro, contornato d’Oro, che rapprc- 

7  ~ fon-
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Tentila Giulìizia, la Pietà, & il Valore, iruall politu
ra, che con u?ia inano, fatìengano in altro,un’Aquila 
grande inargentata, enei Picddlallo di detto Trion
fo, (ì potranno imprimere ip'leucic d’Oro,Ifc feguenti 
paiole

Cesi ftayche Sw'UjoJe ■ , ••
L ’Àquila ltnpirial ,/e Vie del Sole*

Quelle intenzioni, (opra * Trionfi ,lì potrannofa- 
rc,fecondoic.congicntore de i PcrTonaggi Commen- 
Taii, & à giudizio di chi ordina il Banchetto*

AItri Trionfi^ch efitrso tranne in nitri Banchetti* >
1 Amore., danna parte ideila Xayola ,.eonAlcoi 

e Saetta alla mano, chcpiematon iPicdivArrnriScet- 
tri,e Corone, ogni cofa, fatta di .Zuocaro dorato, i ;

2 Sci v irà per altro Trionfoulfloeneo, posilo dall" 
altra parteddla Tavola,fatto pur di Zuccaro,con una 
Tedia acccfaàtranano> dalla^uale potrà mlpirare un 
fumoodorofo»

3 Potrà fervire per-akro.T^kirjfojpeimczzo dd-
1 a Tavola, Tritello Imeneo>cheticcarezzi ».coC ,le ma
ri i.un JLconcyc Je:irc Gwtic, • dallc^uali fia odornato 
di fiori, il tutto profilato d'Oro* edfatto con fomma 
diligenza. .

Altri Trionfiyche'fertvirauno^in altri Banchetti• • 
i Nel primo Piattq,due IJom,in arco di lottare,

Tmi.politamente, e con diligenza, polari fopra Pùt- 
t i Reali, in fondo di Tavola, e fi copriranno di Bu- 
tiro. , •

Per.
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i  Per fecondo Trionfo un Balletto di Ninfee di 

Fattori» fatti di Butiro, porti, in un Piatto Reale» con 
un'Albero in Capo,carico di frutti di Zuccaro, Se à 
piedi d’erto ,«n Paftore àrdere, fitto pur di Butiro, 
che fuoni la Piva.

5 Nel terzo Piatto, potrai fir per Trionfo, uà- 
Leone, & un Cavallo, che combattano in ficme. ^

Altri Trionfij che ferviratmo,rn nitri Banchetti* 
i Pi imo TTionfojVna quantità di Vadellamenti 

d*Argento,e d'Oro, con fottililUriTc Piaghe* wn-arti- 
ficiof fogliami,e «oft eapncciofi Crittalli, che adorni
no le Crcdcnze,c le Bottigliere^

a Vn’altro Trionfo,porto in mezzo della Tavo
la, che rapprefenti due Ai chi foriti, di CambraJa, c 
folto il primo > Giove portato da un'Aquila in aria*, 
che folmini i Giganti di Fiegra, e if  dovrà fare il tut
to, con mcravigliofa Piegatura ; fotto deli alcr’Arco, 
sbranando un Leone, e vicino ad cflì , unPacfmo, 
con variati Alberi, che regnanoPomadoro, il tutta 
fatto,à forza di Piegatura.

A ltr i  T r io n fa  he fe r ir a n n o ,in  udiri B anchetti. 
i  Vn Carro Trionfile, che venga tirato da due 

Pavoni, c fopra del medertmo Carro, Giunone,con il 
Scettro in mqno>econ un Iride, overo Arco Celcfte, 
che polli fopra la fudetta Dea, con le tré Gratie, tra di 
loro intrecciate,che porgano Mazzetti di fori di Zuc
caro , al naturale, n due Todefchi, uno de'quali pon
gaci Ridetti Mazzetti* in un Picdcrtallo del Carro,e

laltro»
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l'altro, i medcfimi Mazzetti» ad tiri* alfraPtedcftdlo, i 
quai Todefchinidouranno edere adornati, con Corale 
li,e Perle al Collo vc con Jc loro Alabarde, alle mani; 
negli altri due Pkdeilalli lì vedranno due Morette, 
ornate il Collodi Perle,e df Coralli le mani,& in mez- 
Zo di eflk.fi vagheggieranno le Gratie*

S* x  Vn* Atlante, con la Machina del Mondo, fo- 
ftenuta l’opra le Spalle , & in mezzo alla fitdetta Mâ - 
china,rjknprelà, c Y Arme del Signore, che fa il Con
vito,con due Donzelle ,dai Iati del medefimo Atlan- 
te^he tengano in mano due A m i, ò altra lofegna » à 
beneplacito.

3 Si faranno nel mezzo della Tavola,due Statue, 
una delle quali rappresemi la Prudenza ,e 1’ altra * la 
Giufiitia,che mantengano in alto » una Im prefa, ò  al
tra cofa, à beneplacito dello Scalco ; iitutto fatto di 
palla di Marzapane,profilato d'oro.

A ltri Trionjiyche fervi ranno, in altri Banchetti•
1 Quattro Pallori, fatti di palla di Marzapane^ 

miniati d’Oro, che reggano in alto, una Caneftrella, 
con dentro un’ Agnello » filtro di Zuccaro , regalata» 
con varii fiori,parimente di Zuccaro.

2 Quattro N infc,con Cimbali in mano, che for
mino un Ballo>intorno ad un’ Agnello, pur di Zucca- 
ro , eflendo le Ninfe, inghirlandate ,  con varii fiori» 
al Collo.

3 Quattro Candlreile di Zuccaro traforate, e di- 
fegnatc d’Oro, piene di varii frutti, di Zuccaro dorati.

O o o Al-.
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' ■ A ltri Tfionfiyche potrannoftrytrejn. altri

panchetti*.
V ■ Andromeda. legata al faifocon il Moftro Ber  ̂

XcO)ò quaich altra cofa,concernente lafudetta Favola'.,
% - Il Centauro, che rapì la Divinità,«d Ercole, 

Idra , & il Leone.
3 Vh Papne^n^redi, cohl^-Códà; aperta,-fattoi' 

Con diligenti, &ìndruftriav
AJjn TrionJtyC (̂p(Hrann6̂ ^ ìr r ì in  altri 

l&nchetti*' '•  •1
'l 'Quattro, Sit*rté ipQnde'Màrine s fatte di Rio* 

ciò, che (ottengano ip  aria , 'una Conchiglia, con una. 
Venere di Zuccata* ; ;

2 M a> tc^r «nato idi Spada * In atto, di fulminare^
fopra up Carro /fattodi Riccio ,.arricthitcuh Trionfi 
Bellici,c Marti lia /f. tri di Zuccarof -* * •

A brl Trtonjì^cl)epotranaojrrvìre^m altri 
’• Banchetti». - '

* Tré Statue diiZuccaro,,chc rapprefentinoì Ve  ̂
nere,Bacco,e Cerere*

2. Vn’Alcidc^ihe fi ftringaaI\Pcrto,Antcoi
3 Yn’O tfco , con la Lira» e yarii, Animali, cheli 

ftieno appretto,intenti alla. Mufica»
4  Diana, nel' ponte, con, Atteone, convcrtito in 

Ccrvo;ogni cofa fatta à forza di Piegature, e regalata 
4i fiori di Cambraja.



Di Far i ,  47-j
"* jjJtriTrhofiche potranno ftrvire^m altri

Bianchini* \
r  Vn‘Arco nel mezzo della Tavola* fatto di Pie-* 

gature,non Colonnc»e. Capitelli * con le fue Bufi ̂ at
te pure àPiegaturcJ fpina di Pefce^con ifuoi Felton* 
cinì > ornati di fiondi Cambra ja * accommodati con. 

y fta lb id i varia ColorìrfitpCcMtutti d’Qro * » due Ar- 
chi limili di (apra^che li potranno» uno da un Capo* 
e l’altro, dallaitro Capo-della Tavola*

& Vna Giononc* .fopra unCarro>, tirato da due 
.PaoptV: i t* ; - J *.*

: 3 Vna,Patfadearroto* coserAftaallumano,e 
, con l’Elmetto in Capò ■*., tircJpndatad'utìa Cotona da 
Cacciatora; , ; .(!/•• v r \ :

4  Vna. Venere^CQi) Cupido^opra un Carro»tirè- 
.loda due, Colombe >fatt.oil tutta diligente mente,a 
.forza di. Piatti». . , ; . ; , ; ;

A ltri T ri ottiche potranno f'pvirejn altri 
. Banchetti». . ! :

1 Due Giganti,che facciano aliar latta* :
, , 2 , ; AlelTandro Magnp5lopra il fuo Bucefalo* 

j  Nereidi in otto di danzate ,  con, Tritoni, nell 
Onde Marine* ' . *

4  Nettuno in piedi, Con il fuoTridcnte, circofi
dato da quattro piumi^cioè dal Pò,d'al Rtno , dall’Ar
no,e dal Tevere* » i ' i ' * . i *

$ Vna Balena* con quattro Cavalieri *iù’ldor- 
fo>arm ati à fqgamme cTAigemo,iopra Cavalli Mari-

O 0 o 1 , nijL



• * <
'4 ?^  t *  Setto *11*  Ma&ertim

n i , con lanceyuno incontro all* altra) il tutto fatto dt 
patta di Zuccaro. <v

Ah*iT*ionfiychepotrmMfervire> in altri 
Banchetti.

1 Caronte » -con il Remo in mananella fua Batv 
ghetta* • • 1. • ^

i  Cerbero legato, coi) catene à latto > e'te tré Fa-" 
fi&con orribile afpetto,fatte di pattaci Marzapane.

Altri Trianfcda fep»virfeHé)in dhterfe ' ■>
■CwtgiQntuttti.

i  Si potrà fare la Figura di Giunone 4 di Cebefc» 
di Vulcano,* e diNemmo,fopra Carri;Vulcano ; con 
il Braccio aiaaco>«on il Martello in una mano » e con 
la Tenaglia nell'altra, con diverle Bizzarie, cToglbl- 
mi intorno al Carro,e dentro il Bacile.

a  Nettuno,in «« Carro, con il Braccio aitato, e 
colTridem e in mano, tirato da due CavaliiMarim, 
con il Corno io  ir cote-

3 La Trasformatione di Dafne , su le Rive del
Fiume, Peneo, inatto dettcre raggiunta dalF Aman
te Garzone, chefecondo la vera allusone, am orale  
intelligenza, non altro-rammenta alnottrointendi
mento , che la Pena da D io -prelcritta, à i feguaci de! 
dento.

A  Quattro Ninfe» in guattirò Bacili, con un' AL 
bcro di Palma, una per Bacile ; la prima con A rm i, 8e 
•Atte alzate; la feconda, con il Se uro in mano; la 
pm a,con  un  Corno-Copia; la-quarta » con uno Spec

chio,



ipi jénnnit Létifii. P é l i . ; ^rj-j
cliìO) ò altra, cofriamano > à, b£nepladto,£econdf*4c 
congiontarc» • ►

^  La.Giuttiria., e ia Pace, in. un Bacile fla  i Vitto
r ia ^  il Regio Valore nell* altro,.fopu ungran frigo  

. 4 ’Armi^ di Trofei* .
y  VaQallo 4 ’ ipcliafdato* c netto > levati via 

-grin te iiori?dalfr paft?, difopra , oveeo in altro modo,, 
xon diligenza,che n o a  lì .conpica ilbucodi folto, ova
io  ipaccato,e poi i icufcito, accomraodato con il filo di 
ferro, c epa un* Tavpjf tea, quanto fia grande il fondo 
del Piatto ,  cqpgrta «con divertì fogliagli, di.pafta ,  & 
Confettura, à beneplacito » ttiudettp G allo d’india* 
ifrfià inatto detenere un ptcdealzatojconuqa Alabar
da , che fornai dmedefimo piede, fi porrà nel Pom a  
poco caldo,tanto, che frnfrceia ,  regalandoti il Petto, 
con (òtti della-Confetti,ovcro con Aranci,? Cedri cara* 
diti,lunghi ; vi s* aggivnger^tHt* Arme frtta di patta 

* dkZuccaro,legata pel buco; con una fettuccia, incarnar 
la  ; fe gli potranno frre.fr Tetta ,&  ilColio-di patta;!* 
ifiettafipotrìfare d u e ll in e , epollattri , vediti da 
Pellegrini^con il Bordone al piede,ehe faranno Trioni 
fi honorevoli ,.e di poca ipefr,. c tipatfanoo accpnt* 
modare in.divertì modi»

*7. Va Pellicano .di patta di Zuccaro , .coniatilo* 
figjiolitfbegti cavanoil (àngue*

8 Vn Pavone bianco, con fi*  Reca. > adornar 
t.o,con tettuccic d* Argento ^con fila Corona. , e con  
profumi in bocci .* pieno difutticelli lunghi > m el

a i
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tiinargeotàtiic fiori odorìferi di piti forti* ' '

9 Vn Fagiana» fatto di Patta Reale* che portila 
BarélbstàmcadiBifcottini »àdiM oliacdete di Zuc- 

-car ©figurate*- • *v • - • •
i o  Vn’Arco di Salviette, cori Colonne fcannel-

lifeye fcaprtclH Con l’Arme ,di chi fa il Banchetto,in 
< mezza,e fotta quattro Statue di Zticcaro, che rappre- 
-fentincllà Giuftitia, la Temperanza, laCari t i , eia  
Fortezza. . . . .  .

i f  Vna Galera, con R etin i Vete; Artiglicre,Se 
altre cole, adattate alla medesima * fatta, fopfa Piega, 
Cure,c Patta Reale. * • “ • r‘ •* '

ì i  Vna Cicogna ,  con un Serpe intorno ,  fìtta,
deftattèttamateria. ---*4 u u - J
1 i  $ Vn Drago ,'con  fuoco in bqccn fìtto  dell] 
ifteffa materia. © " !*>
■ 14 Vn Putto,' con ùn Cancttrclkf, foftenuto dal
mcdcfimojcon’due mani,(opra la Tetta.
\ 15 Vna Gruc , con fa Palla al piede* .

1 <f ; Due Pavoni bianchi, ‘adornati di fettuedne 
incarnate,con tV le ,c  Ciò jclli bianchi*: ■

1,7 Vn Gallo,fbpra unaCufonni* v
18 Vna Statua, fatta in forma di Spofa*
IS>' ‘ V n Coniglio- rivettilo, informa d iScim ia, 

con una cinta al Colio,che mottri di portare una Car
riola,?} due m ini, che fia carica di Bi/cottiui.

20  Vn Ballo di fei Satiri di Butiro, che fi diano  
binano,uno con Taltro, c facciano un Cerchio ad  ua 
altro Satiro in mezzo. -  •
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aA *; Vn CaTra>(C i t ; ^ f  ̂ ita ^ t e  i(fpn un Cu

pido fopra* tirato dadue Cdcmbebianche,con Con* 
fetti dentroal Carrcv r 
i 22 Vn Ccnrauro, con un Dardo.inrnanou .

23 Vn Pafticcio inibrma di D rago, con fuoco  
$»bqCGk. * . • . % .*» . •  /

A 4 , Vn‘Alicornoycheckne:U/uo .Gorno*denteo 
un Fiume* . .

i% V if Aquila,in picdiVn^a,,e grande*
26, ;Do«?CaneèftUwfuto della medefinuPafta 

jReale j-coii PtcitùiUjoagghiacciAtOjidiXuccaro.dcn- 
tro,con Coperchio indorata*
?" 27 .Due pigurfdjtfiiaiKtóman^iarOxf&c rapprc- 
fentina Ycnere* I4 qu&le*cngji Cupido^, prfr lim ano*
, 28, 'V 4 pAlfeip-fciip forrna di Drago b o r a to »  
che .butti foQCoodorifcradalIa bocca*.,. ;

2 $  Yn Paone adornato , Fj>ra Golotlne.di’ Sai* 
yìettc lavorate* > ;;

30, ;Fagiani,aFjggia(^Aquile*
S i  .Divede Stelle*di Patta sfogliata*-ripiene di 

Pafta Realc^Cedronata  ̂ e poiveredi Moftacciolo* 
(temprata,;coi> AcquaRofa, c Mufthioi »

• Seguono iJTnon fi., e Rifreddtydt Butiro.
3 2  Vn Gi o v a n c ,f  oncia Cane à laiTa..
3 3, Vn Toro, eh «combatte con un Leone*

. 3 4  VnLaberinra % pieno di< Gineftrau d i più 
colori xConPArme del Prcncipc, inm ezzo à detto 
Laberinto*. .  . •

Vna



48 6 1*  S c à k é  * tU  M o £ tr n » '
: j  5 * Vha Statua adornata ,  in più luoghi d* Aiuilt* 

ni d*Argentò.
3* Capi di latte,fatti in diverte Figure? Trionfo 

di Confetture, che poila fcrvirencl principio, e  nel 
fine del Convito*

37 Vn Carro, con V Imperatore Copra, tirato (fa 
due Fagiani,riveftiti, Se adornati di fcttuccine, Perle? 
e  Coralli, con dentro il Indetto Carro, diverte Con

t a t t i  re.
3 8 Diverte Tazze ,  con Mollaccioni Napolitani, 

con ghiaccio di Zuccaro fopra ,  c con coccia, (opra H 
detto ghiaccio*

59 Vn Cairo rirato da due PoHanchettedTndia 
bianche, che tembrino vive,  di Patta Reale, col fuo  
Cocchiere,fatto pur di Palla R eale,  con ine rondini in  
mano, di tettuccio d' Argento,  efiendo il (ridetto Car- 
r ip ien o  di Oaldonciiri,CiambeUettc .eTaralli, fatti 
di Palla Reale, con Cotognata grolla, in Scaetola 
feoperta.

4 0  Vna Torre, ripiena di fiori odoriteli co’l Tuo 
Mazzo in mezzo,che fia ritocco di Mufchio.

41 Vn Carro, tirato da quattro Palombi bian
chi , che pa jano v iv i, di Patta Reale ,  con il filo Goc- 
chicro.o me fopra, ripieno il Carro Iudetto, di varie 
forti di Confettila maggior parte inargentati.

4 1  V.) Carro > tirato da due Capponi bianchito-
me lopra,cof>detiiro diverti Canditi di Genova*

43 Vn’ altro Carro , tirato da due Conigli,
come



» fa r. ì.
'come ifoprj .conaltra Configura inargentata* - -.

’ 4 4  Boccàdi Damatila Napolitani, mczzai#ar-
gentata* . • ' «• '  • . .
: 45  • Vn* Attconc di Rafia Reale* ?

4& Y n  Palazzo di Delitic, cor» Profittiv i: * fatf 
tadiZuccaro»
~ 47  La Statua della Liberai iti > Vagamento eyà- 
riamente guarniti. \

48  Yn Pollo dMndiaindorato, dentro Cadetti 
rii Paftaft<rale,fatto à Gclatfoajcon ilfuo copetchiov 
— 49. Il Monte Parnafor,:coD le'no^eM nfevtcoft 
divelli Puttini,  che facciano diverti aìteggiarmenti»

50 Angelica-, fopra unoScogìio ,  liberata per
Tnano di RuggicrojdalI’XppQgrifFo> dipaftadiQianv. 
bellette». t .. «

51  Vn Cavallo corrente, della medefima paftaì 
iqn u nL co nc 'limile-, che gli morda la gamba finiftra, 
ton  un M ottoi lettere d’Oró lotto ; Dura Patjéntia•

51 VnUicciO Spinrofo , con Corona Imperiale. 
53; Vn torrione di Paftà Beale,, con dentro di

vertì Animaletti vivi* . - • . .
54  Tré Fontane, fopra no M onte, che buttino 

Acque odorifere*
55 Vn Carro tirato dà due Delèni ,  e fepra di 

effo,Nettuno,con dùe Ninfe Marine.
5 6 Minio Scevola , chetienc là màrto, sù ’1 fuo- 

to,con un Pugnale in Oiano, in atto penfofo> d’ bave
re am m alato l’Imperatore*.

1>PP Va



V7 VA Monte p&fta *cbo erigete * e.fiorir, con 
Sàlfadi varii còlt>rv > fon* fuoco dfÀcqna vita fopra, e 
con dentro Conigli vivi. .. . >■■.

58 Vna Gabbradipifla finaG con dèe Coniglii- j 
.%h>\^ofrt>4aHd fa^tfólSatbtàjpknà^Vccelletth ]

59 Vn Cartello di Zuccajro , con. Artiglieria,, I
3fombirdttri,e*SoU4wattofockU 1 ; *  -

60 Vn. N a ve> con VUrte, legato a ll‘A lt ero dtd- 
* la fudetea NfiveU coorte &£eneysrtlo Scoglio ^ x o n  t

fttoìSdldaid d^Ìegu>to.>'?'C C,  ̂ .A z:\ ; 1 
‘1 ’ - -tf 1 ’ Divertì Canertrettrpittioh', inargentati, pie- ( 

ri di voriefoici di'rtuurdx.ZucCaro. , : con, Animala ti j 
y finirti di'fopra*cjoè"Ratiocdne,  Locufte >.& altrj fimi-, 
^ c o n u n d i F i o r i  inUiieénoi.. . . A  C . r>:

61 Vn Carro, tirato dà quattro Leoni, ogriiuno 
<'folliti© àtéeggi^inentOyneHQogòdovà rtà/il Coc.hie^. 
r'ro Cvf oi pp tri. mettere un*Aquila:conk<Ali qt^tft
- aperte,in atta di guardare là JRigura,intitolata,^» Chi&• \ 

y<i^^ai,ck>nun Solcnellamanp^drutxalaata.e con l’al- 
J tra maBaVpoiaU^fòpm del .Carco *con iLaggi fatti d* 

un V elo fottiliffimo, e con filir di ferro:, che. fia p o lito  1 
’ topra un>Mt>nte!,:xutto'fattO di Piegature,  ò di.Zucca- 

ro,à beneplacito,alto cinque palmi.
• 63 Vno.Scruno di.Piegatura,.òdi parta di Zuc

c a i a  beneplacito. . . .  .
’ dty Vn'A quila,in piedi, fatta di pallàdi Zuccaro..

65 Vn’Alicorno di Zuccaro in i^aciiejcon A q n i-  
lotti,in piedi tr amtz^atb . ,
*"....... y »



DiAn\otàb Dàmw&Pto.ft 4 $ jf  
' Vri Leone IdeiaifOiUjj ,\COTiC«P)iia. l i»  

penale in Tetta, in atto di bere in una FontanajoTdll^ 
dtluccaro,'-;! *W.i,V.. •...?!.■ .Tà, vlir:.'?:-■:*<•/ ’>  ̂r

6 7  Alcuni Cavalli Mai ini) in piedi* »' eonàtn* 
Aquile> m atto dt rimirare ii fumetto-Leone \ , fe«za 
paura» „ - ;VF r,

■ <58 LaFontanadr Ptazza.Mattciclr Rofna 
le jfuc S t atti e,e Tatt a rugh e/at te. di ' Xu cca r o. •

6 9  La Fontana di Piazza Navona di Roma» coti 
lefue Statue , de aguglia, e conili quattro Fium i, che 
la circondano.

7 0  La Colonna Trapana di R om a, fatta di patta 
di Zuccaro.

71 Di ver fi VaÒ di fiori, tramezzati ycon Aquile) 
de ahriAnimali, fatti di Piegatura , ò  palla di Zuccaro.

7 X Vn Corvo, e Mori > con catene si C ollo dì 
latta,fatta di Caviale.

7 3 Infalate Reali V^ltdquattro palmi > con li Tuoi 
Tramezzi, con quattro ; o cinque Corone ,  una fopra 
l'altra.
< 7 4  . Alboretti di varii frutti.,,alti tré palmi, con 

fopra,frutti al naturale,fatti di Zuccaro.
- : 7 5 II Carro; : di Fetonte-, cón .altre Figure > A. caj 
priccio. . >

76  .' Diverfi Agrumi , iti Caneftrelle , alte cinque 
palmi* icòrt divedi Tramezzi \v  dtin ognrtramezzo 
una,forted’Ag)iime.* • bène,aggiuftatO > • Se ordinato, 
Spafc di fÌQrfcdivt/iì :*e frondi rii q,Ual Trionfo, fi pò*

jPpp a "tà



'486 Lo Scìtico alla Modem*
p 5 AlcUtìe Navicelle di Zuccaro indorate, piètìé ' 

di Cotognata >di varie forti,c d'altri 'Candito J
9tf Due Arèhi altilfimi di fottiliifima piega, da’“ 

quali pendano da ogni laro , feftoncini di frutti, c di * 
fiori , fatti di Zuecaro, e nel m eno di e lf i , due Statue 
di Zuccarodoràte » una delle ^ualli rapprdenti laCiu^- 
ftitia^e l’altra la Pietà,foftencrìdo Puna, e l ’altra di effe, * 
con la delira roano,!’Armi dello Spofo,ò d* altri) à be» ! 
Jieplàcito, parimente di Zuccaro indorate.

’ 67 Alcune G aleie, fatte di ZuccarO) ritòcched’ 
Orb, piehe di vàrie forti, di Canditi , con dodeci Bàt- 
telli pure di Zuccaro, carichi di varia Cohféttur^, Co
tognata,e lavori di Monache. < v
» ^ £)u e piarti) con dentro* * due Pefcatori i fatti

di pafta, con una Rete, fatta di candito, e cordoncini 
di feta , dalla quale , fièno diverfi Storioncini, cotti in  
biahcòjCÓfi àltri Varii Regali diPefci. ' -

99  Vna Statua di Zuccaro,che rapprefefttir Ab» 
bohdànza,con un Coi no-Copia,e Spighe in rnano.

100 Vna Statua ', fatta di Ziicearo, che rapprc- 
fen tik  Pace,con un Ramo tì’Oliva'in mano/ 0

l è i '  Alcuni piccroli Tritoni, di pafta di Marza
pane, che fiedano fopra Delfini diparta, che tengaho 
in Sp.dia,un Govio,& un'altro fotto,il braccio. •

1 0 2 Alcuni Pafticci, in forma di Corno-Copia 
indorati. . . .

T03 : Biancò mangiare, in Figure ritocche d’Oro. 
104 Arpie di Zuccaro , -che foftengano Càne- 
-*'1 ............................ .................~ ftrel-— • - . ■ mé



Di Àktonji Latini,. Par. h. .485- 
grande di Zucqaro in piedi,. coronata > che tenga net 
becco un Giglio- turchino ,, 5c intorno àdettiBacifi,, 
fi vagbcggctanno diverCc Corone di Zuccaie,, indo
rare.

Alcune Torri: di Canditi-v inquartate,. 6 tin  
m e lo  di elle,! A rm erei Principe, Catta di Rilievo.

* 8 a V naO ffetta > Càttadi-pafta ,. rapportata in.
bandacom partita io forni adì. Rofa.-,. che copra un . 
fondo,di Piatto ripieno-di compartimenti. <fi varie, 
j-obbe;, T orlo, di detta Cadetta dorata ,  havrà intor no 
Tigurcdi Bianco. mangiare ,.c Coprad.UlIa nel mezzo 
orrTAquila di palla di Marzapane ,/rappomtain ban- ‘ 
da^conun copertojb ,  Catto à cordoncini x che per due 
lati^mpibi. L’Aunedello, SpoTo *e per gli altri due lati*
•quella della. Spola..

$Qj Quattro Leoni in  piedi,.di pana di. Marzapa-- 
nc,ritocchùl,OrQ.>.chc CoflenganounaCorona,iotto 
della; quale,, pendanola, ogniparte,, i fudetti. Leoni, 
ne i quali fi. mpftrino,dann lato, l’ Armedclla Spofo* 
e dall'altro lato,quelledclla Spofa-

g ì. VnaPiramjde.alrilTimayCattadLghiaccio.. 
g ì  Alcuni.VafidighiacciQ^ondentrtìiruttidi 

varie (.ortL
g i  Quattro ConcfeeMarine .* Citte di Zuccaro,. 

delia grandezza, d’un Piatto.Reale, tutteripienedi di
va ifi.Canditn. . . . .

} g 4;- AkuniTàzzoni diZucccro indorati,con den
tr i djvcria.Ccnfcttura bianca, lifcia,;e mufihiata..

* "  Al-



486 Lo Scàlco alla, Moderni
9 5 Alcune Navicelle di Zuccàro indòratè,pièfoé' 

dì Cotognata,di varie (orride d'altri Canditi. J
9<J Due Arèhialtilfimi drfottiliffima piega,da1,1 

quali pendano da ogni laro , felloncini di frutti, c d i ; 
fiori , fatti di Zoecaro,e nel metro di elfi , due Statue 
di Zuccaródoràte-, una delle guaiti rapprdenti laGiù^- 
ftitia ê l’altra la Pietà,loltencrido l’una, eTaltra di èffe, * 
con la delira manód’Armi dello Spofo,ò d* altri) à bc* ! 
iiepfàcito, parimente di Zuccaro indorate.

’ 6j  Alcune Galere » fatte di ZuccarO) ritocched’ 
Orb, piene di vàrie forti, di Canditi , con dodeci Bat
telli ptfrediZuccarojcàrichidivamGohftitturà'iÒo- 
tognata,e la veri di Monache.  ̂ '
* p# u,jDue Piatti* eoo dentro- , due Pefcatori i fatti 

di palla, con una Rete, fatta di candito, e cordoncini’ 
di feta ,daìla quale1, fièno diverfi Storionciói, cotti in 
biancojcó’n àltrì Varii Regàlì di Pefci. ' * f

99 Vnà % tatua di £ucearo,che rapprefétìtj T Ab- - 
bohdanra,con un Coi no-Copia,e Spighe in rnano.

i oq Vna Statua ', fatta di Zilccaro, cherapprè- 
fenti là Pacc,con un Ramo ’d'Oliva^n mano/ *• 

ibi-* 'Alcuni piccioli Tritoni, di palla di Marza
pane, che fiedano fopra Delfini di palla, che tèngafto 
in Sp-dlaiun Govio,& un'altro fòtto,il braccio. ' 

ió2 • Alcuni Palticci, in forma di Corno-Copia 
indorati. . . . .  '

103 : Biancò mangiare, in Figure ritocche d’Oro.
104 • Arpie di Zuccaro * che foilengano Cdnc-

’ 1 (Irei-
— - . ...



tyìjin  tpnio Latti#. P<uy I. 4 $ 7
.Creile indorate,«ripiene di varie forti di Candidi,j duo 
:AJberitfoo flutti (opra al naturale > fatti di C am brì»
, difettili 0ìn^(Piega^ura,che vengano à formare 1* Ar
ine del Principp.. . '

105 Vn*Arco fiorito di Piegature, con feftonci- 
n* fonili, in mefcz.o di elfo? 8c un* altro Ateo c|i Zucca- 

•^o^che rappteferui da una parte, l’ Arme dello Spolp, 
c dall’ altra, quella della S.pofa ?:cgni cola profilataci’

>' * fottq dclli ludptti Archi > un Cupido ,.cop Ar
co? Frezze, ^forcallo «^fmen^o 9 con la .Pace , ttipti 

<:<lj £y$caro4)ndur£ti.. , ; * ,
. o itpG'y, Alcuni Tritoli di. palla. inargentata >, a. 
.fquamm e, con. Lumache Marine>J fatte di Zuecaro,.
.. ,ijclla;bpcca, xp. atto di fuonare,  polle à fèdere, intorno 
: ̂ 4 nru} Conca Marinaci Pafta Realcyfcgnatad’ Ora.
, , i .icftT, : Afeupi.Campii &ttj>di Zuccaro, &: Amido, 

con fonia d’ógni forte di Canditi, goffrati nel piatto,. * 
pur di Zuccaro, cipieno dLfiori dell’ifteftq, fatti al na
turale,ritocchi d’Oro..

108 Alcuni,Pavoni , folle vati in piedi y fopra
Mortelle indorate , con la Coda aperta , e con le Ali. 
foe.naturali,pofte con N aiki coloratile varii.Tremo
lanti d’Oro^e d'Argento,.

L09 Alcuni Caceiatori.di Pafta Reale polli nel. 
m - U o  .de.1 Piatto>con un.Lepre di Zuccaro miniataal 
namralejcon Arnefi da Caccia , alle loro Spaile, c coti 
due Cani Lanieri à lallo,fatti delL’ ifteflapafta,. 
foi cordoncini d’Oro..

Eu-
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i t o  Europa,fatta di Zuccaro, polla à federi fo-

pra un ThorÒ , adornatad'un'halritapompofa , con 
Capelli d’O r o , fri òh i, e con un Regno nel Grembo* 
con dire Corone differenti, con varie Collane d*Oro,e 
con una Spada»

a i i L’Afia fatta di Zuccaro, che fieda fopraun 
Cocodrillo, vettira con un* habito di variati colori» 
con Turbante, Azzurro in Tetta»

t u  L* Africa, che fieda (opra un Leone ,mezz& 
nuda con vaile Smaniglie d* Oro alle Bracete,  e M o
nili al Collo, con una Torretta-* Coprala Tetta, con  
Capelli legati,con alcune fettuccìcyà zagarelle ,di co
lor Giallo 3 e Celeftc^ qpn un'Sccttro, nella mano de
lira,c con Corone^ Scettri > e divede Gio}c nel Grem- 
bo;dallaltroiato,un Torco, con Saette, ori*Arco, e  
Scimitawa,&y5y  i piedi, variiScrigni aperti, ripieni d i 
Monete d’Orcù

113 L'America, in forma di belli fTìmaGio vane
ignuda, ma decentemente coperta, con alcune bende* 
con Capelli d’Oro, con Monili alle Braccia ,a ile  Co- 
feie, & al Petto e mp ettari di Gemme, con una Col
lana al Collo,di grolle Perle,e Coralli, con un Venta
glio di Piume di Pavone, nella man delira ,  e con un» 
ricco Tolone,nt Ila (indirà ,chelìcda lopra un’Elefan
te,in un dditiofo Tapeto,con molti Vali d 'O ro, e d* 
A rgcntoavanti, ripieni di molte Monete d’ O ro, par
te rivedati , c parte in piedi , con alcuni Papagalli 
vicini»

Altri
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Altri T  rionfî che f i  potrannofare, in fccafione, >( , 

che venga qualche Gran PerfonaggiOy 
tn Governo di Provincie,  

òdt Regni,
1 14 La Figura delia Pietà, con le mani inbocic- 

chiate al Petto,&c inginócchiajta,. con K Armi de! Prin
cipe, da una parte di detta Figura.
% 115 Vna Figura in piedi » che tenga in una m i

ao,un Mazzo alzato di Spighe,ncllalna,una Colom
ba,con le Ali aperte,che riguardi il Petto.

116 Vna Figura f con il M ortone, e Piume in  
Tetta, che tenga nella mano (indirà , vna Bilancia, e 
nella delira,l’Arme del Regno,ò della Città. -

117 Vn’Aquila,con due T ede, che (ottenga un 
gran Piatto Reale,coronata,con Corone à villa.

118* . Vno Schiavo,con un Piatto in Teda, e co/t 
le mani alzate, che (ottenga il fudetto Piatto , mezzo 
ignudo,e mezzo vettito,con Tua Faretra, e Frezza. .

n p  Vna Sirena, con un Piatto in Tetta , che 
tenga in una mano la Palma,e nell’altra,la Corona. 

Rifreddi diverftxqualt fipotranno tramenare 
con ItTrionfi*

120 : Alcune Torte incartate di varii Canditi* con 
una Statua (opra,fatta di Zuccaro, ritacca d’Oro.

12 i Vn Pallicelo di Cappóni, in forma d* Aqui
la, ritoccod’Orcr,ed’Argento. •

122 Vn Prefciutto intiero di Porco , cotto nel 
Vino,metto nel Forno, con ghiaccio, fatto di Zucca-

Q j iq  ro,
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^fo,Ghiarà d*Ova, e fugo di Limone ,  regalato ^ eoa 
varii fiori di Zuccaro,che venga follevato,  da quattro 
facchini,fatti «di palla di Marzapane,ainaturale.

123 Gelatina^ informa di Vcntrefca , divarii 
colori > fcrvrta , con Mafcheroni dhBianco mangiare 
intorno.

124  Vn Chiaccio di'Fravolcìinzucchcrate^ pu
gnalavate in l>uon Vino. •

125 Bianco ms ngiare -, fatto dibaCToRilieve, ;
con Cupo letti attorno di Gelatina,di varii colori. !

*I2<S Capi di latte rò >iatteagghiacciate , con 
Xuccato (opra. . ■

127 Vn Cappone freddo,- coperto d*Ova filate, 
con una Corona attorno,ritocca d'Oro.

128 Cinque Cameli, fatti di palla di Marzapa
n e , ritocchi d* O ro, carichi di-Fagiam à fonia, punti 
drfullialh di Cannella, indorati, con un Moretto di 
palla di Marzapane > die tenga in mano , laccio di 
i lta , legato al Collo ddlifudttttiCamelì ,  acni ferva 
di'quida.

1 T9 Alcune Stelle /d i Mèi* Appiè feiroppate,  c 
palla d’Amandole,fette di-sfoglio, fervile fopra , con  
l'Arme del Princpc , fatta dr Zuccaro > e profilata 
d’Oro.

130 Vn Pafiiccio^ in forma di Porchettò, r itoc
co d'Oro ne i Peli, con una catena ai C ollo, di Zucca- 
re dorara, pofato Copra O ya filate , attorniato d e lle  
mcddtmc.a

y »
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131 VoPrefduttoagghiaeeja^o , fatfodiZjiic* 

caroyGon Stelle,e Rallclli dì pallàdi .sfoglio , ter^po
llati d’Anafnu, di diverti colori, con un coperchio 
palla> temperato d’A Ha fini folli  ̂ po&to fopra Co
lonnette di pafta,da i cut lati, apparita.!’Amie dcllp 
Spole,c della Spofa.. ;  ̂ .
• “ 1 VnaZjuppa >fottacQpfogo dir|  imooe,^Ac
qua d’ odore > e luecaro, in Tazza dorata di Criitallo, 
ireddiffima* '

J 33 Vna Crollata sfatta di varie robbe fcirop- 
pate, con un? Tigre fbpra , de una Corona intorno, 
latta quella, e quella,, di palladi Mai rapane ,, ricocca 
d’O io. .

134  Vn Cappone, cotto in brodo '» forvito con 
.Zuppadi Pan di Spagna,con una Palombella fopra, 
di palla di Marzapane,ritocca d'Qrp. ,

135 Vn Cappone arrolfito allo Spiedo , lardato 
di Lardellqni di Cedronata, Servito, cpn qn fellone di 
PallaRealt, intorno.

136 Vn Pallicelo, fatto di palla di Marzapane 
(coperto, con varii Hutti dentro, con quattro Leoni 
imornoTatti di ghiaccio, brinati di N eye ,ccon.varii 
fori,pupe intorno,fot ti di Zuccaro.

137 Vn Prefciutto al naturale , fatto con palla 
. di Marzapane, in fette, regalalo con vari; fiori fopia,
e nel mezzo un Leone fatto della m edefim apallai- 

. tocco. d’Gro. . < « . , , , , ‘ /
138 Vn Pallicelo di'Vitella , fatto in focena di

1..7 * Q g q  a bòc-
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tooecadi Leone,ritocco d* Oro,e d’Argento.

139 Vna Torta Mariapanàta,ritocca d’Oro,con 
FArmi dello Spo(o,edeita Spofa,fopra.

140  Vn Galiod* India , à foggia di Fenice con i* 
cfca,e fiamme di Cannella,che s'abbrugi,à i Raggi dei 
Sole, ritocco d'Oro, e d'Argento.

141 Vn Palliccio, in fioraia di Leone dorato,con 
fopra fiori diverfi.

141 Vn Prefeiutto agghiacciato, dentroon Ca
ndì; o di palla di Zuccaro, con Copra una Statua, fatta 

. della mcdiTrti.* pa Ita,ritocca d'Argento.
1 4 4 - V.n.i Zuppu frcddiifima, di fugo di Limone, 

Capi di Latte,© Natte,e F rivole, con Zuocaro, niella I 
in un Vafl> d'Argenco, !
> ' 144 Vn’Agujgli* di Gèlo, con Pdcicdini dentro i 
di più colori,e con ima Cotona dkZuccaro intorno,ri
tocca d*Oro. * *

14 J • La vori di palla ,  ritocchi d*Oro,  riportati in 
Banda, con li fcoiripattimenti,di variiirutti fdrop- 
pati. • ? • . .

* 146" - V n T oro , che combatta, con u n L c© n e,i’
lunò,e l’altro,fatti di Butirc.
.. 147 Vn Pallicelo, in forma d'un Moflro M ari- 
no>inargentato à fquamcnc.

46  Vn Cacciatore,  con Cam a lalfo ,  fatti di 
Butiro.

149  Vn Carpione carpionato ,  con L im oni at
torno.

Vna



V i jtntmie Latini •'Par. I • 493
T50 Vna Pollanehetta d’india, copertadi Gehu 

tina>con Stelle intorno,fatte di Bianco mangiarc>pro» 
filate d’Oro. *

151 Vna Sfoglia) ò Palaja, carpionata , tegalata 
con lavori di Cedro , e conirondi di Xauro yiitoeche 
A* Oro*,c d’Argento.
* 151 Bianco mangiare in Stampa , fervilo intor^ 
no d ’ Agugl im e di Gclo,tramezzato Ci Stelle* diparta 
Ci Marzapane,profilate d*Oco.

15^ , Vn Cappone (alpimepiato ,<on A li, Colli, 
«Coda di Zuccaro^colcoperchi^dell’ irterto Zuccaro» 
fa to à  Gelorta , pelato lopra Stelle, in Triangolo ,.di 
parta di M arz^neaitocchcd’Qro. „ •

154 V nafoftaC*Pirtacchi,xtìniottoffondidi
Lauro indorate. ' ‘ . . . ,
. ' 155. Sala «li/pace ari, e nitrati;» coperti di Stelle, 
fatte di Cotognata ,cccuvunaGittà fopra , fatta di Zuo- 
caro, rirocca d’Oro >pòfataiopra quattro Puttini, di 
pali* diJCarzapanc., 1 ' . ;

157 Fogliamivfuti d i parta di-Genova, tramez
za ti*  con Tofzi CiLauughe candite -, confopra due 
jQirt/attidi palladi Marzapane.
- ,157 VtìvGallo d^Jndia Arrorto ,lardato diLar- 
Conidi Cedro candito, con le punte ritocche., una d’ 
Oro,e l’altra L’Argento, con A l i ,  Collo-, e Coda ,C i 
•palla di Zuccaro,il tutto ritocco d'Oro.

1^8 Vna Crollata di Pera Caravelle » regalata 
con fette di Cotogni canditi. . /  ,
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' 1 59 Cedri candi i)beccati di ftiftiGclIidìCan-
ntlla confetta) carichi d" Ovafìlate )• (òpra Salvietta 
bianchi profumati,con Varii frutti feiroppatti attorno, 
■ritocchi d 'O ro, tramezzati di Coroncine'diveife do- 
tate.fatte di Zucche,e nel mezzo di effi , una Sfatuet- 
ta,con la Lancia alzata in mano, in atto di ferire, fat
ta ógni cofa di di Zuccaro,profilata,d*Oro>c(l'Argento.

Alcune Navicelle, piene di Giuncata, con
trafatta al naturale, fopra frondi di Grarfo,circondata 

varii bori > trameizate con Malcaroncini dipaftadi 
•Marzapane,ritocchid'Oro,cd'Argento. -

• rtfij ; Vri Pàfticcte Reale sfogliato , conlultrO I  
modo di Marzapane, e-cori'intorno ,Aquiletcc, fette 
di-palla dì Marzapane/ ripiene di robbe feiroppate, ri
tocche d’Oro. •
„  » • r » • •. •

" yi 6 1 Vn Tortiglione Reale, ripieno di varie fcob- 
bè feiroppate yco ir  luftfd fopra > à modo di Maiza-
'panàr*- 1 • i 1 -

16$ Ova filate, con una Statuetta di Zuccaro io  
mezzo4,regalate,con Moftacciere.:
-•* - r^4 Vna Crollata, fatta di tutte fòrti di Confer
ve,con il fuo ghiaccio, feezràtata fopra di fullicelli, ri- 

'tòcchi d\>ro,e d'Argento, con una Coroncina in mez
zo,profilata d’Oro. f • ' • '

'~><‘ ìiSlS ì ' Vn Pa(liccio grande , còn Vitella dentro» 
farro di SopprdTara, é tettarelle di Prefciutto, con le 

^ c S p è  tiene jcon 1* Arme del Principe fopra profila
ta d’Oro.

T ' D ue
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166 Due Bocche.di Leoni , ,«na controlaltrai 

.che tengano una Piz^a (ciroppata in boaca » agghiac
ciata dr Zucca ro , con una,Corona pur di Zuccaro iti; 
torno, ritocca d’Oro,

167 Vn’Aquila Reale, con due Tette , fatta di 
sfoglio yripiena di patta di Marzapane , x  di patta di 
•Genova*

Si <kferirono u arii.Banchetti4 fomuofi granfi 
golati dall’ Autore >tn ditjprfe occafionî  im

piegato da Principi* e Tttolati^ntlla 
,t , retta difpqfitioneyed im

bandigione de i 
■medejimù

N On è dubbio alcuno,che li primi luoghi, nelle 
Mcnfe , fieno , ad arbitrio di chi difponcJi 

C onviti, dovendoli regolare, conforme à i fiti; E* re
gola generale., che quelli, che-,Ranno in Capodi Ta
vola, fieno polii di rincontro alla Porta,per dove en
tra il snangiate,edin occafionc di §pofalitii4 fi deve 
procurarc.5 che li più proflìmi Parenti dello Spofo, c 

, della Spofa, ttieno Tempre vicini ad. cfH ejquando ci 
fulicro Dame* e.Cavalieri/fqglionoi Cavalieri fervili 
le Dame , ed appretto mangiare etti ; ma volendo 
mangiare attìeme» A potranno mettere le «Dame* dall’ 
una,e dall’altra parte»con,buon*ordinc>xd appretto.fe
dere i Cavalieri, piùcongionti > e poigli altri * fi deve

" ..............  an-
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«fiche avvertire, che in occafione di qualche granPer- 
fonaggto, $' hà da trattare con qualche diftintionc da
gli altri,dandofeglr Sedie, e Po fate differenti, ne i pri*

' mi luoghi,c porgendofegli da bere, fe gli devono por» 
tare le Carafclle , e Giare ,con li fuoi Coperchi, td in 
congionturade’S'ignori Cardinali, fi devono metterle 
le Panettiere, per P o lite , con dentro gli fuoi Steccai 
denti,e Mazzetti di fiori >fecondo la Stagione, e le  
Cucchi are, e Forchette dorate, e devefi anche tener 
pronta la Bavarola.. cosi volgarmente chiamata ; que
lla è un Panno fotti li Ili mo,con Merletti attorno, fat
to ad ulo di Mantefino, cosi detto irf Napoli , & in 
R om a, Zinale, di lunghezza, dal Collo alla Cintura* 
piegato gentilmente, con fettuccie bianche , alli due 
pizzi di lopra,quali le gii legano, dietro al C o llo > dal 
fuo Coppiero,quando farà fedutoaila Menfa,e fopra le  
Pofate.fi pongono Salviette doppie, ben piegate ,d t>  
vendo avvertire,chi ferve li fudetti Signori Cardinali* 
finitoli Pcanfo , d’efler diligente in fciogliere detta 
Bavarola da dietro, dove fu prima legata, che caderd 

t da sè,in grembo de* Prcncrpi, e quello P a n n a to t i fi 
permette ad altri * che à i medefimi Cardinali, e Per
sone Regie i finito che farà, il frangiare, fi leveranno 
le Po fate , con un Piatto fopra, con una modella rive
renza, c deve invigilare lo Scalco, che chi ferve à T a 
vola , non levi li P iatti, davanti a’ Signori, fe *prima 
quelli non danno mollra , d’ hauer finito, havendo io  
veduto, in molte congionture, alcuni g o lo fi, i quali»

fubi-
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{ubito,che vedono un poco attratto, un Cavali ero, lo  
forno tettar privo <fi quel Piatto^, chc.i.pocoy avuuy 
mangiava con gran gutto ; che però lo* Scalco deve 
ilare.accorro (opra di ciò ,v girando tempre la* "Taupl j, 
talmente che: operino più gnocchi x q le gaiphe^ì’ ogni: 
altra cofa , ed in quelle occalipniegli non deve trin
ciare , quando ic ne può fer-dt, meoo* ,imd' ttpr femprf 
attento ,.per quello * che puq*occorrere acciòche le 
cole vadanohien'ordinateye felina confu ho ne. alcuna 5 
finita la prima Ta v o la t ila  bbia mira particolare, che 
rcllino tutti fodisfaiti» e che quelli, che mangieranno 
nelle feconde ,. « terze: Tavole * fiCnotratrari abbon
dai! te mente,cfk cosiIo Scafa* iter/porterà gran lode, 
appretto à iSignórfgrandijdovr^ancheavVerrire, che 
quando fi fanno limili, Convitali, devono metter e, fo- 
pra la Tavola due Tovaglie 5 acciòcfielc vandofi fa pri
ma > ne redi un’altra » nel tem po, che fi darà T Acqua 
alle manine finito di lavarli, fi leverà lùbito, dalla par
te degli ultimi luoghi , per nonintommodarc li pri
mi , con la folita riverenza, e sfratta Tavola, recando 
foprala Tavola % il Drappo di Seta 5 ne permetta lo 
Scalco,che la T a v o la la  retta da altri, che da lui lolo; 
fc vuole, che le cole vadano ten e *c che riefeanò coni 
tfccqro. ;

t .

R r r  B A N -
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B A N O H  E T  T O
Fatti? nella Torre del Greco alla Ma (Tana dell* 

Uluilrift.' Sìg.Reggtnreimio Sig.
' • cPadrone } '*’•

D . S fF F A N O  C A R R IM X ), Y S A  L C E D O  
Decano del Supremo Collaterali Confegliò di Sua * 

Macfti Cattolica, nel Regnò di Napoli', '
' « Primo Mimftrd, * r :

* . i  ••  • : ’ . ; ; i l .  J i l  Ì J  •’ i !  .)'■ i '•

I n  ocotfa n ttfh t w i.fi trasferì t f $ ig -A la r,ch ef e d H  C ^ f  r  
fio yJX<fiASP4R.O D£ J K 0 ,G V ^ M 4 M ^

Vistrice C*pìt*n G*npr«lt *U  \
.. R t i ^ d i  N tp o U *  ; d J >

IÀfieme còri'fi iignori Mardhcferii Gacogliutlà, Gtfnfet'ale ìn q ie f  
< dcl],e Galere del d?tt^Regna»hpg^ Duca di Medina^Glrli^inl^rcìa;^ 

re C&itolicom Roma jappiere la Santità' di Koflro Signore ^A1>A I\T.  
- :èIQCENÌlO Xll.il Siig.Duca <liiMadda]é«i,cd ahri Cavalicri^lPume- 

rodifdodeci,con pupi profe Famiglia. ...

V*ordinato, cvfatto ildudctto Banche^- 
tornei Mefe di Maggio frettando fervi- 

• ti quei Principi convitati, ad un Piatto 
Reale,under vitioper Piatto.

Prima di deferi ver e il detto lauto,* só- 
tuofo Banchetto,fitto dal prenominato mio Sig.Reg- 
gcnte, al fopramentuato Sig. Viceré, e fua nobil C o
rniti va,hò (limatopregio dell* Opera, di deferivere la 
vaghezza di detta Maflaria,c ( ito ,  ove fu preparato il -  - -  ^ on-
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/Gopvito- . B’ quella fituata ,_una pìccjola leg'a^n di- 
.ft^nza dalla Torre del.G recp^rfo Levante 5 fi diften- 
da il fuo'leno, dal Clamino Reale > da Tramontana 
alla Sponda del Marc., vJcifo qaezzo Giorno, che di 
mifura Geometrica» fi confiderà èfijcr quella , Iccondo 
l’ufo Napdlitano>4 iottocer^o Moggif» >p.come altii 
vogliono,ottocento Stadi i; Contiene in $è, larghi Sc- 
minatorii, A rboreui^yjgn^lid iV iti *cfie produca
no,V ve prctiofiiHme 5 inoltre, Ò rti, Giardini., Roi- 
chetti, con Terreno incolto , per rcndcrlafcrace di 
Cacciagioni di Volati1i>di Conigli, e di Lepri >ebc iyi 
fi nodrilcono, à bellapoffa,  per divertimento di <co$i 
bella Caccia..

Nel mezzo di efla.» rifiede , come in un niaefiofo 
Centro, una qobile habitationc, ampliata dal buon . 
genio,edificato gufiò^del medefimoSig. Reggente» 
con fabriebe alla moderna, nobili > e {ignorili, lavora
ta. vagameotjc di fiocco, che appaga affai la villa , di 

}chi la riguarda ; onde porta il primato, fra quante ne 
hà le Natura collocate nella defittola Riviera di N.a- 
poli>fino alla Torre dell* Annuntiata , abbellita, e no- 
bilitata dal indetto Sig» Reggente > come luogo di Jfup 
diporto,ovcalcune voltedeirAnno,Gritira*., ; ( ...

Pertanto dal grido di quella nobiliffima Villa , .e 
dalli continui, e familiari Congrefl] ,chc; lolevp^.É. 
bavere con detto Sig. Reggente, s’induflcà^rasfenV 
vtfi,pcr inoltrare la confidenza >jc(ic ficco gaffa va >pcjr 
prenderli anch’eg li, qualche alleviamento aUqpjigi-

R r r  12 x' ‘ do, "
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-alo, mà feliciflìmo Governo, conduccndo feco, oltre 
li foprimcntoVàti Signóri,anche alcuniMinittri 3 o- 
ja ti. V  ' '

Il Sig. Reggente, per. oftentarc più torto, unaTcna- 
plice ricreatone in Campagna , che un premeditato 
Pettino in Cafa yhebbe .una tanto nobile , quanto ira
pe n fata Idea, d’apparecchiar laidenfa, nnln (otto al
erò Tetto, che’ddlaSerénttà dèldélo;, proportiona- 
<to alla corrente‘Stagione, iVaiendofi d'unagran largu
ra, eh’ è dinanzi all\hàbitatione, dellafudetta Malic- 
'ria i flce egli dunque ,' la Nortej)receiknte,con faga- 
«ce in'dùttria per mano «li «mólti «Operarli ^ • coftruire 
una fpatioia Sala,diquaianu palmi, inquadro, attac
cata ad .un grand’ Albero di Celli bianchi i la di cui or
latura era di .Legnarne, con -quattro IPortc, ed altrc- 
tante Finettre-oVàte.,e fu qutttadapoi copertadi va
ghe odi rifare Verdure*bcn\architettata per ogni laro, 
con fcttdmali .Kairwglicttiv, e Mazzettrdi vai iil, e Va- 
ghtflìmi fiori,  nel -mezzo^della quale /fu collocarada 
Klenfa;in ufi' A ngoioUa-Credenza,e néìr altioMa .Bot
tiglieria,amemdue adornate dimòbrtifÉim Piatti fBa
cili, c Vali dipaenza , ingegnóramónte  ̂fio: iati i;,. con 
vi vacilli mico) ori, ri toccar rtutti ÀT O ro, lavoroni piu 
famofo , chc i  tempi nottri ,'fi fia yeduto;apci:a{chc (I 
rende,nortmenocelcbrc,delIi Tondi di Ràfaelcd* Vr- 
bino, quantunque non delineata daUiio maraviglio, 
fu Pennellò , & io po.flb.arterirc.con verità, che per 
quanti luoghi fia fiato, & habbia girato, non hò vc- 
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Di *4 fa<mU Latini* Far'J. |© j
4ato inCortcalcuna, più nobil fervido > fcptù copici 
io,pcre(Ter fiatar U fudetta Merda ,ferapctfcrvita cpp 
Piatti,deU‘ifie(Ta materia,eJavora> . r ;

Pcr aggiungere aitale ricreationc, altra dtlitia 9 fece 
artificioiamentc ifcatorire , .dal.nKdefimo.Albcrodi 
Celfi, e fuoiirondofi Rami, copiofiffimeAegucochc 
parevano .formate dall» Jblaturà*, e.non.daU' vArttvfpa 
imitatrice j  .e le fudette Af.quc,,ibo dynoftrayanoji» 
vaghi llimo*J:orue,j>iamb.avanoeao Jnagiftero y (opra 
d'on grandejippaxajto., idi divmfe vdilicate, efaporitp 
Frutta,chCinelpiede<deU\Albero.,vcra ikl;pj:ojHpofi«> 
•ali' ìncormo della Merda ., e.GmiliJnctifcin tutù li 
Kam idiefio > erano pendolom varii cnobfiiffioù  
Frutti;j oode^imun*.Albero», compariva compendiati^ 
*ma infili itAi^iwtttità di Alberfrfruttiferi rframifcbtatj, 
epa divertì; jfi.x) i .j riofrtjScandofi fpefio, e fnitta »c.fioti 
da zampiHetti d’e q u a > in maniera .tale., cheilC hi-  
nierico G iudico d̂  Armida. »i.qui era .uni firontc: reale, 
tanto dilettevole a mmirabile^tcbcfc iTPaUtogu-
fiaua delle ̂ Vivande., gliocihi fi pafoc vano ek l la va
ghezza di quellijcfenza na>ulearfi d kepi elle.» dtfidera- 
va gulinedi. puefii ; riufcicQSÌuobile^e^vagopucfio 
apparato,che per renderlorpiù*memoràbilc., e per ter
minare con rtiaggioré allcgùaJaigiornata, ordinò S.E. 
à tuttala Famigliafua, edc\CoR.vitati>che gli dcflcro 
il lacco,come immantinente! fu cfcguito>iion Colo con 
gufi ced u tile  degli Affalitoriyraàoonfommaallc- 
gi czza,c lodiafatione del Principe. V



' I j9 Stoico dlh Afodern*
-■J M$rfafòiappatara,tonLQt{iliffime Tovaglie <R 
'Fiandra, con jiobihflìma Piegatura, fono dellaqUalo 
era una (opra Tavolaci Damafcó Crcmcfiho, Coper
ta di fottìliffirno Velo ; le Pofate erano (ìmilmènte 
molto Vaghe ,  à riguardarli, per le Piegature ,e  Tuoi 
'Coperrorr, e'Fogliami , che recavano anrimiratione i  
chi-lo riguardava, e parve, cheì’ Aria (leda volefle fe
condare quella giornata , efercitando atti di blandi- 

• mento co rinforzare i loffi de*Venti, all'hora del Pran
dio ,  e quello che fu tenuto difturbo y riufd-diffillievo,
(t d’allegrexda ; poiché >pcr impedire quei (odi , chfc 
itralceodevano k  qualità di Zefiri,fù*ordinato (tal S«g- 
•Reggentev che fi mettéfle pief «alcuna dèlie quawrò 
P orte, ]una Portiera di Damafeo Crerflefiho y che dol
ce merttc aggirata , &c agitata dal vento* ferviva come i 

» d’ólfequiolo Corteggio^d’aiènottib&'Compagnia ,  d 
-quéhvagjo,- eientuefoC onvito f foronòferviti i Con- 
.Vitatijaduh Piatto Reale, e fu ripiena la Mehfa,con li 
Rifreddi,chefieguoBO.> - i ,

Vh Tondino di Pravolc freddiflime, con Zuccaro !
)n& Rincoravatein generoiò Vino. ' 

e Vn altro di Capi di latte,& uno di Soppreffata., ta
gliata in fette,regalate d’Analìni, di diverfi colori, con \ 
ffiondr di.Lauro fotto^itocche d*Oro,ed*Argento.

' ■ Vn'altro di Filetto di Giugliano,sfiIatoininuta- 
rmente,regalato con>Qva filate d'intorno, e fette di Li- 
mòncelffirdbbuuutta ritocca d*Oro>e d’ Argento, con  
le fuc Coroncine. /  ; ; . <
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r :VnaInfaiatà Reale ̂ polianchmcsyto^eHa'TaTpIa^ 

con diuetG Puttini,c Corone d’ incorno * fcomcidptax 
kvorattdiPolpa di Cedro g r o J J o ^ .1 ;̂  r: V :
■; VnPiattodi Manteca T ò di Butiro, paflato per. Si* 
ringadn Stampa di bailo Rilievo » co 11 Corone, e i\n * 
béfchi»intorno»e Fogliami capei crioiì. . : -. • 1
• Vn Prefciutto v cottoia Vino , pollo dentro u n i 
CafTa di palla» lavorata dirado. Rilievo, jjcoa ghiaccio 
di Zuccaro (opra » temperata tutta d* Anafini,di variai 
ti, col arinoti locata {òpra frofrdid allarjO»ritocca d'Qro, 
c d ’ Amento ,guarnita di fìifticelli Confetti lunghi » è 
pesti di;Cannella*; • '
: i. Vn* altro Piatto» ripieno di fettóni dt l ’ano di 9pa* 
gna,abbeverato,in buona MalvafiaVcon Cannèlla1̂  
parafe Rabeschi d intorno alle Ali dei Piatte*» palati fot* 
ppa^Nevé^cherèufeironofreddiflimul. - t •;< a :> .1
;b <VnPelliccio i i*Armeycon Pollanche d'indiaden* 
troyfctto di Mitclla.»iSc altri.ingredienti yritbCohi d' 
Ort^ed’Ai'gemojton Verdure dilfottò* ':" I' :»
-j V7narCro41ata v xoo ghiaccio difopra jì lavorata 1 
Marni oràta»tramaxx2ta > con divirfifriittican'dittU re* 
galata»conFioTÌ,erViCrdu«c. t . o ■ *. * < ) '
- i Vrìmo Straniòi>cb C*cÌTHU • > •
♦- iVna Scudella di Brodo per' cidfcuiro de'Convi
tati jcon fette di pane abbinfcato d i ̂ dentro » continuò 
Coperchiofopra»ebea>caldo; ,-a 1 ,n /*..•> ' 1 1

1 Arroftodi Pollancbe di latte.» 1 regalato con 
crolline di pane abbrunato» e fette di Prelciutto difo-

" w’ ‘ pra.



|0 4  • I a ScaU* *tla M '0>Jkxn*\
pc a, tramezzato v cori patte ripiena di Branèolmangia» 
ic^efctw<bUmonccllù . i . ;n :.

% Vn Fritto» d* Animelle di Vitella,eam fettedi
Fegato della medetì ma *. l'tato prima à àio Ilo i, ncllat- 
Iftjrcori Granelli d*Agnello *, eFegati intieri di Polli* 
tram enati,con fette fottrli di Piefwiutta*foffritteiri 
Ttgamcwoànuna Saira di Copra ,di PomaiGranate, re
galatoli! Piatto» d' incorno r con fette di Liittancclli, o 
pattedrSuinglttfmce^
r,. jp : Va Cofciotto di VirelH» Mongana> vuotatadi 
dentro ? rrpiehadella mcddim* Polpa., petto di Polli 
battuti,ferre di PrefciuttOybacconcini d* Goladi Por* 
co,ftttc di Tartu£àlij.PìgnDli,Polpad’ Amarene, lètto 
di Cedro nata candita* Rolli dova, Butiro frefeo, Mi* 
dolla,r AnimtJld di Capretto-^ intiere » VccelJettt p io  
cioli, con le Tue folite Spetierie, ed altri nòbili Ingre
dienti r in bella forma T guarnito tutta dintórno di 
Carofalr * e pezzetti di Cannella » involto in Rete, 
della mede finta Vitella , con fette Cottili dentro ,  di 
Piefciutto,fùaccornmodato aiIoSpiedo,à mezza cot- 
(ura^futdapot levato dallo Spiedo, e  rimedio dentro uri 
Vafo,à propofiro ,  à tal* effetto,  à Soffriggere ,  in buon 
Butiro y con un poco di Malvafia > e fu fatto bene fta- 
gionare.con altri ben'adattati Ingredienti ; cotto ,che  
fù, fi miié dentro un Piatto grande * regalato con Tar- 
tarette lardate minutamente * cotte allo Spiedo, con 
una Salfa Reale (opra ; tramezzato con pezzi di Lam
prede , cotte pure allo Spiedo* guarnite, con frondi d*
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Mòre »Cfofta fopraf Kdi poi vert diMoftacciolo» rrà- 
ttróutatacon fette di Mcrangoli, dicerie paKefrÒllè, 
(bo Copertoio »(opra ,à  Getofia, ritócco dfciró ,c  d* 
Argento*» , c v *
• 4  Vn*Tc(k diVttdfà diffòlfatfe, ripiena, ì  tra
mezzata »CoftquattiO^efticcÌ0ledi Capretto i pur ft- 
pienedl Caritè piccata» della medtfimaVi tetta* Occhi 
Si Capretto) fettoiinc diTàrtufali>Prugnoli , Pignoli» 
Cedro candito* infeóctòncini , polvere dtMoftaccioli, 
Rolli d’ova^Jattejp-ezzetH <£Animella , Gflamàfìre, 
Erbette odorifere jSpetkrie’conVefiienti/edaltri no* 
bili Ingredienti*; coperta dona Tartara , regalato il 

-Piatto di fette di Zinha indorata1, e fritta, tramezzate 
-cón Tartarcttt ripiena d‘ Agrefta feiroppara, e fette di 
Limonceilù ' •1 , * • • 7

J S- 1 Vn Pafticdo pe£ Signore* fatto di paftafrolla» 
ripieno coft petto di pollo * piccato, minutamente, 
Animelle di Capretto! », Bottoni di Pollice di Fegatelli 

■ del timedcémi »ua* odorato d* Aglio.* Pignoli yfc Pi-
* fiacchi vefdi intieri* e fuo Brodetto » fatto con Rolli
*d* òva » c «fugo di limono » ICoiV il fu® ghiaccio di 
‘Zuccate» • • • • . -  • 1 • - .*• '
• €  ■ Vn Scigotto^atto con'pétto di Gatta tflndia» 
Ragionatane! fnedefimo Piatto, cori fugo diCaftrato 
lAAOftoicdpettAid^Afiiméll^diCaprtéto l  primi fof-

•? fritte,fettefòttili' dì Preftiuftto* Granelli rcCreftedi 
' ‘Polli » ogni colà (diritta * con lè (tic (olite Spetierit» 
^galatóilPiottoKtO'dìVOrfifriim di Marc’» *e fc*Ak

”  * S f f  '  del /
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del tpeddimo » coppe#* frolle, trapituttèvcpfffoé 
|o ttiii 4ì Liiponc£lli,c Granchi di Poma Granate» cop 
ili tuo fitgo diLimoncello d en tea  & d iuo Copi* 
fojo iopra.

7  Vn-Pafticcia »t|a Ingltfc frìpfato courBra&io* 
I fH ff ì Votila di Sorrento, pci*i di Piccioni tenete 
-lette di Zinna»V«c«iletii p igo li»  Animelle » Bocconi 
d ’OlIa fnaftre/cttphoed* Pnclen*e«Httóuoiii Agnel- 
Jo^pe£*cj£r dU-ingua4 i Vitella » Quarti ni Carciofai#, 
Prugnoli*Tarwf4 i.P4laccbi,Vac|H 4* Agre#** cotale 
iue foiite Speticrieicdaitn^ldli Ingredienti . 
v #  Po^laftri teneri » alfa ^apccr t  patina bolliti i l  

-tagliati^cr metà* ritfanivtif ̂ odorar» » e l i  itti » regala-? 
^ai|PwCto di Pcra<cif^pp*te, i^vUte m lillà dipttffc 
. pallata per Ambi ver a , ruppe (tata con Anafìni.didi- 
afliir, colobi t;tran>e7ZatHon tette d»J-iqipncplÌi »*fo« 
pw detto Pi4tto^4ilpaj£?,^UJHHgà di P i c c h i  Con
fetti, . .  .. , , . .

9 Vn’ Qglia .aJlaSapgotfla ». condne Capponi. 
'Carne di Vacca , edr C^iir-wu . filetto 4* GÌOglwpe» 
PrefciMtto, V entava y CQpdCilqlìle Spetiene«/Ceci 
bianchi,Sopprcilata. Lingue di Porco» Erbette odori
fere, Rape, Capii CjjppuccMinppco di ^atìjrano^Ca- 

.4nd Ag|ioÌRtier4>»l w a l |t to ip C a lla  d ip e la . , 
i i W .r V n Piatto di G iu g n i » prima cotti (ottona 

rbragc »cpoi bolliti in Vino»* farioppao, ripieni d i 
« Polpa Arcatene,Cocvzxata,  Cf£rdtop*ta »pe|getti 
» d#P4tecb w u  fìtta* H o § 4 ' ova 4 p f  «con c o n c i la  

r .......... :  p«-



B i Anùkit Èttìtof* 'Par. fi '57^ 
pift*vmeffì dcntfo,Caffettard? pafta \ fatta di baffo R i
lievo 9 prima unti con Ambi vera, tempcftati (atti 
A m fo i\d if iù<cpl&ri, coM ghiaccio fóprà , fattoi con 
Chiara doVa,laccare, e fugo di Jbtmone’ , pofto redi 
Forno, i  rofoliare, tramezzato, con Bocconotti alla 
’Genoràét’, fritti 'eetr&o Zeccato fópra V  regalato il 
Fiatto di pafie frolle* * '■ *1 •'

11 Va Piatto di Brando mangiare, in Stampa di 
baff©'RiUcvoH'itoeeod*^Oro* cd ’Argento t tramezza
lo eoa Ova roiflìde>ò filate.

r i  Vira Pizza dolce » ò Crollata, ripiena di rob- 
4>a fciroppara,e d'altri nobili Ingredienti, con ghiaccio 
d'ia5omo,fattoad ufo di Marzapane*

Sfiondo ServihOydiCreètn'̂ ài 
Si diede una Infalatina, per cialchedunno db* Con

vitatici diuerfi Ingredienti,con Erbe ruftiche.
Furono fubiro levati li primi Rifreddi , è poflf K 

Écguenti frutti.
1 Vn Piatto-di Calcio Parmighiano * fbpra Sài- 

victtà^ron fiondi d’alloro , latto con diverti laVori i ri- 
focchi d*Oro,e d^Argento*
' * Vno di Ptra Bergamotte , tramezzate con
Mortella,e' fiori,ritocchi d’Oro,e d‘Argento.

3 Vrio di Brugnejd» divetfc forti.
L • 4  Vno di Ceraie, e V ifciole fredde , tramezzate 
con divertì fiori* •* '
» 5 Vno d^Ammandolini teneri*

- •*-••• VnodiFinoctìlvk).
• } S f f  » Vno



50$ * l^SaUsasèl*
7 V u o i' Vya.f«ru4 tf«»»waw^c()oA4a36tm i
fiorì* ■'• ' • ; '.' •„■ ’ ■ 1 » i ' . >t. ; i ' . l *  . j ,

. .. <8 ; V no $TOlivoni,ò pnreOlivc igroflc fli Spfcgnt* 
ieon ictr^xdi lim9iacclli,ed altre «ofcytuttcdrcddc., don 
T>Ie ve fopra, • .

9 V,n Tondino per riafcbcd*twdcXo*iuo%,d»
Tartufatoli ^uppectaTmeo. . •;;.

JO Viì’altiO<fi *ProgOoli,pome fopr*7  «•
-Fum i li Tondini -, i ip o fo p  in  Tavola ,  Scatròle 

idi ConfetturcdivcrTcv e variclorri^irCandiifi -, delie 
quali Sc^colc ,  il Sig, Viceré regalò ^enfcroTamcmp 
snqlci iLc.lufua Famiglia * Puro (fuetto ,nobd Pwnfo  
ben due hore -compire *on  Paiole* 3 llcgr&z*t *gii*' 
bilo dc^Coovitafi „ rrcttando *n ̂ qcltoUi->nchetto r pic- 
Oanvn*cfodt*fj:ritutti li'fènfi ,dfeqdofi ^mndifato, 
con fcdcjilllmj, Oc O il eqy id illi a ia /iy  pranzialla  {a* 
Iute della M adia, de( Ké Gattono ,.chcN . S*G,e .fi
profeguirono molti altriJbiindijfi, allaTdufe d’alcuni 
ScrcuiilfimiPrcncipi,c’Fcrfonaggfgrandii &à divedi, 
più rigqardevo’i,cfamili«ri,& binici» . « *

Ad un modettiffi mo cenno ddt!tio$igO!Vcggentc 
furonleyatc le Pifatcjcon .ric.che*S/rartajravoi^c.dlopò 
fu data ('Acquaodorifera allemaniVcoaun M oceto 
di fiori perctà&hcduno ; Aliati dalla Mcn/a, legui il 
Sacco delle fiutta?sù l’Albero, e con.quello fcllieyo d* 
Animo,fi ritirarono i'Qonyitati à ripofir^

P opò il dolce ripufo verfo lqferajfi portò S.E.con 
tu (a nobil Comitiva, al (bpradetto luogo de’ C o -

« ni-
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n ^n j-c t^p ri *pi ri e(KtVencgrand»flM* obbondinzà 
f  fu f.ttJ dieffiiuna^uonavcdiUttctaèt Caccia, dati 
li quale ritiratifiifu r ono finrttiy-co avarieforti dir 9om 
bette*: unitamente t eon dolci di diifencnti Spccicric ,  in  
grande abbondanza ^ e gualità proportienata 4  1*5

C oi\  l ' lilcfsf-ordine doli# prima fTavoUV& ferriti 
la feconda dc’XìcmiriuiQmiiii ̂  che mangiarono Oett* 
ifteflo tempo della primaidopò hi qualiunttont, non 
fi trai afe là ali 4 «ricapito* a-ili Cacciatóri* Marinari) 
Carraiaicri>SrM^ri*:e,i,»ctihei »*:osi dc'Signori, co
me de ’Qem.d *bo o mini dertiedcfimi, qnalialopà barrar 
prinfatflìà JortìXodxsfitionc.iautaiBcmc^d'-ordincdaN 
toitdolsmio Sig R^gentcVbcbbcro .anche rPaiiicci, 
e paftwfvche Ji porcaAci».allciora?£ale .)»con altri 
Cornèliibd‘jCv>ftic.5eicgui.conjnàko;gurtoloro* • - 

Nnnffb quella però llunica*rolta,£hc S% £«fixom*> 
piacque deportarli alla dfudctta Malteria ^poiché ben 
p»U,e.più, vplct-,‘in.digerii tempi* lù&hefcrrcuna il mio 
Sig.jReggentC'di fcrvite S. E. cari i* illdlaa>sdinc ^ è 
maggipt^ipJexKiKieiAa v.e0*u4<teì inorato* cbeqs<^ta 
graQipe^niggip^fenipre^ipraRSÒjconliuoa^appe» 
jtùa* qualunque debole dicomplctitone e guali di
continuo indUpalla.cjferrofoife «li quell* Aere faluti- 
fcro, c del fuorché producedilicatUiìmuVini >.ched* 
ogni forte fi prem ot^idatì'^ve'didctuM illcria> fa
cendomi lecito dircjche.non^e ne&cciano Amili, ne i 
più (celti Tcrritoiii di quella Riviera ,  c forfè pochi 
miglior Ha-



} &Seako*àìétM ttorn*
: \  Havertdopti la Parca crudele, rccifo fò (tamèdeP 
IfcViradtlfopradttt»Prendpe > allombracfelftacui 
gjuft»tia*ed integriti* ripoiò(lento , t  tranquillo il Re* 
gru*di N apoli, fu eletto rperlWSiicceffore ̂ rEcceU' 
fenti0 ìe»o Sigi«GoRtc di SrStefano, che con la fuah>- 
nata bontà fi (per ime mare, quanto (ìa grande la dot»* 
Crisft|lala^aciaB9é la munificcnta de’Prencipi Spagno
li, teetim do pure arrivato alla dritti notitia , il grido 
delkimparcgiabili cfelitic, di quella nobile Mafieria» 
i l i  bevuto Jabontà d'imkare il buoftguftoy delibo  
Prcdcceflorl; onde il mio Si£. Reggente hà due volte 

'goduto l’bollore, di fervirlo, conlafolitafua (pendi* 
dcz.za, atta adobligarc i maggiori Pcrfonaggi $ la (e? 
aonda voltavi fi portò con rfcceUentiflima Pignora 
Concetta » fua Conforte, e con 1* Eceelttmiflìma Sig; 
Marchefa d’A ytona,fua Figlia, unitamente con TEc* 
«cll.Sig. Mar chele fuo Conforte,con moke fue Dami
gelle, al numero , di dodcci, e mi riferbo à dcfcrivcre 
il «odo>concui furono trattati, nella deferizione,  che 
fi (ari appretto ,del Banchetto ; che fò loro preparato, 
nella (ùdetta Matteria , 'dalla incomparabile muttifi- 
cema del prefato mio Sig. Reggente,  ripieno di quei 
ipinti gcnerofi ,che gli faggeri&c la nobiltà dc‘fù o i  
Natali.

r
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Allora Chierico di Cam*ra,in oetafiorrc deh* 
&aV illcjgiatur^in Albano,-con noterà 

Verno datt'JBi^clKSigcPnncipe
. . . . / 5

'Q ip jn e d e lU S in t i t*  d i  7%-$*Pm]>4  In n o cen ti. 
Y 'n d tf im o y d i f<*ntifjitK* M em .oriaj(j£  

é l t r i P  t r i v i*  a l  n u m eri  
. . d t d o d t t b  •* •

(calchi, alla Caccia ,  neili Prati d i 
Rocca Priora,fiLdopè la.Cacca. 
piOia d’ogni Animale, invitato da 
<|uejr Eminentitì^mo.% igodercun

lj>lendtdez^a>e magii£Bccna?,ncl Pal^nodcUaRegia  
Carnera^dovc furono i Convitati >icrvitMd wipiattio 
Reale., ...,

FòpoAa h.Tavòfecoirle Pofate , rtjftciìttcr, di 
nobsirfóme Piegature,degne d* amjn ir atrope* baveva 
ogmPofcta Scaltro Tonini, unoripcnodi S;

4L * %*Sfléndo(T portatori Sig.tXli v io Òde»

lootyofo Banchetto, faUo,cor»og8Ì.



5*ri Lo Scalco alla Modem*
d^RibcSjCOh ilfuoYeftoìpd ncr^atlornp yfpolfcrizzatip 

Zuccaro finora!tro di Mortadelle di Bologna, con 
(opra Anafini C èn£tti>e f otto fiondi drLauro} nel 
tetzp ypa^nfalativif Reale * cprr» Corortdnc-ottoma,

' perciafch^dund dc'tonviratrrrìcf quarto yfcrtédi LI- 
moncelli,con JfuftcatQ fopra» : ,Kovi; ^  , » • / .

Eraripicnala Tavoli deTcgnenti Rifreddi* 
PrtmoRifreddo* ,

t  Vna Crollata y fatta con JVlela Rofs alte*.
«r<3>$a (indijà*con ghiaccio loprailiiuCcafra *à coloc 
di Cannella» >

Vn groffoPomo d’Adamo, coperto d*Ova fi
late) regalato intorno ,  d* A qui lette ,  fatte di patta d i 
Marzapane- 1 ‘ .

j  Meloni di, Napoli* tagliati in fitte* con fronda 
di Lauro fitto -

4  Patticcio, con Arme del Sig. Principe D . L i-  
‘VÌo,ripicno di pizzi di Piccioni » Animelle di Vitella* 
'Btafcioletre della medefima,fette di Prefdutto , di Sa  ̂
*'làme,e di Zinna,& altri nobili Ingredienti* : *
t"' S Bianco mangiare, regalato intorno y d’AquK 
'fette,fatte di Cotognata^ O va filate,
* 6 Butiro, condiverfé Figurine,e Còroncincat^
‘ ròrno,paflate per Siringa»

 ̂ Prima Portata calda* ,
t;  fr FùierVitociafcbcduno,conunaMinc ttrinadi 
Polpa di Starne, tagliata minuta, con Capi di latte > e 
Zuccaro,&r un poco di fig o  di lim o n e /

4 ' O rto-
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\  Ortolani » còtti allo Spiedo » tramezzati con 

bocconi d'Animelle di Vitella , involte in R ete, c Fc* 
gacellc intieri di Pollinoti Limoncclli intorno»

3- Polpettoni » fatti di Carne di Vitella battuta» 
con deng-o Ova fircfchc, Cedro candito, Cafcio Pat- 
miggiano grattatoci (tacchi, Tartufili, Òc altri nobili 
Ingredienti, ferviti intorno con Vccellctti , cotti in 
Stufato, tramezzati *con fette di Mcrangoli >c di Li* 
monetili»

4  Vn Fegato intiero dì Vitella , lardato fottìi» 
mchte, cotto allo Spiedo ; con fopra Salfa Reale • ed 
intomo Granellerti d* Agnello intieri , tramezzati» 
con paftt fine sfogliate, e ripiene di diverfe robbe Li* 
toppete*

5 Starne (ottilmentt lardate » non intieramente
cotte allo Spiedo, fatte dapbi bollire in brodo graffo» 
con Caoli fiori,fettoJine di Prefciutto, Brafciolette di 
Vitella»Tartufali ripieni»de altri nobili Ingredienti, 
regalato il Piattoactorpo, con mezzi Piccioni teneri» 
ripieni,cotti in Tegam e, con i fuoifoliti Ingredienti» 
cTontafelle» fette di fregato di Vitella. 1

6 Capponi fenz’oifojben frolli > ripieni di Polpa 
de'medcfimi, Midolla di Bile » Calcio Parmigguno 
grattato, Ova frefche, Cedro cadito grattato » Pigno* 
Infette di Tartufali, Erbette odorifere, e Speticrie (o* 
lite,cotti in buon,brodo, regalati, con Salace! Sfatta 
alla MiJantfe,tramezzate con Lattuche ripiene ,x  fet
te di Prt&iutto (bttili, bollite*



• 7  Gaptrottatc, t e e  d» Polpa dì, Cappone » ira* 
jum *te>  con fette di Cafqp grafifo ,  polvere 4» Mo* 
{lacciolo > Midolle di Vaccine -, petfci d i Cotognata, 
JLoflàd ovafrcfchc ^ c Panne di lerce ,  cop brodo 
graffo. . . . ; • t
- 8 Poi Leprotti piccoli » cotti nel lette, ferviti con 

2a)pppa (otto,con^fetre di pane bianco, abbrulcaic,'C 
bagnate nel brodo di Cappone >, con fopra Ove fre- 
fchc^ifptrfe nell' ilicdo lattc, con Calcio parnroggùh 
iw^e CennciU io^jra, : . ,
l  . 9 . Tallirci alk'Inghfe , fatti in forma d'AquiU, 
ripieni di Br - Icioktte di V uc Ila, p<d peti ine delle nier 
dcÉma^f.ttarejie diprefcmito ,iQ u u ti di Carciofai!, 
prima bolliti,epeiff ffi itti ,'pegatdli<di pollo,, Quarti 
di pcciorjrteneri, pignoli fpiffacchi -, f  eltri nobili 
Ingredienti , pan fu. folrtc^pcwrie', c fugo di i-k  
•inane,con intornouina .Corona di.^uQc^o, dorata,
, vj q Starne lardate, all a Malttfcy<&tte allpìSpie* 
do,tramenato,.con rpu (le* sfog lin e , elU^pren^fo » « 
fette di Limoneelli,. . .  , •

11 Bccc^cciecottc alloppiedo>coauna di
Lardòrvelpctta , c chiodi<ii-Qa/ofaJi ,. regalate di Sal
ciccia fina ĉQitti par ime «tc ■* alici Spiedo-, c X oro > fe lle  
fatte con Fegato di'VitcUa,8< nna Sajia-ifafita degl’ .In -  
teiiori di det|e:Beccaecie,trrarm'2<Ziate T Ale del p ia tto , 
cari.£i»e»diLimonceiIi,e di M ira co li.

11 Vna Torta, futadi palla frolla , ripiena d i  
anco mangiare,coperte di fette diCcdronata* c C o -

;; I ........ " cui.-
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cullata * de uii ghiaccio Copra » fatto • con C hirnd* 
ova>e fu g o d tlS n o h c^m o d ad t Marmorata* ;

1 3  Tortore arroftlte y  coti e ro tta ti fatta dipol- 
vcrc di Mofticcioli * tram enate con m etti Mcrango- 
li y e Limoncelli » regalate l*Ali dei Piatto $ con patte 
sfogliate * ripiene di Bianca mangiare » fpolvcrizzate, 
con Zuccaro*

14 Piccioni fatevi* cotti. attaSpiedoidapoi fpac« 
cati per m en o  > e {ritti in buòna Strùtto » con fopra 
ina Salfetta baftardà ylattacdn Olive * Cappati > Spc- 
tierie Colite, & altri nobili Ingredienti >tramezzati eoa  
m en i MerangóH,e Quaglie «Trottile* •

15 Porchette di latte « cotte allo Spiedo * ripiene 
di diverti ingredienti > pofte nel Piatto »con (uà Salfat 
dentro, regalate con Coronarne di Polpa di Limone* 
e fette del medefwno*

16 Vna erottati) fatta di robha feiroppata » Pere
candite} Cannella , fiz Acqua d’odore ,  con Zuccata 
Copra* , .

$tC9*4* P 6rt*t4)ii C rtd tn^à . •
Furono in un Cubito levatele Po fa te , emette 

I*i1tre ) Che ftavano già preparate > con g l’ infrafentti 
Frutti*

! ; t Pera di più forti* i
l  Calcio Parmigguna in fitte* . » , ;
3 Finocchi mondi* ..
4  Marzolini di Firenze fagliati* . • . ’
$ Vva frcfca,con-fiori*- ' \  ' ? > . . .

‘ : T t t  *  Po-
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> 6 Poma di più forti*

Ì7  Caiigneycoi^uccaNyt Ftpei ,
8 Cardia eoa Sale* Pepe, 
p  Sci bri accommodatiycotxie (opra, •
10 Oiivoni con fette di Cedro.
11 Caoli fiori ftu&ri, con Qgtio buo*0>cJcHe 

<li Tartufali.
l i  Tartufati,eoa Arancitagliati*
x 3 Ollrtchc,con Limoni,
14 Prugnojiycon Zupp* (òtto,
1 $ Code di Gambuti grolfi.
1 6  B iancom jngaretfattoeouEuecaro, eBolga 

«di < appone
fu  onotoltuviadiirusti  ̂ Sc indi polle quattro 

grandi Scariole di Con fcrturc, dentro Bacili d* Argen- 
t , a<n div^rfc altre robbe candite , e diedeuna tanta 
TpKndricrta , giulta materia di grande applauso-» ac* 
«Glaniaadoxou duplicati Viva», e cottaUgttni di mag
giori honori, à quel dcgntlfimo Prelato » meritevole 
della Sacra t'otporaipcf ifiu»c|ègó4 ati Talenti ,c  per 
i  ièrviri* ni. vanti, predati alla Santa Sede Apoilolicaj 
per i quali poi dalla felice mereiotij di Papa A lei!an
drò O.tt-yo,fù decorato della Sacra Porpora, degni (fi
nn) del f r i  Regnojnè penfì alcuno, eh* io parli app«f- 
iionato, per havcic bevuto forni oadiicrvirlo ,1q (pi
tto di tré anni «conformando io le  lodi, che gli d ò , i  
quelle del Popolo4lomano,il quale h i fcuiprcapplau- 
dito alle di lui gloriole atuoni.. . . .  .. D , :
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Patofi Termine al .Banchetto ,  che per veritàfu 

1Ualc9 fi diede Tavola1 > con moka ipicndideiza à più 
di ducendo 'portone, dei la Famiglia dèi (udente Sig* D « . 
LivioOdcfcalchi» e d'altri di Tua Comitiva, riluonan-” 
do dalle bocche di culti» gli applaufi di così genero io  

|  ' Porporato .̂

\

t
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\
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D A L L ' £ C C £ L L .  S i a

PRINCIPE DI F E R O L E T O

In occalione del Paflaggio,per cola,ncl fuo ri- 
tornoà Napoli,con l'Ecccli. Sig.

IX F V L V I 1  PICA»' -

Figliola deirEcccllentiffimo Sig.Duca 
della Mirandola*

E C O N  L* E C C E LU SIG .

PRINCIPE GIOV A N NI,
Fratello della mede fimo. Sig»

• v

^Ececllentifs.Sig. Principe di Caftiglione, 
Padre dello Spofo , per godere le deli* 
zie di quella Magnifica. Città, vi fi trat
tenne lo ipatiad*otto giorni , inficine 
con la fudetta Spola. * con un'Equipag

gio di cento perfone » e tutti quei giorni di lua dimo
ra , ricevette, molti honori dalPEminentilfimo Sig.

Car-
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Cardimi Cjrbò ,  <MU Spofa òbe fcccglbfnalmcfP

, te fcsvire,cor> la fuaC*m>vza,efpc#o t’fconofò *ncb# 
conia fua perfora r 11 pranfo fu lauti jfltrtiq { e mólto 
fontuofo jdifpo^onelniock» iuftarféritto»

Primo SewitìorfiCredetifc'Q*’
Era la T*vplagojpe»ta. ytccm ur» riechiffimo panno 

df Oimefino verde sguarnito cf Oro < donuna Tova* 
glia iopra > aliai vaga, à lottili llicne piegature > ConU 
pofatej faterà fogliami i - figurati convaoi Vccelli •* -• 
pavoni > focrnatt,rutti ad irte di inóbiHllirnc pteghe, 
frettando ferviti li €ònvicatt,ad ixf Piarti# Rcilè<

Ha ve va ogni potata, tré Tondini, ripieni,dell* 
infraferàtteafofc,
- 1 -*Vn Tondinodi'Buf iro spallato perSiringa,
con di ver IcFigutine, t  Coronane intorno,, con Tuo» 
cardfbpraG

2 V ti4 altro ,  ri pienoni Moxtadelledi Bologna, 
confrondidiLaurofotrò,e'divetfi A n afini ,di più co- 
lori fopia^QipiLeot^ykOcGad’OrOje d’Argento* » 
«-* 3 Vn’altr©, d f boa tnfàlatina1 R eale, condiverfé 
Figurine,c Coroncine ih torno,^gni co(à,con Oro. T 

- rBna ripiana Ur&rvoladellifeguèmi Rifreddi* * 
t 1 ’ Vn- Paftictio, con P Anne delli Signòri'Spòfil 
««pieno di Carhcdi Por chctto\SélYaggid *fette di Làr- 
d<VO di Preieiuttd 4 (oh te Spet iefie?, & altri nòbili In
gredienti \  con Kabf (chi TkoCctòdTOfO* * e d* Ar- 
gento. ,

n : Biarìcojftangiarc, fattò di &afio Rilievo, ritoc-
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* co d’Or©».* d* Abigeato 9 tramezzato con O ip p eta ^

fittù-di palla firoll«»ripteat i^Ova filatelo miliide*
4 VnaCmftata*ripiena di divede rab^c candite»

** ' é feiroppate,ritocca d’Oro»e d*Argeto* ~~ ;
4  Gelatina-di cotord'Ambra.

frim * Pftmticald* di Cucina.
x Vna Mjneftrina , -pcrciaidieduno dc’Signoti ! 

Convitati»fim con bocconcini d* Animelle* Nettarei- ■ 
le di Prefekitto 9 Pi Celli teneri » Quarti di Carciofài!, ' 
Polpettine di;Vitella * della gramezza d*un Bottone, j 
cotte in buon broda, Spetierie lo lite> Se Erbette odo* ' 
rifere,fette di paneabbrufeato Cotto, Se un Copertoti» 
no,fatto à Gclolìa,ritocco d’Oro,e d*Argento»

/ % Capponi bolliti, regalati incorno , con Pre-
iciutto sfilato,.tra olezzati» con Tartarctte » fatte di 
palla frolla)ripiene di Salfa verde» con Cuo Coperrori
no fopra*

3 Piccioni ripieni-, tra Carne, e P elle, del li loro 
Fegatelli, Bocconi d’ Animelle » Cervella di Vitella» 
battuta ogni cofa infieme *09n Midolla » ov£ro Olla 
maftre,Formaggio grattato, Pilla echi » Specie rie fiali. 
te,& altri Ingredienti io Tegame » ben fcffntti » con 
buon brodo, polli nel Piatto » coperti d*uoa Tartara» 
fatta di latte > Capi di latte, luecaro » O va* Cannella» 
Cedronata pilla , e polvere di Pan di Spagna » con  il 
Coperto Jo, /opra » fatto à Gclofia»ritocco d’ Oro» e à’ 
Argento.

4  Vn P jfticcetto» per ciafchcduoo, fiuto di palla
Eroi-
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■ frolla) ripieno di petto di Gallo d'india piccato, Boc- 
1 concini d* Animelle ) fèrtoline di prt&ilitto > pignoli) 
1 e Piftacchi intieri,primasfiati à m olla in Acqua Kofj) 

e fopra un-buon Brodctto>con RdflLd*Ova j & Agro 
di Limone»

5 PoUaftripiccioli» avvolti in Rere dfpòrco, 
jl porti allo Spiedo ) k meziarcoftura 1 dapoi il ufariden-
s "trb un Vafbicon Sapore bartardoy tramezzati di Mor-
1 belletti > fatti di Fegatelli dipoli* -, cotti sù le brage,
* palla di Marzapane » pignòli > pirtaCthi , Cedro candì*
* top irto nel Mortaio ■> impalcata ogni cofa infierne*
f con R olli d oVa,e poca Spetieria)Cotta fottertat adon

ta prima di Strutto > Ò di Btótiro > regalato il piatto*
i confeftedi pane d o t a le  di Limonò»
1 6 Vn Filetto ) ò Rognonata di Vitella Arrortov
(i tegalato > con parte sfogliate * ripiene di Bianco min* 

giare > e tramezzato ycon fette di Limoni > c di Me* 
r tango li .
( 7  : ■ Vna Crollata * fatta di pera Sciroppate, Cedro
j Candito,Cannella^ altri nobili ingredienti} con Z jc*
t caroloprà»

Secondo Servhìo,<Li Credenza- 
(1 I Cdfció par migliano ) con bai vrette fo tto ,r ì-  
l tocco d’Oro,e d’Argento.

ì  Pera Bergamotte) fopra Salviette)con frondi 
1 d i Lauro^rirocche d'Oro,c d’Argento.

£ Mela Rofc > con verdure ? e fiori intorno aì 
piattp.

* - ”• V u u ; Car*
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4  Cardooiie ̂ ellarijcon Salc,c p>cpe.

. 5 Cawiofaii novcllini,yenjuùda Napoli*
4  Finocchi verdi.
7 Vna^uppetta di Tartufali % 6$ un’ altra di pri£ 

|noli,pcr ciafchcduno de’Cormtati.
, i.oipatiodegli otrogiomij ciie ifù  detti Signori 

dimorarono in Rorpa, furono trattati (empre fpleiv 
fidamente , e eoa gran magnanimità* non clleudod 
Itlpaitniau > Ipsfy veruna * anche p̂er la Famigli* 
feaiiat - • . .

li

B A H -—



fatto  in T^af olienti M tfe di Ctugno^

D a l  ECCEL. SIG.  *r
* • • ■ »

M A R C H E S E  D E L L A  G R  A N C  A>

Allora General* delle Galere di quello Regno»

A  tutti li Signori Comandanti dell Armata Realty 
quali furono ferv iti, a tre Piatti Reali) 

annumero di venti Cavalieri•
Era- ripiena la T  avola» de i feguent j Rifreddi»

Prima Portata fredda*

RE’Pafticci grandi > con 1* Arme di 
S» M. ripieni di Brafcioletce di Vi
tella di latte , pezzetti di pollatiti 
(enerì)Animelle di Vitella) Fegatelli 

di pollt»TorZÌ di Careiofali>pignoli,fette di prefeiutto» 
e di Tartufali*con le fue Spetitric » Scaltri nobili 1 in
gredienti.

2 Bianco mangiare, fatto con latte ,  polpa di 
Capponi» & Acqua d’odore » regalati i Piatti di Cap
pelletti , fatti di palla di Marzapane » ripieni d'Ova 
miffide.

V u u i  Me-
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3; Meloni bianchi vf  folli > taglili! in fette \ eijti, 

fotte frondi di Lauio, con "Neve lotto,e lopra., frjed- 
^ilTuni..

4_. pebi,.mondati ,  con £ ondi Lat r̂o lottol e. 
Nevefopj-a.. , /  ; r -

$ ire f.-ttc con pera tnofchnelle^confppraim, 
Cì laccio, f  ito ad ufo di Al-n Zappile,jUccJteCon £ur
i  ; - ì;i ò'ArjOCi e«»nf iti.

6 Lappi* fa te , con £  rre-dl panedi,Spagna ,jba-. 
 ̂ r;utc in ivi^lv.jja iudda.tcn Zeccato,e Cannella fo- 

pia ,rcj.ai te , coi* K -M lh i larti.d» ^ucclro fin© / e  
Lim itila  pilla».. •

7 Oljvpnt geodi di . Spagna regalati ipiatti c»aìi 
Coronciné attortio,fatte, di polpa,diX’I,»pne<

8 Sopprcllate diI Noia',tagliate in fette foftili» 
con frondi j Lauro fitto, vlemjpcitate di /opra, d’ Ana. 
lini confetti,Ji ,di veri* colori#..

9 Prefeiutto j cotto jin Vino ,  e Spetterie foli te,
mello in Calla di palla ., fatta. » attorno,,
iteccato coli %cch|i di, Cannella., e.ifolliiecjii Confetti, 
con un Ghiaccio foprandi Zeccatoceli due colori.

10 BiugncPernicone^c d^A mafeene ,con fron
di di -Lauro , fotte , c Ncveiopra-, loiite'Ufatfi da i Si
gnori Spagnoli,jnSpagna.

PnmaPartxta 4ì Luci##* 
i  Fette di Fegato di'Vitella, lUtopr im a i  mol

lo. nel latte, £ itto, in buonoifruttto, tramezzato con 
Animelle della m?defima,e Granelli fritti d* Agnello,

re-
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ĉgala'ti j ^iatti;di fate, di Bianco mangiaredorato, e 

fatto , e f a  cedi fa monetili », cop una. £aUàRfaip 
iopra.

a Torrore ,,<otte nc1 lò Spiedo, àpiùdi mera»;
cottura,,poftc ponto, dogame:* c» n buon brodo graffa»., 
copale,cpn ir inocchiati faanthfacoui in.biodo buo
no , ti amc îtc .̂con,Salc»o<.ic fine, e fatarejlcfattili, 
di prefauMOjConle.iue foiiteSpctieric..

3 Capponi,iripiem d’ un p^ffameyfato dipolpa
di Viteìla,\Hdj,Ba,Pva falche *Gufao panwggunQ 
grat̂ Ato-v̂ QwCoiibcini di,pi<fciutto pu;cj3i9 pfgi)/oli>( 
t  « bette.odorifcte;^pi<;tiw ‘e ^dite nfk.afui/noMiln- 
gr ed lemi* rogati! i„tHatd-^Bon.Cip«>l^-r.)ptcnc ♦ tra?- 
incZzatejCon.Gaokfipri ,prjaia bolliti,,e poib ffatti, 
e piefctujto sfilatojeiano due. Capponi papiàtto^o^i 
fuaZlippa fatua..,

4 . Pfkcioni^encrt^iottO'preiypràtra^. arvrlti néjlài 
carta ,iConfettedi leardo , e dirprefautto futili ,,, un 
poco dA$ak,rtamcvativConAninKÌledi Vitella ,av -  
yolte inRete^ reg. l4tii,piatti ,  con palle. Tcddchc^, 
fjùtc,tra pezzate,confette di Limone*.

5 CaUatctondcdipaBa BeAle^ripieoed’ QffrL-
che, Tat;tufj|lt|,prjugnoir, Vccelleui drCipro, Scaltri 
nobili Ingredienti., con Rabeb'hi di palfaattoino» c ne 
fpda^ WPa>pcr,<;iaf<ib«luwo.. ( - ,

6 , Pafticcetti, fatti con 'pezzi di Lepre- , Si altri 
^bbifi Ingredienti, formati à formaci Lepre, regalati 
intorno, con alni lavori di palla «che venivano , ad

........... .... " unir-» , 4 »“
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ùmrfi, con il medefimo pafiiccctto, tramezzati »oo£ 
Tomafelle-) fatte di Fegato di Vitella, Se altri confa- 
ccvoli Ingredienti »c nefù dato uno per ciafcheduno 
dè’Convitàth

7 Pezzi di Storione, lardato, con Lardo di pòr
co lottilmente , con fopra una Salfà bafiardà, regalati 
i piatti, di Bocconotti alla Genovefe » e fette dì Li* 
mone.

>8 Polpettoni, fatti i  Stella » comi fiufati » Se iti 
ogni Raggio dtfla Stella, erari tramezzati d’ VcCet- 
ti piccoli » Tòrzi di Orciòfali > & alt-ri nobili Ingre
dienti, regalati f Pia tri, di Tortore arroftite, avvolte in  
RetCjtramezzate con fette diLimoncelli.

9* Trotta fritta > con fopra un Saporetto> fatto <f 
01 ive,c Cappati »& altri nobili Ingredienti tram ez
zati i piatti > con fette di Limoncelli» e palle fritte di 
Siringa»

i o  PoIIancoìte d’india,tri per per piatto» affagia-
riate » cotte allo Spiedo » regalati i piatti attorno » con 
éefión sfatti di Dettali di Barberia, lètte di Cedro can
dito » fatte bollire in buon Vino bianco » tramezzarli 
piar ti, eoo divertì Confetti bianchi » e Vachi di Poma 
Granate, cori Zuccaro fino « dentro, e fette di Limoli- 
celliimorno. . 1 . . .

11 Pafticcetti,ripieni di polpa di Cappone »Crc* 
fle, eGranelii di polii,pignoli, e pi fiacchi » cò n ilfu o  
Brodettino dentro» e luecaro fopra» e nc fu dato uno 
per ciafchcdurio*

Por;
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J \  Porchettedilette , ripiene comvarii Ingre

dienti, coperte di Rondanini df Nido altri Veccia 
4ctti,pezzetti diFegatelli di pùjQ , con un$aporetto 
adattato ; regalati.) piatti d* OflFelfe,,ripiene di Bianco 
mangiare,e fette di Limoncclli,

-13 * Starnotti,fitte per piatto,lardati minittamcnv 
tea!la Maltefe, regalati i Piatti , con Caifett.e*]i palla, 
ripiene,di robbalciroppata, c tramezzati, con fette di 
Limoni,e di Merangoli* • . ,

* 4  Oglia ,  in Calìa palla., con due Capponi, 
Caoli * Cappucci, Rape di- Catalogna, A gli, Cipolle, 
Cci>€ri,nìczze Soppreflate,pezzi di prefeiutto, di Vac- 
P ,c d i  Cattrato* le lolite Spetierie, un poco di Cimi
no,e Z<tifaran0&. altri nobili Ingredienti. , »

, feconda Portataci Credenza»,
1. Crollate,overo P izze, fatte di robbaiciròppa- 

ta , con fopra d verfi frutti «anditi ,  con unluftto ,.d: 
modo di Marzapane,e con fiori attorno*

2. Cafeio parm igiano,
5 . Pera.e Meia, , '
4 -  Vva,e Finocchi,.
5 Cerale,cr Vi fciolc,..
C Fravolc fredde,
7  Brogne,e Briccotohr,. >

. 8 Amandoli ne,e Lazzarole^ógfli cofa confron*
di fottó^ritocche d’Oro,c d’Argento, con Neve fopra.

u  p r a h ;



P* R  A N  S O
Fatto a M ife  diSettm lrt > nelfalaxx9

•dell'Eccellentijfimo Sig.

5 R I  N C  I  E  £  d i  s c h i t h i l a ;

r ConlinterventodeirEccellentifs. Sig,

D  V  -C A  D I  P A R  E  T  E, 
Dcgni/Iimo Règgente del Soppemo Configliò 

<di S.M* Cattolica» '

E  de ir  Èccelléntìjfma Sigi
d .  M a d d a l e n a  T iu v v L z r ;

Spofa del Figliolo -del iudetto Sig. Duca

E DELL* ILX.VSTRISS. SIG. MASTRO D I CAMPO 
Fratello dell’ ilteflo.

E  d'altri CavalierinHmero ài fèi,chèfurono 
ferviti ad un Piatto Reale*

Tavola in.meifco d’ una Ca
mera,che riguardava il Mare,àdelitia 
c fu coperta d’ un panno «NDamàfco 
Cren^ino,trinato d* Oro * con fopra

— ’ una fòmhfnma Tovaglia* e Salviette, 
fatte tutte, 3 foiza di Piegature ,chc con bella Villa, 
wprn lenta vano varie Figure.



DiyftHtkì* iìétiiÙJPbr*!.
!'lv? Fu Hpìe^ì iâ  Tavola de ifegdentiRiftéddi.> ' 

r> i - Bianco mangiate*, Èri» 'ton i lattea*'Zuccàri^ 
di petto Di Càpponéytramcifc’ato il pi&dto, «on M«fe#- 
r<raeim,fitti dei rmxìdìmo Bianco mangiarc i  di color 
di Cannella. ' . t i* . •/ b* ■ - • . .  .• j. *

^ Ouà filatfc^o^romiffidc* i  iàtte à foggia di 
Fontane,in d ricordini', con Varie figurisi ) di patta di 
Marzapane,divaga,e nobiWifta. :V ' ,
l'ì ; 3 ;*• Vna Croftafa ,òptZzar fàtta con phftadi Mafl* 
«apatìe Spetto ' #  piccioric1,  Cedro candito,‘ OOìft ma- 
èrtiCilinclta^jc^ttaciliiatàf,  Cótta ift Tornò, confo- 
pra un Gbiaccio^atto ad u(b di Marmorata, dì Chia- 
m*ò?i,% nccàfor,r€ f tg o d i Limone,  guarnita con di- 
ycrfiJfi:rittÌfciroppali% ■»*'•■■ r ’ t. i

4 < 'Vn prcfòuttocòtttfiàt Aqua ; 't  Vino , con 
Carolali , e Cannella intieri 5 fi polè cotto in una Cal
ia di patta,con divertì Rabefchi1,form ati ’àm odo di 
Barthetta, Con'dentro alcuni Marinari,  latti di patta 
di Marzapane > Con loro Remi ih mano *j Tl prcfciut- 
cò era tutto conficcato,dilCaiìhellòni confètti, tramez- 
Zati,con pezzetti di Catinella’, e della Ciaté del medefi- 
m ó prefciuttoifenéfécé Cdmé tnia Vcla, rfpieni li Va
cui della Barchetta,diVobbà Candita*. :
" y i ” Soppreflata di1 ÌMttTiV t a g l ia  in f it te , cori lò- 
praA fafihi di W crfiW ttftVcrfóttó foglie di Lauro, 
fitócched*Ofd,fcd*Argeirtò^',;J‘i *;,J ’ ' -*

6' Vna’lriftlka Reale jfìtta-'àtrtodo dì piramide, 
co n  dèntrè ,‘pè? oVdrne*, i furie‘pirtimènti  ̂ripieni <H 

v^i ................... X x x  Ce-



S**>  *  ® ^ 4 * y  t^hijcji-ppf^a.gjtjanatc ,<Capj>ari,
m ^ lu i floh’tH fagi-c^rcnrijeouiJ^Corona Attorno*.{. ’

-i 4̂ iaid^Mrf9Mb(Ppn. V ci4ùira.,j&À̂ .
ritocch i dO ro, ed ’Argento. i i i , ;  ,

' • • . . )  .•; : Z v m M m fA A ^ ^ e fn ^  . ;1.:,  \ c 
.1, P e^ i^ F féU o d *  Vigila ̂ ardati f t .co^ r^ f  

S p ied o , con fopra.Sair%^;4c-,, r$g*Ui:* <̂ nJ&i?nQO
^fyvC^neiiecd

d* AtyfncUeÀj Vit Ĵ^b
.CQt*e allp^pipdtf 3 é& $é .

l-Kt'.IR'^i/ ifj Cl5» .-X /?JJ')i»!>ft''»,' •;■{,. V
: ^  Tó^P*f jCflttfjtioninti^ra/n^nte ,j$$$pf«jq; 

finite poi di cuocere) in brodoB4Pntf.,,cPtyFjnpt?^Ì$tc
li .iiiai^tó.%)pprfjffita^$ita*Ù .^ i.tìw g{iw  > ppft«

di incorno^UnìLvpicciiro.., ,; t • i ) '
; Capponi lcnzV>|ic^^iptenjr,T^a^j..c^i^Ci^2lc. 

ripiene,Capii fiori*JPrf^CMUro îirl
4  ^ on j^ i^ i^ iflta^ ^ ^ o i^ ^ C U iM ^ P ap p ^ r^ .

& altri nobili Jn^i<dicntijiiìufuri y/egalatì., co n frutti
fciropjMti^ AnafioWtà&lM kpra. ̂ tramezzati, di. var 
rii Vccellerti^cottialloSpicdf^cirtedjLimonc.
, y Paihccetti ,  ̂ tticorrp^a '^pJti ^ripi^ni. di V i-

telU piccata, Nlido]i^,PigppÌi,;BpcogDCH)id>,AnimeÌ7
le,(offrine, con un Brodetto.,. fatto dikl^©di d’ova * c  
fugodi Li mone,con un Ghiacci o, d i Zucc^ro fopra.

6 Pollanti p i^ 9 .h > pti^ h olli^  e poti tagliati.
per



, D i 'Antùri* £$mmhJ?àt\V 
per m iti y infarinati y indorati * c fritti iit Ih»qm> $»true> 
tOytraineixatty con fette di Ziona » p#ìaM bollita, in* 
doratale fritta y polli nel piatto ycoouo* Sfila Reale 
Copra,con diverti Anafini confetti biaflchiiyjcgalatoil 
piatroycon palle sfogliate y ripiene dì Cedro «candito 
piccato » Midolla * Rofli d’ova * Cannella* ScAcqua 
d’odore*.

'> • Second* P irtaudi €rtd*n%él ■*
$ ifpaitì tap in a , che gialla va in  Tavola »Com* 

anche ftnfalat* Reale y datane unTondino ,pcr cia£ 
chedunoy c furono polli in Tavola gliicguenci frutti»

i  Vna. Piramide agghiacciata » con Fichi >c di
vertì frutti*

- i  Olive di Spagna,con fette di iioiqne attorno*
. .  3 .  Vva>con fiori attorno» ;

4  Pera Bcrgamotte,cort fiorile verdura*
5 Cafcio Parmiggìanoy con Salviette Cotto y e  

fiondi di Lauro fopra>ritocche d*Oro,e d’Argento*
6 Meloni ben freddi*

Furono levati li fmtttiyC potìi in Tavola y quat
tro gran Bacili d i robba candita «levati li Canditi >fd 
data T Acqua alle mani « de ogniuào tornoflrne al Cuo 
QuartOyitripolare*: : t  .

■Si prepari per' i l  g ioréò . y Sorbetta d‘ ogni Cortey 
Cioccolata fredda » ecahda » ePiramidi di frutti ag- 
ghiàcciatfy & citando venute molte Dame y c CaValic* 
ri» verfo le venti bore » ne furono tutti y abbondante* 
.mente ferviti* t r- »; •

X x x  x La
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La feti poi  ̂stanti dipartire, fi preparò di nuove 

là  Tavola^ forono àCcna dodici y ferviti ad un piat-* 
lo Reaie ,  ritrforttaro > con ilm eddìm o ordine,dell* 
ttiattinaiC4ic}riftc#oniodo% :
‘ ' 1%‘afppàOcchiata h  Tovol^ripicna di quattro, gran 
Bàcilf, dicdiWrfo paftedi Mi*riÀpaod,& 4l$r©|mfìff| 
fatte da Monache,di vaga, enobil vifta. ... ^  /■-,

i H veya o^ni^afatav-Hila infalatina, fatta con 
Mgtedienti Coroncincattorno;; i&ttc dì 

p ^ p i;d?i'ifftt>nt.' -tu *;.:.n', , :: v .  zi
r ±;‘ %btfptéifeta s^giiatarih'fcttc 7 confetto fri) odi 

àì l!aur(',- é lé^fa An sfori, di-diveriìCQl&riytràmexza-. 
U> on f. ttedi LimonceUi. .*•’ ',j .1 i); ■•>■

' Ffaytìtó ir ed d^iiiiie lavatein Vino;, son 4uc- 
Caro fopra.e con Rabefchi,incorno P Aio> d^ piatto, 
parimente sob  £dccàtuw <• . ... 1 ?.

«■ ?' • <f r i t t i»  P9***U v jk k u  .
1 ‘"PoBaftri Afaottoì, tramezzati con Croftini di

pane, con (opra fette di pre&iutGaiarraititcf «paliate, 
per un S^porottod^Aceto Vtioilndàzatèi coivpade sfo
gliatele &(ted»Xin>o«celk>ckc ftitonopoftc di fottoà 
pOiMìriyO di fopraXG^ftoti&i a* : : -  : . ; * ;*

2 Caflol 1 glia 1 fa t ta conptizctridi» pipe ion i,B o^  
co/icinr#A«ifneHeyBrafc>odàtódii Vitella ,JFcttardle 
di prefeutto , Fegatelli di '-{talli , iVcecllctri piccoli» 
pezzetti di Lingue di Capretta bollite !> Fectarellc d i

' ' Ji Vacca,Midolla, fette di .1/àrtafili, prugnoli, 
urti di Mare, le follie Speticrie,  coi fuo A g r o

. a i



S i im e n e ,  Scaltri nobili Ingredienti, regalato il piat
to di Bocconotti, ripieni di Midolla, * Cedro candito; 
psfta di Marzapane,un poco d’Agro di L im o n eA c
qua d'odore > e Cannella, fritti- in buon Butiro , -con 
,ìpcca^o fapia,tramezzati con -fetredi Luiaoncelli.
: Mfl^tòttp.di m e ^  Piccioni.,fatti aUa>S«per
esprima bolliti, fpaccati ,permetà* infarinati .,invoi- 
ItòU» Q vr^iUattut^e.^itM^buono Strutto, conuna 

(opRfcfatta con p o li^ d i  Moda^doli, Aceto df 
odore, pez^ettidi Appella,Ca^o^lUntieii, & altre 
Spetiene piftc,un Saporetto prima bollito, e poi fopra 
li Piccioni,. con Anafini confetti (opra , regalatoli 
Piatto,con mezzi Cotogni Sciroppati, coperti d*'Aliar 
fiondi di  ̂*■■■ * ' ' -V « -

4 pwrtodt Lafàgnc^Monachc ĵ̂ hefijtona
ditutta^quifitczza.' 7

5 ’ V'p Filettodi Vitel^AKoftovtramttzaato eoa  
palfe sfogliaicj'ipiene diBianco mangiare, con Zuc- 
caro (pppvt?! m ezzato,  con mezzi timoncelli piccoli*.

6 Vna.Pizza, o  Croihfa,,fatta coo-pàlia.frolla*
ripiena di MjdaXciroppafc , Cgciizzata .̂ polvere di 
Moftacdfeli % Aquàri* odore , Scotìi nobili Ingre
dienti. ■;**.* t ‘ ^

7 Diverfi iffutti di Mare i  cotti su le brage * con  
le loro feorzenaturali, A ncìn i,011richcaperte > un 
Tondino per cia&hcduno, con li luoi Cucchi ari*.

Seconda. Portata di. Credenza» 
i  Cafcio Parmjggiano* •
/,V 'T  “  Pe-
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: si • Pera Bergamotta 1

• ' 3 - i; ?/ •' ':< ■* • -• ’ : •
4  Méta Cannamele, : • ; * #

* 5  Carciofali teneri. * ' •'
Puronolevati li frutti.elirìmHeroifcTavola » fi 

•quattro (oliti Bacili > con dnref fcpaftediMonache, & 
èlitre robbe-candite»

Hni qacfta nobile Cónvérrationci verfb le quatti’ 
horc di notte, e trovandoli » sùqucfto ponto allenite
le Fcluche»fe ra  tornò dafcunoà Ca£ Tiià.>

' r 'Tv: •“ “ ' ' •*-i: • •

B A N -
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11 F a tu n e l& C itth iiL 6ret9>atUSo*t4 C *f*r 
. ■,* il.M eft d i Dectmlvey

PR1 NCIPEDI FEROLETO
Inocca.fion<;idicr£cccllcntifsi5ig..

1 V  déU*jéìtt^* Serentjfm <*.

1 5  ,'E. : U ò & t  *&’ 1 >¥ C  A
\  | , * | ' *1 ‘ ' ?** ’ i, ** ~ r » •

.Q 3 X ? ; .A Ì M * À N l > O X A t . '
¥

«. * r *■ * f ¥ :

Artitpfito<>' Sig« da, Napoli. ». inficine 
con T EcccJieittiTs..Sig. Principe di Ca? 
ftiglioncfup Padr^conicguito,. di do- 

. deci. Gentilviiuooìinijouo Paggi s.quat* 
tro Ajutan:i.di Camera. ». cinque Car? 

t4£ZC»lim. Lettigha >4ei,£a ld fi5 condodec i  Carriaggi 
cariato »con fopu iKlljifimvlJrappi.tuttiricamati di 
il<,4»&;a)tfe Some »che rende,^ano.una bdliflim avi- 
il<* . I , P aggi, c Gentil’ huomini, erano, tutti; veftiti 
riccamente,con fia bùi guarnmd’ Oro» di panno finiC-

— —  - -  fimo,



Lo Scale* alla Moderna .
4jn ô>cc$i dv^T ro^etti^eU cjtfc* S ed er i yjiem 'tìojj’ 
ri di Gentil'huomini, Se altra Gente baila,  al numero
di c catto. iQuandofumriKx atri Vati >dValcimara~V nell] 
andare ìncontroalfaLudetta'SignoiadPrincipcfla.giun- fe un Corriero > {pedito dal Signor Principe Gali otto»'

Vava in Ancona . 11 bignorPnncipe li compiacque» 
di Ipedir p a c a le  Pf}ftc,con ordina r e danari > che mi 
folli portato alla Santa Cafa di Loreto, e colà havelC 
paoiutato ibi Palazzoni nwghqrc, che fujflefyto go lf  
ubile ;-oené addobbato lenza nguàrao, a fpefe, Brio 
ha vendo prontamente efleguico^U ordinici S.E.prefi 
in affitto un Palazzo apollo nel Monte Reale ,  cosi 
d£ttonella.fudettà Cit^àvdi Lorctp ,  tutto b^nc ad» 
dfobbut  ̂) ocoftxiiodo 7 ’pérntcvùc Ofpm » itosi xd.
guardo voli» 11 giorno feguente, arrivarono jl Signor 
Principe dì Gafii^ìione^ e  tjÀéllo di Percuòto, fuo fi-’ 
glio Spofodl giorno fofiegueotc» verlo la fera s arrivò 
finito un'altro Gòrrrer^^mrettballt miei'SigndpPr^n- 
cipi, con àVvtfo ) chélafudetta Sig. PriotipeffaSpoÉ»» 
età otto mi gl ial om-ao a id n Ila Sartta’Cafa'» còn W
ig n ito  di più di cento cinquanta perfori*. ll ntìd^Sig.’ 
PrtiKipe^cónun*altro Gentil* bucavo, montò Cubito 
9ÙI* Partir* per incbbtràrè là foa SigvSpoli* é larffò*- 
vè^ er Viaggio» che fc nè Veniva, irà merrodue Car
rozze , a&ompagnataVdàlla 'Signóra Marchefà* Taflb-* 
ni,Lltenfe$: allora fece cenno il Principe al Cocchiero» 
che -fi ferrnalTcjft fece avanti A Principe Spofò, coti un



J5>r • Pdr. f. 5 5 y
modo gàUneiflitnb, (rettificando atto Damò , sYalfà 
^pofa.chè lu( tris uno fpeditodal Sigi'PHtWipc'di FÌ- 
roleto>per haver nuotiate la Ina Signóra Spofa f  fe & 
pafiavaeoivbuona fak itcv  c fé faceva allegramente 
quel viaggio» ; con Aggiungere, che lo Spofo era pò
che miglia lontano, le Sfgnene.Damc > dal mòdo, coh 
che egli parlò 9 «compii ; redaretto un pòCOdubbio- 
fe,mà laSignora Spofa, che baveva im o  Ritratto in 
petto)loriconobbefubito , eia Marcitela Talloni, 
chiamò iiPHnàpcGafcotte » fratello della fudettà 
Spola y lignificandogli, che la Ducheda Madre gli ha- 
vede confinata inguardia Tua Torcila , e che in quel 
punto veniva adattata in firada ; e che non fapeva , à 
che pattilo appigliarli ; era già (montata buona pirte 
de Gentirhuòtnini, che conducevano la SpofaYpcr là 
curiolità del fuccedo » c per Vedere il Principe Spofo; 
La Signora Marchcfa cedi il luogo,c vi (ì mife dentro 
il Indetto Principe ; trà tanto io feci preparare un bel- 
liffirao Rinfrefco > di Cioccolate agghiacciate » e cal
de > diverge alttc A que agghiacciate , Scaltra robba 
canditaj c Mofiaccioli portar!, à patta , e penfando, 
che detti Signori potettero giungere di notte 9 prefi 
cfpedientc di pigliare quaranta Torce 9 di Cera di Ve- 
netia 9 Se altri venti 9 à vento; le portai mccoaffieme, 
con il Rinfrefco 9 e con gente 9 che le portadc ; incon
trai là Comitiva9 tré miglia didante ; {montarono tut
ti 9C prclero il Rinfrelco ,con molta fodisfatione ,&  
effendofi già imbrunita rAria,ncl Tramontar del Sole».

Y y y  enei-
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jtrjncjr imminenza della n o tte ,, iw Q tw allum itefe  
Torce,!© m iglio ,  e mezzo % àn di&mM dalla Sanca 
Caia,  e quella bella luminaria «tendeva unam iubtl 
vifta , sì che quegli Abitanti « l ì  erano «iicfò tutti©  
fchiera . per vàet<*ina “SÌ nobile entrata . rifuonande 
le T  rombex efàaiTinpieggian^oi burnì»: con iitupore dà 
quelli Speratoti \  giunlcturtaJ*Comitii5a al palazzo,, 
già da. impreparato * epcrchcnomcra capace di tanta 
.gente »iì mandò, baona partedcllaPafnigUa-yair Ho- 
ileria ,  lodando «quivi fr la le  D aim ^ciO am igellc , t  i 
Cavalieri, cranogià le T  avole nobilracnteàmbandircy 
& appatecchiatc,npiene de i Ccguentt'Bdrcddù .

. £ 4clla prima Ta Vola y<loveiia ve vano 4 a mangiare 
l i  Signori Spoljje Prencjpiyfu mdloun. panno, di Dar 
©afeo Ctcìpcfino,;ic,ea®em.e lifta(od’ Orcu con una 
Tovaglia (opra ,la tta tu tta i forza di piegaotrexcoa 
un palmo,cmezzo 4 i Merletti d i fiandra-, che la cir
condavano, cconle pofatc, fatte di vani Vccdli*Sco
gli^ Barchette, con RcmL,econlbgliamicapriccioGì 
ogni colà à propottione,convaruìioiiattorno,fatti, 
al Narurale;inOpodclU Tavola era*

2 . Vn Pallicelo/grande ̂ intozato, «con le Armi 
de* Signori SpólòyC Spola « r ip ien o d i Pollanchettc 
picciolc ip< zzate-, Brafciole di Vitclla >fctre di_Prc- 
feiutto, Animelle di Vitella., & altri nobililng^drcn- 
ti, con Rabeschi, rapportati™ banda ,  ritocchrtutcì d* 
Oro,e d’Argento,con foglie di Lauro indorate*

2, Biancomangiare , gettato in lUmpcdi b a llo
“ '  R i-



Udìcro, rMnafcZLatoyoondMoueagiiiud d$ (Striai ina, 
divani. colorici tocchi d*Oro, e d’Argéntol •:■!»: O » 
cì r3p: Pene d i. Mortadella >di Bologna*eoivttortdi di 
&auk^fotto*in Salvietta iritdcthfril* Oro *,ed' Atgprf. 
to con iopra'AnaCmi di divertì coierìa : '• i» l \ , i *j 

r j VirtaCiottata-i folta <Li M cf Appiè fciropjl a t e,
con pctz.ctti di Ccdronatayc CocutZata pittayCanml- 
la*& Act}ua/dodare»ecotiùniGbiaBcioCopta-t~ fatto 
àrnodo di Marzapane Cutî  AquiU in. h«ezt0!V  delta 
mede fina patta* latta àcri&àaiamentet fitoota d" Orni 
e^rgento^cònfrondidiLauroafttQrnoi ' » <t i> et 

5 Meloni tagliati in fette portati > àpoftsda-'Na^
paludi colore rotto *con fbpra foglietti Lauro * eiioc- 
tiheid*Oro,es?ArgènUfe -..u, ,.\ \ « i *.^pp J
-ti;£ :j! G&vdni di^Spagna *beneattommodate<y 'pei 
oriw«*dcfliGorbii(ineittornOi i ' i
' ' 6 ■ WjH Gallo d'india » con la Coda, Se Ali aperte* 
fòtMidipattfrdi^Marzapatie iSe il Gallo dx india* falpfo 
mentalo!* coperta dfunaGe latina^ fatta * à modo di 
Wrnrdta y regalato il.piatto di Cuppellettwipicni d* 
Ovartìbttjjd^nicòfarìfotcad^ro^ed‘Argemo*

8 Gallo d* India in piedi * con un* Alabarda * nel* 
ta zampa ttnittraraizate y che parte va* là tentile inma^ 
ffÓj^irttatoiltpcetod^GtdblungbhConfòtti /riVeftito 
tfhtftlO'dipiiftà di Marzàpané*con f  A rtòidci Signori 
•Spof<v,»e ì&pofa ynel becco, fotte di patta di ^tftaaroj 
eolfeguito * diqtiattro Pòllaltrotti * vediti da Pelle* 
gtlni * coii tatua-M citata < y dipatta di Marzapane* 

>»M! Y y y  a* , at-



149 J r f'S c à k ò * tJ é J é * k r * à  
attorriod Colto* c£on  ufrBordone* nella : confinatili 
del Gallo d'india»/ : -'*> nl.yo i i - i r w  i|>
*i, .Haveva ogni Folata vtrèTondid,m narìpienp di 
Sapore di Ribes, con il fuo. feri uncino > iqtomb >&tt9  
di palla di Marz4pjtoe,ritocdDd’0 * a ,ed ’Airgenc<w c ;«
. Vfi altioycpp'uria infoia* mà Rcalc,tòivfu« Coion- 
oneiutorno, ; »;j :-;0  L no:;
r  Vn aitrp, ripieno «di C a d i dfcri .priraa>potti iXr& 
m e la t i ,  conitttxdù$attufaij ;*primafofÈritti > ià  
buon'Oglio.regabti 4 : con#na iCaranunajuiofnQ $ nc 
vi fi pofe Toglierei* Aceto >iqiStfndo iiSrgnoritìpàfijy 
roto Tavoli* ,-r 1 r.; r n .^ m ò !;M  ?

fu r o n o ! Tavolali Signori Spola,  c Spela , affidi? 
ti , per quella prima fera > da due 'Damigelletitolatici 
la iS ig« Marcfacfa JTafibni f con- tlSig^Mardhafc Taf
fi ni Eftcnfe, fuo Marito rii big* PriocipeCìaUotfo* 
Sig^ principe Giovànnr fratello déliaSigv SfvDfa vi la 
Sig» fcaronetfa Orfici » che veqo* in tali congettura* 
per ricever Ja Spofa, il Sig* Principe tL^C^lòghienc* 
•padre dello Spofic, ^.ahri SignoriXiCoia^aliium ^  
to di dodeci ) che furopo4èrviti » ̂ d nn P i$to  Rs«ie 
rinforzato* .. ,(5 fl, 1 " h > h

Prim4Pcrt*t*di£uein*<*: r • • ? m »«. ' ■. » 
4 .• Vn.Piccioncino bollito tenero,iperciaifchcdWT 

no, in un Piattino, confettedi.panfr 4bo«Mfctto (<HWW 
pezzetti d’Animelle , prima foffritte,ielle oi Tartufi^ 
li punte di Sparaci » Pelacchi verdi» con unBrodcui- 
no fopia >&uq con Koffi d* ova i l  tirile, c fugo di Lw

mq:





JJjmScàk*
èbejdtlty b oèr im a  $VQÌkW$i òilptài Itt^^iòntJ'V V-*- 
ccU cm a^odlòii^i& fli ^CartiefSifo v^óHMèi'$paraóÌ» 
dEtĉ gâ eHc £Misv$ pétvctyiié lblkè>y*te^#éfòV fetróline 

i'ianai6^^><^akfriiiaèSli Ingrani «ri nf y- féj^latòil

i£*kci*bfcttfe di fùOffyBUts ;«tifl >fe#t*Uffc> tapf à* » &  il 
ifb li col (gapoidjUyiiitifo ̂ Xicta&i ̂ fitoidó'd*- G t&}<  
d’Argento.- ,nn; > il'-jj/iocni J
t^fi^ori^agiàs<afndfti^alfo’Spìed:o in Rete
djiP^<^ffóaia0fezkec|fcrff iltaò* <ft;P&i2ò ytrtitffttfìi 
|R jiio k i^ d u ii0 iy .|k ^ em > ìd l^ p M d » ^  cfltì $}]$,% 
-po&crf iìc t f  in o^ ète ieh ^ h io^ ^ gaU ib lì cfi
div<erj(opaf)cftollè V <&K« tf krKJ3.
pricci,tranaczzatiVon fette di - /
roBt o:Ma<»MNi6i)didpiaAat^coti£M^HSi RàKDa # a t-  
fcftOvoV c.Ziicfcarfo 4 '/muti v* b sod ^ d tft^ p b ^ ^  
cndsiuti'#cphSéaeidl Btil
tiro * cÌKUxàXTa]jcL^I^9n^^giainb gd&tiii >|Yé|tìlatbil 
Piatto y con Ova faldicchierc > pofte fopra jiòjsjido d] 
Qi£tfitttClf2 biffi Mioj,n.» j.I r. im r^oiO  jj.C' ì 
culliti iter co lÉtfval ributtò ìd  brodo&f di*rb yééfrfl 
fuoiibiirlJiigrediEtat^t frattìdtfìtrdù^nfòf^at^ còli 
E^^dem^fdlvant^rs^gidfftod Piatto di- Cotogni Éci- 
i f  pfuiby^ipioDbdfidi^iàTóbba tsukìifa'i <«|3oftd dèh- 
ttPfiCi^ptr^cobjub tiii{atfcio di paite di C uccar»,sfat
to, con Chiara d uva 9 il filo C opeco pìfopra y e ttieflb 
^atdbiùaiciialfinrpao? •: • ;1  r t i! ■ • I■ iiiS»*«.(«7 
.i;» ) !u vVAfiiÌsddUfViteUd&^^tioftit0 4 lÌiy8pred<à 

ia  % ^ ben
t ^ 4



I .  |4 2
ben lard a i*  fiori: C&edi di Garòfòfi franàinfaato icaà 
^ g j1ortil>^pic^c^^ÌmaÌfirjD4̂ at^fil^piÌhc di pol
pa i) i £*ppone vBftcfiOpc j ni À 'A nim dìzr polpa dclif 
iftclk Pagnotta V **G c& ^Q jditt^frttt^
Zuccate* <^iMWldU*tte vabbeKerttvogni co (a nel 
^rt 'v^cQsj^M.^jAclfqrflo * ^ojiÌJutiro > rfc con nix 
(^hia,cg'A4 i Zuccaro (opra^H'amf^zate lefudctterBa^ 

JBi&otrini; ficai i , Se imos^>ddI^nicden-. 
nK^on^higlJéj:&Cte4 ipa(ia,pxc^att^dXìùrOvpon«Ttì; 
fiortFtpitQe dentro '̂QJ0tiiche>j)OQ/CP all&GrajiQabk 
m ifk jvcoìit Xartufuli, e fugo, di Limone , ptwnroptóe 
in Tegantó* c<9 HCuo Rcpe fograjj ̂ ieite diXimoxK 
cdliattoroa,. .. .,t- ; • zi , r

11 Tette diStorior\tydtdi cananeieffuna v iincir
ca cotteaU» Gratkob*<cppSai** EiooÉcbJofd valico,, 
con. ua  &apoiitftA^opm v&ttaà\Qli«^Cappati,iPi-. 
gnoli>Ealfertna.r pczxeuidL€edTdxan4ito^Cannella,J 
Chiodici Carofali,poLtuAAcetQ-odocQLo^ con.Zuc- 
caro>,.cbc/fù.agro, endice xttgalacojITiattjo *  di,Pa- 
iiiccetti,tipi.cnLd,'Qihivbc>,TautuGdt^ttcdel mède-, 
fimo S t1OFÌaoe,,Pnugndli,;iiati,primaij^mpllQvjn. Mal
vada», Pignoli ,;PaiÌar.wj*uc. Code 4 iG am bari, te. lue 
folite Spetierier 8<JErbcttcQdori£erc,,il fuo Brodetto,, 
fatto d’Amandole ArnJjmfino^ool fuoGhiaccio fopra  ̂
un,Uqndlpo,pcfi.ebiaiflhedunO^ ; ' ; .. , >
- : iì % .Bccgrifric ixPtte aUa :Spitìdoi; lardate minu
tamente v tramezzate con.Tortore, regalato il Riatto,, 
pon roteai Msrpngoli ; c P a ^  ìTcdefchefiitte ,  cl 

- . fo-



fiapr adadkdim £al&fa età’ dai liktt&lifttffori? c ' •
! $ j u *Ti^iefgmfleartoftitr^ é k c p t t tiafchedttoo? 

^ahief!La(e>iòiiCakinuiKttHlriit^Bc(ltt*o -Cadette di 
pafta>regaiatoùi i ’fettòjconi'ettd dii-xabne., * ; • 
ni;. ) o in 3 SntndtoPmuttìdt€ivdèn%a. i -
*a a» o Bianco *nàugiarc » ritot éo tfOrO^, -e d* Ar« 
jgChW'liL;̂  v! uv yv ■ • . -  ̂ f">p. j.\ : ;< » •' ■• »

Vtor Crollata* fatta di PcraCaraVeflc, 
paté > <nÉfchiat% con Conferirà di Cedro di Fircaxft 
eòa tettarelle dr Gcdroftau (otto, fitocche d’ Oto»c dj ‘ 
Argcotcuqf <̂ì ,a:« i '?> : li ‘ ‘> ; •:«>- ;

urii Furonolufcitopoftilifrutti* in Tavola*
I Pera Bergamotte»

- l'tCafckrParnuggiano* m> < '
o g / Mela; Rofe,fcA4el’Appie tramutate, _.._•••
.14 Cardonì ÌÀancbj,còn Pepatale»

r j Sellari^con Pepe,e Sale» :
- d finocchi bianchi»
. ‘7 Vira òiancâ encgra»

; 8 CarciofaJi, i 'i * i • !<
! 9 Pifeili teneri,portati da Napoli» ,

IO Pignoli frefchi4bruflàti,conAcqtia Rbfa> 
r i i . .  Analìni confetti» • |
fi ; i  £  ScattoJcdi Cotognata». ' ..

Ogni cola fopra $afvieita»confrondi di Lau- ' 
ro» (fatte in divtrfi lavori pitocche d’Oro, e df Ar- ■ 
gento«i i - •• • . v •• .*' > '•• |

Si patrono rò ì fiutiti » «furono poftiinTavoIai 
•* W‘-*f — quac-



DiAntcm'è Làm i, ' Far. t. f j. f  
quattro Bacii i ndite dì Confetture bianche' } t  dire di 
Gradite dì diverte forti» >

$i diede l’Acqua alle m a n i c o n  t faci fteccadenri, 
•con  fette diLimonc>fbpra Salviette.
, Sidiede principio,ad un bellitfimo Ballo , 6c ad urt 

fbntuofo Concerto di Mutici» con Lftromcntidi variq 
forti,che durò un gran pezzo della notte.

N ell’ iilclTo tem po, che fi mangiava > fi mifero in  
ordinerà feconda,terta, quarta; e quinta Tavola, do
ve mangiarono le Dame d’honorc,e Damigelle, della 
Sig. Spola, & altre Donncdi terv>cio, con altra Fami
glia ; nella feconda Tavola furono trenta Gentil* bua- 
mini* Mtti ferviti ,  con il medefimo ordine, havendo 
comandato 4 m è,il Sig.Principe, che li trattati! lau- 
tamente^hwò^ucfta nobile Ritreatione, lo fpatio di 
giorni ottone fempre fi tenne Corte bandita, e perche 
ftante la Moltitudine de i Convitati, mi mancavano 
gli Argenti,ad ufo della M enta, mi furono impreftuti 
con raorta cprtéfia^Ia Montignór Fcrrctri Allora G o- 
vernatofe della Santa € a fa , il quale confegfiò al mio 
Ripofticro >quattroctntoPiatti > di diverte forti * in 
capo degli òtto giorni, partimmo di là , una mattina» 
per tempo,e fi compiacque,quel Monti g. Governato
re , farci godere una j>ella Caccia » in dilianza due mi
glia dalla Santa Cafa » tutto il Viaggio riufeì allegro» 
C guftoto, di buon guadagno à gli O lii , per la gran 
moltitudine» della Comitiva » che non capi va in un 
luogo folo 5 dopò cinque giorni, giunlimo in Roma»

T Z z i  con

/



54$ S c itic o  «Mt M o d e r ò *  '
con felice Viaggio > & à JPorttc M olin  a  fu d*f Sigi 
Cardinal Cybò>allora Cardinal -Padrone,mandata una* 
bclliiltma Carrozza di rifpctto,p£r{ervitio dè'Signori 
Spofi ,con altre Carrozze di feguito > al numero di 
ventidue,d'altri particolari^ Addammo 4 /montare* 
Qcl Palazzo di Monfig. Carafa, aHa C-iambelllà-) dove* 
ci trattenemmo per lo /patio di giorni otto ̂  con tratti 
tamei itoiempre lautifliòio, e; pieno digeuer afa fplcn- 
didezzj j D opò gb ottorgiomi predefti>cipartimraa' 
per Napol i , « la pHraaferagiimflinpd (Velkcri,dovo.- 
fiimmo ricevati, nel Palazzo d e l Sig.CatdtnalGipetti,; 
Ivi preparata una, lauta , cfpkndida Ccoa-jdbpòalttr 
pochi giorni, arrivammo felicemente à N apoii^dove, 
trovammo up bellilflmo Banchetto,  che prima delta, 
polita partenza, era flato da tncdifpPflo>& ordinato,.

■A t  . ì i r * ; 1 ’

■ « • ; ? » : • '
' § a n -



t «■ Fatto nella M acer ia delf lUuflrifsrSig* '

REGGENTE CARRiLLO,
M I O  S I G .  E P A D R O N E »

Situata nella Torte àelGrecoyperlEccellentifs.Sig»
C O N T E  D i  S. S T E F A N O ,

E t EcceltentifsìmaSig.
c ò n t e s s a ' s y à  c o n s o r t e »

Con r  Ectettentifsima Sig. 
M A R C H E S A  D* A Y T O N A J  

Sua Figliola,
. »•

E L* E C C E L L .  S i a  M A R C H E S E »
Spolo della medefima.

Con altri » al numero > di fa ti, che furono ferv iti nella 
grinta Tavola%a<Aun Piatto Realet 

tt.M ofe £  Aprile..

V collocata la Tavola * in mezzo d’ una 
gran Camera,della fopradetta Ma (Ieri a, 
dove da una ipatiofa Fincftra fi riguar* 
davano le Bocche di Capri, da un'altra 
il celebre Monte Vefuvio, e da un Bal- 

cone dirimpetto alla Tavola , compariva una Strada 
Ipatiofa,ripiena d'Alberi d ogni parte, tanto che T oc-

Z z z  a chio



$4& LoScdct *tla Mo&érht
chio nop potava iatiarfi d i,vifta ^osi vaga \ é còsi d^  
Vcrfa di Mare» di Tetra , e di Monti ; fu la fudetta Ta
vola ricovcrta d‘ un panno di D antico  Crcmcfino, 
con Tovaglie finilfime dHupra, c Merletti d* intorno» 
eiePofate de*Convitati erano tutte lavorate , a fona  

* Ripiegature, con Fogliarci j e Kàbefchi i  caprrccio, 
degni d efler am m irati;^ ddpólial* Apparecchio nel 
modofeguente.

Primo Servìti* d> Crtden%», 
t  Pafticcio di yitelL ,à modo di Scudo,con 1* Ar

me di ^.F.ii'pra, f  <tta diparta di Zuccaro, profilata d* 
Oro,con frondi di M o r t e l i  < di Tauro lotto ,c  Kofò 
intorno# „ , - *. , . :

z GiHi d'India Arrofti,lardati di Lardelli di Co» 
cullata,con A l i , Code, c Colio di palla di Marzapà» 
ne,ritoc<Jhc d* Oro « e d* Argento-, regalato rimpiatto di 
Montagnctte di Gelatine,di divedi colori.

3 Groitatedi Pera Mo&arelle-? polvere di Mo» 
flaccido, Zucca i o ,-e Cannella -, confrondi dì Lauro 
iotto,ritocchc t£Ofo,ed intoriKrKofe,cFiofì.

4  Bianco mangi are,àcòlor di Cannella, infette 
Reali,regalato ilP iatto con Ova mididc.

j  Pi cTì narro agghiacciar© di Zuccate,con un Co»
pene jo f  pra, fatto à G elofia, pof-to fopraqucttfo 
Statuette di p; (la, di Marzapane »quali loioiLr.uvau  
con le mani*

-€ Ova miflìde ifèrvite-fopra Piramide-, fatta di
!?!2r52 2°? Corona » coper

ta



Di. Attuiti» L$tirti .Par; I .  5 4 9
tadcirifids.* 9 va e nel fondo del P iatto , fette
di Pan di Spagna*
, 7 , Vn^Zupp^,,fatta,eon fettoni diPandi Spa
gna , inzuppati in buono Mofcatcllo ,  e fredda celi 
Neve,regalate Piatto , con divedi Rabefchi,
fetti dr Zuccaro,e Cannella, « '•

H -Èut«o,,davoratortk  forma di Fortezza > con 
fue Artiglierie ^ m e  di.fiutirp ,c o lfu a  Bombardi ero, 
c Soldati dintorno,rvgalajt.0 f o l lo  del Piatto.» coti: di*» 
verfìTiori.c KolCibavendo ogni Pofatade* Convita
ti, .tré Tonduai,uno;,  conuua Infilatura , Titta con le 
tucCoroncinc d* intorno,S* altri nobili Ingredienti, 
un’altro diPrcfciutto dilato,tempefrato tutto d’ Àna- 
fìni.dipi à co lo r i,  con iliu o  fefroncino d* intorno ,  di 
bailo Rilievo.; nel terzo-, crauna Salfa , fatta di Poma 
Granate,conRabefchi d’intorno ̂ lavorati distaccate ' 
fin o ,  la Favolala ricopcrtadi fottiliflìmiVcli ,.con 
Merletti d*Oro*.

Prima Portata raltb1.
1 Vna Scudclla di Rr odo^pcr Signore,con dentro 

fette di pane abbrufeato, Tatto con Carne di Vacca, 
due Palombelle Tel vaggie, una Gallina, pezzi di Prc- 
feiutto, Sopprelfata, Ale di divetfi P o lli, cCarne di 
Calcato, fatta cuoce reògnicòfa infieme,conuna Te
lia d'Agito intiera, un poco dt Zaffarano,Ccci> Specie- 
rie convenienti,c folite Erbe odorifere.

2 Vitella di Sorrento arroftita* allo Spiedo,  tra- 
smezzata, con Tordi,  pure arrogiti> regalato il Piatto

d’Of: '



[L4$cafcoklÌti Modcrn/r
d’OffeIle, con dentro yBianco mancare » tramezzate^
con fette di Umoncelli.
- 3  Vn Fritto fatto,eoa Anim elle, fiottoni ,  o  
Granelli d; Agnello,pezzetti di Fegati) di Vitella,  (lati 
nel latte., per più bore 0 pezzetti di' Cervella indorate, 
Quarti di Carciofali,Fegatctti intieri di Polli /fette d i 
Zinna doratecene di pane>pur Bagnato-nel latte, ogni 
cofa doratQ conOva , con una# atta Reale di fopra* 
regalato il piatto di patte frolle ,  e fette di Limonccllr, 
con il fuo Copertoio fopra.
• 4  Patticcetri alla Spagnola , fatti coti petto di 

Galletto d’india, Vitella di Sorrento piccata, pezzetti 
d’Animelle, Bocconcini di Prefciutto, Crcttc, e  G ri-  
nelli d i Polli, un* odoretto d’ A glio , Pittaceli mondi, 
di iopea,  bagnati in Actjua R ofa, e *1 ino Brodetto,’ 
fatto di Roffi dova,uno per Signore.

5. Vna Cottola , fatta con pezzetti di Piccioni, 
Brafciolette di Vitella, fette di Prefciutto, Animelle, 
Granelli, ò Bottoni ò* A gnello , Cervellata, Pifelli, 
Carciofali, Cannolicchi, Torminolè, Patelle, & altri 
frutti di Mare,Tartufali, Prugnoli, & altri nobili In* 
gradienti $ con il fuo fugo di Carne, regalato il piatto 
di. Tartarette, e frutti,  con li Tuoi tramezzi, ripieni dj 
Amarene fciropppare,Sàlfa verde,e bianca, tramezza
ta,con Tomafelle,fàtte con gl* Ingredienti foliti ; con 
il fuo Copertoio fopra, lavorato à Gclofia, ritocco d* 
Oro,e d’Argento. .

6 Vn’A rrottodi Scarne a {fagianaie nella cartai
tra-



Dj^teofrio’Zvin i* I I  1 5 1 
trajnfZ&ate » cop Paftieeetti allàSpagtìoh 5 fétte d*Li- 

3 jDoncclli,e tne^i,IVlsiangpli, una per ciafclieduiw*
7  • Vnx;CaiIqQla alla'Spagnola -, fattacon Pom*- 

flQrof iocionipejto di Vit^la > Celli di polli ,jipie-.
• pi, Crpltch.e Granelli, pa;jmpnte di -Polli, Prcfciut- 

tp̂ e p9Ì quxgljat^pQSlCXvta,regalato il piatto^ d iC af-
’ fettine di patta, ripiene di Salpicene ,Metodi Vitella-
• ^attuta % &  altri ru>Jp !i iixgF.edKnti x,tramezzata con 
■ fette di Limoncelli,col fuo Copertojoibpea, - 1 '
t ’L ' Piccioni tempi, piifna boiliftL,  ̂{diviii pcrme-

tà , infarinatj ^e.fjittiin bHQno •Strutto, con Salfà fo-- 
s pra » regalato, il piatto di pera feiroppate, c Stellette 
6 dfi Cotognata. » ben lavorate, < ricoperte tutte d’ Ana<
[< fini di divcrlicolori;con il fuo Copcrtojo.
• 9  Vn’ Incapata, ̂ fatta^n^Conigli, Brafciolettc 
i di Vitella,minutc.fette di prefrittMotramezzata, con

Quaglici di vile,per pietà con le fttc fedite Spoderici 
s> & altri nobili Ingredienti.
t i o  Pollaftri picciolj ':9. ripièni di Vitella Bàttuta»
\ pezzetti d^pcefciutrp y Midolla » Bocconcini di Sop^ 

prel!af%pignoli, po|pa d ’ Amarene » Mollica di pane,
1 ba gnata nel Brodo,Rolli d’ova £rcfehe >pittacchi, in- 
» tieri,con le lue lolite Spetieriéi&. Erbe odorifere* cot- 
! te  prima in un T.egapie,con buonfugjO;di Carne, e vi 
! f u  potta fopra,un4.Jar tarafatta con.latte, Q v j. ,  *ZuO- 
; ca r o , e pezzetti di Cedronata ,. regalato il piano » coi*
; tc  rte, di Cotogni feiroppati >,ejluo Copertoio » tempe« 

f l a to  tutto di. Papagni id iva fico lo in .»  • •. . (



15* Lo Scàìct éllaModem*
n  Ogliav& m  coti Cappone ± Codardi di Ca- 

ftratu»Carne di Vacca,Sopprelfeta ,unpezzo di Filet
to di Giugliano, Tefte d o g lio  intiere , fette di Pre- 
fciutto »C eci, Zaffàranòi Rape di Catalógna, C'aoH 
CappucGÌ,Erbctte odórifrre,' & altri nobili fngr edien. 
ti,il tutto dentro una Calla di palla i con Rabefchi ina 
torno,e Copertoio fopra* !

1 2  Vna Pizza di Cotogne Sciroppate ,  lavorata 
Con il fuo Ghiaccio fopra.

13 Ravajolijfatti con fior di Farina, impattaci d* 
O vajatte, Zuccaro, e Mollica di paae,con Zuccaro» 
c Cannella fopra.

14 Biancomangiare ,  con varie Figure d i baffo,
Rilievo* ~

Secando Sìrvitièydl Crederai J
1 Pera Bergamotte, • !
2 . Calcio Parroiggiano » coti Salvietta fettón e  

fiondi d*aIloro>ritocche d’Argento* ^
3 Vva,con fiori d'intorno,
4  Mela Rofe» con fiori,e Salvietta lòtto,
7  SeJlari rìcci» à girila di Montagna yacdòinniCh 

dati con fiori d'intorno*
6 Fave fpoccate^con fiori,
7  A mandole,primaticcie,con fiori»
ft Carciofali tramezzati,con fiori, 1 M
$> Finocchi guaraiti,€ome fopra*
Levati,  che furono li frutti, c la prima Tovaglia» 

non polle nel metro della Tavola, moke Scattale



Rt'ÀktdrtioiJjM inìi* P atti. I5«53
$Tdiwfc.G ocftttunc ̂ Canditi,) c, Conferve** dapca 
burnii fier Coawssati xb* A£qttCrOdorìf<frt,prrdEvaiii-
4axficlIc-nuoÌ. ' d;fuA;.-.i :> ( t»CYt h«.Vù»
' : .^eitae& ttm o tèmpo , fxironfccvit'eU: Damigella 
venute in Corniti va , dell» : Sig» Vice*: R egn i •«£ co* le 
medeiirafe.Fofate, d i Piegatura) Se ordirid sferra a/dif- 
fetenza, dalfccyigipipreAatoS olii Signori Wicerp,  Vir 
cerRegina,c Camerate ,coi»l’iftefte ConfetturcfAut- 
ti,8c altri Rifreddi, di tutta pcrfetrionc.. ; »
■ ^Finite Le fodettc 'Tavole * fcncprinoipioiun’ altra, 
di dodaci Cavalieri: * che annero à  fcrawreffiiSignoni 
Viceré,e Vicc-Rcginoj fmiteentcclf.Tavolai, andoroy 
n o i Convitati,iiipnlìtfAiieUeSraoicdc^a IVIaflewa 
medefìma, addobbate alla Reale, dante la fplendidez- 
za del mio Sig.Reggente ,  che in tutte le Aie anioni, 
fuol mo Arare una incomparabile magnanimità*

DopòhaVhjfc£j£*in breve ;$f ì  portarono 
alla T o ii^ d ^ & d 4 3 Ìg ^ iL èjp r i9C^j)y|a^e tutte al
tre {ortfc‘d: AmgM^fejyag ^ ^  ■dleàdòydne grande 
abbondanza ^  pefe^rc faccia , nella Ai
detta ]V l^ i}^ ,e ^ J lc E > a m e ,)c b e :acconipagna va
no la Sig. Vice  ̂Regmaja^aroifò un pezzo danzando» 
e cantando,per le Strade,aroené^eTfudpttò fuogo.

In q 4UI0 n^ntte iuWn a t f w  Rinfre
schi, dl^ioc eolaèogifòcéiiàa., jli varie for
ti, P i r a rrndf/J i'fiu«e:^p«rd- àg^b^ccfatc'Y c ferviti di 
ciò li Convitati, quello ,che tettò,fu diftribuito à tut
ta la loio Centc,anche d'infima conditionc, che palio

' H A d  A ? ! a ................  il



&14 TLtiScdUù «/Z* Mo4è*tfé'~

i

Jafreiiitrty Mirioi»ri t  cfUóA&uta fa jà* tagt»
do,fodsfatti, egridandoeon voce d’ A llegrm U yciì 
Giubilo,di V  rya al-'fudccto Stg.1 Viceré, apatìa ̂ gcnc-» 
mina del nrio-Sjg^Ugg«r»tc- , ; ìì: o J  ni r u r : , 
i - Vcncda Khara: dvr^onuiìfcilQli Napoli ,io  .Dami* 

gctlc peinii dcntrareinKi^MOZ2^c,-^irorioiiuM<f *cgi, 
late 4’vn Ventaglio -di !{upcrbiriìma <ipantfattiira v e  
Quantidj Konu* drConc»^ rara, & /: ' vd’/i :ns, ...

< JR.itifqìi'l^iuro,^oa decoro* ̂ fodi$&crio^e^bedche 
fio n d ili  ̂ wntfc ti^yar pedenteiIfadciRpSig- -&eg- 
frente,r i Ita ta jri Ga h  ,pctuna fa^ipidl^pK^i WK» xìii 
fioàgfi'poriaife < i >;*. • k /  y ...-»

. .1 l il* Vî ÓoÔ Df> * * t  ̂‘ * 1

'  • * * _ . , • .

‘ /  BAN-—
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i . FigtoladoirAhctSuSctenìfllm* i . v e i 1
•v ,ri -I! ;! J v..» * * i t: *•; .•'?

D E-Li, A M I R A N  D O L A v_  _ ’ >l
. . .  ; ♦ r i * . ;  {  : .  - v  5 i  i {  i :  1
I l  A dtftd i Genn*p* cm tbt& ven i* ; *

t}umr9l}Am cittrt*tlCà,v*lHrU : ’
k d m  B a c i l i  R e a ti*  . i .... 1

Eli* Arriva Ài quell* Bppili/fima Sigi ora* 
V  vplle k  Signora ,i>v Gioyanna d* Agnino*

^  Prcncìpcffa di. Cattigliene j Madre , de Ilo 
Spofo,Dama ripiena di Ipiriti gcncrofi > f t̂ Cpnofcerc 
la Tua magnanimità $. jniar jwrep r̂arc il filo JPalaaio* 
di S. Lucia*in Tito m oltojnpbiM ^cdclifi^^peria  
yifta del Mare^^ifc.cfUJfud^ìtASi^pra f adojn^re » l i  
Quarti del dèttfl Palalo^ricc^mentc ^..c^upcìbamci^ 
tc franco chcjccaVapo amniiratippf. « à ejafcbeduup

‘ . A a a a  -‘Ì  * v ‘- ‘ ' iic*



$ 5*  2> ScmIco mÌU Modem*
{ ^Sp^tatOf$^8c^|par$c|]ar{t#po£i$a ; JSCa Icun) 

anni ricamati, à punte d’A gh i, in cui era fcoìpita la 
Vita delV Àngélieò<4><tttONf p S ^ o m ifo  rP1Àtjuino, 
germe di quellantitiiliffìma Profàpia;fi vagheggiava, 

M ie S ta w ^ p o a r a ^ ,
tatòrà,! piàJJjpwtoi, chei)©fIatl.vAri

architettare,preparai* gli;$pofi‘i,4>fi' diporto deh’ 
agiate piume , il quale attraile le pupille di tutti all*

• * e^no le <M.
etnze,piene, e ricche d Agentcrie, bianche, 6c indo
ratele fu oonfidovable^K-tiAré leittrittev ,  di quella 
fruttiate follcnnità,riufcitìero, con fonatila pontualirà, 
d te n p )iiIM ir O c u n o , |ia|te|la Jfcligcpii, frudio* 
y ig i la n ^ d iF h W ^ ^  ' u

Fù primieramente pollala Tavola , con un panno 
v e r d e tt i»  ricamato d*Òtfò', : con una"TovaglialEopra 
^}ttiliilìmà^uttafatta,ifor%a di Piegature, con M er
letti di Fiandra attorno ,Ufoll!altczza d’un palmo > e  
mezzo», con le Pofate » tutte fatte parimente à &rzajdr 

^PicgarurèjConrVari^i^u re,i* ri Cópértòrj» chq cop‘ fi- 
'vanodé fudètte^Pbfate »̂  0aforiw3| » f b r o l f f l ì t u t 
ti di ft?^liami,fttri'pUro «sforza iit Piegatori, con bel
i o ,& induttricio dnegnev * „ *.

Fra ripienà da TàVòla de i fegutnti Rifreddi » ,x 
JVionri,tutti'rk6(*hid, t5 rOf 

rPer,primo Trionfo era nel mezzo della Tayóla>~un 
Carrtf^fopra un Monr icello/tufto ripieno dimori, fa t 
ti di ìouiiiflima piegatila di Cambraja bianca » c o n

e t* quat^



D i ±JÌvì*à$L4fi*i* ifÀrsJ. Y fy  
quattro LeenilcUtf guidavano 4t  Odetto Carlo ,8cuni 
ÀqBihVc^^e'Al^pirtc vin ^og^ dehCocchicrOS la 
tj&slS guardava la Figura , intitolata ItiCfiiatestf*) 
ctic4cdcv*(opiu*il detfo-Carro, ctreondàta-tutta di 
K agSfatti con Cotiiliflìmi Veli*Mocchi d 'O ró ,*e dt 
A i^ o ió ^ t i i in  braccio a lia to , che teneva Ind lama* 
no ^ietóraìI^olevpef alkiJbreàl Geroghfico-di S .T o-
mafo , Se a U’ Atvne deda Gàfad’ Aquino vetfchdo+l 
C a»^ddl<ÌltW2,adiic)nqiie^>aJn)ù «<•• l  ̂ 0

S eg ^ a a o a ltrp fti'^ a i rtiiMTfiiocfì ; rd^aHeztadi 
taj^rftù^toè lV^uU^ftì piedi * b in i l i  *e Sirene ,fu t; 
te fatte di iuttiliifitno piegature* ' - c- -t<yn. - 

. - .ff imaPorMiafnddAs'* . '  >•
*i :B nè Rafticci 'fatti i à foggiadi Sole , ripieni di 

pellid j /Vite!Ih yPol ladri, finite di Profòiuto, Scaltrì 
nobili Ingredienti, ritócchi tattid* O co , con tond i di 
Lauto lotto,pere indorate.
< ; ; a  - Torte diiCanditi ,  Marzapanateibtto-» con 1* 
Armo-delli SignoriSpòft-, ri tocchcd'-Oro > t d ’ Ar-
£<ftyO» • >' l..- ’; JÌ'‘ ir, f : 'v ! 4 r .» ’• . ' C 1
* >'$ - ? Guastiate sfatte à foggi* di Scogli., con Cùp* 

pcUemfbp&jSe interno al Piatto > Api in gran-quan
tità , fatti di patta di Zucsaro » in atto di lubricare 
il Mele» -*!•' :v,T • i: » ; .**••:. . ; • i
i 4 r. ‘Piccioni , plàmitibollitt » « poi fritti^ con una 
$&1iVfopira , e Pilucchi-confetti bianchi, regalati i Ba
cili ,  di Fcrafciróppate - ,  dentro à Gallette di pafta  ̂
fotte di Marzapane *ritdcched’O r o ,  c d’Argento,

j t .



JUSw k**U bAf*d*lH i\‘~k 
teoipcÀate tutte^'AnaGntjdtdiVetft Cojori > • >
».! $  Capponi ialpjm<nù<ì *:conìcTettc finte! « 4 t 
patta di Mariapane>accoinm0dati ,  ioa tto  di piz&ir 
tòtrfi l ’unT altro ilpetto vcòperti. d i Gemuta di co lor 
d̂  Anibia^tiarniti tutfi^dranime d* P ig o l i ,  regalale 
PAlc deljpiaitoycooffttcdi Gelatina »£itteàreeda di 
Vcfttrefca»tramcizate con B^cottorò* tùpicai di polr 
pad'Amatcii£>rit0€cb&d!OcQ*rd*Arg«rttO._, , < i ..._ 

& Scattole di C o ta g p tc^ t Portogailo^pùxiole* 
cbnSalVictte (btto^rirOcdhftdQra* d‘A  tgcnto. •> ,-J 

7: :)Butìao,mangiar e y gei«atbth»-ftèmpà.cÌi batto 
Rilievojritocco (fO  ro,c d’Argento* •

8 Due PreiouttrinGattav rapportata in  bandai
con RabefchUe don fìanderolcittomo » fatcodipatta 
di Zuccaie v  Cicca due Leonilopra ;* fatti di patta d i  
MarMpine^ritoocbrdXkOjrd'Argento. . ! . .*

9  Due Piatti di Rutiro ^ M an teca  ,  condivccfr 
Figurine* fatte dciriftefla materia» >. aloaturale ,  jcon 
Coroodne a l t o c c h e  d’Ore*c d*i$ug£atfe< <.,A

i o  Strufoli,futi d foggia di Montagna > coperti 
di Zucoarp^con Ràildeolfr acrornodi ,Taffetà > cqn 1’ 
Arme, de* Siginosi Spi li. > fatte di patta di ZucCàroy (ri- 
tocche dlOroyCjdArgcnto* > >\ , i ni ;

Haveva ogni Pufata tré Tondini. . ;
u Vaq ripieno di. PrektutcoafilatOwiDQli Anafini 

fopfjv di di veriìvok ri * fettaccllédi Limone lavorato* 
e Coronane attorno,del medefiroo Limone.

z .  Vn’ahro,ripieno d* Infoiata y fatta con Olive*
Cap-



Bt&pM ialUuhiUFa**!, f
pappajrr ̂  JtogmHi-, f t  altri aobUilngrcdienti *conJé 

t  focjfolteeA&iQitròe.attimo :* sfigu rin e ja  roaucòi
ié| fatte di radiche divieta* ì • *
ià; - :• i $. CVtn’altrndi , fatti, d iv in a  di P o m a ^ a -

 ̂ riàter o-ii/ uò òb-jtt; Oleina attorno^ Cannella fopr a* . 
àg ' *r> .od  ?t .• r\ f  rì*ni PonttAxÀtCjiciniU. ■■> *„• ■; .
ai - : i  . CapponiJ^oilui^uau^ o * perdurile * con j£ap« 

pia. fotti* vfjpa* 'Confettedi pane abbrofoata,coperti 
^ di Xuizi-d*CarddPF a prinu 1* Ilici rrvbuori Brodo»
p T o n i : d i p e z z e t t i  di YcntreftaySakiccic fpac-
j  cate, & altrinobUUngccdicnti % regalati i  Bacilidifcfc 
‘ ce dì SdppreliaCpii. con Tartara tre ripiene ,,di Salia ver-
^ 4e v conaiJfuo.Copcrtojo Còpra » ritocca d*OrQ .* c.<P 
lBj Argento» .v- :} ,
j', *ra ai Vii p ortò• > f i t t o  con fegato  di Vitella.,che 

pdtaaeiadatoVntoila’ncUatte^Quarti d i  Piccioni: 
. tcnct*Aaij&c|lc d i VitelU di Sorrento» fette di Zanna* 

;J póm a boUitadhfcàrinatadjndQrata» eiì-itu  ,-pcg.atellidi 
‘ Poi lunderi ; Grand li d ’ Agne Uo v fot tcdiPrclcj urto»
*  pròna faffeitte onci Tegame^ £er.vtd J^i^brato*afr it- 
1 ' te,regalatoci Piatta > con. diverfepafte firittc,fcttc d i .

Lìrtióoe, QuàttidiCarciofaii , e  SparacLfritti, con il 
^ Tuo Copcrtojo fopca^ teaipeliata d i  diverti Anatini» 

ritoeobad’iOro, cdAigcnfa* - 
* 3 v  Va’ Arrollodi .Pernice y lardato alla prancefe* 

c « a  1 c (uè Tcticnatufali»’«ga latiiB «ci li ,con  Paftic- 
^ co tti, fatti diirobba feiroppatà ytcaosezzati *eon Li- 
, ri»ontteib,e,Mcrpgoli,jcgala Sdfctu* (olita farti alle

^ Per-
0



rf  tf ò • L o  S to lto  o lU  M o ù rn tà .
PcmKijConunFaichwto in in e tto  , aliati» uri^ghnbj 
factodi pa{fadiJvfapzapMUj<ymatw*dil>*ceareiu«ia 
Pernice. .. ■ •' . ’ •

4  Pafticcigrandi alta lngleie , fatti còn.Brafcio^
lette di Vitèlla * VcccUctcì p icàoli, Creile y GraijelJii 
e Fegatelli di Polli ^Polpettine di V itella, li fuoi In-j 
^tedienti y Cita daaftre-, grado di Rognonata di Vice!* 
fa y piccato , ptfelli y Tartufali y prugnoli) pignoli > pi» 
fiacchi» fetcacelle di iPfefciuttp Cottili, Quarti diCar* 
ciofali)pri(ija foffotei, & akiinabih  Jngtédicnti y-cotf 
Zbcoaro foj^ra. u  ̂ . - - > '■■ 'l ' *.»< " t.r'~ ,-j » . \ t

5 Piccioni teneri bollici, fpaccatrper ntetà,in£t~
rinati,e fritti, con una Salfafopra , fatturi; Meraufto** 
regalati i Bacili,con Calettine di palle. < r . ; {\

6 Va'Arrollo d’Arciere^ Orerò di Becca scie tra* 
mettateli cònun Co fa otto dr Cinghiale. >, cotte allo; 
Spiedo, lardate iottiknente , con-CiuodrditGarofdr,

. con fette di pane (otto , coperte de* liaoi Interiori! ycoa% » 
AgtodrULitnone^e Pepe, yrèg alatili Bacili dbSfòglitHl 
te 1 icyripiene d* Bianco mangiar*},kramezzatt> colo: 
fette-di Mcrar.goli,e di Limoncclla/5̂ tM i^o: '

7 -Telieal* Vitella-, ripiene dipaipadetfa medelì* 
m a, Capi di latte spezzetti di Ccdronata , Vccelletti* > 
piccioli,prefciutto tagliato à-dadàyBoieconcirh dii Ven* i 
t i f i ca, Olla madre, fbnninolé!) Tartufali^ prugnoli, 
Prilecchi intieri yaSpt-timfc. fottee y Cervella dell' iftetia 
Vii d U )3c laltri tnobdi hìgrechentif tramezzati, con  
m enu PoiUlìriiii^iìcciali ^iùpiepi ^.uniP^ftajue pie*»

canee,



D i Aktàttio /•
«mie, coh un ToittigHone * attorno pU*, o r I qj < ’̂ pacili^ 
ripieno di fobbajfcirdlìp^^^tOo^^djQrQi f i^  <VgcOt 
to,cónlafua Tartara Copra i fatta cQiylactc.f C ^ i di 
late,& Òva,con ilfuo Copeco jo. ....v .4 . \

$ Patti cediti, fatta con polpa, di Cappgqe,picca<- 
<o minutamente, Creile > Fegatelli,, % Granelli di poL- 
lijBocconcini d’Animelle > con il fuo Brodetto, fatto, 
di Rodi dova»efugo di Limone ,  ferviti >cpn Zucca* 
toCopra. . . i . ■ ; . •*.

9 Vn Scigotto alla Genovefe, fatto, con diver/ì
petti di Polli d’india, bene ftagienati con fugo di Car- 

fnè,guarnito > d* Animelle foffritte, e diverO frutti di 
Mare>corvuna Goroncina^i Vachi di Poma Granar^, 

'regalati i Bacili di palle di .Ciambellette , cpn il fuo 
Copertoio Copra,e fugodi Limone dentro. t

x o  Vna Caflola, fatta, con Brafciole di V ite lli  
Polpettine della medefima, Creile > e  Granelli dimoi
li , Quarti di Piccioni teneri ,Vccelletti piccioli,, fett^  
ielle di Prefciutto, Bocconcini di Ventresca, pex^etti 
d’Anim elle, fette di: Zirma,prima bollita. Bottoni d* 
Agnello,Tartufali, Prugnoli ̂ Pignoli, Pdqlli teneri, 
Quarti di Carciofai!,prima bolliti,e poi (offri tri ,.Can- 
nolicchi,Spugnoli, Torninole, c G ongole, con il fuo 
fu g o , Scaltri nobili Ingredienti,  con lefuefollie,Spe- 
ticrie, piltacchi mondi Copra, Itati à mollo in A fSuj| 
R e  fa, pu Are. disparaci fritti, e fugo di Limone., Rega
la ti i  Bacili di Gbngole,fatte di palla, ripiene dJ Nitri
che > prima cotte ip Tegame * cpn fugo di Limone ) t  

i! » B* b b b Pc-



t è i  ' t * 5c tk »  t t L M Ò n » *
Pepc»còf) fette d» lim etk tlli attorno, e con il ino Ct* 
iKrtcjofopra^itoocod* Oro*e<fArgento# : ; 4 j

11 Pollanche di latte Arrofto,tramezzate>c°® I
fette rii Prefciutto Copra, e Croftinjdi pane abbrufaf 
tp,bagnai i con «LGratìo nella liccarda 4 regalati i Ba
cili j con fette di limoliceli» > tramezzati,  con palle di 
Siringa»

12 Crollate di rebba candita,  ritocche d* O ro , e 
d’A rgcmojcon le fuc Arme lopra, eh erano già in Ta
vola,per Rifreddi.

Setowi» Servitù, di Credenza, 
i  Calcio Patmiggiano, fopra Salvietta»ritocco 

fO to ,e  d'A rg^nnscifi bondi di U itro lotto»
'2 Pera Bergamotte, con foltoirondidi Lauro» 

indorate^ punte di Mortclla^rkoccbe d’Orp, c d' A i-  
•gento,

3 Vva bianca, e  negra ,  con Salviette lotto « eoo 
frondi dj la u to  indorate» ogni colà ritocca d’Oro ,c  
d'Argento,

4 Mc(*Àppie»f|ia4ié2£ateVcon l̂c2a&ofoc
r' 5  Pino echi, con/uo Sale,e P«p«*f I

6 lardoni,* Sellar/,come fopra»
*7 Meloni d i pane, , . .

'•8 Careiofali, ;!
9 Pifeli» tener»,

\  i o  Scartoie di Cotognata^on li fuoi Anafint»
11 Gaftagnearroftite, lotto ie brage » in  Salvict- 

‘ ^eonPtitoecbtQ Aleatico, Sak.c Pepe»
Fu- I



D i Antonio Lxtiui. Par. f . « k *
Fufo^o co ftf r c ft^ »  lev a c i frw t^ p o /t J |  Con- 

fcrturì fn ><tópb di d à *  fi dteJe l’A cc ia  alle 
mani , nel ideilo tempo furono lèvafce lé CSonfccruré* 
ét eSertd® giàprcparatt le Ppftftjfur/onotit^ir^fubùp 
inTa voi?,ovemangiaronoi Cavalieri, ferviti, confi

do,e fervendo librò MaHri,é Parenri;firato *chc heb- 
bero di frangiare i Cavalieri ,  fu principiato un bcllif- 
fimo Ballo,che durò parte della notte * còti Irtftrumcn- 
iiicceelknti,, c^Mufiri di tutta iquifitcr*a j  ccqsìiu  
fatto ogni fera,per lo (patio df q u in d ic i ò  Vcnti giòe- 
ni,con gl’iftcflì Baili,c Mufichc, con abbondanti Rin- 
frefehi, t  con (ottima fodi&fauionc di tutti quelli» che 
v’intervennero»

t • . r » ' >■ - . r
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i * ;

Reggerne del CoU*t;crpl£on(iglia di S.M.e |_uo 
' go-TcftentcdeJU R.ppcr^c/tta M  C

I t , .

Con Pi ut eventi dell'Ecce lientrfs.Sig*

Dr FERD1 N A ND O
D

Maeftrò di Campo Generale,di quello-Regno.
Dell'Eccellenttjfìmo Srg* ' < - ‘

MARCHESE D AYTONA-
G R A N D E  D I  S P A G N A ,

Ed aitri.Cavalier^al numero di dieci , clic furono 
ferviti,ad un Piatto Reale, rinforzato, 

nel Mefe di Settembre# }

Peimi Rifreddi*

i  N  Pallicelo in Arm e, de* Signori C on-
\ f  vitati,ripienodi pezzi di Vitella , d i 
^  Sorrento ,  Quarti di Poiladri, fette di 

Z'nna,edj Prefciutto, Pignoli , Vachi d'Agreita ,  le 
fueSpeticric,ed altri Ingredienti»

....... ~  " Vna



Vi jfHtonio Èatinié'P'aÀ L
’ ~ rz r Vrìa Croftafi', * fatta: ctin Cotogni, feiróp* 
pati, Cedro carni ito piccato» Cannelli» ed' Acqua di

* odore. *•
/  5 Vn Piatto di Pollaftri» priitìa bolliti » spaccati 
ptrtrictàjpoi meli} in addobbo,in Aceto forte, Aglio 
amhractatò;& Origano , lavati dall’ addobbo, infari>*

* nati j- è fritti in buono Strutto, con una Saìfa fopra, 
fatta con un poco di A ceto , del tncdefimo addobbo,

' Zuccaro»e polvere di Moftacciolo, lefólite Spetienc; • 
‘ regalati) il Piatto , di Gùbelletti, ripieni di robba fei- 

roppata,con un Ghiaccio fopra di ZuccarO,tumczza- 
tò  con fétte di Limoncellf,o Confetti fopra. 

r*; 4  Vn Prefciutto cotto in Vino, con Cannellate 
Garofali! intieri, dentro Cada di palla, regalato con 

*:ycrdure,è Fiori'intórno. • * -
Haveva ogni PÓfata,Quattro Tondini; uno ripieno 

:di'Soppre(ìata) e Prefciutto » tagliato ; un*altro di Fi-
* chi Palerò di;Meloni » e 1* altro A  Prugne monde, tut

ti guarniti di'Verdure,e Fiori,ógni cofa freddi dima.
■ ’ ' Primo Caldo di Cucina. 

i  Vna Scùdella di Brodo ,'per ciafcheduno > con 
1 dentro, fette di piane abbrufeato , fatto con pezzi di 

Vacca, Prefciutto ,Sopprcfiata, Filetto di Giugliano, 
Palombèlle felvatichc,Capponi ,C c c i ,‘Tolte d 'A gli, 
£rl>èbdorìfef<è,«lefolitcSpetiéric.>J' *r 

‘ a Vn Galletto d'india impaliate » pcrcipìchedu- 
tio, lardato alla M altefe, conficcato con chiodi di Ga- 
gofali, arroftitoallo Spiedo, regalato il Piatto d* Of- 
• ™ ............. ..  "  “ ..............  fel-
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felle* ripitticdi robba fciropp*ta, fette di Lisioncellì» 
t  T a r ta r e  ripiene di S^lfa,di Mela-Granate.

3 Vn Fotta , fatto con Animelle di Viteì.la, Fe
gatelli intieri di P o lli, fette di Zinna, Ficedolc, fiate 
prima in addobbo , infarinate, c frìtte > Fegatosi Vi
tella, e fiato prima ì  mollo’ in latte > Cervella, e piedi 
della medefima, fettarelle di Prefciuuo , : fo Affitte in 
Tegame, tramezzate con Ficedole, cotte allo Spiedo, 
con fette fottìii di lardo > dentro feorza di Cipolla) 
prima rif *tta su le hrage * tramezzate con Pafticctti 
piccoli, fatti di palla frolla » ripieni di petto di polli) 
Creile delli m tdclìm i, Vachi d’Agrefta ; con ilfuo  
Brodetto, fatto di fugo di Carne > e di Limone «rega
lato il . Piattoni fette di Limoncelli)C palle frolle*

4  Vn Pafticcio per Signore 3 fatto di palla frolla, 
ripieho di petto di p o lli, Vitella battuta,  Bocconcini 
di Latrarofi, Ventrdca plccata>Midol]a, P ignolli,  Pi- 
fiacchi mondi,col fuoBrodqttq, facto di RolH d* ovi9 
e  fugo di Ltmonc>fpolverizzato,di Zugcuro.

5 Vn Filetto dr Vitella di Sorrento 9 Arrofto, re-' 
galàto con patte di Siringa,c fette di Limonaci li. •

6 Petto di Vitella di Sorrento , ripieno di polpi 
della medefìma* battuta ; petto di Piccionei primaar- 
rolfto , e poi piccato , Capodi latte, Emiro^ Boccon
cini di PrefciuttOjfcttarelle di ' Vcntwf^af] fou iÌ> M p l-
Jicadi pane,prima. ttatoLmolf (U rlaste 4 * Òva
frefche, Boccoocini d’Animelle F e g a t i ,  di; Podi) 
polpa d’Anoarcne, Ccdro piccato, fettarcltedi Tartu-

" fa»)



B i ÀbtàttifrZAtHii . iPv)'. I. ^
i dliiPmgnob pecchi « figlioli ; Ridacchi rttoodiy k  (n é  

follie Sprtierie , & alili nobili Ingredienti * edonòria 
| pieno > fornello allo Spiedo > girato à fuoco lento*
i, pel poco fpatio di tempo |>poi pollo, dentro un TCga*
i me,con t e e  di Lardone di Prefeiutto fottih*, un Bic-
; chino di Greco, C arote ve Cannella intieri , e bea 
j &ffrinò,fi levò il tardo, aggiungendoti fogo di Carv 
,, nei Brodo buono > è dopa cotto , li coprì con un* 
j Salfa fatta di Cannolicchi, Spugnoli, Gongolo > Too>
j flinok, Code di Gamba», Ancini , Crede, e Granelli 
|l di Polli y punte dr Sparaci » & altri nobili Ingredienti,
j, regaU to il Piattoni palle frolle , tta mezza te , *. CQit P*>
t diesiti piccoli, tipicoidi divedi Sapori , fettedi Li- 
 ̂ mcnccllbc le fue folitc Spcrierie. > .
, 7 Sedottodi Natte/atto ton fotte i Cedronata.

pkcatà, petto dipolli, prima arroftit© >c poipiccato,
* ' Ova frefchc, Bifeottini di Savoja * Acqua di odore,
? Cannella, cotto in Piatto d* Argento ,tcn  un Torti*
* glionc intorno,fatto dipade frolle , regalato il Piatto, 

di Bocconotti alla Genovcfe,cd altre pafte frolle*;
j ^  Cotogni ripieni,primacotti|fo<to lcbrage,poi 
*’ bolUti in Vino,fciroppati,e ripieni ,-di‘polpa d* Ami*
* *cnc>pafta di Marzapane,Godronata piccata rGdaroa-
t ftr<iRotlìd‘ora*dolche , Cannella *ed akri. nobili In*
f gtcdicmi podìdentrpi Cadetta-M palla dtZuecaro,
| prima coni > con fot Ghiacciò lopfa* fatto con Chiara
' i*ova, Zuccate,* fugo di Limóne* .
! P  Vn* Aguglia, fatta con Coda di Cedrata f Cai-
■ i ' . i  1 ........... “  he



' Lo'Scafo atta Mo&ètnd
be di Vacca>Palombeilc (elvetiche,Capponi $ prefetti 
taglietto  diGiuglianò>Sopprcffatadi Nola >Kapc di 
Catalogna»^ftgli,Cipolle,Cecijj Caoli Cappucci , cd al
tre Erbette foTitc, il fuo Zaffarono dentro ben ripofato.

10 Vn Dentice groflo Scotto alla Graticola > con 
una Salfalopra fatta d’ A eetò, Zuccàro > pignoli ? pa£r 
farina, Oliye fehz: oilo* Cappari « pezzetti di Cannel
la) e Garofali intieri, regalato il piatto 9 di pera fcirop- 
pate.e fette di Litnoncelli,

11 > -Triglie grolle di Spoglio »Xiba per Signore^
<ottcall* Graticola , > con Vaporetto d* Aceto, Aglio» j 
ScOglio. ' - ’i; • . i '
. La . <Vju iC rollata diBriccocol* Sciroppate} C atf 
nella,con Zuccaro Sopra. - 

. > : > "! Seconda Ptrtata d i Credenza»
' i  Calcio Barmiggiano * con Splvictà » eVerdih 
ira folto». • v  , i -v . ì • i 
. a* Pera Spine.' ; \V -  .« 1 ••• ... m . J

c .i Per{khe,eBdccdcolegraffe, \. r\
4> Lazzarone Bragne,

: 1 »<5 Vva Mofcarclla ><• e Catalana < i^ogni»coS*con
NeVC.": !.. ■ , : y  • •! |7  . ;

* . * I

• 'Levati t fr u tt j fu r o n o  rncfle,sS carole d iC onfet- 
'tuce, in ab bon daci )* ‘diVerfcCorifève >$' andarono 
;dapoi4 itèi,à rip^fare» edopà fivprepàrata jgrand’ ab
bondanza di Sbrbcqe^d’ognifbite^ Aoqu<; freddissime» 
c Vini prettoli)Meloni freddi ) d' egr* lèrcejc'Spafe di 
robbancaafdità» : a /  i .• t , «



Di Antonio Latini • Par» l ,  . j à f  
Fòffrvitafa fcc»ndajj*ivol*^ cfcq4^Aejè*ordfifc 

dcllaprima ;Ti dièdri, mangiare a tucTi ckUa £ ip ig iìa , 
quale fù numcroSfri^Ha^tìbb^ndantemcnre, eJju?a- 
mentc.
* £  fòpra^utfgéodo|a nòtte ,# g n iu tid  lj ritirdTo- 
disfattiUimò» a ó d a lu a  > de* g u fìì,e  /pafTì, prdfnei 
giornojc cort io3l,c Vivà,aha gertcrofkà dell' lllulbif- 
fimo Sig.Luogo-T^cncntcjche eoa U Aia magnanimità 
Teppe fod jsfarc al genio di si gran Pedonagli.

. *'k \ \V*.

C e c a  BAN:’



B A N  C  H E T  T O
fattói»*! Adtfe di Decemb. net Caftel S* Eremo 

daW lUmftriJJtmo Sig.

D. G IO . A L O N S O
D B  S A l (C E D O ,

P f !  Configlio Collaterale,Maeftro di Campo ,c 
Cattcllano perpetuo per S-M.C.che D k> 

guardi, del fudetto Camello,
Per Xr f{o ^ e  àetflUufìrtfs. Sig»

D. CHIARA SALCEDO
,v"S y  A J= i  C L i A ,

. C<mtUtujirt^mo$ig.

MARCHESE DEL TVFO
A l numero divcettìquastroytrà Dame 4 Cavalieri^ 

fibromaferviti a due Basili Re òli, itbdedeci 
Portate caldera» due Scotichile f  

due T r in  cienti* ^\ ’ . ' • f * ' ' x

S ì  apparecchiarono le Credenze V * Bottiglierie,
* tutte di romuoiìiTuni Argenti ,  *  Cri Hai li 

che rendevano una vaga* c nobilvH h * e itila  
Tavola ricoperta <T-un Panno di Damafco verde « eoa  
lopra una To vaglia di Fiandra iott iliilìma, fitta a fbr- 

di piegatura 3 le Pofate design  o ri , fatte à diverii 
, . ~  * Po-( x •- r



DiAhmULAtinLPaiÉrf. "17 *

' fogliami > e Rubrìchi rappreCcuMvano ogniunadl 
i ode là Ct»a figura. Sfera ripiena la Tanto la,dc' fegucnii

Rifreddi. ■1 •• - r-A - ^  ■••' -i i; i l
Prima Portataci Credeva, . ... ■; Sì

j crii - DuegraoBacili, condéntro Bafticcifln Arme 
de Signori Spolo* Spofa, ripieni di petzi di.Conigli; 
Bralciolcdi Vitella, fette di PreCciuttó, mezzi- Polla- 
Ijlri,fette dr Zinna » le Tue Spetieric ; 8c altri nobili:! n- 

J gredieoti,pQfatifoprafogliedi Lauro, ritocche d'Orò*
p^ArgeptQ., ; i . ... >..

2 / Due gran Bacili di Gelatina » fatta-di diVee* 
, li colorì » con-Una Piramide in 'mezzo » coperta 
il della medefima Gelatina » fatta ! à fpecchio con di

verti Rabefci attorno , lavorata ad ufo'di Molaico^

i
f
i

f
)<
i
\
ii

<H>n diverti vaghi colori » che rendevano mirabil villa, 
tegalatel’Alc de’Bacili, con Montagncttedi Gelatina^ 
à color d*Amhra,tramezzate con fette di Limonccllo» 
ritocche d*Qro*f d’Argento.

■ 3 Dueigran Baeili>di Bianco mangiare » regalato' 
con fette di Godronar a,ritocche d‘O m ^ d’Argento. ;

4  Due Callotti d’ India» alzati.in piedi, à modo 
d’Aquila,con due T ede, e Corone Còpra » ri velli ti tut
ti di palla,di Marzapane, con 1* Ali » e Code al natura
le,ritocche d’Oro,e d* Argento, pofati Copra due graia 
Bacili con quattro Piramidettc » per Bacile,fatte del-' 
la  medetima palla ritócche d* Oro ,e  d’ A rguito, e li> 
fondi di detti Bacili, coperti di diverfe Confetture.

.5 Ppe gran Bacili,  con pizze di bocca di D am e,, 
•t.A C c c c  2 ~ “ fat-



J 7» X * fede* àQa Mrìtm*
fette conpafta diM aria paoev petti di Piedoni , previa 
arrofliti,robba candita, Canne! la, Si altri nòbili fiigrea 
dienti,con il Tuo Ghiaccio (opra, tramezzate di di ver» 
fc robbe c a n d ite # -< • •
' 6 Due gran Bacili di C otogniprim acotti fotto 
le brage, poi feiróppati > /  e  ripieni di C & to  candito 
piccato. Rotti d*o va dùre» patta di Mefóapane, Midol
la,Batiro , polpa d'Amaretta, Cannella pili* /Acqua 
d'edorc, ripicòcche furono ,  fi mjiero in Cadette di 
p ita di Marzapane,con un Ghiaccio (opra y  i  modo 
ài Neve» • • ì '• «»«: \  ~

7  Due gran Bacili, con due Galli d* India * (alpi*
mentati,  tramezzati d> Gelatina ,  conforto foghe di 
lauro,ritòcche d'Oro;ed*Argento» > j ;

8 Due gran BaciUd<O vam i0 ìde ,^f?lat^ /-C0f»> 
fotta Mottaccere,* Biicotfim, regalati i  Baci lidi pera 
fciroppate,guarnite d’Anafinndi diVcHi colóri,' ■

9 Due gran Bacili di Sopperitala*ragliata in fet- 
te^ràmezzati confette d i Prdciutto ♦ cfópra'Con&t- 
tini Bianchi, e pflfccópetti d' un G òp m oii di palla di 
Marzapane facto a: G ekdìa1>; guarniti con fettuccie di 
drverfi colori,ritocche d’Oro, e d* Argento»

10 - Vna grande Infalato Reale, in mezzo della 
Tavola, fatta con diverfi Ingredienti, con una Colon* 
n i in mezzo , alta due palmi > circondata di diverfe 
C i’lonnedattc di polpa di Cedro,con belli lavori,  ri
piene di divci fi fióri,ogni cofa ritocca d* O ro,  c d'A r
gento $ & ogni Signore hebbe un' Infalatio» ,  fatta di



D i Aéttnh lÙtim»Pàr, f .  373
■obilt fogiedicnti , guarnita con lue Corpndncattor- 
nò nel mezzo bclhlfinru fiori, che facevano gratificala 
villa** . ; . ■' 

Brina Portata cald*f
• ; 1 Due gran Bacili con Zoppa ,  fatta di fette di 
pane abbrunato, Piccioni teneri , prima rtiezzicotii 
allo Spiedi ,.c dopò (pezzati in quarti» c finiti! di cucw 
cere io Tegam e, con buon fogo di Carne., ieiue adao 
tate Spctierie, polli nel Bacile per ordine, tramezzati 
con Animelle io  Slitte,. Boccóni di Prcfciutto, di Vcr- 
KÌnea .T orzid i Cardonipriraa (offrirci ,  con altri In
gredienti, buon Cafcio P a rm ig ia n o b a g n a ti con 
buon brodo,  e fugo di Carne, mcfll poi i  fiagionarc, 
dentro il Pomose forono.ferviti caldi. .

a Due gran Bacili » con Fritto, fatto couFegato 
di Vitefla»prima fiato amallòinjatte, Animelle, poz
zétti di Lattaroli di Vitella, Vccclletti piccoli, -prima 
fiati in addobbo, quatti di Carciofali > T orti di Car- 
doni, prima bolliti , Cervella, di Vitella, fette di Zin« 
na,pfima bollila. * Fegatelli intieri di Polli » fatarci le 
di prcfciutto, regalato il piatto di palle sfogliate, ri
piene di Bianco mangiare,e fette di Limoncello,

3 Va Portaggio alla Francefe.,fatto con Brafcio- 
lettc di Vitella » Vece liciti , fcttarclle di Prefciutto, 
punte di Sparaci » Cimettc diCaoli fiori. prima bolli
t i  ,  c pòi fritti .P ifclli teneri,  quarti di Careiófalj, an
che F itti, Tomafclle fatte di Fegato di* Vitella avvol
te  in Recedi Porco,Prugnoli>Tartufali,Pignoli, pez- 

* zet-



574’ Sculet t i l i  Medienti \
ie tti di Lattaroli > & altrinobili Ingredienti , regalata 
il Piatto di Pafticcetti piccoli > ripieni di polpa di Vi*»- 
(ella,pignoli,c piftacchi.

4  Pagnotte prima ftate à mollo in latte, e ripie*
ne di pczztti di Ccdronata,e Cocuzzata, pafta di Mar
zapane • Rotti d* ova frefche dure, Butiro, polpa d* 
A ma rene, Per a candite,Cannella pilla ,  Acqua d’odo* 
re ,  Scaltri adattati Ingredienti ,  tramezzated’ una 
.Tartara,fatta cori lattc,Ova,Zuccaro,e Cedronata. v

5 G allottid’lndia, fatti alla Svizzera , confètte
di Prefciutto,unpocò di V inbianco,Cipolle,.8caltri 
Ingredienti , regalati i Bacili di Cotogne feiroppate», 
dentro Cadetto di pafta frolla ,  tempeftati tutti ,  d i  
Confettini bianchi tramezzati di palle frolle. ,  c fette  
di Limone* - * • i - •

€  Piccioni teneri,cotti in» Teganie » con fette di 
Prckiutto ,e  fugo di Carne , coperti con una Salfa, 
fatta di Cannoli echi, Spugnoli ,  Toiminole, Oftrichc, 
fette' di Tartufali, Prugnoli prima doti à mollo in V i- > 
no,Bocconcini di Lattatoli, cotti fepo raramente « •, re - . 
galati i Bacili di Sfogliatelle,e mezzi Limoncclli la
vorati. - \ , ••...........

7  . Filetto , ò  Lonza di Vitella di Latte, arroftita 
diligentemente, regalati i Bacili di CaiTcttinc, ripiene 
di Salfa di Prefciutto,e fette di Limone. r ?

S Pafticcetti, fatti di pafta frolla, ripieni di poi- -
pa di Vitella bartura,Oftamaftte> Animelle-diCapret- .> 
to,Piftacchi mondi ,  Pignpli, fette di Tartufali , c b n il .

fuo



Di Anton io Ldtini * Pdr» t. 57 5
( Aio Brodettó/atto di Rodi d* ovai, eie fueiblitcSpc-
j tkrie con Zuccaro (opra.

9 Pollatici, prima bolliti , dati in addobbo in 
s Acero, Aglio,Origano, e P̂ parolo $ e dapoi infarina-

ti,c fritti, coperti con una Salfa, fatta d* Aceto > Zocca- 
s ro,Olive,Capperi f Pignoli ,fettar«llc di Cedro candì-
I to,pezzetti di Cannella > e Carolali intieri', regalati i 
. Bacili di Pera fcirojppàtr ,-guatfìit̂  con Anabni di di

verti colori. W * M( •« : ■!
, io  Bocconotti alla Gcnovofc, ripieni di Cedro 

candito piccato, Midolla, Cannella, & altri nobili In
gredienti , tramezzati coir Bùgnole, fatte di Bianco

• mangiare fritte, (polverizzate di Zuccaro, regalate 1‘ 
1 Ali dt’Bacilijd’ova milfidc.
1 • ì  1 • Piccioni ditionati, e ripieni di polpa di Vitel

la bottata ; Bocconcini di Midolla * diPrcCciutto, e di 
 ̂ jVcrrinca)pol{udVVmaf<nt,tettarelle di Tartufali» Pi-
15 - gnoU,,& akrijadattati Ingredienti, regalati. iBacili d*
* Cffdlcttt» fatte di palla sfogliata, ripiene di robb 
i Sciroppata. ..... . i.uv »i .1

11 Starne arrota» lardellate minutamente, con 
f la lor Salda fatta, con Fegati di Capponi, cotti su le 

bragc, pilli ujelMottajo, con "due Spighe d’Aglio, e 
1 Pcparolo, temprati con Vino bianco» fugo di Meran- 
f go lì, un pò d'Oglib^àceridolcgli dare un bollo in Te

gam e, regalati 1 Bacili,eòa diverfe palle di Siringa 
! fritte, c fette di Limone.0̂ * __

r l i  P iae^c Crollate di bocca di Panie*
-  . l . * w —*



J7<S Lo Scalca alla Moierna
14 ! Cofogrii fciroppati.che (lavano la Tavola.

Seconda Port attedi Credine*.
. ì  D uegran B acili, co a C ifc io  Parmiggiano,
Provola^ Calcio Cavai jo, ,

z\ Ducaltp^con P m  Bergamotte,
3 Duc,eòn MerAppioni di Spagna»
4  Due>con Finocchi, t .

. 5 Duc^oaJCardcmi^c &dlari,
6 Due}con Vva bianca,c negra.
Vi furono Vi 9 i d' ©gradualità -, e furono fatti brin- 

defilila falutedi $.M.c d’alfri Perlonaggi, &ad ogni 
. brindefi fi rompevan Giare, c Bicchieri , di Criftallo, 

che non ce ne retto pur uno,d ' un gran numero > che 
. ce n’era.

. Levaci li Butti, e i Rifreddi > dalla Tavolo, vi furò 
• no meffifei grati Badili di Confettate ; fi diode 1* Ac- 
<}ua alle mani,& alziti ebeforonp fi diede principio, 
ad um fontùofifiìnta Mufica, la quale cerrainò,dan* 
dofi abbondantemente SoiLettc * *  Cioccolate calde» 
& agghiacciatele Bifcottini d’ogni forte. ~~”

M E :
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MERENDA . E CEN A

I N  S 1 E M  E,
F i t t o  k  P o ^ v o lo , t lA le fe  d i< G iu g n a ,d a ll!\ ‘

l l lu j lr i j fm o  Srg+ ! ,

D. S E B A S T I A N O
V I L L A  R E A L E ,. . % •

Cavaliere) di Calatrav^eMaeftrodi Camera 
deirEcccelkntifs.Sig.

C O  N T  E D I  S. T E E  A N O
V I C E - R E *  D I  N A P O L I .

A l deito Eccelitnt ifu Sig• Vice-Re ,  Sig. Vice-Regint^ 
e Signori Marcbefa d'Aytonafua figliai fi- 
gliuolite Sig.Damigelleye GenùVbuomini) 

che venivano fervendo tEEdoro% 
e furono tutti ferviti 

lautamente.

L Sig»D.Scbaftiano,chc fi ritrovava al
lora Governatore della Indetta Città dj 
Pozz.uolo,per trattare fplendidamentc 
li fiidetti Eccell.Sig.fcce apparecchiare 
due Tavole, con Panno diDamafco » 0 

Tovaglie di finiflima Cambra ja di Fiandra/atteà for
za di piegature, e furono ripiene de Teguenti Rifreddi»

D d d d  Eri-
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' "k ’f' ' * » # ;

Primo Servitù Rifreddo.
I Vn Patticelo,fatto con 1* Arme del Sig. Vicetc> 

ripiena di pen i di Virelta * mezzi PolUftri % Animelle 
della medefima Vitella, fette di Prefciutto ,  Midolla» 
fette dì Zinna,le fue (otite Spctierie, Se altri nobili In
gredienti*.

l  ' 6  pponi fd  pi menta ti,con Gh laccio Cotto» fer
viti con un Copertoio traforato Copra di Znccaro, po- 
Cati Copra Ceti. Pomi ci1 Adamo » tramezzati con quat
tro Cedri canditi,Se Ova miffidc^con lk Arme di S.E*

3, A qui ette >, fatte di parta sfogliata y ripiene di
Cocuzzata^Cedro ,  e Pere candite,  tramezzare ,  con 
MaCcaroncini % fatti di Bianco mangiare di color di 
Cannella,, con un Coperto j a Copra àGelosia > guarni
to tutto di frtcuccie»di diverficoloriv

4  Due Piramidi di Ghiaccio stramazzate,  con 
diverfi Putti aggKiacciatt» • ,

% Vna C rolbta, fitta dr A gretta fdroppata v Ce
dro candito, Zuccaro, c Cannella,  Se altri nobili in
gredienti. ,

6 Vn’InCalata: Reale,con diverft Putti n i,c  Co
rone , che rendevano urta mirabil ritta*
: Haveva ogni Po fatade'S ignori Convitati,, una In- 
falatjna,fatra con diverte Erbe rutti che ,O liv e  d i Spa
gna , Cappati, tettarelle di Tarantcflo /  Alici laLte, 
guarnite alterno, con Ravanellctti, fitti à m o d o  di 
Stelle,6C altri nobili ingredienti. c u

▼ — - -  ~ w  . —r— -«*
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Vn Tondino di Frivole freddiflìme ,  lavate in ge- 

ncrofo Vi no,con Zuccarolopra»
VnaltrodiSoppreftata,tramezzata,  con fcttarellt 

di Prcfciutto «cotto in Vino ,  con foglie di Lauro fot- 
to,8c Anafini confetti fopra,e fette di lim oncelli at
torno*

Prima Portata calda,
i  Vn gran Piatto di Fritto «fatto con Fegato-di 

Vitella,Bocconi d’Animelle , Fegatelli didivertt Pol
li,Cervella, di Vitella « in bocconi, fette di Prefciotto, 
cotte in Tegatne, fette di Zinna, con S paraci fritti fo- 
pra,regalato il Piatto ,  con diverfepafte frolle ,  e fette 
di Limone.-

a  Piccioni,cotti in Tegame, con Prefriutto,ben
{offritti, con le fue folite Spetierie, Erbette odorifere, 
un Biechi ero di Malvalla sfatti bene ftagionare; cotti 
che furono, fi coprirono, con bocconi d* A ni me 11 e, 
Crede, e  Granelli di Polii Toiletti di Carciofai, pri
ma bolliti, « poi TofFritti, fette di Tartufali, Pittaceli!, 
&  altri nobili Ingredienti ; cotta ogni colà: feparauh 
mente,con «in Brodetto, fatto di Rofli d 'ova , e fugo 
di Limone,regalato il Piatto di Tartarctte,  ripiene d* 
Am arene^ Agrctta fciroppate, con Anafìni f< >pia*

'3 Pali ice et ti alla Spagouola , fatti di nafta frolla,
impalati con Butiro, Rofli d’«va ,  e Zuccaro, ripieni 
di petto di Cappone piccato, cpoi foffrirto, Becco n* 
cinid' Animelle di Capretto ,• pezzetti di Bottoni d* 
A gnello , Grette, e Granelli di Polli , Piftacchi., «

D d d d  2 Pi-
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Pignoli , Vachi d* Agretta, con un* odorctto 4* AglioJ 
con il fuo Brodetto , fatto di Rotti d’ova , e fugo di 
Limone ; furono metti fubito al Forno >e quando fu
rono alla perfettioné della Cottura > vi fu fatto il fuo 
Ghiaccio,di Zuccaro»

4  Vn Filetto di Vitella, arroftito con tutta dili
genza allo Spiedo,tramezzato con diverfe patte, paf
fete per Siringa, unte bene d* Ambi vera , e fette di Ia
sione attorno*

. Secondo Servhtosdi Credenza.
1 Cafcio Partniggiano, con Salviette» fìoadi di j 

Lauro,£ ,ttoV
2 Pera Me fcarelle,e Pera Reali,come fbpta> j
3- Amandole freghe fpaccatc,
4  Briceoculéy ;
5 Ceraf ,e Vifciole,
C Carciofaia teneri,
7  Brugnc diveife, ’ ;
8 Finocchi;ogni cofa coi» Neve , tramezzati con  

Mazzetti di GaFofali,& altri fiori.
Fu regolata la feconda Tavola ,  ntiriftels ordine 

dxlla prima,e furono ferviti,nel medefimo tempo altt 
frutti fi portarono t lum i, che già 6  era fatta n o tte , e 
fu data F Acqua atte mani ,con Ramaglietti di fiori, e  
fu preparata una bellittìcna Comedia in un* altra Ca
ni era, ree ita va avanti il Sig. Viceré,  c Vice-Regina, Se 
altri, di Comitiva , criufctdi fodisfationeall*£E.

Se '
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S$rtfttornàròno à Napoli *ben di nette \ con /paro 

delle Arliglieriè,e grande allegrezza.
Avanti di part»re,forono ferviti* di Croccolate 

e Sorbette abbondantemente, fu dato,an- 
: che à mangiare» à gli Stallieri, Coc

chieri,Servidori di Gentil]' 
huomini,c Marinari» -

i f  * 5 al numero di . • • /
I * ■ ‘ ducente ’ x *

P R A N f
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P
- F itto  nella Barraflalt EccellSig,

PRINCIPESSA. D I TARSIA,
AllEccellentiflimo Sig.

MARCHESE * DI LAINO
E  c o n t e  d l l l a c e r r a ,

C O N  L* JE C C E L L . S I G . M A R C H E S A ,
Sua Moglie,

E T  E C C É L L . S I G . M A R C H E S I N O ,  
Suo Primogenito,

J Ìt numero di fei ferviti ad un Piatto Reale» 
neljint di Luglio»

N EL fumetto nobil Convito, bave va ogni Po* 
Tata dè’Signori Convitati -, quattro Tondini, 
vnoripienodi fich i ■> T  alt rodi fette di Pre- 

feiutto, Talfrodi Capidi latterei’ altri<li Meloni del
la Cerrajil tutto freddifilmo con Neve,

Primi Rifreddi»
i  Soppredata infette,(opra fraudi di Lauro, eoa 

Anafini confetti fopra ,  e fette di Limone lavorate 
intorno.

2 Vn Piatto di Eutiropadato per Siringa , con
di-

R. A N S O
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diverte Figurine lavorate,intorno*? Zuccarò (opra.

3 Crollate ripiene di pezzetti di Cedronata,Pcra 
candite, Amarene » Capi di latte » Cannella ,  Acqua d' 
odore,cd altri nobili Ingredienti*.

4  Zoppa fatta con Vifciolc intiere bollite in buon 
Vino, Zuccaro „e Cannella fce dopò cotte li bnttorno 
col mcdelima V ino,Copra fette di pane abbru (carole- 
commodatc nel Piatto>copctta con un Ghiaccio fatto* 
di Chiarad*o.va, Zuccaro, c fugo di Limone, Citta ro- 
{oliare al Forno xe Ictvita fredda. % regalate i*Ali del 
Piatto, eoa diverfè palle, di Monache*.

Primo, Colio di Cucini*.
1 Vn*Antipafco}jfatto di pezzetta di Piccioni te^ 

n er iA n im elleT erz i di Lattughe y punte di Sparaci,. 
Bocconcini da Prefciutto * Fegatelli di Polli in pezzi* 
il tuttaprim&foffrktoidop&bpllico in buonbtodn > c 
cotto* che fù, fi quagliò con. Roflld' ova * e fugo di LU  
«ione..

2. V n,Oca.ballita,corL un pezzo dii Vacca: * Filetto» 
di Giu gli ano, e. Prefciuttojpofti nel Piatto con Erbette 
f  pra,regalaco con Ette diSoppreflatai bollita , eT at-  
tarctte^ipiene di Salfà. verde*.

3, Pollaftri piccioli,prima mezzi arrofti allo Spie
d o , poi finiti di cuocere in Tegame con fugo di Carne,,

».

quarti diCarcio£alr>Vachid‘Agrefta, Erbette odorife- 
rc*lc fue Spederìe,ed:altri: nobili Ingredienti, regalate 

l 'A le  del Piatto diBocconotti alla Geno vcfc,cfette d i 
L im one. ..................  Par
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4  Pafticcctti piccoli, fatti di palla frolla ripieni

dì Vitella piccata,Bocconcini di Ventrcfca,di Preìciut* 
to, Animelle di Capretto -, prima foffrittc, pezzetti di 
Midolla,Pignoli, Vachi d* À gretta, le (ticSperi t rie, e 
fuo Brodetto fedito, e dopò cotti il fuo Ghiaccio di 
Zuccaro,e ferviti caldi. ' '

5 Vn Filetto di Vitella di Sorrento arrofto allo , 
Spiedo > regalato il Piatto con Crolline di pane abbni* 
fcato , bagnate nel fugo del tnedemo Artofto,cfopr» 
fcttarelle di Prefciutto,cotte in Graticola , tramezzate 
confette di LimonccBi.

Infalate, fatte di Erbette ruftiche^ ed altri nobili 
Ingredienti>una per Signore.

6 C r o lla te le  (lavano in Tavola*
Seconda Portataci Crcde»%**

I Cafcio Cavallo > e Provola con Salviettafottoj
a Pera Spine,eCremefine,
3 Cerafe,c Vifciole, •
4  Finocebi,con Sale,e Pepe,
5 Briccocole,e Pcrfiche»
6 Vva Mofcarella,il tutto con N eve,
7  Perfidie in fette dentro Tazzette di Porceli 

najcon Vino freddo,c Zuccaro (opra, una per Signore

B A N -



Fatto ntl M ef e di Maggio » in occaftone dello 
Spofahtio detl‘ EccelientifspSig»

Dr MARTIO ORIGLIA
D V C À  b ' A S C I G L I A N O ,

' la Generate deirArtiglierie 5 in quefto Regno di 
Napoli,per S.M* (che D io guardi)

i *, .. . . .
s; Con rEccellentijfma Sig.

D. FRANCESCA
S P I N E L L I ,

. . . .  * • , ' ». ’ 
Marche/ a del Sacro Romano I  tnpèról ..

I Ntervennero k qucfto Banchetto venti rìobiljiti- 
me Dame,quali furono fervìte da altretanti Cava

lieri, che mangiarono dopò di effe,  e fu fervito il rac- 
defimo Banchétto,à due Bacili Reali, con due Scalchi» 
e d ue Trinciati ti,con lautezza non ordinaria*

Primi Rifreddi.

] Pasticci, fatti à frodo di Scudi, ripieni di pezzi 
d ì Vitella , mezzi Pollaftri -, fcttarelledi Prefciutto,

E e e c  fet-



$8tf Lo Scalco alta Modem*
fette di tardo 9 fcttarellc di Sopprefiata, Animelle di 
V itella, Tartufali in fette, P ignoli, Pi (lacchi, le Tue 
foliteSpetierié>cpn un Ghiaccio fopra,ad ufo di Mar
zapane, guarniti con foglie di Lauro > e Rofc , & al
tri fiori, .
* :

2 Vna Infalata Reale ,’ a modo d’ un Tempio,
; fatto à M olaico, con diverfe Radiche di Erbe, polpa

di Cedro, guarnita con Corone attorno, con diverii 
Futtini,fatti di polpa del medefimo >che (ombravano 
naturali. /

f L . * ' ' ' ‘ '

] 3 Due Callotti d'india falpimcntati , rivediti
tutti di piume,fitte con Cedronata,e Cocuizata, con 
il Reqco rivolto al petto , con un fotticcllo in bocca, 
guarniti attorno, con Caifettine di palla , ripiene di 

« di ver fi Sapori, tramezzate , confette di Limoncelli,
-  lavorate. . , .
Éf 4  Due Crollate, ò P izze , ripiene di Capi di lat
ri te , R odi à* o v a , fette di Pane di Spagna, e Bi(cottini
: di Savojaycon Zuccaro, e Cannella dentro j il primo

Solaro > fu ricoverto di Fravole, con un’altro Solato 
\ di Bifcottinj , ricoperti con un Ghiaccio di Zuccaro;
« furono cotte al Forno, e dopò cotte , vi fu fatto un1
il altro Ghiaccio d'Anabivera , à modo di Marzapane,

guarnito il Piatto attorno di Garofali, fiori > e fiondi 
di Lauro.

5 Due Prefciutti,cotti in V ino, dapoi medi den
tro Calla , fatta di palla,  con diverlì fogliami attorno, 
ritocca d’ Ambivera,  temperati tutti d* Anafìni , di

di-
— mt
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divertì colori, guarniti con foglie di Mortella , frondf 
di Lauro,Rofe,& altri fiori d'intorno ,  co’l fuo Ghiac
cio di Zuccaro fopra,fatto à colore incarnato , confic
cato tutto,di fuftictlli,e Cannella.

6 Bianco mangiare,tramezzato,con Montagnet
ee d’ova filate.

Haveva ogni Pofata,  tré Tondini, ripieni , uno di 
Vifciole, cotte in V ino,e Zuccaro, con fuaZuppetta 
folto,e Cannella fopra , guarnito > con un Ghiaccio di 
Zuccaro,c Coroncine attorno.

11 fccondo,ripieno d’Olive di Spagna,Cappari•, fct- 
tarelle d’ova Targhe con il fuo Saporetto dentro» 
guarnito il Piatto di fette di Li mon celli, e Coroncine 
di robba candita. '

11 terzo,ripieno dun Saporetto, fattod’ Amarene» 
regalato il Tondino ,con  divedi lavoretti, di palla de 
Marzapane, con un feftoncino attorno,  fatto di polpa 
di Cedronata>e Cocuzzata.

Prima Portata calia.
x Vna Zuppetta, fatta alla Spagnuola,  con pe tto 

di Pollo piccato, prima arroftito, poi falciato raffred
dare,tramezzato con fette di pane abbrunato « bagna
to con buon brodo , e pezzetti di Piccioni teneri, pri
ma bolliti,con il fuo Brodetto di R olli d*ova , e fugo 
di Limone, mefla nel Forno à rofoliare, con le fuc (q- 
lite Speticrie.

a Vn Fritto d’Animelle, Fegato di Vitella» Cer
vella della medefima,tettarelle di Zinna, prima bolli-

E c c e  2 ta,
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ta , e poi indorata con O va, Fegatelli di Polli iacicriy 
Granelli d’Agnello ,  con una Salfa b a d ila  (opra, «» 
galate l* Ali del Piatto «con palle sfogliate, ripiene di 
Bianco mangiare , tramezzate con fette di Limoli* 
cello.

3 Vn Pafticcetto per Signore > fatto di pafta froU 
la,ripieno di Vitella battuta * Bocconcini d’Animelle» 
Creile, e Granelli Polli >Pignoli >e PUlaechi>con il 
Brodetto dentro, fatto con Raffi d’ ova,e fugo di Li- 
m one, e le fue folite Spccicrie , con il fuo Ghiaccia 
fopra.

4  Due groffi Filetti di Vitella di latte ,  arrediti 
allo Spiedo , tramezzati con diverfe pafte di Siringa 
fritte, guarnite con fette di Limoncclit,  e Tartareetc 
ripiene di diverii Sapori.

5 Vna Bifca , fatta di Piccioni teneri, cotti in 
Tegame » prima iikzzì cotti alio Spiedo, con fette di 
Prefciutto, Bralciolette di Vitella .Tomafcllc , fatte 
col Fegato della meddinu.Cafcio Parmiggiano,Rofli 
d’ova,Pallarina)e P ignoli, polvere di Mollaccioli,re 
fue folite Spetierie,& altri nobili ingredienti » avvolti 
in Rete, pezzetti d' Animelle di Vitella, arrolliti allo 
Spiedo, avvolti incarta , con dentro fette di Prcfuut- 
to, Fegatelli di P olli, cotti in Tegam e, furono dapoi 
roeffi rie » Bacili, con fette di pane abbrufeato fotto, 
con una Salfa fopra, fatta con fughi di Carne, Piluc
chi, Agro di Limone, le fue folite Speticrie , &: al
tri adattati Ingredienti> regalate l ' A li de i Bacili, eoa

”  \ ........................ . P*:
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pafte frolle,tramezzate,con fette di Limone»

6 Cadeterllc ripiene di diverti Ingredienti, fatte 
dalle Signore Monache.

L Vn’Arrofto di Tortore, e Pollatimi! teneri, re
galati i Bacili,  di Bocconotti aliaGcnovefe, ripieni di 
Cocuzzata,Cedronata,Otfa madre, Rolli d*ova,pol* 
vere di Maftaccioli fritti in Butiro tramezzati, cori 
fette di Limofìcelli.

8 Galloni d'india alla Svizzera ,  fatti con Boc
concini d*Animelle, fettarelledi Prelciutto , di Tar- 
tufali, Prugnoli, &c altri adattati Ingredienti, regalati 
i Bacili di Piccberi fatti alla Spagnuola, ripieni di pet
to di O ppone piccato, e Pignoli, e le fue folite Spe- 
tierie,con Zuccaro fopra.

9 Vn Scigotto alla G enovefc, fìtto di polpa di 
V itella,  petto di Callotti d* India arroftiti, con il fuo 
fugo d* Arrofto, e di Limone ,  e regalato con diverti 
frutti di Marc.Sc altri nobili Ingredienti.

i  o  Quaglie fgiiazzarìate > tramezzate Con tinta
relle di Preiciutto>e di Limoncello piccolo» regalato il 
Baciledt divede pafte frolle.

11 Lafagnecon Zuccaro>e Cannella (opra.
11 Le Pizze di Fravole, quali erano in Tavola.

Seconda Serviti» * di Credenza* 
i  Ccrafc,c Vifciole, 
x Amandole tenere,
5 Pera Mofcarelle,
4  Finocchi,

Me-/ _ _
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5 Mela,
6 Cafcio Parmiggiano,
7  Brugne,
8 Griiommole,
9 Vn gran Bacile di Ravanelli , il tutto con 

N eve.
Furono dati quattro groflìifimi Bacili di divede 

Confetture,e data l'Acqua alle mani, levate che furo
no le Sig.Dame,fi mifero à Tavola Cavalieri,e furo
no ferviti nel medefìmo ordine di fopra, c dopò che 
hebbero mangiato i fudetti Cavalieri, fi diede princì
pio ad un belli ili mo Fciìino,che durò parte della not- 
tc,con Sorbctte, e Cioccolate fredde, e calde abbon
dantemente. ~

BAN-*



B A N C H E T t ' o
Fatto nelMefe d*7\[ovembreydall> Emin*Sig,

CARDINAL ROSSETTI*
AH’hora Prefide à Faenza > e Sotto-Decano del

difc Sagro CoLlegio>

jrf. T^eltocca/wne^eTEminentifsSig.

ili'»

0$ . 
I (|f!

C A R D I N A L  D*  E T  R  E* 
Venne in Italia * con i l  Sig. Duca di V &  

larfred altri Prenctpiyal imk 
mero di nove,.

i
0

è

H A vendo fa puro fin da Torino,il mio Sig. Car
dinale» che li fiadetti Signori dovean palla re 
in Roma » chiamò mè » all* hora dando al fuo 

ferviti®, ordinandomi di provedere tutto quello » che 
Infognava, per ricevere tali O lpiti, e trattarli magni
ficamente > Ed io havendo moki giorni di tempo» 
eieguii quanto Sua Eminenza dcfidcrava, benché in 
Cafa poco ci manca&e , perche detto Sig. Cardinale 
la  teneva Tempre abbondante di quanto bifogna- 
va icome quello, che per Tua naturai gentilezza, go
deva di tenerla aperta, per chiunque di là paflafle, à 
modo tale, che venendo qualche Forafiiere ,e  non ef- 
fendone fiato lui informato » ordina va iubito, che fi

car-
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carccrafero gii Otti , traforato il furtielo avvila»; 
Ed efletidone arrivato detto Sig. Cardinal , con Io 
Tue Camerate , à Faenza > in giorno di Domenici) 
nel Mefe di Gennaro, furono ferviti, diecià Tavola 
con il Apio Sig.Cardinal Rofiettii due Piatti Reali, 
eraripiena la Tavoladc'feguenti Trionfi,c Rifreddi.

E per ordine del mio Sig. Cardinale , fu fervitoil 
detto Emin. D ’ E tré in Piatti di Cappone, per fareen 
nofeere la ftjma>che faceva di sì gran Porporato.

Primi T  rionji.
i  Vn Carro, tirato da quattro Cigni bianchi, di 

pafta di Zuccaro,profilati d’O ro, e d* Argtntoxolfuo 
Cocchiere,con Redini in mano,di Fcttuccied’Argcn: 
to,e d’Oro-

% Il Triregno Pontifìcio, fomentato da tre Poni* 
ni,uno delti quali « in una mano  ̂teneva le Chiavidi 
San Pietrosi tutto di palla di Zuccaro, profilati, come 
di fopra.

3 Vn’altro Carro tifato da due Idre , dctitroil
quala fedevan un Rè ,  e Regina ,  con Baffone Reale 
in mano, e Baldacchino fopra, tutti di pafta di Zucca* 
ro,ritocchi d’Oro.

Primi Rifrtddi.
i  Pafìicci in Arme,del SigiCard. D* Etrè, fatti di 

hafto Ri!ievO)Con C'ornacopia in banda, farti di palla 
di Zuccaro,i ipieni di pezzetti di’ Vitella,quarti di Cap
roni, Prefciutto , Scaltri Ingredienti, ritocchid’Ore»

'Argento.
Bian-
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r,:J ‘5  • B 1 anco frangiare * in Piat h R eali '$■ Ili-mezzo 
ni,; Rilievò sguarniti sintomo »sCon Guglicrttf«di 
aito *ràun Raggio,éX'altro j  la m i  dCuccaro3 jitocciù^
ì;(0Ìj «fóro* ... T  "V ;• •„: • •
irli 1 %é *Cappcm .copertidi.GeUtina ^ iCònCfotaccro' 

fbtt&i cramaxatUdnSratucHc diGclatioa <dixdiyeì&
, 0 iCOloti^Jgiìi^cofà i-itoccaid’Ofq^c d*A rgento*, < ; >
%f- H  C ro fl^ cc^ c  cp n ^ M eia O ra ^ lfC ed ro n e  

Coaizzataeanditi , con un '(giaccio ibiancofopra, 
-tramezzate, diLazzarolc, eP«a/candite ,ritocchc.d’ 

4* Argentò* .
jtiu; *5l fagiani vcottiftllq Spiedo^lardati ^ 'lard elli, 

«diCocuzzata candita^onlaro J d te ^ e  ColliDaiiuar 
'IijAIèveGodejdi^pdladiZuccaTO,

,6 P el 1 icanicoìi loro .f i  gHòl Sfatti 3 ipaftadiZyc- 
10  »cato, inatto di Bacchiare iLfangue-dalle Madri ,  qua le 
' Sàngue,per effe*fugo diPonttGran#e,ytdfcvafiÌcor- 
^  jx r  ai naturale.

 ̂ •f Pom i di /A&foo <grotIì canditÌ -, ^tramezzati 
: ’ ; «con Momagnettedj'Ovaiolate* foprakqualiiW aO . 

J£andemlctce piccole.di T*ffettà,rùoudic.d, O rti*c4 * 
-Argenta.

.8 S tm ffo lif^  Jrroodo di Montagna-, conBan- 
<detolcibpra,con-akune Grotte^nelle quali ̂ vedevanii 
J iv e ff i  AmtnaJan.fcbffggi^attidi^afta diZuccaro.

 ̂! P  Jnfalafce. R ealiyiatto à mododi fortezza, con .
J o ro  Bdoatdi, Cannoni* c  Soldati, fatti di polpa di 

; -;l 4Ccdro,e Camtc,al .natura le.
F f f f  Trot-

!

ì

!
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f& 4  'Lo Scafa a là  Maiekt 
i o  Trctte grofiefalpimcntats *regabt<t di Er

bette*1 Vachi di Poma;Granate*,, edimomo { m e d i  
limono* -

Havrva ogn i pofòta tre T ondini, uno ripieno.dk 
Sapore diRìi&Sjcoff lavociintottiQ d'AnaGni.,jdi vari» 
colorir un,,*ltfo di Moftarda del Paefc} e Tataro, con»
una lnfaIatina;fettàd*Olive,  Cappa» » Erbette fèlvag,- 
gioie, Mufcimafio,0v* Fàighc^atlarina., PigQ olisse  
ahriingsedientk ^  , ». j

- ‘ 1 Caldi d i CUcimi
!

i
i

i  Vita Mineftrina per Signorcr£rtta;con Fegati
ni di polii y polpettine dipolpa d i Vitella » Torz>dr 
Lattuga* , prugnoli) Tartufali> Bocconcini d’Animelr- 
k>fbtto fétte di pane xfòpra pifiacchi «mondi»Sa il fuo» 
Gopcrtoririo-àGelofwjdi patta di Zuccaroi-

% Cappo rubali ir i>traincz.Latii con. PrcfciiKto sfi> 
lato» fette di Sala mi* * regalati di diwrfe. Caffcttine x 
j>alta,ripiene di Sapori.

3 VnFtitto, fattod* Animelle r e Cervelli di Vi
tella y Fegatelli intieri di polli » quatti di Careiofalì,. 

I frttarellc di prekiutto , e dipano « Zinna di\fòcca ». iiv
fette, prima bollita » tramezzate con Tordi arraffiti 
allo Spiedo,regalato ripiano, dipalle fritte, e fetta  d i
Limone.

4  Vn Piatto alla Franceft ,  fatto conpezKetti d i 
piccioniteneri , di Lingua di Vitella, Brafciolctte » e  
polpettinedeUa' roedeftma , Bocconcini^* A nim elle, j 

-refeiutto*Pifclli teneri ? Ortolani ,*altri Ingrc- i
d ic o -w»«~» ■+
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# jrffrWfc È* tini. térftl 5$ J  >
disnfcr, èllH & tòntóiènfi» Spetiérie ,cOtf tift * ttmfcL
glione di patta' frGlb>ripieOòdi diverfetobbedaqJitcy. 
& i 1 ìuo Copertoio fopri,f.me>à Gclofia. * ' ’ .*

‘ ' Pafticcettì p iccoli, ripieni di pòlpadi’Cappo-^ 
tìli piccat^j'Bocconcitìid’AnftncHc, Piftadchn Pigne-'; 
Ji‘5 e dopò còtti , ci fi %uttò-il Efrodcrtò^attOdìRufli 
d ’ova, e (ugo di Limone, con il Aio Chiaccio foprà. •r ' 

tJis: ' Fagiani afRo Spiedo* lardati rtHiutainòhte>-con 
iA ^dodéi c Tètte naturali* regalato il Piatto di diVcr- ' 
A  pàftefròlle, e Calettine ripiènedi Satfa di Prèickit* 
to,trafhéz3Latè confette d iL  imonc. 1 v-

• 7 ?!;r Storitìneallo Spiedo^ lardato1 *con Lardelli di 
Pi^duttòj graffò  ̂e magro, 'fòpVa:tina'Salfa Reale,  ̂re
galato il Piatto di Offrile ripiene di Bianco mangtait^ 
-cori frfuo Coperto}»; - * n

S • }Tófrorè prima arroftité^honimll?r>menfr co*^; 
tem ette in Tegame, don Brodo buono, e1 Atte di Prc* 
feiutte* fi poferdnel Piatto, copèrte coh'Pihocchietd' 
kian^hfjfctte di Saleitdàfina,BoccotHrii1t di Vèntrefra, 
regalato il Piattoni pezzetti di Tèfticridk' di; Capret- ì 
todiftòffotè, e ripienCjéVadndi Porta C re a te ,& il; 
lu o  Copertolofopra. i,! ” ’ • IlK- ’

“iT  ^Piccioni ^eneri dHTolTari ,  e VipSchi. di polpa*di 
V ft  eli a'baffuta, Bocconcini dV^rtrtellc,’Rdflì d’ova, 
M idolla , Calcio Parmiggiano, polpa d’ArrartneyPi- ' 
gn&li%lc‘fuè adattate Spetieric p&,:àttrii nobili Ingite- 
d ieh ti; e  dopò cotti, fi ctìptirono, fcén Ona Tartara fat
ta -di lJSftès- Ovatipofirère'di Pah di bpagnd* Cedro cari-1' 

:!•1 F f f f  2 di-



d k o fi Cannella fina.,,regnato jlpjattp d ic (i^  
y n f e t f ® ^ -  ftroll^>pfoprail.fiio.C9pc(toio.:

lO> V i t e U ^ a l l o  Spicco * f 1PÀM\f-. d?
nclfggo  dpi medtfinaO'AwoftQ > fon (o -  

pT a,fstttiH \ R refcjutto, Fpgalatcvil Piattodr Jaitarctr- 
U >, n p jtn ^ d i ^ g
nvoncv ', ì • .. _

- Wa  ̂ P^Uaftrottidi(lpfi'ati: *, tip ici^  genft lin cile ,. 
Bufiti.» regaWticon Cipolle, ripiene dtQ fi;io  
d^ v^ C odro ^ d i t o . ,  eppjVerai d*-Meftae*jp|i *cgflf. 
m a i o  dèi Piatto,OrM?ni gra0 ij^ ofii^ rs tsansc^à*- 
ti,con ponghi fritti 1 fatti di Patta I? cd ^ H r »£« cni-d h 
O d ia  ca n a to ,  gratf uggiato ,  cqa ilp*o j>iediatm%- 
tgiaCipftQiUtaw ;  ̂ „■/:■{ :

\i&  Carpioni bolliti con Erbette (p^rftcopcrtid’r. 
un ib^allàd*, A lic i, e, fette* di Tartufali >cptff tr> buojd
O glio  , regnato ih Pietro di ParopicdpKarrqibtcullat 
Spicdjjtramqz^e con fèttpdìKipipnev, , ■.

,i i 3; ,.■P^rccir»U*jUl©l9̂ ; Vi tcl -̂  
h  piccati,, BrafcipUttpdclià me de£iwa yVcp^Iptlipic-- 
cpjiifctte di Phct^to^i.^artpfaM Pf u g n o t ^ ^ i ^ ^ . 
chi,Pignoli,Scaltrinobili Ingredienti*. . .

14; S fo g li g^pifp-, fiitte in,buonoSo-utto>rega- 
laiacprvCaoh fiori fritti*, (dintorno L im p p ceH yi^  
Cetrangoli.. ,. ,

1 5 Eetrnici'naturaliarrofttte, involte 91 cattai,
con- loro Tefte ,, con fette di. prefciutto , e, levatane la •
carta,fi tegalorono nej Piatto,  con diverfe paftè-diSi-

nn-
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unga Fritte; , tramezzate con Calittre di palla , ripiene* 

* di Sapore 3 prppofita,pcr ilnrcdcfimoArrofto- 
: * : 1 6  Bianco mangiare,^coior dr Cannclla>rrarqcz-
e ateo conQ va miffide-

le 17  Crollate riprcncdrrobba feiroppatf ,  fppr# 
» Marzapanate..

■ ‘ * Seconda Portar^ i i  Cre<len%€~ v
■]$ Si levò 1* prim* T©vaglia, e le ne fcppti un*' alfra j
3,1 fattaci (b|ti|iflime piegature ,, con altre Pofatc > fprpz- 
ji‘ aate^’AecmcoderoleyC fc rpilcro in Tavola li feguen- 
:* rilrwtb-

« Tartufali prtuforatfr con fette di pane abbru^- 
^ fiato fottQyC fugo di Merangoli, un Piatta pei Sig-

» . Cardomurtnfolati»
,3. 3; Prugnoli,con Zuppa fotto?
^ 4 f . Fer*Bcrgamotte>,
^ $  Pera Fiorentine,.

<J= Calcio Pìirmiggianov 
.j, 7* Càftàgne,con Salvietta,Sale,e Pepe*
' 8; Paflkcetti di Cotogni,

<? Finocchi frefehi,
1 ’ i o  Sorbe,c Ncfpole,,
ti i r  Vva,j ‘ '
’■ i r .  ComgnatvdìPOrtógalIb,e di Bologna**
 ̂ £  levata fa feconda' Tovagìia, furono medi Cùbito»

d òdeci Bacii i*di Confetture, Ir diede l^Acqua allc m a- 
 ̂ friifi levò là terza Tovaglia, Icoprendólì^un panno d i 

* © n rn alco  Cremefino.

; *P?!r



5p8 L o  Scalcò a l L M o d e r n a  ’
E perche lì trattenne detto StgX<irdinale,e (uè Cà£ 

merate,per quattro Patti* in quii uogo, furono lem*- 
prc ferviti lautamente, con gran loro fodisfattione9e 
gu fa le con ilmedcfimo ordine > mutate (blamente le 
Invenzioni. ' ’ :

H O*filmato cofa giovevole>e proficuâ  dopò ha* 
ver moftrato tl modo d‘ imbandir Menfe , ed  

apparecchiar Banchetti > per gran Signori > avve  
i Prof e fiori > che facendofi Conviti a Perfonaggi Reàlty 
&  a Principi di sfera fublime « e di grande autorità> 
fi dee preparare la Tàvola proporzionata al Sogget- 
tO)Con una Pofatafola per il medefimo  ̂tenendo fi pre
parate raltre Pofate , ' ma non a vi fi a 5 àcciòche va
lendo il Principe » altri Cavalieri fecoa Tavola , fi 
poffano immantinente ejfeguire i fuoi comandi , da* 
quali hanno a dipendere gli fiate bisogni cenno*'

B R E -
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d e l  r e g n o  d i  n a p o l i »
in ordine, alle cofe come fi l i t i  di fru tti 9e d’ altroy 

che fi produconofpecidlmente re di raraqualitky 
i» diverfilvoght.del mede fimo Regno ffecon»

, : da che riferifcono di ver fi tutori y e che 
viene comprovato dall* ufo# 

dall1ifpcrienitfu

li . 'neflun Regno » fu già mai si prodigo il Crefp 
/ %  in ogni tempo,de’fuoi benefici influflhquan-

 . to a quello di Napoli, dim oiti chiamato S i-
chiù da qua dal Faro » pesche alcuni^ che dominarono 
rifo la  di Sicilia r ed inficine quello vallo dominio, sr 

 intitolarono Rè delle Sicilie ; figli vien bagnato da. 
tré Mari Adriatico,Ionio,e Tircnnojè da molti Fiumi 
irrigato j, fi* fertile di tutto ciò ,  che aU'homan vi vere 
è neceiTario,non ha vendo egli bifogno > le non dalcu
n e  D roghe,quali vengongli abbondantemente fom- 
noinillrate dail'indie « L'Arra qua fi in ogni parte è 
c l em en d ili ma ; onde fembra ,  che la natura habbia 
la t t o  ogni sforzo per far quivi pompa di lue genti le i -  
Ze^e l ’Arte^he da Naturali del R egno, viene con ogni 
p erfettionc trattata,mefira, che non altrove ,che qui
v i  p u o i  ragionevolmente il ciglio formar archi di tor

o r e  - Capitale di sì vago> e nobii dominio è la delL



rfoo Breve Deferitone .
ti ola Città di Napoli ,  -cjic al Régno lotto porge 3  
n<?mC> Città sì genu in  e popo.Uta>cheTuperad/gww 
lungi,tutte lMtré,cbe nelTftalia, lì annoverano ; fiedd 
in Riva a! Marc ^ in guifa appunto di m adido Tea- 
tr<J$à .tergo yitWe circondate; dà dcUnòfe Colline, $c 
ancbd da ifrSghfc Pianure , che fembra appunto quivi 
racchiuderli tutte le delitic del Móndo intiero ̂ Vici
no à .quella Città, feorre i  portar i jfuoi Ttibjuti al Ma
rc, il Fiume S cheto.co tanto celebrato da P oeti,  i quali 
favoleggiano, che Ja detta Città futile Rata edificata da 
una Sircna,pcr nome Partenope, la verità però fi è,che 
qùcfiajQonfu altrimente Sirena? màuna Pouzeljàdi 
alto yalore, e di nonordiniria prudenza, figlia di Gu- 
m do, Rè di Fera, in TcHaglia.. F ù , dopò molto jra- 
feorfo di tèmpo, riedificata da Cumajni,  chiamandola 
T^eapolis) che fecóndo la dittipne Greca , jnonaltro 
vuol d ire, che nuova Città, e da quella venne poi de. 
nominato tutto quello tratto di Paclc,.chea giorni no»- 
Uri,fi fcoxgécomprefo nel Regno, che al prefcnce vie
ne diyifo indodeei Pro vincie,cioè adite.

Campagna Felice, hoggi detta Terra di Tayorc,. - 
Principato Cirri.
Principato Vltri.
Bafijicata.
Calabria Città,
Calabria yiird.
Terra d’Otranto.

* Terra di Barù --
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' Abruzzo Città.
< Abruzzo Vltrà. ' »
' Centanno di Molife.
1 Capitanata.

Tutte le-quali Provincie provedono la gran Città 
di Napoli di tutte cede ;la prima delle quali ,  à gran 
Cagione fà Chiamata-Campagna Felice hoggi Ter- 
*ra di Lavoro, mentre non credo polla cficrvi altro più 
'fruttifero de’beni della Terra, c per xonlegucnza piu 
'.degno d'eflere, à tutto (Indio coltivato ; in-quella Pro
vincia è N apoli, nella di cui convicina Pianura fi mt- 
■rainnumcrabile numero <1* Alberi fruttiferi -, e va
ghe Fonti; viene quella chiamata Poggio Reale-, per 

Jeflcr fiata ne**tempi andati Celitìa, e Giardino di Regi, 
quivi dominanti; nafeono anche in ella , oltre degli ef- 
/quifitiUìcnifruttù Finocchifaniofi /Sc in altro luogho 
ivi contiguo chiamato* le Pedule fi producono tutte 
le-forti d%erbaggi,everdume, che all*human Vitto 
:fon neceflaric , enei fèrtil Spiaggia di Chiama fi raic- 
colgon deTamofi Piftlli^Cardotù, c Carciofali, Rava
nelli , i  Radici , oltre tutte forti di verdume novel
le  , «fraf altre di bclliilìmi Caoli fiori * l’ ideilo nelle 
delitiofiflìme Colline di PoGlipo , il quale produce 
delle più efquifite lnfalate, che gudar fi pollano , c 
tutte lord di fi urti,che una faniofa Terra può produr
re, & io non credo poterli ritrovar lu o g o , nè più fer
tile,nè più dilettofo,  per tflcr pollo nell*amenità delle 
baldgnzofè Riviere di Jtfcrgellina, cui bacia il lembo

G g g g



f ò t  Breve Dtfcri^iofrt
fcmpre ridcntéyoltrc il fuo naturai colhmie placido > è  
fol dolcemente turbato da (ba vi Zefiri*gode il Mare*, 
luogo cosi caro, alle M o(e, che ineriti prima, udire il 
canto armoniofo x e poi. racco rrc le Ceneri immortali 
del Qran Maronevc dclIVhcompawibd Sannaztaro.

pi*Ù oltre ritroyafi r  antichjlilnu C ittì di Fazzuo
lo  y la quale oltre d^ficc prodigi di quanto in Terra, 
può trovai fi,abbonda di hcljiUttui Sparaci », Carciofo li* 
pi(elli %t  Cocuzzuoli contra tempo ; e produce anche. 
Agrcfta. novelli nanelMefc di Marzo vqhe rende gran*. 
Oupore alla Cit.tàv

Crocida fmtnjniftrad N apoli, ogn i (otte di frutti..
Ijfchia produce bclUflitne Lazzaro le bianche», e ro£. 

fc *& ottimi Gtechi* equantità dt fagiani. » Scaltre; 
Specie*.

Capri»VitcIle belli f lìm e .e  Quaglie-ottime,. C tutte: 
Corti di Caccie,qu lte tiè fon tutte llplc..

Sqircnto, Vitella .d itate d.'egni, tenerezza >,chon- 
t$>e buone Carni Poi cine*.

Yicojbclblfìme Q u a g lic i  altri. Volatili*.
Calteli’ ì  Mare di stabbia a Cipolle dolciffime > 8c 

altro..
NellaTorrc del Greco > fi pefeano efquifiti Cc-.

foli*
In unlur*gn»di Ma re ietto  il G&nfldello >fi piglia*- 

no Triglie fam.ofifiÌme)benche quello lì.metta pertu- 
riofirà, dicndo che Napoli in ogni um po abbonda di. 
tutte ioni di Pelei,& à prezzi convenienti*.

.............................  ~  “ Vcf-.» . . u



D ii Rtgnttb 7{*jn li. 6 oy
 Vefluvio}:hqggi=dctto M antedi Somma  ̂ da uni 
 Tetra dieèpo&àallap.tfdadieflb , da ogni lato è 
 abbondantiffimodefquifitiflìrni .fiutile Je -fuc Lag ri-
 ime Tono cosi ddfiderabilii, che io a  baiUitttd'ChiamaT 
 ^allegrrzzaj&ilriropercucto.
 OrtaìMelanidacijua ,3ÒlianCocamcri > e buone 
 Sopprcsfiate.
 " tslola* 'Sopprcffatefjmofiffiinc  ̂ e  perfetto Ver* 
 ■ «etico.

Avetfa,Tortone efquHìco.
CarditoJVi cloni per cortfervarfi l’Inverno»

 Aricnxo9 delicate Brkcocolc ,  e  dcflraordinana 
 groffezza.
 L ‘Acerra dell’Eccellcn tris. Sjg. Conte di Cardi-

 jnes laporiti McIoni,e migliori Provole. .
Ciuglianod molto nominatopcr li Piletti d i Per-

 c o ,c O r d o n l . -
Capua,ncl fuo Fiu rnejfamotìffime Lamprede. 
Gaeta, buone O live ,  e vi fi fanno perfette Carni 

ialatc.
 Vcnafro, abbonda d’Cigli ? O live, & elquìfiti Lt-
 g u m i.

Campagna di Sora * viene irrigata da due piccioli
F iu m i * che portano gran quantità di Trottc 9 Se il Tuo 
Territorio è copiofimmo di variecacciagioni, produ*

 c e  m o lto  Vinone quantità, d’Ogli -, e nell’ ifola, do ve 
ù à  TEccell. Sig* Duca Buoncompagno > vi fono delitie 

~d*Aequa,quali anche producono bclliflirac Trottc.



Principiti Curi*

In quella Prov’ncia fi ritrova ogni forte di iobb£
Salerno» produce li piu famofì Rili » & ingran ab

bondanza.
AgropolijFichi lecchi , e Ciancili di Marc efquili- 

tiffimi.
San Scverino,è celebre per ti fa penti Vini,cbe pro

duce ne* luci dilette veli Podeii >&efquitue frotte y t  
Cerai. fuor di Stagione*

Nocera,Capponi tcneriffim;,e di gran Sapore» 
Principato Vlirìa

Contiene molte Citta tutte . b*mondanti »e£rà k* al
tre,Re» •cvmtó Cervellate bbonitìimc, Cipolle groffif* 
liaK»c dolce,C ottimo Tor onc*

A Villino , Nocelle ir quanti à , & abbondanza'di 
certi del itati filmi Pelei di piumcychkunatt Bianchine»

tìafilttahu
Q u fb è  una fertili Hi ma Provinciale vilon.di bel- 

tjflinJ Ter monitutti abbondanti*
la  Tuia,buoni Calcicava 11 i,6c ottime cacciagioni», 

c fi f nno delle più nobili faenze, che fiero in Regno», 
quale èdel Sig.Marchefe Perez Navatrcic*.

Cahttrià Cttrà+
In tiittta queffo Provincia fi ftnno Cafci buoni» R i

cotte,e K alche,Cuccati,Mele*e tutt'altre robbe.
C o f naa,hàncUuo Tcrm oiio,le Miniere dcU'Oio» 

«detFerro»
Ro£



* DtlRegno di Trapeli. £05
Rodano,Ogli perfetti,Cappa»,Oleandro, e Zaffa- 

vano felvaggic.
Belvedere Vve Patte dolci ftìme«che ftc van per'tut

to  il Mondo,e famofìMoicateUi.
N el Territorio di Cadano fi f»nno Calcica valli,de! 

l?ojo,ddi Polli no al pari di Marzolini di Firenzi, per 
la bontà ,c  Perfìdie di fonfurata grolle zza ,  e C adi 
fiori b e l i l i  ahri fiotti belli firmi*

Calabria Vltra^gtk detta MttgnttGrecito
Qnefta è una delle più fertili Provincie.
Seminar a, contribuire gran quantità di pcrfcttifll-

mi Ogln
Terrtfd?0 frante,

Q"iffh Provincia'è tutta abbondanti (Urna di Cav
ile )C F.chi fecchijctùtt’ahrecofe.

Gallipoli, produce gran quantità d*Oglr perfetti, 
Vini,e Formaggi.

Tarante ,  Oihiche confcrvatc in Bariletti di legno»
« tutte forti di frutti di Marc.

Oituniiahbonda di V ino, Ogtio » Amandole , oltre 
te cacciagioni fclvaggie.

Terra di Bari,
Quella Pro vincia, nodiifcc quantità grande di Be* 

fiiame c fi fan d’orti nu Cattruti ,  & efquifiti For- 
maggi.

Mulatta, Amandole,Ogtio, Aranci,e lim on i.
Ritorno, Capretti nudnti è due Madri d’tftraordi- 

nariabontà^e Sapore.
À h »  se-
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A hru^pCttrh

Qucfta Provincia non cede ali’altre,in cofa neflunaj 
Sulmona ,  fi rende ammirabile per la foave fabrìca 

di Confetture*
t AhruTgo Vlira*

Quefta Provincia tiene in se rutto quello, che t o l 
gono l ’altre»

Aquila, abbondantifllma di ZafFarano.
Cicoli,di ottimi PrdciuttL

Contando di M oli fé»
Poche cofe cede airaltre Provincie*’
Campo Bado, produce di belliflimi Prefciutti «.e 

Prugnoli,e Tartufali in abbondanza.
Capitanata»

Quella è una Provincia molto nominata,per l’edi- 
dcatione del famofo Tempio , che per opra degli An
geli fu cavato fopra vivo fado, e dedicato all’ Archan- 
gelo S. Michele ,  & ivi fi produce gran quantità di 
Manna,fica piede di detto Monte, dàdtuato un Lago» 
detto Varano, che produce gran quantità di Capitoni, 
Tenchc, e Cefali » dalli quali fi fan dell' Ova Targhe, 
che van per tutto il Regno.

N e è da meravigliarli, fc così brevemente me ne 
palio, in decorrere del l’abbondanza delle fudette Pro
vincie, elTcndo che quello lo faccio, per non eder prò- 
)ido;che per altro ogniuna di clic contiene in sé quan
to di buono tiene nel fuo bellTrario il Mondo»

IN -



I N D I C E
P i  tutte te Materie , e Cole più notabili contenute 

tn quello Libre»

D  Elle-quelita# fot deve bavere-il Catto*
Avvertimenti al Dtfpenfiero. 1 U

Avvertimenti al Bottigliere. 13»
Delle L if t  x cfo deve ùr*t$ Lo Scalco a/trti Vfficiali.

/*£v  14-
Avvcntiment.it notabili alto Scatto* 13*.
Comedettanoportar f u £ aironi x congli Vffciali % e 

gl* Fjficiab co*i ladroni^ J l .
Aw.erttm.enti al.Trtnciante* 36*
Dell'Arte,* Magi fieno deLTrtnciante* 38-
Delm.ododi trinciare V fatili domefiici e felvatici*.

P*g* 4 0 .
Modo di trinciare tu. Gallina^ i l  Cappotte % • La Poi’ 

lancad' India* 42*
Modo, di. trinciare.-qualfivoglia. Ccjciotto di Qmadkìt- 

fede arrojìo  ̂ 4 8 -
Biodo di trinciare i  Lombi x, a Filetti dè Vitella. U t.

tante<Q> d'altro Quadrupede* 30»
Modo, di trinciare * quarti davanti d i diverjt Qua» 

drupe di picciolhe teneri*. 31.
Moda dt trinciate i quarti di. dietro. It ila  Lepre ytut* 

Vie. due attaccati* 5 1 ,
Modo, dt trinciare la Te f i a della -F ittila  Mangana

U t *



I N D I C E .

P * t- , v  ■ I ?
Modo di trinciare la Lingua ài Vitella » cotta in Fot- 

taggio,ò Aero fio* 5 f *
Modo di trinciare Frefciutti > Salami » e Mortadella• 

pag. ]6*
Modo di trinciare la Porchetta di latte, - 57.
Modo di trinciare Pafiicci in armerò Impanate* 5
Modo di Jicompartire i Piatti compoflL . 59.
Modo di trinciare le Crofiate* le Torte» . 6Qe
Modo di trinciare ogni forte di Pejfce» j5o .
Modo di trinciare la Lingua*tùia,'■ Gl*
Modo di t rinciare la. Spigola,ò 'l Cefalo] 6%.
Modo di trinciare tAnguilla, 6 3 .
De i Frutti di Mare* 64.* 6
Modo di trinciare ogni frutte terrefire, . 66.
Modo di trinciare la Pera Rgfa, 7Q.
Avvertimenti per regolar Banchetti• 7  y.
Vifrgno dtvarii firomenti da:trinciare* 78*
Del Vhello lattante* fuoi condimenti, 7 9 .
/»  quanta maniera f i  faccia la Tefia della Vitella•

80 .
Delle Cervella della Vitella Mùngano* 8 f •
Della Lingua deltifteffa. 9 0 .
Del Collo dell'ifieffa* fra  Scarnatura. py.e 94$“ •
Della Pancietta deltiflejfa* 1. . 9 7 .
Della Sehiena,ò Spalla deU'ifieffa, 9 9 .

-Del Petto dell*tfieffa* . 1,0 0 .
Della Co fcia delti flejfa, 1 ©3..

Dr/-
* *



I » N -  D« i  c  e;
DétteAnimelle delTifteffapag* - V  
Dèi fegato deli1ifteffa* 
DèlRognonedelPijìeffai ’
Detta Trippa dellJftejfa»
D ei Piedi della medejmtu
Ditta Tefta della Vitella J^ofirale '>

DiUè Cervella di lla medefma» 
Déttè.Lingua della medefinia»
D ill i  Cofeia delTiflejpu 
p é l Lacerto di detta Cofcia.
Dèi Petto# FiOncheito della mèdefima» 
Del Fegato delFifteffa» - :f 
Detti Zampe della mtdeftmà.
Détti Tefia del Bue# detti Vacca» 
D itti loro Lingua» J
Delle loro Cervella»' ; <
Del loro Collose Scantiafùra» ■ " ; J 
D ii loro Petto» T v ‘ '
Del loro Foanchetto» l " ; i ‘ '*■ '
Delle loro Copertile# Filetta»
D el loro Filetti di denteo» *- •
Detta loro Cofcìa# Laceitv. ;
Dello Zinna della Vacca»̂  
D'etlaTrtppai v. « '*
D ii loro Fegatoi
Deldorò Rognone» ■ " - • • • ’ . u
Ditta Tella delCaflrato»

H h h h

•Ì08.'
- c ‘ i r ò .

' I f 4 *'

rj/t'miccia» 
l i  8.

\

* 19* 
; 120» 

1 li» 
il 22-

/  123^
1 ' :l ’ 1 24* 

125*
M27.:

‘ ;>27ì
>129.. 1 - • ■ ? 
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I 43*
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Del



I >H: V>) I r  C.t< E.§
DtlGollo del Caflrato-pag£ ; : ,V> W,., /\
Del Fette dell’ifteffo». ' . . . \
Veliti CoflirtIle,à Fitcto deU'iJìeffo*. >/ \ . . , tjt*
Dell* Cofciayt Lacerto deliifleffi^ .
Del Colle del medcjimo». |J 3 ^
D ei PiediJtll’ifoffe*, / , - , / •  0 /. „ ,1 r
De /  fegato doW ifteffo•, 1$4 •.
Velia TeftadellaGum^a». :.. *V.
Del Cetvoyfie qualità,e Cucina*. . 1,5
Ve t uonigli* Coniglietti*. *17?
JP*/ Lepre,fue qualità^ Cucinai. 
DelPorcoiSpinfiff,fùaqualitàyfCudu0^:\ ; . s d ì . ,
Velk’QefaJuo: qn.*Ltk%erCtocina». *dx».
DelCAffitto>fue qualità,* Cucina* v ìtS j-
Delil/fgnellófue qualità* Cucina- <; •. .‘i l t ó f i  
Del porco,fue qualità,e Cucinai. ' *$7 .
DelCingbialefuequalità,^Cucina». 17 o*

Caprioljhfue qualità,e Cucina*.. , . 1 7 1».
Z)</ C appone,fùe qualità,e Cucina». 173..

Bollateci a l Im a  * /* *  qualità* ,*• Cucina» 
gag». .1 8 3 *

j&iodo di fare ingraffare le Pollanche di làttei. 1# 4 . 
Q el Pollaftro. domefticò ,  /Su  ̂ qualità  ̂ e Cucina».

U t -  . ‘
Z>r£ Bellajìre» fclvatico» , yW  q u a l i t à e  CpcitHK.

t*g- , 1 8 9 .
Z>«i Pulciniy dòmeftitiye felvatici »fue qualità > c

ClKMA. > 9 U
, P 4  '•



1: t>  M c :  E
» D e l la  G a l l i» *  (U m o fìic d  y  f i *  a n a l if i  » #  ù n k  

• '• :• i p f *
Del Gallo Jomejlico fine qualità,* Cucina, ri
Dei GAllodi Montagna , ju t qualità * e CutivA.

E t i l i  P ic c io n i C a fe r te c i > q u a lità  , .* Cncto*.
> # •  A po.

JD* < piccioni felvotiti , lóro q u a lità  ., jjt Cucina*

E  tilt,Palombellefilmatici} e » loro-qualità ft Cucina*
■ w ri©?.

*©&.
lJirf.

• ^ « 74.

‘ 'r,-1^DÌ 
'■ v'&inà

JP?//» Fagiani>fue qualiià&Gucma*
D e i Fagianottidoro.qualitàye Cucina* •
E tile  Pcnicijore.qùalitìhe Cucina. : *
Etili.PernicomJoroquali tà,e,Cucina»
D  eiUStarncJoro qualttà, tCucina.
Delle Starnotto» •
DtlUDeccaicciafiue qualità,e.Cucina.
Del Gatto#India,fuequalità#Cucina*
Delle follane otti ì  India Jue qualità » <eCucina.

pag* : -a*?»
Del.Pavonefiuqualità#:Cucina* 230 .
DeiPavonciniylòro qualità*Cucina» • ; ■ ^ 3  2. 
J>«/T jinatra domefitea % f in  qualità -5 -e'Cucinò

W  * 33*
Dell*Anatre /elvetiche :/*>•• qualità j «<
- w *  • ;

Delle Follóbe^lmquatìià#Cucina, .
>1 h h h a  Z?e/-



V  N . D  <1 C  H.
Dalie Pavoncelle, doro qualtfu ^ eCàcina»\ V» :1$&  
Delle Pop or e domeniche % fue qualità » e Cucina».

pag. v; • * • •
BeliePaparefelvatkbe^. . / ». V\ 143*
Bali Oca fue qualità,e Cucinai 243  •
B eltO ìht felvaticbe. -v /or» qmàlkk t  .Cucinò».

P*i- *45 -
Pi^accbfttìUro. qualità ,,è. Cucina» ' 145W

JD«/Zr Quaglie fue qualità,e Cucina». . - 2 4 ^
BelleTonor edera quali tà, » Cucina» * 248»
Delti Tordt t ò. M a lv a g i ,  loro qualità > e Cucina».

P*&- ’ 249V
Belli Francolinid»ra qualità,tCuciné» . 4:5 t*
JFelltBeccaficbt,à F.titdfde, /or» qualità. * /  Cucinai 

p ii* "• •*" j ■. > ■ . ' - v  • ' • \ - i j a *
Ortolani,loro quahtà,e Cucina» •■* 4$$v
Kondanini di T îdo. , fue quatte* ? a Catinai 

• : • ■•■ • i*'-' '•••• '. ■ ■■ •>-V •.'■• '•■' “ 454*.
ZW/e LocloleJfitnCàcdardkfue qualità*». t-Gùciua» 
.. pagi. •. . . - ;• v  •..; ■ 45 5*

Do J P affaroni doro qualità,e Cucinai . 2'$<£*,
De i  Becca ficiti di Cipro , e di Gaudi* » /or» quaàtày 

: e Cucina» •< ■.; , 247*
DtiloeCarne .bollita. \  0V»r» >  » fua qualità*
■.rjM?- affi*
Djvtrfibolliti inparticolare» 26 z i
S'inffgvta tl modo di fare divori e Mine (Ire nobih, e 

gufiofe , dàlia pagi»* fina alla pag* \ 3 04*



-M
Vjjv ou$-<s>9± putivi *f}*p ■< puh?t)mm'i9Ì ‘ tt
-wì$ ìputiitf'9fàtìlf-**^]^ JP '*&*]*! S
*09ir ‘ * 1 'Sviv]]P ouf-iSputivi
vjjvff < futmrtcf ti*031 v^ttn ps < vìuvtfofvtput tp 
Ufojtopo twy p tu/ fa&ip 9dtf opout ft vuS»fut£

- *zi$̂1 ib'óiir 'ivi
<u»tuvm */**!? «* * wnfojj jvf tp opout jt vuSofutj 
•oj^ 'Svi
*1J* ou$ putivi vjjvp < 9u»vut 9 tpttjvrth tu 
-vn, ir if}vSf *f40ÌV£ tfjt9(htp 94tftp opout ft vufofuig 
•ftk •Svivfjv

VUf ■ 6z\r putivi *77*7? * vjop 040] V] UOD * 9]V9}J VffP 
&%!<! o • otvtfiojs' ojpffod^ Avf tp opout ft VUiÒJut £ 
*6zjr *fviv]]v <m^6ii putivi

V11VV * $0Ìut09 tftVJJ 1J4V(l 9dpftp opout ft PUÌ»fu9£ 
*6££ * 4 * •Svivffv outf'Lft putivi
vfjvp < vfop tnf vfjop Vittfmvf uoo'vìu»/9't]Sof$ 
V03i ' *f*of tuSo p tOJtffvj >uvf tp opout ftVUfjfUl $

: ^y; , ;/ ; -2*4v]]P fitif ' \
• I iXyivi V]]vp<fttUJ tjùcitp 9diftp opout ft puSj/mì£
'f&A «i ;o ; '^i*?!***
*V*tp pji*4 fptfìÀnftp^m pp » s* ftfo*jy tfioQ
* *^> •. ■ *%*ivffP optit i 1 t&ìvnvphiwsjoivbuo') t

.W»1 ’jkùy*
i*a 6ji id -Niii



I  Dr  I ; V C E r
Si vdiytrft THe afidi £**«&£

 ffidichiara il  monÌodijargfi % »  d ite* difporgli 
' *tM* ^ t^ d A iU p a g ^ W fim  dlapog. 4 p$;

$ (  dcfcrtv̂ MO,putrii Banchefti, efomuefiPrknfi , re- 
gelati dall'' dutert in ̂ liyerfe ocjcafiont d i Principi 
 dUpag. 591;

S^inftpna i l  modo di banchettarti JPrmcipi prandi.
.  ~  Ì 9* .

ptjcri^hne del Regno d i Trogoli > in ordiftf a.dover f i
jOomejiìbiii- ^ 9 ^

IN  N A-J><OL| » NcTIa nuova SraiDpa-ddlJ’Sodi 
Doni. Ant.Pàrrino,e'MicheJe CuìgiMutiì 1692.

Con Licenza d̂ SuperiorijO Privilegio.



LO SCALCO
ALLA MODERNA-

o  v a  R o
V  ARTE D I BEN DISPORRE I  CONFITI

D E L  C A V A L I  E R

A N T O N I O  L A T I N I
DA COLLE AMATO DI FABRIANO,

NELLA MARCA D’ANCONA,
Esercitato nel Servigio di Farii Porporati> 

e Prertapi Grandi.
lu  coi s’infegna il modo facile, e compendiofo d’imbandire ogni foctf 

di Pefce.defcrivenJofenc le qualità, e ftagioni ; di fare diverti Pe
llicci,Pfcie ò C rollate, divertì Piatti comporti, c fare fqui- 

inamente il Bianco mangiate, varie In fa la t e , e Gelatine 
di Pefci,di Chiarificar Zuccari,e Sciroppare diverte 

robbe , di fare Sorbette con la loro dofa, Salfa 
Acque ed Aceti Odoroii ; con nn modo 

nuovo di cucinar fenza fpetierie*
D'Imbandirò Conviti in fogli* Signorili,di pnfarartftntutfi Bancbttti,t bttnfo 

Udititi/i à Vivandi Ptfc*ttric,di far divor/o forti di Vini,con i loro inviato- - 
ri,divtr/i Acqui falutifiro Artificiali ,infoga andòftnt molto naturali /poh  

fit* , i  foobi non , con una fot mola mtdicinal* di cibar* fofiaTtgio  ̂
/amento i  convolo/cinti, por trenta giorni di convaltfc*nx.a,

P A R T E  S E C O N D A .
Nella quale /ferialmente li tratta delle Vivande di MagrO

I N  N A P O L I  id<>4. Nella nuova Stampa dalli Sodi 
D oni. Ante Parrino , e Michele Luigi M utii.

Con Licenza de'SuperioritCTriVilcgio*





À lP IU u ftfy  Ecccll.Sig. Sìg. t  Padrone Offero, 

. I L  S I G N O R

D> ANTONIO CRUTHER,
D U CA DI SANTA SEVERINA.

ONO vincolati i mici oflequii alla—, 
moltiplicità de*favori) che V. E. m* 
hà compartiti con generofà mano ; 
Onde quella mia Dedica al fuo glo

riole) Nome? non è 9 che un’atto puro di precilà 
retribuzione, tanto più, che in lei concorrono qua
lità tali, che poflono dar materia ad ogni più elevata 
penna. Io con tutti i più figari eftimatori del me
rito ammiro in lei configli maturi, anche negli an
ni più teneri , raffinata prudenza , fagace de
prezza , pronta difinvoltura , dolce aSabiltà , 
rmrnihca benignità, zelo difereto, Se incredibi
le prqpenfione à tutte T opere della virtù, pô

a a ten«



tendofi chiamare il Mecenate di Virtuofi > &  
il protettore delle buone difcipline , anzi tra i 
letterati più cofpicui , il più colpicuo : El
la fi moftra con 1*' opere , degno germòglio 
di due Famiglie Celebri , GRUTHER , e-» 
CARRARA 5 la puma otigituria nella Ger
mania , da Colonia Agrippina 9 ha piantato i 
Campidògli in tutti quei luoghi, ove ha im
pugnato il valorofo Brando, e srè coronata di 
trionfali Allori, in tutti quei fatti d’Arme, do*, 
ve ha qftentato.il fuo valore, come fe.cè ulti
mamente nelle pallate guerre del i<fó2. quel 
gloriofo PIER M ATTIA GRUTHER , fuo 
Zio paterno, ftrenuo guerriero , che nella va
lorosi di fefa d* un Palio importante, rimarcò, 
il fuo Nome alla fama de'Pofteri; la feconda* 
cioè la CARRARA» dal cui nobililfimo Sti
pite difeende la Signóra Duchefla fua Genitri
ce, e vera Madre de1 poveri, adornata di doti 
incompabili, per dir tutto in poche parole, è 
quella ftelfa, che con dominio indipendente^ 
governò la Celebre Città di Padova, e chcj 
partorì alla luce del Mondo , Se alla gloriaJ 
del Cielo , quello inclito Porporato Iplendor 
degli Oftri, il Beato Bonaventura Carrara, gran 
Patriarca di Coftantinopoli. Doverei teffere un 
lungo Catalogo,. per ridire gli Eroi delfuna ,

cdel-



e dell’ altra Famiglia ? che tralalcio per nonq 
offendere la rara ? e ingoiar modeftiadi V.E. 
alla quale dedicando in quello libro 9 tutto 
me fteflo, riverintiffimo bacio le mani »

Di V. E»

Vmìl\fs.Ltvottfs. Serv+Obligl 
Antonio g^valier Latini»



A L  C  A V A L I E R  S I G.
A N T O N I O  L A T I N I

$ O N E T T  O.

TU,che l’ occhio, e*! palato In modo egregio» 
Pa fedii già di Convivanti Eroi»

Ben dovevi fperar» ch’ à inerti tuoi 
Di Cavalier. fi tributatfc il pregio 

Ma non 3 quelli il più fublime fegio»
A cui Virtù, fuole inalzare i Suoi:
Nome immortale, eterna Fama poi 
Nè pofteri ottenere anco gli vegio.

Ben di tanta mercè, tua Penna è degni»
Se le magre Aflinenze, in pingui Ludi»
Le Cene in Pranfi, à tramutare infegna.

E mentre invola dagli ondofì flufli»
14 muto Gregge, à s è ,  qual Sol, difegna 
Trà Pelei» dcH’JSclirtica gl’influffi P.F.

A L  ' M E D E S I M O *

GIUOCA , fcherza, e fi fpafTa in quello, e ’n quello 
La Fronte Capillari , e in Rota aflifa» 
L’incoftante Coflahza, hà per Divifa»

> E d’Avidi d’honor, grande un Drappello* 
Stringerle tenta ogn’un l’aureo Capello,

Per formarne all* honor, fcala improvifa:
Ma quella delira fo l, dal Ciel previfa 
Stringer la può,con fortunato Anello.

Scherzò tcco , LA TIN ,.l’accorra Diva»
Nella tenera età, con moti incerti »
Hor provandola, amica ,, & ora fchiva

Strade, e C alli, a là fin , lubrici, Se Ert
Calcàtr, ftabili l’ecceìfa R iva,
Pareeriope Reale, à tuoi gran M erti.

F. F. Maria Ntcolini de Col Amato M.
DEL



DEL SIGNOR GIO: BATTISTA MAZZOLI
A t l A U T O R E .

S O N E T T O • '

LATIN»già Parti tue si gloriole»
Che dan legge à le Cene» & à i Conviti» 
Imbandendo le Mcnfc maefiofe^
Render fanno li cibi -aliai graditi. -  •

Son fatte al mondo ornai tanto faftofe»
Che richieggon d’honor vanti infiniti >
O» fi gufiino in mcnfa»faporofe»
O’ «’ammirin ne*tuoi Scritti periti*

Anzi tal norma dai d’ogni Banchetto»
Che fe cibi di terra» il d e l  guftafle»
A partir di là sfr farri» coftretto.

O fe toglierti al Mondo ei non araaflè»'
Forza faria eh’ a,pim bandir perfetto»
Dal Mondo il tuo bel libro ci s’in voi afte.

DOMNIUS NICOLAUS GRILLUS DE NEAPOLI V. I. D2 
Eqaiti Autoaio Latino», sfinito praftantiflìan, ai Erudita 

Volumi** » qua Typit iedit,

H E X À S T I  C.ON<
$ud funt in multi* dote*-» miramur inumi 

$ua multo* ornant » omnta fola* bah** .
Tercula rara dote* » Jtmul» & dottrina Sopborunh 

Arte Coquinaria » fulgida » rara mieat.
Nunc Medici* norma* tradi* » dum forcuta trudtti 

 Nane tua nobilitata rara Coquina Sopito*•

Altudifur Fabriano» onde oriundu* efo » 

ANAGRAMMA ARITHMETICVM .
Fabri Adipum Nafcuntur optimi •  



* /

I - ILLVSTRISS. ET RBVER.ENDISS. SIG. . t
L'Cav.Antouio Latini fupplicando efponcà Y.S.IlIùlhcom# defìtte
l i  darò alle Statnpe.il fecondo Tom o Del Sedie» alla Af<>i«rj»* *)/che«# 

per tanto fupplica V.S.Illuft. concedergli licenza,che :poffa Ramparlo. 
YtDcus.&c. ' . '  •

Aev.p. D.Binavtntmra Tindi Abbai. Cong.'Mentis Uliveti vidtAt>fr in 
{cripti! rtftrat, Hat diali.Àugnfti .169}.

Io : Andreas Siliquinus Vie. Geo» 
ILLUSTRI SS.’ ET REUERENWSS. DOM.

V idiacattoatèprtrégiTibrumedìtunv, ab Antonio Latino, cui 
tituTuspMScalci alla rn*, pihii que in co inveni ,qaod Fidei 
Orthodoxs.ot bonis moribus.confentaneum non flt, idoòque praelo d i- 

gnom exiftìmo.Di* a8.Settembris 1693.
Bnmillim*a,& dtvin&ifilmus Senni 

D. Bonaventura Tondi.Abbas Olivctanus.
Vifa retreferipta Belati»**imprimatur.Dat.die IX-Innova'ii 1694. .

' Io : Andreas Siliquinus Vic.Gen.

E C C E L L E  N ;T I % S. S I G  N  O  R E.

I LCav. A ntonio Latini fuppJicandoefppnei V.E-cqmC;dclfde- 
ra  dare alle Stampe il fecondo Tom o D el Scalco alla Moderna, 

che però ricorre.da_V. E. e ja  fuppJica commettere Ja Yevifione d i 
eflò.cconcederli Ja licenzadipotérloR am pate , cT  haVcrd i g ra 
tta , ve Deus.&c,

M ngùf.A.M .T). L utaTo,t $ iV iie a f&  in fcriptiirtfetat.
Soria Rcg.Gaeta Reg.MolesR'eg.MiròbàlReg. 

Jacca Reg» ' ‘ v
Provifumper S.E.Neap. 11 .Qecembris 169$,

Speftab.Reg. Carrillo non xnterfiiit. ■ •_ j
• M afielhnutl

* E  t  C E L  L È U  T  I 'S 'V  S I  G .

P Er obecfirt agl’ordirii d i V .Eihò revifto il iècohdb Tornò del 
Cav. A ntonio Latini in tiro larò  Lo Scalco alla Modèrna,Se in 

edò non hò .rierovaco cofe repugnante alla Reai G iurifd ittionc, 
che perciò parendo.così ali’E .V .potrà darli alle Srampe per bene
ficio de’coniìmiJi profefiori N apoli 2S.Decembre 1693.

D i V.E. ' P . M. Loca Tozzi
Vifatctrofcrìpta relationc tmp. &  in publìc. ferve tur Reg. Prag,

Soria Reg. lacca Reg. /
Pronifumper Sua E. Neap.die v i .Tannarti 1694.

Coetcìi IH. &SpeÀab. Reg. non ìnterfucranc.
Mnfielloms•



DELLO SCALCO
A L L A  M O D E R N A

D E L  C A V A L 1 E K

A N T  a m o  L A  T I  N I
D A  C O L L E  A M A T O .  . 

P A R T È  S E C O N D A .  
P R E L U D I O  A L L ' O P E R A :

| EL mio primo Libro » mi prefiffi prefe arare al 
Mondo un lauto imbandimeoto di volatili » e 
quadrupedi per fodiafare ai buon gufto; bora 
in quefto fecondo» mi fon propofto offerire aw 

publica utilità»in un dilettevole apparato di fquamofL» 
vivande > l’induftric fàporofe >che ne fuggerifcono i par» 
ti del Mare» e de’Fiumi » non dfendo inferiori i Pefci al
le carni più fcelte per appagare il palato i anzi che il 
pefce è il cibo più guftoio * e dclitiofo > chela Natura* 
habbia prodotto» e 1’ alimento più grato » che 1’ ac
qua polla fuggerire per fodisfare alla varietà » e gololìtà 
de’noftri appetiti. Molti Grandi perla gola d’ un pefce fi
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2 Lo Scaleo alla Moderna
fvogliorno delle deiitie maggiori del Principato • Furo
no i Pefci il più grato Edulio delle celebri Menfe di 
Cleopatra ; con quelli coftumorno qualificati Signori di 
cenare in Apolline. I più ftimati apparecchi Convivali 
de’Regi furono fovente gli Acquatili. Dagli fquamtnifc- 
ri Maritimi vennero date ben Ipelfo alle Menfe Augnile 
le più foavi * « le più fqUiìite delitie • Lucio Lucullo > 
Quinto Ortenfio j & altri Confoli > e Senatori Romani > 
tanto fi compiacquero de’Pefci > che ne vollero fem pro 
ben guarnite le Menfeioro j Vitcllio, e Tiberio Impera* 
tori ùon gufiamo mai efea più graditi • Se a*m>llri giorni 
non è fontuofb il banchetto,fenza le ptfeatorie Vivande; 
ofiervàndofi il^ detto di Colorii ella • 'Triumfbalct Catna> 
Pifcium u/u noUlitaiur • Accreice gli encomii de* Pefci » 
PelTere fiati feelti per ufitato alimento ria Chrifto Signo* 
Nofiro » e dagl* Apoftoli ; 1* eflcrc fiati oggetto del* 
la  moldplicatiòne, perfaziare le Turbe affamato ; 
quelli per elTer figli deiPacque eftinguono fi fuoco del 
la concupifcenzà,* c rintuzzano 1* orgoglio de 1 mo
ti fenfuali * Che però furono anunefli > Se ufitati dal 
gran Santodi Paola Francefco; e dalla Santa Madre Te* 
refia per mortificatione religiofa he* Chiofiri più regola
ti ; gl’uforho anche gl 'antichi Anacoreti con 1* éfempio 
di S.Brunone» per antidoto di penitenza ; E Santa Chiefa 
li defiinò per cibi Quadragefimali » cotiofcendoli atti eu 
reprimere i bollori delPhumatia fragilità • Mi balli ram- 
mehtarePefempio, con cui giornalmente la Regina de* 
Cicli adorata in Monte V erginei compiace canitonizza* 
re il Santo cibo dcgl’Acquatili ; poiché, quandb in quel 
Sacro luogo a lci confagrato » mangia taPuno per ianv- 
vertenza carne, ò latticini!} Ella ne palefa lo fdegno » 
fcoccando fulmini, movendo turbinio procelle , ed ecci' 
rando tempefte a Cicl fereno. Uno de* maggiori cafti- 
,ghi,chc Iddio habbia dato al Mondo fù il diluvio Univer
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Del Cav. Antonio.latini • Par. IL  3 
falfe, e da quello furono efenti 1 Pelei > già che elfi folo in 
quel tempo felici , e fcftofi andavano danzando per 
le Cafe,e mangiavano i più pretiofi cibi» che gli huomini 
già naufragati,haveano con canto Audio confcrvati.Con
chiudo dunque,che il Pefce è alimento nobiIe,cfalutarc-» 
per il corpo, e per lo fpirito » ne’Chioftridi profittevole» 
nodriraento i nelle Reggi? di raro prorito a i più maefto- 
fi palati. Onde fe gli devono di ragione le lodi, che iiL* 
breve epilogò gli fermano le lettere > che compongono il 
fuo nomC»conve.qut^guc. r.,

9 I i . S C J S 
abulum nuocenti*» aiutati* ibus» ejunii uavfeas 
Se s’incontrerà nell’opera , e nello ftile qualche fred

dura ., dovrà compatirli , riflettendoli , che 'l  Solo' 
quando fi trova in Pefce» xifpleode trà i gelidi rigori de! 
verno. Se poi ^C ritica  vorrà condannarmi,io non mes 
ne graverò $ poiché in un maneggio univerfale di Pefci» • 
pare imponibile non incoqcmroqualche puntura di fpinCr



T R A T T A T O  I *
Della Natura de-Pefci,loro Sragione>qua* 

liti* c cucina*r

DelìoStóridntl,

Lcope ES dHFEgìttòTii il primole fnàftghrflc. 
■ duello pefcr» Cofttii fh ricchiffimo > e fece Icj 
iuperbe Piramidi d’Egitto.
Lo Storione»benchc na pclcc di MareUt nodri* 

Ice d’acque dolci; quando è picciolo!» chiama Porcel- 
ktcajquàdo è. gradcSco*ionc»perciò ve ne fono Specie di£ 
ferentùfe nc pigliano de i buoni ne i Fiumi in particolare 
nel Pò»e nel Tevere,che riefeonodi molta fquifitena $ il 
tempo di quella pefcagioncjcomincia daLtnefe d’A prilo  
c dura per tutta l’Eftatc»nel qual tempo partorifce» Et iti 
Roma fe ne trovano tutto l’anno» La qualità di quello 
Pefce,è calda nei principio del primo gradò » & hutnida-» 
nel fecondo .  Di migliore eonditionc è quello*che lì pi* 
glia ne i Fiumi per cCTere più graffi * efaporiti di quelli di 
MarC)Cd anche nel Fiume di Caput fé ne pigliano de’ là* 
m oli. E’ di buon nodrimento»rinfrelca le arterie » e pro
voca il coito; è di gran ftitna nelle Me»fe,reocndo il pri
mo luogofeà gli Aquatili; delle fee ova fe ne fà Caviale»
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DH Cav. Antonio Latine , Par.T. 5
che fi mangia cotto,? crudo » dà prorito al palato » appe
tenza al gufto»e fomite alla fctenl migliore à mangiarti,£ 
la tefta,elapancia,quando è frolla^aleflàta nell’acqua » ér 
aceto» dovendoli mangiar con fapor bianco»aceto> c can
nella dentro.

Si può far bollito » (ano » ©vero in pezzi» con acquai > 
aceto» e fale* Tene poflbno fate anche pafticcì, picca tigli > 
polpette,polpettonhin divérfi modti:brafciole,c pafticciet- 
tr  in varie maniere - Si può fare atrofie » e fritto s della-» 
ina polpa»e latte fi poflbno fare diverfamére Torte,c Cro- , 
Hate» il fegato,l’ova,& il latte fi poflbno anche friggerò ; 
delle oya le ne può fare Caviale alla Ferrarcfe; fi può r t-  
galare-con fapori»e condimenti adattati. '  '

Li Poroellctti fi pòflbnoaccónrodare nell^ifieflò modò» 
che lo Storione aleftb,arrofto,& in pafticcietti»con difen
di ingredienti, Concludo che lo Storione-fi può fervirey»- 
regalare» ò Condire nell'ideilo modo » che fi condifce la-» 
Vitella mongaina » effendo pcfcc fquifiro» e molto nobile» 
òdi grandi (limo nodtimento»cofne nò accennatodi fbpra* 
e fe ne poflbno ‘fermare diverti piatti » come fi dirà al fpo 
Trattano;

QUefto è un Pèfce, che nonrfi mangia,che nelle Mentii* 
de’graa Signori^noii effendo Pefce da tutti><iome riferifcfc. 
Francefco Boflueto,trattando dè’Pcfcijcon quelli verfù- 

Jlcrounrtarttùm éapiatot’ Acipenftra mtnfa-t 
* • Pro multis nummis^non inibì fifeis erft 

Jn pretto nuli urR’omo'magieextitit unquatiù 
OrnantregalesiMunerarraradapts, ;

EMartiale parlando dell’ifteflb* • *
Ad Palatina* Aeipénfcr'à mittitomenfar 1 

Ambro/ìa* ornentjmuntra rara dapcs +

Doli*



Dell’Ombrina.

A Smondo Beri ado fu il primo > che mangiale dettò 
Pefcc>il quale fù detto da’Grcci Sciena,chc vuoici 

dire ombra,perche con il Tuo veloce nuoto fuggendo più 
pretta,pare anni ombra,che pcfce;nafcc,e vive ndM atc^, 
appretto gii fcogli herbofi, e non entra nell’acque dolci • 

L’ombrina è buona tutto l’anno,mà la migliore è quel- 
. la,che fi piglia la Primavera, effe ndo piu grafia, c più far 
t porira^ di perfetto fapore*di ottimo nodrimento, e di fa- 
cilcdig*ftiPnc ; tempr* l’ ardore d d f a o g u e e  doppo lo 
Storióne,non vi è altra fpecic,che ragguagli ; la fya qua
lità è calda temperatamentc»& humida in primo grado*

. Si può. quello nobile,e fquifito pefee accommodarc» Se
apparecchiare in tutti quei modiche fi fono infìngati del- 

’ lo Storioae.E’ d’avertirfi però, che i ’PmbriqTg y Hr tfftf - 
ra> epuibiancadeUo Stortane . Dovrà per tanto ogni 
Cuoco di buona intdligenea,darle ininior cottura,che al
lo  Storìone;deH’ova di effibfalimprcfe, e*s£umate, 6 può 
fare fquifira bottarga; il fuo latte» fégato» & ova fi p ottano 

*fervire, Se accomodare in tutti i modi accanati dello Sto- 
rioneifi può la fua polpa mettere nel biancomangiare >e 
farne diverfigdi>egjtÌattoc* m :

L’Ombrina piccola fi può accomodare in tutte quello  
maniere che fi può la grotta; e per ellère più amabile,po
trà farfi aletta con vinobianco»e coni fuoi fapori da ridir
li appretto ; doppo che farà fiata proiettata la vino,fì po
trà fare in poeteggio con i fuoi ingredienti » fuol farli an
cora carpionata,con li foliti fapori,e falfa;fi può pari me
te marinare, ò fare à fcapeec > c cocete in latce,condica-* 
con buon botiro.

Del
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Del Pejìe Spada*

T Ha refe Scorico fu il primo che matigiaflè il Pefce-ì 
Spada» qual’è nel numero de’Pefci piani » & alcuni 

Scrittori vogliono che fia l’inventore ddk>Sparolo»qual* 
è un Pefce piccolo,c vile,fimi le all’OrtN» c gode de' lidi 
herbofi •

Il Peice Spada è freddo nel primo grado» &humkto 
nel fccondojquì in Napoli fe ne pigliano molti» e nel Fa
ro di Meffina fe ne piglia gran quantici » e di ftaifuratav; 
groflezza; quefta pelcaggrone comincia daPrièoavcra>e- 
dura per tutto Agofto. * ' .

Subbito prefo quello Pefce fi deve decapitare» e K Te- 
fla porre a bollire,perche è facile i  corromperli •

La polpa di eflo potrà fervirc d’adobbo » ò in piccati^ 
gliojò in polpettoni >4 in altri pottaggi, nel modo che fi 
A dello Storione.

. Del Corto ' • r

MAfconico da Torli fù il primo che cucinato il Pe- 
fee Corbo,qualfipafce d* alga » e partorifee due 

volte l’anno > Nel Mare£ di color flavo » c nielli Stagni & 
di color nero.

La pefeaggionedi quello Pefce,comincia dal principio 
di Primavera»e dura lino al mefe di Luglio ; è di gran too- 
drimenroiil migliore è quello,che fi prende in Mare,e vici
no alla bocca de’ Fiumi j E’ di qualità calda nel primo 
grado,e fece» nel fecondo.

La fua polpa hà gran foroigliarizacOn quella del Dcn- 
tale,benché più dura;onde riefee facile il lame gelo , o  
gelatina » e può acccmmodarfi in tutti quei modi, che fi 
accommodano i Cefali>tanto piccioli,come groflì <

Ld



'  J ìil Dettai*.

D iogene Fabrefù il primo à mangiar il Dentate > o  
. riferifee eflèrc'di gran nodrimento*

11 migliore,è quello>chc fi piglia dal principio del Ver-* 
fio,fino a primavera * .

11 più graffo, è quello, che fi prende nel mare di Schisi 
voniaj e gli Schiavoni -, fogliono portarlo a vendere ne i  
Paefi convicini,fàcendone molto efito,maffime nella-Fiera 
diSinigaglia; * ',accomoda con un gelo di color gial- 
lo, così colorito da una cintura di zaffaranoi è-caldo i tu  
primo grado,c lecco nei fecondo *

E> qoefta Pcfce di gran nodrimentojma-quando è  trop.1 
po graffo,è poco gioKcvokjbcnche ptr altro più facile*
digerirli, ____

Giova,a chipaufce di difsenreriafefiendo d ip an a tu ra  
reftringente;fi fuoì condiremo piccatigliene! modo detta 
dello Storione;!? può aclie fare in mincffra,& all'ufo d'oeni 
altra vivanda • Riefce rpigl w c  d’ogn’altro pefee per far
ne gelo.

Si potrà cuocere,& accomodare,in-tutte quelle ■minie
re »che fi f i  il Salmone,tanto il grande» quanto il piccolo^

DellaTi rotta*

CArebboda Marfilia fu il primo che mangiale laJ 
Trotta,e riferifee cfTcr di gran gufto al m angiate,^  

nodrimento •
Coftui viflè luogo tépo,efò capitai nemico delle dóne- 
La Trotta ruófù conofciuta da Greci.Tra Latini da Co- 

lomelìa, da BIiano,e da Aufonio Poeta, e chiamata in-* 
vari; modi ; quando è morta fobico conviene-» 
mangiarfi.Dkonoi Golofùchc fi deve cuocere nel brod

di 0



Del Cav, Antenit 'latini. Par. IT. 
di graflìlfimoCappone,quelli delli Laghi nuocono agli in- 
fermi,mà non quelli .de’fiumìi ficonccdona nelle febri ar
denti,accrcfcorio lo fperma.

' • * * 
Della Cernia»

. . . ! • ' *f ' 4 *
T  A fua ftagione è di Maggio per tutto Ottobre- > è di 
I  i dificii digefHone,dà molto nodrimento i però la-» • 

groffe nadrifee meno*
£* calda in primo grado» e fecca nel fecondo ; la fuai 

carne è corta,e lì può accomodare in molte maniere « Se ne 
pefeano in gran'quantità nel Faro di.Meffina» e nelliMari 
di Calabria,e molto grolle » Si pafconod’herbe di;fcogli>. 
maggiormente di qucll’herbc dove nafeono i C oralli.

La fua Terta lì può fare bollica,con acqua»aceto,e-fale> 
e così anche la fua polpa.

Si può fere in Tegame con li proportionati .ingredien
ti,che riefee molto gurtofa, c li può fervire in Tavola de* 
Signori.

La fua polpa tagliata infette fi puoi marinare , òfar 
fcapece»e friggere , che mangiata calda farà molto fquifi- 
t a .  ̂ » “

Si puoi arroftire alla graticola,bagnata prima in aceto» 
oglio%fale,e polvere di finocchio •

Anche fi può fare in pottaggio alla Veneziana » conJ 
cipolla,zaffarano,ed altri ingredienti,come fi dirà al Cap« 
de’Piacti.

Se ne fanno impanate,e Pafticci,quali mangiati freddi» 
faran molto guftofi.

La fua Trippa netta,e polita fi fe bollite Jn acqua»e fa- 
le,e quando è vicina alla cottura fi puoi accomodare,co
me là Trippa della Vitella,che non farà niente inferiore!; 
à quella, come fi dirà al fuo Cap.ranto che diverii refte- 
raano ingannati,fupponcndola di graffò •

B DeU ,



Del le Lhtguattolf)iPala)e3ò Sfoglie,

ALcinenone Atcnicfe fb il primotche magiare le Lin- 
guattole,quali fono nel numero de’Pefci piani,e fono 

molto grate al gu(lo,& applicate (opra la tqilzada fanano..
• La la a pescagione èd 'Invcrno, e di Primavera ; é forni 

contrariea’decrepm,& à quelli,che fono debolidi còpie fi 
. /ione, perche non fono di facile digeftione * eifendo Pcfce 

afsai Wfcofo. A i giovani di (lomaco caldo > e gagliardi 
riefeòno di buon nodrimento.

La fua qualità è fredda in prim ogradò> & umida nel 
fecondo.

Si porrà la Pàlaja fare fritta, & arroftita:è buòna anche 
a lèflata con acqua,& aceto, ed alla fcapece , ò mi rinata-/ 
con i fnoi ingredienti; fi fà ripiena,xheric£cc anchebuo-' 
irìfli<na,comè fi dirà al Cap. dfe’P ia tti. '

i. , ■ . ' *

Della Spigola.

C Abreròo Dorico fb il primo,che poneflè in Tavola la 
Spigola, e la (limava nella fua Tavola un cibo dili- 

catìffimo .* .
Quello è un Pefcc che tiene grandilfima inimicizia col' 

Cefalo, c quandos*incontranoigli rode la coda, eccetto 
«he il Giugno,Luglio^ Ago(lo,ncl qual tempo fono ami- 
ciflìmi. Se ne prendono m Roma delle fquifite , nelli ‘ 
Stagni vicino al Mare; fi pefea dal principio di’ Gennaro 
per tutto Marzo; è cibo giovevole,e foflan'zio(b,e fi riero1» 
và una pietra' nella fua feda,fa quale édi giovameuroa^ 
chi patifee di pietra,ò di renella.

Serve anche per refrigerare quelli che fono tròppo* 
accalorati , effendo quello Pcfce di freddo humore ; è 
molto (limata nelle Menfe dc’Grandi.

- La



Del C+y. Antonio Defitti* P*r. IL  p i  
La migliore di tutte è quella , che fi prende nel Cartel

S.Angelo,fri li due PpntidelXeyère.
La Tua qualità è fredda,& humida nel fecondo grado. 
DeirOvadi>quefto.Pelcc fi può fare bottarga ; ifuoi 

, interiori,polpa»? Telia rtpoflono accommodaiein tutte*
. le maniere ocUóStorionc. , , . • , • >< i

. . .  i ) » i ' >
Del Carpione,

■ ' • • • • ■ ■  ■ ! : '

V  Arino Maleno ih  il primo che mangiò il Carpione» 
e non lo mangiava.mai caldo » quello è Un Pefces 

. foave; fi piglia in diy crfiluoghj d 'Italia, malfinjejnclLa- 
go di Garda, fe bene Te ne trovano inSchiavoni? » Se in* 
alcuni luoghi di Francja^in alcuni Fiumi * & in  un luogo - 
detto la Pefoa del Sig.Duca d’AIvitQjperòde’picrioIi.

Detto Pefcè fi chiamava Pione » e per elTerein tanta* 
(lima,fi ci è aggiunto quel Car, c fi dille Carpione •

Il Campione fi pp^,chiamare Capo di tutti i Pcfci?per il 
gran nodrimento,chereca»riulcendo fquifito in tutte le* 
Tue accomodatine,e perche nelle fue budelli non.fi trova* 
nitro che arena d’oro,G crede da tutti,ched’orofi pafqi.

La Aia pefeagione fi prattica in particolare nel mèle 
di Luglio,e d’Agofto; quello,cheli prende .d’inverno è d’ . 
ottima condizione,e fi deve corina rircfco,acriòchc fia* 
utile,e guftofo •

La Aia qualità è calda temperatamente, & humida nel 
principio del primo grado.

Doppo che quello Pefce farà filtro bollire con acqua*» 
efale»fi potrà accommodare in tutti quei modi,che fuole 
accomodarli lo Storione» «fi può .dar a’convalefcenti,pcr 
eflèr Pcfcc temperato.

C a Dell*
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- • Dell’Orata',

A Urdio Celle fu il primo à mangiar l'O rata ,  ed è di 
gran gufto al paIato,e falutifera ; partorifee vicino 
al lido» e nelli maggiori caldi dcll’Eftate»ftà nafeofta fot- 

to barena per feifanta giorni.
La Tua pcfcagionc è del mèfe d’ Ottobre per tutto Fc- 

braro; la migliore è quella cheli piglia in Ma.re.profbn- 
,do » e particolarmente udii Mari di Turchia > riufeendo 
.quelle di miglior nodrimento . .
- La qualità di queltó Pcfcc è temperata ilei caldo,e fec- 
. cà nel primo grado. 1 ' .
v _ Si può accommodare in tutte quelle maniere>chés'ac
comoda lo Storiooe»& il Salmcneda più guftofa è fritta^» 
ovcro arrollita.

Della'Lampreda •

. O  Inelìo Cirinenfe fu il ptimò » che mangiate le Lam- 
prede» quali Alberto chiama piccole Morene» & ha- 

*nb quello nome,perche Tempre Hanno leccando le pietre» 
da’ Latini è chiamata Muilella » dà* Greci Galesfia» e dai 
Todefchi»Noveocchi.

Quelle che li pefeano la Primavera» nel Fiume di Ro- 
. majfono le migliori di tutte » ed in'Spagna fe ne trovano 
groffiffime» e nel principio di Primavera entrano nell'ac
qua dolce,ed al principio dcll'Eilateritornano al Mare.

Non è bcne,che fé ne cibino i decrepiti» & i podagrod» 
perche fono di molto dura,e difficile digéHione •

Se ne potranno bensì cibare li giovani bencompleffio- 
nati,perche loro accrefce forza,e vigore > Sono riguarde- 
voli nelle Menfe de'Grandi.

La qualità di quello Peice è calda temperatamente, Se
hu-
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htunida nel primo grado •

Si può arroftire nello fpiedo» è  pure sa la graticola,co- 
me TAnguillaiè buona bollita con il botiro>ò mantecâ  » 
overo con oglio di buona qualità •

Si può anche fare fritta,e fredda» che rinfcirà fquifita. j 
in pafticci » con i foliti ingredienti»c fapori ; farà bene;» 
che fi facccia morire in vino bianco,Ò nel latte,e che con 
detto vino>e latte fi potrà cocinare.

'  Della Trìglia.
/

Alimaco daGranopoli fh il primo',che mangia (Te la ' 
V  i Triglia, chiamata Mallas » e da’Veneziani Barbo
ne,perche tiene la barba' nel labro di fono,e nella Marca 
fi chiama Rotteli,qual Pefce fi pafee di alga,e di LcpriMa.

. rini,& è confegrataà Diana,era in grandiffimà (lima ap< 
prcflo li Romani antichi; partorifee tré volte Tanno,e ciò 
viene attribuito alla Triforme D ea, qual pefee è mariti- 
ino ; il fudetto fh il primo che la cocinafiè arrofta sh lsu 
graticola, bagnandola doglio,ed aceto,con fale,fàlvia^> 
& ro fin a ri n o . '

La Triglia frà J’altrc fue virtù hà quella,chéchi beve-» 
il vino,in cui ella muora affogata, odia il vino per T avve
nire ; è dilettevole al gufto,e di buon nodrimento.

Reprime gli appetiti Venerei,e guarifee le morficature 
velenofe,porta fopra la parte offefa.

Le piccole fono migliori delle grotte $ quelle che fi pi
gliano nelli Scogli,c nelTacque limpide, fono piò fapori - 
te ; quelli noflri Mari ne producono delle fquifite, mate
rne in un luogo detto il Granatello,vicino à Napoli.

11 tempo di quella pefcagionc è di Maggio per tutto 
Agoflo.

La fua qualità è temperata nel caldo, e fecca nel pri
mo grado.

Si
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Si può marinare > carpionare) e farfenc polpettine. 
Sejie polfono fare divedi pottaggi, è buona bollica co 

aceto, ,c falc> fritta > & arroftita con 4 (boi ingredienti >& 
ottima cotta nella Carta sii lagraticola ton paparino * 
c pignoli » e delli toro fegatini fi fanno Pafticcetti > che/ 
ridicono di cucca fquifitezza»

v Del Pe/ce Capane. 1

D Emocrito Tiranno fù ii primo che mangia (Te il Pe- 
fee Cappone}& è il fuo fegato molto lodato.

Quello Pciceèmoko fano»dibuon nodrimenco,edi fa- 
. cile digcftione.

E’ confacevole ad ogni coroplefl?one> perche èaflài di- 
licato;è megliojrc il grofiò del piccolo..

Si pcfi:a l’Inverno , e la Primavera ; fono perfettifiimì 
quelli cheli pefeano nel Marc Adriatico-*

La fua qualità è fredda>& humida temperatamente* 
Sene fà bianco mangiare»e ferve in diverfi pottaggi* 
Della polpa fe ne pofiòna fare polpette » fi può fare* 

bollito con acqua>e fa)e»& arrofto su Ja graticola*
Se ne pofiòno fare vivande buone » e falutiferc per i 

convaldccnd.

Del Tonno»

O Rito Normanno fù il primoche mangiafite il Ton
no ) qual Pefce è buono falato » fi chiama anche/ 

Palamide.
11 megliore frà li Tonni è il giovane , prdb il Sctrem- 

brc,e l’Ottobre > più il magro) che il graffo > giova alle/ 
morite* ture dc’Cani rabbiofi.

La fua pancia è aliai guftofa,& è deliberata n e lle  Tavo
le de’Grandj,ed è fquifita negli adobbii falata fi chiama./

Ta -
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Tarantelle»,lamagra filata fi chiama Tonnina.

L’Ova fi falano, c fi fanno bottarghe,firn ili àquelle d d  
Cefalo.

La fua qualità è fredda nel primo grado > & tumida* 
nel fecondo'.

Della polpa di quello Pefce fi pofsono apparecchiare» 
diverti Poraggi5c Piccatigli; è buona arroftita, ed in ad- 
dobboiCón /pigolerei d'aglio,aceto,falvia ,rofmarino, e> 
lpezie>fi può accommodare indurre quelle maniere* he s* 
accommoda il Pelce Spada •

Del Tragolino detto in Napoli Lavoro»

I L Frugolino d di color rofso, da'Grecifh detto Erythi- 
cinqs,à Venezia fi chiama Arborc>da’Latini R libelli, 

è Pelce di Mare ? nè fi trova in acqua dólce > e perche fii 
trovano tutti pieni d’ora fi crede,che fiano tutti femine ; 
fi deve mangiare piò l'Inverno, che l’Erta te.

Si ufa fpeflo nelle Menfc » è falutifcro,e di buon nodri- 
mento,facile a digerirfi,efsendo tenero,e dilicato.

Si pelea nel mefed'Ottobre per tutta la Primavera, è 
di qualità humido nel primo grado, stemperato nel fred
d ò . <

Si può fare la fua polpa in polpette,in polpettoai,fi può 
carpionare, e marinare,e farà ottima arroftita sii la grati
colale buona anche allega con la fua falfetta fopra.

NeH’accommodarla fi può tenere l’iftefsa regola dello 
Storione.

Del Cefalo,

A Nchife Menocchio fù iJ primo , che mangiafse il 
Cefalo,e che fapefse difeemere che il marino fof$e 

inegliore di quello che habita neili Fiumi, quello Pefce
di



l6  Lo Scalce alla Moderna
di fila natura è fordido, e però fi vede nell’alto Mare» O 
fpefsofomm ergerli per lavarfi»& è molto lufsuriofo ». o  
perciò è fìtto  facilmente preda da’Pefcatori.

Di queftive ne fono di quattro fpecie,una detta Celalo» 
la feconda Ccftrco,che nò hà gran capo,ed è più piccolo» 
la terza fi chiama Labcone,e la quarta Moccone» p e rd io  
fi pafee di mucco,corrotta in lingua Italiana,Mofella.

11 mcgliorde’Cefìli è quello che.fi piglia nel M are,eJ 
nclPacqua chiara > e non torbida» e ne i luoghi fafsosi > è 
flimato quello che fi prende nella Torre del Greco» chia
mato,Bocche grafsolle » ed in Roma negli Stagni de i Si
gnori Mattei. *

Qui in Napoli fi pigliano anche nel Lago di Patria > li 
quali non troppo fon conofciuti,però li grofli farti in Im-f 
panata,ò Pafiicci fon buoniflìmijcosi freddi» come caldi 
però in tempi freddi. ’

Giovano alla fiitichezza;però quelli,che fono troppo 
grofii,grafiì,e gravidi riefeono infipidi •

Si pefeano nel mefe d’Ottobrc per tutto Apritela fuaJ 
qualità è fredda nel primo grado,& humida nel fecondo.

11 Cefalo groflb»ò piccolo che fia,fi può accommodare 
in diverfi modi » cioè in Paflicci,Impanate intiero ,ò  in_* 
pezzi,arroftito sùla graticola, ò nello fpiedo, ò fritto, ò 
bollito con acqua,aceto,c fare; doppo cotto fi può anche 
fìlpimcntare,si può infarinare» e friggere ? si può carpio
nare,e marinare come lo Storione, si può sfumare,e fala- 
rc,e difsaJato poi ferve in divetfe mineftrc di legumi.
„ Degl’ intcriori» detti in Napoli mazzoni, fenepofsof 
no fare diversi portaggiideU’ova fe ne fà bottarga*

De/-



Del ?U

Si '■

ir
_ ... che tira! alroifo* . % > - •• .
_,Sipefcà l!AutUHno^ la Primavera^ 4w> di polpa, c» 

p e r c i ò « r ^ ' p ^ r o r  •«• • "■ i :. f , ' *
• jjpkwiuBd tigni convale-

feenti.
* : La fna:qualit^è fredda nei primo gradone humida nei
fecondo. -.{■': .>,
sE'ibuanoiwUitaiCQftjicquaajâ tOjIàleje vinp. •
Si puoi fare in tegame con^ivufe forti di frutti fcc-« 

éhi> q ycrdijfi.può accommpdatc intujtiqucjmodi che fi 
accommoda il PefccCappone. - •
: $ifogn& dasgU-buona cottura >pcrchchà la polpa dura» 
e delia fua polpa netta delle Ipiuejfc ne mettenel bianca 
mangiare.. ;ì ;. -:ì ,

Del Pe/ee Galle* overo S.  PietroJ
» ' • ‘ ' '

D I quella fpecie di Pefcedl migliore è quello » che fi 
piglia rinverno>e la Primavera. . .

E’ di qualità fredda in primo grado» de humida ad fc* 
condo* ?•*/

Si può accommodare in var^e vivande>eccetto in gelo» 
& in bianco mangiarejpcrche è di poca polpa.

Si puòfàre bollito con falfa (òpra d’Alicijin portaggio» 
focteftato » òftitco pelle maniere > che fi apparecchia il 
Rombo» “ "... :

Del
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D H P ì J c t k M * :

ftchelào dt Lisbona! Ri flflrfcdoj che rturagiCflc 
X X .  Rombo,! 1 quale è piano, fu £Ìà>itr*rioltiifira#frinia* 
CU pHl Jodiélfofloc^fclIiif'Rateiirfay'èfllrfcbkw dellàL* 
Palaja,e di qu?114 forma,però im’róeopii» tohckdo....» )
"Gìéftè N&é£dfbtt<tonodritì*Én«o* ie #  feciteifòe- 

filóne*. •':••■»■ 'i
E’ bitò'ftél tlitti ftetopid&Pàftaò^èdi quàlitàcnldo àel 

primo grado,& humido nel fecondo. ’
> O f V *fiatò,ò attòrto sela graticola*

• Se nepb!Tón'ofòVft PirtieciyPàrtteèietti H eiPtktaggi j è 
buono bollitocon acqua,aceto,éi&le,é Còo (alfa d’Alici ì  

Si può friggetéy&énaàre, e earpiònartidellefue ova fe 
h i fà bottarga. •• ■’.■ > ■•' ••,'■ \ r‘ ’ ; •"> ’ ■

Gl’interiori ben lavati fi pofibno friggere,c coftditfi ooa 
divertì fapori.  ̂ .

Del Pcfce Reina
"•• ’* ■ . ‘ •* ’ • * • • -  - l* ’-*- • '  ' ' i ’ ; '

GÀrdemo Pannicelo f t  il p?irito~, che mangiate qu* 1 
*>«■£** ̂ Marnato d ^ riilò , Bt Ili Lombàrdii1 ite dòmà- 

dano Carpa,e R e m irS E  anco in Roma fi domanda •Retata 
è  celebrata dadi vCrfi gdiofi. '  ̂ ‘ ' '• > ■ •■<■

Sono fquifite le Rdncschefiplglfebo nel Lago di ferace 
Ciano vicinò à Roina,éd fu akd Scagni d’acque dolci.
> E*giovévole à chi non patifefe d’huriioreflemmatico • 

Si pelea nel mefe di Gennaro,per tutta l’Erta te v >
E’ di qualità fredda!in primo grado, Se humida nel fe

condo .
S’accommoda in varie vìvandeiè buona bollita in vino 

bianco,acqua,aceto,e Tale*.
Si
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Si può fare in pottaggi,e pafticci intiera» overo in pcz«

ti  • t v. V»' * ;
Si può friggere»& a frolli re sii la graticola; l’ova di ella 

poflono far£ in disenfi.poeteggi » il latte * & il/eg£tod«* 
vonoefferfritti. \\> i ’ t , ‘

»

havefle tante Ìpinw*neWjtìlf»';piÙf>poricadc,Pefci» 
Latnigltore è  qudtostbe'fiipiglia in aequa dolce» e clip 

«ubbia l'ovuu .••'*. ■:■;
Quelle,che fi pigliano in Mare fono aride» e .dure. Qa£ 

in Napoli aclFium t jd iO puef ^eAe^gliano dcliebel- 
iifiìtnc• . i .h:>. , •

Subito » che catramane i.SiijHtìi diventano g rafite  fu i 
principio di .Giugno tornano in Mate à partorire ».

Quelle del Tevere prefe di Maggio» ed Aprile tengono 
il ptimatoUt trovano piene d ’ovajc drlkatc al gufto.

Sono di buon nodrimento»provocano iì Tonno » Se han
no uoapietra in refta»ch£<guarifce la quartana. •

Si pigliano da Marzo petratto Luglio. Sono di quali* 
r i  fredde nel primo grado,& h umide nel fecondo.

SLpoflTono fa re alleile con acqua>& aceto; fono buone,» 
arroftite»fottefiate»efritte.

Sipoffonomarinare,e.Carpioiurc,/arÌJ in brafciole* & 
apparecchiare in tutti quei modi » che fi apparecchia il 
Cefalo; quando fon g*offefene/anno pafticci,e fon buo
ne calde,cfredde;fono aliai fpinofe»onde ci vuole cautela 
in mangiarle.

C 2 Del



V<> La Scalco alla Modìtn* :
' '• » : : -*• ‘ < j ;

Del Luccio groflb*

T ito Valgjo fò il primo » che pungiate il Luccio l ì j  
giova alla vifta»e forfe>che fìi detto Luccio» perche 

giova alla luce»e fé ne pigliano groifi nel Lago di Vico» e 
nella Lombardia ve n'è grand’abbondanza» e nel Tevere 
di Roma fé ne piglia qualcheduno»mà di molta Fquifitez- 
kà> I l migliore è quello ch'è ben g r o f l o * «
’ Si piglia ne*FiUtni»e nc’Laghi ia acque chiare > e non£ 
torbide.

E* di buon nodrimento»fquifito in tutti i tempiimi ne!r 
la Primavera non è cosìperfettcspertitié v i ia amore »

La Tua Pefcagioae fi vuol fitte l’Autunnojfino al metti 
di Marzo « • . f r‘

E* di qualità freddo>& humido nel fecondo grado .
' Si può apparechiare la polpa dì quello Pcfcc in divetfi 

«nodi,e particolarmente in bianco mangiare»
Si può fare bollico con acqua»fak»e aceto > avaro vino 

bianco alla Lombarda.
Se ne può fare pillo alli convalefcenthcoft firme di Me

lone.
Se ne può fare picca tiglio,e brafciole >- àcroftico sh la i 

graticola ». e sudo fptedo*coniaceta»oi*lioj£-finocchio* 
Della fu a polpa fe ne po&oaofare lalciccfettùcon va

li» ingredienti.
Del fegato,ova,e latte fi pofsono-fiwediverfc zuppe » ò

f  ottagi da firrvirfi caldine freddi»
> * *

DtU% AragojtaL .
» • »

Aragofia è molto (limata nelle Menfe» ed è compo
rta d i tré fa pori » cioè il collo ne tiene uno » il corpo 

Talrroje vicino p i codaua’altro y fi: ac  pigliano in grand'
abon-
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abbondanza per turco,e feà Paine nell'Ifola di; Ponza»daJ 
dove fempre fi provede Napoli * >

Quello Pefce è buono in ogni tempo» particolarmente-» 
prefo nell’Autunno,e nella Prima versile feminc fon mol
to migliori.

E» di buon nodrimentosmS di difficUedIgeftione»è cal
do in primo grado,e freddo nei fecondo.
* Si può allefsare con acqua»acecò»eTale*

Se ne pofsono far Pacieri, ò intiera,ò in pezzi > però 
netta dalla feorzà. * :

Si può apparecchiare in polpettoni» dopò prolefsata. » 
fr può ajccommodare in diverfe vivande^ buona calda» c » 
fredda.

]Si fuole peltarcil fuo corpo nel mortaio»' e farne fugo 
ptìr fervire piatti compolli > che riefeono molto grati al 
gullo stem perati con latte d’Aulendole » pafsati per Ha* 
m igna, .

Del Calamaio*.

ErmiHo Provenzale fh il primo » che m angiale H 
: ,1  Calamaio,e la Seppia» e fono di una medelìma fpd-
cìcì Atheneo vuole » che lìa utile allo ftomaco, fe bene è 
di dura digeftione ». e genera btunori crudi > perche è di 
grofso nodri mento. •

Quello Pefce tiene un humor negro»col quale intorbi* 
da Inacqua,quando è  villo da’Pefcatorhe cosi fògge d'ef- v
fer prefo»

Poco vaie,quando è pregno,e prefo in acque morte • 
li  piccolo è migliore del grofso,perche è piò tenero,c» 

di piò facile digeftione ; è guftofor»&appetitofo» e reca* 
buorr nodrimento; è frcddo nel primo grado-,- & humido- 
Del fccondo»ed il. grolso- deve efser frollo.

La fuapefcagionefrpractica H a  verno» e tuttala Prb 
mavetav :

:  ■ sì
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:Si può ippaecchiaue in  divcrfe vivande iipticcioJì £  

friggonojcpoflono chiamarli animelle disiare*; ri» '« L» * '• , " i ' r ,i :
. . .  Del Salmone. . ;

ANafercoCapriottofù il primo, che mangialTeilSal- 
mone ; quefto Pcfceè molto (perfetto oeii’Aquici’’ 

nia i & a ncora nel Rodano , 1 & in divcrfe parti delia Sivi— 
glia,ed in Spagna, • . »

Gli Spagnuoli coftumano falarli, e così laliprefi fono 
jiumidi nel pripiò grado,e fecchi nel fecondo.
• Quando tenò&elchi hanno qualità fredda net pripit 

grado,& humida nel fecondo. ' *
Si pefca ia  Primavera per rotto O t t o b r e ;
Si può fare in Paflicci, in Tegamcted ia braferoie » CO* 

me anco fritto le  in piccar igJio*e.dcn£ro P a s c e t t i* r i:* 
Del fegato,òva,e latte,fi poffóno apparecchiare dirette 

vivande;fritti fonoalfai gufiofi.
11 fatato fi può accommodare,cotne il frefeo, fatto pri

ma bollire con acqua,aceto,e fale»cenuto per qualche po
co di tempo nell’acqua frefea, acciò fi diluii > e regalerà 
con li fuoi ingredienti*

' * ,■* ’ 
Della Sarda'» .

T Hefeo Btfuntio Poeta f2ril primo 3 mangiar SardeJ» 
le quali fi devono mangiare fubito pròle, che così 

riefcono buone,e di dilicato fapore > Quefio Pelce gode 
di fentir la mufica»e però quando fcntc luonartda vedre
te fa Ita r fuori dell’acqua.

E’ di buon nodrimcnto ; delle falate fe ne fogliono da
re una,ò due allt Convalefcenti per eccitar l’appetito , u  
purificar lo fiomaco dalle fuperfluità.

Le migliori fono quelle» che fi pigliano la Primavera.»
in
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Ilare aienofo > cnon fangofo . lv •.
«. .$ono frigide nel primo grado. Se. hwni.de nel fine del 
gmedefiatov: , •: % - . ■
* „ S i poflono apparecchiare in veriemaniere> cioè in pa- 
fticcctti,arfoftttc sh le bragie,ò sù la graticola*
:. Sooobuoac infarinatelo,frittela poeteggi » & in fotte* 

fi ati,bollite con acqua >aceco,c Tale. . . ... ,
i ' Polla polpe dellamedefitne fi poflono fare polpette, e 
rielcono di molto guflo,come fi dirà al Cap. dc’Piatti, fi 
atroftj&otno ali la bragia» e così fi fervono nel piatto,cho 
riescono di buon gufto.

Sipofipno fàlare,e sfumar e, e dopò diflàlatc fi potrà n- 
no ^PBarf«chiare^jome! le frefehe. . ..

Quello è un Pefce così ripartitole,che in occafione,che 
non fi trovi altro Felpe,di quello Còlo fi poflono fare mol- 
tqco£elk> «d io «irrorandomi più d’naa volta lènza Pe- 
fcc,con quello folo hò fatto del buon mangiare *

... . Dell'Angmlta .

N Icearco fù il primo»die mangiaffe l’Anguilla,e’ cosi 
fi chiama per la fembianza dell’Angue; folo l’An

guilla non npota trà tutti li Pelei, vive per lpatio di dieci 
anni,é dura viva fenza ftare nell’acqua otto giorni» vuole. 
l’acqua limpida»e ncU’Ellate non vuole mutadone; ci fo
no alcuni ' » che n* hanno vedute di trenta piedi l’uiu»nel 
Fiume Gange ; Ariflotile nella fua Storia ,  dice non efler 
mafehionè fèmina;fono abbondanti come dice Plinio 

: A teneo dice haver vifto in Aretufa» apprefib Negro- 
ponte,l’Anguille domcfticate cangi’ anelli d’oro, e pren
der il cibo dalle mani di chi gli io porgevate l’iftefla dice» 
che in una Cena fà unabellUfima Anguillaia quale villa 
da’Convitati,uno d’eflidiire ,  tu farai l ’filena di quello 
Convito,ed io farò il Paride,

L’An-
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L’Anguilla è di buon nodrirpento*edi drlldatatfopore ?

^non fangofoj le migliori fono quelle deU’acqueehiates j  
^ Qui in Napoli Tene pigliano delldbeHifl^me»neir acquo 

fotterranee delle Fontane non torbide i quali fono l o  
migliori ; fi devono cuocere fubito prefe ; Cono fquifiéo 
quelle del Lago di®olfenà,e di Cornacchia fatare.

Si confervano lungo tempo» eròfeono fata» forcagli 
ftomachi flemmatici.

La Tua pcfcagionc la Primavera y fono fredde fytl p ru  
n o  gràdOt& umide nel fecondo. - '

Si p© Afono apparecchiare in varie vivande > contelnJ 
polpette,e polpettoni» mcfcolata la polpa k>ro,c©ri ie pòh» 
pe d’altri Pefci. ,J  . < : •

Si polfono anche accommodarc inPiccatiglio»e defili? 
polpa di eflè regalarne i Piccatigli di diverfe carnLjd* A* 
minali quadrupedi^ volatilijfi jpoBono tramezzare m’pfta 
lUccietti con altre carni di Pefci.

Le pelli loro ben nette potranno empirli di polpe prò* 
pric*e di Pefci diverli.

Nella compofitione delle Polpette,e polpettoni,chedi 
effe fi fanno,potranno farli diverli lavori in forma di vari! 
Volatili,e Pollami ; Si polfono lare in Pafticci,ò Impana
te,che mangiate fredde xiefeono di moltogtifté. ^M ••

L’Anguilla dopò che farà foorticata, fi potrà fitte if)L» 
guazzetto,ò arroftocon mollica di pane»ò in Pafticcijcoit 
li foliti ingredienti,e fenza fcorticarla.

Tanto l’Anguilie di Mare , quanto quelle de’ Fiumi fi 
polfono friggere,& accommodare in tutti quei modi» che 
f ’accommodanole Lamprede.

L’Anguille filate dopò sfornate,fi potranno fotteftaro 
al Forno,ò arroftosù la graticola,ò fotto la cenicia > fila- 
ranno morire nella falamoja,c prima di cuocerfi»fi terran
no à mollo in viho bianco j c doppo fé li daranno li folitt
fapori. Del
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Dtl Merluzzo*

STaflicàtrò Romano fò il primo, che mangiaflc fl Mèr* 
luzzò;hà la ceda piatta,c larga,& hà molti denti,& è 

di fquamma minuta,e tira al color di cenere.
E* quello Pefcc di pochiftìuio nodrimento, e di difficile 

digeftionc. : ■ *
Si pefca l’Eftate, e la Primavera, & è caldo in primo 

grado,& humido nel fecondo .
Sipuólc apparecchiare frittojè buono anche bollito,cò 

acqua,aceto,e falejfe ne polTono far brafciuole, & accom- 
modare in diverfe vivande » dopò che farà falato» fi può 
sfumare,e leccare al Sole » con fervirfene poiall’ulb Spa- 
gnuolo.

Per diffidarlo,fi tenga ammollo nell’acqua,e poi G frìg
ga,ò fi condifca con altri ingredienti à beneplacito ; que
llo Pefee falato fi chiama Baccalà.

Dell* Agucchia* s

A Ronne Ebreo Profèta fu il primo, che mangiale l* 
Agucchiai però vien chiamata dagli Ebrei,Verde 

di Aronne i affili piace quella force di Pelei, alla Gente» 
Ebraica • i

Quanto è pihgrolfa,tanto è m ig lio reè  di poco nodri
mento,e migliore frìtta,che in altro modo.

Si pefea l’Autunno,c tutta la Primavera ; è fredda, & 
tumida nel primo grado - • .

Si può fate in pezzi,& arroftire ad ufo d*Anguilla.
Se ne po(Tono fare pafticci,e cuocere ia  tutte le manie* 

re,che fi cuocono le Sarde,e l’Aliccttc <
_ Si può falare*e diffidata,far bollita con acqua,aceto » e 

Cile,condita con li fuoi ingredienti.
D Dei



Vtllo Sgombro •

T Rino Thebano fu il primo» che mangia (Telo Sgom- 
Drpiin Spagna vi è un’Ifola detta Sbombraria»dal- 

la moltitudine di quello Pefcejnelli Confini di Cartagine 
come dice Plìnjo,fono li migliori.

E’ Pelce Marinino,poco buono ; fi pefca il Maggio» c# 
tu tta l’Eftatc.

E’ caldo nel primo grado,& humido nel fecondo.
Si può apparecchiare in brafciuole» fritto >arrofiito> 

ò. bollito con acqua»aceto»e (ale > fi può accommodare in 
tutti i modi del Merluzzo.

Della Salpa •

SOlpitio Peritano fu l’inventore della Salpa,come dice 
Plinio , e vuole e (Ter mangiata Cubito prefa > nel 

Mare fi pafcono Cotto li Scogli,. eflcndo.Pefcc Mari- 
timo j prefio fi corrompe > lafua pefcagione .fi fà 1’ Ef- 
tatc,e l’Inverno. E’ calda nel primo grado,& humida nel 
fecondo»

Si puole apparecchiarearrofiita,e bollita con acquai » 
aceto,e puoi friggere,ò ftre in brodetto alla Vene-
ciana.

Del Pe/ce ignudo> detto in Napoli Gemello.

À  Rcifelcno fu l’Inventore delPefce Ignudo,&appe
na vifto il fuoco,è cotto »

* E’ quello Pcfce di buon nodrimento 4 e di facile drge- 
llione »

Si pefca l’Inverno,e tutta la Primavera i fi piglia Colo 
nel Marcjè temperato nel freddo»* nell’umido.

Si può'appaTecchiarc in frittelle»ò friggere afsolutamg.-
tcj



Del Cav. Antonio Latini . Pardi. 4 7  
tejfe ne fatino Croftatced alefio con acqua,aceto,e fale t 
fi battono , e fé ne fanno polpette con li loro adattati in* 
predienti.

' Del Pefce Palombo , e Pappagallo.

/""X UeftoPefce è di'qualità fredda3& humida ; fi perca 
il Novembre 3 e tutta la Primavera . Si puoi appa~ 

^ ^ - 'recch ia re  bollito,con acqua,acetOje falejin Tega
me riefce anche buono.

L’ova del Pefce Palombo,fi pofibno.friggere, ed acco
modare in diverfe vivande.

Del Pefce Raggia, Squadro > & OccbiatellaioveroTremoli.

I L migliore di quelli tré Pelei è là Raggia; la loro pes
cagione comincia dalla Primavera,e dura-tutto l'Au
tunno .

Sono caldi in primo grado,& humidi nel fecondo.
Si pofibno apparecchiare tutti tré d'una maniera.
Lo Squadro,& Occhia tello non fono cosi buoni,cornei 

la Raggia.
Si pofibno fare in PaHicci, in Portaggi, bolliti con aò- 

qua,aceto,e fale,m bródecteìfrieci,in polpette^ fottéftat/i 
però quando non li trova altro Pefce.

E 'ottim a la Pancia di quelli Pefci , particolarmerico 
della Raggia, e fi cocina per ordinario boIlita,nelfopra* 
detto modo,con i fuoi ingredienti.

L’OcchiatelIe fi coemano à guifa de’Fonghi..

De i Pefci Barbi, Zavadente} e Lafca.
* ■ » ; u v .

THelefarte fu il primo che mangiafie il BaYbOjfi quale 
fìi detto Barbo perche haveva la Barba nel labro 

inferiore,e vien detto per altro nomeMulo,oade fi molTe*
D ' ì alci»-
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alcuno à chiamarli Barbatoli muli» fé ne trovano nel Fiu
me diRomà, ed altri Fiumi di acque dolci.

Si pefca il Barbo l’Ellate,e la Primavera.
Il Cavadente rilteflc Stagioni » c4a Lafca del mele di 

Novembre,per tutto Aprile.
Si pollbno apparecchiare fritti,& arroftiti sii le bragie » 

ò  graticola,& in tutte quelle maniere,che fi cocina il Ce* 
falò,alla cui bontà,e perfeteione non arriva veruno de’fo- 
pradetti. Le Laiche fi pefeano in diverfi Laghi.

\  Del Pe/ee Polpo.

SI pefca nel mefe di Gennaro , e dura la fua pelea* 
gione,tutta la Primavera •

£ ’ di qualità calda,& umida nel primo grado. 
S’apparecchia in tutti li modi accennati del Calama

io » mà con maggior cottura, perche è di polpa ari&i più 
dura;è buono fritto,e fe ne polsono fare divelli Pottagi.

Della Frittura France/ty e Bua*

QUella frittura fi piglia tutto l*anno,nè fi può deferì- 
ver-e la qualità propria di efsa,perche è un milcu- 

^glio di diverfi Pesciolini di Mare.
La roigliórc è quella,che fi pefca il Mefe di Marzo, c* 

L’Aprile,e riefee dì bùon nodrimento.
La Bua fi pefca la Primavera , e dura la fua pefeagio- 

ne,tutto il mefe di Luglioiò calda in primo gradone fred
da nel fecondo. Quelli fon Pelei di Tartana.

La Frittura Francefe s’ apparecchia fritta,come a ncho  
la Bua » fi può apparecchiare parimente arrollita, & in-> 
tuui i modi accennati delle Sarde,& Alicetcc.

Delti



\
\\

Del Cav, Antonio latini, Parili,
-ìr. ' •

Delti Latterini di Alare, e d1Acque dolci %

SI pefcano JlnvcrnOiC dura la loropefCagiohe tutto il 
mefedi Marzo;quclli che fi pigiano neJPacquc dol

ci de’Fiumi>e dc’Làghi ; fono di buon nodriaieiitb>e di fa- 
'  ciledigeftionc.

Se ne piglia quantità nel Lago di Kepi)vicino Roma-/, 
eriefcono fquifitr al enfio. . * .

Di quelli,che fi pekano nell’acquè di Cafiel Gandolfo 
ì più grofli fi poftbno arrofiire ;sh le  bragie; 1 piccoli fi 
friggono» e fi pofiono apparecchiare nelle maniereaccen- 
Càte delle Sarde,& Alicettejcon 11 fiditi ingredienti.

Del Gongrio, t  Mortnm l
' ’ . C:. v * * ì

I L Go-ngrto,e Morena fono d’ottimo nodrimento •
Si pefcano nel mefe di Novébre,per tutto Aprile;fòno 

Pefci Maritimi,di qualità freddi nel fecondo grado? & hu- 
midinel terzo. .

Si fogliono apparecchiare nelle maniere già dette del
le Lampredejcon gl’iftcffi ingredienti,e fapori>efene fan
no belle gelatine,che fon bnonefredde.

Delli Pefciolini d*Acque dolci,
9 ,

FRI queftMi migliori fono quelli » che fi pefcano nell* 
acque corrcnti»limpide,e chiarejparticolarmentc nel 

Fiumc diRoriia » :
La loro pefeagione fi coftuma per tutto Panno ; fono 

umidi nel primo grado,e freddi nel fecondoifono guftofi , 
e fa por i t i . .

Se ne piglia anche quantità > e di buona conditioncj 
nel Fiume di Sora * -

- S’ap-



S’apparecchiano bolliti,con acqua,aceto,e falesarrofti- 
ti sù le bragic,ò graticolasi più piccoli li friggono.

•Della 'Tefiuggine Mari*ima, e Terreste. ,
Rodoto Gipriotto fu il prima à mSgt’ar le Teff uggì ni 
che vivono in Mare,& in Acque dolci» e li Latini la

chiamanoLateritia* Teftudines i e li Greci la chiamano 
Emidasipartorircè Pova con dura coperta, e di due colo* 
ri,come:queUid*gliVccdli,e:li fcpeUifcein terra,e fpeflo 
vifitandpjeeova,& incapod’un’annocf<;e fuori lafua* 
genitura, : -

Delle Teftuggfni,le migliori fono quelle diTcrraJepiù 
groffe,e le ovate,perche riefeono migliori.

Si devono alimentare con buoni cibi ; fono d’ ottimo 
nodrimento; è di qualità fredde nel fecondo grado, & u- 
mide. tempetatamentcjqudlcd’acquafòno umide* fec4- 
de in primo grado • .*

La Stagione di quell e di Terra è di*Giugn;o,per tutto 
Ottobresdelle Aquatiche* da Fcbrajo per tutto O ttobre.
. AlleTeftuggini Maritime li leva la teda,e’1 fangue, o  

poi s’apparecchiano indiverfe vivande, prima fatte beiu 
bollire. ’ .

Si pofTonò friggere ,_e fare divertì Pottagi, e Pafticci» 
con gli fuoi ingredienti •

L’Ova,&il Fegato fi poflòno friggere* farne frittate •
Quelle di.Terta tì.potìbno accommodare nelp iflefTc» 

manicre^heleMaritime.. .
Le Terreftri ricercano mi nor cottura delle Maritimej^ 

perche fono più gentili,e dilrcàre.
Del fangue fe ne fanno Sanguinacci-^ li quali riefeono 

fimili a quelli de’Porci, ferv£dotì delle medefìme budella 
per empirli»

Dico>cne della/Tartaruga fe nepoflòno fare tutte quel
le
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le vivande > che d’un Caftrato ,  come fi dirà al Cap.de* 
Piatti* • i

DellaTenca.

N lrfia,figlia di Sefoftrc Rè dell’Egkcoda qual predi f- 
fc la futura Monarchia ài Padre» ih  la prima c h o  

mangiaife le'Tenche>ed alla Lombarda,l’empiva d’aglio» 
e poi di fuavi erbette «

La migliore delle Tenche è quella che fi piglia ne’Fiu- 
mi»e ae’Laghi chiari » e limpidi d ’acque non fàngofe, cj 
torbide. In Roma ne hò ville nella Pefcaria di 35 . libre 
l’una.

£ ’ migl iore la lèmma,che’4 mafehio » e di buoq nodri- 
mento.

Lafiia pefeagionè è dalla Pritnarera , per tutto l’Au- 
CUnnpwè di qualità fredda,c humida nei fecondo grado • 

Aperta per fcher>a»(i può fare arrofiita»ò ripiena.
Si può lotteftare,fàre bollita,con acqua» acéto» e fa lò  » 

overo con buon vino bianco alla Lombarda.
Si può anche friggere» & accomodare in tutti quei mo« 

' di,che fi accommoda la Trotta con i fuoifolici ingredicn - 
ti.

Delti Gamhartlli di Mare* d.’ Aeque dolci .

N Ello Brentio fìj il primo,che mangiale li Gambali;
le ne trovano in.acque dolci, & in diverti luoghi 

d’Italia,e qui in Napoli a I(èrnia,con feorza dura, & an
co tenera,sì-come delìi Maritimi ancora ve ne fono di di- 
verfe forti,quali habitano nelli lidi» e fonodi tanta velo* 
cità,che noai ti pollò no raggiungere.

Quellidell’Acque dolci,fona migliori delli. Maritimi,e 
fono di buonnodtimento .  .

Si pefcano la Primavera; fono di qualità frigidioel fe
condo grado,& humidi nel primo .

I pie-
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1 piccoli flpoisono friggete » come ancora le polpe de' i 

groflijfono buoni bolliti in acqua,aceto»ed altri ingredien
ti;  La fudetta loro polpa fi può fere in divertì Piccati
gli,e Pottaggi,e prolefsata potrà accommoàarfi in Pattic
e le  può fcrvkfc per rcgalóde’piatti, c dcllorò fugo fe n o  
làporifeono molti Piatti di Mare.

..............I
Delti Qranciolt » ò Grafici» - . a

• 1•j _ »

I Migliori fono quelli,che tì pigliano nel Plenilunio>lp- 
iio dibuon nodrimemo,e fi pefeano in Mare,l’Auttia. 

no, e la Primavera. \
Sono di qualità hutnidi nel primo grado » e freddi nel 

fecondo. • :
Si pofsono accommodare come le code de* Gambz- 

ri , prefine i Fiumi , prolefsaci con acqua , acetoi-ci 
falc. . . .’ *■'*- - • ; ’
. Si potranno arroftirc con la icorza>e mangiare caldi > ò 
freddi à beneplacito,con i fuoi ingredienti.

Delti Grami di Acquattile? *

L I migliori fono quelli, che fi pigliano in acque chia
re; riefeono di buon nodrimento,provocano il coito» 

Torina,e purgano le Renelle.
Si pefeano l’Autunno,e la Primavera* > fono di qualità 

frigidi nel primo grado,& humidi nel fecondo. *
1 Grand di feorza dura s’accommodano, come l’Ara- 

"gofte .
Quelli di feorza tenera,tì potranno friggerei far in Te

game^ in latte d’Aminendole,ò diCapra,cògli fuoi (oliti 
ingredienti, ed in Roma fe ne trovano molti, ed i gran-» 
bontà •

Del



• ■ Del RanocehwjìPifce Mu/tca .

GLaucoPerriconefò il primo» che mangiale Ranoc
chi } quelli hanno due fégati i ulano il coìto di 

notte;nell’Ifole di C irenei di Serifo fono mutole;riferifce 
Plinio al Cap.ip. del libd5. che ili una -Città di Francia» i 
Popoli furono coftretti ad abbandonare- la Città > perche 
vi crébbe gran moltitudine di quelle bellie. ! ;

Tra quelli,il migliore è quello,che giace ne i Fiumi » e* 
r ne i Laghi,non già ne i Pantani.

Abbondano in Lombardia d’ottima qualità > e non v*& 
Tavola dc’Signori,che nonve ne fiaho.

Giovano à guarire diverfe infermità» e fi poflono chia
mare Teriaca di tutti i veleni»che derivino da’Serpi»e ina- 
giace con lefueo(Ta»fono buone alla Rene Ila. *

Si pigliano nel mefe di Giugno» e diLuglio,e s’accom- 
modano con l’agrella.
< Sono di qualità frigide nel fecondo grado » &ahumidcr 
nel primo. :

Perche riefeano più giovevoli alla fallite» bifogna forti 
.bollire con acquà»oglio»e fale > lì polfono accommodaro 
fritti,inPallicci,&inPailiccecti, talmente»che parranno 
fotti di polpa di CapponejSi potranno apparecchiare iiu  
divertì Pottaggi molto guftolì,& appetitoli,come fi dirà al 
fuo loco. -

Si friggono,e delle loro cofcie fc ne fanho PerettncioS • 
(laccate dall’olTojmà non in tutto,c li mangiano con Talfo 
verde di Petrofelloifi mettono à bollire in acqua» (ale» cj 
oglio,con.le fue folice fpètigrie,& in giorno di magro»con 
il brodo,che fanno,li polfono cuocere Rifiatidivcriepalte» 
che parranno fatte d̂  brodo di carne. .... ;

B AL



Alcune ejervafìtmi mrìofefopra le Conchiglie tejlaceì > 
ò Frutti iti Mare »

O' flimatòconvw niente non trala fckre ajcune of-
fervationi » die da’Cnriotì, fono (lue fatte intorno-

ii<Teftacci»ò.feutci di.Marc.per appagare, iddìderiì del
le  pcdbnecuriofe ..

Prima (ì è ofserva tocche L rudenti Teflacet»òfimttf di, 
Mare nonhanno nè voce»nèudito;:non hanno bocca », e fi 
nodrifcono,e la Natura h i  negato loro»il Fegatosi Fiele » 
«Ja Milza t

Secondaria mentes’attribuifee-à prerogativa della Co*. 
cHigliatchc io efaa.fi. genera la Pcria>chcfel>cne fùfdecca 
da Tertulliano rifiuto deLMace>èperò>omameotoprctio-- 
fo della medefimaConchiglia.

. Teczótè da okeniarfinc’fudètti Teftacebche nascono 
più tofto nel Mare» che ne’Laghi» ò ne i Fiumi-»,e partico
larmente ne i Mari delli’india Orientakjoucro' Auftrale>» 
le ne genera in maggior copia»c fono più coloritile bécba 
generaci, nell'acqua,hanno if gufdoafsai dura» e lapicidi 
quelli vìvoro immobilmente affiffià i falli.

Quarto fi.è ofservato,. che quediFrutci di Mare vivono? 
più lungo tempo fuori dell'acqua*» chcnonfannoi Pefci* 
perche haonapiiixlti ̂ etreflra: Si è anche o&ervarojchc 
gli Echini» ò Ricci Marini hanno cinque Ova » e cinque*. 

■ «fóri in numero quinario»^difpaw»nc iPlènilunii fono più 
gjvaffi»per£hehanno maggior, copiad'hafuore > fono Ani
mali pigri» e ftolidbperche partecipano più dell'Aqueo» e 
del Terreo» che dell’Igneo» e «JelfcAerco*; non.mutano il 
Gufcio>come fanno la feorza i Cadati» perche non (ì può 
fìcilmente di&eccarcThumtdo >.che tengono.

Del



Delle fateli* prue ti Ai Mare .

Q tJefte fono contrarie a  £li ftomachi deboli, « Adi" 
Oratici,pefche difficilmente fi digcnfcono. 1

-'Si pefcano l’AutunnorC laPrim a vera :fono di qtff* 
licà calde nel primogiado,& hnmhdcoef fecondo. '

Levata via la fcorza»fi potiono fatein diverfipocutggi 
pafticci * e pafticCefti $ fi poflbno accomtnodare in cucci 

quei ftwdijche $* aécommodano i'Oftrrche > benché cà iu  
feaOitacòttumjpetchemfcdAofctnpcc ducette - • l

. - DtU’tylrkà*

LE migliori dell*Ojfttiche fono quelle, eUt fip%Màqó 
d’Invemo^ d i Primavera%«»erl^ghócicfc0 no molto 

appeticofc»mangiate fobico prefe, come fi coftuma in Ve
nezia .  : .........

Sono falutifere à d ii "difficilmente digerifee ,  perdra» 
muovono il corpo,eccitano l ’appetitoye provocano «1 coi
to . • * ■*

Sono di qualità caldane! primo grado,& umide n d  fe
condo. ;

Nettata» che farà POftrica della fna fcorza»fi pottà.ao- 
cotnmodare in paftiocij& in diverfè vivande,e pottagget- 
tijfpaccate fi potranno a rroft iresti la graticola » ò sii Izj 
bragie»lerate dalie fcofte» fi potranno anche potrò sùfìL» 
c a r t a i  atróftisle •*

Si pofiòno marinare,e fai are,& accommodate In paftie- 
cctti;nc vengono Bardi da Taranto d'ottim a qualità.

fi è Dei-



Dille Cappe longhe* '

POIipio diMbgorra fu il primo à magiar tutte (òrti di 
Cappe longhe » delle quali à Venezia» ve ne fono 

.quantità. r
Delle Cappe! Ipnghède migliori fono quelle » che fi pi

gliano PAutunho>e là Primavera.
. Sono fredde in primo grado»& umide nel fecondo •

, Si potranno apparecchiare in tutti quei modiche s’ap- 
parecchiai’Oftricàiinà non fi poflono ialare>come quella •

Dettarelitìa:

D Elle Tèli ine fono tnig! iori le gro(Te»che le piccole.
Non fono buone che frefche > riefeono appetitole; ; 

lubricano lo ftomacojfono buone tutto Panno.
Di qualità fono calde in primo grado» e fecche nel fe

condo . v :
Si poflfono appaeecchiarein zuppai loffrittc » levato  

dalla feorza.
Sipoffòno accommodare in varii pottaggi»e fcrvire per 

regali di diverfe vivande» fono capaci di tutti i fapori» & 
ingredienti.

Delle Gangole»r Peverazze,
l '

L E migliori fono quelle,che fi pigliano l’Autunno»eU 
Primi a vera jfono di qualità fredde>& humidc in pri

mo grado.
S’accommodano come le Telline ». e fono capaci degl* 

ifteffi £jpòri}& ingredienti.

D*f- ' '



Delle Cappe di S. Giacomo .

QUeftc ricfcono buone tutte le Stagioni dell’anno.. 
Sono di qualità fredde nel primo, grado,&utni d o  

*"hel fecondo.
Lavate in vino bianco > e ben nettèsfipoffonoaccom- 

snodare dentro la propria fcorzà>arrofUte;fi fanno in zup- 
pe,& in diverfe vivande .

PolTono fervire per Pafticci,Pafticcetti,e Piccatigli con 
yarii Pefci,con i foliti fapori,& ingredienti;

Delle Chioccoli .
- 'k . ; .. • * / . -

L E migliori fono quelle > che.fi pigliano in Mare» per 
tutto O ttobre.

; Sono fredde in primo grado,& umide nel fecondo.
.Si iranno  bollitele levate dalle loro fcorzc,fi lavaran- 

.no in vino bianco,è s’accommodcranno in varie vivande» 
jed anche ripofte nella fcorza>con i foliti fapori »& ingre
dienti.

Si potranno anche fare in divedi guftofi » & appetitoli 
Pottaggi.

Delle LumacBe*

CHerofo da Melara fìi il primo I  mangiar Lumache» 
Le migliori fono quelle » che fi pigliano l’Inverno» 

nelle Vigne,òSpineti,é luoghi montuofi.
Ciucile delle Paludbriefcono di cattivo nodrimento *e 

di poco buon gufio.
Sono di qualità fredde nel primo grado , & umide nel 

* fecondò.
Sdfne pigliano in Norcia di fquifita qualità » ed in a i - . 

tre'Mòntagne. ;
. Bifogna purificarle prima,dentro un vafo coperto,e che 

nonefehinopet tre giorni» .D a
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Da poi proldfate , s’accommodano indiverfe vivande 

.con buoni fa pori.
Le dctreLomache, dopò elferftattà purgare da due,ò 

trèxnefi»fe li di à mangiare per,(Quindici giorohTaloo pe
li aro,dopò fi peftano cflTecon tutta la fc«EM*eiambfccatc 
efee un’acqua belliffima periavare la feccia alle D am o »
che feri il vofeo bunco,e luftro. . *

»

SOno frcddi<per£tìoal quarto geado ,  dt umidi nel fe
condo. * -

Quelli,che qua fichiamano Spinaroli , fono di molcaJ 
fquilkei&u

Nafcoho di Primavera,e durano tutto Giugno. ' ^
Si fcceraoatt'ombta,& al Sóle »e fervono por recali di 

4r*mpiatti rampolli » quando fono ftefchi, fe <oe felino 
.iupptne con oglio,mentuccia^ fugo di Lmrò&esfì «netf- 
tono hi divertì Pafitcci»e Portictetti alflugkfeifene fan* 
no zuppette con Prefciutto ; fi mettono à mollo in Malvai 
fìa,efi cucinano come (hpra*

In Roma fi chiamanoBrugnoli^ c fono afTai Rimati da* 
G randi.

Secchi fi vendono una Dobla la libra,devono eflèr pe
rò piccioli » di quelli, che fi trbvano nelle Montagne di 
Camerino,edella Marea.

Altri Ponghi chiamati Bòlledri •> che fembranoTo/li d* 
4ova» fono detta medefima qualità ne’gradi del freddo , zj 
deirumido j fi mangiano bolliti con falene pepe, e fe ncj 
■fanno Potcagiifervono per regali di vari» Piatti comporti, 
tanto di magro,quanto di graffò.

' Bifogna mangiarne poca quantità, perche in ripienez
za fono nocivi.

Altri Ponghi chiama» Spugnoli, qui in Napoli fono di
mi-



Del Cav. Antoni Latini , Etr.IT, 99̂
migliore qualità» che lit to re .

La loro Stagione è di Primaveca; ch»aaopoco tempo*. 
Se ne &noagi)a3 zetti>fi «uocot»oarroflo>fi pofibao fare 

ripieni didiverfi paftumi di Pefci..  ̂ -
Sogliono metterli in tutti iPiacticonapofti.

^  Sono di buoQ nctdrimcntOvdi fàciiodigeftionCvC meno 
^ n o c iv i dtogn'alcra (pecie di FonghL

Alerrchiamatii cbtoppettiinafeononc rPfoppincH’ah» 
to,e nel ballò d e i  medefimi»

Sono Apnfiei ; s’accommodanoboiliri 9 £  mettono ià> 
P-tocci componi »come fbprasfe ne fanno- Potcaggct*r,con-» 
mentuccia» e con un’odoretto d’aglio , <3taicri ingredien
t i .  . f : .

Li piùgroflettifi poflonioarroftircsètlr bragie» eoa* * 
aglio>aglia,pepe»e menateci atritatJt -  . ■ .

Akdoa&myornclle pjctre^efpeflìpqe h# riewvu» vagai* 
qucftoIJI uftrifsinro Sig.Rcgeme mio Padtane;£»na medica 
cinaJi,e non portano nocumcnto^refccntialia grandezza; 
d ’un Ducatone.

S’appendano per il pedale all’ombra,guardati dal ven» *
. to,edullanolveFc , dopoi fi (polverizzino dentro l’acqua*, 

di fior di feve,con vino»ò con brodo di Aronide.
Se ne dà uno lcrupolo,òdiic, confatme.aUe complelfio. 

ni,quattr’ora avanti il cibo »■a quelli enepatifeono dolori 
coliche male,di Renella»dfèndo provocativi dell’orma^ > 
&efpul (ivi delle Pietre,cRenelIa; quelle Pie tre fi (atter
rano in terra,coperte con un poco di terreno» adacquato 
la ferace la mattina guardotedal Sole,che cosi il Pedale» 
che refifa nella Pietra»s’impiettifcc^e agni-anno figliala ti* 
gumenta,c fruttifica; i Ponghi, che naftolo /((mangiano . 
arroftiri sii le bragie,conaglio,«glio,-Pepe» cmentuccia- 
battuta..

I Fonghi di Genova frefchi,e fatati fono fquìfiti, e Ter» 
vono per Regalo di divertì Piatti comporti.

Do*
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Dopoché faranno (lati à mollo; s’infarinano » e fi frig

gono in buon olio,fi fervonoconfalfa di petroféllo.
. Si mefcolanocon Cocuzze di Genova » cottilo buoni 
brodose riefcono fquifiti.

Serviranno per diverfe copriture di Pefci, con Torzi di 
Carciofi,Torzi di Cardonù punte di Sparaci, fette di Ta- 
rantello diffidato » fotfrirta ogni cofa inficine,rie feono di: 
buon guftó,con lé (ile fpezierìe » & altri nobili ingredien
ti . "

Riefcono anco buoni,per copriture di Polli,có Cocuzze 
di Genova,fétte di Gola di Porco;bùonCafcio Parmiggia- 
no, c le file folite fpezierìe... . .. . .

Si mettono anche in Ògliealla Napolitana > con altri 
ingredienti,come fi dirà à fuo luogo. • ;

Conchiudo, che dell* detti Fonghicotti»e diffidati,ini 
giorno, di magro,fè ne p'oAfono fare diverfe guftofe vivan
de,avvertendo,che foli -aro fanno tróppo bùona lega, mà 
accompagnati con altri ingredienti ninfei rannodi molta* 
fodisfatione*

Modo di cono/cere il fefee frefeo.

P Erdiequìin  Napoli,fi potrebbe mangiare del buon 
Péfce, mà la malitia de’Pefcatori, mettendoli ne* 
tempi caldi,nelle Groeee»per confervarli,e venderli 

poi piu cari in tépo diVigilie;nó oliate la pena,che glie lo 
proibifce,fi deve avvertire però,che comprato tal Pefcej, 
fubito fi faccia cuocere , altrimente fra una meza hora fi 
guafta,c riefee molto cattivo al gufio,e benché i Compra
tori lo fogliano co.nofccre, pure alle voltc lo vedono còsi 
bello,che lo pigliano,fupponendolo frefeo ; che però de
vono guardarlo bene nell’Occhio, che non efficndo frefeo

fi .
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fi fà pallido,là dove il Pefcc firefco lo tiene vivo,e lucido 
ed anche fi devono mirare legarze,checol cattivo odóre, 
ne fcoprono il difetto,e benché li Pefcatori fogliano Tpre« 
mere le garze de'Pcfci frefchi, e di quel sague fpruzzarnc 
le garze de’Pefci frolli,per inoltrare il fangue vivo, pure-» 
guardandole bene, facilmete fi può conofcere di che qua« 
lità fieno » Ed in Roma ulano tenerli dentro bagnoli d’ac* 
qua falata > per efler il Mare lontano > però il Cuoco deve 
avvertire nel condirli,di non gravarli di (ale, eflendo fuflf- 
cientemcnte falaync'Juoghi fudetri*

t\ -, , ■» »

F TRAT*

r *
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T R A  t r a t o n-
Del Vejce bollito povero allejfo.

Encbe fieno divertì i Pelei,io però ne hò deferir
ti qui fotto alcuni pochi foloper inoltrare a’prirt 
ripianti,il modpdi cuocerli,etfendo,che li Pefci 
vanno bollici tutti in un modo, bensì fi poflono 

regalare , efervire con diverte falfe,e fapori, del che fi. 
tratta fufficientemcntc nel Capitolo dè'Piatti «

Storione ».

FArai bollire Io Storione,in acqua,vino bianco,ed ace
to,con ogl io buono,fugo di Limone,e Pepe;cotto che 

fari,lo metterai nel Piatto,regalandolo,con fiori,erbette % 
fettcdiLimoncelli,e merangoli intorno*.

Tonno*.

L O farai bolirtebene,e la  fervirai co» Oglio buono * 
e fugo di Limone,regalando il Piatto con erbette» » 

vachi di Poma granatele fette di Limoncello*
Spigola*

T P  Arai bollire la Spigola,eoa acqua, efà l e e d  un poco 
X 7  d’aceto scotta che fòri,rat porcai dentro al piatto,con 
una £alfa,fatta.d*Alici £ilate,&OgHo buono,regalandolo» 
d i fette di. Limoncelli,e Petrofcllo fopr^.. 

y Dentietì ò. Dentale',.
Ó fàrai.bolltreioacqua,Iàlc,acetOi&.un poco di Vi- 

_ no; cotto»che £irà,lo metterai nel Piatto,con Oglio 
buono,co le folitefpctierie,fugo di:meragoli,e brodo dell* 
iftefloPefce ,, regalandoli Piatto,di finocchietci bianchi 
pri mkbolliti. con Oglio,c Pepe Copra*.

Pe
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Pefce Spada.

LO cuocerai in acquaie fa!e,con dentro Rofmarino,u 
Salvia,& un poco d ’Accto; cotto che farà Io porrai * 

dentro al Piatto,con un poco d'Oglio buono,fpetierie fo- 
iite , &un poco di brodo del medesimo, aggiungendovi 
fettoline di Tartofbli prima (offrirti, regalando il Piatto 
con fette di Limoncelii,òdiMerangoli,

Ombrina.

SI farà bollire,come-il fudetto, e fi ferve nel Piatto, re
galato con fette di Tarantello di(Talato,crbette, fet

te di Limone,& Ogl io buono.
Trotte alla 7*odefea.

SI poflonofar alleffe» in vino bianco,con le fuefolitej 
fpetierie» aceto, e la metà «l'un Moftacciolo, overo 

zuccaro,& aceto,acciòche ilbrufcofuperi il dolce ; fi fer
vono calde con Ogliò buono * òB otiro, aggiungendovi 
u n ' poco del fuo brodo , regalandoli il Piatto , di 
mazzetti di Sparaci, prima bolliti, e foffritti ,con oglio, 
agro,e fette di Limone imorno»c fette di paneabbrufeato 
fotte.

* Cefali.

SI  devóno cuocere in acquai aceto, e fate,con falvia,o 
Rofmarino;corti che fono,fi mettono dentro al Piat

to, coperti di fettoline di Tarantello, cotto., e diifalato ». 
Torzi di Sellari,prima bolliti,c foffritti, Oglio buono, fu
go di Limone > c fpetierie lolite, tramezzati con fette di 
Limoncelii.

Carpione.

SI puoi cuocere^ome foprajgiunto alla Tua cottura ,  fi 
mette dentro al Piatto,accomtnodato con Botiro, ò 

Oglio buonoscon le fue folite fpetierie, erbette, e  fette di 
LiWfic fopra,cd intorno.

?  I  *r*'.
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* * fragolina » overo+Luvaro.

LO cuòcerai in acqua» fole» & aceto ; giunto alla fuaJ 
cottura,l’accominoderai con Oglio,ò Botiro buono» 

con le lolite fpetierie, Se erbette, regalando il piatto di 
crolline di Pane»con Caviale fopra, tramezzato di le tto  
di Limonccllojò diMerangoli.

Lampreda* .

L E farai bollire io acquaie fale,e cotte,che faranno t’ 
accorti moderarne 1 Piatto » con fugo di Limono » 

Ciglio buono»ò Botiro,e Pepe ammaccato,tramezzandole, 
con fette di Tarantellojprimacotto»c difTalato»e<f erbette 
Copra,regalando il Piatto di fette di Limoncelii, e di Me
ra ng oli» •. * • /  • - I r  :;

■ Reina» • . . .  - _■. ? . < ;

L A farai bollire,come il fudettosgiuntaalla fua tor
tura,l'a eco mmoderai nel Piatto,con Òglio buono, 

un poco di quel brodo dove è bollita,l.efue fpetierje , v8t  
erbette l'opra, regalando il Piatto conmazzecti $  Lupa- 
ti,prima cotti# poi foffritti,fugo di MeraogpjQ,pepe,e,là- 
le,tramezzandolo confette di Limoncelli , e fiori di Ber* 
ragine. •

. I uccia» r

S I cuocerà inacqua»falc>ed aCetojgiunto alla fui qot- 
tura, fifervirà-nel Piatto» con ogiio buono »iugodi 

LimoDC>fpetierie folite»erbette,e pepe ammaccata» rega
landolo di floridi Borragiue,£d.erbette, tcamezzacc,9onv 
fette di Limonccllo.

Laccia*

N Ecta,epolitache l’havraidowkli Tuoi imenori» <y 
cuocila in àcqua»aceto»e Tale » giunta alla ftìa eptr 

tura,potrai ferirla  ilei Piatco^confoglio,aceto» e.fpecierie 
folite*regalandolo dimezzi M g^goU ^ed  erbette iptoi;* 
no.

Sic-
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Ricciola. ’ , \  ?

L A cuocerai In acquai falc,conine fi-ondi di Lauro ,  
e fette di Limoncello , ' levandone pretto il fudetto 
Laurò,acciochc non pigli d’amarojla fcrvirai con uba fate 

fetta, fatta d’Alici iàlace, e fugo di Limane, le fhéfolitc> 
ft>erierie,rcgalarai il Piatto di Sparaci bollitilefòflmti,eji 
fette di Limoncello intorno. ;

Luccio di Mare 2' : r . . >
\ T  Etto » e polito de i Tuoi interiori, e fcaglié, lo farai 
X \ j  bòllire»come la Lacci a; giunto alla fua cottura r, lo 
fervirai nel Piatto>con una falfetta fatta d’ agro di Limo
ne,un poco di Zuccaro» Oglio, ò Manteca , bollita dentro 
un Tegame,cotti, che faranno i fudetti ingredientijli get
terai foprail Pefcesregalando il Piatto,con erbette,e fet
te di Limoncello,

Pe/ce Cappone»

LO cuocerai,come foprajgiunto alla fua cottura,lo fer
virai nel Piatto con agro di Merangoli » un poco d* 

Oglio buono,il fuo pepe,ed erbette (opra, regalandolo d i 
fette di Limoncelli»e mezzi Merangoli

Merluzzi grojjt.

SI cuoceranno,come la Ricciola; giunti alla fua cottu
ra,fi metteranno nel Piatto,fervendoficon una falfu  

d’Alice,. regalandoli il Piatto >con erbette?e fette di Li- 
moncelli» , t

Cernia* '
Uando la Cernia'ègroffk, fi taglierà in pezzi r e fi 
cuocerà in acqua,efale,con un poco d’acctojgiun

ta alla fua cottura, ficoncerà,con Oglio buono * 
uh pocod’Accto,ò agro di Limone, regalandoli il P iatta 
d ’erbette,e fiori tramezzati con fette di Merangoli <*

Pe/ce Palombo -•

SI taglierà in pezzi,e fi metterà netto, e polito-à bolli- 
rcrfqme fopra ; giunto alla fua cottura ?.fi fervìrà nel) 

*:;*• * ‘ "  Fìat-
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Piatto>èon oglio buono» e fugo di Mcrangoli» erbette» p  
pepe ammaccato (opra.

StilpA •

N  Erta,e polita da i fuoi interiorije fcaglie» fi metterà 
à bollire inacqua>e Tale» con un pocod* aceto 

giunta alla fua cottura) fi fervirà con pepe pedo , oglio 
puono/ugo di Limone)Overo accto»erbctte topra,e fettti. 
iliMcrangoli intorno* 4

JKATf

••
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D i diverfe Mineftre , in magro j per tu tti i tempi * 

ch'è proibito il mangiar di graffo,

Prima Mineftra di magro «

****** Iglierai la polpa dello Storione*bateendoIa bene 
** D** con un ColrdIo>aggiugendovi Erbette odorofe» 
* * *  * panejcheprima fiata to  à mollo9Ie lolite fpezic- 
* 1  * ric,& un poco doglio.

,N c farai Polpettine piccole) cotte con oglio buono 5 o  
• fcttoline di Tartufoli>Paffarina*PigoolijCode diGambari> 
con fette dopane Cotto » e Cannella fapra > cd agro di Li
m one-

Altra Mineftra fatta con pezzetti di Care tofali *
Li farai bollire inbrodo di Pefce y afficene con punte di 

Sparacubolliti che faranno, li metterai dentro un Vafoà 
. fbffriggerc in Oglio buonoy aggiungendovi code di Gam- 
beriyPignoliySpezie'rie CoIitc>& agr^.di Limone,ed un pò- 
chettino di Zaffara no»cdn fétte di pane Cotto..

Altra Mineftra di magro compofta ydafarftìinoccaftòne d i  
forefterie-è pure nc’MoHofterit de*Monaci-fi Frati. 

Piglierai un Tegame grande>conbuon oglio dentro , e 
Cipolla tritata fotfritta , t  vi aggiungerai Pifelli » e Favo 
tenere > Fonghi di Genova » lattuche ripiene di polpa di 
Pefci,fette di Tarantello3torzi di Carciofaia avvertédofi, 
che tutti li.fudetri ingredienti devono tflcrc prima bolli
t i l o  polpettine di Pefcbaggifigendovi dopò acqua calda 
àproportione>e ogni cofaj farai bollire canto fpatiadi té- 
pojquàtobafterà,có le fùe fpeziarie necc!Tarie,e quagiian. 
dola con lina lattata di Pignoli y la coprirai con punte di 
Sparaci bollitile poi Coffriccicche lari' un Piatto molto gu* 
ftofo. Al-
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Altra Minejlra.

La farai con pezzetti di C adi fiorici Tartufoli» c Prn- * 
gnolidi farai foffrigerc infieme,con le fue folite fpezierie» 
con .Agro di Limone,e fétte di pane (otto.

Altra Minejlra.
Piglierai latte di diverfi Pefci,e lo farai foffriggere be

ne inogliobuono,con erbette odorifere,punte di (paraci ,  
fugo di Limone,un poco di fugo di Gambari, aggiungen
dovi acqua calda,acciòche non (ìa fcarfa di brodojcon 'il 
fuo fugo di Limone,fpezierie folite, e fette di pane fotto • 

Altra Minejlra -di T orninole.
Le aprirai al fuoco,dentro un polzonetto, con un poco 

d’acqua>& òglio; aperte che faranno, le leverai dàlle'loro 
feorze, lafciandoie cadére dentro il medefitno polzonet- 
to,dove le havrai apertcdepiglierai poi diligentemente^ 
le metterai nell'acqua fredda,lavandole un paro di volte» 
dapoi le metterai iri un Tegame,coti dentro'aglio buono» 
erbette odorofc,& un pòco doglio» rimettendovi quel fu
go , ch'era dentro ai polzonetto còp diligenza > e con av
vertenza-, che non vi vadano quelle arene » ch'erano nel 

' fondo; le regalerai c*>n le folite fpezierie, £0n Cannolic- 
chi piccoli (opra,e fette di pane lotto » col fuo agro di Li
mone .

'Altra Mmeftra* ■
La farai di Brafcioktte di Pcfce piccolo » con fette di 

Tartufolùe pùnte di Sparaci,fodritta ogni cofa in(ìeme,in 
. oglio,buono, & erbette odorifere, con un odoretto di ci- 
polla;e foffritta,che fari con le fue Ipezierie,terrai prepa
rata una lattata fetta di Pignoli petti nel morta jo,con un 
poco di fugo d’agrefta; & agro di Limone, e la regalerai 
con fette di pane abbrufeato fotto , epiftacchi mondi 
fepra. > • •

Altra Minejlra 'di Polpettine »
' Formerai quella Mrncilra, di Polpettine fatte di Sarde

fpol-
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fpolpate» battute con fue erbette odorifere > le folitc fpe1- 
zierie» un poco di pane ammollato) palla r ina » pignoli» Se 
agro di Limone,con fétte di pane abbrufeato fptto - 

Altra Mine firadi farina di Rifo f 
La cuocerai nel latte d’Amendole,quando farà ben de

fa,la potrai levare dal fuoco, mettendoci un poco dizuc- 
caro fino denti©) c fc ce lo farai bollire ) con iffuo (àie tu 
proporzione lari meglio,lo metterai ne i piatti,con crolli* 
nidi paneabbrufcatO)tagliaci à dadi,fervendolo»cdn can
nella fopra>che farà una Minellra nobile.

Altra Minejlra di Semmolella.
La cuocerai in latte d’Amandolc>con Tale à proporlo* 

ne,fervendola con zuccarO)C cannella fopra.
Altra Minejlra di Semmolellajnaltre modo » '

La metterai à foffrigere,con un poco d’agliò,ò cipol la> 
in oglio buono>con erbette odorifere,ò altra cofa»aggiun-. 
gendovi un poco d’acqua ca ld a i faleda farai bollire dé- 
tro ud Tega me,ò altro vafo à*propofito » e quando alza il ^ 
primo bolioivi’porrai dentro la Semmolella r e cosila fa
rai finire di cuocere. '

Altra Minejlra di Farro *
Piglierai Farro polito,e netto>lavato in acqua Caldài ì 

lo cuocerai in acqua)e falc;bollico che farà,fe farà reiUto

Gualche poco à fecco > lo rinfrefeherai con latte d’Amarfr* ' 
ole Ambrofine,c con il fudeteo latte lo farai finir di cuo
cere; cotto che farà) lo fcrvirai in Piatto» con Zuccaro» cj 

Cannella fopra.
Altra Minejlra di Farro in altro modo utile rfer quelli .

che patifeono di mal di Jtopiaco . *
Piglierai il fopradetto Farro, nettocot>diligenza ,e  Io 

metterai dentro una Pignatta nuova, con un pocodi zuc
caro in panetto,che fia almeno la quarta partesfarai c h o  
la Pignatta fia ben ferrata con un coperchio,& una pietra 
fbprada metterai dentro al forno ; che non fia troppo cal-

G do»
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do,c la lafcetai afciugar bene,dalla ferafinoalls mattina,- 
•■te ne fervirai per mineftrc di Magro, e di graiTo , die fi- 
pollò no anchre dare à i convaJelòentH e potrai poi-cuocer- 
la con latte d’Amandolcjò brodo, fervendbfi} con Can
nella iòpra-,

AltraMineftra di Caoli Capucci.
Polirle nettnche gli havrai,Ii farai bollire in acquajdo^ 

pòche faranno bollitali (colerai dalla fudett’acqua, met
tendoli poi in un Tega me,con agliopcfto,& oglio buono; 
i l  farai ben foffrigere, aggiungendovi un poco di pcpe»con 
il fuo fale»finoccluertofalvagiolo,feccojò polvere» con un 
poco d’acqua calda»ò altro liquore.

Altra Mineftra di Caroti •
Polite,c nctfe,che le havrai»le farai bollire in acqua» e 

quando faranno vicine alla cottura,le metterai à foflrige- 
rc, dentro un vafo à propofito, con un odoretto d’aglio » 
oglio buono» e fohte fpezicrie » v’aggfungenii un poco» di 
inoftococtó»9t aceto»e le ferviraì calde.

----- AltraMineftra di cimi di Cadi fiori. •
Li farai prima foffrigere, in oglio, ò butiro buono, li 

metterai in nn Tegamino, con dentro fette di Tàrtufoli » 
ben fofivkthcon le file fpezicrie,& agro di merangoli,get
tando il fofÌritco,fopra alta detta minefira,con bocconcini, 
di Tarantelle cotto,edificato.
- Altra Mineftra di Cipolle graffe.
•- Polite,e nette, che le fiavrai dalle loro feorze, le datai 
due tagli al fuo fiore, fenza finirle d ’aprire , le m etteraii 
boliire.in acquafòrte,che faranno, le metterai in un Te- 

*game,con oglio che fia ben fofTritto,ò borirò, ponendovi 
. dcntrolc fopradetee CipoIIe;con le fue fpezierie,3tcrber- 
te odorifere,aggiungendovi un poco di modo cotto, & no 
poco di zaffarano,chc farà una mineftra guftofa.

Altra Mineftra di Cèrdoni.
Politi,c nettòche gli havrai, gli taglierai in pczzetti;gli

mct-
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«metterai in a cquafrcfca>con agro di sterangoli» acciòchf 
non fi facciano neri,dopò bolliti , l i  netterai in un Tega* 
mc,ò in altro vafebeó oglio buono,&aglio pcfto,&erbettc 
edoriferejdopò foffritti in bociro , vi porrai dentro la tto  
damandole,facendoli bollire,per poco ipario di tempo,!* 
potrà anche legare in ova, con fugo dr timone » che lari 
una mincftra affai gufiofa.

Altra Minejlra di Sellarlo Acci.
Politile netti» che gli havrai» gli taglierai in pezzetti>lt 

metterai à bollire,e quando faranno cotti li levatale pot
rai in un tegame»ò in altro vafo;con oglio buono, ò botir 
ro,con un odoretto d'aglio,erbette odorifcre»e le fue foli* 
te fpezieriedi farai ben loifrigere,e vi potrai mettere latte 
di Pignoli, ò altro à beneplacito, con fugo di limone,fcrr 
vendoli caldi,con cannella fopra- 
. AUra Jttinedra di Torzi di Lattuga Capace ma *

La farai bollire, come fopra,levandole prima tutte le* 
foglieicotta che farà, la farai fofftigerc in oglio,ò botiro » 
con le Aie Colite fpezieric,potendovi aggiungere Polpetti- 
HediPefce, pezzetti di Fegato di Pefce, ò di latte ,fetto-L 
line di TaituColi,legata con latte di Pignoli, e fervila co*
,cannella,& agro di Limone fopra, che farà una raincftau 
jaobile>e d« buon gufto.

Altra Mincjtra di Fmocchietti bianchì.
Li farai cuocere in acquj>fale,& oglio buono con prune 

pecche,fpighe d'aglio,e pepe»cotti che faranno, li fervirai 
«onagro di mcrangoli.

Altra Minèjlra di Firtoccbiettidn altra triodo •
: Politile netti,che g li havrai dalle loro frondi verdi, li-  
fciandogli folo il bianco,li cuocerai in acqua,CaIe,& oglip 
facendone mozzetti piccoli legati;cptti, che faranno gir 
metterai io Tondini,con fette di pane abbrunato dentro , 
con fopra i fudetti Finocchi bianchi ,un parodi mazzetti 
fciolci per Tondino > vi netterai Copra un poco d ' oglio

G » buo-



- $ 2 Lo Scalco alla Moderna
buono,agro di merangoli,e pepe,fervendoli così afriutti>
che fatà una mineftra affai guftofa.

Altra Minìftra di Sparaci.
■ "Li fatai prima bollire,e foffrigere con oglio, ò botiro *
Con le fue (olite fpezierie,foffritti,che faranno;!] fervirai » 
con fette di pane (otto » de agro di merangoli, potendoli 
anche legare,con latte d ’amendole,e cannella fopra.

Altra Mine (Ira di Lupari. •
Poi iti,e netti,che gli hauraidi cuocerai in acqua,fale,& 

oglio,con le fue fpezierie,prunc,& amarene fecche,ò palli 
à beneplacito,che farà una mineftra affai falutifera.

Altra Mineftra di Pifelli teucri.
Portai li fudetti Pifelli,politi,e netti in un Tegame, con 

oglio;& un poco di cipolla tritata minuta,e con le fue er
bette odorircredi farai foffrigere,aggiungendovi Lattuga 
Capuccina,tagliata in quarti,con le fue (olite fpcziericj* 
farai cuocere ogni cofa inficine. \

Altra Mineftra di Spinaci.
Politi,e netti,che gli havrai,con diligenza , li farai fof- 

'  fi-jgerc fenz’acquajcottijche faranno, ne formerai una ,  ò  
più palle, /premendole bene dalle fue acque ; li taglierai 
con unCòltello,li metterai in un Tegame co il fuo oglio» 
& un poco d’aglio pefto,facendoli ben foffrigere, con l o  
fue folite fpezierie,e faleraggiungendovi paffarina , e pi
gnoli ,-e fe vi vorrai brodo, vi potrai mettere un poco d* 
acqua caldani fervirai caldi,con agro di limone fopra ; fi 
potranno anche farefoffritti dentro la padella,con un po
co di cipolla tritata minuta,paffarina, pignoli, (pezicrics 
folite,& un poco di vino cottoci neiruna,corae nell’altra 
cottura*

Altra Mineftra di Carciofulhe Ptfelli.
Piglierai li Carciofai!, li taglierai inquarti, c li farai 

bollire;quando fatanno vicini alla cottura.gli leverai » fa
cendoli fcolaredi metterai in un Tegamino,ò in altro va

io,
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fo*con qgiio buono,e cipollette tritate m inute^ erbette^ 
odorofe;dapoi v’aggiungerai Pifelli tenerùprima fotti-itti» 
con le fue fpeziérie; v'aggiungerai un poco d’acqua calda» 
con il fuo falena proporzione.

Altra minora di Pancotto,
Triterai il Pane in pezzetti» e Io metterai in un vafo » ò 

pignacta.con dentro,acqua,pezzetti di mozzarelle»ò prò?» 
volc»ò manteca» forai cuocere il pane» nel medcdmo^ro; 
do,fervendolo con calcio grattato fopra.

Altra mnejlra d’Ovaydetto Scio/cello,
Sbatterai l’Ova bene in un pignatto»con acqua,botiroi 

e con un poco difale,dapoi le metterai à cuocere» voltan
dole fpeflo,e lafciandole ripofare.

Altra minora di Brodetto,
Sbatterai rolli d’Ova,e li fatai bollire m a equa,con bo

rirò,& un poco di falejftempcrerai li detti rolli d’ova» con 
agro di limone,voltandoli (petto, con un cocchiaro di le* 
gno»e dall’ifteflb cocchia ro»che fi farà denfo » conofcerai 
quando fon co tti, bifogna avvertire di sbatterli con dili* 
genza dentro il pignatto,dopò che Pacqoa bolle ; cotti 
che faranno » li fervirai con fette di pane lòtto» ccopjj 
cannella dentro. - * ~~

Altra mneffra di latte d?Amandole,
Fatto» che-havrai il latte d’Atnandole » lo patterai pél 

un panno»mertendolo dentro un pign^tto, ò altro vafo aJ 
propoli to,con fuoco di carbone lòtto» lo farai bollire » 
quando bolle,vi porrai dentro un poco di ferina diRifo,c 
zuccaro finodafciandolo cosi cuocere»e ti potrà ferviro » 
per una Ammandolata.

Altra mintjlra di latte <P Amandole detta Amandolata •
E’ quella mineftra molto foftanziofa» e fi deve fare co 

molta diligenza,colando bene,il latte fudetto, e metten* 
. dolo à bollire,con una terza partedi zuccaro fino ; lo la* 

feierai bollire,fin tanto che diventi denfojcotto poi» c h o
fa*
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farà»lo fervimi nc]lefcodeUc,co« zuccaro > c can n e lla^  
p ra .

Altra mine (Ira di lotto di Pigiali .
Dopò che havrai pittati i Pignoli»!! ttemprerai*on brp- 

dodi Pefce,òTonninole, e li porrai à cuocere in un tega
me»:! fuoco lento > fervendoli con zuccato > e cannella fo- 
pra>e con fette di pane, abbrunato fo tto .
•. . Altra mincjìra di Cocuzze di (lenova.

* *
Si cuocono in acqua bollente* cotte fi pongono in uil» 

Tegame* in altro vaio A propofito»con fue erbette odori
fere* fpczierie,fette di Tarantcllo»prima cotto» e dilfala- 
to , e pezzetti di Capitone > e fi fa bollire con brodo di 
P e tte . . , . '

Altra mineflra di ponghi di Genova.
Prima fi diffideranno » in acqua fretta per un giorno $ 

dapoi fi faranno boilirein «cquascotti » che faranno fi le
sseranno dall’acqua, bene (colati» e fi metteranno i  foffri- 
gere»conoglioàn un Tegamesfoffritti,che faranno,con lev 
lue fpezicriedì bagneranno con brodo di Pette » regai a n» 
dófbcon bxattiolcttc dei roedefimo > e pezzetti di taran- 
tellojli farai poi bollire in latte damandole acciaccate» e 
(temprate,con brodo di Pettatanto,che piglino ilfapore» 
dandone ppi una mincttra»pcr ciattheduno.

Altra minefira di varii Ingredienti.

Piglicrftipezzettt di code d’Aragoftc,fonghi piccoli» cv 
pezzetti di cardonùfarai foffrigere ogni cofa infieme»conj> 
fuc erbette odorittrc»pa(làrina>e pignoli» Se il corpo dell* 
Aragofta,che fati avyanzafa,prima bollita,dovrà peftarfi 
nel mortaio* (temprarli con un. poco di brodo di Petto» 
peftato che farà, fi colerà per un panno, e fi metterà ne i 
fopradem ingredienti,facendoli prima bollire » per qual-
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che fpatio di tempoifcrvirai poi la fudetta mindtra, eoa#; 
agro di limone.

filtra muffirm di fatiche dì Cie&ria.

Piglierai le fudettc radiche,le fpaccherai per mezzerie* 
vandole l'anima di d en ta le  m ettcraiibollire , e correi 
che farannojle porrai in acqua frefca , da Ila quale poi le* 
vandole, le metterai àfoftìgert détroort tega me,in oglio 
buonoscon pepe,mollo cotto,& acetojfervendotecaldc •

‘  Altra mnefird di Lumdcbeltt) ò Marutece.
Dopò effere ben purgate, le metterai polite in un pol- 

zonetto, facendole fuoco adagiò, acciòche elea no fuori 
dalla loro feorza, c quando vedrabehe fieno ttfeite tiftte 
fuori, li darai fuoco gagliardo, acciòche predo bollano ; 
cotte che faranno,Ie metterai in acqua frefca, lavandolo 
più volte à più acque,le metterai poi in un tegame ,ò a K  
tro vaiò,con oglio buono,aglio ammaccato, mentuccia-*, 
petrofello, e fue fpezieric, facendole cosi foffrigerc coru 
tutta la feorza,ò lenza ; v'aggiungerai un poco d'acqua., 
calda , e cotte che faranno le fervirai con ixn poco d’ 
agro.

Altri mineftra di Molignane.

Le taglierai in pezzetti,con cipolle tritate minute, o  
Cocuzze frefcc,pur ragliate minute »e pezzetti di Poma-* 
d’oroifarai foffrigereogni cofa infieme, con le Ale erbette 
odorifere,con vachi d'agrefta al Aio tempo,& con le folite 
fpezieric , che riufeirà una in indirà alia Spagnola aliai 
buona.

' Altra minejlra tiUva /pina.

Nettale politala metterai à bollire in brodo di Pelce, 
con dentro bouree falci A Ardenza , con le Aie erbetto  
odorifere, eie fedire fpezierie;da poi vi sbatterai dentro 
'd d i’ova ftefche i cotta che farà,la fervirai pò fette di pa

ne
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oc (òtta » e cannella Copra .

Altra mtneftra d*Agre fi a .
La netterai à bollire,come dcll'Vua fpina,in brodo di 

Pefce»ò acqua,con botiro,e Tale ; vi porrai dentro le ova_> 
sbattu telo  n le fue erbette odorifere,e la fervirai con fet
te  di pane Cotto,e cannella Copra»

. Altra mintfra di Ricotta".
Piglierai Foglia molla,ò Bieta, e la metterai i  bollirò 

In acqua,con borirò , ponendovi dentro bocconcini di ri
cottala quaglierai con ova»e la fervirai con pepe Copra»

Altra mnejlra di Crei novellini.
Gli caverai diligentemente dalle loro feorze » e li met

terai à foffrigere in un tegame,ò in altro vafo, con og!io 
buono,c cipolletta fritta,erbe odorofe,e fpezieric foli co  • 
quando, faranno ben foffritti, li fervirai con fette di pano 
lotto,potendo aggiungervi un poco d'acqua calda.

Altra minejlra di Caviale.
Piglierai il Caviale » lo metterai à (temprare in acqua.» 

chiarate quando farà bene ftcmprato,vi porrai un poco di 
pan grattato dentro , con le fue fpczierie » ponendo poi 
dentro un tegame,con oglio buono,cipolletta trita, Se er
bette odorofe, I (òifrigerc ; foffritri che faranno i fudetti 
Ingredienti,li getterai Copra il detto Caviale,con paflàri- 
na,c pignoli, e quando farà quagliato, e fatto bianco, lo 
fervirai, coafctcoline di pane Cotto, Se un poco d'agro di 
limoni •

Altra mneftra di Tartufoluc Prugnoli •
Taglierai li Tartufoli in fette, e laverai i Prugnoli» fe 

fieno fecchi , con vino bianco caldo, che vi diano tré , ò 
quattr'ore dentrojli porrai poi dentro un tegame, ò in a l
tro vafo à propofito à foffrigere in oglio buono, aggiun

g e r

t
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geodovi un poco di quel vino , in cui fono flati ammollo * 
fervendoli con fugo di merangoli,e pepe, con fette di pa
ne fotto;è mineftra calda>chc provoca Venere , 1 conferì* 
fcc à i  vecchi- ' . •*

Altra mineftra di Rifo con latte.
Netterai bene il Rifo, lo cuocerai netto,c polito» in ac

quate fale,ponendovi dentro il fudetco lattei (fon un poco 
di botiro; dopò che gli havrai fatto dare un bollo » lo fet- 
viraiconzuccaro,c cannella fopra.

Altra Mineftra dì Rifojn altro modo•
Piglierai il Rifo>che lia biancone di buon odore;Io net

terai diligentemente,lo laverai bene coti acqua calda > lo 
regalerai dentro un tegame ,  ò altro vaiò, con la tted ’ 
amandole,ben fatto » avvertendo, cherefli afeiutto, &  
nonbrodofo; cotto che farà lo patterai per flamegna^ » 
ritornandolonell’Jftèflòvàfo, con pignoccatapefta , e 
polvere di moftacciolido {temprerai, con Capi di latte > 
aggiungendovi mentre che bolle,due ova frefche sbattu
te ,  con un pochetti no d’ acqua Rofa , ò altro odorò ; 
lo volterai fpeflo con un cocchiaro,' e quando comincia^ 
à ftringerii , lo fèryirai con auccaro , e cannella fo
pra i fi può anche1 fare quella Mineftra in brodo buo
no.

Altra 'Mineftra di Rjfo.
Dopò che havrai cotto il Rifo, piglierai le Cofcie-r 

delle Ranocchie, efpolpatclcdairoflò» le metterai su 
fbffrigcre dentro uh Tegame; con erbette odorofe, fpe- 
zierie convenienti, un odoretto d’aglio, oglio buono, e 
quando-fa ranno ben foffritte » vi aggiungerai un poco d’ 
acqua calda » cd arrivate alla proportion della cottura^» 
porrai tutta la dofa dentro il Rifo, e riufeirà una mine- 
ftra tanto guftofa » che porrà di carhe ? avvertendo di 
non far fapcrc in Tavolaci che fia.

; ' t t  Al-



Altra Minéfira di Cocuzze di Spagnai 
Monderai bctit la fodectaCocuzza » e  faccene le tto  

groAèttc» ie metterai à bollire in acqua déntro un polzo- 
netto > e coita che fard» la pcftarai bene » e paAerai per 
fctaccio ; dopoi la métterai dentro unTcgame con latte 
d'amandole 9 à bollire > e la fervimi con zuccaro, é cati
nella (òpra ; che riufeirà una buona mincftra ; così po- 
traviare di qualfivogli* Altra Cocuzza.

«TRAT-
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T R A  T T A T O IV-
N *

D i nob ili,  5c appetitoli A trofti,di diverfi P e le i, ‘eoa 
il modo d’ordinarli y acciòche fieno fat ti

di tu tta  fquifitezza. .
• * 9 m *

'Atrofie di Storione in fette.

Arai le fette di.detto Storione, di nòve in dicci • 
oncic, nettato bene, dalle fue lordine» lenza lei 
vargli la pèlle,c fc no lo laverai,farà migliore* 
lo metterai dentro un uafo à pròpofito,metten

doci fopra falc tritato minutamente,oglio buono, corian- 
dri pedi, un pocod'accto, involtandolo bene dentro a l  
piatto,acciòche pigli il fapore, delli fopradetti ingredien» 
tijlo metterai! cuocere alla graticola,tenendolo bagnato 
fpe(To,con una rama d i finocchio ; acciòche fi mantenga^*, 
tnorbidojcotto che farà,lo metterai dentro al piatto, get
tandogli fopra un poco di que!l,oglio,& altri ingredienti» * 
con cui Phavevi bagnato>e regalerai ilpiatto*on fette di 
"limoncello.

Altro arrofio di fette di Storioneàn altro modo.
L’ungerai bene d’oglio,botiro,ò manteca,con il Tuo Cà

ie » lo cuocerai alla graticola ,come fopra, avverten» 
do,che la bragia non fia troppo gagliarda; acciòche non*» 
fi abrugi,cotto che farà , lo métterai dentro un piatto d* 
argento,con una falla,fatta con aceto , zuccaro, pignoli » 
paifarina-, pezzetti di cedro candito* capperi; regalerai 
il piatto, di fette di pane frittolo oglio,ò in botiro,Àna(Ì- 
ni bianchi confetti* fette di Limone.

H. i A/-
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Altro arrojlo difette di Ventrefca di 2*tinto > e fette del 

. medefimo» •
Piglierà i la fopradetta Venerefca»la metterai dentro ad 

unpfatto in addobbo- , con Càie, aglio ammaccato» pe
patolo trito, pepe> & origano, involtato bene ne i {opra
ti etti ingredienti, la lafcièrai (lare.così per trè ,ò  quattr* 
ore,overo per una notte inticrada porrai alla graticola.»'» 
bagnata bene con oglio buono,eia farai cuocere con tut
ta diligenza «regalando il piatto à tuo piacere •

. Altro arrqfto dì Befce Spada. •
* "Piglieraiil fudetto Pefcc,e lo taglierai in fette polito , 
untato bene d*oglio,ò di borirò, con fate, é fio^e di finoc
chio falvaggiofoicotco che Ciri,lo metteraiinun tegame* 
aggiungendovi un fa pore fatto d’ aceto forte, aglio am
macca to, un poco di pepe,ed oglioifattoglt dare prima un, 
bollo>che riufeirà molto appecitofo.

Altro arrojlo di fette d’Ombrina •
Le apparecchiarai con oglio»e Tale,con un poco d’ace

to ^  Coriandrù le cuocerai con diligeaza,e cotte, che fa
ranno, le porrai,dentro al piatto con unafalfaReale fatta-, 
con aceto,zuccarojchiodi di garofali, pezzetti di cannella 
intieri,e pcfti»pcpe,con un poco dì feorza di cetrangolo »• 
ò limoncello,tagliato fottilmente,acciòche gli dia buotL»- 
odore,regalando il piatto di fette di pan di Spagna fritto» 
c fette di limoncello.

Altro arrojlo d’Ombrina Jnfiera ripiena •
• Piglierai la fudetta Ombrina » ben lavata » e poltra la,» 
fpacchcrai per la fchicna,levandole le fue fpinc, e gli Tuoi 
kitcrioriil’ungerai bene d’oglio,con il fuo fate,& un poco.-

• (Tacetoda riempirai co ova,e fegati del medefimo Pcfce, 
è altro,tagliato in pezzetti, fbìfritti nel tegame con I50 
fuc fpezierie,aggiungendovi pa(Tarina,e pignoli, fetcolinc 
di mela alappic,olive féiìz’ofso,pezzetti di cedronata, 
pezzetti di riattali di Barberia>amarene,oftriclic, fette di'

• . . . ' tir-
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tartufali,fpezicrie Colite,& un poco di fate » farai foffrig- 
gcrcognì cofa infieme,e ne riempirai il Cadetto Pefccj ri
pieno che faràjli tornerai à dare la forma di prima,legan* 
dolo attorno diIigcnceméte,con uno fpago,unto bene con 
oglio > cotto che farà , leverai lo fpago, e Io metterai nel 
piatto>regalando Tale del medefimojcon fette d i JLimon* 
cello. ►

Altroaerq/lo di Spigola.
Piglierai la fudetta Spigola,necta»e politad’ungerai be

ne d"oglio buono,dandole due» ò tré tagli>fopra la fchie- 
na,da ogni parteucciòche fi cuoc^ bene > continuando d* 
ungerla,con oglio,aceto,c Cale,àccìòche venga ben cotta; 
dapoi la fervirai nel piatto, regalandolo di patte di finn- 
ga fritte,e fette dì limonceilo.

Altroarroflodi Cefali.. •
Piglierai gli fudetd Cefali netti,e politi, e gli larderai 

Con lardelli di Tarantello,prima diffidatogli anderai ba
gnando; come fbpra ; e cotti,che faranno, li fervirai nel 
piatto,con una falfa,fatta con aceto,zuccaro, e fpetierio» 
regalandolo con pera feiroppate, e fette di iimoncel- 
lo •

Altro arrojio dì Cefalijn altro nudo.
Piglierai li fudetti Cefali,netti,e politagli aprirai nella 

fchiena, levandogli tutti l’interionSe li riempirai,con pez
zetei di fegato di Pefce,latte,& ova del medefimo Pefcc/» 
fa tti Soffriggere in oglio buono,o borirò, cori le.fue Colite # 
fpetieric,aggiungendovi paffiirina,e pignoli, fette di Tar
tufali,vachi d’agrefta alfuo tempo,(paccati, facendo fof- 
friggere ogni cola infieme, con Cale*, empiti che havrai i  
fudetti Cefali,gli arrottirai,come l’Ombrina »

Altro arrojio dì Sfoglie, è Palaje.
Piglierai le fudecte Sfoglie,nette,e poi ite, rafehiate , & 

afciugate,conun pannoile metterai dentro un vafa, coru 
fepra fale,oglio,e fiore di finocchio faìvagiolo, pvero pol

ve-
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vere di corundri> cuocendole diligentemente alla grati
cola,prima bene unta d’oglio,acciòche non s’attacchino» 
le fervirai calde,e regalerai il piatto di pa Ilice ietti picco
li,fatti di polpa di Pefce piccata, paflarina, pignoli, e pi- 
ftacchi dentro,coa fette di Lirooncello.

. Altro atrofia di Pala\e\fatte in altri modo.
Arottirai le fudetre Palaie,nette,e p o l i t e le  regalarli 

con falla,fatta con aceto,2nccar9,paflàrina, e pignoli, oG» 
Uriche,pezzetti.di merangolo candito,pezzetti di cannel
la, e Garofali intieri,facendo bollire ogni cofa infiemc, cj 
Quando havrà bollito,ve lo butterai fopra, fervendole con 
fette di pan di Spagna indorate , e fritte » e fette di H- 
rooncelìo.»

Altro arrojlo di Trigliegrojè, '
Le cuocerai sii la graticoja,bagnandole con ogliò buo

no,aceto forte,aglio ammaccato,e Tale minuto,feossa net
tarle,nei modo,che vengono dal Mare, bagnandole fpek 
fo con il Ridetto fapore,e con quello le feryiraiiperò leva
to Taglio. *

Altro arrojlo di Triglie in altro modo *
Piglierai la carta bianca, unta bene con oglio, e fale» > 

mettendovi dentro lefudette Triglie,ad una,ad una , ag
gettando bene la carta» e vi metterà i (opra pattarina, Pi
gnoli , erbette odorifere, tritate minute, con un poco d* 
Oglio fopra,e conofecndo,chc la cottura non arrivi,  pi- 

» glierai la pala infuocata,cd il fuoco fopra,e ve l’accofterar 
diligentemente,avvertendo,chela carta non s’abbrUgi ; 
cotte che faranno,le fervirai,con tutta la carta» dentro al 
piatto,con mezzi melangoli.

Altro Arrojlo di pezzi di Storione in altro modo.
Le cuocerai arrotto,lardati di pezzetti di Lamprcdoz- 

ze,e fette di Tarantelio gratto,prima dittai ato;cotti c h o  
faranno, vi getterai (opra una falla Reale, come lì dirà al 
Tuo luogo,e poi le metterai dentro al piatto,regalandole^

di
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di paftesfbgnate,con dentro robba feiróppatait fette Hi 
li«tìonceHo,c zuccaro fopra alle fuderte parte.

Altro Atrofia difetto d'Ombrìnajn altro modo.
Nette,e polite,che l’h avrai dalle Tue fcaglie,le bagne

rai conoglio buonora poco d'aceto d'odore » aglio am- 
niaccato,fehza levar la fcorza,e Tale «cótte che faranno» 
le metterai dentro un tegame* gettandovi fopra un fapo- 
ve fatto con uri poco d'ogl io,fette di tartufbli * prugnoli > 
ò fpinaroli, ò fongitelli piccoli, fattili prima foffrigeco » 
con le fue fpezierìe,& agro di merangolo, e cosi le fervi- 
n i  nel piatto>regalandoIo di crolline di Caviale»

Altra arrofto di Cefali iti fe tte .
Farai le fette de’fudetti Cefàlici cuocerai in unaTiella» 

Con oglio buono,ò botiro,faIe » e mezzo blcchiero di grc- 
coiò vino bianco generofo, aggiungendovi zebibo, ovcro 
paflbagrefta fpaccata al fuo tempo,e pignoli;hfervirai nel 
piatto,con agro di merangoli, regala ndolo di palle fritte 

. di lìringa, tramezzate con latte di Pcfrc fritto , e fette di 
limoncelló.

Altro arrofto diTrìgtìe ripiene.
Le cuocerai in graticola,con oglio buono, e ripiene di 

pera raofcarelle feiroppate, pezzetti di dattoli, due, ò tré 
piflacchi mondi,quattro pignoli, che fieno flati ammolla 
in acqua d'odore;peflata ogni cofa inficme, eccetto li pi- 
fiacchi, e li pignoli, v'aggiungerai un poco d'oglio, e ià- 
le,fervendole nel piatto, regalandole con pafliccetti pic
coli,fa tri con polpa di Pefce groflo,piccato minutamente, 
ed altri ingredienti foliti.

Altro arrofto di Sardejn altro modo.
Lavate,che le ha vrai,gettate via le tefle,e gl'interiori,le 

porrai in una carta bianca,fatta ad tifo di latta; vi porrai 
denrro.lc fitdctte Sarde,aggiuflandole,per ordine,che una 
appena tocchi PaItra, in m oda, che la fchieiia guardi 
lapanciajCOD fopra un poco d’oglio,c fa le, erbette odori-

fe-
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*fere trita re minutamente,paflfaritìa,e pignoli,uu’oci ometto 
d’aglio tritato;Gotte,che faranno con ia fua pala infqooa-^ 
ta (opra;le fcrvirai nel piatto con tutta la carta, e fugo di 
sterangoli.

Altro arrofto d’alici.
Le farai con la medefima concia delle Sarde, con pol

vere di coriandri » ò di pitartimo, le forai cuocere sù la*
< graticolate le fcrvirai nel piatto,con fette di iitnoncella»e 

mezzi merangoli.
Altro arrofto d’Alicijn altro modo.

Le cuocerai nella graticola,come s’è detto delle Sarde» 
con la carta,gettando viale tefte; le fervirai,con erbette-» 
oiorifere.paffarina,pignoli,e pepe ammaccato,dentro la* 
inedefima carta, con agro di limone, ò di merangoli • 

Altro arrofto di Capitoni Jrefcbi.
Gli arroftirai allo fpiedo,tagliati in pezzi,con oglio, ej 

fale,overo botiro,tramezzati con foglie di Lauro, prunai 
fpuntatedi forai cuocere con diligenza, e quando faranno 
vicini alla^cottura , li .regalerai^con pane grattato , fa- 
le , e zuccaro, ungendoli prima con oglio buono» cotti » 
che faranno,li fetvirai nel piatto, con le foglie del lauro» 
regalandolo di bocconotti fatti alla Genovefc, ripieni di 
pezzi di cocuzzata,cedronata> polpa d’amarene feccho , 
Un poco d’oglio; li friggerai in oglio 5nono,tramezzati , 
con fette di merangoli ; che farà un piatto nobile, egu- 
ftofo.

Altro arrofto di Anguille,
Le cuocerai neU’iftdTo modo,che il Capitone.
Altro arrofto èli Lampredozze fatto ad ufo di T'aratto » 

di Ciambelletea.
Le metterai à cuocere allo fpiedo,unte bene» con oglio 

buono,con il fuo falc a proportione,* cotte che faranno,lo 
regalerai con falfa,fatta d ’aceto , zuccaro paf&rina, epi- 
gnoli»e le fervirai con fette di limpncello attorno .

A/-

ii
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filtro arraffo di Bra/ciolt di Pefce graffo «

Cotto,cheThavrai alio IpiedoU'avvolgerai nella carta 
bianca^ntabened'oglio, eoa denteo fctrolmc di Taran
telle graffo,un poco di falene pepe ammaccate* Io-regale» 
rai con nna {alla fetta d’aceto^ zuccaro, olive fcnx’oflò ,  
cappari,pa(Tarina>e pignoli>peezettidicedronara ,ò  feor* 
<za di mcrangoH candrri,un poco di falche le Aie foiitc fac- 
tieriejlo leverai poi dalla carta} getrideigli la Aidetta lai» 
fa ben bollita fòpra 3 régalandolo.di fette di pane » pri
ora bagnato > e fritto con fopra un’ovo fritto > trame»* 
za te con fettolinedi limooccUo » che riufeirà ua guftofo 
arroflo. .

filtro arraffo i ’Omkrrmjn altro modo »
L’ungerai con oglio buQno,fale, e coriambi petti, c bu 

farai ben cuocere nella graticola» ed havendo preparato 
un tegame,d altro vafoipon oglio>oftriche,cartufbli, pru
gnoli,ipeticrie lolite,& un poco dì vinci; farai foffrigercj 
ogni cola infieme,ecotta , che farà l'Ombrina ,la levarai 
dalla gr&ticola*coprendola Con i fadetiiingredicntbfette 
di pane fotto,cd agro di limonerò di merangolof regalan- - 
do il piatco,can fette di pane feitto,e fttcolioc di tarantel
le coeto,ediflàlato.

filtro arroflo di Storionedn altro modo.
' Lo larderai di lardelli di tarateilo.gra (lo,prima di& la- 
tojlo cuocerai allo fpiedo,ò alla graticola^ tenendo pre
parato un piatto reale,ò altro » eoa fette di pane giallo > 
fatto con zafferano,e fugo di Pcfcc un poco di fugo di
limone,e cannella lopraivi metterai lo Storione,con (opra * 
un faporettofecco di pi{|acchi,pignoli,amandole m ondo, 
tnoftaccioh,garofali»c fugo di limone , &.un poco di vino 
cottosil tutto prima bollito^ lo fervir.ai nel piatto guarni
to co un Tortiglione,fat(o dì pafta frella,dr baffo rilievo, 
ripieno di robba feiroppata*

Af-
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Altro arroSodi Trotti •

' «Le metterai ncttc^r polite » denteo no vifo » .con aceto 
, -rofato,un poco di m*lvafia>cón le foli te fpetieric,un poco 
■di mollo cottojfiore di fìnocchio,falc»& oglio buonose le<* 
•farai Ilare per quattro^ cinqu'ore nel fudetto addobbo» e 
■poi le fpolvcrizzerarai co» un poco di fiordi finocchio»A 
Amandole Ambrofinepeliate»de tuteecoac^io t le farai 
cuocere in graticolai bagnandole (pedo > e le fervimi nel 
piatto untp d'oglio buon» , (polverizzato d i : polvere di 
moftacciolo,con un lepore fopra fatto di taranòeUo di/fo- 
iato> c botarghephfte nel moctajo > Amandole Ambrofitic 
intiere,cedro canditole fpeticne coBvcnicnri,e bollito iou» 
addobbo*vc lo metterai fopèa,e lcfofaa Cagionare un po* 
co al forno» regalandole ì  tuo piacere» •

Altro arnqjio di Dentala » ! ♦
Piglierai un Dentale netto,e polito; Io cuocerai neìtaJ 

graticola/polverizzato eoa polvere di finocchi o*oglio*8c 
un poco d'aceto odo ri fera,eo{*p che lari,vi forai un Capo- 
retto,con agrod*agfcfia»ò fugo di i»mqoc«coadentro date 
còli fenz*ofio«pigttoti,eappari,&ttn poco di au«car<*avvcr.» 
tèndo che £a di hnon fopore>agf o> e dolce * regalando il 
piatto di palla di marzapane,e fotte di Li manedio •

Altro arrefio di benché graffe .
Dopò che l’havrai ncttc»e polite >dalli loro interiori^» 

fcaglfo^bagnate maglio hnooo» aceto gàro&lato» e  poi* 
veredi finocchione cuocerai alla graticola «ripiene d» pe- 

' ra joofcareltc,p«a»è lacceddlc medcfia#c,ò d 'altro Pctce, 
con pignoliydatuli>pezzetri piccoli di merangoli canditi» 
fotte di tattofalijpignoli , m  poco di cannella ,  A un^poco 
«doglio » bagnandole Ipcffo > c regalando il piatto di ta* . 
gliolini foctili>cmczi limoni. ... •

Altro arrq/lodi Ombrina graffa#*altro modo » 
Piglierai l’Ombrina,netta» e polita > le darai alcimi ta* 

gli alla fchicna» la bagnerai con ogliobuono, e fole » 1 tu
» cuo-
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tliocéra» aHa g*aticola>oatT ogni diligènzaitfenari prepara, 
ro un tegame,ò altro vafo,con vino di mela granate»uuc- 
caro,cappari> fettoiine d ip e ri molcateUe, pignoW, cfpc- 
Zierie foiiróiìfaf ai darernn bollo b i  fudetcr ingredienti) o  
li getterai posi bollittifopra il indetto Pef<«»regaiando ft 
piatto difette dibmonCello^Se o ta Fritte.

' Mfr* srryPà J*OJfohtoe i
Le aprirai con diligenza,nettandole dalle lóro lord àie; 

le farai cuocere dilfgentemeòte netta tnedefima feorza^» 
. con Un poco (foglio* pepe* (piando laranno cotte le re- 

galerai con fugo di merangoli » c le fervirai con tutta là> 
feorza nel p iatto . ' » '
< Alito àrroflt foftricbeyn oltrtmodò più fatile* guftojo.
* * Aprirai le' fudette OAric ho*a v i ndote dalia! icor*a»c io 
fnetteraidentixjttrt'vafo a prt»offto*on tuttofi fuo fugo, 
avvertendo » d ie  nònci vada qualefiepezzctto dicoecio* 
le»c vimetteral dentToddroglio buono »1 con un poco di 
pepe-,le farai cuocere,aggiungendoci fugo d i merangolo » 
ò di limoncelli* ripigliandole foprtdtttc feorze » fenza- 
metterle più al fuocobfc ne porrai* wra,èdue per frorza~? 
ceri diliger» ta y  don ori pocodiquel fugo » chehavrarmó 
fattOile metterai con tutte le feorae dentroalpiat rodete 

' fervirai calde.
Altre arrofto di Grancefolont» è di Grancevoìe •

Ne piglierai tanta quantità, quanta baderà per fervir- 
; tenetela farai bollire «ell’acquaicótti» che faranno, pi

glierai delle loro polpe ricapate con diligenza, lafciando 
le loro feorze polite* vuote »' dapoime iterai la fudetta^ 
polpa è foffrfegcre» déntroufl tegame» cton oglio buono » 
erbette od or i fere5fpciicr i efol ite ,e fide, pafTàrina, pigno- 
li,c mollica di panescotteche fihanndy te tornerai* met
tere dentro te fcorze»con agrodi merangoio* riempito» 

' che l’havrai» le metterai per nn poco sii la graticola » per 
moQr<£rc»£he fieno fiate cotte arrofio 5 le fervirai dentro 

•- » . l a  il
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Il piatto con te mcdefime fcorze»rcgalandolo di mesi mè^ 
rangoli.

Altro arrofio d’Aragojtc.
' Si cuoceranno in acqua» come s’è detto del Grancio t  

cotte,che faranno, gli leverai il collo » le riempirai» e fcr- 
virai>comcs’è detto dclGraucio fellone.

Altro atrofio di Gambarì d’acquo dolce •
Li far a i. bollire» e gli apparecchierai nei modo» che s’è 

detto dell* Aragofte,piccandoci dentro li colli; leverai l o  
loro polpe diligenccmente»e le riempirai » come «’è detto 
dcirAragofte,con il fugodimerangoli.

Altro arroto di Telline.
Le aprirai con diligcnza»elc metterai déntro un vaio £ 

con tutto il fogo;quando le havrai cerate tutte,le laverai 
bene,eie metterai dentro un tegame» conoglio buono, e 
fugo di mera sgoli; le farai dare un bollo, c co tte , che fa* 
tannegroroerai à metterle nelle loro (corre » «cosi le fat* 
virai nclf>iatto»e cosf fi pofiono fare- tutti » frutti di Mare.

Altro arròfto di Cannoliccbi . •
. Licuocerai alla graticolala un poco di pan grattato» 
fc oglio buono, e H fervirai nclpiatto,cPn le jptò; fcpr?v> 
ChenufciratWO gUftofi j ) ! : 4; > ; .

« j i < . I 4 iJ « « .■
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T R A T T  A T O V-
Del Pefce fritta .

****** Erehe U jPtfcii figgono tw^in un modo* iàùa? 
**p** faò deferirti qnì (orco alcuni pochi>acciòchc» chi 
* * * *  no foflc pratticoidipffcpoflfa regolarle cosi por- ^
* ? , earfiia tutte.te.cógiofttnre>che havcriibenslpo-4

cri fervici co tUrerfe falfe>c fopon>4elIi qnali$rattands6 
4  parte > J r i  powtog^uaoakggoriclc jw ^rtionaicaU i 
&ÌtU>ChC&l& ; ; :S jiii'J i IO ìli ill'.l

n : [£rtiV'MStQàanc*r>\ ì ..-, «r.̂ -
- Reed;pt8ihd&J»^c«iM»pcatdr*Ì^nBftséaÉ<BHBrnB ffeite . 
dimena l ib ra i  più Puna». & incrinate » friggerle io oglio 
buonoiò botiroje cO&l&r*itkinelpiitlto>co* firt&jò fessa» 
e fncadiliatonodlòintOrnp^w. ; > u . 1 c.i
o  i J k  "-v- T'O»**, ' <"ì . ì - .<!o k.'*> * .

. Dopò*cbe i’hawrakfajtio i n éèttc»CQme delio Storionr» * 
Ad medcfimomodolo foggierà ijbcnskcflendo qàeftoPc** 
feepifc arido»occefff riamente vi fataiunnfoI&:ftaafirYc> 
coti toicrviraiscosjiaganelH di pafta intorno» tramezzaci _ 
con Atte di merangelÀ - . -. .*

PeftàSfadiel
... Politelenetoorf&efcriUfi farò in fétccjconlelbpi'tje do
pò forco fi regalerà nclpUmhcóa p«htcd*rp2t4ci»pridid 
bollite,e poi frittedetaitq l'orlodcl detto pkmoxen fette 
diiùnoaé^Vjttfcìdistomagranite» r -

fit-c/j n v o . i  D<*tk* i à Dentale «1! - J / ìji-.-.V: v / . 4 '
■'■ Potirtacbl fitsiodaik fiiefcagfic * (Yli demmo diverti W 
cagli inajnbcdnelo fdficne >,ecofiMafikcinatofi foggefài* 
ftrvendofi nel piatto con falfa bafUidairegaiaso^onpoite 
^ ec  bagnate in . .
V -'-u  ì ; t Ì :Jr.‘7l/;-T; ai éOv ì  j .V  :*? 1 ;J
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Spigola.

SpaccataCome il Dentale * nel medesimo rtfodo fògge» 
radi, lervitapcrò con uoa falla fatta con aceto > zuccaro » 
jjafrarina,pignoli3oIivcfenV,oflc  ̂pezzi di cannella^ chio- 

» di di garccali ,in tnodojche i-agro fuperi il dolce»buttata-
«i<(bpralcaédaUì(di9 porcalda>ò ireddai, doaiefarav^f fcu» 
congiuntura-**! ■? -te or.-*!«•#; *??«-’;:■ ? ' l  ‘a-- | *
-  ̂5 . . ' ; • • Sfoglie ?ì'P*l*tesu (y ' i ‘ '

% f r i n i i »  famoiWjPacccmtmoderai ntlpiatto con tiili- 
geoza^tei>«»dQptepar»w*tvfapore,fiir»ocoa fette di t »  
talnttlkbaccro* un pGéo>d£*toe<M£* tadwd'agtefta y pez
zetti di cannella) e chiodi di garofali* ben (òntteMi * re  hi 
Spanderai per foprarfegafendctrali del piatto, con molte c- 

„ «ioIctttJ&ridfpgrfU d i marzapane *. efebei di fiiaoitfel- 
l)U.:o *;»' t’i •* « vr ■ »»': .ii •?.. : :■ '• ir. ' ; '
a ■*.•: ‘ l :►.! t; ■ f< >SfìgjtkiiCàlimdtodiu 'V- -'v:

Le net tesai) o-polirai bene;.”dopò inlfatàwc idffafrdi 
ftrina>le friggerai in ©gliohuobo, e giunte alla fui eottu- 

« i«) le accommodoaiori piattonile laxodhAia alzatati» in- 
modo d* piramide^ regalandoPaii delptattodSiaftc 3 Se 
tara d’altro; Pelicela ndtè fatte yp ad  prfoBrbollhe i’crtva^ 
a r e  ta te con fette d i iim pntdiiycgrézi aacrangolfclàyo
t t n .  ' -tv( t s ? *• i > ' : - ■ -a

* Owéenrà*.
Dopòychctttzmipolieade darai due>ò tritag li rà Ja J  

fchieaaydadPoàasedalJ’atotfpartei&iniarinandala co tu  
fio cedi éariray U'fòggcraiìioogKoboouo » «fcf la copi* 
tutta;fritta,che fa re te fe rira i conferighi diGetiov*» prò- 

* ma di(fyati>ebollp«ptirad3riaatl^f&ri)mezzi carciofa- 
II )p»rifneiTtr€ itti,& adètnerat 0  ptetftycótTdDtaretki f e 
tid i palla ordixutià^ipicm di falla verde^tedezzati eoa 
aiczziineeangoliiauoritti» ! m

, • - Jkr*fritto■dZQmVei**.. "> t 'vi ■ < . »*
I,a farai inpeztijd’octe in dieci pezzi l’unb,  li lavarci

- bc-■-v ■



Del Cav. Antonio la tin i * Pat é, II . y*
bene>e ijjrai /colare,& infarinati li friggerai in oglio: cot- 
tiithc farai) no»gli accommodcrai nel piatto » tramezzan
doli con lupa reprima bollitiipoi infarinati ,e fritti, con il 
(upJàte trito Jago di limoncellodontrogegalando il piatir 
w  con fette ddS medefuni,  « mezzi merangoli innicz- 

4 Mt ’ * ' y * i *• ■ . •, •;
C '„  Cefali• - : ; ■ ; *
, i J j  oettaraùepoliraii>cnc,e gli darai trèjòquaetro bagli

Metterai à friggere in oglio buooo-jclje li copra «KtjjcoN 
tische fa renatagli ac com moderai per ordine noi piatro» e 
tenendo preparato un tegamcicooun pochettino d’aeeto* 
vino c<ttto,zuficaro*fpeaieHV,fale^af&rina, pignoli » pes
te  trid ; cedro cadjooidop&ehc §li4u  vrai dacacrè.ò qtftf t-. 
ero b o llile  li getterai foprarregalandoil piatte» eoa fette. „ 
ili Cotogni fdK>pp8ti> fettedi Lituoncelio, * . . ^

Lamprede» ><-. .■
. . Si tagliano vicino alla toga* poi fi nettano à morirê  
atei latte » facendogli nfcìretutto il fangacjnel medefinto ; 
Jactcbe poi tagliate in pczaijovero Àttaneuna tettila» a* 
infarinano,? figgono in boritojóvero in oriioifrirte»ch£s 
fòpovfi trawtezMUPnel piptMbCon frittelle fatte di rifo»rcT . 
gaiandb Ù piatto di Tartnrctti ripieni d’Amarene feirop- 
patene fettedi limonccllo. .

Corifèe di Tarante,
<Juefte feg licito portarli da Taranto,dentro ibatilofczi, 

.dondedevono Arolarfi bcnedafàrinarc eoa fiore di farina»; 
e friggerà io oglio buon©;frittc»che faranno, s’accoouoQ.' 
deranno per orrfincoelphjtp»mcit6dneàf<yra Tamreu 
ti ripieni di fallai verdc,cegalate Taii del piatto con pedo 
fritte- ■ * .. ?:l . : ♦ • ;> .• v . .. . . ..
; - i f  i . . i Trìglia» . „ .. . . •*
. La rateya^l^vraiU’miacmerai, e friggerai loglio » 

buonojò botiroicottc» che faranno le metterai io un piac-
‘ • - to
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tod'argento,uDtobenedi botiro, le sbricierai bene cciC 
agro-di 1 imene, & un poco di malvalla smettendovi iuc
ca ro3e cannellaidapci l’adornerai, con un sfagliò fopra_> » 
fatto di parta frolla,c mitrerai il piatto» per un pòco nel 
fbrnojlc vaiolo poi,e tolto via ilcopercbìojv'aggiungerai 
un faporctto fatto di noce piccole candite,pezzerti di co» 
fognata,pefli nel morrajo,lugo di vifciole feiroppate » d 
vino di poova'granatele frigo d i limone; doppo rimetterai 
il piano nel forno >pcr poco tempo» facendo foprà lo «fo
glio » tu» fella di parta di marzapane » della grandezza^ 
del piatto»trài raggi della qiulc,penai bocconcini dipa^ 
fra di pan di Spagna. -

Triti» di Scapece alla Romana+olMro marinai».
Potrai pigllàrequaUìvoglia forte di Pefce, friggendolo 

in ogfe.buono,c potrai accommodarlo freddo » dcaldo t 
però caldo farà migliore; lo porrai dentro un pignatto rò 
altro vafo» & in un altro forai una folla,con aceto, fpetie- 
ne,rofiMrino,frondi di falvia, paffarina,pigrtoli, un poco 
dizaflfarano,& aglio perto ; doppo che havrai accottimo*» 
dato il iiidetto Pefce, per ordine dentro il vafo, getterai 
fopradi ertò, kfudetta macinatura bollica, coprendo fu- 
bito il vafo, c lafciaodok) ben coperto, per t r é , ò  quatte* 
ore; tene Servirai poi fecondo l'occartoni » mantenendoli 
quella marinatura,»» luogo frefeo tré,òquattro mcrt « 

Kltrofrittódì Pefte marmato.
Piglierai pezzi d'Ombrina, e li friggerai is oglio buo- 

n©»fntti,che faranno^graccotnmoderai dchtro un piatto > 
<ò altro vafo,facendo la macinatura con un poco d'aceto -y 
«noftocotto, «incantino d'acqua calda', un poco d'aglio 
ammaccato>EUccac>o*2af£icano ;.farai bollire ogni colà 
infìemcjdopò quattro,ò cinque bolli, la butterai Copta il 
Pefce, aggiungendovi frondi di menta Romana, che gli 
dà un buon odore*cgalandojojcoa fette tfi limonccUo.

A/-
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Altro fritto di Palaie , o Sfoglie »
Le friggerai in ogiio buono,ò botiro; fritte, che feriti*' 

no » le leverai diligentemente la fpfna , e le riempirai -d*. 
oltriche,prugnoli,bocconcini di latte di Storione , ò d'al- 

. tro Pefcc, con le (olite fpctieric ; le coprirai con fette di 
tartufoli,& erbette foffmtc, in un tegame, ed havendo 
preparata una lattata fatta di latte d* amandole , fugo di 
limone,pignolata , ò piftacchiara pefla ; fara( bollire ogni 
cofe infieme,e la getterai fopra le dette Linguattole, av
vertendo , che il latte non Sa foyerchioi le regalerai poi 
con cannella fopra,e palle fritte i ritorno»

' PorcelUttì , a Storioncellì
Li netterai,e poliraibene, friggendogli come gli altri» 

dopo li metterai in un pjatto d'argento, e vi aggiungerai 
ogiio buono,fugo dì limone,polvere di moftaccioli,& un-, 
poco di vino mofcaieU6,facendoli bene Cagionare i rega
lando il piatto >con fetre di limonccllo » è quarti di car
ciofai dentro, ,

Saracbe alla /capta .
Levata , che gli barrai la tefta ,  le metterai in acqua 

frefea, per lo fpatio di tré, ò quattr* bore ; dopo le / 
levarci dall' acqua , 1* infarinerai bene con fiore di fa* 
rina , c friggerai in ogiio buono : fritte che faranno > 
piglierai un poco di molto co tto , zuccaro , & a ceto,con 
le folite fpetierie, e doppo bollito il detto fepore , io 
getterai così bollente, fopra lefudette Sarache , e cosi 
le farai Ilare , per lo fpatio di due bore in circa, c te n o  
potraifervire,nell'occafione s con menta Romana verdo  
fopra,che riefeono appetitofe.

Tutti li fudetti Pefci fritti fi poflbeo accompagnaro > 
e tramezzare con altri fritti , come fono, C adi fiori » 
quarti di Carciofài] > fonghi di Genova » e fonghetclli 

‘  * ' K fref*
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frefchi piccoli, punte di fparaci, ed altri ingredienti » 
come fi dirà nel Capitolo de'Piatti > circa la roiiura del 
friggere fi deve avvertire»che Foglio fuperi Tempre li Pc 
fci>c fia bollente àfofficienza.

•WATT

' 1
4



T R A T T A T O  VI*
In  cui s’infegna il modo di fare Paflicci di magro d*

ogni forte»

Per fare Pafiiccìetti di mezzo taglio > (lepaiano dì graffe!
(fienoài magro*

****** Iglierai Ranocchie lenza bullo ì tagliate le lue* 
**P **  c0 ĉi?ttcdc metterai è fofFrigere io ogiio buono» 
* # ** con un odoretto d’aglio>fofFritte>che faranno sé- 
* * * za fpetierie,vkine alla cottura» le metterai den» 

tro un piatto,lafciandole raffreddare > raffrcddate»chc fa- 
rannode fpolperai diligentemente,levandole ToUà» e pic
cando la polpa minutamente ; doppo „che havrai fatti li 
Pafticcettidmpaftati di fiore di farina,zuccaro, de acquai 
caldani riempirai delle fodette Ranocchie, aggiungendo
vi pignoli,e pilla echi, in poca quantità» co i fegatelli de i 
medvfìmi,fiaccati diligentemente dal fiele » gli farai il fuo 
coperchia di palla,e li metterai à cuocere dentro il fórno ; 
cotti che fa rannodi cavarti dal forno,e tolto via il coper
chio »vi porrai dentro latte dì pignoli, e fugo di limone, li 
rimetterai poi dentro al fórno ferina coperchio » finche fi 
ftringe il brodetto,doppo ritornandovi il Coperchio,vi fa
rai un ghiaccio con chiara d’ovate zuccaro,c fc fi convito 
fi faceffe di Venerdì,e di febbato» potrai farvi un brodet
to di roflfi d’oya frdche,e fugo di limone^he riufeirà tan
to gufiofo,quanto fc folle di carne.

Per fare un’altro Pafiiceetto fintile *
Ti fervirai di pezzi di Pefci pie 'atf»con le fne fpetierie, 

pezzi di Tartaruga di Terra,prima bolliti,e poi foffritti in 
ogiio baono,con le (olite fpetierie, & erbette odorifero »



> tascate» atta Moderna
facendovi un broderto,con rodi d’ova» e fugo di lim ono » 
aggiungendoviftaffarina,pignoli,ed altro,à tuo piacere.

Altri Pajìiccettù
' Piglierai pezzetti di divertì Pelei,come farebbe à dire», 

bocconcini di Palajc., di polpe di Triglie, polpettine di 
Sarde,con le fue folite fpetieric,& erbette odorifere r n o  
formerai pafticcetti,gli metterai al fbrnojcotti che feran- 
«to>vi metterai un poco di latte di pignoli, con fugo di li* 
mone.

Altro Pajì'uci&i overo Impanata.
Piglierai ^Ombrina inticra,netta^roIiea, e benlavatai 

.le darai due tagli sii la fchiena,dattutte due le parti » l o  
porrai dentro un vafo à foffrigerccon oglio buono,.le fue 
fperierit:, erbette odorifere,ben tritare,paflàrina, pignoli, 
•live fenz’oflòjc pezzetti di tatantelloiglr farai la fua caf
fi à proporzione, dandole la forma del Pefce,con gli fuoi 
rabefehi intorno. La farai cuocere dentro al fendo. I o  
colorirai con un poco di zaffarano fciolco in acqua calda» 
dopo cavata dal forno>con un pennello di piumata torne
rai poi nel forno per poco fpatio dà tempo,>e la fcrvirai à 
tuo parere*

Vaflicchy ih pafticciont) in altro modo.
Fatta,, che havrai la pafta % metterai dentro un vafo aj 

foflrigere,pezzetti di Salmone,cottó,e didàlato^ètte di ta- 
rantelk) al fintile , pezzetti di colli d'Aragofte » fpugnoli 
al fuo tempo,pifelli,carciofeti,fparaci,prima bollati, pezzi 
di Capitoni ,di Cefali *bnafci dette  di pefee » pezzetti di 
Tartaruga ,ovadcllameddìma,pignoli, pafferina ,piftac* 
chijtatrtufbli, tomvinoie » prima cavate dalle fue feorzo » 
frutti d i Mare,cioè cannolicchi,dToflriche di Taranto, co 
le fue fpctierie,erbette odorifere,e d-agro di limone; le fe
ra i dare una fofftitta^f entro un tegame ifoffricte,.che fa
ranno». Je,porrai dentro alla caffe del pafticcione per ordi** 
nc,con iliuo  coperchi» fopra#,cotto che feri il pafliccio.» . . . ■ - to
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la  leverà dal forno* fcopcrtolo,vi porrai dentro» latte di 
pignoli,con il fogo d’aragofte,pelle,paffete per un panno*
& un poco d’agro di limone,voltando la dofa con la pun
ta del colceiloiacciòche s’incorpori bene il brodetto; d i
poi lo tornerai i  mettere nelforno ,  e lo fervirai caldo > ò  , 
freddo à tuo parere-

AltraPa/iicch*
Piglierai Spinole,nette,e poi ice,intiere le metterai dea* 

tro un vafo à foffrigcce,con oglio,faIe>erbette odorifere-», 
paiferina,pignoli,fette di Tartufbli, & un poco di fugo di 
li(none;fodHtte,che faràno,metterai il tutto détto allo sfo 
glio,e gli darai la forma del fopradetto Pefce, con rabes
chi intorno , e lavori, cotto che.farà,lo fervirai coma ti 
piacerà* '

Ato’o Pafiiecia,
Farai vari* per zi di Pefce,ben netti, e politi ; Vsecam» 

moderai in un piatto,6  in altro vaio à proposto; vi p o m i 
dentro fale,oglio buono, etbette odorifere»e fpecieric con* 
venientùgli volterai bene, acciòche maggiormentepren- 
dano il fapore, mettendo poi il Pefce dentro la cada ; v i 
aggiungerai fettedrcar*nceUo,cotco»e dilfelaco, paìferi* 
na,pignoli, edun poco di fugo di limone ; darai allo sfa» 
gl io,la ferma tonda,à guife di Sole»con fuoiraggi ritocchi 
«Toro* d’argento»

Per fare un Pafiiceio grande-, $ Impana**informa, di.
Delfino -  ' •

Piglierai un Pefce grolfo,netto,e polito^ l’accomrnode^ 
rai,con oglio buono,Cale,erbette odorifere,fue fpetierio , 
fette di caramello, olive, paiferina »c pignoli ; dentro lo . 
sfogliojchc tcrraipreparaeo, dandoglilaforma del Delfi*- 
no.

Altro tafttccio. „
Netterai,e ponrat<Cefali,accommodandon con fpctie/*'

. tiejerbctreodoriieregpgUobuonoje fecce di taramello,oU-
vc, '
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ve,pafla,rina,e pignoli>e li metterai dentro la citta, fìtta# 
in forma di feudo,con un fedone intorno , ripieno di rob- 
l>e feiroppate,tutto fatto,dibaflo rilievo; cotto che farà »
10 leverai dal forno;glì farai un ghiaccio fopra,con chiara 
d ’ova,e zuccaro fino,in forma di marzapane.

Altro Paftkciown pajla di Marzapane,
Alzato,cheThavrai à proporzione,lo riempirai di pez

ze ttid i Cedronata,e di cocuzzata, bocconcini di cetran
goli canditi,polpa d’A m arene,^ un poco di Confèrva di 
cedro,formandone unpafticcio,con luftro fopra, fatto 
Marza panc;facendolo ftagionar bene,dentro il forno - 

Altri Paftkcetti alla Spagnola.
Taglierai polpe di Triglie,pezzetti d'altro Pefce, arro? 

fóto alla graticola, levati diligentemente dalla fp'ina ,  O  
così afciutti,ò pure unti doglio, li piccherai minutamen
te,con avvertenza,dì non mettervi le fcaglic,e piccati che 
faranno,vi metterai le fae fpctiericfalc» un poco doglio* 
paflarina,c pignoli? formati > che havrai li pafticcetti,  vi 
porrai dentro la Indetta compofirione ,  con o tto , ò dicci 
pifiacchi verdi,e due fettoline di tartufali,coprendoli eoo
11 foli ti coperchi ; dopò li porrai nel forno, -e gli darai la.» 
cottura à propoftionejcotti che faranno li sfornerai,e fra. 
prirai condfiigenza, mettendovi una la tta ta , fatta di pi
gnoli pedi, (temprata con acqua fredda, un poco di fugo 
di limone,mìfchiandoli bene con la punta dei coltelk>;gIi 
tornerai poi à mettere nel forno,e cavandoli, vi farai uil» 
ghiaccio, con chiara d*ova,c zuccaro, ponendoli dì nuo
vo nel forno,fin tanto che fi quagli il-ghiaccio, fervendoli

' cald i^  freddi,fccondo ti parerà.
Altre Poftmio all’Jnglefe.

Potrai farlo con brafciolettedi Pefce grofio,ponendo
vi oglio,fale,erbette odorifere,fpeticrie folitc, pezzetti di 
cardoni,torzi di fellari,quarti di carciofai imprima bolliti > 
e poi foffritti in oglio buono; pifelli irefehi ai fro tem po,

fet-
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fette di tarantelle,polpettine di Pefce,paflàrina, pignoli » 
fette di tartufoli,olivc,prugnoli;pofti, che havrai ifudetti. 
Ingredienti nella pafta , la coprirai con coperchio fatto di 
palla di sfoglio,mettendole à cuocere nel forno,cotto che 
farà,vi porrai dentro una lattataj fatta di latte di pignoli, 
ed agro di limone ; lo rimetterai poi nel forno, con il fuo 
ghiaccio di chiara d’ovo,e zuccaro, fin tanto che fi qua
gli il brodetto.

Altra Paftìecìo^n piatto d'argento.
Fatti,che baverai quattro, ò cinque sfogli lottili, unti 

bene di botiro caldo j i  porrai uno fopra Palerò nel piatto, 
aggiuftandovi fopra polpa di Triglie, brafciolette di Pa
laia,& polpettine d’altro pefce,con li Tuoi ingredienti, o  
fpetierie ; aggiungendovi pezzetti di cardoni, quarti di 
carck>fali»punte difparaci,e fette ditartufoli, tutto, prima 
foffritto»con buon oglio,ò botirojvi potrai anche mettere 
pignoli,uva Ipina, & agrefta fenza granelli al fuo tempo , 
fettoline di tarantelio,cotto,e dillàlato,fettefottili di Ca
pitone^ li coprirai con altri quattro,ò cinque sfogli bene 
untitcome prima,tagliando la pafta intorno il piatto, di- 
ligcntemente,con il coltello,facendoci anche qualche la
voro intorno, facendolo cuocere dentro al forno; cotto 
che farà,lo fcrvirai con zuccaro fopra,caldo, ò freddo a* 
beneplacito ;

Altri Pajlicci pìccoli alla Spagnola.
Riempirai pafticcctti,con polpa di Triglie > pezzetti d i 

Pefcegro(lb,e bocconcini di caramello graffo,piccati mi
nutamente , mettendo ogni cofa à foffrigerc in un te- 
game,con oglio buono»foffritta che fa ràda leverai dai fuo* 
co,e raffreddata,temerai à piccarla,mettendovi deutro-le 
folitc fpezterie,pignolt^>aflarina^;tte di tactufali,cinque,, 
ò feì pitocchi per pafticcio» che prima fieno ftati ammol
lo in.acqua; d’odore,ne riempirai i fodetti pafticcetti, ba
gnati d’oglio buono» e coperti cop i Tuoi coperchiai metr

..............  terai
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terai àcuocere nel forno; quando faranno vicini alla cot
tura,!! caverai fuori,& havendopreparato latte d’ A man
dole,coro fugo d’Aragofte pelle, mefehiato con il m edefi-. 
mo latte,ed «in paco d’agro di l:mone,tie-tnetterai nei pa- 
fticcerti,avvertendo> che la palla avanzi femprefbpra la-> 
compofitione, un dito; dopo li tornerai à mettere nel fbr- 
aiojfinche Ji ftringeil la ttea quando conoscerai,che fieno 
bene ilagionati,li fervirai con zuccaro fopra, overocoty 
ghiaccio folito-

Altro Paftìctìo di ptjce graffo.
Piglierai pezzi di Pefce grofiò, di cinque in fei<onciea 

l\mo,netti,e politi li metterai à foffrigere dentro un vafo* 
con oglio<fale>eibe odorofe trite,fctteditarantello,prima. 
eotto,ediflàla<o,olive,paffarina,c pignoli» con le Aie fpe-« 
zierie > mefcolando bene ogni cola , acciòche il pasticcia 
pofla pigliare tutto il/apore,e tenendo preparato uno sfo- 
glio,vi metterai dentro gl’ingr Odienti,dandogli fa forma? 
che ti parrà,con avvertenza, che Jo sfoglio fia unto bene» 
mettendolo poi nel fornc;cotto,chciàià » lo tingerai,con*, 
acqua di zafiarano, c di nuovo lo mctterai-nel forno »ac- 
ciòchc venga ben colorito,fervendolo caldo »ò freddo au 
tuo piacere.

Altro Pnfiicxìo tondo*
Piglierai pezzetti di Cefali,d’Ombrina,e di Capitone^» 

mettendo ogni cofa dentro un vafo à propofitp*con il Aio - 
oglio buono,fale,fpezierie, erbette trite»fonghi diCenova 
prima cotti,e diffidati, quarti di carciofali » e pezzetti di 

. tardone-,prima bolliti, e poi foilritti,un poco d’oglio, fugo 
di limone,pieno! i,cappa ri, & un poco di zaffarano» doppo 
che havrai alzato iì pafticcio,vi metterai dentro la fuder- 
tacompofitione,riempiendolo con ordine» e coperto con.* 
il Aio coperchio,Io metterai à cuocere -dentro il forno ,  e 
quando fari vicino alla cottura»lo caverai dal forno»c/co
pertolo,lo bagnerà ì?cqq una lattata, {atta dì pignoli, ma-

neg-
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neggiando bene la fudetta compofitione, con la punta? 
del coltellotacciòche s’incorpori,c ritornando à coprirlo, 
vi farai un ghiaccio fopra,con chiara d’ova,c zuccarodcr. 
vendolo caldo •

Altri Pàftictetti ovati.
Potrai formarli di bocconcini d’Ombrina fenza fpina » 

torzi di lattuga tagliati in fette,prima bolliti,e poi foffric- 
ti,Telline levate dalla fua fcorza»e lavate diligentemente 
dall’arena,code di gambari,grand teneri, erbette odori- 
fcre,fpetierie folite,vachi d'agretta,c pignoli ; quando fa* 
ranno vicini alla cottura,gli leverai dal forno, e vi porrai 
dentro una lattata d’Amandole, ftemprata con fugod’a- 
grefta;procurando,che fieno brodofi,e bene fiagionaci, fa
cendovi il fuo ghiaccio (òpra,e li fecvirai caldi.

Altro Pajliceio alVlnglefe.
Piglierai pezzetti d’Ombrina,netti diligentemente dal

la fpina,polpa d’anguilla,netta dalla pelle,e fpina,colli d* 
Aragofte,e code di garabarùpiccherai ogni cofa,e la met. 
tersi à friggere in untegame,con oglio buono i quando il 
tutto farà ben foffritto, Io lafcierai raffreddare, e tornerai 
di nuovo à piccarlo,aggiungendovi telline , vachi d’agre- 
fta,pignoli,piftacchi,e fpetierie folite ; nc riempirai il pa- 
fticcio,con il fuo oglio à proportionc, aggiungendovi gra- 
ei teneri,e fette di colli d’aragotte, che fieno fiate primis 
bolliteicoprirai il Patticcio con il fuo coperchio,e lo met
terai à cuocere dentro il forno ; quando farà vicino alias 
cottura,lo caverai fuori,gli leverai il coperchio diligente- 
m ente, e vi porrai dentro un brodetto,fatto di latte d’A
mandole,e fugo di limone,con bocconcini di Cedronata* 
tornerai poi à metterlo nel forno, fin tanro che fia Ragio
nato,fervendolo caldo,ò freddo, eoo il folito ghiaccio fo- 
p ra .

Altro Paftittio di Capitone# à*Anguilla grofsa.
Piglierai i fudetei Pcfci,netti,e politici caglierai inpez-

L zi
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2i»che fieno almeno di quattro dita l’uno,li metterai den
tro un vafo à proportione , à foffriggere con il fuo (à io  > 
ogiio buono,erbette odorifere trite,paffarina,pignoli,fette 
di tarantello prima cotto»e difiàiato, (peticrie lolite, agro 
di merangplhcon una tinta di zafferano; rivolgerai bene? 
ogni cofa>acciòche pigli il fapore»& ha vendo preparato il 
Pafticciojgli darai la formabile ti parrà» mettendovi den
tro la compofitione per ordine > con fette di Tarantello, 
e coperto lo metterai à cuocere nel forno, e quando farà . 
ben cottolo levarai,dandogli una tinta di zatfarano,ò pu
re un ghiaccio alfolito*

Paftkcetti piccoli *
Piglierai latte,e legati di diverti Pefci, e polpettine di 

Sarda ben battuta,con il fuo fate,erbette odorifere,oglio, 
mollica di pane, che prima fia fiato ammollo nell’acqua-. 
calda»un’òdoretto d’aglio,pa(Tanna, pignoli, e fugo di li- 
moneifàttene le polpettine,le metterai à foflfrigere dentro 
un tegame,e ne metterai cinque^ fei per Pafticcetto, ag
giungendovi bocconcini di Peice buono fenzafpine»fega- 
ti,e latti fudetti»ofiriche>tartufoli> punte di (paraci, pru
gno] i, ò pezzetti di (pugnole » un poco di grafiò di taran
tello,pignoli,ò pifiacchi mondi,e copertili metterai a cuo
cere nel forno,e conofcendo che fieno vicini alla cottura, 
gli leverai^; (coprirai diligentemente, mettendovi dentro 
una lattata di pignoli,con fogo di limone; tornerai poi su 
metterli nel forno,fin tantoché fi firinga il la tte , ferven
doli caldi,con zuccaro,c con il fuo ghiaccio fopra,c faran
no Pafiiccetti molto gufio(i,e nobili,degni della Tavola-, 
di qualfivoglia Perfonaggio»*

Altri Pafiiccetti di polpettine di Storiottr>ò d’altro Pefce
nobile*

Piglierai Storione,ò altro Pefce nobiIe,ne forai polpet- 
tine con i fuoi (oliti ingredienti,c mettendole nelle cà(Tc->> 
vi aggiungerai ebde di gambari, ò pezzetti d’ ara gotto;

....... —..........  cot-
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cott^j un grancio tenero per Patticelo , fette di tartufoh' > 
vachi d’agrefta,ò uva fpina al fuo tempo ? due brafciolet- 
te di polpa di lingua troia,pignoli,e fpetierie folite ; riem
pi ti,che gli havraijli farai cuocere,e quado faranno vicini 
alla cottura,vi metterai dentro latte d ’Amandole>con (\b 
go di limone,con il fuo ghiacchio (òpra.

Altri PaBiceetttdnforma di Navitelle.
Piglierai le Triglie,nette,epolite, le porrai dentro u iu  

vafo,còn oglio buono,faie,erbette odorifere trite,pignoli* 
pa Ila ri na,fendine di tartufoli, e fpetierie folite ; accòm- 
moderai per ordine la compofitione , dentro le fudetto 
Navicelle,e le coprirai,e farai cuocere,e quando faranno 
vicini alla cottura , vi farai il folito brodetto> li tornerai 
poi à mettere nel forno , per fino à tanto che fieno beaci 
Cagionati, e gli fervirai con ghiaccio fopra.

Altro Fatticcio* è Impanata, à modo d’Aquila
Puoi formarlo di quàltivoglia forre di Pefccgroflqno- . 

bile,dandoli trè,ò quattro tagli,pcrtraverfosb la fchiena, 
lo porrai dentro un vafo à propolito ,  con dentro oglio 
buono,e fale,erbette odorifere tri te, paflarina,pignoli,fet
te di tarantello,prima cotto,e diflalato, fonghi di Genova 
dell’ifteflo modo,pezzetti di cardoni,torzi di fellari,quar
ti di carciofai,prima bolliti, e dopò Soffritto il tutto con.» 
le fuc folite fpetierie, e fugo di limone ; Taccommoderai 
nella paftajdSdogli la forma d'Aquilano cuocerai nel for- 
noicotto che farà,gli darai il fuo colore,con acquaie za£ 
farano,fervendolo caldo,ò freddo^à beneplacito.

Altri Pajliccetti dilicati.
Formerai Pafticcetti , riempiendoli di bocconcini di 

Pefce nobile fenza fpine * polpetrine piccole , & altri in
gredienti,con le fue fpetierie,& erbette odorifere, fette di 
tartufoli,ova di gallina , non ancóra nate, bocconcini di 
botiro,piftacchi mondi, e fugo di limone, con il fuo bro
dettino^ ghiaccio fopra,fervendoli caldo *

L a Al-
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Altro Pafliccicifatto di fajtafrolla •

Piglierai fior di farina,l’impaflcrai con botiro,zuccarO, 
acqua calda , efa le» ne formerai come una Lumaca » e vi 
porrai dentro code di gambari in fecre , bocconcini d i 
Storione,interiori di pefce buono, e pignoli ; lo riempirai 
con pezzi di capitone cotti,e diffidati » e con altri nobili 
ingrediencfecotto che fori, lo porrai dentro un piatto rea
le,e lofervirai intorno» con una quantità di Lumache pic
cole,fatte di palla di marzapane,in diverfe forme, le quali 
empirai con bianco mangiare» e con cedro candito tritato 
minutojregalando il Piatto con zuccaro l'opra •

Altro Pajliccio nobile.
Formerai la Caffo con palla di marzapane; cioè amen- 

do!e,e zuccaroilo riempirai di polpa di Triglie arroftieo » 
prima raffreddate» fegatelli delle medefime, peflando le 
loro telic dentro il mortajo,con fugo di gambari, e lattea 
di pignoli» la fudettacompolitione metterai nelli Paflicci 
doppo cotti,alzando il coverchio ; tornandoli al forno li 
icrvirai caldi,con piftacchi mondi dentro»

TRATr
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T R A T T A T O  VII
D i alcune Zuppe di magro , guftofe, c di foftanza da 

fervirfenc in ogni congiuntura.

Zuppa di Storione , tramezzata fon altri ingredienti,

Opòbollita U Tefta dello Storione in acqua, f i
leggilo buono,erbette odorifere* ed un poco di 
zafferano,la fpolperai diligentemente,c piglia
tane la polpa,e quelle graflume,che vi Hanno,1* 

accommoderai nei piatto » tramezzate con fette di panca 
t>rufcato,e frutti di Mare,prima foffrittijc fpctierie conve
nienti,bagnandola poi con quel brodo,rimafto dalla Telia 
bollirai cosi la metterai à rifare à fuoco lento , ed effondo 
l ’hora di portarla in Tavola , piglierai il corpo d’un’Ara- 
gofta,prima bollita,e pefta nel mortajo ila ftemprarai con 
un poco del brodo fudetto,e paffata per un panno,le farai 
dare due bolli, coir fpctierie,cd erbe odorifere , c regala
ta così > la fcrvirai calda,che farà di buon gufto*

Altra Zuppa di Spugnole-
Piglierai le Spugnole al fuo tempo,riempendole di Pe- 

fccpiccato,pignoli, paifarlna, erbette odorifere tritate^, 
mollica di pane bagnato,tarantcllodi(feÌato, e fue fpctie
rie, facendole cuocere in brodo di Scorfani, conciato al 
folito, cd arrivate à cottura,!e tramezzarti nel piatto con 
fette di pane brufcato,brafciolette di Pefoe,quarti di car
ciofai,e tartufali prima .bolliti,e poi foffritti » con le fue** 
fpetierie,bagnandola col medefimo brodo, e farà molto 
apeeticofa.

Zuppa all’ufo della Regina• .
Riempiti, che havrai i Calamarctti di polpa di Sardej

bat-



86 la  Scalca alla Moètem#
battute,tartufali tagliati à dadi,paflarina,pignoli,erbétte^ * 
odorifere,có fue ipetieriedi metterai in un Tegame a bol
lire col Pcfce Cappone ben polito,e netto,con tutti gl’in- 
gredienti foliti»ed effèndo cottagli accomoderai per ordi
ne nel piatto,con le fue fette di.pane atibrufeato, tramez
zati con polpa dibuon Pefcearrodito,etarantello d irta la
to,e bollito, bagnandola con il brodo fudetto , nel qualo  
fieno prima {temprate Amédole Ambrofine abbrunate,e 
pedate nel mòrtajo,con Cedro candito,Noce mufehiata, 
Cannella, c Garofani, datoprima di buttarlo (opra I o  
zuppa,per poco fpatiodi tempo in un tegame al fuoco,fcr* 
vendola con Cannella fopra.

Zuppa di Latte, ed Ova di Vejcu 
Metterai in un Tegame à foffrigcrc,Latte di Storione^ 

Ova di Spigole,ò d’altro Pefce,con pifelli teneri à fuo té- 
po,prima bollitile Ipetierie convenienti, ed eflendo cotti, 
li fcrvirai tramezzati corife folite fette di pane,colli d*À- 
ragode prima bollite,e ne tte , bagnandola poi con brodo 
di Pcfce benconciato, e tinto di zaffarano , (temprativi 
dentropignoli pedi; con quaIcheodoretto, mettendolo 
poi à rifare al forno, fervita con Cannella, che riufeirà di 
gran fodisfàttione.

Altra Zuppa.
Piglierai l’Ombrina ben polita,e fattene fette di mesa? 

libra l’una,le metterai in un tegame à bollire con colli d* 
Aragode, le fue erbette,e fpetierie,e gionte à cottura l o  
accommoderai nel piatto,nel quale fieno fette di pane di 
Spagna ,con fopraunpiccatiglioditarantello,e finito di 
tramezzarle con detto Pcfce ben nettb delle fue fpine, o  
feorza, la bagnerai con il medefimo brodo, tinto coiu  
il fuo zadarano, amcndole attorrate pede, ed un poco di 
fugo d’agreda,e rifatta à fuoco lento,così la fcrvirai,cho 
farà di tutta fquifitezza*

Zup-
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Zuppa d i‘Tartarughe,

Doppo chehavrai (cannatele Tartarughe per la teda ,  
le metterai à bollire io acqua con tutta la fcorza,ed e (ren
do cottele leverai da dette Tue fcorze » e polirai dalli lo
ro interiori>c facendole in pezzi le metterai in un tegame 
à foffrigere con oglio buono,cipolla trita > erbette odori
fere,un poco di via bianco,brodo di Pefcc > Se un poco di 
2afòrano,e vedendo che fieno ben ftag ionate» le metterai 
nel piatto,tramczzate con le Tue fette di pane abbrufea- 
to,pa(farina,pignoli, tartufali in fette » e prugnoli fofiiritti 
fcparatamcnte, bagnandola poi con quel brodo rima fio 
nel Tegame, ed un poco d’agro di lim one, e polvere di 
moftacciolo,rifatta al forno,che parrà più tolto di graffo > 
che di magro.

Zuppa di Gongole -
Boliitcbche faaverai le Gongole nell’acqua,ed aperto  » 

piglierai quel loro frutto,netto dali’arene, e lo metterai è 
foffrigere con il fuo oglio,erbctte»e fpetieric; fofftitto che 
farà , vi aggiungerai brodo di Pefce ed un poco di quel
brodo ri malto da dette Gongole,ben purificato, e lo tra- 
mezzarai nel piatto con le Tue fette di pane,quarti di car
ciofai!,prima bollitile poi foffritti i bagnandola por cón_> 
quel medefimo brodo, (temperatevi dentro cinque , ò fet 
onde di pitocchiate peto,ed un poco d’agro di limone » 
rifatta al lòlito,che farà molto appetitoci»

Altra zuppa*
Fatto,che havrai il latte d’A mando le peto,lo metterai 

in un Tegame à bollire, aggiungendovi poi polpettine di 
Pefce,fatte co gringredieatt foliti,bra(cialecte dclme|de- 
moicon fue fpetierie,ed erbette odorifere » ed arrivate a J , 
cottura le accommodcrai nel p iatto , tramezzate con l o  
folitefctte di pane,cimedi Caoli fiori,prima bolliti, e poi 
foffritti, e fette di Tarantello cotto, e dilfa la to, bagnan
dola con detta lattata,e cannella fopra, rifaccia al forno

co-
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Come l'altréjche darà molto gufto à chi la mangia « 

Zuppa di Qambaru
Piglierai le code de’Gambari di Sarno»ò di dove li po

trai haverc , e le metterai in un tegame à foffrigere con li 
ibllti ingrcdienti,aggiungendovi torzi di Cardonuprimo 
bolliti,tartufoli in fette,prugnoli,pignoli, punte di fpara- 
ci,pezzi di Tarantello dittala to, con il brodo di buon Pe- 
(ce»c conofcendojdie fieno cotti , li tramezzarai nel piat
to al folito» bagnandoli con il medefitno brodo (temprato* 
con li bulli de’medefimi Gamba» pedi» e pignoli» anche» 
petti,con pi fiacchi mondi fopra».rifatta al (olito > che è di 
grand’appetito,e gufto.

Altra Zuppa.
Tramezzarai nel Piatto»con fette di pane abbiufcato » 

fette di Provola»ò Mozzarelle» pezzetti dì manteca»e pe
pe pefto»bagnandola con latte d’Amefldole bollito» zuc- 
caro»e cannella (bpra,rifàtca un poco al fuoco » e ferv ilo  
calda.

Altra Zuppa •
Piglierai fette di Pane di Spagoa»e l'accommoderai in 

un Piatto»tramezzate con Natte»ò Capi di latte» poivero 
di Moftaccioli»ed altri ingredienti > e così la metterai o  
rofoliare al forno»e cavandola poi» la coprirai con ova fi- 
latCjche riufeirà una zuppa nobile,c guftofa.

Altra Zuppa.
Metterai in un Tegame à bollire i Scorfani»*co tutti gl* 

ingredienti (oliti»ed arrivati à cottura» li fpolperai gcntil- 
mente,fenza fpinc»e pigliata quella loro carne bianca» l o  
tramezzerai nel piatto»con le folite fette di pane abbruf- 
cato»Cannolicchi»prima (offrittupunte di Sparaci»e quar
ti di Carciofàli»anchc bolliti» e foffritti» prugnoli » prima^ 
fiati ammollo in buon vino»epoi foffritti,bagnandola poi 
con 1’ifieftò loro brodo,tinto con il fuo zaffarano, rifa tto  
alfuoco,che farà molto faporita»c galante*
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Altra Zuppa,

Piglierai le Triglie) ò altro Pefce nobile > e Parrodiral 
alla graticola,dopo anodico lo fpolperai dalle Tue fpiac*» 
e pelli, lafciandolo cosi rafireddare;raffreddato,che farà, 
lo piccherai ad ufo di (ciglietto, tramezzandolo nel piat
to con fette di pane abbrufcato, Telline nette dalle fuc-» 
arene, cime di Caolf fiori, fette di colli d'Aragofte, qgnl 
cofa fofiritta à parte,bagnandola con brodo fatto di cedo 
di Pefce,demprata con pignoli,corpi d’Aragofte pelli,  
fugo di limoni>rifatta al forno* fctvica come Palerei

W ma
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T R A T T A T O  Vili-
NcTquale fi mofira il modo di fare Torte > ò Crollato; 

di magro>con diligenza,e fquifitezza

. Prima Torta di Natte# Capi di latte •

Iglierai fiore di farina » l'impatterai con bo« 
tiro,zuccaro»ova frefche » & un poco d ’ac
qua calda>ne farai lo sfòglio,ed untandolo 
di botiro , vi porrai dentro la fottoferita-» 
compofitione>prima>tutta pcfta nel morta
io » Una libra di Natte,ò Capi di latte,tré 

onciedi Cotognata,quattro diPercopata,e quattro di pa
tta di Marzapane»due,ò tré onde di zuccaro, quattro rolli 
d ’ova frefche » ed un poco d’acqua rofa; coprendola poi 
con fèttuccipe dell’ittelfa patta» unte di botiro > c fatte a.» 
gelolìa,corta con diligenza al forno,fervendola calda con 
zuccaro,ed uno sbruffi» d’acqua di fiori fopra*

Creata di Mela Alappie.
Farai gli sfògli,come fopra,& havendopreparata una.» 

Tiella»unta bene d’ogliobuono>e fparfa di mollica di pan 
grattato,vi metterai dentro il primo sfoglio,unto bene d ' 
oglio dolce,& havendo preparato tré libre di Mela Alap- 
pie monde,tagliateinfctte,e Icìroppate » giunte alia cot
tura,ne metterai diligentemente fopra il detto sfòglio,ag
giungendovi pezzi di Cedronata,e cannella petta > dopò 
che havrai beneaggiuftata detta compolitionc, metterai 
un’altro sfoglio, ungendolo bene come il primo, c con 1* 
jftetfa robba fopra , e facendo così per quattro, ò cinque^ 
sfoglila farai cuocere bene,c la fervirai calda, ò fredda-., 
con zuccarofopra,e fe dette mela non lì fciroppalfero,riu- * 
feirà anche buona»

' Cro-
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Croflata , « Pizza 4i provole.

Farai quattro » ò cinque sfogli,come (òpra , ungendoli 
bcnc»conogliobuono,enel primo sfoglio,détro la Tiella/ 
prima di mettervi le fravolc,porrai un’oso sbattutojiette* 
ò  otto bifeottini di Savoja,ò moftaccete,tritati minuti» d i  
poi porrai le Fravole,chepcr lèi perfone» dovranno effe re 
due libre» co mezza libra di limoncello picciolo candito * 
tritato minutamente»quatr'oncie di zuccaro, & una quar
ta di cannella pefta,tramezzando gli sfogli con la cópofi- 
tione»comele mela appie;aggiuffata»chc l'havrai »la farai 
cuocerete fervirai,come l’altre •

Altra Pizza di Fravolejn altro modo .
Dopò che havrai preparato gli sfogli» come fopra » pi

glierai due libre diFravole»più»ò meno>i tuo piacere ; l o  
fciropperai,e quando faranno feiroppate» le accommodc- 
rai dcntro.lt sfogli per ordine,mettendoci un poco di pol
vere di moftacciolo fopra» e dentro la compofìtione » ag
giungendovi mezza libra di limoncclli piccioli canditi $ 
picca ti,con un quarto di cannella peffa» quando farà ìtu 
Pizza bene aggiuftatada farai cuocere con diligenza» e la 
fervirarcon zuccaro fopra.

Altra Terta di Bricosole» è Per fiche •
Pigierai una dozzanadi Bricocole,ò Pertiche; le farai 

bollire in vino buono,con un poco di zuccaro,e )e lafcicrat 
raffreddare;! e vate daU’ofTo, ed unendole con un poco di 
piftacchiara,ò pignolata» tré oncie di cedro candito » cin
que,ò fei di provole,mozzarelle » òcafcio graffo, quattro 
di botiroitrèdi zuccaro,e due rodi d'ova frcfchc; pefterai 
ogni cofa inffeme nel mortajó ,  mettendola poi fopra lo 
sfoglio,unto di botiro , la bagnerai con unpochcrtino d* 
acqua d’odore,fpargendovi una quarta dì cannella pefia'i 
fopra la coprirai con le fue fettnccie»fatte à gelofia > eia- 
fcrvirai calda,con zuccaro fopra,

M a Al* ‘
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Altra Crojlata d i Cotogni 2

' Piglierai lei Cotogni maturile li farai cuocere fottoies 
bragieicotti che faranno ne farai fette fattili) ét ha vendo 
già comporti gli sfagli unti betle»con oglio buono>ne for
merai la Torta> aggirandola >coo!e mela appic,traolez
zata con le fétte di Cotogni,onde iéì di zuccaro>da fpar- 
gerfi fopra, fai di cedronata, òlimonncellòpicciolo can
dito trito,un poco di noce mofcata perta » quatcr’oncie di 
polvere di mortacciolo, & un poco d 'acqua d'odore i. Uu 
cuocerai con diligenza * c la lervirai calda » con zuccara 
fopra»

Altra Pizza.
Piglierai chìe libre di parta d’Amendole,fei roffi d’ava» 

è due chiare» meza libra dicocuzzata » natte libra una^ » 
cannella una quarca,qi»attr’onde di zuccarojpefterai ogni 
cofa infoine,e ne comporrai la Tort*>con gli sfogli foliti, 
unti bene d’oglio>ò botiro*c cotta che farà»ìa fervirai con 
zuccarow

Altra Pizza di Mela Refe »
Piglierai tré libre di Mela Rofc > le cuocerai fatto la*» 

bragia>e levatagli la fcorzade taglierai in fette » aggiun
gendovi fei onde di pignoccata, due di limoncclli candi
ti,tri di zuccaro » quattro di botiro » quattro rodi d’ova^. 
frefche>&iin pochettino d’acqua rofa; perteraiogni cofa_> 
Shfome>con una quarta di cannella» e ne formerai la Piz
za io li li foliti sfogli unti benedicendola al forno,con.» 
diligenza» c fervendola calda., ò fredda» con zuccaro 
fopra»

Altra Torla alla Bolognefe.
Piglierai Ricotta libre una >. Cafcio grattato onde fei » 

due di botiro^ quattro di ruccaro>con quatt’ova frefche» 
dapoi piglierai frondi di foglia molla,ò bieca » le farai da
te un bollo^cotteihe fàramiodc fcoletai dall’acqua , p io  
candéle minutamente > le mefcolerai, conia fopradetta^

com-

%
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compoficionc,& havendo preparatolo sfoglio,ùnto bene 
di botirojvi metterai k  fudetta dola » con cannella pellai 
fbpra»coprendola con le fue fcccuccie,à gelofia, facendo
gli il piano di fopra>prima di coprirla,di Ricotta,acciòche 
comparite* tutta bianca,e kfcrviraiyconic Falere *

Altra Tortadn altra modo.
Farai lo sfoglio,come Falere,& ungendo prima la tie lk  

d'oglio buonoytpargendola di mollica di pan grattato,ac- 
ciòche-fi fiacchi bcncivi metterai lo Aidetto sfoglio,unto 
parimente bnono>e fopra (pinaci,prima bolliti, fpremuci 
dall'acqua,tritati minutamente,bagnathcoooglio buono, 
pafTarina^r pignoli,un poco di fa le, quaecr'oncie di zucca- 
ro,fette di tarantello cottole dilfakto^nezze farde levate 
dalle fpine,eben la vate,con altri bocconcini-di Pefci, o  
pezzetti di merangolo candito,il tutto petto, e mefcolato ‘ 
affieme la coprirai con le lolite fettucce, ò altri lavori» 
sbruffata conacqua d'odore,e zuccaro fopra,fervendola* 
i  tuo piacere»

A ltra  Totta di polpa di Ne/pole »
Piglierai tré libre di Nefpole,ben mature » nette da llo  

Icone, ed o(Ta, pelle nel m ortajo, e pafTatc per fetac» 
ciò,aggiungendovi onde cinque di patta di marzapane; 
tré di cedro candito ,  due di polveredimottaccioli, una-* 
quarta di cannella fina pefla,qnattr'oncie di botiro^juat- 
tro rolli (Fova frefche,& una chiara, con unpochetti no d* 
acqua rofa,c mefcolata ogni cofa inficme» ne comporrai 
la Torta,con lo sfoglio folito, facendola cuocere diligen
temente nel fomo>ed elfendo vicina alla cottura , vi farai 
un ghiaccio à modo di msrzapane,con chiara d’o/a,fiigo 
di limone,e zuccaro finodervendola caldajò fredda,come 
ti parrà meglio.

AltraTorta pure di Ncjpoltjn altro modo »
Polirai,e pcftarai le Ncfpole, come fopra , japnendo- 

vioncic quattro di calcio graffo grattato, quattro di
limon-
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limoncclli canditi pedi,una quarta di cannella,un poco di 
pepe ammaccato,qiuttr’oncie di znccaro fina, c quattro 
di botiro frefco»quattro rolli d’ova frefche,& un pochetti* 
no d’acqua d’odore,sbruffandola nella compolìtione»del
la quale bene incorporata,formerai la Torta nel prepara
to sfoglio, coperta i  gelofia ; cotta che farà, la fcrvirai al 
foli co. ,

A ltra  T orta  d i punte d i Sparaci.
Piglierai le punte piò tenere degli Sparaci, ne farai 

mazzetti,mettendoli à bollire in acq u a i bollendo,gli da. 
rai un fior di faleperlevargli l’odore,che-hann©;cotti che 
faranno,! i metterai in acqua frefea, per poco (patio di té- 
po,e levati dali’acqua*bcn fcolatidi pedani nel mortaio» 
ò intieri,aggiungendovi onciefei di ricotta graffa > (ci di 
cafcio Parmiggianogractato,quattro di palla dimarjapa* 
ne,quattro di cedro canditopcfto,e tré di polvere di' ino* 
(lacciolo,quattro roffi d’ova frefche>3c una chiara »on po- 
co d’acqua d’odore , e preparato lo sfoglio , bene,unto d* 
aglio » ò botiro, comporrai la Piaza copcrtadi fettuccia : 
cotta,e fervita, come l’altre«

Altra T o tta  d i Cipolle^ Zucche.
Piglierai quattro Cipolle,polite,e nettede taglierai m k  

note,mettendole in un tegame^oncapi di latte,ò natto  » 
e quattr’oncie di zuccaro fciolto in acqua,facendolo bol
lire ben coperto, fioche fari cotta la Cipolla, ctenendo 
preparata la iucca cotta in la tre,pedata nel mortaio » e j  
pallata per fetaccùMxmcfcokrai con la cipolla,ed onere 
'quattro di polvere di modaccioti,mezz’oncia di cannella^ 
fina peda,un pochettino di fale,c pepe ammaccato» quat* 
tr’ova frcfchc, fcionciedi cafcio Parmiggiaao grattato » 
otto di ricotta graffa,e quattro di cedro candito pefto,coii 
un poco d’acqua d’odor e; un ito , che havrai il tutto affie
n a n e  forai la T ortaio  gli sfogli;cotta,c fcrvita al (olito .

Al-
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AltraTorta di Vìjàtle.

Piglierai tré libre di Vifciole diUolface» mettendole (t> 
pra II follto sfbglio»preparato in una TieUa,untodi botiro 
co un poco di mollica fotto* e fopra lo sfoglio,prima delle 
vifciole,due,ò tré oncie di bifeoteini di Savoja » ò moftac- 
ciere,trèdi zuccaro,& una quarta di cannella» accommo- 
dandola con le fue lille fopra,à modo di gelosa; dopò la-» 
farai cuocere con diligenza» fervici con il fuo zuccaro Co
pri*

Altra 7*orta di Pifelli teneri •
Li metterai I  bollire necti»e politi dalle loro fcorze,per 

poco Ipatio di tempo,mettendoli poi in acqua frefca,e le* 
vati dall'acqua li metterai à foflfriggerc in un tegame, ò in 
altro vafo à propoli»©,con un poco di botiroye falc»quan- 
do faranno ben foffrictì»Ii levarai» aggiungendovi quatti 
oncie. di eoe uzzata»equattro di piftaccbiar*,duedi cedro 
candito,ò di fiori di mciangoli canditi, pellando ogni co- 
fa inlìeme,con oncie quattro di botiro,una quarta di can- 
ne!Ia,quattro rolli d*ova,& una chiara,quattr’oncie di ca
pi di latte,ò natte » e quattro di calcio Parmiggiano gra t- 
tato » & un pochettino d’acqua d’odore, e mefcolando il 
tu tto , ne comporrai la Pizza ben aggiullara con gli Tuoi 
sfogli ; corca a lfo lito , fervila con luftro (òpra , che farà 
di gran gullo.

Altra Torta di Bocca di Dame.
Piglierai oncie feidi palla di Marzapane,mezza libr.u 

di botiro,ò manteca, dieci rolli d’ova quattro dure, e fei 
frefche, quattr’oncie di pillacchiaca, tyrè dì percopata-» 
miifchiata,una quarta di cannella, due oncie di fiori can
diti di cedro, & un poco di zuccard ; Pellcrai tutte le fu? 
dette cofe,e ne farai un pailume,accomodandolo fopra lo 
$foglio,untO di botiro,e fpolvcrizzaro con polvere di mo
lla cciolo,vi farai le lolite lille,à modo di gelolia,c cotta-, -
che fai j,la fcrviraicon zuccaro fopra.

• A/-
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'Altra Croflata d* Amarene *

Piglierai cinque libre d’Amarene diiTofTarede metterai 
à fciroppare,e quando faranno feirappate, le metterai Co
pra li sfoglientibene dibotiro,ò<l’ogliobuono» aggiun
gendovi un paro di limoncelii canditi tritati minutamen
te jun poco di polvere di moftaccioIoTton* quarta di can
nella pefta,coprédo tutti i detti ingredienti>coti gli sfogli* 
unti corno foprajcotta che farà,la lervirai con zuccaro fo- 

• pra,calda,ò fredda,! tuo piacere.
Altra Crollata d*agrejla.

' Piglierai due libre d’A grefta, e levati i granelli dalli 
vachila nietterai à feiroppare^d arrivata alla perfottione 
della cottura,fa leverai dal zuccaro, c  la metterai dentro 
un piatto,aggiungendovi fotte di provatura,mozzarelle^ * 
con una quarta di cannella » quattr’oncie di cedronita pe- 
fta,e polla lacompofitione dentro gli sfoglia unti bene Xo- 
pra,la metterai à cuocere» fpolverizzandola dopò cotta.» •  
con zuccaro Copra.

Altra Crojlata di Pera Mofcarette.
Piglierai libre quattro di dette pera»le monderai bene* 

e taglierai in fette, aggiungendovi mezza libra di cocuz- 
zata,tagliata fottile,con fei ónde di zuccaro; quando l o  
pera non fieno fcìroppatè » che eficndo tali? fi può far di 
meno del zuccaro, ponendovi anche quattro limoncelii 
canditi trita ti,& un poco d’acqua rolà,aggiogando la fu- 
detra compofitione Copra gli sfogli; la cuocerai al folito * 
fervendola con ghiaccio di zuccaro Copra.

Altra Torta di Bianco mangiare di magro.
- Piglierai fotte del fudetto bianco mangiare,regolando- 
fi al numero delle perfone, per lequalihà da fervire ; v* 
aggiungerai fotte Cottili dicedronata,ccocuzzata,foi rolfi 
d7ova,e due chiare,e tenendo bene aggi urtati li foliti sfo
gli, unti,come Copra,vi metterai dentro gli fopradetti in
gredienti,fattone prima un paftume»cocta che farà, la fer

vimi
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virai* con zuccaro fo p ra . »

Altra Tortd di C an diti.
Piglierai quatrr’ oncic di Cedro Candito » quattro di 

Cocuzzata>tcè di liraoncello,quattro di Piftacchiaca » ò  
Pignolata,quaetrodi fu (lo di lattuga, quattrp di palla di 
Marzapane > q u a tti onde di pera mofcarelle candite > 
quattro di fiori di Cedr0,0vero Confèrva del medefimo»
«  mezz’oncia di Cannella,peflando ognicofa inGcmo # 
con otto roffi d’ova ; fatto che n’h avrai un pattarne, lo 
porraiiopra lo sfoglio,facendolo cuocere à fuoco lento » 
quando la conapofìrione fari bene Gretta ; vi farai uiu 
ghiaccio fopra, ad ufo di Croce di Malta, con chiara a? 
ovi,zuccaro,cfugo di limone, tornandola al forno aro*- 
Voltare,ferviti fredda.. •

Altra Crejlata d’Amarefiefcìroppxtc.
. Piglierai una libra d’Amarene feiroppate,mezza libri 

di lattuga candita, tritata minutamente, un limoncello 
piccolo candito peflo, un poco d ’acqua d’odore » mezn' 
Oncia di cannella,e tré oncie di polvere di moflaccioli ; 
•incorporerai ogni cofa inficine,St havéndo preparato gli ' 
.sfogli,unti bene d’oglio,ò di botiro, vi flenderai fopra-la 

• detta compofitione,coprendola al folito; cotta che farà., 
cla fcrviral col zuccaro fopra»

Altra CrcJIata di Pefce.
Piglierai una libra di Sarde fenza tefla» le laverai bfi^ 

ne,Colandole dall’acqua,mettendole in un tegame,coti» 
un poco d’oglk),erbette odorifere,un’odotetto d’aglio, e 
~ftle;e-darai una mezza cottura, cosi fané , e quando fa
ranno mezze cotte , le metterai dentro un.piatco à raf* . 
frCddareiraf&cddate che faranno, le fiaccherai per mez
zo diligentemente, e levandone le fpine, le metterai fo
pra li sfogli»aggiungendovi fpinaci, prima fotfrkti, bene-»
, afeiutti, tritati minutamente,quatcr’oncie di zuccaro,paf.
; fatina,e pignoli,(petierte,q fale à proportione, & un poco 
‘ #s ‘ N  d’oglio
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d ’oglio buona » deciderai bene le fudette cofcfopra io 
sfoglio,tramezzandole coti le fopradette mezze €arde»c> 
beccoline di tarantello»prima cottole dilfaiatoile coprirai 
con le (olite lille è gelofia, avvertendo > che non venga^ 
troppo troppo aIta>cuocendolaaI folito, fervita calda • ' 

Altra Cro/iata fattalo» pafta di Marzapane.
Piglierai la (ridetta pallata pcfterai nel Morta jo > ag- 

giungèdoviCocuzzata»ro<5 <Fova,un pochettino di boti- 
' vo,una quarta di cannella>polpa d’Amarene feiroppato» 
& un poco d'acqua d'odorejpeftara che havrai ogni colà 
•nfieme con un poco di polvere di moftacctoli» (tenderai 
la compofirione condiligenzà (òpra lo sfoglio, unta co
me (opra i piglierai ncll'ifteffò tempo Pera fcrroppato 
intierejcioè mofcarclIe,e lazzarole pur feiroppate» ed in
crollate nella compofitione » la coprirai cuocendola al 
dbrno »bcne unta di bòtiro, e quando lari arrivata alhu 
cottura,vi farai un ghiaccio (opra al (olito, e facendola^ 
di nuovo rofolia teda fcrv irai fredda.

form erai gii sfogli » come fepra » unti bene di boti* 
ro , $ vi porrai (opra Tinfrafcritta compofitione » cioè» 
Amandole attorrate ben pelle » Cedro nata ,e Cocuzza- 
ta pefta>infieme con PAmandole > Rofli d’ova frefcho*» 
Polvere di Moftaccioti > con la folìea Cannella > cottaci 
■che faràda fet

Piglierai le fudette Mela Appiè» le monderai poli
tamente > e le taglierai in fotte fertili » facendole fluia
te  dentro un vafo à propolito ,*con botiro ftefeo» A 
manteca » znccaro » &un poco di vino bianco » linfa te 
che faranno» le levar-ai dal fuoco » ponendole (opra gli 
sfogli » con fotte di Provola frefea » zuccaro » Cannel
la pefla» bocconcini di botiro» «polvere di pan di 
Spagna » coprendola con g li foci sfogli > la metterà i al

Altra Crafiata.

for>
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forno,fervendola freddatosi potrai fare di tutte le Me* 
la,e Pera. ;

Piatto dolse limito dilicatOt chiamato T attera.
Per farne un piatto» piglierai Capi di latte» overo 

Natte libre una , Latte,che iìa di tutta pericttione,cara- 
fé tré , Ova freicbosbattute beticime&olatc'con il latte* 
numero dieci,. Cedronata piccata,ben1 pettata,una libi a» 
Un'altra di Bifcottioi diSavoja , trita ti, otto oncic di 
auccaro, una quarta di Cannella, acqua d’odore à dif- 
cretionc ; Sbattuto, che havrai ogni cofa inficine, la met
terai a cuocere in una Tirila • ò in Piatti, con fuoco fot* 
ro , efoprai cotta che. fari, là ferviraì fredda».

5 iptiò dopò cotti tagliare in pezzi, de infarinata frig* 
gere ioogliabuono, ò-mantcca* fcrv&atconzuccarofo* 
pra,che xiufeirà un piacto,molcoguftofo*c dilicato.

Altra Pizza di Fravoiey alla Reale •
Piglierai Capi di latro,ò Natte libre una, Cedro cani- 

dito piccatoonciefei, Latte mezza carraia, Ova nu
mero quattro » zuccaroontic quattro » fei di Moftaccc* 
ve » Cannella-una quarta » Acqua di fiori à difcrctio* 
ne ; fatto,che havrai quella compofitione» la meicolcrai 
bene infieme»che rielea un poco denfa, e mettendola fo- 
pra gli sfogliai aggiungerai libre due di Fravolc,con us 
-poco di cannellate zuccaro^oprendola eoo nitri sbagli * 
unti bcnc oomc difopfrudopò la farai cuocere,ferteado^ 
la con zuccaro fopra.

!
• nigfimh ilfTliliS W W f
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T R A T T A T O IX-
De’Piatticompo/H dimagro •

. . # *

ELfare Piatti comparili di magro» deve avveri . 
tarli » che-li watt* molto differente dal grafi. 
Ib i che nelgrafi© lo Scalco può ordinato 
quel che gli piaceli che nò può fare in giorno 

di magro > perche deve confiderai prima fl Pcfce» cht> 
tiene* poi ordinare come meglio fi può» efifcado che pò- 
trcbb’efierc » che daflc ordine di fare qualche Piatto » il 
quale poi^porrcbb’efierejche non vi filile il Pefeé5Cìrcfta- 
lebbe con poca rip mattone : Sì che nell’ordinare i  det* 
ti Piatti,veda prima i Pefci>che tiene»c dà quelli fi regof 
hVcome meglio gli pare. E’ ben vero pcrò»che pollóne* 
tenerli preparate tutte quelle cofc > che fipoflònohaPve- 
tc, come fono» fughi d’Aragofte, di G*mbari»difiru& 
ti di Mare > brodo di tefia di Pefci>eird gli altri gli Scott 
fimi fon migliori » potendoli fate in Tegame» c fervirfi di 
quel brodo » ch’è buoniflìmo,ò pure arrofiiti»e poi pelli » 
c polli in Tegame,con brodo d’altri Pelei» ò con acqua»» 
in mancanza di Pcfci»che faranno brodo fquifito» ed an
che tenere Tarantelle buono»Tartufbli»Pragnolt» Piftac* 
chi,PtgncdijPa (farina,Fonghi di Genova » c  Fosghotelli 
fi-efebi,Caoli fiorì»Sparaci»Cardoni»Caicio£di»Sellari »ò 
Acci » Oglio buono » e botiro»dove fi ufa : E perche nel 
mio primo Libro trattandode’Banchctti>hò detto » che»» 
ogni gran Convito può farli con dodici Piatti caldi» coti 
nel prefente dico»che può te n e r lo  ftcfs’ordine ; Quel > 
che più in quelli cafi deve avvertirli è»cheprocuri Caperli 
quanti fono di Tavola » e vedere fc hà Pelei tutti d’una^ 
!ortc,fufficienti ad un fervizio» perche fe roefcolafic altra 
Pcfci3nó fi potrebbero dire ferviti tutti ad un Piatto»comc 

: - i S r i .  a dire
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à‘dire volendo fare un'Arrofto , dalle ad un Signore Ce
fali,ali^altro Triglicjò altro Pefce non caminarcbbe» che 
però diamo il calo,che fiiflèro dieci di Tavola,in tal con. 
giontura fi ferve ad un P iatto» cornea dire il Cuoco ha* 
vera cinque Cefali, che fieno almeno «ha libra l’uno,no 
farà il Piatto » il quale (partendoli» ne darà un me2o per 
Signoreife fon Triglie,una,òduc à tetta,fecondo faranno» 
e còsi fi tratti in tutti gli altri Piatti. Se però il Pefce può 
ha verfi, perche mancando » fi rimedia al meglio fi può • 
Avvertali di non apparecchiar Tartufali negri in nettai» 
vivanda» fe prima non fono filtri in fctte,epofti in acquai 
Calda,e poi nella ficfca»acciò perdano quell'odore fulftfe- 
reo,che tenganoci bianchi bensì potton adoprarfi libera* 
ìnentè » effenòo buonittìmi, al contrario di Roma > che li 
bianchì~hanno mal làpore,e li negri fon bnoni»e metten
do ne’Piatti fugo di limone»ò merangóli » ed altri acidi » 
non fi mettano,che nel portarli in Tavola » perche diver
rebbero a ma ri.Sappia chi non èprattico»che volédo frig
gere Pefci hànoda vedere quato pela quel Pefce,c dire I4 
metà di pelo d’Oglio»non ricercandone piòiCirca l’appa
recchiarlo in qualunque altra vivanda, li può dare à giu* 
dicio, perche poca robba vi v à . Nel fare Patticci, ò Im* 
•panate, fi dia per ogni libra di Pefce » un’altra di farina» 
due onde d’Oglio» due di zucca ro>mez'oncìa di Pigno- 
lbed una quarta di Ipetierie , tri Pepe > Garofani,c Can
nella i e lavorandoli di patta frolla»fi ricerca la inetà pifc 
di tutti li fudetti ingredienti.

Piatto di Pohpettejn Brajciole.
< .Piglierai la polpa dello Storione nella pancia» ò nettai 
fchiena>c la farai in fette lunghe,e larghe»fècondo fi vor
rà,eie batterai un poco conia cotta del coltello,e leipol*- 
verizzerai di polvere di £nocchk>»fale»e pepe,sbrattando* 
le con un poco d'Agretta,e pigliando della polpa del me- 
defimo Pcfce»lo triterai bene à modo di falciccia^aggiun-

g«J»-
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gcndovi Cannella » Garofani, Noce mofèata, e qual
che poco d’Agrefto chiaro, Zuccaro, Zaffarano, Uva 
paffa?hcibette odorifere tritate minutamente» e di tutta> 
.quella rebba ne farai,come un pafiume, empiendone lev 
fudettc fettc,cd avvolgendole bene,le arrollirai con dìló- 
gcza,acciòche la cópofitione non cafchiicotte che feran- 
no,le fcrvirai con qualche Salla à tuopiaterc,e cosìfipuò 
fare anche del Tonno.

Polpette di Sarde,
Piglierài la polpa delle Sarde,prima ben polite dalle* 

fquame,fpine»ed altro,e le batterai bene co il coltello,age 
giungendovi per ogni libra di Sarde, trè oncie di Tarasi» 
rv.llo,prima fiato ammollo » herbette odorìfere tritate* » 
mollica di pane,fpetieriefoljte,eUva palla,e battuta ogni 
cefa inlìemc,ne farai polpette , c fi poflòno cuocere in ar* 
ro d a , comes-è detto dello Storio nc,ò neLTegame* e non 
elTendo Vigilia,in vece dì Tarantcllo, lì può agginngerev 
Cafcio,e rodi d ’Ovadc fcrvirai con Salfa, ò fcnza>comcv 
porterà la congiontura.

. Altro Piatto dì Rombo in Poi faggio.
Piglierai il fudetto Rombo»netto^ polieojlo metterà là  

friggere in Oglio buono , cqr erbette tritate minute, un* 
odoretto d’aglio,ò cipollai fpetierie;v’aggiungerai frut** 
ti fecchi,cioè Amarcne,Prune,Pignoli,Palfarìna, un poco 
di zafferanone fate à proporzione ycon agro di oMOHigo*

Altro Piatto diTrottevinaltro moda.
Piglierai le Trotte,nettc,c polite, le cuocerai in acqua» 

vinone felejcotte che faranno,  terrai preparato un piatto 
d ’argentotuatod’oglio buono, òd i borirò, e ve le metter 
rai à feaJdare,à fuoco lento»facendovi una copritura, con 
pezzetti di Tarante!loiCOtto,c dilfrlato,e con finocchier- 
t<>prima.cotti in acqua>oglio buono,ò botiro , con il fuo 
falene fpeticrie » regalando il Piatto di pane frittole pez- 

t zet-
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zetti di Limoncello, ò Mcrangolo •

Altro Piatto di Pefce groffo.
Piglierai Pcffe grotto » e ne farai brafciole d’ otto iit> 

cove oncìc l’unade cuocerti fu*l Tettato, ungendolo pri
ma di borirò, ò d’oglio buono ,*e fpolverizzandolo coro 
pane grattaro,con bragie fotto,e fopra,con le fue fpetic- 
rie j terrai preparata unaSalfa, fatti con polvere di mo- 
ftacciolo,aceto fbrte,un poco di zuccarò)pezzetti di can
nella,e garofani intieriifarai bollire ogni cofeinfieme, o  
•butterai la detta Salfe, fopra lefudette Brafciole,con un 
poco di Cedronata piccata,tcmpcttando il Piatto d’Ana- 
fini bianchi confetti.

Altro Piatto di Trotlèiin altro modo »
; Piglierai una, òpih Trotte ile farai bollire in acqua.,, 

«ceto* falcigiunte à cottura^le metterai dentro un piatto 
d ’argento,ò in altro vafo,c tenendo preparata una Mine- 
ttrinadi torzidi Carciofeti, pifelli teneri, pignoli, e poi- 
pettine d'altro Pefce , & una lattata fetta t i’A'maridolo 
Ambrofinc, e fugo di limone,bollito nciPiftcflacompofi- 
tione,getterai ognicofe fopra le fudetteTrotrc,per ordi
ne, regalando leali del Piatto di mazzétti di fpinaci, pri
ma bolliti* por fofSricti ih oglio buono,con un poco difu
go di mcrangolo. '

Altro Piatto di Ungoattole. •
Piglierai le Linguattolc,polite* ncrrede farai bollirò  

eomefopra ; cotte che faranno, le -metterai dentro u iu  
Piatto»cbe fia unto bene di borirò , «eoommodarìdovi fo
pra Caoli fiori* punte di Sparaci, primi co tti, e poi fof- 
sritti,fendine di Tartnfbli biancbi, Prugnoli ,:e Pignoli > 
le coprirai eoa una )attata,fetta di Pignoli,e' ftigotPAra- 
gofte* di Gamba ri,bollita*on agro di limone > regalerai 
Tali del Piatto di fette di Mozaarelle,ò Provolc>fritteiiu 
buona manteca* fette di Limone •

-  Al-
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Altro Piatto di Pagnotte.ripiene l . :

Piglierailc Pagnottc»e le metterai ammollo «ci la ttò  
d’Amando!c,unce prima doglio buono.; dapoi piglierai 
pezzetti diUnguattole,prima bollire,e poi £ofiritte»coti> 
Qifriche»Prugnoli,fettedi Tartufali,Telline > mazzetti di 
Sparaci,prima bollitile poi foffritti»con una lattata factaa 
di latte d’Amandolce Pignoli fani; cotte che faranno le 
getterai dentro il Piattoni farai un ghiaccio fopra» con-» 
zuccaro,chiara d’o v a t fugo di limonelle porrai al fornok 
rofoliare j regalando l'ali del Piatto di pane grattato ab
brunato,zuccaro,e cannella» con Rabcfchi incorno» e £o- 
pra il medeiSmo Piatto.

Altro piatto cPAlici.
Piglierà ile fudette Alicele netterai,e polirai tiene > la

vandole in più acque,c levando via le loro tefte, le enee* 
ter ai à foffriggerc in un Tegame » con dentro oglio, e ci
polletta trita,erbette odorifere,e ipetierie,aggiungendovi 
un, poco d'acqua calda,overo latte di pignoli,paffi»e zebi- 
bo> fervendole con agro dentro ; regalando H Piatto coni* 
fotte di Limoncelli.

Altro Piatto di Seppiata Pottaggio •
PiglieraiIp fudette Seppiette laverai bene» levandole^ 

la tettile la vellicatile h i la tinta»in modo > che divenga
l o  molto bianche; le taglierai in pezzetti » & clfendopic- 
ciole le fpacchcral per meri ; terrai preparato un vaio 
propoli to,con oglio buono» erbetterodorifere » & un poco 
di cipolla trita » dove, metterai le fudette Seppie» con le» 

, fue fpeticric,un bicchieto di vino bianco,pignoli» paflàri» 
na,& amarene fecche,fervendole con agro di Lhnone»che 
\farà un piai to gjuftofo»inà non mo! to nobile. 
f ^. Altro Piatto di Polpi.
, Piglierai j fudetti Polpi,li netterai bene > gli fcortichc- 
ra i, levandogli le pupte delle gambe» e la, tinta »chcj» 
hanno d£tro; gli accommodcraitome le Seppi svorranno
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però un poco più di cottura , perche fono più duri > trà 
fucili li piccione frolli fono migliori.

A ltro Piatto d i G ran d  teneri.
Di quella forte di Grand» non fe ne trova in gran quan

tità,& io ne hò veduti folo in Roma,& in Venetia; gli Pi
glierai» e li farai morire dentro il latte dam andole » ò di 

' Pignoliidapoi terrai preparato un vafo à proposto » coro 
oglio buono,botiro,con erbette odorifere,fpctieric, efalc 
ii diferetione» un’odoretto d'aglio, ò di cipolla i e li farai 
foffriggere con i fudetti ingredienti,rimcnandolidiligcn* 
temente j dopò che faranno ben (offrirci, li porrai dentro 
quel latte dam ando le , dove fono m orti, con un poco di 
fugo di Limone,e ve li forai bollire per poco fpatio di t£- 
poiregalcrai il piatto,con latte,& ovadi Pefce, e lette di 
Limoncello,con le fue fette di pane fotro.

A ltro Piatto d i L am prede.
Piglierai le fudette Lamprede,le fatai morire nel latte» 

le taglierai in pezzi,le metterai dentro un Tegame, ò al
tro vafo à propofito, le forai foffriggere in oglio buono, ò 
botilo,con le fue erbette odorifere,e fpetierie folitc>coflL> 
un mezzo bicchicro diMalvafia,ò di Greco; quando fa
ranno ben folfritte, vi porrai dentro quel latte,dove fono 
morte » infieme con il loro fangue > dopò cotte le porrai 
dentro un piatto d’Argcntó ,lc coprirai con Caoli fiori » 
con quarti di Carciofai! teneri,e co punte di Sparaci,pri
ma bolliti,e poi folfritti in oglio,ò in borirò,con il fuo fo
le,fpetierie, & agro di limone ; regalando Pali del piattó » 
con fette di Tarancello cotto» e di ftalato, con erbette fo- 
pra,e fette di limoncelli.

Altro Piatto d i Carpioni.
Netti,e politi che faranno,li cuocerai con acquajvinq 9 

e fale»li metterai dentro un piatto , coprendoli di Caoli 
fiori,e di punte di Sparaci,prima bollirle poi ftufoti cón_> 
le folitc fpetierie > v’aggiungerai fette di Tartufoli, cotti

O fepa-

s
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fcparata mente, con ©gl io buono» pepe ammaccato > & 
agro di Limone ; regalando il piatto di fette di Limon- 
ccllo.

Altro Piatto di Carpioni jn  altro modo.
Se li Carpioni faranno grotti,potrai tagliarli in fette;fe 

piccioli,potrai cuocerli intieri,(evado via grinteriori»e le 
fcaglie,li farai foffriggere in oglio buono,ò hot irò » con^ 
un poco di cipolla trita,erbette odorifere» cfpcderic foli- 
teiquando faranno ben fotfritti»vi porrai dentro una lat
tata fatta di pignoli»con un poco d’agro di limone,avver
tendo,che il latte non fia in molta quantità: cotti che fa
ranno vi getterai fopra un poco di fugo di Gambari, in
corporandoli con il latte,& un pugno di Piftacchi mondi» 
che fieno fiati ammollo in acquaRofa,ò in altr’acqua:re- 
galando l’ali del piatto, con fette di limoncelli, e di Me- 
rangoli.

Altro Piatto dt i me defimi Carpionigli altro modo.
Piglierai le fette del Carpione,lavate,è polite,d’otto » 

in noveoncie di grettezza : le farai fofiriggere in oglio 
buono,con le fue fpetierie, e quando faranno ben foffrit- 
te,vi metterai dentro mezzo bicchiero di Malvalla , ò di 
Greco , facendogli pigliare il fapore,un poco d’acqua./ 
calda, pattàrina, pignoli, amarene, prune fecche, ò altri 
frutti fimili,zaffarano àdefcricione ,&  agro di limono , 
avvertendo di non farli troppo brodofi, e fé vorrai alqua- 
to quagliare il brodo, vi porrai dentro un poco di paro 
grattato,overo fiore di farina .

Altro Piatto di Palamite.
Piglierai una Ticlla,l’ungerai bene d’oglio,ò manteca, 

Vi getterai dentro del Tale minuto, fpetierie, c pezzi del 
fudetto Palumito,fpolverizzandoli di pan grattato: li fa
rai cuocere con fuoco fortoje fopra: quando faranno cot
tagli regalerai con una falfa reale, rempeftandò le ali del 
piarto»con paftediferinga fritte, tramezzate confette di 
limoncelli. • Al-
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Altro Piatto di Rombo,in altro modo. . .  

Piglierai il fudetto Rombo,lo netterai, e polirai dagli 
Tuoi interiori,l’aprirai con un coltello diligentemente,ò 
da poi lo riempirai con pezzetti di Pefce piccato, code di 
Gambari,prima cotti,paffarina,pignoli, & un poco di ta
rantelle,diffidatole cotto ; di tutto ciò farai un Paftumo > 
con le Colite fpetierie,con fetcoline di tartufoli,e prugno- 
lhempito che J’havrai, gli ferrerai 1* aperture diligente
mente,mettendolo in un Tegame, ò altro vafo à propofi- 
to,dove Ha prima foffritto oglio,ò borirò,le (petierie Coli
te ,& erbette odoroCe, rivoltandolo con diligenza finche li 
cuocc:bagnandolo poi con una lattata, fatta dam ando
le Ambrofine, ftempr^t.a có acqua Rofa,e paffuta per fta- 
megna,aggiungendovi fugo di Gambari, d’Aragofte , e di 
Limone, e così lo farai finir di cuocere » che riufeirì uil» 
Piatto nobile,c guftofo.

Altro Piatto di Pefce S.Pietro. ^
Piglierai il fudetto Pefce,lo netterai, e polirai bejneda

gli Cuoi interiori,levàdqgli parte delle Cpine,che havrà iit- 
tomojlo metterai àfofiriggere in oglio buono,con le fu u  
lolite Cpetierie, & erbette odoroCe : quando farà ben fof? 
Ritto,vi potrai dentro un poco d’acqua calda, aggiungé- 
dovi paffarina,pignoli,agro di limone,e zaffarano.

Altro Piatto di Capitone,in pot faggio .
Piglierai Capitoni,li netterai, e polirai bene , taglian

doli in pezzi, e li metterai à foflriggerc con un poco d’ 
oglio buono,erbette odorifere,Cpetierie folite,mczzo bic
chiere di Greco, ò altro vino bianco generofo, pignoli, 
paffarina,amarene,prone,agro di merangoli, Se un poco 
d’acqua calda ; fervendoli nel piatto, regalato k tuo pia- _ 
cere.

Altro Piatto di Dentice,ò Dentale.
' Piglierai il D enticele farai brafciolerte d’otto,in nove 

onere l’unade foffriggerai in oglio buono,ò iu bgtiro,coa
O a le



io8 Lo Scalco alla Moderna
le lue fpetierie,& erbette odorofe tritesfoffritti che faran- 
no,vi porrai dentro pifclli teneri,cotti in brodo di Pefco, 
torsi di lattuga, fonghjtelli piccoli, con un po^o d’acqua 
calda>ftagionati,che far anno, li fervirai con fugo di limo
ne .

Altro Piatto di Spernocchie»
Piglierai le fudettc Spernocchie, le metterai à bollirò 

in acqua, e doppo le netterai dalla feorza , & havendo 
preparato un Tegame,ò altro vafo,con oglio buono,ò bo- 
tiro,con erbette odorifere,con un’odoretto di cipolla,ò d* 
aglio,con le fpetierie folite; v’aggiungerai Oftriche,Ton- 
ni noie,poi petti ne di Pefcc,e fette di tartufoliifarai foffrig- 
gere ogni cofa nel medelìmaTegante, con un poco d’ac
qua calda,gettando detta compofitione fopra le Spernoc
chie,facendole'finir di cuoce re,con fale à proporzione, o  
fugo di Merangoli.

Altro Piatto d?Aguglle^m Fottagio.
Quando l’Aguglie faranno gro(Te,le taglierai in pèzzi; 

le netterai, e polirai bene, le farai foflriggere con oglio 
buono,erbette odorofe, fpetierie convenienti, & un’odo- 
retto d’aglio ammaccato;quando faranno ben foffritte,vi 
porrai dentro un poco d’acqua calda,patrarina,pignoli, Se 
agro di Limone-

Altro.Piatto d’Anguille,
Piglierai i’Anguille, gettando la k>r teda , le Iavarai à 

pili acque , nettandole bene dalli loro interiori ; le farai 
soffriggere in oglio buono, con erbette odorofe trite, fpe
tierie convenienti,pignoli,epatfarina,aggiungendovi ua> 
poco d’acqua calda,fervendole con agro di Limone.

Altro Piatto dy Anguille-,ad ufo di Sakiccie.
Piglierai l’Anguille, le fcorticherai, cominciando dal 

capo,tirando via la pelle,battendo la polpa , e v’aggiun
gerai un poco di Tarantello,prima cotto,e diffalato,& al
tro Pcfce battutomi: farai un Paftumc, con mollica dipa

no
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ne bagnato,erbe odorofe,fpctierie convenienti,paffarina* 
pignoli,fugo di Limone,un poco d’Oglio,e Tale ; n'empi
rai la (opra detta pelle » c la metterai à (offriggere in> 
Oglio buono,con Oftritrhe,Pa(farina,e Pignoli ; doppo vi 
getterai fopra una lattata,fatta con Pignoli frefehi, e fu
go di Limone.

Altro Piatto di Trotte,in altro modo.
Le cuocerai in Acquatale,e Vino, & havendo prepa

rato un Tegame,con Tartufoli,Prugnoli,pezzetti di Spu
gnoli, erbeodorofe, fpetierie folitc, fette di Tarantello » 
prima cotto,c diffalato,con Oglio buono; foffritta ogni ' 
cofa infieme,la getterai fopra le Tro.tte,quali coprirai có 
Piftacchi mondùregalando il Piatto con fette di Limone, 
e mez zi Merangol i.

Altro Piatto di Pefce Reina.
Piglierai la Reina, polendola bene -, la metterai à fof- 

friggere fana,ò in pezzi,in Oglio buono,ò botiro, con un* 
odoretto d*aglio>crbe odorofe trite, fpetierie convenien- 
ti>& un poco di vino bianco;foffritta che farà, vi porrai 
dentro un poco d’acqua calda,c la farai finire di cuocere, 
con aggiungervi paffarina, pignoli >& altri frutti fecchi, 
con il fuo agro di Limone.

Altro Piatto di Cocuzze ripiene .
Piglierai la Cocuzza longa frefea, la taglierai in pe*- 

zi,levandole le fue femenze , é tutto quello ,ch ’hà den
t a l a  porrai à bollirobollita che farà, la metterai in a o  
qua frefea , e la riempirai d’un Pa fiume fatto dipolpa di 
divertì Pcfci,con erbette odorifere, pane grattato, oglio ,  
falc,paffarina,e pignoli,& un poco di Cedro canditoci ai 
foffriggerc ogni cofa in un Tegame, con oglio buono, ò  
botiro,ponendovi poi dentro una lattata, fatta d am an 
dole Ambrofine,c fugo di Limone,& in giorno di venerdì» 
fi poffonoconditionare con ova.

Al-
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Altra Piatto di Palaie# Sfogliealtro modo.

- Piglierai lefudette Palajegro«è>lc netterai , c polirai 
bene > dandogli un taglio per il lungo , Jc aprirai per il 
petto,levando la fpina diligentemcnte-r doppo piglierai 
code di Gambari,pignoli,paffàrina,fette di Tartufoli, pi
stacchi mondt,pezzettidi Ccdronata piccata, fettarello 
fottili d'Ara goffe,bocconcini d’altro Pcfce graffò, erbet- 
téodorofc,fpecieriecóvenicnti,Oftriche5eTellinc;fofFritti 
che faranno i (aderti ingredienti,ne riempirai le P ala jo , 
ponendole dentro un Tegame, ò altro vafoà foffriggero 
in oglio buòno,ò borirò,afpergendole poi d’una lattata-, 
fatta dam andole Ambrofine»fugo di Gamberi,& agro di 
Timone; le farai finir di cuocere, e ie  fcrvirai in piatti d* 
argento,regalati di fette di Limoncelli lavorate, tramez
zate con latte,& ©va di Pefce,fritte.

Altro Piatto dà Pefce graffo intiero .
Piglierai Pefce graffò, di qualunque force ci parrà ; lo 

netterai,e polirai dalle Scaglie,l’aprirai per il lungo,dalla 
parte delia fchienadevandogli diligentemente le fpine,e 
grinrer-iorùfenza guadargli la pacia; terrai preparata un* 
empitura fatta di Telline , Offrir he, code di Gambari , 
quarti diCarciofali,prima bolliti, c poi fo(Fritti, fette di 
Tartufoli,Pignoli,Piftacchi verdi,toezi di Lattuga, prima 
bolliti,e poi fofFritti,il tutto piccato minutamente, coro 
file,fpetierie,oglio,& agro di Limone à proporzione, coti 
l i  Indetta empitura riempirai il Pcfce fudetco,mettendo
lo in un Tegame,dove Sia foffritto oglio buono,ò botiro, 
un’odoretto di Cipolla trita,«bette,fale, e fpetierie foli- 
te,con un poco d'acqua calda > facendoli cosi arrivare à 
tneza cottura,ed aggiungendovi una lattata, fatta di pi
gnoli,fugo di Limone;© di Gambari; Io farai finir di cuo
cere, fervendolo in Piatto d 'argento, con Sopra cime di 
Caoii fiori,c punte di Sparaci,prima bollite,e poi forfric- 
tc,con il fuo agro di Limone,e pepe ; regalando l'ali del

Piat-
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Piatto,con fette di \imonceIli,e mezzi merangoli.

A ltro Piatto dt Pefce grojfo,in a ltro  njodo .
Piglierai Pefce groffo, come fopra > e lo riempirai nel1 

modo detto,con Amarene fecche, prone limili » pignoli ,  
palfarina , fpetierie convenienti, fugo di Gamba r i , ò d’ 
Aragofte,con il fuo agro di Li mone,facendolo cuòcerò > 
come fopra ; regalando il Piatto di mazzetti di finocchi 
falvaggioli,prima cotti,e poi (offrirti,tramezzati con fet
te di T a ran te lle  croftini di Caviale.

Altro Piatto di Pefce Spada.
Piglierai il fudetto Pefce, ne farai Brafciolette, le fof* 

friggerai in oglio buono,con erbette odorofe, un’odoret- 
to d’aglio,e di cipolla,con fale,e fpetierie à proportene , 
& aggiungendovi un poco d’acqua caldaie farai bollire» 
ponendovi dentro pauarina,pignoli» vachi d’agrefta, uva 
(pina, ò agro di Limone à tuo piacere • fervendole net 
piatto con qualche intingoletto à tuo piacere ...

Altro Piatto di Luccio.
Piglierai il Lucciointiero,òin pezzi, lo polirai bene » 

e lo forai bollire in acqua,fale,& acetoicotto che farà,lo 
metterai nel Piatto,coprendolo con finocchietti, e citnej - 
di Caoli fiori, prima cotti, e poi (offrirti, con le fuefpc- 
ticrie, & agro di Limone > regalerai il piatto di erodine 
di pane abbrufeato,bagnato con fugo di Merangoli» tra
mezzato con fette di Tarantello,cotto>e diffidato > con il 
Aio pepe,& oglio fopra.

Altro Piatto di Spigola.
Piglierai la Spigola » la farai bollire inacqua » Tale , & 

aceto,facendovi una Salfà,fatta di fugo di Merangoli, & 
Alici falatc bollite,con le fue foli te fpctierieda regalerai 
di corzi dì Carciofali ripieni di polpa di Pefce ben bat
tuta,con mollica di pane,erbette odorifere, pafTarina^» 
pignoli.

Alm
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Altro Piatto di Meri uzzoliti altro Moda.

Piglierai ilfudetto Merluzzo,in pezzi,ò intiero, à tuo 
piacere » Io metterai à foffriggere in un Tegame > cohl» 
oglio buonc»erbette odorifere, e fpetierie convenienti » 
pa {farina ,pignoli>& un poco d’acqua calda ; quando farà 
béfotfricto,gli darai una tinta di zaffirano,e l’afpergerai 
con fugo di Merangoli; regalando il piatto con mazzetti 
di Lupa ri, prima cotti, e poi iodritti » con il fuo pepe , Se 
agrodiMerangolo.

Altro Piatto di Colli d’Aragofle.
Piglierai li fudetti Colli,gli taglierai per lungo, ò itu  

fette,li- farai bollire in acqua, mettendoli poi à fotfrigge- 
re in oglio J^uono, con le fue foiite, fpetierie, & erbette# 
odorifere,aggiungendovi Gongòle,levate dalla feorza^ » 
C lavate bene dall’arene,un poco del lorofugo , adornan
doli poi con fette di Tartufali,pignoli,pifiacchi, & Oftri- 
cheiquando faranno bcn-foflfritci, vi porrai un poco' d'ac
quaie gli (temprerai con il fugo,cavato dalli corpi di det
te Aragofte,peftati nel Mortaio, paffato per panno, ò fe- 
taccio,aggiungendovi un mezzo bicchierodi latte di pi
gnoli, dòn un poco di fugo di Limone, fervendoli caldi > 
con Cannella fopra.

Altro fiatto di Péjce grojjojn altro modo.
Piglierai Pefce groffo,lo laverai,e polirai bene, ne fa

rai pezzi,facendoli foffriggere in oglio buono, ò mante
ca,aggiungendovi uh poco d’acqua calda > ò brodo d’al
tro Pefce,con Pignoli,punte di Sparaci, mezi Carciofai 
piccoli,fatti prima bollire, e poi fotfritti in oglio buono, 
con le fne foiite fpetierie, erbette odorifere, una tinta di 
zafferano,& un poco d’agro di Limoneto ferviraf caldo, 
con fette di Limoncelli intorno.

Altro Piatto di Rape ripiene.
Piglierai le Rape tonde,tutre d’una fteffa grofTecza,k^ 

monderai,e polirai bene, le vuoterai al di dentro,con di-
ligen-
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HgénzS, tagliandogli il fuo pcdicozzo, vi farai un bticd 
capace per l'etnpitura, riempiendole cori un Paftumo *■ 
fatto di polpa di Pcfce fenza fpiìie , battute minutamen
te,cori erbetei odorofei bocconi di Tarantello ,-mollicaJ 
àì pane,bagnata inacquacaMa,un’odore teod’agiio,pa(*■' 
farina,pignob,oglio,c fòle,facendole cuocere in acquai » 
dopò che faranno cotte,terrai preparato un Tegame»con 
dentro dell’oglio buono,aglio,ò cipolla trita, con un po
co di fugo di Pcfce,e foffritta detta dòfa, la getterai cal
da fopra le fudetté Rape,quali copriraicon poi pettine,c» 
hrafciolettedi Pc£cé^)tgnoli,fonghctellfdi Genova, dif- 
falati,e cotti,pezeétti di ipugnoli foffritti,con un poco d i 
zafferano,e fugo di Limonelle fervirai calde,regalando £ 
il i  dei piatto»eon fétte di pane»frttto in og!io,ò botiro •

. Altro Piattodi Fragolino .
Lo cuocerai in acqua,fale>& aceto» nettandolo prima!» 

da i fuoi interiori,e fcaglicjcotto che farà,lo metterai dé
tto il piattello coprirai di punte di Sparaci » Caoli fiori » 
quarti di Carciofalr,bollita ogni cola» e foffritta ini oglio 
buono,con le fue lolite fpetierie,e fugo di Merangolo ; Io 
tramezzerai con fette di Taratello,'cotto>e diffidato, fer
vilo con fugo di Limo ne, ed erbe fopra •

Altro Piatto di Corvo •
Lo cuocerai intiero,ò in pezzi,in acqua, vino, e falò  ; 

cotto che faci,lo potrai dentro il piatto , facendovi una-» 
copertura di torzidi Cardoni , e pezzi delli medefìmi » 
quarti di Carciofai!, punte di Sparaci, e fonghi di Gcno- 
vailo tramezzerai con fette di;Taratcilo,foflritte in oglio 
buono,fpetierié,e fugo di:L?mone; -lo fervirai caldo eoa» 
erodine di pane abbrufcato^Caviale fopra.
• Altro Ftatto di Triglie graffe jtraltro modo.

Piglierai le fudette Triglie, mettendole à cuovere in 
una Ticlla , unta bene di botiro, ò d’oglio buono, con il 
fuo fale trito,e pan grattato;"li darai il fuoco Lotto,rivol-

P tan-
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tandple con diligenzajterrai preparata una Solfa Reale > 
fatta con aceto fo ree, zucca ro,pe zze cti dica n nel la ,Ga ro- 
fani intieri» pafiarina, e pignoli » e dopo che havrai podio 
le Triglie nel piatto » vi metterai (opra la fudetta Salfa- 
■bollita,con un poco di Cedronata piccata » regalandoli 
piatto di fette di pane di Spagna,fritto in batirojteamea- 
zandolo con fette di Limone»

Altro Piatto di Tejle diqua^rvoglia Pefce.
. Piglierai le fudette Telle » le netterai»e polirai bene* * 
facendole cuocere in accjua>accto>cfalej&havéndoprc- . 
parato u nTega m e,co nog Hob uono>fpe ti cri e » & erbette^ 
odorofe fofFrirte jvi porrai denaro un poco-d’acqua calda» 
frutti d’ogui forte,pa(Tarinajpignoli»& una tinta di-zafià- 
rano,gettando la detta coropofitioncjcon ua poco d’agra 
di Limone,fopra le fudette Tefteu-egalandò il piatto,coq 
fette di Limoiicel]i,e mezzi Merangelu : 1

Altro Fiati» dì ffrottadri altro modo .
Piglierai la fudetta Ttotta»la notterai»e polirai bene » 

e la farai foffriggere in borirò, ò.in oglio buono ,con l o  
foli te erbette odorófejcotta che farà» la porrai dentro il 
p iatto le farai una copertura di Caolifiori » cimetU Spa
raci,c fìnocchietti bianchi,prima cotti » e porlo ffritti in_* 
oglio buono,con fugo di Merangoloaggiungendovi pi
gnoli,che prima fieno diati ammollo; in acqua , e frette di 
Tartufali fofiritti feparatamente » ed un poco di brodo 
buono.

Altro Piatto di Monto goto, con Tartarughe di Mare.
Piglierai le fudette Tartarughe » già taglierai il collo » 

facendogli ufeire tutto il fangue » ponendolo da parrei ; 
avanti,che fi quaglivi porraideotro un poco di falc,fpe- 
tieric ,pa(Tarina , e pignoli, un .poco di pan grattato*, & 
acqua odorofa»cipollctte trite,e Coriandri»& un poco di 
•Cedronata pefta,e tenendo preparate,e ben poli te le loro 
,trippc»e budella,potrai riempirle di detti ingredienti, o
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ftrneTànguinacci,cuocendo!i nell’acqua -, fitta bollire la 
carne di detta Tartaruga»in due,ò tré bolli,la caverai foo- 
ridall’acqua>& havendo preparato un Tegamescon den- 
tro ogliobuono,cipolletta trita,fpericric,e file à propor- 
tione,pa(Tarina,e pignoli,un poco d'acquacalda,del broi 
do dcll’iftelTa Tartaruga > che non Grtroppo graffo i v* 
metterai quei pezzi di T rippai di budella , che ti faran
no reftati,dai ianguinacci,& i fanguinacci medefimii get
tando poi la detta compofìtione calda, fopra la Tartar u« 
ga , con pochi Caci , cotti feparataménte ; regalando il 
Piatto à tuo piacere,che riufeirà molto guftofo.

Altro Piatto di Trippa di Cernia. -
Piglierai la Trippa della Cernia ben polita, la Biette^ 

rai à bollire inacqùisquando fari arrivata alla cottura , 
la taglierai in pezzi, e tenendo preparato un vafo i  pro
poli co,con oglio bùono>ò botirojvi farai foffrigerc cipol
la  t r i t a ta l a  quale dopò foffeitta caverai t e vi aggiun
gerai. la fudetta Trippa >, e dapoi vi metterai brodo 
di Pefce bollito , e còsrla farai finir idi cuocere, e cotta 
che farà,la qudglièraiconiato? di pignoli, eTefarà gior
no di graffiala quaglierai con Òva»Cafcio, & altri ingre
dienti ; conchiudo che la fudetta.Trrppa fi può apparec
chiare in tutti i modi detti della Trippa diVaccina,e riu
feirà di più gnftofo faporeiriefee anche buoni(fima,inTe- 
gamecon erbette odororofaun pòco di za ffara no, pafla- 
Tina*»e pignoli, c le fue fpetierie fol ite v i ■ 1

Altro Piatto diTartarugajn altro modo.
Piglierai la fudetta Tartaruga , la taglierai in pezzi ,  

foffriggendola in oglio,ò botiro, e v'aggi ungerà i pa fTari- 
na»pigaoIi,a ma rene,prune fecche>&-alcri frutti- à tuo pia
cere,fervendola con agro di Limone.

Seviero di Pefci. >
Piglierai fette di Capicone,d'Ombrina,dt Dentice , e j 

Calaraarctti piccioliili friggerai in buon oglio,fritti che/
P a fa-
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faranno » l’accommodcrai nel piatto » buttandovi fopra_» 
una falfa fatta3con Aceto»ZuccarQ>pezzetti di Cannella» 
Moftacciolo pefto»e fuc fperierieibòliira convcnientemc- 
rc ; farai » che babbia ilfuo agro > c .dolce » efopra il 
piatto fette di Cedrocandito»c confettini bianchii rega
late le ale del fudetto piatto con pera feiroppate > E vo
lendo fare $cviero»potrai così fare di tutti gli altri Pefci» 
efe fuffe il Pefce arroftita è anche buono », però fritto è 
affai migliore.
; Altro Piatto all’Ingltfe*

Farai dello Storione» le Brafciolc di quattro»ò fei oncic 
Funa»poftc dScro un Tegame» che vi fieno prima foffrittc 
cipolle tritate>C'foflfritte.le dette Bralciolé có la dette ci
pollate rivoltate co Mio ogliojovero botiro»che farà me. 
glio,VÌ fi butteróno dérro erbette odorifere» e buone fpc4 
tierieie lo^Frittnnim’altro Tegame* Taf cufoli» Prugnoli» 
Aragofte in fene<r*odexH GSbiri» pritaabollite » di poi 
piefiatcìle jefie  di;detti Gabari djé r̂ó uuMoirtajodimar- 
reo ,  disfatte con latte di pignoli, a paffate per fetàc- * 
ci o»b in tiraiogflico fa fopra dette Jìrafciole, facendolo 
iìagionate fopra il fuocoregalato  il Piatto di code di 
Gambarifr«tte»olhr>e'fcnr’offb»efettc d iL im one., : >■

) . ì ; Altro Piditto di Trottc n 
. Farai bollite leTrottccópofte d’ un’pottagettodi'PifelK 
.teneri>torzi di ,ca rciofeli}punte di iparaci»tarttifóH» frano* 
chictti biàchi ligati à mazzetti» però c3 fepore di Malvar 
fia,bene Ragionate, di lalcyc fpctierìe»rcgalato il piatto di 
{Carciofali ripieni»tntemczzati di fette di Tarantello diffa- 
lato»e Limoni tagliàtiibollite femplieemente in acqui. » 

jiceto»e Tale» ferviteafeiutte» impanate» con buona cot
tura. . . .  : • ~ • >

Altro Piatto di Linguattole.
-, Le Linguattole » ò vogljam dire Palajc rlpicncpofito 

benCilevata via h  fpinli»c apertelebene»ripicne diSarde»
- . e Pc-
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e Pcfce Merluzzo,bene piccato,con Tarantello diffidato* 
erbette odorifere,pignoli,paffarina, fale, e fpetierie foffi-. 
denti,e facto il Paftume, con un pocodi pan grattato » Il 
riempiranno le Lingua troie,e dapoi ferrate, le metterai a 
foffrigerc détro unTegame,ò Tiella,che prima vi fia (lata 
l'offri età un poco di cipolletta,rivoltando le fudette Pala- 
je, e giunte à cottura, vi fi butteranno dentro Telline ri
poi ite,Tartufoli in fette,code di Gambari,Prugnoli,vachi 
d'Agreffa,overo uva Spina,un poco di Vino Greco,e latte 
di Piftacchi,sfatto con fugo di GambariVe quando faran
no Ragionate, fi porranno nel piatto, regalato bene di 
fpetierie,con Polpettoncini attorno , fatti del Pattarne^ 
della riempitura,cotti nel forno, pezzetti di animelle di 
pignoli,tramezzati di fette di Gambari,e fette di Limoni 

Altro Piatto di Cefali.
Piglierai Cefali ripoliti,e lavati fenza fraglie,podi nel 

forno,prima untati bene co botiro,rivoltadog!i fpeffo,ac- 
ciòche nó fi brugino, (polverizzati di (àlc>e quado Tarano 
cotti , fi leveranno dal forno,e fi riempiranno d-un pot- 
tagetto,fatto in un Tegame à parte,di fette di Aragoflij, 
fette di Tarantello diflàlato, Oftriche, Torzi di Caccio- 
fali,pignoli, e paffarina,con cipolla loffritta bene nel bo- 
tiro,con un poco di vino,e latte di pignoli,(lagionate de
tto il piatto fopra il fuoco,regalato di palla di Aringa , e-*> 
.Granci te-neri fritti nel botiro, prima affogaci nel l a t t ò , 
xofl fotte di Limoni •

Altro Piatto d’Ombrina»
. Farai Brafciole d’Ombrina graffa,in fette code,cotte nel 
forno,come li fopradetti Cefali,con buon oglio,ov'ero bo- 
, tiro, rivolta te fpeffo,, e.fpolverìzzaté con mollica di pan.» 
idi Spagna,pepe,fale, coriadri pelli,c cannelkucon tenerle 
fugofeicotte che faranno, fi pprrannonel piatto , c fi co
priranno d’nna fai fa fatta d’Alici (alate,có code diGam- 

, bari,fettine di Cedronata5Zuccaro,c Cannella,Aceto> zj 
' Mof- *
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Mofcatello<on Pitocchi mondi > regalate di crocine di 
parta fritta>ripiene di PignoIi,pa (farina, con pera mofea- 
rcJle feiroppa re > e polvere di Mortacelo! i>rte(nperare eoa 
Salfa Reale,tramezzare con fette di Limone.

Altre Piatte di Pefce Spada.
Farai il Pefce Spada in Brafciolc,cd Aragoto in fette , 

Fonghi di Genova ditola ti>e fette di Tarantello, rotai di 
Carciofali,có fegati,Scova di divertì Pcfci,Tartufali,cva- 

, chi d’Agrefta,bagnata ognicofa invino biacogenerofo» 
con un poco di cipolletta ben foffritta,crbe odorifere» co 
buone fpetierie,un poco di zatorano,e noce mofcata»con 
buon oglio» comporta ogni cofa inficine,dentro un Tega- 
me»alzata la parta»fi riempie della detta cópo(ìtione,da- 
poi coperta ben ferrata»!? mette nel&rno > e quando farà 
cotto fi alzerà il covercbio»e vi fi butterà défro,una Salfa . 
fatta di latte d’Amandole, fugo di Gambarl » & agro di 
Limjone»dapoi firrcopra>e fi rimetta iti forno à rtagionara 

'  e fi ferva calda,con un lurtro>facto con rodi d ’Ova»e Can
nella fopra il covcrchio. .

Altro Piatto di Spigole.
Piglierai Spigole di fci»òotto oncie l*una»fotfiritte in un 

Tegame» con cipol)etta»e BraftioJédi altro Pefce gròfTo , 
polpette»di polpa di Pefce » ò Sarde,come fi è detto altra 
volte,con latte,& ova di Pefce»Tartufòli»Sparaci» eGaoli 
fiori» Prugnolijfettedi Tarantello ditolato, torw diCàp- 
ciofali, Lumache ripoi ite,e prima fofirirtè, ogni cofa fta- 
gionata con buon oglio , fperierie d’ ógni forte à difcrc- 
rione,aceommodatc dentro al piatto, con zuppa fo ttad i 
pane abbrufcato,con una Salfa,fatta con fugo di Gamba~ 
rfpiff archi mondi,fugo di Limone, con erbe odorifero, 
có Molignani attorno ripieni, tramezzati di Brafciolette 
di Pefce>c fétte di Limone. '

Altro Piatto di Tetiche.
, Farai IcTéchc in pocragio,couc in vino biaco generofo,

con
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co buó oglioje fpetierie,dapoi le ricoprirai di un pottag- 
gettOofatto di polpettine di Pefce/oftritte nel botiro,cen 
tette di cardi ripoi iti,Tartufoli,Pifelli »e punte di Sparai 
ci» con frutti <li Mare»Cannoliccbi> Patelle» e Sponght; » 
Con fugo di Agrella,erbette odorifere, regalate di palbu 
d< botiro,limoni tagliatile mazzetti dì Spaiaci fritti.

Altro Piatto di Sparaci,
. Piglierai Capitoni graffi tagliati in pezzi » di mezzo 
palmo Tuno» ben politi}con Tale à bàftanza»fotteftati con 
fuoco fettone fopra, unti bene con botiro».ò oglio buono » 
/polverizzati con Maftice,e Cannellapefta»e quando fan 
ranno à mezza cottura » vi fi aggiungono Oftriche» con^ 
fettedi Carciofali> e Tartufoli» Pignoli} e Cappari» cotij 
mezza C ariba di latte di Vacca grado»,e fugo di Limo* 
pejregalato il piatto di lardelli di Cocuzzaca » Mele Ap
piè poppate»  fpolverizza w ogni cofa con Zuccaro, o  
Cannella.

Altro Piatto di Romb i
Farai ilRóbo gradò in potaggio»có latte di Pignolhfugo 

di ttile di G am bale code de’medefimi,Telline,Prugnp- 
li,Tartufoli,vachi d’Agrcfta»con fugo di lim ole;regala
to il piatto di Calamari ripieni»lette di Xaiantello,arro- 
ftiro fotto lebragieiprima dilfalatoscon fette di Limone» 
ftagionato il tutto con buone fpetieric, & erbe odorife
re.

Altro Piatto 4i Tartar ughe di Mare,
Piglierai Tartarughe di Mare in pezzi, prima lavate in * 

vino,poi fofirittecó cipolla,vi porrai détto Telline tipo- 
lite,Prugnoli,polpa di Pefce Sptrnocchia,có buon oglio, 
fpetierie,erbette odorifere,vua mofcata,Piftacchi mondi, 
per fopfa » e dentro ammaccati » regalato il piatto di pa- 
iliccetti di gloria,fatti palla di .Marzapane,e fegatofrit

' to della medelima Tartaruga» ilatodtvaddobbo inSalfa* 
.Reale,con Limoni tagliati. . . .

* . . d i-  *

«
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'Altro Piatto di Calamari ripieni.

G li farai ripieni , con zuppa forco » politi l a v a t i , em
piti di polpa d i Pefce piccato >Tarantello diflalato,mol
lica di pane bagnato in vino bianco dolce , erbette odo- 
ri&rc>ebuoae fpetiejturati di fopra,con le loro Tede, poi 
fcflfitti,ci butterai ta t’acqua,quato baila,co le fue fpetier 
un poco di vino,e pane abbrunato  fotto,Cappari,con un 
po ttagettod i Oftriche,Cannolicchi> Tartufali,Prugnoli,  
ognicofa foffritta con buon oglio ; regalato il Piatto di 
Gamba ri , Polpettine dì polpa di Pefce , con Pistacchi 
mondi,o Limoni ta g lia t i .

Altro Pian». j
Piglierai il G igotto di Pefce alla Genovefe,di polpa d i 

Ricciola grolfa, prim a arrodita nel forno,unta benecó o- 
glio,òaceto,e con botiro farà mcglioilo piccherai m inutai 
méte,co file,e pepc,& un poco di Noce molèsta,ben me
dicata alfieme, lo metterai dentro il piatto, che fia prima 
mito cóbotiro , e pieno lino alla fa ld a ti  lì pone foprafe
gato d i Pelei in bocconi,torzi di Carciofai!,fette di Arà- 
gofle,e diTarateilo gradò diffidato,coii fette di Tartufoli, 
graci teneri*  code diG àbari » vi fi batti fopra una Salfa, 
fatta  con brodo di Teiline>fugo di tede di Gambari, vino 
b ianco^  oglio buono,con fugo di Limone;porrai il piat
to  nel fuoco,che non fia groppo caldo àftagionarejfe'ryi'* 
te l ’ali del medefimo cori palle fritte,e fette di Limone. .

Altro Piatto di Lamprede.
Piglierai le Lamprede grolle ben nette,le taglierai ìil» 

pezzi,e I t  metterai dentro unTcgame,dovc vi fia foffritta 
cipolla,co oglio buono,e di poi vi fi foffriggono le d e t to  
La*npr£de;vi fi butti fopra un poco d’acqua calda, buone * 
fpetjcrie,e fale,có fette di Taràtello diffalato,erbe odori
fere,pa (farina,cpignoli>,Oftriche fjcfche,overo di b a rile , 
date  ammòllo jk> vino caldo bianco, con polvere di G a- 

* rofali>CaBiicHa > e M oftaccioli, fervico attorno il piatto
/  di
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di Marzapane» C otognata» Zuccaro, e Cannella» bti-' 
tiro  ». con pera di sfoglio » limoni tagliaci > Lamprede*» 
p icciok fritte a tto rn o . . '

Altro Piatto di Ricciola . ♦ * ,
.P ig lierai Ricciola g ro tta , netta» cp o lita»  inpez2 i, 

ò intiera » bollita in acqua » aceto » Tale » e mezzi limo'* 
n i tagliati fopra » fervita con un pottagetto di cardi » 
Iellati » carciofali» cavoli fiori » tartufali » ogni cola io 
/ e t t e , prugnoli con oglio buono > un poco d ’ erbette.; 
odorifere trite» ’un poco di vino buono > fpezicrie,e fatte 
di Pignoli » (ragionate à fua cottura » e regalato il 
p iatto  di palle di sfoglio» con frittellettc » ò altre cofc^ 
limili» c Limoni tagliati a tto rno .

Altro Piatto dì Sarde » •
Fatto il Pafiume diSarde» e Merluzzo Ipolpato » Ta

rantelle dinalato » mollica di pane » erbette odorifero 
trite» fole, fpezicric, e chiara d ’ova à battalnza, con 
un pochetto d ’odore d’ aglio ; lì farà con quello Pafiume 
ben piccato la catta» comedi un pafticcio alzato; poi 
quefta la riempirai di polpa di Ombrina » pezzi di Capi
tone » pèzzi di Aragofla prima bollita con Oftriche,can- 
nolicchi » patelle » tartufali » prugnoli » caoli fiori » é 
carciofo!i • prima (offrirti detti ingredienti » e ben Ragio
nati in un.Tegame à fua giuda cottura ; doppo fi m etro  
in forno à Aagnare » e vi fi fà (opra una icdrza » con bro
do di Pefcejfugo di Limoiic>un poco di vino bianco, con 
latte di Pignolijò Pidacchi»con un poco d’ odore di Zaf- 
farano;fi ferve caldo , e fi potrà regalare attorno,con pa
tta di sfoglio^.fette di Limone.

• Altro Piatto dì Granctvdle - 
Le Grancévole»quand.o* fon piene » fi fanno bollire» o  

cotte , che fono fi aprono , & il di dentro fi pone io* 
un vafo,dove abbia prima foffritto con buoncglio,cipol- 
letta  tiita>crbccteodorifere,dipoi polle dentro unM orta- 

* Q  ro
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to d i piotra»con il iuo piftoncdi legno»!! triteranno bene 
affarne fottihnente » aggiungendovi Pignoli politi» e la* 
Vati » P afferma, fette di T artu fali, con due Alici filiate» 
bollite i n a c e t ì  (tem pratecon un poco di Vino Greco > 
fugo di Limone» c Spetieric àfofficienza,le riporrai nell* 
ifteffo Vafo fopra il fuoco per finire di /lagnarle»riempie* 
done dette feorze ben lavare» e nette» e fi fi fervono den
tro  al piatto cosi calde » con fette di Limone attor

ci/™  Fiatto di Unguattole.
Piglierai polpa di Linguattole » prima fritte » polpa di 

T cfce  Cappone prima bollito ,  polpa di Capitoni prim a 
arrog iti poi fpolpatijfi pongono dentro unvafo»che vi fia 
ibifritto butiro, ò buon oglio » un poco di Cipolla > con-» 
erbe odorifere tritate minute» poi vi fi pone fopra una-» 
la tta ta  .di Piftacchi » con Tartufali in fettc»Prugnoli»con 
polvere d i Pan di Spagna > buone Spezierie » fugo di Li
mone» fervito caldo con un copertone fatto di palla di 
ciambellcttcjcon luftrodi zuccaro fopra*c attorno,Cala* 
marcirti ripieni di palla di M arzapane » roffi d ’Ova duri > 
Con Zuccaro,e Cannella fopra.

Piatto di Tartarughe tagliate »
Piglierai Tartarughe di Terra g ro lle , fi porranno fiot

to  le bragie i  cuocere, tanto,che s'apra la  fcorza,e aper
ta  fi leva il di dentro politamente,e fi pone dentro un Va
fo à foffriggere con buon oglfo,buone Spezierie ; aggiun
gendovi acqua calda,con Am andole'attorratcpefle, fugo 
di Limone, fette di Tarantello graffo di (Tal a to  , con Pru
g n o le  Tartufali,erbe odorifere trite minutamente,un po
co di V ino , e polvere di Moflaccioli » fi regala di T ar- 
tarette ripiene di Vifciole feiroppate, tram ezzate di ©Va-, 
ripiene. ;

Cappottata.
Piglierai T rig lie , & altri Pelei nobili » li friggerai in

* buon
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buonogliojc fpolpatili poi > cosili lafcicrai raffreddare* 
e raffreddici li piccherai ogn’un da se ad ufo di Scigocto, 
e feparatamente gli fctvirainfelPiatto,có fopra una S ilf i 
falca con Gongole,Oftriche frefchc,Cannolicchi,c Telli
n e , facendoli bollire detei Frutti di Mare,pigliandofi poi 
quel loro fugo, li mette dentro un Tegamino à foffrigge- 
rc> (temprando vili dentro un poco dr C ed ro n a ta , <$<- 
fiacchi m ondi, rodi d’Ancini , pe lando  il tu tto  c o ju  
Noce m ofeata, e Pepe • aggiungendovi un poco di Mo* 
fcatello , regalandolo fopra il Piatto con quei frutti d i 

e t Mare,ben aggi aliati,con fugo di Limone, regalando l'A lt
del Piatto con Carciofai!*, ed Ancini ripieni di diverli in* 
gradienti. -

Seguono alcuni Piatti d'adòperarfi da Perfine pià perite 
* nel mefticre.

1. ‘ O  Tortone bollito,con vino,ed aceto,Ter vito iru 
O  Piatti Reali,con oglio,fugo di Limone, Se in*

torno erbette,e fiori.
2. Bragiole d* O m brina , fotte Ita te  ,  cotte nellaJ 

Tiella,con fapore d ’Amendole attorrate » polvere di Mo- 
ftaccioli,un poco di Zuccaro,(temprato con vino » c fugo 
di L im one,N oce Mofeata,e Cannella .

$. . Rombi in pottaggio,fatto con latte di Amendole > 
Palfarina,Pignoli,erbe odorifere,e fue Spezierie.

- 4 . Trorte cotte in vino^ervitc in bianco,con falvict- 
ta  fotto,erbette,e fiori intorno.

5. Storione arrofto ,  lardato di lardelli d i Lampre- 
dozzc,e  di Tarantcllo graffa,con falfa Reale fopra.

6. r ia ttig li di Locufte,con acqua,e frle, levare dalla 
feorza,tagliate in fette, im borracciatc in la tte  di Pignoli* 
e fafina,fritte in oglfa buono .

2 Lac-

a
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7. Laccie cotte in bianco > con crbette»e fiori intor

no . ■
8. Pafticcì Reali fatti di polpa di Storione » di Ce

fali,Spigole,con brodetto di latte» di Pignoli » ed  Am en- 
dole,ftem pratocon fugò di Limone . .

9. Ombrina arroftita nella Graticola > con Prugnoli 
fopra,e Sparaci intorno .

io  Linguattole fritte,con fopra Sparaci fritti,Lim oa- 
Celli,e M erangoli.

i  1. Spigole,prima allefse,poi fpolpate,e fritte, fpol- 
veri zza ce di zuccaro,e polvere di Moftaccioli,con fugo di ♦>
LimoncellL .

12. Pafticcetti d ’OftrichejTartufpli» Piftacchi > é Pi* 
gnolijcon fugo di Limona foj>ra.

15. Piccatiglio di polpa d ’Òmbrina,con PignoliyPaf-
farina»Cedro candito piccato,e fugo di Limone. #

14. Linguattole fritte,poi ftufaec,con O g lio , fugo di 
L im one, uff poco di Vino M ofcatcllo, e polvere d iM o- 
ftàccioli. - j!

16. Trotte bollite,fervide in Piatti.Reali,con fiori d i- <' 
verfi intorno.
•-17*, P agno tte , onte bene prima di Oglio» ripiene d i | 

bocconi di L inguatto le , ed altri Pefciiritti » con diverfil 
frutti di Marc. !
. 18. Triglie in adobbo d i fugo di Limone, Aceto ro - f
fato,Agrefta,Sa)e, c polvere’ di Finocchio, infarinate in_» 
farina di Pan di Spagna, e polvere di Moftaccioli,e frit- !
tcjcon fopra fugo di Lim one. ]

19. D entali arroftiti alla Graticola,co Sàporctto fo - j
pra,fatto di DattaliiAgrefta» cotti in Vino di Poma g ra -  k 
nàti,con Zuccaro,e Cannella.
.2 0 .  Storione arrofto , fervito con Salfa baftarda » Se 

altri ingredienti. .
* a i . Pafticci di polpa di Storione, Tarantelle graffo ,  j

' ■ code
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code di Gam bari,G rancitencri,torzi di Carciofàli,fetttj> 
di T artu fali^  D a tti l ic o  tri in Malvada» con Cotto latte di 
P ig n o li.

aa . Lamprede (cannatein M alvada,(late in adobbo, 
cotte nello fpiedo à foco lento , poi bollite in buon fogo 
conciato»fervite nel Piattojcon Copra buon Sapore, e pol
vere di Moftaccioli,conficcate con chiodi di G a r o f a n o  
pezzi di Cannella.

23. BraCciolette di Storione di meza libra l'ima» on
te  bene d ’ O g lio , cotte a llo  fpiedo, fpolverizzate di 
buoni ingredienti, fervile nel P iatto  co un Saporetto.fat
to  di Caviale buono,Amendole attorrate, Noce mofcata, 
c.Garofuli pefti nel M ortajo, e teraprati con M alvada, e 
fugo di Limone.

24. T rottc nette da Cuoi interiori, pofte in iopprelTa, 
(premute bene,c ripiene di nobili ingredienti,poi cotte in 
forno,fervite nel Piatto con fette di pane Cotto,ammolla
to in fugo di A grefta, fritte,ricoperte con un Saporetto ,  
fatto di D attali bolliti in M alvada,C otognata, polvere» 
di M oflaccìoli, (temprato con fogo di Limone > ed Agre- 
l t a .

2 5. ^rafoiole di Storione,pofle in adobbo , con fugo 
di Limone, polvcre.di Finocchio, di Rofmarina *ed altri 
ingredienti,avvolte in carta onta bene di botiti), c cotte 
allo fpiedo ; levate dalla c a tti  dimette nell'adóbbojpnto 
il Piatto di botiro,fpolverizzato di polvere di Moftaccio- 
l i , con fette di pane involte in Ova fritte,Copra sbruffa
te di Malvada,e fugo di Limone,Zuccaro, e C annella , 
poi ci farai un Vaporetto, fatto di Cappati pefti nel Mor-, 
ta)o j  Moftaccioli j. Paflarina , Pignoli ,  bocconcini di 
Cedro candito,(temprati con J ’adobbo di detti: Storio ni > 
e Spezierie proporzionate,mefse poi in Corno con fette di 
Provatine,ò Mozzarelle,e Piftacchi verdi fopra,flati am
mollo in acqua d 'odore  i regalato il Piatto di Mele Ap-

*• jpic
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pie feiroppate con Anafini fopra.

%6* Triglie grofle in adobbo ,  e fervitenell* ifteffo 
modo delle Braiciole di Storione.

27. Linguattole f r i tte , levatane la fpina > ripiene-» 
di Telline» code di Gam bari ,  bocconcini d* Ova di 
Storione » Prugnoli in Malvalla » Pignoli > fette di 
Tartufali » Erbette odoriferi » fugo di Limoni » ed a ltri 
ada tta ti ingredienti» con fopra una Salfa » fatta co ro  
la tte  di Amandole» ePiftacehi » (temprata con fugo di 
Limone? e di Gam bari > con un Copertoio (òpra à gelo- 
f ia .

28. Pagnotte ripiene di Cocuzzata » Ova filate» pa
llad i Marzapane » Piftacchiata » polvere di Pan d i Spa
gna» (late per un poco ammòllo in latte» poi cotte nel 
forno » e poi un ghiaccio di Zuccaro fopra » ferrite  eoa» 
un Copertoio i  gelolia.

29. Ravajoli bianchi,fatti di Piovitura» Ricotta^» 
Parmiggiano » Capi di Latte » con Ova » e Cannella./ » 
con buon botiro>c Parmiggiano fopra.

30. Teda di Storione» bollirà in Vino > Aceto Rofa- 
to > fugo d’Agrefìa » c le fueSpezierie; e dopò cotta-/ » 
involta in un panno bianco bagnato di Vino » polla frà 
due Piatti Reali * levatone poi il panno»vi farai un Sapo- 
ectto di Pignoccata » Amido > Farina di Pan di Spagna» 
fette di Cedro Candito » (temprandoli con il medctìtno 
brodo > dove havrà bollitola Teda » c fugo di Limone; 
facendoli dare un bollo prima, dentro d’un Vafo à pro
posito > avvertendo, che venga un poco denfo.

31. Trotte geode bollite , con P c tro felii, e Limoni 
in torno , tram ezzate con Cocuzze p a rti te , t r ip ie n e  d i '  
C òde di G am bari, Rolli d ’Ova r divertì frutti,' Parmig
giano grattato  , cotte in Tegame con B otiro , ed Agra
fìa ; Regalato il P iatto  di Palle fine sfogliate , (ritte in_> 
B o tiro .



32. Calam ari ripieni» legati con latte  di Pignoli» 
e roflW’Ova » ftufati in forno » e fervici nel P iatto  » con 
Palle fritte » Zuccaro fopra > e Limoni tagliati. .

33. Porcellette grofse » cotte» fotteftate» e larda
te con Alicette falate » e Tarantcllo diffidato > f e r v i t i  
nel P ia tto  con fette di Limoncelli.

34. Tenche in Pottaggio» con diverli frutti,e T aran
telle  in fette dentro > fervi te  con detti frutti fopra» rega* 
lato il P iatto  di Palle alla N apolitana fritte^

3 j , Polpettoni d i diverfi Pefci piccati » cotti fu i  T e- 
fiato» con diverfi frutti dentro > ligati con la tte  di p i- . 
gnoli.

36. Rombi groifi in brodetto alla Veneziana » eoa* 
pignoli » paftarina» 8c aieri frutti dcntro»con Vino bian
co » Zatfarane > c fue Spezierie convenienti* ferviti n e l 
P ia tto  con palle » e limoni tagliati intorno.

3 7. Ombrine alleile » coperte nel piatto » con Cavoli 
fiori» oglio» pepe» fette di Tarciifoli» e fugo di Me* 
ran g o li. »

3g. Polpettoni fatti di polpa di Sarde» Triglie» ed 
altri pefci» Tarantcllo diffalato » Cedro candito» p a f-  
farina > pignoli » ed altri ingredienti adattatùregalato il 
P ia tto  di Crolline di Caviale » con lòpra fugo di Mcran- 
g o l i .

37. Trippa di Cernia con li Tuoi Interiori > fatta in 
pottaggio» con diverfi feg a ti, e latte di Pefci » legati 
con ova » pa(farina » e pignoli > regalato il P iatto  di pa
lle fro lle*  fette di Limone.

40. Tenche in pottaggio » «on Pifelli frefehi* la tra
c i»  convenienti fpezierie, cd erbette odorifere i rega
la to  il P iatto di Mela cotte, avvolte in sfo |lio .

41. Lombi graffi alleili » con dentro Salfa d ’ Alici » 
e rb e tte *  mezzi Merangoli intorno.

42 . Brafciolc di Dentice > lafdate con lardelli di •
T a-
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TarantcIIo graffo , co tte  alla Graticola » c {po larizzate  
con polvere di finocchio ; regalato il P iatto  » di p e ll i  d i  
Cotogni Iciroppati » & Anafini fopra » tram ezzati con-» 
fétte di Limone.

43. Tartarughe num erofei, fatte in pottaggio » ri-, 
mene dentro la Tua feorza » ricoperte di palla ,  con li Po
liti ingredienti ; Regalato il Piatto di -Cappe di S. Gia
como, fatte di palla, ripiene di diverfi Sapori..

44 . Brafciolc di Pefce g ro llò , d ’ una libra l ' una- » 
cotte alla G ra tic o la , con un Sapore, fatto con A m en- 
dole a tto rra te , e Zebibo; regalato il Piatto di Paflic- 
cetti piccioli ripieni di T e llin e , code di G am b ari, la t
te  di P cfci, e fegati di T riglie » tram ezzati con fette d i  
L im one.

45. T ro tte  allelfe , coperte con S parac i, e Fon- 
ghetelli, con fopra e rbe tte , ed intorno mezzi Meran- 
g o li.

46. Polpettoni d i polpa di Storione »! à modo d ’ A - 
quilà > ripieni demoliti ingredienti, tempeftati di pigno
li , che vengano à formar diverfi lavori , legati con_» 
la tte  di pignoli j regalato il P iatto  di Tartarette rip iene 
di S a lfad ’ A m arene.

47* Un pezzo d i Storione di libre quindeci» la rda to  
con lardelli di Tarantelìo» c o tta  in fo rn o , con Salfe-r 
baftarda foprà ; regalato il Piatto di Limoni ta g l ia t i .

f  TRAT-



T R A T T A T O X-
. - i  * . * . , - »

Dell* Ova j Juequalitd , e 'cucina > e del modo di fare di-
verfe Frittate jda fervirfene mdghicongionfura. 1

• - : ' • •> .. •!

P Icafto Caldeo fu il primo à mangiar 1* Óva inJ 
ogni maniera * - . . '

L’Ova fono calde » fic-humidc temperatameli- * 
te > Perche il bianco è freddo, il rollò è Caldo} 

©tutti ducinfiemc haano'délfhumido. Dal bianco fi ge
nerai! Pólcinov e-dal roffo il fegato > e 1* altre parti no* 
b ili. ; ’ :i- k  ■ .
• LK)va-nate dalle Galline grafie » pale iure di grano » 
chefoho calcacela i Galli * e nate freiche • y fono le mi*' 
gltpri'i Sona anche buonequeile de*Fagiani ; ma quelle 

. dell'Oche». edeU^ Anatre fonò cattive»- perche fono di 
grave odore » e difficilmente fi digerifeono. '

Sono l'Ova di buòn nodritnento» c provocano il fon* 
no >■ ónde fono confacevoli a i  Vecchi » & a i Conv.aìe- 
(centi; eccitano il coito > accrpfcono lo fpcrma, giova
no aiTifici riallargano il pètto > c rifchiàrano 1 a voco» 
Rudfimamentd IXIhra iisfchoforbite » con un granello di 
Saie..: i ’ o.- >
. • Quelleiché fi chiamano difperfe fono le migliori,man- _ 

gÌate»con.Sale * Spori e , cfugod’Agrcfta > e riefeono di 
&cHe digeftione »i altrecamo dure à digerire fono l’Ovaj 
fHtceii- ■ r « v  - :f • ; •  • ■ — *

a .Prima frittata*
Piglierai £ei Ovay Ce droCa adiro pillato* c polvere 

di Moftaccioloj sbatterai bene ogni cofa inficine,Se ba
ve ndoprepy rata la'Padella >>cdn botiro caldo ; la tarai 
cuocere diligentemente * -vi metterai * fopra > Pifiacchi 
ficcati per il lungo, Rodi d’ Ova dure > cotte prima nell*

• R Am-
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Tarantelle) graffò » cotte alla Graticola, e Ipolverizzate 
con polvere di finocchio ; regalato il Piatto » di pelèi d i 
Cotogni iciroppati > & Anafini fopra > tramezzati con-» 
fétte di Limone.

43. Tartarughe numero fèi » fatte in pottaggio 9 ri-. 
-  ni effe dentro la fua feorza > ricoperte di palla , con li fo-

liti ingredienti ; Regalato il Piatto df-Cappe di S. Gia
como» fatte di palla» ripiene di diverti Sapori..

4 4 . Brafri ole di Pefce graffò > d’ una libra 1'  una- > 
cotte alla Graticola » con un Sapore > fatto con Amen- 
dole attorrate », e Zebibo » regalato il Piatto di Pallic- 
certi piccioli ripieni di Telline » code di Gambari » lat
te di Pefci> e fegati di Triglie > tramezzati con fétte d i  
Limone.

45. Tratte alleflè » coperte con Sparaci » e Fon- 
ghetclli» con fopra erbette» ed intorno mezzi Meran- 
goli.

46. Polpettoni di polpa di Storione »! à modo d’ A - 
quilà » ripieni de’foliti ingredienti » tempeilati di pigno
li » che vengano à formar diverli lavori» legati con-» 
latte di pignoli > regalato il Piatto di Tartarette- ripiene 
di Salfa di’ Amarene.

4 7 . Un pezzo di Storione di libre quindeci» lardato 
con lardelli di Tarantelio, cotta in forno» con SaltiL» 
ballar da foprà ; regalato il Piatto di L im onitagliati.

# TRAT-



T R A T T A T O X-
- i * . ' V . . - ' %

Dell* O vs , Jue qualità * e 'cucina , e del modo di fare di- 
verfe Frittate ->da fervirfene in- àgilicongiotttòra. 1

I j P H  Icafto Caldeo fìi il primo d mangiar r d v a  in J  
K jK g S  ogni maniera. ; . '

L’Ova fono calde » fic humide temperatameli- * 
frfri l'ff tc.. . p erche il bianco'è freddo , il roifo è caldo) 
e tutti due infieme hanno delf humido. Dal bianco fi ge- 
nerail Pblcinov e.dal roffo il fegato » e ra ltre  partì no
b ili. ■ . ’ -•
• LK)vauatedaile Gallincgraile, pafeiuredi grano » 
chefoho caJcace-da i Galli » en a te fre fch e , fono le n i1' 
gliori-; Sono anche buoneque He de*Fagiani ; ma quelle 

. delì’Oche.» e  delibi Anatre fonò cattive,* perche fono di 
grave odore » e difficilmente fi digerifeono. • *

Sono l'Ova di buòn nodritnenta, e provocano il fon* 
no »■ ónde fono confacevoli a i Vecchi » & a i Conv.aìe- 
(centii eccitano il coito» accrpfcono lo fperma, giova* 
no aiTifici > 'allargano il p£tto<» c rifchiarano l a voco» 
mailìmamentó lìOya ftefoho forbite » con un granello di 
Sale.: j ‘ o.* •: ♦ ••• - . . .  - .
. - Quelleiche lì chiamano difperfc fono le migliori»man-. 

gì ate,con Sale 4 Spozie > cfogod’Agrcila , e riefeono di 
tacile digeftione >) altre tanto dure à digerire fono l’Ovaj 
fritto».' . . f < v  1 • ..rMV. : • •

^  ó ' s. Prima Frittata .
' Piglierai fci Ovav CedroCandito pittato $ c polvere 

di Moftacciolo j  sbatterai bene ogni cofa in(ìeme,& ha* 
vendo preparatala Padella >*cdn botiro caldo ; la tarai 
cuocere diligentemente •? -vi metterai• foprà, Piftacchi 
ficcati per il lungo, Rolli d’ Ova dure » cotte prima nell*

R Am-
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Àmbivera, overo Ova faldacchcre > tramezzate coti* 
bocconcini di Pan di Spagna fritti > & un poco d’acqua^ 
d*odore»e cosila fervirai calda.

. Altra Fritt&a alla Reale .
Piglierai Ova numero lei >. Pignoccata oncie quatrro, 

ben trita » due-onde di farina di Pan di Spagna > e d u o  
oncie di polvere dìMoftaecioli > ' sbatterai ogni cofairn- 
ficme > con un poco di (ale » e d’ acqua frcfca ; ne /arai 

* la Frittata > che copra tutto il fondo del Piattonante be- 
pedi bot irò» aggiungendovi fertarclle ; fonili di Pan di 
Spagna ; la coprirai d’Ova'toiJfide» overo filate » e Ce
dro Candito grattato •> e viifarai fopr&cun’altraFrittaKLr 
limile alla prima ? coperta tutta di Capi di Lattc»ò Nat
te > con borito affai; la (netterai nel forno * e vi farai un 
ghiaccio con chiara d’Ova » Cuccare» e  fugo dì Limo
ne » - fervendola caldai che farà una firttàata degna dfogài 
Convito > e potrai acerefceuvi la.Dofa » fccDndo il  tìu- 
mero delle perfane > perlequali faayràda fervirt. 

filtra Frittata bianca > dt tré Frittate. r 
Piglierai tante chiaro d’Ova » quante fono le perfono 

per cui hà da fervire > le potrai dentro un Vàfo à propo
li?© > con dentrOiun poco di Latte » oncie feiidi Pi’gnot
tata > Capi dibatte * ò Natce j  isbattCrii bene.ogni'co- 
fa infieme » terrai preparata al fuoco la Padella > unttu* 
bene di boriròcaldo <% edoppo ; ebebavrài formato )a_» 

» prima Frittata » la potrai dentro un Piatto d» Argento > 
-unto bene di bot irò ̂  efopra dieffàvi porrai Ova filate.» 
con fèttolincdi Pandispagna» e di Bianco m angiarci» 
prima fritte in Botiro»r&altre fettoline di Cedro Can
dito » formandone la feconda Frittata >' *ie£ fopridetro 
modo; fàrta che farà >la porrai fopra la prima »> e cbnJ 
la detra compolìzione » formerai ' la - teirza » ppnciidola_» 
una fopr? dell’altra.» laferviraicalda-. 3i! 5 '

Al-
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Altra Frittata* ditri Frittate l'un a .

- Piglierai tant’Ova » quantecònofcerai badanti almi* 
mero delle perfone » per le quali hà da fervirc > le porrai 
dentro uh Vafoà proposto , con un poco d'acqua fre/ca, 
Se aggiungerai Palla di Marzapane» ò Pignoccata pellai 
t  polvere di Moftacciolo » doppo che havrai sbattuto be. 
ne ogni cofa infieme , terrai preparata la.Padeila » coiu 
Botiro caldo » dove farai cuocere la prima frittata ; da- 
poi la metterai dentro un Piatto d* Argento > unto bene 
diBotiro » e di (opra vi porrai Capi di Latte » ò N arrò , 
Rodi d'Ova fgranate > fette di Provature , cotte nel Bo
tiro » con bocconcini dell’ifteflb Botiro » e Cocuzza ra-* 
grattata * ne formerai la feconda frittata » dove diften*- 
dcrai con diligenza Capi di Latte » ò Natte , fo n d in o  
di Pan di Spagna » Rodi d'Ova dure fgranate > con il fe* 
lito Botiro > e ne formerai la terza Frittata» da poi pi> 
glierai chiara d ’Ova » fugo di Limone» e vi farai uni» 
ghiaccio fopra > ponendola à ro/oliare nel forno > e 1*> 
fervirai calda al fuo tempo.

» Altra Frittata Fogno/*.
■ Piglierai Ovaàfofficienza, e le sbatterai bene * coti* 
•acqua» cfale-» ponendovi dentro boccoid di Tarantelle 
gradò » prima cotto » cdiffalato» Formaggio gra(To»UQ 
poco di Pepe» e di Menta Romana tritata miniata» sbat
terai ogni cofa infieme » e porrai la Ridetta Compofizio- 
ne nella Padella » -con Botiro caldo > ne formerai la Frit
tata > cotta con diligenza,voltandola fpe/To, c la fervirai 
calda al fuo tempo.

Altra Frittata bianca.*
-, piglierai tanti bianchi d? O va, quanti /limerai /offi
cienti , per le perfone, à chi hi da fervire ; le sbatte
rai bene, con acqua., e fale » ponendovi Zuccaro à di- 
fcreziòne» Pignoli ». e Ridacchi pedi » porrai la Ridetta 
Compofizione nella •Padella.», con Botiro ben caldere né

R 2 for-
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formerai la Frittata » faecndola.cuoccrc.fenza voltarla.» 
■Cotta che farà la porrai dentro un Piatto d’Argento» unto 
bene dì Botiro ; doppo piglierai! li Rodi delle mcdefime 
.Ova» e li farai cuocere nelPArobivcra» ovctforQva Fal- 
dacchcre» ò altrijRolfi d’Ova frcfche » th è . deno bolliti 
nel Latte» avvertendo» che non (reno duri «intorno al
le Ridette Ova porrai Pillacchi verdi » la frezzerai coil» 
fettolinc » ò lardelli di Cocuzzata candita » e la ierviral 
calda al Tuo tempo ì K i
r . Altra Frittata alla Certosa. :

Piglierai venti > ò venticinque Ova» più , ò meno » 
fecondo le perfone » per cui hà da fervire » a v verte udo » 
che non vene fieno delle guade ; le sbatterai bene dentro 
un Vafoà propofito; mentre le sbatti.» vi porrai dentro 
cinque ».. à  feioncied;acqua chiara fredda » con un pòco 
jdi.Sale bianco pillo ì metterai le fudette Ova così sbat
tute nella Padella» untabéiied’Oglia»òBotiro>equan- 
do bolle bene > vi metterai dentro i ’Ova»& anderai toc
cando la Frittata con la punta d^un Coltello » mefcolan- 
dola bene » ' acciocché fi cuoca in tutto le parti» c per me
glio voltarli > potrà i Icolate in un’altro piatto POgìio » ò 
3 o tiro,, ponendovi Borico» òOglio di nuovo » che f i r  
ben caldo}. cotta che farà » la fervirai calda > con Zuc- 
caro» eCannellafopra» ; . ■> . . ." i •
> • ! Altre. Qifa arrojlite allefpiedo.

Accenno quella cottura per.cùriofità non per ufo» per
che non fi praticai » .chi voleflc fervirfenc» piglierà lo 
Spiedo infocato » tanto» che venga rollo > c’ infilzerai' 
Ova » con diligenza*» la quantità* fuo arbitrio» le gire
rai al fuoco,e le d&raiuna piccatina con fa punta dèi Col» 
tello»prima d’infilzarle.

Altre Ova ripiene • >
. Le farai incollare» le monderai » e quando faranno 
fredde» le taglierai per mezzo., levandole il Rofso ; le

pie-



Del Cap. Antonio Latini. Par.II. ‘ 133
piccherai minutamente, e le riempirai con Paflarina^ » 
Pignoli , pezzetti di Borirò, e di R ico ttaC e d ro  Can
dito pillato , Agro di-Limone» Sale» Spezitele, ed er
bette odorifere ; polendo tatti quelli ingredienti nel 
bianconi dove havrai levato il Rodò ; porrai il tutto nel 
P ia tto , con Botiro calda, e latte di Pignoli, e bollita 
che farà la detta Compolizionc, la .fervirai calda » dan
done un paro per ciafcheduno .

Altre Ova difperfe nel Latte •
Metterai una Capoletta ai fuoco, con latte buòno » e 

quando bolle» vi porrai dentro POvàfrcfche » le quali 
doppo cotte» le fervirai.nel P iatto , con Botiro squaglia
lo  , con Sale » Pepe , e Cariti ella (òpra .

Altre Otta mtjfide> a filate.
Piglierai dieci Rodi d’Ova»levandoglila chiara, sbat

terai bene i Indetti Rolli, li metterai in un panno per do
ve li ftrai poffare con diligenza ; panatiche gli havrai, 
piglierai due di quelle Icorzc d’Ova » e gli farai fotto un 
buco lottile » & havendo preparata la Padella al fuoco » 
con Zuccaro , ò Ambivera bollente, vi farai cadere à 
poco ,. à poco li fudetti Rodi d’Ova » e così li farai fila* 
re attorno la Padella cori diligenza , quando vedrài>che 
faranno cottale leverai, c tc nc fervirai à tuo benepla
cito .

Altre Ova all*Afiorga.
Piglierai del Brodo» ò Acqua à tuc^piacere, con Sa

le Oglio, ò Botiro, un poco di Zaffirino, & un poco 
di Pepe i farai bollire la fudett’acqua,con tutta la Com* 
pofizione » e vi romperai dell’Ova frefche fané,con tutta 
la Chiara, avvertendo che non s’intoflino; quando fa
ranno arrivate alla perfezione della cottura » le fervirai 
calde con Cannella fopra , dandone due per ciafchcdu- 
n o . . ; ^

t
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Altre Ova alla Spagnuol* detti in Acqtts Cornino f .

Per farne anparo, piglierai un Spigolo d'Aglio»Pepa- 
rolo, e Cornino in poca quantità » peli crai ogni cofa*. 
infierne» c quando farà ben pefta » piglierai tant’acqua, 
quanto badi alla cottura ; (temprerai il tutto» metten
dola à bollire dentro un Tegame ; quando bolle»vi met
terai l’Ova sbattute» e quando faranno quagliate»ad ufo 
di Sciufccllo ; te fervirai ne i Piattine riefeono affai gio
vevoli alti rtoipachi freddi -

Altre Ova alla Spagnola,
Piglierai il Cocchiaro copputo » ci metterai un poco 

d ’Oglio» ò Botiro, e quando bolle vi romperai denaro 
i’Ova fané » rivoltandole con diligenza ; cotte che farai»* 
no»le fervirai con Pepe»e Sale fopra»dandonc due per cia- 
fcheduno.

T R A T T A T O XI-
Del latte » fua qualità » e Cucina.

fijS SS j Amble Rè dcgrOndi» fu il primo» che man- 
h B B v giaffe il Latte > il Botiro» la Ricolta » edal- 

tre colè» che efeonodal Latte; coftuifù tan- 
KUSOO t0 mangiatore » che arrivò à mangiarli 1&* 
Moglie»come lo fcrive Mufonio Acetio Greco,che io rife- 
irifeo per favola

11 Latte è humido nel fecondo grado » e quanto al cal
do è temperato ; è comporto di tré foflanze ; l’una ac- 
quofa » detta Siero» che è freddo» & humido »nitrofo» 
e folutivo; la feconda è grofTa, detta Botiro » Se è tem
perata » la terza è grofTa » dalla quale fi f i  il Calcio * e 
quella è grofTa » viicofa»ef)emmatica .

Il migliore farà quello delle Donne » e di quello fa
cendone Botiro ferve per guarire li fegni delti Morvi-.

glio-
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gitani > detti qui in Napoli Bone,applicandolo per gtaN 
niqnindeci, che non lafcia legno alcuno; è mirabile^ 
anco per il dolore-dentro gli Orecchi * applicandolo cal
do,con il fugo idiRruta» due , ò tré gocciò falla voltò.» » 
palTarà Aibbito il dolore. . : j
. Perii .fecondo luogo è quello dcll’Afim,é doppo,qHeI^ 

lo delle Pecore , per il quarto queilddelie Capre y pèr il 
quinto» & ultimo quello di Vacca , 'e di Bufala i mà 
quello della Capra farà piir fottile della Pecora» e quello 
della Vacca farà pi ir giovevole; fi dovrà'pigliare quando 

. efee dalle Tette deir Animale. : /  f
,.  É’ d’avvertire > che dbuon latte fiafijna’acquaiperéhé 
fogliono quelli » che lo rivendono farloTpeftò , che non 
fi può adopcrare;aYvejrcendo>che fia bianco » c non già 1- 

' le tto . •• • Y' : - ’ - '
Accrefce il Cervello,* ingrafia i! Corpo, giovanili tifi

ci levai* ardo* dell’ Orina, nuttifeeaffai ,' f i  belici il 
color del Corpo, accrefce il coito » leva la Tofle, allaf-' 
ga il petto, e  rifiora i Goavalcfceoti , Sri Tifici, beven
done alla quantità.di tré onde »i con un poco di Zuccaro 
dentro, e poi non fi mangi niente,è nbrtdibeva i nè fisso
ci efercizio,per Io, (pazio di tré. ho^ Y
,, SJenefàpno diverfe forti di Formaggio ,  fe nefàB o ti

ro , Capi di L atte, N a tte , C ioncate, R icottedive r-.. 
fe Provature grafie, fe ne fé neve di L atte, fe W  fimno 
Tartare,che fervono per diverti Piatti comporti*
. Se ne,fanno apco. Piatti d o lc i, aggiungendovi Rtìfli 
d’Qva v conia metà delle Chiare > pezzetti di Cedrória- 
t a , Bifcottini dì Savoia» ò Moftacdolo» over e pofve-* 
re di Pan di Spagna > eoo acqua d’ odore, Cannella , è 
Zuccaro, eoo fuoco fotto , e potici fervire per'Piatto 
dolce,come s’è detto à fuo luogo*. . >

Se ne fà Biancomangiare di tutte forti. 1 " ’ •*
• Se nc fanno diverfe Sorbetee » con dentro pezzetti di

Ce-
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Gcdronataj.’e ZuCcaro, con un poco d’acqua d’ odo-
UCt1*;. ;• • " -J i " •'
-'jSimaogtfcftefdo quagliato» c fi ferve per i primi fer- 
YÌzfodiCiitdettta freddo,con Zeccato fopra. • (>

Si mangia anco alla Spagnola » facendogli 'dare folo. 
bollo, à (uocó ferito!» fi mette à raffreddare in Piatto 

fl'Argento,» òfoodellà * eoo dentro foglia d i: Menta.* 
Rampila * e fi ferve con Bifcottini di Savoja , e rlefciej» 
ditjtiongHfto.. I. . ; ' •••; ( ■
r 11Jfopradeltoiì potrafervirenelliprimifetvigi di Cre
denza , che viene a fare unjtannicóJlo fopfó ; ch’ èfool- 
to.guftofo a mangiare» & è nobilèietéi caldo bene V cho 
non arrivi a-bollire..: • * • - t • 1
. Doppo daroli.un bollo^come fopra, fe ne fa altri fòr
te di Sorbetta , che riefee anco fquifito. •
^Se nc fanno anco Bjàccùtclli v  e diverfi PànèfigH/*

; Può anche fervire perdivcrfiMàcdàrótii im palati1 ocrl\ 
mgddimo,latte• • ! - . ! v < ►’ • ' • »**•>,,r‘- '*
: $e nefoonq divelliLatraiJQW^^'déotro una calTa'di Pà-- 

ir ^o|) Ov5'sbattute >jZuccaro >v Cannella, & aequa 
d^dqre,.cpn Jiftc’idi'Paftafopra; . . r r  .j

Del Botiro, è Manteca, :Jua-quaììtà y 'e Gucf/itfr J 
Il Bqtiro è caldo > & humido nelpritìcipiòtiePprifoo 

gradò . : ; ■ ’ ' ! ^  1 r ’
jl|nigliorc è il frtfco, /e quel di 'Pecora è più lettolo » 

che fi cava dalle Ricotte> pelle bene con acqua tepida! , 
Cigoigittata da alto:, iniacqua ftefea,. che di fòprà vie
ne a galla. il Botiro> il quale Tì mette nelle Pampa óej'efi 
tierie a congelarcin Cantina , fatta ribollir pòi qbetì’ac-’ 
qua , fo ne fà la Ricotta , aggiungendovi prima un po
co-di Sale. .* t . * <

Mangiandoli il Ridetto Botiro, con fcuccaro,c Miele,», 
matura i catarri grofiì > che tira fuori le fupei finità , che-» 
fono raccolte nel petto» fanal’àfm a, e latófsc,ma(fiire 

; ' man-
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tìiangiato con Micie» & Amandole araareymitigx i dolca, 
ti,e  nutrifec aliai . , k

Il Botiro ferve per condimento di diverfe Vivande dì 
làagto» e di .grado. ,

Serve anco in diverfe Torte,e Crollate.
In divedi Pafticcì » con Sfoglio » e lenza sfoglio anco« 

, n .  t . - ; .. . ’
Et in altri diverfi lavori di Palla con sfoglioso fenzà, o  

palfatoperla Siringa» con Zuccaro, & Acqua Rofàu, 
dentro,fervono per Antipafio, cort Zuccaro (òpra..

Et in Palla di Botiro , con Zuccaro > & Acqua Ro-i 
fa , con Ròdi: d’Ova cotti t e poi pedi dentro, ; in forma 
di divcjrfc Statuette di bado rilievo» e di rilievo anco!*; 
•tav . ' ■ 1 ■ ■ " ■ ' . . . .  : • -y, • . ■;

Se ne cuocono frittate»e fe ne cuocono Ova.
Li Todefchi Oltramontani lo vogliono fempre in Pani 

tgroffi » e lo tnangiano aH’ultimo,doppo li Frutti. - 
Se ne può mangiare,fopra fette di pane abbrufcato,coià 

■Zuccaro. ; • '• > , •
Se ne fanno diverfe Palle frolle,mefehiate coti Roffi dj 

Ova,e Zuccaro..
Si mette in diverfe Ze^pole,e Frittelle.

Della Ricotta, Jua qualità , e cucinai 
. Là Ricotta è fredda,e fecca nel primo gradò/

La buona è quella, fatta di ottimo la tte , e Frefca • 
Giova agPhuominidi calda complcflìone iconferifcc 

àch ihà il fìuffòdi humori colerici , frnorza la fece , e 1* 
ardor della colera,c provoca il fonno .

' La Ricotta*, lì potrà accommòdaré in tutti li modi, o  
vivaude,che lì faranno del Capo di Latte,doppo (tempra
ta  con latte nelle vivande,e nelle Torte,triempieure, d ie  
fi faranno,e Tórtellctti.-

Se ne fanno diverfe forti di Ravioli » con sfoglio , zj 
fenza sfoglio, con Ova» Zuccaro, e Formaggio grat-

S • ta*
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xatt>^ ovéro frefco , e petto ihfieme dentro > con Spe
z ie , & Erbette buone tagliate minutamente > e doppo 
cotti m acqua * con Sale à battana* dentro > fi fervono 
caldi) con Formaggio grattato» Zuccaro >.c Cannella 
fopra* ;

< Si patta per Siringa» con Acqua Rofa > c Zuccaro, e 
fe ne fanno Tondini > e Piatti » come fopra „

Se ne fantfo Croftate»e Pizze fcoperte3con Ova, Zucca- 
co,cCedronata dentro.

Se ne fanno diverfe Miaettre di ma grò,e di gratto» con 
"dentro Foglia molla.

Se ne fanno Gattafure alla Genovefe>con Qva »Bietaj> 
Zuccaro,cifue Spezierie.. ; ; < •*

Se ne fanno Pappardelle alla Romana doppo pettata**’, 
con chiara d’Ova ». e Zuccaro dentro » «Se involto in Pan 
grattato,pattato per Setaccio, overo fiordi Farina, e  fi 
potranno friggere io buono Strutto»c fifcrviranoo ctridc, 
.con Zuccaro fopra*

Potrà fervire la detta Ricotta » per Antipafto- » coru» 
Acqua R o ti, è Zuccaro.

La Gioncata potrà fervire»come fopra, bencheio noru  
habbia veduto ciò, fe non in Roma .  .

T R A T T A T O  X n -
JDi dìvtrfì Maffaroni » Lafagne » e Gnoechetti » e del modo 

di farli/quietamente v

EluzzaComafca fu la prima»che magiatte Mac- 
caroni » & ogn’altra forte di Patta i  quella mo
ti di Pontura > eper le fue belle invenzioni, gli 
fù fatta unaSepoltura » con un beli’Epitaffio in

memoria.
Pìglieiaidue libre di fiore di Farina » l’impatterai con

ac-
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aèqua chiara calda » eoa quatti Ova, & unpocodiSa+l 
le ; rimenandofacon un poco di fatica. , c quando cono- 
fceraii che fia venuta à perfézzione , ne formerai Pa
gnottine picciole ; ne farai lo sfoglio fonile di larghéz
za , e lunghezza fot dita in circa ; ne farai quadretti di 
quattro dita l’uno,largii i per ogni verfo ; tagliati » che» 
faranno» li metteraidenrroa’foglidLcarta » uno dentro 
l'altro » avvertendo» che non s'attacchinò infiepiesquan» 
do faranno (lati un par d’ore dentro lé fadette carte» li 
metterai dentro uni Polzonetto d’acqua bollente >havcn-i 
do avvertenza , che quando fono di pafta|fottile, richie* 
dono poca cottura » quando faranno cotti » Umetterai 
nell’acqua frefea » e poi in uh piatto » utìto bene di Bo
rirò» con CafcictParmiggiana grattato , Ca feto Cavai* 
lo » Provola pur grattata ; con un poco di Calcia di Put 
glia ; farai un folaro delle fopradecte Lafagne > tramez- 
zate coir bocconcini di Bòtiro, ovcro con fèttoline di 
Provola « le fervirai poi con Zuccaro» e Cannella fopra»
' calde> ' ò fredde , &iLfodettoPiatto metterai poi à Ca
gionare fopra jun Polfont rto d’acqua bollente. •

i Altro Pi&teodi'Maccaronit 
Piglierai mfòllica di Pan bianco, e fiore di Farina » 1’ 

impatterai co» il latte , tic formerai Gnocchctii , quali 
«letterali bollirexlentro, un Polfonetto diligencetncntò» 
corri che Tara imo, ;gP/i ncafc èra icòivbuon Qafcio Par- 
miggiano., tramezzandoli coniBotiro; regalando il Pian- 
toiccrnQvafilate attorno, e con Cannella fopra , copren
dolo con un’altro piatto. .

Altro Piatto di Alaccar otti.
Piglierai fiore di Fariifa , 1’ impatterai con la ttey laJ 

pitterai nel Mortaio , <Jqn Rolli <1* O va, à modo di Frit
te lle , doppo ne formeràUGnocchetti ; 'li cuocerai nei 

• Latte \ fervendoli con btlbn Formaggio » e li tramezze
rai con bocconcini di $o tiro , con Zuccaro, e Cannella 

V S a  fo-
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{opra l e con RoHi d’Ova dure incorno al Piatto * •

Altro Piatto di Ravioli nudi y cbcpcffdno bajlare :*
• . ; ; * ptrfeiPerfont. -

Piglierai due libre di Ricotta , con quattro RoiS d* 
Ova*. e due con la chiara >& un poco diCafcio Paimig- 
giano grattato , è fei oncie di Zuccaro; Formerai di 
quella Compofieione li Ravioli , li cuocerai con diligen* 
sa in acqua boHente , avvertendo, che quando verran- 
nofopra', allora faranno co tti} giunti alla cottura » li 
netterai nel Piatto» .con in  poco diBotirojcoli Zuccaro» 
«Cannella fopra.

Altro Piatto di Mac careni.  *
Piglierai mollica di Pan bianco » l'impafterai.à modo 

di Frittelle > la pitterai nelMortnjo > con Raffi ci’ Ova è 
èaftanzà* e la cuocerai nelLatte involta: in < Botiro, o  
Formaggio grattato * Ja  iervirai con una montagnola ia 
mezzo >. d’Ova ndOSde > ródiate> conZuccaro'> eO an- 
■elhcfopra*- < ; . > ì- ; : ? : I ; .

. , - AltriMAccattonifeditati..- i . • >
Piglierai fior di Farina > .1’ impatterai .con Latte » 

mollica di Pane-, che fia ftàte ammollo nel Latte» n o  
Formerai la Patta, la metterai déntro un Pelfonertojton 
Fuoco fotto , voltandola'iemprc con un Cerchiare, fin-» 
dhe ti parrà ,■ che Ita arrivata alla perfczsiiòné della cot
tura i ne formerai Gnocchetti, quali metterai id iih’al'? . 
tro Polfonctto al fuoco * li farai cuocere con d iligenzae  
«ottiche fa rannodi fer virai con Cafcio Parmiggianofo- 
pra,e Borico liquefatto. -, v> ■ .\

f. •

TRAT-



T R A T T A T O XIII-
Nel quale t'tnfegna il moda di fari diverfeforti di Zeppale^

frittelle;,
j . f . * ’

| f l M  Elibca da Manerbip fu V Inventrice di lave I o  
Frittelle in «gpi maniera guftoia; colici fu 
Donna.di tam ’ ardire- > e forza » che con l o  
lue inani ammazzò un’Orfo di fnvifurata gran- 

dezza» ^
Per fare frittelle d\Pifo» . .

Piglierai ri fudetco Rifo Dettole polito» ben lava co con 
acqtu caldaV lo farai cuocere in latte » ò  in acqua à be
neplacito y con un poco di Sale > e di Zaffarano > lo pi- 
fterai dei Mortaio, c lo patterai per flamegna * facendo* 
lo raffreddare » aggiungendovi un- pochetcioo di fior d i 
Pannarlo  metterai nelfct Padella al fuóco»chc fiaFOglio 
bollente, e» conll’uncmo del manico del Cucchiaio » nc 
formerai Frittelle; fervendole.fopra »con Zuccaro*Q Mie- 
lcjà tub piacere. ; . ,
- •* > • . Per fare Frittelle » ìtt alt rojm&do,
f Piglierai del Latte » ,e per farncun Piatto * vi mette- 
raiun bicchiero di Vino buono bianco» lo farai bollirò- 
al fuoco, e quando còmindaad alzare ribollo, vi met
terà rdentro fior£diFarina » .rinvenendolo fepffo» eoa il 
Gocobiaxò» pvcroeon un pezzetto di legno ». sedando 
iacl Morta fo la  Compofiaione fatta » doppo v’aggiunge- 
« i  fei Ova »;cioé tré Chiare » e tré Rotti» ò  con mag- 
-gioì? quantità! beneplacito > vi porrai anche un poco d i 
iZiidcaro ò dffcrczzióne i forai il tutto cuocere alla larga» 
acciòchc noafi attacchi » in buoa’Òglio » òf Strutto » a_* 
tuo piacere > fervendole poi con Zuccaro>ò Micie fopra» 
à beneplacito »
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Per fa n  altre Frittelle » in altre mòdo*

• Piglierai acqua calda » yi pqrrai denteo un ;poco di 
Farina, con un pezzetto di Lièvito » che Ha cóme una* 
colla grofò , la mcfcolerai hene * lanciandola ftar'cq* 
perta accanto al fuoco > con ito poco di Farina fopra » la 
iafccrai ilare cosi » per quattro » òcinqu’orc» overo la 
fera per la mattina ; doppo tornerai a rimcfcolarla bene» 
aggiungendovi,Sale, Acqua» c Zaffa rana, acciòcche 
le Frittelle vengano colorite, vi potrai: anche metterei 
PafTarina \ e Foglia fecca, ò verde di Rofrn arino ; fatte 
ch’havrai leJFrittellc , le friggerai in Oglio buono» e ie  
fecvicaicon miele (opra » ò Ambivera di Zuccaro.

Per fare altra Frittelle, in sltramode > t 
Piglierai una libra di fiore di Farina » e due onde di 

Botiro liquefatto freddo , due oncie di ZuCcato »■ d u o  
oncie d’Acqua Rofa , un poco di Zatfarano.* e Sale » vi 
porrai dentrooct’Ova , & un bicchicro d ibatte  tiepido.; 
farai del tutto ima Palla» i-fbggia. di colla:ben bàttuta*la 
lancierai ripofare nel Vaio', ih luogo caldo ,.per un quan
to d’ora ; doppo la rimetierai beniilimo■un’ altra voltai» 
ne farai Frittelle » e le cuocerai in buon’ oglioi; ferven
dole calde» con Zuccaro fopra . Nella mcdeihna Com- 
pofizione» fipotri anche mettere fior di Sambuco,Mcnta » 
ò Majorana battuta ;  ' '

Per fare tm'altrafortediFrUteUc.-' ♦ : ;
Piglierai una libra.di Cafcio grattato V & fonoiéquatr 

tro di mollica di Panbianco,pur grattato-, che pirhna-* 
fia dato ammollo nel Latte di Capra ; nuTco terzi ogni 
cofa infieme, con dieci Ova sbatture i due oncie di Zik>  
caro» e dicci oncie di fiore di Farinai fatta in quello 
modo la Palla » ne formerai le Frittelle > d icendole in 
buon’Oglio, e fervendole con Zuccaro fopra,overo Mie
le fquagliato. ' •
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v Perfare un* dira forte diFrittelle.

li Piglierai libre dùe di Farina » con una libra di Latte»
l & oncie due di Lievito ftemptaco » conici oncie dì Latte»
> & oncie fci di .Calcio Parmjggianoiò d’altro Calcio graf*
!j fo »• una quarta di Cannella > un poco di Zaffàianoàdi-
li fcrczzione, & Ova frefche » numero otto,» Pe ftcrai be-
t, ne ogni cofa nel Morta jo » facendo che la Palla vengo
u conte una Colla- ben battuta» la Jafcerai poi.ripo- 
v fare per lo fpazio d'un’hora > ih luogo caldo» ben coper-
t ta  » laxornerai poi à mettere nel Morta jo y formandone
 ̂ Frittellecdn il tnaoicó del Cocchiaro di ferro ; cuoccn-

dole neU’Oglio, che fia bollente.; le lérvirai calde}con 
Zuccate fopf coverò con Miele fquagliato * # -

 ̂ . Per fare infaltr*forte dt Frittelle alla Rimana »
• • t ' ■ ; dette Pappardelle »

0- • Piglierai R icorta frelca > lametterai dentro la * llaraei-
gna > e per ogni libra di Ricotta » vi metterai, tré O vo > 

|| tré oncie di Zuccaro > e trè onciedr mollica di Pane»im-
beverata nel Latte s la {premerai > e ne farai la Compo- 
fizione » che ha alquanto foda > ne formerai le Frittelle » 
c le friggerai ncll’Oglio»overo botiro liquefattovcotceche

* faranno,le fervirai calde * . .
* Verfare frittelle alla Romana* dette Zqtpolc ►
1 Piglierai una libra di Ccci Rodi > che prima fieno Ila*

ti ammollo, li monderai.dalle prime feorze» e li farai 
alleffare in acqua > con fei oncie di Caftagne mondo ►

* Doppo gli caverai dal brodo, e fcolati bene li getterai
* nel Mortajo » con fé» oncie di Noci monde, che non fia-
i  no rancide > v’aggiungerai quattr’oncie di Zuccarp-, una
f quarta di Cannella » & una quarta tra Garofali » e N o-
l> ce molcata ; mefcolèrai ogni cola infieme » con un poco
* di Menta > ò Majorana » battendoogni cofa con it Col- 
? stello j doppo farai della Ridetta Compofizioiffc Palio  »

friggendole inOglio > ò Botiro; fritte che faranno, l o
sbruf-
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sbrufferai d’Acqua Rofa,e lefervirai caldCiCon Zuccaro, 
«C iancila (òpra.

Perfarep.ritteile, dimandateJrafcatel 
Piglierai ott'onck di Farina , con dieci Ova frclche » 

tré oneie di Zuccaro, un poco di Zaffar a no., e Tale £ fu£ 
■Scienza, un’oncia <PA equa Ròta, ha vendo avvertenza» 
che la Compofizionc fuderta fiaben battuta , la mette
rai nella Padella » con Oglio caldo » dentro una Coc- 
chiara forata » e con un’altra Cocchia» non forata » la^ 
rimenerai Rendendola in modo , che occupi tutta la Pa
della i fubbito che havrà fatto il fiore ,< tavoicerai con-» 
diligenza > acciocché non pigli troppo calore, la leverai, 
fenza dimora * perche quella Palla li cuoce prello imefc- 
cerai pei leFrittellcjUna fopra 1’ altra » fpolverizzandole 
di Zuccaro» e fe le vorrai conferva» » le terrai nel for
no caldo temperatamente , e le coprirai dòn carta' di 
{traccio « • • ;

Perfare frittelle alla Venezianà.
Farai bollire fei libre di Latte » intona Ticila bene ila» 

gnata, con onde fei di Botirofréfco , oncie tré di Zuc
caro , & oncje quattro d’ Acqua Rofa , con un poco di 
Zafferano, eSaleàfofficienza, e quando comincieran
no ad alzaia il bollo > ci metterai dentro due libre di Fa
r in a i poco, à poco, andandola rivoltando con la Coc- 
chiara di legno, fino à tanto chef fard ben loda , doppo 
la leverai dalla Tiella, la metterai nel Mortajo, e la . 
peiterai per un quarto d ’ hora, dapòi la porrai inun_» 
Vafo*diRame, cncfcolandola con una Cocchia» di le
gno » .fino à tanto che ha raffreddata ». doppò che farà 
raffreddata , vi metterai dentro vent’Ova frefchejad uno, 
ad uno, nontralafciandd<iimefcolarielpeflòi conuna_* 
Cocchiata di legno, tanto , che redi illiquidita > finito, 
che havràl di mettervi l’Ova fudecte, la batterai per u i\ 
quarto d’O ra, tantoché faccia le vcffiche-, la farai t i 

po-
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.pofare per un quarto d’ora nel Vafo ben coperto» in luo
go caldo, ribattendola un’altra volta; ciò fatto terrai 
preparata una Padella , con Oglio caldo , c mettendo 
la Compolìzione fopra un Tagliere, con la punta*del 
Coltello unto bene, taglierai le Frittelle , e le porrai 
'con buon Oglio à friggere ; giunte alla fua cottura,le ca
verai fuora con la Cocchiata forata, e le lervirai caldo  » 
con Zocca ro fino fopra .

. Perfare altre Frittelle, chiamate parimente
Zeppole.

Piglierai il Bianco mangiare, c di quello formerai le 
fudette Frittelle, indorandole con Ova , e sbattendole 
con la Farina ; dapoi le friggerai in buono Strutto,ò Bo
rirò ; arrivate- alla cottura, le fervirai calde, con Zucca- 
ro fino fopra-

T R A T T A T O  XIV,
In cui s*injegna il modo di fare il Biancomangiare di magroj 

& altre fimili Compofizàonu
i

Aufellò Toledano fu 1’ Inventore del Bianco 
mangiare». chiamato da’Grcci Leupbagom co- 
fiui fìi fino ladro ; fu ufato quello mangiare^ 
grandemente da Galba Imperadore, il quale 

v’aggiunfe il fale,e l’acqua rofa, acciò’non fi corrompef- 
fe sì predo nello Stomaco,

Per fare Bianco mangiare giorno dì Vigìlia.
Piglierai due libre d’Amandole Ambrofine mondate» 

con acqua calda , e poi mede nell’ acqua fi-elea, le pi
llerai nel Morta jo con diligenza , bagnandole IpelTo , 
con un feopettino » con acqua chiara ; pedate, che fa
ranno » le palerai per un panno non molto drctto » met
tendovi due Carrafc d’acqua frelca ; pallate che 1’ ha-

T vrai



14 6 Lo Scalco alla Modèrna
vrai per il panno > terrai preparato un Pallonetto 9 devo 
metterai una libra di farina di Rifo» avvertendo di non 
metterla tutta in una volta » che il fuoco non Ha troppo 
gagliardo, con Sale'bianco à diferezione con un pa
netto di Zuccaro di Venezia » & un poco di N|ufchio » 
overo Acqua d ’odore» ìnefcolerai ogni- cofa dentro il 
detto Polfonetto;e quando farà giunta aJIa cottura > la 
metterai dentro un Bacile » ò Stampa » à tuo beneplaci
to . • .
Pcr/are altro Bianco mangiare > in altro modo > in giorno•

dimagro.
Piglierai il Pefce Cappone > netto» e-polito , lo fa

rai bollire in Acqua ichierta» cotto che farà» lo lafco- 
rai raffreddare > sfilandolo » overo pcftandolo nel Mor
taio , come fi farebbe della carne del Cappone; lo fìem- 
prerai con due libre di Latte » una libra di farina di Ri
fo» effci oncie d’acqua d’odore » con una libra di Zuc
caro ; lo farai cuocere con diligenza » e cotto che farà > 
lo  fervirai al folito.

Per fare Amandolata > ebebaftì per quattro 
perfine.

. Piglierai una libra d’Amandole Ambrofìnc > le farai 
mondare m acqua calda ; le metterai fubbito in acquai 
frefea » peftaodole nel Mortajo; peliate» che faranno > 
le (temprerai con acqua frefea » e le pallierai per nii pan
no non molto filetto > aggiungendovi oncie quattro d i 
Zuccaro ; le farai bollire dentro un Pignattino nuovo» e 
quando comincieranno ì ftringerfi > ie fervirai in Scudel- 
Je» con Zuccaro » e Cannellafepra » che riufeirq gufto- 
fa»e difoftahza .

Per fare altra Amandolata » in altro modo.
Piglierai mezza libra .d’Amandole Ambrofìne» le pi

llerai bene» c quando n’b.ivrai fatto il latte » lo mette
rai a bollire dentro un Vafo à proposto» c mentre Uà 

• - ■ . boi-
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bollendo,v'aggiungerai tré oncic di farina di Rifoi con 
quattr’oncie di Zuccaro» quando comincierà à ftringerfi» 
darà fegno d’eifer co tto , & all’ora lo fervirai in Scudel- 
le,con Cannella fopra.

Per fare un Piatto Reale di bianco mangiare.
Piglieraifarina di Rifo oncie fe i, d ’.AmandoIc ben_, 

pelle,oncie fei» tré Carrafe di Latte > oncie otto di Zuc
caro fino, collid’Aragoftcnumero quattro, il fugo d’ 
un Limone, & Acqua Rofa à diferezione, cfecono- 
feerai, che la farina di Rifo fia in poca quantità, ve ne 
potrai aggiungere à tuo piacere, e quando non trovalfi- 
Aragoftc,  ti potrai fervire del Pefce Cappone» bene sfi
la to .

T R A T T A T O XV-
Di diverfe Infoiate » e Gelatine di Pefci.

Per fare un*Infoiata di Storione.

IgUerai un pezzo di Storione, arroftito 
nella parte della fchiena; quando farà 
raffreddato, lo sfiderai per il tuo bifon 
gno; lo metterai ne.LPiattini» con vi
no buono, Paffàrina » Garofa li,e Can
nella } lo condirai con Oglio buono'» 
Aceto d’odore » e Sale, facendobolli

re ogni cofa infieme ; regalerà! l'ale de i Piatti di fetta-, 
rei le dell* iftelfo Storione», e. potrai mettere ne i vacui 
un’Oliva di Spagna , ritocca d’ Oro » e d’ Argento ; 1? 
ifieffa Infilata potrà ifarc» con Storione bollito » altro 
Pefce nobile,con il regalo di fettofinedi Cedro Caodi- 
to,c di fior di Bafilico.

T * Per
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Per fare un’altra Infoiata di Cefali %rofJi.

Gli arrofìirai > bagnandoli eoo Oglio buono » Salo  > 
Yjoce mofeata » Finocchi » e Pepe > doppo che faranno 

✓ cotti»e raffreddati) li netteraidalla fua pcllicciola » e li 
porrai dentro i Tondini > accommodati con Aceto > 
Oglio ) e Pepe ammaccato » con un tantino di Modo 
cotto > e con quattro vachi di Paffarina ; regalerai l’ali 
de’Piattini > con pezzetti di D ittali bolliti in buon Vi
no > e con un poco di Zuccaro» e Cannella) tramez
zandoli con vachi di Poma granate > ritocchi d’Oro» e , 
d ’Argcmo. . ’

Altra Infoiata f  Ombrina > Pefce nobiliJJìmo.
L’arroftirai come lo Storione ; arroftita che fa/à 5 pi

glierai la parte più magra » e quando farà ben raffredda
ta » la taglierai in fette* overo la sfilerai » come me- - 
glio ti piacerà ; la condirai con Oglio buono » & Aceto 
d ’odore, e con un pochettino di Pepe , vi potrai fa ro  
anche una Salfa > con PafTarina » Zebibo » Zuccaro } 11 
Cannella ; bollita ogni cofa infieme, con un poco di 
Vino buono; Regalerai il Piatto di fettoline di Tartu
fali» con vachi di Poma granate» Olive fenz’ o fio » o  
fettoline di Limoncclii » ogni cofa ritocca d’ Oro » ed 

* Argento .
Aitar’Infoiataci Pefce Cappone.

Piglierai il detto'Pefce > del più- groffo che trovi > lo 
farai bollire con Acqua > Aceto » e Sale à baftanza » o  
quando farà ben cotto» lo leverai» facendolo raffred
dare; ne farai fette lottili » mettendole nélli Tondini ; 
lo fervimi» con Aceto d’odore» Oglio buono» Pepo» 
e Petrofello tritato minuto » regalando l’ali de’Tondini» 
con fpigoli d’Aranei dolci » ritocchi d’Argento » e tra
mezzati di vachi di Poma granate > e PafTarina b o llito  
in Vino ; ci potrai fare anche una Salfa »con Aceto odo
rifero > Oglio buono , Cannella » e Zebibo » prim o
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bollici in Vino,e regalerai gl'orli de i medefimi Tondini» 
con fcttolinc di Cotognata, e di Tartufali Canditi.

Altr* Infoiata di Carpione •
Lo farai friggere in buon Oglio > doppo che lari cot

to» lo caverai dalla Padella » e lo porrai in un panno 
bianco, dove s’afciughi il dett’Oglio ; vi getterai fopra 
Sale trito > Pepe > Polvere di Garofali » e di-Noce tnO- 
fca ta ». coprendolo di fiondi di Lauro ; .raffreddato c h o  
farà, ne tarai fettoline lottili » e lo porrai dentro i Ton
dini » fervendolo» con Aceto d'odore » Oglio buono > e 
Zuccaróa dilcrezione» regalerai 1’ ali d e i medefimi 
Tondini» di fette di Limoncelli»bene intagliatele d'Ana- 
fini di più colpri.

Altr* Infoiata di Radiche di Cicoria» .
Le netterai » e polirai bene » e così nette » e polito  » 

le metterai àbollire nell'acqua ; cotte che faranno » le» 
leverai» emetterai inacqua frefea ; le condirai coru . 
Oglio » Sale » Aceto ». e Paffarjna j regalando il Piat
to» di fette di Merangoli» & Anafinidipiù colori> òd* 
altro a tuo piacere.

A ltr* Infoiata d i Cocuzze piceiole.
Ne piglierai quella quantità» che n'havra» di bifogno» 

Ravvolgerai ncll'itteffa fua foglia » ò altra foglia di vite; 
le metterai fotto le bragie » prima coprendole con la ce
nere calda > e poi con la bragia di fopra $ cotte clic fa
ranno» le lafcerai raffreddare* le taglierai infette lun
ghe» òtonde» à beneplacito» le accommodcrai nel 
P iatto , e ci farai una Salfa , cón fpiga d'Aglio mondo » 
Aceto » e Peparolo ; pettata ogni cofa infieme » con Pe
pe e Sale à difcrezionc j getterai fopra il Piattino la-» 
fudetta Solfa con diligenza » con un poco d* Origano iti> 
polvere fopra » che farà uu’lnfalata rinfrefcaciva » falu- 
tiferà,c di buon guftò.

Al•
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? '■ Altra InfaUtaalla- Reste .
Piglierai Iadivia»ò Scatolata triterai minutamente» o  

la porràfda parte» fin-tanto» chehavrai preparato un 
Bacile grand e > nel cui fondo fieno otto » ò dieci Brfcoe- 
tini » Fri felle» ò Tarai li » bagnati in acqua » & Aceto» 
co» un poco-di Sale bianco ; metterai la fudecta indivia 
tritata fopra il fudetto Bacile » tramezzandola con al
tre Iufafatc » pure tritate minute » farai il corpo delbu 
fu detta In fatata alto à d irez io n e  > tramezzandolo > 
con fette diradici tagliate per lungo» riempiendo i va* 
cui del Bacile fudettó» degl'iafra feri tri ingredienti» tutti 
accomntodati per ordine. Pignoli oncie quattro » Olive; 
onde fei fenz’offà » Capparini oncie quattro » Granati 
numero uuo » Uva oncie dieci » bianca » e negra » Ali* 
ctmumcro dodici » Tarantello oncie quattro > Ova Ta- 
raghe oncie tré » Confetti oncie fei > Cedronata,c Co- 

< cuzzata oncie dodici» Ova tofte numero quattro > Pi
tocchi mondùoncic quattro» Paftarina, oncie quattro » 
alrr’Olive negre,oncie feiCaviale»oncie quattro , fu- - 
fticellionde fei» polpa di Pefce bianco piccato» oncicr 
fei » Ravanelli piccioli » Sale» Oglio» & Aceto à dif» 
erezione » guarnirai il Piatto con le fue fafeie fatte di 
polpa di Cedro » e fiori intorno per ordine » avverten
do di non vi metter Sale,nè condimento, fenon quan
do fi và in Tavola , c fi comincia à mangiare.

Altra InJalata di fiori di Borragire.
Gli acconvmoderai n e tti, e politi fenza lavarli, nel 

Piatto,dando loro il fuo condimento, d’ Oglio buono , 
Aceto d 'odore, c Sale » regalando il Piatto à benepla. 
cito .

Altra Infoiata di fiori di Rofmarino * \
Li coglierai netti, e politi dalle fue frondi, ovcro 

ramofcelli, li condirai con Oglio buono , Aceto,Sale , 
& un poco di Zuccaro finoà diicrczicnc > rcgalando.il

P ijt- <,
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Piatto à beneplacito. Quefh fiori fono gioito falutifcri> 
comcaflcrifce la Scuola Salernitana * v

Altr} Infoiata di fiore di Sambuca,
Quelli fiori foglio no coglierli nel maggior caldo de! 

giorno; fi fanno cadere (opra un panno bianco, fila» 
vano, s’accoxnmodàno ne i Piatti in poca quantità > o  
fi condirono con Oglio,. Aceco, e Sale à foificienz^ ; 
Qaefti fiori fono molto falttriferi » e lubricano il Corpo > 
come afièrifee Cartel Durante *

. « Altra Infilata di Qelfommi.
Si foglipnò cogliere la mattina bagnati di rugiada;$’ac- 

coromodano come gli altri fiori fopradetti » e fono d> ot
tima qualità.*

Per fare una Gelatina magra guffofà .
Piglierai due libre d’Arzilla,e due libre di Rombo » 

polirai, e netterai Pun’e Palerò-,gli laverai in buon Vi
no bianco, gli caglierai in ‘pezii > e^i metterai in u to  
Vafo a propolito, con dueCarrafe.di Vino bianco, una 
quarta di Cannella > una quarta di Pepe > e fei Garofa- 
li intieri, legati in una pezzetta ; quando faranno giun
ti alla cottura, leverai via la pezzetta , perche già la-* 
Gelatina hayrà prefo il faporg ; quando la materia farà 
calata per metà, la paficrar per rtamegna » lalafcerai raf- » 
freddare, e |>oi con un Pennello, leverai POglio , &.il 
gratTume,ch’er2di (òpra > v’ aggiungerai ducC hiared’ 
Ova , & il fugo d’un Limone » tornandola jt mettere al 
fuoco » e quando havràdato uno > ò pili bolli > e P ha- 
vrai bene fchiumata » vi metterai il fogo di due Limoni > 
& un poco di Zuccaro a diferezione» dandole variico- 
lori a beneplacito.

Per fare altra Gelatina di Pefce d*acqua dolce. 
Piglierai due libre cP Anguille grolle, e due libre di 

Trotte v* nette » c polite** le laverai in Vino bianco , le 
metterai al fuoco, con un poco d’Acqua , & Aceto, Se

un
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un paro di bicchieri di Vino» con Sale a fofficienza ; le 
farai bollire a fuoco lento, c quando farà calato il bro
do quafi^er metà » le leverai dal fuoco» le pa fiera i per 
fiamegna, e gli darai quel colore » che più ci aggradi
rà.

Per fare altra Gelatina gujlofa.
Piglierai del Pcfcc Tragina * & una Morena fcortica- 

ta » tagli andò Tuna » c Fai tra in pezzi ; doppo cheha- 
vrai nettata » e polita» e lavata in vino bianco » que« 
fìa , e quella*Ie metterai a bollire in acqua » e Sale,con 
un poco d’Acetb » un bicchiero di Malvafii » e Spezie- 
rie (olite; confumata che farà la terza parte» caverai 
fuori il Pefce-con diligenza » tanto , che non fi disfac
cia; leverai via TOglio > e le chiarificherai con fugo di 
Limone, e chiara d’Ova ; giunte che faranno alla Cot
tura , vi fpremerai foprail fugo di quattro Merangoli » 
che cosi verrà la Gelatina a'color d’Qro ; fe fari 4 ’ In
verno , metterai la materia a gelare all’à ria , fe d’Efta- 
te la farai gelare con la Neve fopra ; regalando poi il 
Piatto à tuo piacere.

TRAT-
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In eui s'injegna il modo ■> dì cucinare, e condire vivande^» 

fenza Spezierie ? dove fiparla anche delle quali
tà del Petrafelio > e Serpollo .

L Petrofelio pere fife r buono »’ non deveJ 
eflcre infementito > le Tue frondi devono 
effer tenere, &odorofe; t  queft’ erba-» 
molto ufi tata nelle Cucine » & ih grand* 
ufo nelle viannde >. entra nelle Salie» che 
fi.può mangiare cruda >■e cotta » mollili* 

ca le Reni »’provoca V Orina, & il Sudore » purga il Fe
gato » ciarlatrice» levandplorol’ oppilazioni» ^  gio
va alle Mammelle j lafua decozione vale contro la t o L  
(e », e,contro i, ^eleni, e mitiga il calojc troppo ,veemen
te dello Stomaco > delle Tue radiche fi fanno diverfe Mi- 
neftre fquifìte » ’ediverfi brodi loftapziofi HaXuarqnnliHi 
è^alda nel fecondile fecca nel tèrzo grado ;. .

11 Serpollo » è ottimo perii petto > e per i vomiti del 
fangue» dante, il Tuo grato odore sconforta lo Stomaco 
e rallegra il Cuore » che però queft’ ancora fi puolc ufa- 
re in tutte levivande > c Salfe » come ?' è detto del Pĉ , 
trofello > è in qualità caldo » e lecco in terzo grado.

Piglierai dunque Tinfrafcritte erbe nel fine del m efo 
di Maggio» e principio di Giugno.) per.fervutene nella 
Cucina. ' ' '

Petrolello, Serpollo > Piperna » dSafilico > Majorana» 
Mentuccia > Menta Romana >vPeparo!o » Zafferano fai- 
vatico » Zenzivcro. - *

Si pigliano le fudett* Etbe nel mefe di Maggio » e di 
. Giugno » ogn’una feparatamente » in quella quantità » 

che t i  farà di blfogno i fi mettono a fcccare all'ombra» e
V quan-
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quando faranno fecche > lì pilleranno nel Mortajo»!! par
leranno per un Setaccio largo ». e fi metteranno dentro 
le fue Saccocciette> ciafcheduna a parte; fogliono fer- 
barli nella Cucina » ò altro luogo à beneplacito > c h o  
ila caldo» ben ferrate nelle fadette Saccocciette ; e t o  
ne potrai fervire in tutte fòrti di vivande » e Piatti com
poni > che riefcono guftoli al palato > giovevoli allo fto- 
maco » St allaborfa » perche con quello condimento » 
puoi tilparmiare il Pepe» te altre Spczierie » e le vivan
de riufcirannopiitguftoiè» comepratticano tra gli altri 
IPadri Cappuccini• ■

liaveadoti infognato il modo di condire fenza Spezie- 
eie ». bora mi èparfo'behe darti la Ricetta » per condire» 
i Piatti compolli » per fare addobbi alla Spagnuola » o  
Pignatte alla Napoli tana » con le Spezierie confaceyoli. 
- Piglierai Cannella fina mez’oncia, Coriandro » ò Pi- 
tartamo mez’Oncia > Noceraofcata una quarta » Ga ro
dali una quarta » un* ottava di buon pefo di fior di 
Ndce moicata. Pillerai i fudetti ingredienti uno per 
-uno > pelli che faranno > li patterai per Setaccio > fe co
si ti patri s incorporerai ogni cofa inficine » e te ne po
etai fervi re in ogni congiontura » pitterai il Pepe a parte» 
e  lo triertcraiocllc vivande à difereZione»avvcrtendo che 
aaon fefuol mettere in ogni compolìzione. '

- )

TRAT-



t r a t t a  t  o xvn-
Di dwerfe Salfe, ifapori Ai molto gufo » co» */ amd# 

di praticarli t acaòchevengano di tutta per» 
fezzione.

Per fare Sapore di Spongbe di Finocebi •
t»

Iglicrai le fudette Spongbe tenere di Fi-" 
nocchi , le pelerai nel Morrajo, ag
giungendovi un poco di.mollica di pa
ne bagnato in brodo, un poco di Cedrò 
candito pefiò , c (temprato con brodo', 
ò con Aceto, overo con fugo di Limona ' 

. celli, con le fue Spezicriè ; e fe per for
te forte troppo liquido, vi metterai un poco di poi v ero  
di Mortacciolb. Lo partèrai , lo fervirai con Zuccaro 
fopra, e con Rabefchi intorno ,  dandone un Tondino 
perciafcheduno*

Per fare altro Sapore *
Piglierai Aceto d’odore,lo metterai dentro un Vafo a 

proposito ,  con un poco di Zuccaro a diferezione , Paf- 
farina, Pignoli, pezzetti di Cannella intiera, cG a- 
rofali intieri; forai bollire ogni cofa in(ìemc,aggiungen- 
dovi un poco d’odore a beneplacito. Ti fervira quello  
Salfa > per coprire qualfivoglia forte di Pelei arroftitj.

Per fare altrofapore di Cerafe, ò altri Frutti.
Piglierai libre due di Cerafe firefche, che non fieno 

troppo mature , leforai cuocere in una Pignatta, coro 
mezza libra d’Agrefta chiara, un poco di Polvere di 
Moftaccroio, due oncie di mollica di .Pane, fei o n d o  
di Zuccaro , le  (olite Spezierie, c Sale a difercziono ; 
doppo che farà cotta la fudetta Salfa, .la partèrai per Sc-

V 2 tac-
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taccio > la Ulcerai raffreddare »e la fervirai di Pefci frir* 
ti; potrai fare i'ifteflo del Sapore d'Uva fpina,e di Celfe 
rode. • .

Per fare altro Sapore, di Carote > ò Paffinacl*.
Le netterai» e polirai bene » mettendole a bollire in 

acqua dentro un Vafo apropo/ito ; quando faranno arri
vate alia metà della cottura» le leverai dall'Acqua , le 
metterài.dentro una Pignatta » con fugo chiajro d’Agrc- 
ila > e per ogni libra di Carote » vi porrai onde fei di 
Zuccaro, quattro di Cottogni» mezza di Cannella. > 
un quarto di Pepe » & un quarto tra Garofali » e Noce; 
mofearaj fa rai bollire ogni cofa inficine» con quatrr’on- 
eie d’Aceto Rofato ; cotte che faranno» le darai un’ am
maccata , e le pa fiera i per Setaccio»avvertendo che hab- 
biano un poco dì corpo. E’fapóre molto guftofo,c victu 
chiamato di Mafiìmiliano Imperadore «perche fe ne fer
i v a  fpefio nella fuaMenfa.

Per fare altro Sapore di Vino di Mela Granatê  
in altro modo.

Piglierai una libra » e mezza di Vino di Mela Grana- - 
te  chiarificato » & una libra di Zuccaro» lo porrai den
tro un vafo a propofito', lo farai bollire a fuoco lento di 
carboni » finche fitrà giunto alla fua cottura > e ne farai 
la prova » e l ’ afiaggio in bocca» cotto che farà,lo con- 
ierverai dentro Alvarctti di vetro » ò di terrà» fuol chia
marli quello Sapore» la Salfa di Cicerone» perche fe ne 
ferviva fpeffo nella lua Menfa > quello eloquentifluno Se
natore —̂  «

. Per fare altro Sapore di Cotogni.
Gratterai leggiermente il Cotogno > con tutta la feor- 

za », cavandone tutto quel fugo che potrai dentro un pan
ilo » ò Stamcgna ; quando n’havrai fatta quantità a fuf- 
Scienza » la metterai dentro uo Vafo a ripofare, c quan
do farà ben ripofato » lo metterai dentro un Tegame ccn

di*
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diligenza » gettando via la fonderiglia»ela farai cuoce
re a fuoco lento » aggiungendovi Zuccaro a difcrezione» 
un poco d’Aceto, mezzo bicchiero di Greco > Garofa- 
li » .Cannella » e.Noce mofcata a difcrezione» la farai 
cuocere come la Salfa Reale» che riunirà di buòn gufto» 
fuol c h i a m a r fi $a por e P<*r A* poco> perche conia fùa Acri
monia pare,che ìmpcdjfca il parlare.

Per far e altroSapore difugo di Meli Appie-,cbiamato dal 
, ; Volgo » la Salfa per la Spefa,

Piglierai due libre di Mele Appiè , le granerai don-, 
tutta la feorza » come hai fatto del Cotogno » fpremen- 
dola in un panno , ò in una fopprefettaì Piglierai quel 
poco di fugo, che potrai havere.» e lo cuocerai nella^

. maniera detta del Cotogno ,  con le folite Spetterie, c 
' fari una Salfa guftofa, c te ne potrai fcrvire i  tuo pia
cere.

Per fare altro Sapore (PAgrefla> inoltro modo, 
cfttamatoja Salja dei Villana,

Piglierai libre due d’Agrcfta-sgranata, e netta dalli 
fuoi granelli » fa farai cuocere con un bicchiero di fugo 

' della mcdelima , con due oncic di polvere di Moftac- 
ciolo, fei oncic di Zuccaro, un poco di mollica-di Pan 
bianco afeiutta > un’oncia d’Aceto forte odorofo, mez
za quarta di Cannella intiera > & otto Garofali > doppo 
che farà cotta,la paiferai, c te nefervirai fredda ^e lub, 
biro,perche ^icilmente lì corrompe.
Pep fare altra Salfa verde, in altro modo » detta dal Volgo 

la Salfa della Vayajfa,
Piglierai fugo d’Agreiìa afufficknza, con mollica di 

Pane,inzuppato nell’ifteflo fugo, vi metterai dentro un 
ppcodi Zafferano,Zuccaro,Pepe»e Sale ilo  pafferai ,e  lo 
metterai a cuocere,tanto» che venga un poco denfo j po
tendotene poi fervfre» per Fritti > Arrolti » ò altro a tuo 
piacere.

Al-
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Altro Sapore èlitra negra * chiamata dal Volgoj la Salfa 

Mila Schiava , -
Piglierai Uva negra, e la metterai a bollire in. unaJ 

Cazzuola» con un poco di M odo, ò'd* acqua» per lo 
fpazio d’un’hora » p iù , ò meno a tuo giudizio > a fuo
co tentò ; giunta alla cottura ,  la spremerai con un Coc- 
chiaro » e la palerai per ftamegna, ad ógni libra di fugo» 
darti fei onde di Zuccaro » fatto ribollire in altro Vaio » 
con aggiungervi un poco di Sale» e di Cannella intiera.» 
la fcrvirai poi in Voti di Vetro,ò in Albarelli»

Per fare altro Saporos o Salfa alla Morefca, 
Piglierai mezza libra d*Uva patti di Levante» la pi* 

Aerai nei Mortajo » con tréRofli d'Ova dure » due oncie 
di MofHtcciolo » un’oncia dà Pane abbrunato » inzup
pato in Acero Rofato » potrai (temprar beneogni cofaL» 
con tré onde di buon Vinobianco,c due d'Agrctia chia
ra i paflerai ogni cofa per Setaccio » aggiungendovi 
quattr’ oncie di Zuccaro ,  una- di fugo di Mcrangoli di 
mezzo faporc, una quarta di Cannella petta, mezz’on
cia trà Carotili » Pepe, e Nocemotcara, peflando ogni 
cofainiicmè » la patterai, e  le darai uh bollo , e pòi la 
la (cerai raffreddare , potendocene fervire dentro Ton
dini , con Zuccaro » e  Cannella lopra » dandone uno 
per cialcheduno; riefee affaignftofa negli Arrofti,come 
anche jiegrAllefli.  <

Per fare altró Sapore detto Peverata.
Piglierai una mezza libra di Pan grattato , ò di Pane 

abbrunato petto, lo porrai in un Vaio a propoiito»coiij • 
tré oncie di MoAocotto ,  un poco di brodo magro di 
Petce » un poco d’Acqua » due oncie d’ Aceto odoro lo , 
una quarta di Cannella ,  un poco di Noce tnofcata, Pe
p e , e Carotili a diferezione » lo tirai cuocere, e lo pati 
ferai per Setaccio , aggiungendovi oncie tré di Zuccaro, 
c mezzo bicchiero di Malvalla > che farai bollire in un_»

Tc-



tegame > «otto che farà > io fervirai con Zuccaro > u  
Cannella > sbruffandolo d'Acqua d’odore.
Per fare altro Sapore alla Morefca^cbe ferva per copritura

diPefci»
Piglierai un Cotogno grotto > tagliato infette» q u a tti 

oncie tra Zebibo’,& uva Schiava» cinqu'oncie trà Vifcio- 
le , e Marafchc fecche » tré oncie di Pane abbrufcato»un * 
Nicchierò di Vino bianco Greco » quattr'oncie di Modo 
cotto» e.mezza Carrafà di VinoRoffo» conuna quarta 
di Pepe » una di Cannella » & un'altra di Noce mofea- . 
ta » e Garofali » & oncie due di Polvere di Moftacciolo 
petto, mettendo tuttala fudetta Compofiaione in u n o  
Pignatta a bollire (opri la bragia lontano dalla, 
fiamma» col Vafo attutato con carta » e con il 
fuo coperchio (òpra > come , farà cotta la %ktr&s 
maceria » la pelerai nel Mortaio » pattandola per Setac
cio » e  v'aggiungerai oncie due di fugo di Mvrangolo^ e 
fe non folle garbo a baldanza » v.'accre/ceraidel Zucca- 
ro » & havendotene a fervire per coprire Volatici > l o  
potrai fare pili liquida.» che non è > quando ti ferve per 

.Zuppe* ,
Per fare alito Sapore di Tarantella»

Piglierai Tasantello a fofficicnzav cotto » edittaiatp» . 
lo pitterai nel Mortajo > con UmoncelU Canditi in-quel
la quantità che ti farà di bifògno» con polvere di Mo~ 
(lacciolo » Pepe > Cannella» e Garofali > da poi Io ttem?» 
prerai con Aceto odorofò ». pattando, il torto per Setac
cio » lo porrai in un Vafo a propofito » facendogli d a rò  
un bollo foto a fuoco lento » giunto alla cottura lo leve» 
rai dal fuoco»e te ne potrai fervire per copritura di varie 
forti di Pefcù

Per fare altrofapore dì Caviale»
Piglierai C av ile  a foificienza » lo (temprerai con fu -. 

godi Limone» òdi Melangolo» aggiungendovi le fu o
fo-
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lolite Spezicrie, polvere di Moft.icciolo, e Cedro can
dito, in quella quantità , cheti farà di bifogno, porrai 
ogni cola infiemeal fuoco , dentro un valoà propofito > 
dandole la cottura d’un quarto d’ ora » levato che 1* ha- 
vraidal fuoco , te ne potrai ferviredentro Tondini, con 
Zuccaro, e Cannella fopra » per copritura di diverti 

* Arrofti, e F ritti, tanto di graffo, quanto di magro. .
Per fare altra Sapore di Bottarghe , detto in Napoli * 

Ova Targhe.
Piglierai Bottarghe à fufficienza , le metterai ammol

lo in acqua calda > aggiungendovi dentro feorze di Me
laranci Candite, Pepe , Cannella, e Gar'ofali ,< coiu 
polvere di Moftaccioli ; doppo eh’ havrai peftaco ogni 
cofainfieme, la (tempreraicon Aceto d’ odore, c la_i 
paffesai per Setaccio ; nella cottura li farai dare un bollo 
fó lo , e levata dal fuoco te ne potrai fervire come fópraj 
dei CaviaRse Tara ntello. - -

Per fare altro Sapore di Mela Appiè > e Cipolle* 1
•Piglierai meza libbra di Mele Appiè fenza mondarle ,’ 

levandole folo l’anima di dentro, con due onciè di Ci
polla groflà, cotta prima sii le brage, e due rodi d’Ov* 
dure, due onde di mollica di Pan bianco, cheprimtu 
fia (lato inzuppato invino Koflo, & aceto d’odore ; Pe
lera i ogni cófa inficine dentro un Mortajo , pattandola 
poi per Setaccio ; paflàtache l’havrai, la porrai in una 
Cazzuòla, còn dueoncie di fugo di Limone , ò di Me
ra ngolo, & un poco d’Agrefta chiara , e Modo cotto , 
con tré oncic di Zuccaro , e fc non ti piaceflè,, mettervi 
le cipolle i vi potrai mettere quattro fpighe d’Aglio cot
to ; facendo cuocere il tutto a fuoco lento, con un poco 
di Grecoipotrai poi fervire la fudetta Salii,calda, ò fred
da, à beneplacito.

Per fare altro Sapore, cèiamato Agliata.
Piglierai le Noci > nette , e polite dalle loroicorze.*,

in
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in quella quantità r che ti farà di bifogno > le pillerai nel 
Mortaio, aflicmccon un fpigolo, òdue d’ Aglio» un-» 
poco di mollica di Pane , che da dato ammollo Ifi Ac- 
qua', ò iti brodo, un poco di Sale bianco, Se un poco 
d ’Aceto bianco, overo con il fugo, di due Limoni, Se 
haverai avvertenza , che la Saifa rìefca uh poco denfìL», 
potendotene poi fervire per copritura di Pefci,c baccalà 
fritto •

Per fare un ’altro Sapore guflnfo.
Piglierai una libra d’Amandole attorrate,. le pillerà! 

nel Mortajo, con Moftacciolo mufchi«to>dapoiJe ftem- 
prerai con una libra di Malvada, con un poco di fugo 
di Merangoli, de Agreda chiara , de onde quattro di 
brodo; Patterai ogni cofa per Setaccio , aggiungendo^* 
vi onde fei diZuccaro, mezz’oncia di Cannella , una.» 
quarta di Pepe, & un’altra quarta tra Garofali, e Noce 
mofeata pcfta; metterai il tutto in una Cazzuola al fuo
co , mcfcolando la Compofìzione, con la Cocchiaraw, 
finche pigli corpo , con avvertenza , che il fapore hab- 
bi dell’Agro dolce ; quando farà cotto levalo dal fuoco » 
lafcialo raffreddare, Se adopralo in Tondini, eoo Zuc- 
caro , e Cannella fopra , e quando ne vorrai coprirò 
Volatici , Selvagine, ò altre C arni, lo potrai ufàro 
un poco più liquido.

Per far e altra Salfa d’Aliciju altre modo, chiamata 
Sfacciateli •

Piglierai alici à diffidenza, lavandole con A ceto,e le
vandole con diligenza le loro (pine, le metterai dentro 
uh Tegamino, con fugo di Merangoli, le farai dare un 
bollo , rimeuandole con il manico del Cocchiaro , ac- 
ciòche non fi disfacciano, coh le fue folite Spezierio , 
gettando poi la concia fudetta» fopra i Pefci bolliti di 
quallìvoglia forte».

X Per



Per fare altra Salfa alla Spagnola.
Piglierai due Poma d’oro » & un pezzetto di Cipolla» 

ogni cola tritata minuta » con un poco di Peparolo pur 
trito , e di Piperna limile » col Tuo Sale» & Òglio > mc- 
fcolerai ogni cofa infierac » e te ne potrai fervilei Tori- 
dini»tanto in giorno di magro»quanto di grafiò. * ' 

Per fa n  Solfa d'Interiori di qualjtvogliajortf di Ptfce 
bufino, detta Gara.

Piglierai l’Interiori de’Pefci » cioè Fegati» Latti» & 
Ova » li /calderai » doppo fcaldati li pefterai nel Mor
taio » e palTcrai per Setaccio»aggiungendovi fugo di Me* 
rango l i , dentro il quale fieno bollite Alici Talare > c o n /  
un poco d’Oglio > e Tue Spezierie > e tene potrai fervire 
per qualfivoglia fòrte di Pèfce bollito* fu quella Salfa.» 
amabilmente ufata da Lucullo,e da altri Imperadori Ro
mani 3comc riferì Tee Caftor Durante.

Salfa alla Spagmtoia, d7 Olive.
Piglierai Zuccaro oncie tré » due Peparoli frefchijuna 

pizzicata d’Origano » un’altra di Piperna > ed un’ altra.» 
di Finocchio fecco » quattro Spigoli d’Aglio » e quattro 
cime d'Amenta > e pcftando il tutto in un Mortajo»lìem* 
prerai poi la detta robba con Aceto» ed̂  Oglio,avverten
do, che venga agra dolce » e così la butterai fopra d u o  
libre d’01ive»quali fieno prima indolcitc»ed.atnmaccatc> 
e voltandole bene»te ne fervirai » che riufeiranno bnonif* 
fime»e faranno ottime per bere ; tramezzate prima con* 
fcttoline di Limoncelli piccioli.

T R A T -



T R A T T A T O XVIII-
1 *

- Per fare Ciambuglione alla Milaneje.

Rido fimo Cirineo Ri il primo * che man
gia fle il Ciambuglione alla Milancfe; co« 
fluì fo così golofo,che la fera adacquava 
le Lattughe con il Vin cotto ». ò acquai 
di Miele» acciò crcfcelfcro più pretto » e 
di meglio fapore.
Per fare il Ciambuglione • 1

.. Piglierai quattro Rolli d’Ova frefche» quattr'Oncic di 
Malvafijuò altro Vino bianco generofo,tré d’acqua chia
ma,due di Zuocaro > Cannella a di {erezione > ed un poco 
di Botiro » polla ndo ogni cofa in un Mortajo > pattando*, 
la per S e tacc ila  metterai poi in un Polfonetto d’Acqua 
•bollente,che la copra tré dita tfacendola bollire > finche IT 
faccia denfa » fervendola poi calda nelle Scudelle. -

Per fare Ciambuglione in altro moda.
Piglierai quattr’Ova frefche » quatrr’oncie di Pittao» 

ehi mondi,petti»e ftemprati con l’infrafcritto Vino s quat- 
tr’oncie di Malvalla • òMofcatello , ò altro Vino gene»- 
rofb , tré oncie di Zuccaro; sbatterai ogni cofa inficmc» 
come fopra , con un poco di Cannella » & acqua d’odo
re; una mezza Scodella di quello mantiene l’huomo fen- 
-za mangiare per un giorno,e potrebbe adopraefì partico
larmente in viaggio.

• Per fare altro Ciambuglione,in altro modo.
Piglierai quattr’oncic di Pignolf pelli,e ftemprati con-» 

Malvalla,ò altro Vino gencrolo» quattr’Ova frefche,quat- 
tr ’oncie del fudetto Vino,quattr’oncie di Zuccaro, cd un 
poco di Canhella;cuocendolo>e fervendolo al folito.

. * X a TRAT-



T R A T T A T O  XIX-
In cui s'infegna il modo di chiarificar Zuccari » e di Sci

roppar diver/ejorfi di robbe.

Aligola > il quale in far Banchetti > cfon- 
tuofeCene» confumò tutto il Teforo la- 
fciatogli da Tiberio > fu il primo > c h o  
formaffe del Zuccaro ogni forte di Ga
lanterie > come s’ ufa hoggi in Napoli > 
madre delle delizie.

care tré libre di Zuccaro » metterai tant* 
«equa dentro il Vafo> quanta a tuo giudizio potrà co
prire le fudettctré libre di Zuccarosvi metterai due chia
re d'Ova frefche» sbattendole infieme con l’acqua) e fa
cendogli fare la fchiuma » lo porrai al fuoco > facendolo 
bollire lentamente » e lontano dalla fiamma, fine h o  
habbia alzata una certa fchiuma i lo lafcerai bollire con 
tutta la fudetta fchiuma » per lo fpazio d’ un quarto d* 
ora» e poi lo fchiumefai diligentcmente»con un Coc- 
chiaro sbucato » e la fchiuma che leverai » porrai faivar- 
Ja > perche ti fervirà a fare Mofiaccioli » ò altro » quan
do folle in moka quantità; procurerai di fchiumarlo Tem
pre con diligenza » e che dentro il V aio, non fia altro » 
che il fudetto Zuccaro ; conofcerai quando fia ben cotto 
dal Cocchiaro » che vi metterai dentro > e tirerai fuori» 
con un certo pannetto sii la punta » e quando la cottura^ 
di elfo farà giunta a perfezione » te ne potrai fervire in_» 
tutti i tuoi bifogni » & io hò fempre (limato molto gio-. 
vevolela cognizione della detta cottura a proporziono» 
c le non vorrai fchiumar foiba fieri colarlo » cotto che fa
rà .

Perfciroppare Cotogni » ne piglierai quattro » li met-
’ . * c -
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cerai a cuocere in acqua » procurerai > che nel cuocgrG 
non fi fpappino, ipa che fieno iòdi ; gli lafcerai raffred
dare , mondandoli poi con diligenza » e grattandoli eoa 
ima Gratta Cafcio » fatea » che n’havrailà polpa , e te
nuta la Cazzuola al fuoco» tanto che retti il Zuccaro ben 
chiarificato » é mediocremente cotto » vi porrai dentro 
la fudetta polpa » e la tirerai a cottura a tuo giudizio» o  
riufeirà una buona Cotognata*

Per feiroppare Cercfe*dette Amarene •
Piglierai trèlibre diCerafc ben mature,Icfpacchcrai co 

■ diligéza,levandole rotto,e lo ttrapuntinodé ipremerai,le
vando via il fugo»e le metterai dentro il Zuccaro,no mol
to cotto, e di ette così feiroppate» ti potrai Iervirc, per 
Pizze » ò altro à tuo beneplacito.

Ver feiroppate Cotogni* fotti fotte le bragie,
. Piglierai i fudetti Cotogni, li polirai diligentemente, 

gli taglierai in fette per lungo, & havendo preparato il 
Zuccaro, che fia arrivato a futtìcjente cottura » vi porrai 
dentro le fudette fette di Cotogni, e lifarai bollire per 
poco fpa zio di tempOjfervendoli poi iu Piatti,ò Scodello 
a tuo beneplacito.

Per feireppare Pera»
Tieni “preparato il Zuccaro fchiumato » o co- 

* lato , e prima » che arrivi all’ intiera .cottura^ , 
jfà bollire le Pera in acqua, mondale diligentemente, o  
poi grattale , e quando n’havrài fatta la quantità, che ti 

. ' parràfofftciente,nietrilea bollire dentro il Zuccaro, ri
voltandole (petto, ^  quando vedrai » che il .Zuccaro fia 
denfo, potrai (limarlo cotto a baftanza, mettendolo poi 
dentro Alberelli » ò Barattoli, fervendotene à benepla
cito. . .

Ed in quello modo vanno feiroppati gli altri frutti, pe
rò con avvertenza alle cotture,più»e meno*

Dei



Del modo di far Bifcottmi di Savo ja » d Moftaecere, Ma- 
f i  acciolì all* ufo Napolitano i Pane di Spagna » à 

altra cofafìmxle » « #  la loro DoJdr e 
Compofiùonc •

.Per fare Bifcottmi di Sayoja » detti qui in Napoli 
Moftaccerta '

P iglierai Tei Ova frcfche » e rompendole le metterai 
in un Vaiò ben polito » & aggiungendovi onde ot

to di Zuccaro fino ben petto > con un mazzetto di bac
chette di legno » gli anelerai abattendo per mez’hora» o  
quando li vorrai fare,v'aggiungerai quattr’oncie di Fari
na d’Amido » e formatine li fiifeottini Copta le carte » li 
metterai a cuocere nel forno non molto gagliardo » ch o  
riufeiranno ottimi*

Perfare altra forte di Bifcottiniydi pajla d? Amandole, e 
di Farina d* Amido,

Piglierai una libra d'Amandole Ambrpfinc, monda
te > e bifeottate » à fuoco lento> acciòche non piglino il 
color ro/fòi 1? pitterai nel Morta/o, aggiungendovi due 
onde di fiordi Cedro Candito»'meza libra di Zuccaro 
fino» & una libra» e meza d’Amido; pettato > ch'avrai 
ogni cofa infieme,v'aggiungerai quattro Chiare d 'O va » 
c (e ti piacerà»vi potrai mettere un grano di Mufchio » ò 
d’A mitra; mefeoierai tutti quétti ingredienti » e fatta
ne patta» metterai nel forno i BiCcmtiai > chen’ havrai 
formati » in una Tiella grande » fpolvcrizandoli di fari
na ; avrai avvertenza » che'l forno fia caldo temperata- 
mente , e fe farà troppo caldo»lolafcerai mitigare. I Bi- 
feortini fudettiyfi dovranno fare delia grandezza d 'unsu 
Piattra Romana. . ■

Per



Ptr fare Vanefigli con il Botirofrefco, di molta bontà, 
efqfianza.

Piglierai fiore di Farina della migliore» che fi trovi» li
bre venticinque ; ci farai il fuo Lievito > lievitata » che; 
farà,piglierei Ova frefche, numero cinquanta » due li* 
bre d’Acqua Rofa > che non fappia di fumo » quattro 
Carafe di Latte frefeo > & una libra di Botiro frefco; do
vrai avvertire > che il Latte fia un poco caldo» avrai 

* cura » che la palla non fia troppo dura»nè troppo denfa* 
ma proporzionata al bifogno ; 1’ impafterai eon acquai 
calda» mefcolata con Latte > con cautela» che fia be
ne (lagionata » e nella Stagione d’inverno » dovrai ave
re attenzione di coprirla ; la cottura dovrà edere a fuoco 
moderato » che costi Panefigliriufciranno buoni.

Per fare Panefiglì, in altre modo.
Piglierai Farina libre undecr » d’ Acqua Rofa » o n d o  . 

quattro » di Latte » libre quattro » di Zuccaro fino > li* 
bre due » Ova frefche » numero venticinque » di Botiro 
onde fe i . Impafterai ogni cola infieme » con acqua cal
da » avvertendo » che la Palla fia lievitata » e Ragiona
ta ; formati gli Panefigli > gli metterai dentro l’acqua.» 
bollente » e quando verranno ibpra» gli potrai levare/» 
mettendoli fubito in acqua frefea; dapoi gli metterai 
nel forno» caldo moderatamente.

Per fare Sofamelli perfetti » numero cinquanta.
Piglierai libre due di Farina bianca » libre tré di Zuc

caro» un’oncia di Cannella » un poco di Pepe a difcrc- 
zione» chefiapefto» tré Rollid’ Ova frefche» e d u o  
Chiare » un poco d’Acqua Rofa » e di Sal£ » ne farai la . 
Palla con diligenza » un poco durctta, la maneggierai 
bene » e ne formerai Sofamelli ; feci vorrai mettere un 
p oco di Mufchio > farà à tuo piacere » li metterai poi tu

cup-
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cuocere dentro una Tic Ha > nel forno caldo moderata-' 
mente.

Pafla di Stru/olii alla Romana.
Piglierai il fior di Farina > e t* impatterai con Ova_ » 

Zuccaro » ed Acqua ; ne farai Strufolctti , e li frigge
rai inOglio, òB otiro r doppo cotti > li friggerai di 
nuovo nel Miele liquefatto , fervendoli poi con Zucca
ro Copra ; delli detti Struffoletti fe ne pottònofare diver- 
B lavoretti , come in pigne d’Uva » Tartaretti, Rofette» 
ed altroicome meglio ti parrà.

Perfare Moftaccioli alla Napolitana.
Piglierai tré libre di Zuccaro Rotto , tré di Farina fi

na , polvere di Cedro » e di Garofani un' oncia» una^ 
quarta di Pepe » una Noce mofeata » oncie quattro di 
Cedro Candito piccato» quattro diAmendole petto  » 
lina quarta di Cannella» ed impattando detta Dofa^ 
con acqua chiari > farai li Mottaccioli » quali cuocerai 
à forno lento; dandogli poi il ghiaccio Copra» con Zuc
caro,conforme parrà meglio.

TRAT-



T R A  T T A T O XX-
Di varie forti di Sorbette ì ò d*A{qvc aggiacciate.

Arina Briancefca (h la prima eh' ufalfe la-# 
Limonea, hoggi detta Sorbetta ,  della* 
quale in quella Città Tene ufa gran quan
tità,dante la confuetudinc del Zuccaro » k  
della Neve i •

Benché io habbia datole Dofe per farti 
alcune Acque» e Sorbette» mi dichiaro» che non* hò 
intefa di pregiudicare alcuno de'Profeflòri » de'Credeu* 
2 ie ri, òRipoftieri ; m à i' hòfattofoloperam m aeftn- 
mentodi q u e l l ic h e  non hanno prattica in quella* Pro* 
feitione » non mi fono dilatato nel difeorrere di quella*

• materia » perche qui in Napoli pare ch'ogn'uno nafta*# » 
col genio » e con i'idinto di fabricar Sorbette » mi prò* 
tefto dunque non elfer fatto quello mio difc.orft»pér fon* 
bettar i periti > ma per Perfone poco intendenti » dq>u* 
tate al fervigiodi Pcrfone riguardevoli ; acciòchelap- 
piano fare efattamente il debbito loro. •

Per fare venti Giare di Sorbetta di Untone.
SI richiedono tré libre di Zuccaro » Sale libre tré » éjì 

mezza » tredici libre di Neve» Limoni numero trè,quaa- 
do Reno grotti » fc faranno piccioli* ti regolerai a giudi- 
zio,particolarmente nella Stagioneelliva • * • -

A fare altre Giare venticinque » in tempo non molta
caldo•

Piglierai libre ventiduedi Neve » Sale libre quattro'» 
Zuccaro libre quattro. »

Per fare ventiquatttro Giare di Sorbetta di Fra vele* 
ci vorrà la Dofa di Fravole libre cinque» di Zuccaro li
bre tré,di Salelibrc quattro,edi Neve rotoli fti. .

Y Per
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Per fare ventiquattro Giare di Ciccolata » ci vorrà di 

Dofc librò duò di Cioccolata > di Ztfccaro libre due>, di 
Sale* è Neve > come (oprai Tela vorrai fare in Tavo
letta,ci vorrà più Neve > e Sale > cioè di Neve Rotoli 
dodtci»e di Sale libre fei •

Per fare venticinque Giarre.di Sorbetta d’Amarene,ci 
vorrà*la Dofa di libre quattrod’Amarene » di quattro li
bre -diZuccaro> di quattro libredi Sale» e di libre venti- 
due jtf N eve.

Per fare Giarre venticinque di robba Candita diverfa» 
in una Piràmide ordinaria > ci vorrà di Dofa > libre due 
di C anditi, Pedici rotoli di Neve » che fanno lib ro  
«murane’ otto » libre dicci di Sale » e libre fei di Zuc
ca
• A fare Cioccolata > detta feomiglia, per dieci Giarre 
le darai di Dofa due libre di Cioccolata » due libre di 
£#<ECUrOfc dodici libre di Neve, e tré libre di Sale» fi 
dovrà rimenar bene » e farle fise la fchiuma»fèrvendola^ ,
quando farà agghiacciata. 1

Per fare dieci Giarre d’Acqua di Cannella» ci vorrà 
di Dofà » un’oncia , c mezza di Cannella > quattro libre 
Zuccaro, una libra di Pignoli mondidibre dodici di Ne- 
ve,e tré libre di Sale.
_ Per fare altra Sorbetta di Latte , che prima fìa (lato 

cotto , ci vorrà di Dofa Una Carraia, e meza di Latte * 
xtieza d’acqtfa » tré libre di Zuccaro » encie fei di Ce- (
dronata,ò Cocuzzata trita > nella N eve, e nel Sale, ti 
regolerai,come (òpra.

Per fare mezzo Barile d'Acqua di PaJJi, così chiamata 
i, \  * ' * in Napoli.

<- Piglierai fedici libre di Palli d’Uva Orace » li fpacche- 
fai con diligenzajdoppoche gli havrai fpaccati,li mette
rai dentro un mezzo Barile, tenendo preparata una Cai- j
daja d ’acqua al fuoco,c quando bolle bene * la metterai 1

den-
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destro al mezzo Barile » attuandolo bene ; e rotola n- 
dolo'piti volte di forco » edifopra» acciòéhè li Palli fi 
mcfcolino ; dapoi lo lafcerai ftare^icino al fuoco -, per 
un giorno,3c una notte > dapoi lo metterai alla Tramon
tana» in luogo dove non1 dia"il Sole» e doppo otto y ò  
dieci Giorni » fecondo il freddò, fipuolc incorni nfciaro 
à bere»perche havrà pigliato il razzente > queft7 Acqua è  
pettorale» e cordiale» fi può bere liberamente » fenzaj 
dubbio di nocumento» fi deve fare VInverno»per li tèmpi * 
freddi.

A fare Acqua Ai Limone* '
Piglierai quantità di Limone a fufiicienza ; ipremerif 

il Limone» piglierai il fuo fugo » e lo regalerai drZuc- 
caro » m quella quantità; che richiederà il nùmero dpi* 
le Giarre.

Per fare altrf Acqua di provole *
Piglierai Fravole ben mature» che fieòo fiale coirei 

da più d’un giorno » metterai le Fra véle nell’acqua » l<j 
fpremerai con Te mani ben lavate > ovqTo con un Còc- 
chiaro, a beneplacito » e quando l'Acqua non veniflci 
ben colorita » vi metterai un poco di'Grana'» la toleral 
per Calza» ò per Panno » lafciandolaprim aripofaro 
qualche poco di tempo» acciòche pigli l'odore delle Fra* 
vole » le darai Zuccaro à fufiicienza > l'agghiacccrai » e> 
tc ne fervimi à tuo piacere. • :

Afare altra Sor betta d* Amarene.
Piglierai le fudette Amarene » le lpaccherai diligen

temente con tutte l'offa » le metterai nell'acqua > le da* 
rai il Zuccaro à proporzione > mcfcolandole bene cciu  
un Cocchiaro:porrai poi colare l'acqua»agghiacciarla> c_> 
fcrvirtene conforme il bifogno; fe la vorrà ilare contra
tempo » farai bollire l'Amarenciècche » pcftando le fué . 
offa,e mettendole nell’acqua»acciòche pigli ilfapore del- 
f  Amarene.

Y 2 Per
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. Per Gileppare l'Acqua Vita con facilità,

■ Piglierai tré libre di Z u c c a ro io  chiarificherai) e lo 
ridurrai à .perfezione di Gileppe; tiferviraidi libre cin
que» e-mezza d’Acqua Vita» lo porrai dentro un.Vafo> 
è. Catinella» quando farà farro il Gilcppe» benefehiu- 
inato» e polito» lo porrai cosi bollente nel Vafo dell» 
Acqua Vira » mcfcolandola con un Cocchiaro i la met
terai poi nellaLancdla » bene atturata » la quale la- 
fccrai ripofare per pili giorni » e volendola fare di Can
nella » vi metterai la fudetta Cannella in pezzetti » am
maccata a bollire dentro il Gileppe» facendola Harem 
Acqua Vita > lo fpazio d^ventiquattr’ore ,bene ammac
cata» come fopra > dapoi la colerai » e le potrai dare> 
ì ’odòre di Mufchio » d’Ambra » ò d’altro à tuo piacere > 
con avvertenza di macinare il fudetto Mufchio» con uil» 
foco di Zuccaro fino.

Per fare^un’Atqua V ita li mollatile ad ogniperfona • 
Piglierai fei libre d’Acqua Vita ben gagliarda > den

tro un Fiafjco > ò Vafo di Vetro doppio» ponendovi den
tro quattr’oncie di Cannella pefta » con tutta diligenza» 
c due libre di Zuccaro fino in Panetto ben peftato s fer
rerai bene il Fialco » con il fuo fugaro » e Carta Perga
mena» e nel tempo del Sol d’ Agofto, lo netterai per 
tutte le bande » &havrai avvertenza di mettere il Fialco 
ludetto dentro un Bacilotto » ò Catinella » acciòche non 
Vcnifle a crepare i deila fudete’AcquaVita ti potrai fer
vere per quelli » efiepatilconodi mal di Stomaco» do
lori colici » & altri dolori corporali » e per quel
li che patifeono indigeftione ; quella ricetta mi fu data-» 
da uncerto Keligiofo, che l’ haveva veduta fare nclla^ 
Corte deirimperadore>prefa in poca quantità» giova an
che al dolor di tetta*

Al-



A fitte tré Carrafc d'lpograjfo9 all*ufo della Corte 
. di Madrid.

Piglierai*due fcrupoli di Garofeli > Grana Paradifi tré 
dramme » un’oncia di Cannella » tré fcrupoli di Noce> 
mofcata > tre dramme di Macc » una dramma di Zanze- 
vero » o tt’oncie di Zuccate fino > vino dolce Carrafe tré) 
metterai tutte le fopradette cofe dentro al Vino roflbj in 
un Vafo » ò Bacilotto » le sbatterai bene con un iegner- 
to (paccato } faccndovele (lare per un quarto d’horai l o  
pallcrai per calza } ò ftamegna > le colerai » e ie  fervi** 
lai in fiafehi > efTendo giovevole per quelli » che hanno 
li ftomachi freddi, e deboli » e tuoi pigliarli ne i tempi 
freddi y quefto fu inventato da Gotifredo di Montelione» 
come fi legge in un libro Greco.

Sieguono alcune Acque ■> ed Aceti odorofì, delti quali 9 bende 
io Sabbia trattato nella prima Parte di Graffiami è partito 

metterne alcune ambe in quefla , acciòche chi de- 
ftderafse quefto folo, v i ritrovi tutto quello-» 

ebe bo potutofare per gradire à chi legge*
Girolamo Medico Rodiottofu i*

Inventore dell’Aceto.* ed 
Acque odorofe.

Prima Acqua od orofa »

Piglierai una Carrafe di Vetro » con dentro libre una» 
e oncie fei d’Acqua Rofa buona ytina quarta di Sto*' * 

tace » mezza quarta di Belzoino 9 una quarta di Legno 
Aloè » due dramme di Sannoli Citrini» e due drartìmo 
di Cannella > Pefterai ogni eofa infieme » c ridotta inJ 
polvere»la metterai dentro la Carrafe è bollire con dili
genza à fuoco lento j neiratto del bollire» vi porrai duo '

* gra-



174  Ss alto alla Moderna
grana di Zibbetto, due-di Mufchio > & aleretanti d’Ani- 
bra ; la farai bollire tantoché cali tré dica'» e poi la le
verai dal fuoco > ben ferrata » acciòche non ifvaporijla-* 
metterai al Sole per fpatio di giorni lè i» dapoi la colerai» 
e la ferberai nelfuo Vafo » adoprandola ne i ruoi bifo- 
gni-,

Per fare altr’Acqua d’odore, in altro modo.
Piglierai 'due libre d’Acqua Rofa buona » due libre d* 

Acqua di fiori di Mcrangoli » e due altre libre d’Acqua^ 
di Tripoli » con una quarta di Belzuino di Venezia>duej 
•dramme di Storace» e dramme due di Legno d’Alo&pe- 
fterai ogni cofa inficine » e cosi peliate » le mettermi nel
la pezza bianca fotrile» facendone un bottone» legato 
con il filo i un poco lungo» che avanzi fuori della Car- 
rafa»e vi potrai aggiungere quattro Grana di Mufchio» Ò 
d’altro odore à beneplacito.

Per fare Acqua d’Angitoli.
Piglierai due libre d’Acqua di Rofe»una libra d’Acqtii 

di fiori di Merangoli > una d’Acqua éi Mortella > fei on
d e  di Trifogliodorato » fei onde d’Acqua di Laudano » 
un’ottava di Mace » una di Garofali > una di*Legno d* 
Aloè » un’ottava di Cannella » e mezza dramma di Spi
ca Nardo ; pefterai tutte le fiidctte cofe inficine, le met
terai in un Fiafco di Vetro » con I’Acque fopradetre » l o  
porrai à bollire à fuoco lento » otturato bene il fiafco»con 
il fuo fugaro » ò Palla » e carta Pergamena » acciòcho 
non ìfvapori ; dbppo ch’il fiafeohavrà bollito per qual
che fpazio di tempo,' lo farai raffreddare » colando 1* 

» Acqua dentro un'Bacile » con calza» ò ftamegna» la ri-». 
. porrà teosi colata in un’ a ltraCarra fa » aggiungendovi 
'mezzo bicchictpdi Malvafia » ò d’altro Vino bianco ge- 
nerofo > con quattro grana di Mufchio» e quattro d’Am- 
bra » otturerai bene la Carrafa » la porrai al Sole » per 
ottogiorni»eJa Servirai à tuo piacere.



Del Cav*Antoni» latini • Fardi* 17$
Afare Aceto Rofato.

Piglierai Aceto buono » n’empirai il Fiale®, piò che* 
per metà ? & bavendo polite le Roiè » le metterai den
tro al fiafeo» finendo d’empirlo. d* Acéto » e Rofe; lo 
porrai al Sole^per lo fpazio di due giorni, gli muterai Ih 
Rofe» lo lafcerai Ilare d u e , ò tré altri giorni» e quan
do havrà prefo l’odore » te ne potrai fervire à tuo piace
re*

, Per far altriAcetodifiordi Sambuco • : ■
Piglierai dell’Aceto, comelòpra, e l’ ombrelle d e i 

Sambuchi maturi, e bianchi, metterai detti fiori rac
colti in un panno » dentro il fiafeo » che fia pieno d’Ace- 
to piu che per muta » e ben ferrato,lo metterai al Sole; 
per tré giorni f «U|>oi colerai l’Aceto, « per trèvolte vi 
metterai fiori nuovi $ Tulcima volta-, lo lafcerai ilare per 
lo fpazio di qùindici giorni al Sole » k> colerai di nuovo » 
mettendovi un manipolo di fiori » che.fieno fiati colti da 
tré » à quattrogiomi ; queft’Accto così manipolato » e 
ben cuftodito Vl havrà U fapore di Mofcaeello » e gioverà 
al mar dì Terta,ungendoli con elfo le Narici dcl-Nafo,c-> 
le Tempie.

A fare alti* Aceto di Garbali *
Piglierai un Fiafcòd’Aceto » vi metterai un’ oncia di 

Garofàli, ammaccati con il piftello » ferrerai il fiafeo 
con fugaro » c Carta Pergamena » lo metterai fotto il le
tame» per otto giorni, pattato il qual tempo » lo leve
rai» lo polirai, e lo metterai al Sole» per lo fpazio di 
dieci giorni » «facendolo anche ilare la notte al fereno »
10 patterai per panno grotto, lo tramuterai in altro fiafeo 
bene. atturato»e te ne fervirai per i tuoi bi fogni •

Afare altfAceto di P o fmarino.
Piglierai! fiori del medefimo Roftnarino » à fùfficien. 

z a , n’empirai il fiafeo bene otturato > lo (netterai fotto •
11 letam e, pcrlo  fpazio di giorni o tto , dopo il qual

tem-

\
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tempo ^colerai rAceto , lo metterai in un'altro folco » 
con nuòvi fiori » lo terrai al Sole bene Otturato A p e r to  
fpazio di giorni otto ; quando caverai il fi ifco dai leta
me» troverai del collo del medelìmo un buon ditod* 
Oglio» fatto dagrifieffi fiori > procurerai di raccoglierlo 
diligentemente» perche è di molta bontà » e virtù,Gio
va al dolore del Capo » ungendoli con elfo la fronte»e le 
Tempie» ammazza i vermi a i figliuoli bambini » rifcal- 
da gli ftomachffreddi» & è giovevole a quelli » che uon 
poÀfono ritenere il cibo „

Per fare al tr7 Aceto di Fior di Merangoli.
Piglierai i fudetti fiori » colti a tempo debbito » li 

metterai dentro un fiafeo, affarne con P A ceto, a dif* 
crczioneiglr muterai i fiori quattro , ò cinque volte» lo 
metterai.iorto il letam e, per lo fpazio di giorni cinque» 
dapoi lo còlerai, e lo rimetterai nel fiafco; con l’aggiun. 
ta di nuovi fiori, lo metterai bene otturato al Sole , per 
dieci giorni » elo conferverai, havendo virtù quell’A ce
to d’ammazzare i vermi» e tenuto caldo in bocca»lcva il 
fetore df'denti. .

Per fare àltr* Aceto di Cannella»
Empirai un fiafeo ordinano d’A ceto, vi porrai dontro 

mezz’oncia di Cannella fatta in pezzetti, & ammacca
ta , lo metterai bene otturato fotto il letam e, per Io 
fpaziodi giorni quindici, cavato dal letame, lo colerai 
in un fiafeo nuovo , aggiungendovi una quarta di Can
nella , con avvertenza,che la Cannella iia di tutta per- 
fezioneicuftodirai il fiafeo ben ferrato,c te ne fervirai nel. 
l’occorrenze.

Per fare tot Fumo odor ofo ,in occajione di Fórejlèriay 
Banchetti, ò Fejle »

Piglierai una quarta di Storace, due buone ottave di 
frclzoinodi Venezia, unppcodi Legno d’Aloè, un’ot
tava di Cannella » dieci Garofali > un pezzetto di feorza

di
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di C edro, un pizzicotto .di Rofc fecche , erieza’oncia 
di Padella di Levante; le darai una piilatina nel Mosca* 
jo , la metterai nella Profumiera > ò altrove è benepla
cito , con Acqua Rofa » la farai bollirci fuoco lento, ac- 
cièche faccia maggior fumo, e più fuave odore.

Per fare un'altro odore molto guftqfo*
. Piglierai dieci Garofili intieri, p iù , ò m eno, a di- 

fcreziòne, un poco di Belzoino, un pòco di Legno Aloè, 
un pezzetto di Cannella intiera, un pezzetto di fcorzaJ 
di Mctangolo, un poco di Sandoli bianchi, & una Man 
ceMofcata ; darai ad ogni cofa una pi (lata grolla » met
tendola in una Pignatta nuova » ò Profumiera, con Ac
qua di fiori di Merangoli •.

Per fare un liquore, tbefeov+per Rigature Dame , è *• 
Cavalieri, chiamato Salfìtmino .

PigUerai’Una ljbra d’Acqua Vita di fette corte, detta 
in Napoli stemmata » vi metterai dentro un* oncia» 
mezza di Belzoino, una dramma di Storace, una quar
ta di Baiamo del Perù bianco, dentro l Cocuzzoli»me- 
z’oncia di Mirra eletta > pillerai ogni cofa indenne > la_> 
metterai nella Carrafa al Sol Leone, con un Ca tino fat
t o , acciòche non li rompa, e ve la farai Ilare per lo fpa- 
ziodi cinque giorni ; levata poi dal Solejcoloritaje roda, 
la metterai dentro un’altra Carrafa con diligenza, av
vertendo che non vi vada la fonderiglia ; la (erborai; be- . 
ne otturata , che lì conferva lungo tempo , & è un’ Ac- 
qua così odorofa , che fe alcuno vi lì laverà , roderà V 
odore per tré giorni, fenza mai levarli ; qued’ è il mi
glior liquore, che li polla-trovare ; lì può)e adoprare li  ̂
bcramente, fenza pericolo di danno alcuno, c lì fuol fa
re di tutti i tempi,ed è di grand’utile.

Acqua della Regina ^Ungheria.
Piglierai tré. libre d’ Acqua Vita sflemmata, detta al

trove di fette cotte,- e mettendola in un Vafo ben peli-
Z to,
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CO » Vsggitmgcratmeza libra di fiori di Rofmarino > cd 
otturandola bene,la farai Rare cosi per nn giorno, dop- 
po il qual termine fi diftilli di nuovo', e confcrvifi ne1 
fiafehi vche farà cofa ottima perqual fi voglia forte di do
lori , gonfiature » e lividure', e fi porta anche nelle Car- 
rafine per odore > che è cola mirabile, per confortare la^ 
Tefia, e per altre cofe ancora , effendo pcròqueftaj 
cofa nota > traUfcia di deferiverne le virtìr. ^

T R A T T A T O XXI-
D i d'werfì R tg a lìd i P ia tt ìd i  m agroy e  vepri tu re  

diPefci -  ; 1
Aoli fiori bolliti, e poi foffititti, eon il 

m fuo-Àgro, ePepev - 
/tj j  a. Spaiaci fbfiritthcoa H fiio Agro ,

:c Pepe.
$. Lupari fatti in m azzetti, bo ri

t i , e poi foffritti » con fugo di Me ran
g o le  Pepe.

4. Cardoni > e Torzi degl’ifleflì , prima bolliti , cj 
poi folfritti. •

j .  Scllari,ò Acci,come fopra.
6 Finocchietti bianchi,fatti imazzetti, prima bolli

ti,e por foffritri.
7* Carciofali, prima bolliti, e-poi ibfFritti in Oglió 

buono,ò in altro.
8. Radiche di Foglia molla roffe , prima cotte, o  

poi tagliate in fette, con le quali fi pofibno regalare di- 
verfi Piatti.

p. Cetroli ripieni,e Petrofello fritto.;
10. Foglia molla,fatta con Colla frirta.
11. Fette di Tarantello, prima co tto , e diffalato .
la . Caviale, conlifjioi Crofiihi di Pane abbruf-

ca-
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caro , con fugo di Merangoli. ]

13. Bottarghe,tagliate in fette.
14. * Ca(Teteine bottelli Parta,conAìici falate dentro, 

con Erbette,& un pochettina d'Aceto •
15. Fonghi di Genova , prima dirtàlatj, e poi frit- 

ti*
16* ’Fegati,Latte,&OvadiPefce,fritti»

: 17. LimoncelJi, e Merangoli tagliatilo fette .
18. Pezzi di Cedro,cdi Limoncelli lavorati. I.i
19. Pera, e Mela fciroppatexcon Anartni intorp^dt 

divertì colori. .
20. Cipolle ripiene di divertì partami di Felce » folk 

fritee» t*;
21. Rape ripiene, in modo cheU/uo occhietto «erti

tu tto  verde, ' . .• %
2 a. Mela,e Pera ripiene,con una lrfia interno, di Pi* 

fta cotta in forno. • .
, a 5. Carciofali ripieni di divertì 'Partimi di Pcfce.

24. Tartufali ripieni, e Setoline de i raedefirai k ù  
cartètta’.

25. Bocconotti alla Genovefe,di robba C andita, ^  
Amarcneiftitri#

2 6. OtFellettc ripiene di di ver le robbe (cirOppate •
27. Particcetti ripieni di robba fciroppaca,con ^uc- 

caro fopra .
28. Altri Pafticcetti di P iccatig li di Pefce , coti li

' fuoi Coliti ingredienti. .
2 9. Calettine di Parta, con diverfe Salfe , e Sapori 

dentro. ' ; -
30. Tartarette ripiene di Salfa verde,e bianca.
31. Fette di Pane foffritte,che prima fieno fiate am

mollo.
32. Fufticelli di Cedro Candito.
33. Moftacciolecti di Palla di Marzapane.

Z 2 *  Fet-
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34. Fecce di Pan di Spagna fritte , ò in altrò modo»

Pattare per Ambivera . 1 - '
- 35; Grand teneri fritti,prima ben lavati • * ;

36. Fette d’Aragolle,prima bo llite . -
37. • Code 'di Gamba ri»in Galletta di Pallai
38. Oftriche,con la Tua feorza, cotte con Oglio, Pe- 

Pe>e fugo .di Mera ngoli.
39. Frutti di Mare di ver fi,Lumache fatte di Palla di

Marzapane>con dentro Oftrichc. • ;
< 40. * Ponghi fatti di Palla, di Marzapane al nat u ralo . 
Con i Puoi i piedi,cotti con Cioccolata infchHima*acciò- 
che meglio apparifcarto al naturale .

41. Mela tagliate in fette,e poi con la fua Polita Coli, 
la fritte,con Zuccaro (opra.

42. Gelatina di diverfi colori,tagliata in fette • '
- 43. Bianco mangiare in fétte, v'

44. Divcrfc Palle pattate per S eringa,frìtte '
45. Palle di Lievito, fatte ad ufo di Cipolla,fritte.
46. Frittelle di diverfe forti.
47. Ova fritte, uno alla volta , con il fuo Pepe Com

pra. •• •’
4  *• Ova fperdute nel Latte• 1 - '•
.49. Frittatine alla Fiorentina,fottili involtate. ' 
jò . TagiiolintdiFrittatini.
5 x. Rotti d’Ova dure,tramezza ti con il bianco .
5». Rolli d’Ova parta te per Ambivera «
513. Ova Faldicchiere * ed Ova Mi (fide, ò filate.
54. Cialdoni ripieni di robba feiroppata .
55. Fette di SopprelTata , di Palla di Marzapane.
56. Salciccie fatte di Palla di Marzapane, comsj

iopra. •
57» Fave frefche,fattedi Palladi Marzapane al na

turale.
58. Amandoline deU’iftelTa-Palla,al naturale.

Ama-
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Del CavrÀH I<m i*l*tw  • Pui.ll» -181 
Atp^rene fqÌFoppate>ui' Carter tirie di Parta . 
Sapore d’ A au ad o le .b i anche, in c a r ta t in e  di

Salfa.di Moftacciolcbin Cartetea.
Dattali di Barbcria, c pezzetti di Cedro Caà- 

dito in Cadetta » con.altti lUgLedicnti.
63. . Cr orti ne di paneabbrijrtìacojcol Botiro .
64. ̂ -fdaicftpucini‘diBianco mangiare. ■ '
65. Fette di Pane,flit co con il Botiro.
66. Pezzetti di Cedro Confètti » '

• 67. .  Confettini piccioli bianchi,di divertì colori.,
68. Àobba Candita diverfa,à beneplacito.
69 Pezzetti di Cotognata^faita à Stélla > ò à Giglio 

■beneplacito. .• i' ' ì:  ̂ *
70. Prugne Dama (cene,in Cadette d iparte .
71. Montagnette di gelo>Maccaròncini di Botiro.
72. Parte di pane iclco».fritte. '  ■ ‘ •
7 3 - Fette di Parie fcaldato al fiiéco » con Oglio » fu

go di Merangoli>e Pepe. . 1 .
74. Pane tagliato,à modo driardonc,e fritto .
75. Quadretti di Pane» fritti in Botiro » che fia fiato

prima ammollo. . .
76. Pane grattato,epa Zuccaro,e Cannella» che Tuoi 

metterli a 11’Ali de’Piatti.
* 77. 01 ive»Cappari,e Frutti nell’Aceto.

Torzi di Caoli fiori rtufa t i , *c Caoli fiori fritti. 
Frittelle di Carote rode,fritte con Parta. 
Tagliolini,e Bianco mangiare fritto .
Rolate di Parta , e Pera fritte .
Stelle , A quile, Leoni,e Tcrte di fiori di Parta

78.
. 79-

8 0 .
81.
82. 

f r it ta .

paté.
84. Tartarette di Ginertrata, e Pafticcetti d’Ortriche

Broc-

Rofettc di Parta,ripiena di diverte robbe feirop-
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84. Broccoli Spaccaci atóe^ycon-Sàffa verde fopra *

* 85, Frittelledi Pefceigowlo.-• -i ' -
86. Polpa di Luccioliti Gelatina.
87. Crolline di Mela Appiè pifte»e di Zcbibo y coiu 

Pignoli,e Zucca ro.
88. Frittelle di PaftaTedc&a.
79. Aquila^ conGinaftraea.
90. Paftjcciotti di TorzidiCaoii fiori» alla Frlrncc-

fc. ' -’5 ’* • '
91. Carabazzata alla Spagnuola* ' ’ ' . * '
92. Pidicciocti di DattaliVZebibo»’Pignoli > e M elo

Appiè feiroppate. . i . ’ * '
9j. Codedi^Ganbari marinate» . < 5 ,
94. Ta'rtaretce di Pignoli» Piftacchi » e Zuccaìo pat

iate. .* 1
95. F iondi BugJoflà,e dìBòrraginé.
96. -TartaretredAgredafciroppata.
97. Croftine di Pane abbrufcatojcon Caviale fopra.
98. Crolline di Pane»con Alici fatate fopra .
99. erodine di Pane,con Cappone di Galera,c con

di verfe Erbette. ' *■
100. Pezzetti di Capitone arrodito. •
101. Pezzetti d'Anguilla arrodita » con mollica di

Panc^ -

TRAT-
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Di deuni Piatti Rifreddi » da Jervtrftne in ogni 

eongiontura. ■
: ■ • - ’ .

VA filate* , ò) Miffidc in Piatto Rea- 
Ic , •- porte fopra fet fette di Pan d i 

, Spagna, accotnmodarc à mododt 
Stella, in mezzo dette quali fia uni 
Pomo d'Adamo candito,ò un maz
zetto di fiori di Zuccaro, intorno a i 

. quale fia una coroncina di Zuccaro 
- ritocca d’Qro » ed in mezzo Po
mo un’ Arboscello, che Tortemi 1* 

ArmedefSpofi, ò-de’Convkati , fecóndo l’occafione de' 
Banchetti. ^

2. Particci di Spigolatati!* nella forma del Pefce, ri- «. 
tocchi d'Orose d’Argento » e così fi potranno fate Impa
nate, e Particci d'ogn’altro Pefce.

3. Linguattole marinate,con fiori intorno*, ed altre.» 
galanterie,à giudizio. ■

4 .   ̂ Spigole grandi in Graticola » con un Sapore d* 
Olive*fenz’Offo, Cappari, Pa(farina, Pignoli ,fc tto -  
line di Cedro candito, Garofali, Cannella, e Zucca
ro , (temprato con Aceto forte, fetvitc .coir copertojo 
di parta,tempestato d’Anafini bianchi*

?. Cufcino agghiacciato di Zuccaro, con htftro tù  
modo di Marzapane, ferviti li cantoni con una.Sratuet- 
ta per parte . fatta' diparta di Marzapane » ciàfcheduna 
delle quali tenga T Arme, fecondo le còngiuntufe pro
prie,ed opportune.

6. Gelatina in forma di Monticelli, à color d* Am
bra, tempertata tuttad* Animelle di Pignoli, fe rv iti

con
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cori Rofettedi parta di Zuccaro intorno > ripiene di pafU 
di Marzapane ritocche d’Oro » tramezzate con Coron
elle dì Zuccaròincannellàto, ritocche d’Argento».

7. Bianco mangiarceli ftampa di mezzo rilievo) fet- 
vite l’Ale del Piatto con Stellette di Gelatina,tramezza* 
te di Statuette di Parta di Gcnora.

- •  S. Dentale cotto nelkfGraticòla'Y con (opra unSa-

Jmrccto fatto di Pignoli, Cappari y Dattali tagliati iiu  
ette» ePafiarina, ftemprato al folito » regalate 1’ ali 
del Piatto di fropdi di Cedro» e fette di LimoncelJi.

9. Un Piatto Reale di Fravolc > ‘bagnate iìi generò** 
fa  Vino, con Zuccaro fopr4»e Neve* • 5
, io» .Torte,ò Pizze di Perfiche, co’fuoi ingredienti fo- 
litiipaflàte confèttoline di Cedronàta,Zuccaro > e Can
nella'. • *

,Cannelloni » Pirtacchi» Pignoli » Amendòle » 
& Arancetti Confetti,con Coriandri li fei, e ricci,in Piat- 

. tOReale-
i(2 .|n fa la ta  Reale con fuc C orone, cd ingredienti 

opportuni,e Neve fotto.
13. . Tortiglioniripienl diPera Mofcarelle , fcttoli- 

ne di robba candita,cd altre cole nobili.
14. Offclloni ripieni di Perfidie (ciropp.tte, Parta di 

Mafzapane, ferviti in Piatto Reale, con Coronane di 
Zuccarojtocche d’Oro intorno.

1 j .  Un Rofone di parta di sfoglio,ripieno di Prova- 
tu re, Agrerta,Zuccaro> e Cannella, pafiato prima per 
A m bierà è

id . Pappardelle di Monache, fervitc* con Copertoio 
di Zuccaro » fatto agelofia , ritocco d’O ro, pbfato fo- 
pra Tartarughe fatte di paf tadi  Marzapane, ritocche* 
d’O ro , c d ’Argento.

17. Torte bianche di Bianco mangiare, c  Capi di 
Latte , agghiacciate di Zuccaro, fervitc con coperto

io
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jo del tnedefimo,pofato Copra Aquilcttedi palla di Ge- 
nova»profilate d’Òro,e d’Argcncoi V : '• ” » •
- 18. Pafticcetti di Cotogni cotti prima Cottale bra
gie i e feiroppati « ferviti nel Piatto con una Corona -di 
palla di Marzapane > ritocca d’Qra>:cOpeftiii-Paftic- 
cetti con copertoio di Zuccaro argentato > tempeftatidi 
Ana fini bianchi» < .y ' \ . • » V  ' r-

19. Un Piatto Reale di Cocuzzata>CedTbPera>e Pcr*
fictiecanditc,coti Marzapane iti alla Scnefe* « :

20. Un Piatto Imperiale di Latte bollito >cort Capi
driLStte > e hii ra rPGtv ar sbattiite bene «a Seme « polvere 
di Pane di Spagna « eZuccaro» CcttoIiocdi.Cèdro* ù  
Còcpizata candiqi:) Te Prtlacchi-intieri, bblliro il rotto 
ìnfieme » e quandto fari’denfa» raffreddato « • li metter! 
fopr ali; t ted i Pianed&Spagha » accòmtnbdandoio àimo- 
do di Monticelli « circondati di Rolli d’ Ova duri > paf* 
fari 'pel tA^abiVéra;» Pezzati d i Piftacchfverdii lo porr! 
potai forno *.• «circondata eoo Corona. Imperale • di Zuc
ca roda di lui fomtftità. .. ’■ ■ ■ '•
- ia r. Cblonntdi Gelatina »■ con^Ucelletti i e Pcfci
vivi dentro « con fopra il Tuo Capitello* e fattola beici 
e Copra-dcUaCblòiwia< una Statuetta di Zuccaro>con P 
Arme de’Convitati ininirto •**! t. . . ,*V .r J 1

22.. jPirwrilde diChiacóùbcon Bcieocole^e Lazzaro- 
le>fcfrl)ppfte»al|iaturaJcj . .  > -

Sieguonoakufli in d ir ti ,  ‘dafervtffì^ avanti it*  
pofat£ nelle Tavole^ per primi s £9* «/- ’ :

" U ta i  ‘t i m t y M t i i J t ;■ ■ .
iTì ìi-ri •> u  .> 1 *. a ; ì. .>H oìjIv.ìI 1 •••

1. tr  Elioni cagliati in fette « con Kcve^iuno perSif 
- - 1 V L  gOotfd ; i u à \-1.2 n.s .> .. --

2. Manteca^ Borirò,paflfarojcon Zuccaro Copra «uno 
per Signore- A a Fi-
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3, Fichi Brogiotti » un Tondino per Signore. ,
4. Zuppa di Yifciole fciroppatc»uno per Signore *

• 5. • Infialate cotte con fiori intorno » uno .per Signo~ 
re . •
. 6. . Infialate cotte con fiori 4 lervitencIF iftclTo mo
do * . ( . . Y.N •" ; i J

7. Sparaci con Oglio» Aceto» Pepe» eSalc» un piatto. 
perSigaote. ‘ ; < .!»•*: ; -v. .

8 Fravole eoo Zuccaro » coeve » Servite nel Auleta 
lo modo. , • ; . • .. .
oft*cVifi:iole»e CtaafePalombinÈbCjon Neve, un Toni» 
dinp persigliene. ••• ,-ru ; !>

* , C roftatdlediV ifdolc (groppate .*> unapcrSù
gnore,conpoivene di MoftaccioU* -\ <->n.„ I - ;

i r .  Carciofali Tactufolati » o fo ttìi uno pfcr Sin
gnore. r ■ k • • • •••

12. Capi di Latte» confette-di PaucdiSpagha fiottone 
Zuccaro (òpra » agghiacciati con N cvci /erviti comcu 
(opra. .1^)1. j

13. Tartufali Tlrtufolati»coh lotto lette di pane ab- 
brufcato»ttnQ per Signore. . „
x 14. Pertiche nel Vino» con feorze di LimoncclJi ag-* 

ghiacciati con Nevejficrvite al folit» i. ; t: 1 . : h
. i j .  Lati ioide ** ghiacciaio *uoo ipcl Sig^Kfie. .  - r.

16. Cartocctti con Salviette libttod iuisopCv Sigào» 
re»
. 17. Paflicccttidi diP^r^he.rcirpppatc »con intaglio
« u p r a j u u v  r w * a i ^ u w y a

18* A menci ole frèfichc Ipaccatc » un Tondino per
Signore• * ;v “ * ' 4 ‘ ^  '-1 ' / ‘: " • -

19. Infoiatine Reali» fornite di tutto il nocella rio, un a
-per Signovev v.V! ri . j ; . • ’’ P  . :

20. Cardi con Salviette lòtto» ben Ircfchj ». juroper
Signore..

5 r. PtU- -
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2 r. Prugnoliaccommodati al folito,un Tondino per 

^Signore.  ̂ ‘ ,
2 2. Gamba» con Aceto,Sale, e Pepe, in Porcellana! 

faranno meglio ferviti,un Tondino per Signore. .
23. Pafticcctti d’Oftrichc, e Pera Fiorentine , ferviti 

nell’ifteflo modo. - .
1 24. Ciambellette,e Cotognatadi Portogallo, con*

■Salviette fótto,una<pcr Signore.. • • •
25. Tarantclla ben accoinmodatodcrvito con fttte^ 

diLimonccllo,cfervitoalfolito. ‘
2 6. Ova Targhe In feete&rvke con £aoi ingredienti, 

«fiori,un Tondino per Signore.’ ■<! . -
■>"27. M ofcimanotramenato con Alici- &!ate»benpù* 

!kc,c fp&ccate,unopcr Signore^. . . . . .
' -28.' Cavialeadardato confette di SaJcicrioai » e re

galato tòn fugodiMerangoliifenriwal follto.
29, Fette di Stòriòney ben fervite, regalate con Oli- 

voni4 i Spagna,unòpér'Signore., u . c . • ’c
50. Bianco mangiare ic o lo rd i  Cannclla ,  fatto iit> 

diverte figure di bailo rii jcVoiregafetocoo fioretti diverfi 
intorno,lervico alioiito
ì. »•* . y i ' ■ * . .* - • •« • ì v ..

A* » TRAT-
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T R A T T A T O  XXIII-
Di diverfi Vini •> e loro Inventori ; :

'  Veriflitno qocldeeto icrìtftfrale > che Vi
noni UtifoahCor. hamìni* < Quefto ralle
gra il cuore» conforta gli fpiritiy in vigor i- 
foc Panimo ,  .Veglia la m ente, ecuifce V 
ingegno » ; eccita gT encu/ìafmt , ponei 
metri in bocce alle Mu(e> & abilita l’int?4r 

> ietto àliebuOhe dtfcipiine.ls' vero pcrò,che deve etfèro 
moderato ; conciofiachcla modttaeionc., « la frngalkl 
delia Vita , rìell’tifi» tcmpertatodeliecafcterrenc > . è<o- 
meun Sacro Tribùeoviim>dir<txoi»i:&iu&ccnft> d is in o  -, 
che iddio » Sommo Padre dj Famiglia’, ' taci cotifegnare 
all'Uomo, quella gran.Vigoa dei Mondor»i_a’ b à  jriièr/ 
vaco né i Frutti y. ^liàftpéoomaggio* <«'; viconofciipento 

ideila Tua Divinità. ì Sano indegni di vinate » quelli, chs 
vivono folo per mangiare , e prrbéce;, 
del vitto , non folo ci viene infognata da i veri 
fcguacidi Crifio , mà anche dagl' Impera dori Gen
tili, leggendoli ,  che Gefarefocc caligare il Tuo Forna
io , per avergli fatta aUra forte di pane, diquella,che> 
mangiava la ina Famigliale cl>e Àugufto non volle mai, 
che due Piatti, Stona force di Vino à Tavola , e che di 
alcretanto fi contentò Annibaie . Io qui difoorro de’ Vi
ni } non per eccitare l'ebrietà > mà per reprimerla , af
fermando con la commune> che sì come il Vino mode
rato è un farmaco, & un' Eleffirc della Vita » e de lk j 
fi In re , così bevuto fmoderatamente^ un Veleno della»* 
Vitale della Virtù •

\  “» « t i
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r llprim o, che col riva Ife le Viri » fuGanaanuPigliuoIo 
«di Cam j e Nipote di Noè»iI quale cominciò à farne pro
durre l'tJva dolce » e da quella ipremuca'cavò il Vino > 
c Noè fuo Avo » iìi il primo > che ne bevè » e ne reftò 
ubbriaco per un pezzo » tanto » cheli Tuoi Figliuoli lo 
prefero à fcherno. Leggefi in Valerio » Aulo Gellio * 
cd Andrea Fulgofo» che i Romani caligavano le Don- 
ne»che beyeanp.il Vino foverchiamente>nel mo.db fletto, 
come fe havdfcrò commetto Adulterio » & Ignazio Me
tello Romano » ammazzò fui Moglieià forza di battona- • 
te» perche la ritrovò bevendo il Vino » nè per tal fatto 
fb riprefoyS caftigator da veruno » \  ■ 1

Platone nel Timeo vuole » che V hoomo ye .lajdon- 
tia quaùdohaUnód* fttveinttemciperfinttgliuolùfi deb
bano attenere dal Vino > e Licurgo fè una Legge » chea 
«e (firn figliuolo potértelever-Vino, fe non havea pattati 
18.anni » e che nctfiin Generale d’ Ettercico» Governai 
tore» Giudice » o& altro personaggio amminittratore di 
Governine beyettè»nlegòla-Giovani il Vino»perc&e difen
do etti di natura calida» e fervenre»portano pericolod?iri« 
fiammarir nell’Anima y  dal che ne potrebbero'derivar 
inòiti inali * tper il Corpo j pqrò diec.l’ iftetto , che dc- 
vefi concedere vfualmente à quei » che han pattati i qua* 
ranfr’tflhi» 'ettendb che y  cominciando- ad.entrare nel 
vonibèzib dtf’VeccHi ,n e  hanno bifognot» > codi è quelli » 
che incominciano à perdere il calor- naturale» ed ■ alle* 
Dònne-in-Vero dovrebbe naoltomoderarfì » cflendo cau- 
fa » che perdano affai di virtù » ed acquitrino vìzii*
Il Vino conferifce ^alki ' b uona: npdridiònè' > genera-. 
buonSangucirecabuoncoldreallafaccia» tnlióvc.facil- 
mente l’OrinaiWida elfere itrtahta quantitàychc noria» 
faccia nuotare il cibo^nello Stomàco.Circa la qualitàjpon 
deve éttere nè troppo nuovo»nè troppo vecchioni foflaza»

. , . .. • . P ’i-
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puro, e lucido ,  di color bianco, ò mezzo roflo,d’odor 
l'oavc, c cheticiguftomon fi lenta acqool© > uè amato , 
mà dolce, pcrò aonccceflìvramcnrc, .che così faràcon- 
veniente à tu tti, in ogni età , però’fempre più à i  Vec
ch i, come riforifeono tutti gii Scrittori delle. Cole Na
turali. ■ - . ; . . ; . .

• * • * . /  - - - ' » ‘ ; » > r ‘ ’ « : .. •. • •
. §ì?£ue ^ Ja brev? Notìzia delti Vino trasportati 

in Europa.

i . Riipo Fabiano fu quello,ebeportò io Lombardia
■ V;;. j dWerfe fonti 4 i Vernaccia i  l .

2» Pirro di Pontc recò i Vini di Voltclltna,Chiaven- 
na,e Pròdi . . > • •
. ; Scipioae Brùno, .ttàlportol Vini di C otao, t#

’ Trezza. - • . ; \
44 Filippo Polcliojtrafporrò i .TreWajù t . . v,>
5. Lucio Frollilo, recò-in Lombardia! Vini di Motà 

ferrato.;
6. Galeno quelli di Salerno,e di S.Severino.
7. Da Vcllctri * e Piperò* furono, tralportari i Vini

nclPIToladi Cocfica. ; , •_ - ; r  ; •
8. 11 Vinodel Ccfenanco ddoVò dal Cofentino\..
9 . I.Vini Friolani furono nioftoi gradili da Giulio 

Celare IrapCradoxe.
io ..  I Vini de’Vicentini fuKmojnventati da Titodiu 

Tiano. . . . .  i , ; * -x
11. I Vini Berfamini furono deferirtida Plinto.

• ; za. 1 Vini d’Qrleans io Lingua d’Ocayficrede effe re 
•flati trafportati da un Cortegiano dci.Rè di Francia. .
>. 15. I Vi ni .d ;Unga r ia»furono recati da un Mercante*', 
<chc trafficava in quei Paefi .

14. 1 Vini di Malyafia, che fi raccolgono ne i Tcrri-
to-
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tori! di Raglila ,  furono trafporcati da un certo Bafliano 
Macedonico.

ry. Il Greco * che fi raccoglie alle falde del Monte 
Vefuvio* fh trafportatoda PapinioLucelfano da Scio » 
una dellTfole dell’Arcipelago.

16. LVìiyì Mirandola*», furono traiportati da Sem
pronio Megillo » dalla Canea > luogo nell’Ifola di Can-, 
dia. ’ ; . • ■ . - :

Pompeo Ponzio» trafportò le Viti de* Vini Lue» 
cheli • . ^

18* Bòlo Filo Mobile Cavafiero » trafportp- le Viti 
da Efiefb » e le tralpiantò nella Maremma dimena » do
vè tìoggifi raccolgono Vini di molta,%uifitcazai t -

' Nota de Pini più lodati, che f i  bevono in -
Italia. . '

1. T  Agrima di N apolidetta delle Galitte ,1 e dffla-» 
: •!'; è .Torre del Greco»èvertniglia»c rubiconda, 

a. Greco, di Napoli»color bianco d’oro .
3. Vecnottco di Nola » color biao.co?nontroppo au

reo.
4. Vino di GragnanOiColor .rolTo ,. ,
5. Molcatcllo di Traoijcolor bianepf.
6. Mòfoatello d’Ama Ifi,color; bianco d’oro. , : .
7. Albano di Roma,color bianco d’oro .
8. Malvafiadi Candia,color bianco», - ^
9. Genfanodi Roma,oolprbianco. : ; j* {
»o(.

'• • >-■ .1"__;
• i  1. Vino delle Ville de* Borghcfi ia Roma ». Color 
bianco d'oro* .. . ■

iìz. Vino della RofinaJuogo à Frafcari» molto, delj- 
. i * zio-
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ziofo dei S ignorila kohieri » colar .bianco ; ^ 7 , - , ;

13. P He i a r c 1 lo d i B racc ia no >color b i a nco ó •
14. Mofcàtèllb dlPcrugla» coJdr limpido^ :

■ 15. Verdea di Fiorcuza3color bianco » cdàu tl pocqr 
al verdetto . • . . ,

16. Altra Verdeadi Narcctti>c Scanticcijcalor feijin.
eòi w * -■ ; ; v ' j  : ^

17. Piccianco diFiorenza,color rodò. .
18. Moscatello di Moot’Alcino,color limpido- 
19 Vino di Monte Pulciano,color bianco,e roflò •
20. ■■1 Vino d'Otvieto,c Rafpea>cólór come fogra.. r. ■ 
a K  Vino di Monte Fiafconc,color conte. Sopra*; ,h 
2», Vido diUagua d’Ofca in-Fcanciàjèdi colorsof?

fi).
23. Vino chiamato Claretto d'Avignone» color rof-

ie tto . , . «
24. Vino di Piftojajcblor bianco>e rollò.
25. Trebiano di Brelcia»color biancone limpido.

1 26. Trcbianodihdodòda^rolotbianco^ .* ]  .t
27. V ino chiamato Balfamino di Macerata » cflor 

rollo. . • r.
2 8. . Vino di Fiorenzajcolor bianco,c roflo «. /
29. Moscato di Caftcllo»color bianco.
30^.-Claretto di Caftellt^color roflo.
3 t iS  Vino diCarmignanojColor roflb,e b£anCO • . >
32. * Viào d’Àrtimino»e di Valdarno,color brancolo (

rollò. • ‘ !
32. Chiantedi Fiorenzajcolor bianco,e roflo. !
Mièparfo bene di Irretiti menzione de iSopradetti j

Vini y  foliti beverfi in  I ta lia p e rc h e  molte volte fi vie- 
ncin difeorfodi e(fi>&èbene, che io Scalco» ò altra-»
Ceffona » he polla dare qualche relazione » c rispondere 
all’intcrrogazioni, che (opra di elfi vi polfonocfler fatti, (
TuttiiTudetti Vini fono pafiàtivi » e paftcgiabili,e fi pof- ,

fa-
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fono bere liberamente , sfda Huomini,. come da Don
n e , con poc’acqua, perche non offendono la Tetta- , 
purché fi bevano moderatamente, e-non à fazietà « ' 

Regola di bere fetiz.a danno*
La Lagrima di Napoli, ch’è numerata trà li Vini piti 

generofi, fi deve adacquare con cunette buon1 Acque di 
Formale, ò con altre decozioni, fecondo la difpofi- 
zione dc’noftri Corpi, come farebbe à dire, con deco
zioni di Lentifco, d’Anafi, ò d’altro , che tutto farà à 
propofito . Quando il Vino è potente-, vi fi deve mette
re l’acqua un’hora prima, che fi beva , e quando il Vi
no è picciolo, & acquofo, fi dovrà bere fenz’ acqua.* , 
perche il Vino troppo adacquato, innumidifee lo Sto
maco , genera ventofità negl’Incortini,‘ Se imbriaca pii! 
facilmente, perche l’acquofità lo fà più facilmente pe
netrare, e perciò à quelli, che hanno lo Stomaco debo
le, farà fempre meglio di non bere Vino doppo pranfo * 
finche non fia finita la Concozzione del cibo,che all’ora^ 
ajuta il nodrimento.

Il Vino freddo in N eve, à molti giova , & à molti 
nuoce; molti che patifeono di dolori colici, ritenzione 
d ’orina, & altre indifpofizionidi Stomaco, fi dovran
no privare della delizia del bere annevaro. lo però fiò 
veduto, che molti, con una buona bevuta d’Acqua fred
da annevata, fi fono liberati da febri acutilfime., e ri
trovandomi al fervizio del Sig.Duca Altemps,in ima fua 
Terra, cinquanta miglia dittante da Roma , chiamata- 
Soriano, popolata di cinque, infei mila Anime, in- 
nn’occafione, che correva una grave, e pericolofa in
fermità, nel mefe di Luglio, e d’Agotto , il Medico di 
detto Luogo, ditte al fudetto Signor Duca , che quell’ 
infermità fi farebbe guarita , col beveré annevato,e per
che il detto Sig.Duca teneva quantità di N eve, raccolta 
per fua commodità, publicò un’ ordine, che ciafcuno

Bb an-
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andafle à pigliarne gratis, tanto ricchi) quanto poveri';

. onde tra pochi giórni cefsò il male) eia mortalità. Sari 
dunque benc> che ogn’uno fi regoli conforme la compiei*- 
fione»e Tetà»eirendo verilfimO)Chei Greci anticamente in 
mohe infermità » bevevano il Vino caldo; dalla qual 
bevanda praticavano utilità. Io dò per configlio } che 
niuno beva iJ Vino à digiuno > perche induce molti ma» 
li>e nuoce grandemente al Cervello»^ a i Nervi*

Quali Uve facciano il Vino gagliardo mediocre > e gioconde* 
e della natura del Vino nuovo a e vecchio >

m „

L* Uve negre producono il Vino gagliardo) le bianche - 
mediocre > e le gialle ben mature ; il fanno giocon- 

« * do ; il Vino nuovo è freddiamo » & il vecchio è gagliar-
di(fimO)C purificato da ogni colà di male5che ci fufle.

A far Vino gagliardo .
Si deve vendemmiare l'Uva »' che fiabenilfimo matu

ra ) e calcata) fi lafci bollir nella Tina per quattro gior
n i)  & il quinto fi metta nelle botti > avvertendo di non 
farlo bollir più) perche quanto più bolle» tanto più di
venta grofTo » e lenza fapòre^ facilmente diventa aceto» 
e fi fa negro come inchioftro > e però fi guardi ognuno di 
farlo molto bollire > tanto maggiormentC)Che limili Vini 
offufeano Tintelletto»legano le membra » affogano il Fe
gato» e levano TappettitO) e grandemente impedifeono 
la digcftione » il Vino che bolle poco » retta di bellifiìmo 
colore ) e fapore » e li Francefi quello tengono per mi
gliore di tutti * Per farlo gagliardo » piglierai radiche di 
Mal Avifchio > lc fegherai » quelle fegature metterai nel 
Yino»e non fi potrà bevere)fenza molt’Acqua.

A far Vino piacevole ..
Farai bollire il Vino nella Tina per otto giorni » dopo 

li quali lo metterai nella Botte * con la quarta parto  »
che
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che è il Vino» d’Acqua» che cosi ti riuicirà piacevo- 
liflìmo.

Per far Vino dolce# piccante*
Piglierai il Vino d’Uve ben mature» c Jo farai bollirò  

nulla Tina » per quattro » ò cinque giorni > affieme con 
/Vacato fecco » dopo i quali lo metterai nella fio tto  > 
cuc riufeirà dolciffimo » ò pure piglierai l'Uva» e ia  mee- 
terai al Sole per due giorni » doppo'pèftala nella T ina* 
c falla bollire come di fopra » che vedrai la prova » e fa 
lo vorrai piccante > lo metterai perotto giorni» d a m o  
Vafo all’altro,dopo i quali lo conferverai» e lo ritroverai 
dolce»e piccante.

Afar Vino per famiglie.
- Se vorrai fare quella forte di Vino » potrai ptgKaro 
Barili venti Modo » e mettendolo nella Tina » »’ 
aggiungerai altri Barili dieci d ' Acqua » e levati 
polcia li primi venti » ve j i '  aggiungerai altri dieci d’ 
Acqua » levati gli altri dieci > ve ne metterai altri cin
que d'Acqua 9 e quelli faranno gl’ ultimi» il quale fi be- 
yerà predo non elTendo durabile.

A fare un’altro Vino fimile.
Piglierai Uva della migliore » che li ritrova » e IgrJU 

natala à grano » à grano» n’empirai li Carratclli j.dapoi 
potrai gettarvi fopra» ad ogni quattro Carratclli» uru 
Barrile di Vino vecchio bnono » e li riempirai d’ acquai 
bollente » e vedendo » che non bolhfpiù > atturerai be
ne il pertugio di detti Carratelli » acciòche venga ga
gliardo 9 e quando i  tuo giudizio fari raffreddato detto 
Vino.» puoi cominciare à bcverlo » e mancandolo riem
pirai fempre d’Acqua ». c praticherai eflèr buono > per 
l'ette» cd otto meli.

Per fate un'altro Vinojn cafo di neceffità.
Piglierai cinquanta libre d’Uva palla » d a  farai bol

lire in una Caldaia d’ Acqua » & un quarto di Barile d*
Bb a Acc-
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Aceto fòrte , e dopo eh’ havrà bollito per buono fpazio 
di tempo » la farai (fare così per ventiquattr’hore > met
tendola poi in un Vafo di capacità di barili dieci » riem
piendolo d’acqua bollente » c fattolo (lare così otturato 
per fette » ò otto giornidi potrà bevere , che farà un Vi
no perfetto , guftofo > e fano allo ftomaco > c queftojfefc 
greto è rariflìmo » e fi può ufare in tempi di affediùe du
ra molte? tempo quello Vino,quando vicn fatto con le fu
riate regole. .

Per fare Òttaforte dì Vino,ad ufo d’Evaludia i 
Metterai in unaTina due » ò tré barili d’acqua , e poi 

metterai una quantità d’UVa pefta à giudizio indente eoa 
il Mofto»quando poihaverà bollito uri giorno fn circa» ne 
leverai due » ò tré barili,dapoi v’aggiungerai trè,ò quat- 
t r ’altri barili d’acqua » lo kfeerai per cinque , ò fei al
ari giorni bollirci lo caverai » e lo metterai dentro l o  
Bottiglie riufeirà un Vino perfetto «

Per fare altra forte d iv in a .
Empirai una Botte ben cerchiata d’acini d ’Uva,vi met

terai dentro un barile di Vin vecchio, e poi finirai d ’em
pire la detta Botte d’aftpia bollente>avvertcndo di chiu
dere bene l ’una»e l’altra parte della B otte, lafciandolo 
così Bare per trenta giorni, dopo vi porrai la Can
nella,e ne beveraià tuo piacerete fe di fopra vi vorrai ri- 
jnettere acqua» pure farà buono per la famiglia.

A far Vino dèlia Mirandola ,  & altri Luoghi 
convicini.

Metterai dentro ima Tina l’Uva ben pefta , che tenga 
circa dodici in quindici b a rili, e per ogni Tina vi por
rai déntro,tré barili d’acquaj-bollito ch’havrà nove gior
ni,lo leverai » e lo metterai dentro le botti, che verrà un 
Vino fquifito, efe lo vorrai più dolce,lo lafcerai bollire» 
cinqHe,ò fei giorni»e quanto più lo farai bollire,più drvé- 
terà brufco,e fe meno lo farai bollire,farà più dolcc>e co
sà t ’andrai regolando ♦ A



A fare Vino di vachi d'XJva » chiamato in quei Paefi 
Vino di Grana.

Piglierai la miglior Uva che ftia nella Villa» la sgrane
rai » sgranata che 1-havrai » la metterai dentro ima Bot
te » che ftia in piedi » e poi la finirai d’empire con il Mo- . 

( fto » che havrai cavato dall’Uva capata » avvertendo > 
che avvazi almeno un palmo di legnoso farai bollire per 
foaziodi trenta giorni » avvertendo di mettervi un pero 
|opra > acc foche con il bollire non efca fuor della Botte*

A fare altra forte divino*
Colta,che havrai l’Uva » la farai ftareper trè»ò quat

tro giorni al Sole , e poi lapiderai» ponendovi dentro 
, del Ciambrulco » come farebbe addire in una botte utL» 

centinaro di libre»che farà un Vino perfèttiflimo.
Afare il Vino colato all'ufo dì Rama .

Pillerai dell’Uva dentro un Tinaccio» e pedata cheJ 
farà» gli farai alzate fola mente il bollo > per lo fpazio di 
a lb o re  » dapoi la leverai,e la metterai dentro un’ altra.» 
T ina, ò mezza Botte» terrai preparati li Colatori della 
grandezza » e modo d’un Cappuccio di Cappuccinoafot- 
ti  di Coronella cruda » avvertendo » che quando vide 
feccia affai nel Cappuccio fi dee lavare in acqua firefea,co 
pòrvifi dentro detto Mollo» c la prima votea feorrerà 
affai > m i poi fi fermerà conia fua feccia > (  colando sl» 
poco» à poco dentro à Catinelle», ò Barilotti accom- 
xnodati (opra una fcala » ò in altro modo ) quan
do verrà chiaro, còme color d’. Oro; con gran dili
genza lo metterai dentro le Botti > loconferverai in luo
go frefeo ; fogliono quelli Vini ribollire » c fono focili à  
guaftjffi » e però farà bene » fobico fatto» metterlo 
in Vino brufeo » che diventerà dolce » di quello Vino 
fù l’inventore Cofimo delia Mirandola *

n * .



Per Mantenere il Fin*piccante » che non f i  mirti ',
Se vorrai confervarc il Vino piccante Tempre d’ unaL» 

maniera » avvertirai nel mutarlo da ono all’ altro Vafb » 
di romperlo prima con un legno » e voltarlo » che noiis 
tocchi il fondo ) e così torbido riponerlo.nel Vafo > per
che in tré» ò quattro giorni fi rifchiarerà> e fi mantterrè 
Tempre razzente.

Afate il Vino Bianco » rojfo » &H roffo » bianco. 
Piglierai del Vino rodo » e volendolo bianco» vi po

trai mettere di quel Siero» che refta doppo fatta la Ri
cotta > ò pure > piglierai cenere di Vite bianca » per lo 
contrario» Te vorrai farei! Vino bianco rodò » vi potrai 
mettere cenere di Vite roda > e vedrai 1* effetto « L’ Ar- 
temifia pefta nel Vino ? lo confèrva da farli Aceto » è gli 
dà buon colore,e fapore.

Per rifchiarore il Vino torbido,
Pcftcrai il Finocchio » e quella pólvere polla nel Vino 

torbido » lo là chiaro. Similmente la polvere diGedb.» 
meda nel Viuo, tira al fondo ogni torbidezza; A4  ogni 
Botte di Vino» polle vi due libre di Mele* fra quattro 
giorni» lorifehiara.

Per conofctre,fe nel Vino fia acqua .' -
Se vorrai conofeere » fc nel Vino ci filile Acqua» pi

glia un Pomo , <ò pure un Pero felvatico ? e metti
lo nel Vino % fé daranno^ di fopra » il Vino k puro » 
fe al fondo » c ’è Acqua « Bagna una Canna neirOgiio» e 
mettila nel Vino » le vi. è acqua» vedrai le gocciole dell’ 
Acqua attaccate alla Canna » fe non ce n’ è » ufeirà co
me l’hai polla. Se vorrai fepararne 1* Acqua » metti nel 
Vafo del Vino l’Allume liquido » e poi con una Sponga- 
attutata neU’Oglio,ottura il buco» e lafci^ che penda al
quanto in giù > perche vedrai l’acqua ufcirfcuc da quella 
parte.

A
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A dare buon*odore al Vino •
Piglierai un Melangolo » ò un Cedro > e conficcatolo 

bene di Garofali intieri > tanto che ne fieno tutti pieni ;
10 metterai pofeia nel Vafo del V ino, ma che non toc
chi (detto Vino , & otturato bene il boccolo del Vafo,lo 
conferverà con buoniflìmo odorejpuoi anche fregar Tor
lo della Bocte»con frondi di Pino > ò Ciprefib* efaranr 
no rifletto, £  volcndolo.confervare dal cattivo odoro» 
potrai fare una Corona d'Origano,al buco del Vafo » e  fi

| manterrà fenza rifehio.
I Per dar odor di Mo/catello alvino.
j Raccoglierai i fiori dell’ Uva falvatica » quando ellaj

fiorifee > cioè di quclTUVa , ebenafee dentro i Bofchi » 
* chiamata anche Paina » la feccherai ali’ ombrai quan-
J ■'$ do poi vorrai dare Todore alv ino» piglierai di detti fio- 
I rifecchi» d im e tte ra i dentro il Vafo» dove fia detto

Vino» in tanta quantità » quanta vorrai » e riufeifà di 
mirabil odore » e volendolo fcre» quando il Vino è Mo
llo » piglierai di detti fiori » Se infieme con il Moflo»li far 
rai bollire dentro la T ina. L’ifteflo potrai fare con Tjbet- 
badettaS.Giovanni^ ci9.è Sclareai ne farai unfafcÌo»& 
otturandone il buco della Botte » lo ritroverai iad trita
tamente pdorofo » ò pure ligandone un mazzetto con lo 
fpago » lo farai calare dentro.la Botte del Vino » & ot
turato poi il buco,ritroverai il Vi no, co me di lopra *.

A eonofeer fe ti Vino durerà..
Farai con un Trivello un buco in mezzo della Bottej ». 

1 e cavandone un poco di Vino» lo farai bollire un poco»e
raffreddato» che farà» lo proverai» e conforme io tro
verai » così fi manterrà per Tavvenire . O pure vedrai fe
11 fioridei Vino fono rotti,ó nò: .fe rotti il Vino du.e. à > fe 
fieno gialli,ò negri è mal. fcgno»e fe fono bianchi» c fegno

l didurezza*
Quan-
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Quandofi devono mutar iVìnu 

Li Vini , che fi fanno in Territori!* graffi » & humidi , 
fi devono mutare hella mancanza della Luna di Novem- 

, bre > quelli,che fi fanio in luoghi ficchi., & afeiutti , fi 
devono mutare nel mancare della Luna di Marzo ; fc-> 
per contrario fi muteranno hel crefcere la Luna » certa
mente fi fanno Aceto , e neU’ifieflò tempo fi devono an
che acconciare.

Per prefervare il Vino da far/ì Aceto,
Mettendo nel V ino, cenere della Vita alba » ò Zuc

ca Spadarado conferverài da farli Aceto»-ò pure piglian
do un pezzetto di Lardo arroftito, & avvolto in una pez
za^ calato nel Vino » infino alla metà dei vaio , lo pre- 

• temerai dal'farfi Aceto; fimilmente,mettendo dell’Oglio 
d ’Oliue,dentro il vafo del Vino , tanto quanto balli a co
prire la fuperficie » fà Tiftcfs'effetto, e quelle fon tu tto  
cofe prouate,.

A confervar il Vino,da Tuoni, e Folgori.
Coprirai il buco d e d a li , con un coperchi» di ferro » 

e fiondi di LaurQ»che indubitatamente io guarda da det
ti Tuoni» e Folgori.

Per confervarii Vino,che ngn fipuaftu 
' Piglierai à diferezione » tanto Sale arfo, conformo 
è la grandezza dei Vafo del Vino » e buttandovelo den
tro,lo preferva per lungo tcpo.òpure pefterai delPAmen- 
dole dolci > e buttate nei Vino » fanno , che non fi 
guaiti ; fimilmentcl’ Uva palla » cacciati gli acini di 
dentro» e buttata nel Vino» fà Piftefs’eflfcrto. il Latte» 
6c il Miele mcfcolati inficme > confervano il Vino,come 
iopra . Li Ceci negri» mezo arroftiti pelli, e polli nel 
Vino» fan Tifteflo effetto, c provocano l’Orina. Simil
mente una libra d>Acqua Vita sflemmata, ò ripa (Ta
ta polla per ogni Botte di Vino» fa i’illefiò » e quelle foiu 
tutte cole provate.

A
\



A conciar il Vìtyjperche nonJtguafti •
■ Piglierai per ogni Botte di Vino, quattro » ò cinque 
sterangoli, con dargli due tagli in'quarto ; li legherai 
ad uno fpago, e ponendoci fotto, una pietra, acciòche 
cali à baffo, li farai dar’appefi da fotto la metà dellàL» 
Botte, 'quale terrai otturata > e fra cinque, ò fei giorni» 
lo ritroverai indubitatamente conciato, e buono , ch&s 
fi potrà berne ; Potrai anche conciarlo in quello -modo t 
Piglierai il Vino guado, e deliramente lo leverai da quel 
Vafo,dovedà» e ponendolo in un’altro polito, ri butte
rai dopò una buona quantità di Cerale , e lo lafcicrai 
bollire così per tré giorni >: e dapoi io leverai dal detto 
Vafo > e lo rimetterai in un’ altro odorofo, che così fi 
preferverà, e fi potrà bere, come Vino perfetto. I Ra
vanelli fpaccati in quarto, e nielli dentro il Vino, rac 
conciano da qualunque maPodore. Lefcorze delle N e- 
fpolepode nel V ino, per cattivo che iia, lo faranno di 
tutta bontà. Prendi' tanto Finocchio, quanto polla en
trare per il buco del Vafò, e legalo con uno fpago, ag* 
gravato da una pietra, e fallo calare, che dia un pal
mo di fopra la feccia ; dapoi ottura il buco » e così fallo 
dare per otto .giorni, à capo de* quali , cavane detto 
Finocchio, che fi tirerà tutta la muffi,e cattivo odore .

Per confervare i Vati dalla Muffa .
Levato,ch’avrai il Vino dalle B o tti, ò altri Vali,coiti 

lafciarvi folo un poco di Vino, aprirai tutte le fpigolo» 
& il buco ; le farai dare così ,  che non piglieranno catti
vo odore, ò pure- levatone il Vino ,  le laverai buoniflì- 
mo con acqua falata, ò Vino buono, e lafciandole così 
aperte, daranno ficure, ò pure voltando li Vali fotto 
fopra, li farai così fcolare, & otturandoli bene, li pre
ferverai da ogni m uffa,& altro odore cattivo.

C c  • Pi’
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Rimedii per non ubbriatarti.

Prima » che fi beva il Vino»fi mangi Polmone di Capra 
arroftoy ò Cavoli crudi, ÒAmendole amate» e fi beva 
mezobicchiero d’Oglio d’Oliva » che cosi fi Schiverà i* 
pbbriacarfi j e volendo far tornare in sè un’ubbriaco>gli 
potrai buttare fopra il Capo» un Boccale d* acqua fireica » 
à  pure fé gli dian a mangiare Cavoli compofti nel Miele* 
tornerà anche in tède bcvetà un bicchiere di Aceto for
tunato*

T R A T T A T O  XXIV-
D e' Banchetti.

! Avendo io nella prima parte data là regola » che 
dee tenerti ne*Banchetti di graffo j ho voluto de- 
fertocene qui alcuni di Magro>nt*quali benché ti 

• tenga il medefimo ordine » nondimeno m*c parfo 
bene rinévarne le notizie per quellìtfhe avranno 

da legger* quefta Seconda Parte, Scompagnata dalla Prima,

CE-
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G E N A
F A T T A  IN N A P O L I  

DairEccellenti/s. Sig,

a  ANTONIO GRUTTERIr
DUCA DI SANTA SEVERINA »

In oceafione delle fue Nos^e^colla Signora

a  MATTIA CATERINA
U B E R T I ,

Serviti i Convitati a due 'Bacili Reali, al numero 
di venti y tra Dame > e Cavalieri, nel 

mefe di Decembre^n giorno di Mer
coledì con due Scalchi e due 

Trincianti,

ON mi eftendo ì  dcfcrivcre il fallo » con cui fi 
portò la Signora Spola > alla Cala > con il fc- 
guito di numerofe Carrozze » e con 1* accom
pagnamento di Nobiliflitnc Dame > e qualifi

cati Cavalieri» nò m’inoltro ad abbozzare la magmficen-

------ ---------- ò per g l i --------  . w
navano > poteano dirli lenza taccia d’adulazione» mae- 
ftofi, e Reali »• Taccio le maraviglie della Galleria » che

C c a fcr-

/
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fervidi Teatro à sì degna Converfazione, dove la Pit
tura oftentando le fue perfezzioni , traeva in Un eftafi di 
fiupore gli occhi de’riguardanti , e la foavità delle voci, 
con l’armonia degl’Iftromcnti, nelle vicine ftanze collo
cati, formavano unfoaviflimo incanto all’ udito, nell’ 
ideilo punto che l’affluenza de’gelati S o r b e t t i e  delio  
fervide Cioccolate, accompagnate dalle Confetture più 
feelte, da i Canditi più rari, e da tutto altro * chehab- 
bia inventato l’Arte ingegnofa, per fatiare in fonili fun- 
tioni la pompa , ed il capriccio,tutto con prodigalità di- 
ipenfato, iodìsfaceva al guilo deirUniverfalc ; E perche 
niun fornimento reftaffe privo del fuo geniale bramato di
lètto , con il ballo di più hore videfi anche il tatto appar 
gare i fuoi proriti, con quei tratti modelli, che preferi
re  trà Nobili, l’oflcrvanza del buon coftume ; E pere h o  
faria impofTibile il defcrivcrc tutte le magnificenze ufato 
in tal funzionerà la fcio quede relarìoni pacando all’ at
to dellla C en a , la quale benché folle -all’ improvi- 
f o , e fra Domcftici, fu imbandita nel modo feguente- 

Ergeva lì la Credenza più che foperba, oftentando un 
Teforo negli Ori, ed Argenti, che con ricca fimetria la 
decoravano; E nella bizzarria de’Chriftalli, va orava lì 
offerire alla curiofità,un’ogetcodi meraviglia , de’ quali 
al finir della Cena,non ne reftò pur uno', mà con indici- 
bit allegria furono tutti ro tti , ne’capricciofi brindiihchc 
in limili.fontioni inventarli fogliono.
•. La Tavola poi-era un profpettodi MagnificSza,i drap
pi guarniti d’ O ro, erano riguardati con iftupore , c s’ 
afeondevanoper rollòrc folto la candidezza delle Tova
glie delle più fine Cambraje inteffute nella Fiandra. E 1’ 
irte (Te Tovaglie, coinè che mal corri Iponde fiero , ad un_» 
ai fontuofo apparecchio, fi reftringevano in minutilfimi 
ripieghi, variando le forme in divèrfeingegnole figure , 
Protei bizzarri di sìMacftofo Convito. Mà troppo m’al-

lun-



Del Cav.Antóttio Latini. Par.ll. Zojr 
lunga rei fe v'oleffi dire la vivacità delle pofate, non Me
no vaghe dell’accennate Cambraje,e la varietà deTrion. 
f i, che coronavano la gran Tavola j Palio dunque all* 
imbandiniento de’rifreddi, principiando dalli tré Ton
dini ad ogniComnienfale preparati.

'Rifreddi. ‘
Il primo con Infalatina alla Reale>con le fue Coronci- 

ne intornoiripiene di diversi ingredienti.
L’altro con Prefciutto,e Sòpprelfata infette» regalato 

con Anasini di varii colori,e fette di Limoncclli.
L’altro con Mofcimano in fette, tramezzate con Olive 

di Spagna,fettarelle diTarantello, ed Ova Taraghe,or
nate con vachi di Poma Granate, e fette di Limoncelli* 
- fi. impattatavòPaftrcctocon Arme degli Eccellen
ti ffimiSposi, ripiena di pèzzi di Vitella di Sorrento,quar
ti di Piccioni, mezzi Pollaftri, fette di Prefciutto, o  
So’ppreflàtà , bocconcini di Lattaroli ', Fegatelli intieri 
di Polli, fette di Zinna, prima bollita , bocconcini di 
Ventrefca, Tartufali bianchi, Pignoli, le fueSpezie- 
rie adequa te,ed altri guftosi ingredienti.

2. Impanata in Arme, comefopra , ripiena djPe- 
fee grollò, fette di Tarantello, pezzetti di Càrdoni, 
prima bolliti, quarti di Carciofai!, Càpparì, O livo , 
punte d ispara ti, Tartufali in fétte» Fonghi di Genova, 
Pa(Tarina,e Pignoli , Erbette odorofe,con le Ine Spctierie 
conuenienti.

3. Bianco mangiare in (lampa dibatto rilievo, fatto 
con polpa di Cappone prima atroftito , ed altri ingrc-f 
dienti» guarnitod’ Oua filate, ed ' Amarene feiroppa- 
te .

4. Bianco mangiare,fatto con polpa di Pefce Cappe.’ 
pone, e fuoiingredienti-, guarnito con Montàgnette di 
Gelatina di Pefce , di più colori, e pezzetti di Cedro- 
nata,e Cocuzzata *

Prc-
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f . Pr,efciiitfp cqtjtp jn yixv> > ppfto in C?fTà di m eta 

rilievo, guarnito con Tuoi feftoncjnj » ed Ana$idi diver
ti colori.

6. Pckje grotto bollito , pon Salfa di Pignoli» fugo 
d’Aragoftc, pezzetti kdi Cannella » Chiodi di Garofani, 
e fette di Tarantcllo > guarnito con fette di Cedronata^» 
c Cocuzza t$ .

7. Gelatina «pi piedi di Vitella » ed altri ingredienti^ 
in varii colori » conno Turbante di gelo in mezo , tem- 
peftato di fiori » con una Corona di Juccaro incorno .

8. Linguatfole marinate » ferviti con punte di Spa
raci fritti,guarnite con Rofette ripiene di robba fciropp*T 
ta»trf mezzale con fette di Limone.

9. Pizza di bocca di Dame feoperta» fatta di pallai 
di Marzapane,guarnita dj frutti feiroppatb con ghiacci? 
Copra,at} ufo di Mar morata •

10. Pizza fimile , pèrò di magro, con ! xnedefimi 
guamiraentijC ghiaccio.

Càldi di Cucinà •
1. Patte firitte, cLimoncelli, con Cotto Crolline di 

Pane.
a. Arrogo di Triglie grotte,con Salfa d’Alici, Capi» 

pari, Olive,fugo di Llmoncelli,e pezzi di Godronata.
3. Pottaggio allTnglcfc, fatto con pezzi di Piccioni^ 

Brafciolcttc di Vitella » Lattaiuoli, Malvizzi > fette di 
Prefciuttò, Fegatelli di Polli » Cardoniin pezzi, Car
ciofai , Piièlli teneri, Tartufali, Cannolicchi, punte 
di Sparaci, Spugnoli, ed altri nobili ingredienti; rega
late Tali del Piatto con Patte Tedcfche fritte,tramezzate 
Con fette di Limoni.

4. Pottaggio fatto con Bragiole di Pefce grotto, Ca- 
lamaretti ripieni, Polpettine, pezzi d’Aragofte, fette/ 
diTarantello, Cannolicchi, Spuonnoli» Pifelli tene
ri , Tartufali, punte di Sparaci > quarti di Carciofai! ,

Ton.
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c Tonnìnolc, quagliato con Salfa di Piftacchi , e fugo 
di Limone» regalate l'ali del Piatto , cén Gótogni Tei- 
roppati,copèrti d’Anafini di divertì colori.

5* Pafticcetti àlla Gehovefé < ripieni di Vitèlla bat- - 
tuta » Offa madre > Animelle » fòt re di Piccioni » Cai* 
Dolicchi» quagliati coti il folito Brodettò > fòiYifel* ali . 
del Piatto»con Coroni di Zuccaró dorata.

6. Pdfticcetti di PcfcC piccato,petzetfi di Capitóne» 
Cannolicchi,Tartufali in fette» fpugftoletli, quagliati con 
Salfa di Pignolijregalate Pali del Piatrojcotoe fopfà.

7. Fritto fatto con quarti di Piccióni teneri» Ani» 
melle » Fegatelli di Polli > quarti di Cafèio&li, Toma- 
celle » Cervellata fina > Malvezzi » fette di Zinna > e di 
Prefciutto» Midolla di Vitèlla » èofi Salfa diGranatt-» s 
regalate Pali del Piatto,con Pafticcetti di Capi di Latte •

8. Fritto di Linguattole» tramezzate con Calamarct- 
ti piccoli» Fegati di Pefci > quarti di Carciofitli»punto 
diSparaci» Brafciolette diPefce» Cannolicchi, cohl» 
Salfa alla Gcnoyefe»regalato il Piatto di Pafiiccetti fei- 
toppati,tramezzati con fette di Cedronìraie Cocuzzata.

9» A ritorto d'Arciere,guarnito to»  Coftatelle di Cin. 
ghiaie,e MaJvfzzijregàlite Pali del Pidtfo,eon palle frir- 
te»ttfirtrrzate con Óffelie di rebba feiroppata» e fette di 
LimoncellL

10. Arrofto di Pefci grofli>con fopra una Salfa fattaJ 
d'OIive,Paflarina,Pignoli,Cedronata,pezzetti di CanncL 
la,Garofani intieri » e fugo di Limone > regalate Tali del 
Piatto,di mezi Merangoli,e parte Tedcfche.

11. Lafagne ad ufo di Monache, con dentro Cafcio 
Parmiggiano grattato» fette di Provola, Cafcio Cavallo » 
tramezzate con Manteca,ed acqua d'odore.

12. Lafagne limili con Zuccaro, e Cannella, Acquai 
d'odore,ed altri ingredienti.

13. Pafticci ripieni d'Ucelletti piccioli, fette di Ven
tre f-
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trefca,e di Sop predar a » fette di Tartu|àli,c Pigiali ̂  fer
vici con intaglio,{opra agghiacciato.

14. Pafticci, tondi alla Reale , ripieni di fette di Sto- 
.rionc,pezzi di Spigole» nette dàlie (pine » Polpettine di 
TriglitsFegati delle medefime»Code» di Gambari » qua» 
gitati con brodetto fatto di Inatte di Piftacchi,fugo d'Ara- 

v gofte,e di Limoni»con Zuccaro fopra.
Quindecijò fedeci Pizze,che davano in Tavola.

Seconda Portata dì Credenza. .
Cafcio Parmiggiano»
Cafcio Cavallo. •
Pera Bergamotte. .
Melaappioni di Spagna.

* Uva bianca* negra»
Pinocchi# .
Acci»
Càrdoni»

- Carciofai! •
Ravanelli di Chiaja»
Si diedero all* ultimo abbondanti Confetture » e fi 

terminò la Tzvo)a»con piena ibdisfazzione » ed applaufo 
comune » dandoli poi lautamente à mangiare à più d'ot
tanta perfone di fervizio » in feconda, e Terza Tavola » 
efièndo così l'intenzione di tutti quei Signori.

BAH-



B A N C H E T T O
: . • . ■' ) • • •

Fatta dal?Illujìrìfs- Sig. Reggente

D. G E N N A R O
D'  A  N  D . R  E A;

. )
In  occafiom delle fue Not^e colla Signor a?

Da F R A N C E S C A
R  E C  C  O,

Contefsa di Rizzanello,

A due Piatti Reali, nelmefe di M a rx p  , con Vintet- 
-vento di venthtrà Damele Cavalieri-, e per- 

che era in tempo di Quarefìma-fuolle 
ilfu  detto Sig- Reggente-, che 

s’appare cebi offe il Con- 
, vito di M  agro , 

e di Graffo*
Aveva ogni Potata tré Tondini > uno ripieno 
di fette di Tarantello cotto , e diftalato,con 
Croftini di Caviale , e paneabbrufeato 5 re
galato con fette di Limoncelli > & Anafini di 

diverfi colori.
Neiralrro Tondino erano fétte di pane,con fopra Cap

poni di Galera > fitti con diverfe Erbette odorifere, Oli-
D d  ve,
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ve » Cappati) fette di Limoncelii, e vachi diPoniaJ 
Granate » con od fedone ino» intorno ali7 órlo del Piat
to >•

Nel terzo Tondino > erano Ova Taraghe » e pezzetti 
d’Arenge, regalato » con fette di Limone-) tempeflato 
d7 Anafinì Confetti »- & un’ Infalatina » con Coronane; 
attorno. -

2. DucPafticci» uno di Grado , e l'altro di Magro» 
con l’Artni delli Signori jSpofl » fotti à modo d’Aquila. > 
con due Tede» ripieno» quello di Magro » di pezzi di 
Capitone » fette d’Gmbrina » fonghi di Genova» Pigno
li » eP*0arina , con fotto fiondi di Lauro » ogni cofa- 
ritocca d’Oro » è d’Argentp » & il Gradò » ripieno di Bra- 
fciole di Vitella » Galletti d’india » e fette di Prefciut- 
tojcon fue Spezierie.

3. Un Bacile d’Ova filate » fatte à foggia di Monta
gna » con Leoncini » che (alivano fopra » &ufcivano da 
certe Grotte» tempeftate tutte di Papagnini di'divetfi 
colori» con una Coroncina attorno all’orlo del P iatto .

4. Una Infilata Reale > fatta in un Bacile » alta tré 
palmi » fobricata a tré ordini » & ogni ordine » haveva^ 
la fua Corona » con Puctini fatti di Rape» e Ravanelli* -

5. Un Piatto di Tarantello fclroppato» con un co
pertoio fopra» qual fodentavan quattro Leoni fatti di 
P^da di Marzapane » con le Tede » che venivamo a ca
dere fopra l’ali del Piatto» tutte tempedate di Papagnini» 
ritocchi d'Oro»e d’Arcento f

6. Un Piatto d’OHvoni di Spagna » tramezzati»coiu 
fette di Limoni lavorati» ritocchi d ’Òro » e d’ Argento » 
con una Coroncina attorno ». fatta con polpa di C edro.

7. Dieci Sfoglie grofTe carpionate » ineffe per ordine 
nel Piatto » con una Salfa Sopra > fotta con PafTarina. » 
Pignoli.» pezzetti di Cedro Candito » Olive fcnz’ofTo , 
Cappari » e pezzetti di Cannella » con un fiore in mez

zo



Del Cav.Ant*nia Latiti. ParJJ. m
zo » fràjo code» ch’era no alzate > ricocche d’Oro ,  c d ' 
Argento» regalate Tali, del Piatto » con Pera feiroppate» 
c copette tutte d’Anafini bianchi Confetti » e tamczzacu 
con fèttedi Limoncelli.

8. Una Crollata fatta > con Patta di Marzapane » & 
altrerobbeCandite» confopra un ghiaccio» fatto x* 
modo d’una Croce di Malta > mezza bianca > emexza^ 
incannellata» ritocca d’Oro» e d ’Argento» con fronda 
di Lauro attorno,di divertì lavori.

9 Una Zuppa fatta » di fette di Pane di Spagna » ad 
ufodiMottaccioli» della grottezzadi quattro dita» ab* 
beverata In buona Malvalla » coperta tutta di Zuccaro » 
con Cannella fopra » Regalato il Piatto di Motta edotte» 
t i  piccioli » d i due colori » uno bianca » e  l’altro acolo* 
re di Cannella » tramezzati » con mezze Lunette» fatte» 
di Patta di Cotognata.

Caldi di'Cucina • "
i .  Un Piattino d* Antlpaftodi grattò.» per ciafche* 

duno » con dentro fette di Pane abbrunato » bagnato iti 
buon brodo » con Brafcioletee di Vitella di Sorrcnto>Pol- 
pettine della medefima » pezzetti d’Animelle » quarti di 
C arciofai, Pretti ulto, Tartufali» c Prugnoli» coale 
fue {olite Spezierie » con Erbette odorifere » con il fuè 
Copcrtorino fopra » ritocco d’Oro » e d’Argento.

Un Piatto magro di Brafcioletee di Storione » di t t t  
©ncie Tutia, cotte in Tegame» con Erbette odorifero > 
-ette lolite Spezierie» Fonghetelli piccioli, e Tartufali, 
con un brodetto fatto di Latte d’ Amandole a tte rra tec i 
di fugo d’Aragofte, con il fuo Copertoio fopra.

a. U nfrjttodi Palaie, ò Sfoglie»tramezzatecoil» 
Calamaretti piccioli * Latte » e Fegati di divertì Po- 
t t i i  regalato il Piatto di Patta di Seringa fritta, tramez- 

. zata con mezzi Limoncelli piccioli » e con fiori di Borra- 
gine intorno all’orlo del Pia tto*

D d  a Un
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Un Piatto di fritto Gradò , fatto con Animelle > Cer

vella, fétte di Fegato di Vitella > quarti di Carciofai! * 
prima bolliti , fegatelli di Polli> punte di Sparaci » pri
ma bolliti » fette di Pane indorato ; regalato il Piatto 
d’Ofléllette » ripiene di Bianco mangiare » e Cocuzza» 
in fette 9 tramezz ato con fette di Limoncelli > con fppra 
fugo di timone > le Spezierie folite , e vachi di Poma*1 
granate intorno.

3. Pafticcerti ripieni di Bocconcini d’Ombrina,Latte 
di Pefce, Ova di Storione, Polpettine di Pefce battute» 
con i Tuoi ingredienti > fette di Tartufali, Prugnoli » Er
bette odorifere > Paflarina , e Pignoli, con il fùo Bro
dettofatto d*Amandole Ambrofine, e fugo di Limone^ » 
con lefue foliteSpezierie,unPafticcietto per ciafcheduno 
de'Convirati.

Pafticcetti sfogliati,ripieni di Brafciolette di Vitella^ » 
di Bocconcini d'Animelle, Uccelletti piccioli, Creile » 
c Granelli di Pólli, Prugnoli, Tartufali > Pignoli y o  
Piftacchi verdi,(lati prima ammòllo in Acqua Rofa, cóle 
fue folite Spezierie,e fugo di Limone » un Pafliccetto per 
ciafcheduno.
, 4 . ,  Un Piatto ) con due Dentali grolfi, cotti alla.» 
Graticola, con un Saporctto fopra 5 fatto , con Aceto 
odorolb, Pignoli * e Paflarina, un poco di Zuccaro , ' 
pezZetti di Cedro Candito, pezzetti di Cannella, e Ga
rofani » regalato il Piatto dì Cotogni fciróppàéij in liftcJ 
di Palla, tutti tempellati d’Analìni Confetti, di diverlt 
icolori,tramezzato il Piatto,con Palle frolle,fritte in Ogliò 
buono. .

Un Filetto di Vitella di Sorrento cotto allo Spiedo * 
tramezzato con Tordi a r r e d i t i e  fette di Prefciuttofer- 
vito con vachi d’ Uva Mofcarella > ad ufo di Allidamo 
MijeGo , chè ne fu l’Inventore 5 collui fù così golofo « • 
che convitato una volta da Ariobarzane Perdano, lui 

■ . fo-



folò Smangiò tutto il banchetto, fatto per mo|ti Con^ 
Vitati.

5. Un Pafticcioripieno.di Brafciolette di Storione; » 
pezzetti di TaranteUo » pezzi di Capitone» Prugnoli » 
Fonghidi Genova» Torzi di Carciofai i», prima boUiti» 
c poi (offrirti ». fettedi Tartufali.» Torzi di Cardoni» ta- 
gliati in fette > prima bolliti»-e poi foffricti » erbette^ 
odorifere» Pattàrina» e Pignoli » con le fue foliteSpc- 
zieric »&  un poco d’agro di Limone.

Un’altro Pa(liccio aragliato > ripieno di mezzi Polla- 
Ari» quarti di Piccioni teneri » Brafcioìette di Vitella-*» 
fette dt Prefciutto »; fettarèlle di Sopp'reflata » pezzetti 
di Lingua di Vitelli » prima bollita; » Òffa maftre » cotu 
le fue Erbette odorifere.» Spezicrie convenienti, .Sotti* 
poco d'agro di Limone dentro»c li Ai facto un ghiaccio di 
Zuccaró (òpra .• •

61 . Palaie marinate » con dentro ama Salta» fatta con 
Aceto » e Zuccaro » con un fettone intorno all’ ali del 
Pi&ttòvripieno di Mel'Appie fcirQppate > « fette di Co* 
cuzzati»eCanneUi»con Zuccaro fopMi -

Pollaftri alla fcapece » con fopra una Salfa baftarda^ » 
regalato il Piatto dì Pera feiroppàtè.

- 7. Un Piatto » con derttro una Tetta di Storione>bol- 
lita in bianco » con fopra Erbette ». & lina Satfa d’Alici $ 
regalato il Piatto»con mazzetti di Sparaci»cramezzaci»con 
fette di Merangolo»e di TaranteUo .

Un Piatto » con dentro due petti di Vitella » ripieni di 
diverti ingredienti» bolliti in bianco • > con Erbette fo-

?ra»regalato il Piatto» di.fette diSoppreffata bollita » o  
’artarcttc,con dentro Salfa Verde . .
Un Piatto di Triglie di Scoglio > èotte alla Gratico

la » col fuo Saporetto fatto d ’Aceto » Oglio» &un'odo- 
retro d\Aglio,dueper ciafcheduno... .

Un Piatto > con dentro Lattatoli di Vitclla » invòlti
nel-
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nella Carta» con fette «ti Prtfciutto cotto allo Spiedo » 
tramezzati con Salciccia d’Abruzzo, c Fegatelli di Ca- 
pretto»invoIti in Rete» con fopra una Salfa Reale;rcgala. 
co il Piatto » di Pafticcetti » fatti con petto di Polio»coa 
un’odoretto d’Aglio, con (opra Pignoli » e Piftacchi r  
tramezzati con fette idi Limoncelli lavorati»
. Si.diede una Infilata péteiafeheduno;

9. Un Piatto di Lafagne» fatto con Amendole attor* 
rate,Zuccaro>Cannella,ed Acqua d’odore.

Un Piatto di Lafagne > impaflate con Ova» fat te bolli
re in acqua»tran>czzate cob fette di Mozzarelle » Cafcio 
Parmiggiano» Cafcio di Puglia » eBotiro jfùmeffo poi 
i  ftufàrefopra un Polibnetto d’acqua bollente» efh fervi- 
to,cpn Zuccaro,e Cannella fopra.

10. Una Pizza fattadi Palladi Marzapane » Cedro* 
nata,e Cocuzzata,Polpa d’Amarene,Conferva di Cedro* 
Acqua odorifera»tra mezzata con frutti Canditi iutieri,co 
flfua ghiaccio di Marmorata.

Vna Pizza*fbgliata»fetta con Mela fciroppate»Ccdro- 
nata » e Cocuzzata pefta » Cannella fcrvita con Zuccaro 
fopra. .

Si levarono i Rifreddi* fi diedero fubbito li Frutti» la
biata foto Rinfilata Reale in Tavola.

Vn Piatto d i Melappioni di Spagna.
Vno di Pera Bergamotte»
V nod'Vva.
Vno d i Cardonkcon Pepe,e Sale.
Vno di Sellarlo Acci,con Pepe* Sale.

. Vno di Pifeiiije Favefrefche.
Vno di Finocchi.
Vno d’OJive di Spagna.
Vno d'Amandolinc frefche.
Vno di Carciofài».
Vno di Cafcio Parmiggiano.

Vno
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Vno di Caftagnc arroftite, Torto le brage»con Sale > o

Pepe.'  ̂ '■ 7~ " ' 7  7.5* *■ v . ‘ • '
l i  primo,che accompagpaflc il Caicipxon le  Frutta in 

Tavola fu Vedio Pollio > coftui fu si vago delie cofe d e - , • .
licate, che gettava li Tuoi Servidori neUcPSTcine, acciò 
che li Pelei diventaffero di più grato fapore » mangiando 
le Carni hamanèdt Tapor uotcHfimo*5 
7 Si levarono i F ru tte  Umifero Tei Bacili grandi di C5 - 
fettura,dèlia quale tt ne (gettò à tutti,& ogni Uno Te nrem« 
pi gli fazzoletti} fi ritirò poi ogni uno al Tuo Appartarne* 
to,e la fera fi fece un belliffimo ballo, che durò un buon-» 
pezzo della notte,con Mufica,e Stromenti eccellenti. .

Volfe il Signor Règgente fare con la lua folita fplendi- 
dezza,un'altro Banchcttojla'Dorocnfca fegeentcjpoiche 
non fi poterono trovare ratti pronti all* arrivo della Si
gnora Spola, il quale appena fù faputo, e fi mangiò cosi 
poco,che tutti li Piatti fi regalarono agl'Amici del mede- 
fimo Sig-Rcggente* e laDomenica,tutti i Convitati ven
nero prontamente, e furono ferviti con il medefimo ordi
ne del primo f

1 AN-



F A T T O  PER LE hJOZZE,

Dall'Eccellenti^. Sig.

D U C A D A S C O  L I*
M A R U L L I,

Colla Signora,

Dt VITTORIA CAPANO,
S fruitiJ Convitati incacili £  Argento- .̂ quattrofer- 

vigì di Cucinala due 'Bacili',perfervigiojn 
Giorno di Magro > con Fintervento 

di quaranta Dame, ogni una 
di effe,fervita da i fuoi 

Mariti^e Parenti, 
nel mefe di 

Margo. ; ;

Primo fervigio di Credenza«

RA la Tavola ripiena didiverfiRifreddi,nel mez. 
zo de' quali erano quattro Trionfi di Palla di 
ZuccaKMiel modo feguente. 

x. Amore , con Arco» e Frezza alla mano, 
che premeva con i piedi,Arrai,Scettri,e Corone,ogni cola 
di Zuccaro dorato .

*'* Una

t



Del Ca/v. Antodio Latini . PaKII. i t ' f  .
Una Fama,con la Tromba in bocca* e divari! fogliami 

.incorno* che tutta la circondavano* & il Batilc dovo 
pofava la detta figura > era ripieno tutto di Canditi* fotti 
a fpecchi > legati con fettuccine di diverfi colori > tra* 
jnezzatodi Garofali, fatti di Zuccarò » che avanzavano 
affai fuori del Bacile * ogni cofa profilata d’ Oro * con 1’ 
.Armi degli EcceJknti/firoi Spofijd'altezza di palmi quat
tro incirca,. ■ ♦

3. Si vedeva un* altro Trionfo* rapprefehtante Er
cole* quando sbranava il Leone > nel fondo del Bacile* 
tutto fatto di Rabefchi» e fogliami profilati d’O ro.

4. *La figura d’Aclaote, che'portava fu’l dorfo»il Glo
bo del Móndo* colorito tutto d’ Azzurro* profilato d* 
Oro. Il Bacile* dove pofava la fudetta figura-* era tutto 
coperto di fogliami ,* fatti à capriccio * e di Rabefchi * 
con altri fiori diverfi » fatti tutti di Zuccaro» profilati . 
d ’Oro. j

. Seguivano ifeguenti Rifreddi. '*
z. Tré Pafticci di Spigola > con T Armi degli Eccel- 

lencilfimiSpofi, in forma di Delfini > ritocchi d’ Oro* e 
d’Argento.

2. Bianco mangiare*fatto con polpa d i . Pefce * get
tato in (lampa di badò rilievo > ritocco d’Oro » -c d’ Ar
gentò.

3. Orategrofle alla Graticola » con Saporetto lopra 
fatto d’Olive, Pignoli* Dattali*fettolinedi Cedro Can
dito in Aceto* Cappari* Zuccaro* e Cannella iregala- 
to il Piatto di vachi di Poma Granate» e fette di Limon- 
celli,ri tocchi d’Oro,e d’Argento.

4. Sfoglie * ò Palaje Carpionate » con fiori di Bor- 
raginc fopra * e con feftoncini intorno » di palla di Mar
zapane,ritocchi d’Oro, e d’Argento.

5. Tarantello feiroppato* regalalo intorno * conJ
J e  fot-
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fette d’Afagofte , e Tagliolini di ; parta fritti} con 
Copertojo fopra fatto à Gelofia, Jloftentato da quattro 
Leoni di parta di Marzapane » tempeftati tutti di Papar 
gnini di diverfi colori,ritocchi a ’Oro,e d’Argento.

6. Gelatina di Pefce Cappone intiero » di diverfì co
lori > regalato il Piatto , di rette di Limoncelli lavorate, 
ritocche d’O ro, e d’Argento ,  con un Copertoio fopra, 
fatto à Gelofia, tempeftato tutto d’Anafìni, di diverfi co
lori,profilato d’Oro,e d'Argènto.

. 7. P izze, ò Crollate, di bocca di Dama, fatte con 
un ghiaccio à modo di Marmorata , e con divertì Frutti 
Canditi,ritocchi d’Oro,e d’Argènto. *

Printaportata calda, ■
z Una Mineftrina alla Romana?fatta di punte di Spa

raci , Occhi di Pefce > Oftriche ,Torzetti di Sellari,Tor
si di Cardoni, pezzetti di Carciofai!*» e di Tarantcllo, 
fettoline d’Aragortc , Polpettine picciole, fatte di polpa 
di Pefce;regalato il Piatto di fettoiinedi Limoncelli.

Seconda portata,
a Un fritto di Fegati,e Latti di diverfi Pelei, Brafcio- 

lette pur di Pefci, puntedi Sparaci, quarti di Carciofi- 
l i ,  Calamaretti piccioli, tramezzati con Frittellinefatte 
di .Rifa, e Latte, della grolTezza d’un’OIivadi Spègna-., 
regalato il Piatto di Tartare»,featte di palladi Marzapa- 
nc»ripiene di Sapori, di divertìcolo» , c di Palle allaTo- 
dcfca,con fette di Limoncelli.

Terzaportata.
3. Vn Pafticcetto per ciafchednm?, ripieno di P i- 

lfurae di Pefce piccato, pezzetti di Tartaruga, Tartu- 
fàlibianchi > Telline»■ Code diG èm bari, Polpettine^ 
picciole , fatte di polpa di Pieice* con Ridacchi mondi 
intieri, e col fuo brodetto , fatto di Latte d’Amandole, 
e fugo xli Limone > con un Copertoio traforato » fatto di 
parta di Marzapane»con Zuccaro fopra. S&*rm
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Quarta periata.

Brafciole d* Ombrina df una libra Hun*, cotte in Te
game , con Tue Spezierie , de Erbette odorifere > con un 
Saporetto fopra, fatto di fugo di Gambari » Pignoli pi
nati» c Frutti di Mare , coiaio Brodetto quagliato} re
galato il Piatto di Bocconotti>fatti di robba feiroppata^» 
con Zuccarofopra > e fétte di Limoncelli intorno «

Quinta portata.
Triglie ripiene di Palla di Pera Mofcarelle, Se Ama

rene , con palla di Marzapane * cotte fotteftate » Rega
lato il Piatto di mezze Cotogne feiroppate » con Ànalì- 
ni bianchi»fopra,tramezzate con fette di Limoncelli,coni 
li fuo Copertoio fopra. %

Straparlata.
Ombrine grolTe bollite, con nn Sapore Ibpra, fatto 

di Latte di Pignoli , .  fugo di Limone 9 e poco Zuccaro , 
coperto con pezzetti di Sellari » Torzi di Cardoni, pez
zetti di Tarantello > Salandone sfogliato» Tartufali bian.. 
chi > punte diSparaci» mazzetti di Pidocchietti bianthi» 
regalato il Piatto» conCrollini di Caviale » fette d’Ova 
Taraghc» conTartarecte» fatte di Sapor verde,bianco, 
erodo» con Erbette odorifere fopra» e fue Spezicrie.

Ottava partala•
Triglie, di Scoglio, cotte nella Carta » fopra la Grat

ticela , con Oglio buono , Sale » Palfarina » Pignoli, Se 
Erbette tritate minute » due perciafeheduno, nella me- 
delima C arta .

Nona portata.
Brafciole di Storione, cotte fui Tettato, con un Sa po- 

retto fopra, fatto con Aceto.odorofo » Zuccaro, polvere 
di Mollaccione le Spezierie convenienti.

Deeima portata , detta Rad •
Braciole di Pefci fritti > pezzetti di Salmone, Triglie

E c a ar-
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arroftite » & Orate Carpionate, ogni cofa accommoda- 
ta > per ordine > Con una Sai fa Copra 9 fatta di Pignoli 9 
Piftacchi j fugo di Gambari » ed'Aragofte » con le fu o  
Colite Spezierie ; e fugo di Limone ; regalate V ali del 
Piatto » con Pafticcetti piccioli » ripieni di Palla di Mar» 
zapane> e polpa d’Amarene , quagliato il tutto 9 coil» 
Latte > Zuccaro » e fugo di Limope ; tramezzato ilP iat- 
to , con Croftini di Caviale» fette di Limoncelli » e va
chi di Poma Granate > fparfi Copra il fudetto Piatto .

Undecima portata.
Oglia fecca> fatta con Scorfani bolliti ) con pezzetti 

di Cardoni 9 Pónghi di Genova > fette di TartufalùPruf 
gnoli « pezzetti di Tarantello 9> Caftaghe arroftkoCecì) 
pezzetti di Sellar! > con le fuc Colite Spezierie, e fugo 
d’Aragofte 9 meda dentro una Cafletta, fatta di ì?afta 9 
con Rabefchi attorno 9 tempeftata'tutta d’Anafini di più 
colori. • \

Duodecima portata*
, Granci felloni > overòGiancevoli 9 ripieni di divertì 
ingredienti) uno per Signore de'Convitati.

Decimaterza portata. " ‘
Dentali groflì)arrotìiti alla Graticolajardati 9con lar

delli di Tarantello >ripieni d’Oftriche >Telline) code di 
Gambarivfettè di Tartufili, polpa d ’Amarene) pezzetti di 
Dattali di Barbari spezzetti di Pera Mofcarelle Candite; 
regalato il Piatto di Cotogne fciroppate)Coperted’ Ana- 
tìni bianchi 9 tramezzati con fette di Limencelli> c cotu 
Copra una Sai fa d'Alici.

< Decimaquarta portata.
Un Piatto alla Morefcà)&tto con fette di C ap itone^  

fette d'Ombrina)Corte inTegamejafciutteìCon poco fugo* 
tramezzate con pezzi di colli d’Aragofte)® Spugnoli) con 
una Salfa fopr adatta di Prune di Marfilia 9 & Amandolo

De-
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attorrate,regalate Tali dei Piatto» con Anafini » e Pitoc
ch i. , .

Decimaquinta portata « . <
Pizza di bocca di Dama.
Oltre la Comparfa, dell’Arricciatura, fatta con di

verti fogliami,à capriccio, che rendeva villa aliai vagaci 
ha ve va ogni Pofata, quattro Tondini davanti, come fie-
gue.

Una Infalatina Reale,fatta con Olive,Tarantello, Ali» 
c i , Cappari, Paflàrina, Pignoli, & altri nobili ingre
dienti, con una Coroncina attorno > con vachi di Poma-» 
Granate • '

Un’altro Tondino, con fette di Pan bianco abbrufea* 
to,con fopra Cappone dr Galera, fuco con diverte Er
be odorifere, Se altri ingredienti,con Rabcfchi attorno » 
fatti d’Anatini di diverti colori.

Un’altro Tondino, con dentro pezzetti di Tarantello 
ditialato, fette d’Ova Taraghe, Crolline di Caviale^ , 
con Tartarette intorno di diverti Sapori » e colori » e va
chi di Poma Granate.

Un’altro Tondino, ripieno di Sapori di diverti colo* 
r i , fatti in ibrma della Croce di Malta, con la fui Co* 
roncinjt intorno. . . .  *

Secondofervìzio di Credenza.
Pera Bergamotte.
Mela Rofe. V
Melappioni di Spagna. .
Cardoni,con fuo Sale,e Pepe.
Sellari,con fuo Sale,e Pepe.
Carciofai!. ^
Uva bianca, e N eri.
Amaiidolini.
Cafhgne arrollite,con il fuo Pepe fopra l

r
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„ Doppo levati li frutti , fi poltro in Tavola dodec? Ba

cili di Confettura ; ù diede 1* acqua alle mani , e fi ter
minò quella belliffima Convenzione , con Mulìca ec
cellente» delle prime Veci di N apoli, e St Tomenti fa
t to l i ,  cori girilo, eg iubiioditu tti.
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P R  A N  S O
F A T T O  A* P O Z Z U O L O #  

DalPEccelIenti/s. Sig. ' • . .

PRINCIPE DI FEROLETO
A l Sig. Principe,

C I O  A N  P I C A,
S U O  C O G N A T O ,  .

Che (ì portò colà » per vedere molte curiofità j  
lolite vederfi da’CaValieri » che vengono 

in quella Nobili filma C ittà di 
PA RTEN O PE,

Con l'intervento d'altri quattro Cavalieri > ferviti 
a T  avo la, ad un Piatto Reale » in Giorno 

di Magro , ne'principii d’Acrile.

Primo/ervigio di Credenza«

N  Pafticcio » latro ò ferma d* una Nave » con-» 
dentro Triglie'di Scoglio grolle, temperato 
foprajd'Anafini Confetti bianchi» con lotto fo
glie di Lauro indorate.

Dentali cotti in bianco > con fiori di Borragine fopra i
&
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& intorno al Piatto,tramezzati con Stelle di Palla Reale.

* Bianco mangiare * fatto di Latte d’Amàndolejin Sta
tuette dibaffo Rilievo, con un Tortiglione intorno » face
to di Palla di Marzapane» unto con Ambi vera» e tempe
ra to  d’Anafrnijdi di ver fi colorii.

Una Pizza » fatta con Pa(la Reale » Cotognata, Ce- 
dronata» e Cocuzzata , fervita» con divertì frutti fei- 
roppati fopra » con i}na Coroncioa intorno > fatta di Zuc
caro.  ̂ v

Spigole cotte alla Graticola » con Salfa Reale fopra-. ; 
regalato il Piatto»con fiondi df Cedro » tramezzato con-, 
fette di Limone*

Gelatina fatta di più colóri \  con dentro Pefcioliru ftl 
rivo » tramezzata con Pilucchi mondi > e con frondi df 
Lauro.

Una Infalata Reale, con Coroncina attorno > fatta di 
feorze di Limoncelli » con fopra una Banderola » fatta di 
Zuccaro.

Salami fatti al naturale > xon polpa di Pefce Cappo
ne» Tarantello» Salamone » & altri Nobili ingredien
ti > battuta ogni cofa inficine » tramezzati » con fettoli- 
ne di Tarantello graffo » e Spezierie convenienti » ferviti 
à Tavola»fopra Salvietta,con frondi di Lauro attorno.

Prima portata calda .
Amandolata » fatta con Latte dam andole > e Zucca, 

ro » fervita con Ca nnella fopra » regalate T ali del Piat
to > con Zuccaro fino » con il filo Copertojo (opra » fatto 
à Gelofia.

. Seconda portata* ! . ‘
. Palaie » prima fritte » e poi arroftitc sù la Graticola. » 
con una Crollata fopra » fatta di Pan grattato > Sale » e 
Pepe,fervitc con una Salfa Reale fopra ; regalato il Piat
te,con fette di Pane fritto»tramezzato con fette di Limon- 
ccJJi. Ter-
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' Terza portata.

Un Pafticcfo per ciafcheduno^farto con Triglie di Sco
glio intiere , Oftriche , prima foffritte in Tegame,Can* 
nolicchi > Gongole » Patelle.) «Scaltri Frutti di M aro , 
polpa di divertì Pelei} fatti in bocconcini» Prugnoli)Pi
gnoli» Pa (ferina, fette di Tarantelio, prima cotto» e 
dflfalato » con le lolite Spezicele » e con il luo Brodetto» 
fatto di Latte dam andole > e fugodi Limone » con il Aio 
C o p e rto le  Zuccaro foprajregalato il Piatto» con foglia
mi capricciofi * s

Quarta portata.
Un, fritto» fatto di Calamarctti » trameazati confet

te d (Capitone, Alicet te » Palaje picciole» Fonghi di 
Genova » prima còtti > drflàlatf, e fritti » ferviti Ib- 
prà feteedi Pan frittoiRegalato-il' Pia ttb con ferrei adora
te di C>edro»e tramezzato con mezzi Mcfangoli

Quinta portata-
Pagnotte ripiene » coounPaflume fatto d i1 polpe di 

.Pcfci » Brafciolettc fatte di Pancia di Tonno » Boccon
cini di divertì Pefci » fettarelle di Tartufali » Cala maree* 
tiripieni» Otìriche» Cannolicchifpezzati» Prugnoli » 
Pignoli» PalTarina » Torzi di Carciofeti,. prima bolliti, 
e poi fotfritti » c0n le lolite Spczierie % melcolando ogni 
ogni cofa infieme » e ponendo il tutto dentro la Pagnot
ta , abbeverata nel Latte d'Amandole, cotta nel forno» 
unta con Ambivera » e temperata d* Anafini di divertì 
colorii regalatoii Piatto,con fette d’Aragoflc» tramez
zato con mezzi L im o n c e ll i ..  ' ■

Sefia portata» .
Pezzi di Ventresca d i Tonno,tenuta in addobbo»dàpoi 

arroflita allo Spiedo,lardata con grattò di Tarantelio,con 
frondi di Lauto, una Crollata fatta con polvere diMo- 
flaccioli, e Pepe, ferviti con Salfa Reale foprajregalato

F f  il



226 Là Scalee alla Moderna.
il Piatto •» conTartarette di Sapóre di Vifciole » tra
mezzato , con patta Tòdéfca *•

Settima portata . \
. Maqparoni impattati con Latte d’Amandole» eMollica 

di Pane» cotti in latte di Pignoli» tramezzati con boc
concini di Latte , di divertì Pcfci, fritti, Pignoli,e Zucì- 
caro,con Gahhella fopra ; Regalato il Piattojcon fette di 
Ricotta contrafa tta,tramezzato con Piftacchi verdi*

Ottava portata.
Brafciolette fatte della polpa del Pefce Spada,flufate, ;

con Prugnoli, Pignoli, Pa (farina » Tartufali, codj^ di '
.G am bari, Torzi di Carciofali, e lcfolite Spezrerie,con 
un brodetto ,  fatto di {attedi Pignoli > e fugo di Limo
ne i regalato il Piatto di lètte di Salami contrafàtri, 
tramezzate,con fettedi-Limone,con il fuo* Copertoio IbL 

• pj:a, fatto à Cordoncini.
■Nona portata. ]

Ara gotte (peccate per m età, prima cotte» ejpoì ferr 
v ite , con Sale» Pepe, e fugo di Limone,con fettarellc 
di Tartufili fotti-itti » Regalato il Piatto » con Patte sfo
gliatevuote» tramezzato, con fette lavorate di Limon- 
cclli>e PctrofeJlo.

; Decitila portata.
< . Una Pizza fatta » divette róbbe Candite» e Frutti 
(ciroppati i

Haveva ogni Pofata tré Tondini, uno de* quali , era- (
ripieno d’una In fa lata Reale » con le fue Corone ine ar- j
tò m o , un’altro ripieno di Sapot bianco» (temprato con 
fugo di Limone, e Zuccaro fopra, e 1 *  altro era ripieno • i 
di Tarantcllo grattò,con fiori di Botràginefopra.

Secondofervizio di Credenza > frutti .
Pera Bergamotte.
Uva bianca>e nera.

Me-
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Melappioni di Spagna » tramezzati con divcrfe forfi 

^<JiMcIa. . ; , J
{Ajnandoline tenere» « V

Pifclli frefchi.
,Favefrefchc»
Finocchi.
Sellati» dAcci»’ * \ ì i
Cardoni fpaccati»con Salc,c Pepe."
Carciofai!.
Finita la Convenzione » fi-ft ritorno alla Città» ogni 

uno fodisfatto delle belle curiofità vedute,in quelTAati* 
ca Città.

F f  » PXAN-



R A N  S
Fatto dall'Ecce llenti/s, Signori

MARCHESI SERRA.
Nei loro Palazzo à Pizzo Falcone»

. . * '•
Alla Signora

CONTESSA MARESCOTTI»
Alla Signora

D- ISABELLA DI GENNARO.
Alli Signori

PRINCIPE» E PRINCIPESSA
D I  S A T R I A N O ;

Ed altri al numero di dieci, ferviti ad un bacile 
- Reale » in giorno di fenerdi'» *

Opò accommodata la Tavola con bclli/fimej 
Tovaglie > e Pofate fatte à forza di piegature» 
e fogliami divertì > fìi ricoperta con i feguenti 
Rifreddi.

Un Pafticcio » ò Impanata d’ Ombrina» fatto à modo 
di Delfino » con dentro pezzetti di Capitone» di Ara-

• go-
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gode » Speziane folitfc » cd altri ingredienti adatta
ti . : • • • •

Un Piatto Reale di Biancomangiare) fatto in fórma di 
Stelle) regalato con Moftaccioli di Patta di PiftaCchia- '% 
t a .

Un grotto Cefalo y cotto in Graticola , fervito conJ " 
una Salfa 9 fatta di Dattali > ed Olive fenz*ottó> Gap- 
pari» Pignoli» Cannella» Garòfani» eZuccaro,ftem- 
prato con Aceto*

Un Piatto di Rotti d’Ova frefche » avvolti in altr’ Ova 
sbattute con Zuccaro » farina d’Amido » e Latte di Pi- 
ftacchi» poi fritti in Borirò» tondi » à modo di Frittel
le  » comporti nel Piatto in forma di Scoglio » tramezza
te'con Bifcottini di Pandispagna, e  fopra Zuccaro » o  
polvere di Moftacciolo.

Un Bacile Reale di Linguattolè » ò Palajc Carpiona- 
te»fervite cori fiori di Borragine fopra > e fette di Limò- 
ne intorno.

Una Pizza » fatta con Cedronata » Coc uzzata, Ltmon- 
cclli piccioli Canditi » Rotti d’Ova » Capi di Latte,Zuc* 
caro , CànneHaicd Acqua d’odore* - -

Seguiva» per agni Pofatdjrè Tondini» '
. Uno con Manteca pattaca»con Zuccaro» e Rabéfchi at
torno. . * .

L’altro di Meloni»con Neve fo tto . . ■
E l’altro,con Infalatina,con Tarallucci fotto > fe rv iti  

confette di Taranrello,Olive fenz’Ottb,Cappari,Alici»cd 
altre cofe convenienti,con fafeie attorno.

Caldi di Cucina. 1
Un Piatto di Trotte bollite con Vino bianco,Aceto,ed 

Agrertajfervite fopra,conSalfa d’Alici»ed incarno Erbet
te » e fette di Limone.

Ova frefche con Salviette > un Tondino per Signo
re . Una

%



Una Mineftrina per Signote, fótta dt/Torzi di Carcio* 
fòli i Gongolo » Tonninole > fcctarellc di Tarantelle * 
di Tartufali « pezzetti di Ara goffe iE rb e tte  odorifera, 
fue Spezierie, fd Agro idi Limone » < con fette di Panca 
fotto.

_ Un Pafticcetto per Signore > fatto di Rafia frolla , ri
pieno di BrafcjolettediStoriot?c •> 'Code di Gambali •» 
Prugnoli , fcttardle di Taruifuir» vachi d’Agrefta >Pi- 
fiacchi j "le Spezierie foli t e > (temprato con lattata fatta 
di Pignolidugo di Gamba'rised agro di Limone.
. Storione in fetce>cotre in Graticola>onte in Oglio buo
no » Sale » polvere di, Fisoccbto % di Noce <Mpfcaca> di 
Garofani^ ed Aceto odorosa > fervirc eoa. Saporettofo- 
p ia , fatto di Latte di Pcfci > Alici filate» e fugo di Li
mone. . • ■

Frittata bianca, in Piatto Reale » fattacon chiara d* 
Ova, Zuccaro, Pignaccatapefta» Piftacchi Confetti» 
Sale » ed un pochectino d’Acqua • fritta in Borito » fer- 
irita con OvaFal dace Jìicfe, (òpra » temperate d i Piftac
chi verdi.

Linguattole fritte» j»oi levategli le (pine » e ripiene di 
Frutti di Mare divertì » fette di Tartufali > Pignoli » 
e pezzetti di LimonceJli Canditi y fcrvitccon una latta
ta di Amendole>Oglio » e fugo di Limone.
‘ Un Fritto di Triglie grolle, efètrarclle dr Ombrina^ > 
Erbette fritte fqpra» \  fette di Limoncelli attorno.

Una Pizza dolcedn Bacile Reale.
i .

Secondo Servizio di Credenza,
Ca feio Pa rroiggia no.
Cafcio Cavallo.
Finocchi.
Scllari. :

Me-



Del Cav./éntàfìo Latititi Pa*.II* f$ .t 
Mela Appie»e Meìappioni di Spagna.
Uva bianca»e n e g r a \ r
Péra Bergamottcjcd altri frutti» con farnofe > e ferite^ 

Confetture » quali per non parer prolilTo » tralafcio di dc- 
fcrivere. ; ' •

PR A l£
*

*



R A N  S O
FATTO A’ PIETRA BIANCA

Per una C o n v e n z io n e  di D am e,e C avalieri, 
al num ero  di d ieci.

Serviti i Convitati,  ad un Piatto Reale,  in Giorno 
di Sabato i qJelM efe di Aprile 169^.in occa- 

Jione,  che f i  trasferirono divedere gl’ In 
cenda prodigiofi del Monte 
* V  ejuvio.

Ccotnmodata la Tavola ad ufo di Campagna^> 
furono ferviti quei Signori nel modo > che fic- 
gue ; Havea ogni pofata quattro Tondini.

Il primo di Fravole, lavare in generalo Vino , 
con Zuccaro fopra,e Neve lotto.

Il fecondo , con Iafa latina frfla Reale, fatta con Erbe 
ruftiche,Olive,CapparUTarantello» Alici Talare, ed altri 
confucti ingredienti. '

L’altro di Manteca,òBotiro pallàio.
Ed il quarto, con fette d’Aragofte bollite, ben rega- 

la te . •
Seguivano ifeguenù 'Rifreddi.

Un’Impanata grande, fatta con pezzi di Pefce Spa
da , fette di Tarantcllo, prima diflalato» quarti dì Car. 
ciofali, fette di Tartufali, prima fcaldati » c poi foffritti » 
Olive fcnz’offo,e Spezierie folire .

Un Piatto Reale di Linguactole alla ScapeCe > regala» 
' ’ la-
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Lite l’ali del Piatto » con Offellc ripiene di robba feirop- 
p a ra .

Un’altro Piatto con lin graffo Dentice boi lira, fervito 
con le fue Spezieric » regalato il Patta con Erbette > o  
fiori.

Una Pizza dolce » fatta con Ricotta» Ccdronata^ > ; 
Cocu:.zata> Zuccaro» Cannella» Acqua d’odore» ed 
altre Cofe adequate.

Caldi di Cucina.
Una Caflòliglia » fatta con Pifrlli » e Fave tenere^ » 

quarti di Carciofai!* » punte di Sparaci » Frutti di Marei 
Brafciolette di Pefci > Polpettine dclli medefimi > Pru
gnoli » Spugnoli » pezzetti di Capitone » c pezzetti di 
Cavoli Bori » con una Salfa d’Aragoftc peftc » ftemprate 
Con Latte di Pignoli»ed agro di Limone.

Un’Arrofto di Triglie dello Granatiellò, unte con-» 
Oglio buono » Acet.o » c Bore di Finocchio.

Un Pafticcetto per Signore, fatto di Parta frolla , ri
pieno di polpa di Ombrina piccata » Frutti di M aro > 
Latti di Pefci » quagliati con Latte di Pirtacchi» e li me- 
defimi fani dentro.

Fritto» fatto con Calamaretti piccioli » tramezzati 
con Frittelle di Pefce ignudo,quarti di Carciofali,punte»; 
di Sparaci»e cime di Caoli Bori; regalato con f;tte ‘dr Li- 
jnóncelli.

, Un belliflimo Dentice arrorto,fervito con Salfa bartar- 
dafopra.
ì U na Pizza dolce*
. r; j t ( Secondo/ervizio di Credenza*•' ■ 1 - "  <
j, Q a f d o C a v a l l o . .. • • 1 ’
, Òfcio Parmigiano»! > ó ‘ *

Finpcchi. . • .... .* . ’
. Uva bian<ca>e negra. .. . « .• ó ) ... ’

^eìà.
G g Pe-



a 34 Sf<*;Vc 4//<» Modèrna*
Pera Bergamotte.
Amendole frcfche.
E ripofatafi pochi momenti dopò il fudctto Pranfo , 

quella nobil Comitiva > s’inviò verfo il Monte fudetro, 
per olfcrvarc quei curiofi orrori da elTo vomitati ; ed io 
altresì > per indagarne più à minuto le particolarità) non 
volli andar con effi, mi prefa altra firada più à mia fo
ri isfattione per quei precipito!! dirupi » caminando dal 
principio»!ìno alla fommità > ricavai quanto qui Cotto hò 
defctitto ; ed acciòche il Lettore ne reftalfe più Codi sfar- 
to » prima di venire alle cofe faccette nella trafcorfa fetv 
rimana» ho voluto far mentione » drquello» che ìil* 
quelli paflàti giorni hà operatodetto Monte .

11 Monte VdTuvio > da’ Paefani detto Monte di Som
ma a ergefi dalla parte Orientale) feparato da ogni altro 
in diftanza di fette miglia in circa dalla Città di Napoli» 
diftendele fuc falde in ver.tTeidi circuito; dalpiedeal 
mc^zo tutto è piantato di Viti » che producono Lagri
me » c Grechi gencrofiifimi » e di Frutti faporitìflìmi j 
Dal mezzo in sù ». che rifguarda la detta Città » è rico
perto da folce Selve » e difcoperto per fomentarli) dall* 
altra.per le Ceneri » e Pietre quali » che tutto incolto ; 
dividevi la fommità ih due cime » in quella fintftra mcnò 
alta della delira.) t i  èuna Voragine profondìlHmaàdàllh 
quale sì come ne hanno lafciato fcritto l’ Morie a ; d* ìn  ̂
dubitata fede ; ;fia dall'anno,! 38j.piló«a della Nafcit^- 
del Salvatore» nel tempo di Settimio Kè degli Affini vcmA 
mito fiamme, e ceneri copiolfilfime ./Maggio're però À  il 
fuccello dell’anno St.di noftra faluré’> Tenendo nell’Im
perio Tito Vefpa/ìano » elfendo chevoltre «Hè-[ceneri 
copiolì(lìme»mandò fuori tanto fuodn, dW dirvi pando'p^ 
quelle fcofcefc Valli à guifa dirapidilfimoTofrcntcy'di- 
fln)fte,& anniétò due famofiffime CittàyPunadetta Pom-

» pe-
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peja , l’altra Erculano , nell’horc appunto > che il Po
polo ledeva nel publico Teatro : e per li forti Terremoti 
diroccofii il tanto rinomato Ginnasio Napolitano. Il 
dottiflìmo Piiniò Seniore,fpcculatore delle Cofe Natura
li , accorfe al Porto di Baja con una Galera per in
dagarne più vicina la cagione » ma forprefo da un nem
bo improvifo di ceneri * vide con gli proprii occhi » o  
toccò con proprie mani la forza di ciré» ma non potè 
però farne il Racconto , etfendovi rimafto foffogato . Le 
Ceneri di tal'incendio furono fofpinte da* venti lino all* 
Egitto, Sorià» & altri Luoghi, ePiaggic Orientali $ 
All’hora fh , che Plutarco da Roma , fentendone il ru-. 
more» e vedendo nel mezzo del giorno ofcuratol* Acre 
da fpaventoic tenebredubiròfonemente , che il avve- 
rafiero i Vaticinii Sibillini, per l’eccidio Uniyerfale del 
fuoco.

Doppo quello, fe ne raccontano molti a ltr i, copie./ 
dell’accaduto nel tempo di Leone Imperadore , di Teó- 
dorico, e di Bonifacio Secondo, ed uno trà gli altri 
fpaventofilfimo fuccelfo nel mefe di Deccmbre dell* 
Anno 1631. Quella Voragine toverfeiò per molti 
giórnijbitumi ardenti (fimi, sbalzò in alto Pietre di fini- 
furata grandezza, riempi l’aria di Caligini » e di Venti 
dcnfilfimi, di Ceneri ; Inondò le Campagne, e Villag- 3
gi vicini con diJuvii di fuoco, aflbtbcndo dal profilino  ̂
Lido del Mare acque copiofiffime, che reftorono in lecco 
tutti i Legni, che (la vano ancorati nel Porto di Napoli, 
fin tanto , che rigurgitila dall’aperta voragine .A que
llo terribile fpaventos’ aggiunfc quello , che davano gli 
continui Terremoti,(cuotendo tutti gl’Edificii della Cit
tà di Napoli » e de’Pacfi anco lontani» nè farebbe finito 
il gran male-, che IbvralUva , fe con caldiffmi voti 
non ù fufie placata l’ira di Dio, con l’interceflionc poflcn-

G g » te
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cc del Glortofo S.Gennaro Protettore,che con h  fo lito  
Santa protezione cftinfe detto fuoco, e grande incen* 
d io .

Da quell’anno in poi, parve rrflailè domato il gratin 
Moftro di (pavento, & affidatili nella fui quiete , 'e ri- 
pofo , li Contadini, & habitanti delle contrade vicine, 
allettati dalla fecondità del terreno, e dall’amenità del 
fico,corfero à gara per coltivarlo, e piantarlo , nè vane 
furono le loro fperanze > poiché frà poco tempo » ne ri- 
fcoflcro abbondantemente li frutti, ricompcnfando con 
utile le fpefe, anzi avvanza ndo à fegno, che non vi rella 
palmo di Terra al giorno d’hoggi in quel circuito > otio- 
fo»e abbandonato.

Hà dormito sì , mà non hà celiato d’ infofpettirc Irà 
quello mentre la Fiera rapace, elTendolì fentita di volta 
involta , anzi da quattro anni in qua più delPulàto bor- 
botare, e ruggire con efalationi di Ceneri, e.fuoco, o  
col fragor di (pavento!! tuoni , --finalmente la notte dèi 
Lunedì dodici del corrente Aprile 1694* più del folito 
comparve nella 'fommità detta Voragine circondata da_> 
fiamme , adombrata da C eneri, e quelle , e quelle av- 

_ valoratc da copiofo bitume , 'N itro , Solfo, & Alume 
cominciarono a correre all’ingiù, precipitando con elle 
loro tu tti , quei ripari , che per il dirupo incontrava
no , facendo rifuonare tra quelle balze rumori fpa-’ 
ventolìffimi , e moiri di loro cagionarono trem ore 
alle Terre convicine $ Benché ciò fu(Te accaduto nel più 
tenebrofo della notte » non trafeurarono la fuga gli ha
bitanti di quei contorni, ma con folleciti palli, c col 
più ricco delle loro fupellertili» s’avvicinarono alla volta 
di N apoli, dove appena riforto il giorno rellò tutto il' 
Popolo inhorridito > che benché tanto da lontano , per 
lo fplcndor delle fiamme , fi feorgevan didimamente l o  
carriere del fuoco, quale traboccando in un Vallone
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profodiflìmo (per forza dell’acquc piovane da tempo im- 
memorabile in <qpel Monte forma cefi ) lo riempìimtnan- 
tinente di. pietre» e Bitume ardente» in modo che non_# 
vi rella altro fogno dell’ antico frollato » fé non > c h o  
l’ eferefeenza in quel luogo di detto bitume impettito 
a d'ai più duro delle pietre naturali del Monte > così traC 
corfe quelle pendici ( chiamare del Salvatore ) tut
ti li giorni di Martedì» Mercordì» Giovedì » c Vener
dì , continuando lino al Sabbato > e giontO al piano»che 
(là lontano dalla Cima » c Voragine tré miglia in circa» 
è andato ferpeggiando a lenti palli con grandilfimo peri
colo delle due fertililfimc Ville di S.Giorgio a Cremano» 
detto S.Ivori o » e della Barra » a riparo delle quali fi af
faticarono moltHfimt Operarti della Re»l fortificar forici» 
oltre agl’innumerabili Paefani, quali uniti formoriio un 
letto fpatiofo per il declivio nel più prolfimo lido del Ma
re,alzando Trinciere da non traboccare^ piantando Ar
gini per freno della carriera'.

llcorfo di detto bitume focofo apportava grandinimo 
fiupore » poiché vedevafi un Fiume di; fuoco in m olto  
parti profondo aucento palmi, e largo cento,caminaro» 
e per lo fpaziodi 48-hore, tré miglia di lontananza!» , 
portando a galla egualmente innumerabili pietre info
cate , nella forma oppofta, che il Marc da qualche ven
ticello agitato a fior d’acqua ondeggia , e fe ne corre, vi 
é però di vario » che quello non perde la faa uguaglian
za > ma quello anche non incontrando riparo reftava
cuali mai Tempre alto nel mezzo, quali, che volefle for
mar Piramidi di maraviglia ad ogni paltò : E’ben però 
da fapere , che nella fuperficie s’indurava,e di fotto cor
reva lique&tto, & ardente.

Le Pietre eruttate eran compolle di unMofaico di mi
nerali * Ferrò , Piombo, Rame , Vitriolo, Stagno , 
T alco , Marcheiìca, Solfo » Sale Armoniaco, Lapif-

laz-
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Jazzari > Orpimento » Criftallo di Rocca > con abbon
danza d’Oglio di Solfo > c di Salnitro ; Cono Rare fa tto  
efperienze da i Profeflfori della Spargirica» c con fonde
re alcune delle Ridette Pietre» ne hanno cavato Anti
monio » Regolo, cd una porzione di Oro perfctto;Odo- 
rano quelle Pietre di Scoglio Marino» e nel fapore hanno 
una certa faifedine acura.Siè poi fermata detta carriera^ 
di fùoco»ad un Agnus Dei d’Innoccnzo XI. buttatovi con 
grandinimi fede»dall’Eminenrifs.Cardina| Cantelmi Ar- 
civefcovo, che vi lì trasferì j S’ è anche oftervato > che 
effóndo nel giorno degli undici Maggio» caduta una gran 
pioggia s ù la Montagna » cd inzuppatoli il Torrente del 
bitume indurito » efaiò.un fumo così grande » che h i da
to motivo di credere» che per anco il fuoco covi Cotto 
quel gran fiume di pietre bituipinofe , e quello è quanto 
nn’hora fi è potuto riferire.

In oc caftan e de* Banchetti » tnii parfo iene dare una breve
nni iti a del coflume ufato di Banchettare nel Palazzo Ponti- 
fido » quando Sua Santità convita Attibafciadori di Tefle^j 
Coronate > havendo io in diverfie occafioni oflervato prefica- 
iialmente il medeftmo Rito,

Q Uando un’Amba feiadore Regio è convitato à man
giare con Sua Santiti > è condotto da Monfignor 
"  Maggiorduomo alle Camere deftinategli» o '  

da quelle all* Appartamento di Noftro Signoro » 
donde caminando avanti ferve Sua Santiti alla Came
ra del dcimare . Qui 1* Ambafciadore gcnofieflo porgeri 
la Tovaglia al Papa dopò che fi Inveri lavate le manr»' 
e rimarrà inginocchiato alla benedittion della M enfo /  
Ciò fatto l ’Ambafciadorc Icopcrto apprcllo la Tua Men- 
fa fi lavarà le mani» cd al cenno di Noftro Sgnore fi por
rà à federe > con il Cappello in Capo » fi fieudci à{ii Sal

vici-
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vietto avanti , ed incominciando Sua Santità à mangia* ' 
re , mangierà anch'egli» come riferifceilSig. Prìncipe» 
di Butera nel Secondo libro deli’Ambafciador Politico,e 
Crittiano*

La Tavola di Noftro Signore (là collocata in alto» fo- 
pra gradini, lotto il Baldacchino, dovè Uà aflifo , ed 
il fuo mangiare entra per ui)à porta , che Uà à finiftra di 
detto Baldacchino, ed è affittito da Monlignor Macftro 
diCamera» da Monlignor Scalco » ed altri Camerieri 
Segreti , eia Tavola dell'Amba feia dorè ttà cinque, ò 
Tei palli lontana da quella di Sua Santità al muro à man_» 
delira, però in piano, con Trionfi » e Rifreddi » ed il 
fuo mangiare viene per una Scalaiegrt&i » ed entra per 
una porta , che ttà à delira della Aia Menfa » E fogliona 
ambedue gli Scalchi andar di concerto difeorrcndo, ac* 
ciò li Piatti vadinodel pari, li quali iogliono edere do* 
dici Caldi, ed altretanti Rifreddi doppc^ ed alzati con* 
forme l ' ufo de'Signori Ambafciadorrì. Quando Noftro 
Signore beverà, l'Ambafciadore levatoli il Cappello» $' 
alzerà in piedi, ed afpetterà, che Sua Santità dopò be
vuto , li facci fegno, che fi copra, c lìeda, e quando 
Noftro Signore li manderà qualche Piatto dalla fua_> 
Menfa , egli nel ricéverlo fi<averà'i4 Cappello, e s* al
zerà in piedi. Nel,beyerc> lo fervità rj/uo Coppiero » 
con bicchiero, co! Vino dentro » eéòrf Carafina d 'ac
qua alle mani,fenza Coppa alcuna.

Mentre dura il Pranfo , vi ftà la Mufica » la qualo  
ttà nel Muro all’incontro del Baldacchino di Sua Santi
tà .

Finito il Pranfo, l’Ambafciadore genoflelTo, porge
rà la Tovaglioli » dopò , che Noftro Signore s' havrà 
lavate le mani, e così fi tratterrà per tutto il rendimen
to di grazie» poi federà feoperto allato  fìniftro dellau

’ ' * Mtn-
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Menù di Noftro Signore » c doppo breve difeorfo > fer» 
Vira Sua Beatitudine fino a tutta 1* Anticamera) ed in
ginocchiatoli avanti l’ingreflò della Camera fcgreta>ba-- 
cicrà il piede > e renderà gratie a Sua Santità di quegli 
honori compartitili.

RIN-
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R I  N F  R E SC Q
Fatto dal? Eccelkntifs. Sìg*

D U  C A  D I P A R E T E ,
R E C E N T E  M O L E S »

Del Soprano Collateral Confeglio di S.M. .
IN  OCCASIONE DELLE NOZZE,

D dl'E ccttim ttft. Signor*

Dr CATERINA MOLES,
S U A  F I G L I A ,

Con l*Eecellerttifs.Sig>

DrFULVIO DI COSTANZO
PRINCIPE DI COLLE D ’ ANCHISE,

Nel Mefe di Maggio.

Erchc il noftro propofiro è di trattare alfòliH 
J* tamente in quella Seconda Parte, de i Cibi 

di Magro,per efierfi à loffie iéza trattato nella 
Prima,di quei di GraflbjpafTaremo l’opulen
ti filma Cena,Cotto filezio copioficà di Piatti» 

con che alia grande Iti fervita la Tavola degli Eccellétif- 
fimi Spolw balla fol dire , che procedè della fplendida 
gcncro/ìtà da un tanto Nobil Signore, ebenignifiìmo

H h Pa-
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Padre ; il quale ancorché la di lui Corte Zia fioritiflimaJ 
di Soggttti.habili ad ogni.impìego domeftico, e Civile, 
fi compiacque honoirare la mia quàlfifia Attività ., noti» 
folo in difporre il Palio, le Tavole, e tutto il concor- - 
reme al Convito, mà anchea diftribuire le confetture , 
ed i rinfrefchi} Onde quello, che non facciamo in de-? 
fcrìverc i C ibi, come» è detto , ci digrediremo ih-rtart 
tate la lautezza , con cui fù fervila tutta la Nobiltà,che 
intervenne al Feftino, di D am e, e Cavalieri ; Ma pri. 
ma per fodisfare alla mia propenfióne, mi farò, lecito 
defcrivereil modo, col qualeP accuratezza d i ‘quello 
Cavaliere , adobbò il Quarto de’Signori Spofii La Sa
la con apparato di Broccatellq Cremesìin fondo d’Oro , 
con tutti gli adobbi in quella necefl'arii. La prima An
ticamera con paramento di Damafco Cremesì» con 
ficchiflima guarnitione d’Oro, c Portieri del medelìmo, 
circondata con Seggie di Velluto Cremesì nel fronte del. 
la quale era limato il Dofello, che fi deve a’Titoli. La 
feconda Anticamera1, vcftita di Broccato Verde, Cre
mesì, ed Oro., .e Portieri limili » guarnita, di Vellute 
Cremesì, con ricchiflìmc Francie d'Oro» e Scrittorii » 
che nella materia , enei  lavoro, fi rendono lìngola ri . 
La terza Anticamera con parato di Damafco Cremesì, 
con Francioni d’Oro , e Sedie, e Portieri dell’ilìelTojE 
tutte quelle tré Camere erano nobilmente accompagna
te da Boffettoni, e Scrittorii, guarnite.di Statue eccef- 
Jcntiflìme d’Argento, eGiarroni con fiori tutti d’Argen- 
to.Dopò quelle feguiva la Camera, dove (lava il Nuttiat 
Talamo apparecchiato,in cui era ammirabile la Trabac
ca per il fuo variato lavoro, ed indoratura, coverta dà 
Cortinaggio di Tabi Torchino ondata con rìcchilfimo 
Trine, e Francie d* Oro, Portieri, Cortine ^lle Fene- 
firc , e Sedie del medelìmo Drappo, e ricchezza, vedé-

vanfi
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yanffi-in cfTaTuppeilcttili galantiffimUBoffertoni di émfsi- 
ino Ebano .» fopra de’ quali erano Carri Trionfali à’ A r
gento* con Statue indorate,la di coi manifattura non ce
deva alla ricchezza.
: Non vi mancò Mufica di più voci»le più feelee di Na- 

. ppli > con dolciUimc finfonic di molti » c migliori StrO- 
$jenw » che mentre dilettavano l’ udito » il Palato gu- 
flava,di-Cioccolate calde » e gelale » c di tutte levarie. 
tà de’Sorbetti, ed Acque concie» che P Arte fapclfc-r 
mai .inventare. , e manipolare » diftribuendolì co- 
piofamence ogni Torte di Canditi » e Confetture/ ; 
di quante diverlirà Teppe inventare’ P Arre più 
raffinata ; onde non folo retto la Nobiltà fodisfat- 
ta> ma anche tu ttala gente'bafVàabbondaif tem ente/ 

. provifta » e faziata » conforme elfo Signore» con replica
ti ordini ne incaricò mè,e tutti di fua Famiglia» àcciòche 
fenza rifparmio folle adempita la magnanimità dei 
di lui gran genio» come venne efeguitopontualmen- 
cc- • ' ;

1

- Siegue un breve Truttato dì alcuni Pajlì ordinati da aie ». 
per li Convale/centi.

H Avendofin’hora trattato di quei Cibi » che a’Sani 
fenza veruna differenza offerir fi poffono » mi ù 

parfo farcofa grata »• fe anche di alcuni Palli trattar do- 
veffi» che a’Convalefcenti » convenir poflTono * e quan
tunque ciò paja più tolto appartenere a’Medici» ad ogni 
modo fenza'intrigarmi in quelhtpartè di Medicina » che 
da’medefimi diceli Dieterica hòpenfato fola mente ri
guardare al beneficio di quegPinfeforì » che naufeat» dal 
male» ò fvogliari di Stomaco, niente fogliono appeti
re» c fcarfiffimamentc mangiare, con grandiffimo dif«*

H h a re»
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capito delle forze) che pur Tempre da’Medici fidelìde- 
«ano valide, accadendo alle volte , che per inappeten
za) òper trafcuragginede’Medici inefperti» le fo rzò  
giammai rifiorar li pofiòno, ò pure panano in tale ette* 
nuazione, che per quella perifeono , quando credeanfi 
già fanati : Quindi è > che in gratta di coftoro} & an
che per inflruttione de’ fudetti Medici , poco p tattici 
del mefticre > hò penfato in quella Seconda Parte 9 pro
porre a’medefimi > diverfe Vivande non men grate al 
Palato, & allo Stomaco, che giovevoli alle fòrze, & 
al rifarci mento delle medelime, perdute per l’infermità» 
ed acciòche nón manchi in quell’opera,cofa veruna, che 
gradire, ò giovar polla à qualunque fiato ', e fano , o  
morbofo degli huomini » tratterò qui di alcun! 
brodi, e forfichi, com’ anche di alcune Acque corto  ,  . 
con ingredienti opportuni, affinché fieno detti Palli for
niti di tutto quello,chc fi ricerca nelle Convalefcenztj » 
per quanto la mia poca prattica può fùgger i rcE ben-» 
che nella Prima Parte di quello Libro , dilFufameate io 
n ’habbia parlato,per diminuire la fatiga a’Lettori, mi è 
parlo cfpediente farne quello breve trattato à parte, co
minciando dal primo giorn' della. Convalcfcenza , nel 
snodo,che fieguc •

Il primo giorno, darai al ConvaUfcente il fegnenie PaJIo,. 
nel modo, che Jlà ordinato, cominciando dal 

Sor deeofatto in quejlo modo »

P iglili un Pollo ben polito, pongavifi dentro una~ 
dozena di Ajnjqenefenz’oflTo , con due pezzetti di 

Cannella , e così infilzili nello Spiedo ,edarroilifcafi nò 
9 tutta cottura ; dopò mettali in un Tacchetto di tela# 
bianca, fpremendofi lòtto il Torchio, e quel Tuo fugo
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fi bolla à fuoco lento » per poco fpatio di tempo ; dapoi 
fi ferva in una Scudella>con fettoline di Pancjche farà di 
molta fotta nza.

Apprelfo gli darai una Minettrina di Tagliolini di Mo
nache » cotti io biion brodo » conSpczicrie convenienti 
a’Convalefcenti > dandogli poi da fei Moftaccieri » imo 
Melo cotto > e da bere » ò qualche Acqua cotta > delle 

' fcritte nel prefente Tràttatosò pure un poco di V ino, ed 
Acqua,fecondo la compleflione de’C oipi. .

La fera poi fi regoli conforme farà il bifogno, avver
tendo però > che fempre la dieta è il principale de’ Me
dicamenti > di maniera però»che il Convalefcentc non-» 
fi eftenui.
Per la feconda giornatafe*gtieffa?^>er primo una Se fletei lai 

dell*infraferitto Brodo.
Piglili un Terzo di Vitella alla Cofcia, fi faccia bol

lire per due hore » dopò aggiungavifi uh quarto di Galli
na) ò pure unàPalombcllafelvaggia * con due oncio 
di PrefctuttO) due Ceci bianchi) e due Spighe d’AgliO) 
fe il Convalefcente l’appetifce * fpezierie Polite s ed Er
bette odorofe > ed il tutto facciali cuocere ben benc;cot» 
to che farà , fe gli dia di quel Brodo > con le fue fette di 
Pane > ch’ècofa ottima > e detto Brodo può fempre fcr- 
yire per cuocer Mincftre » bagnar Zuppe > far Brodetti * 
ed altro.

Appretto una Mineftrinà di Pan grattato cotto in detto 
brodo) quagliato con rolli d’Oira ; un’ ala di Pollo bol
lita > un Pero cotto>con Zuccaro fopVa,ed il bere. Polito.

¥

Nel terzoy lo fervirai nel modo > eìjeftegue y e per primo 
• quattionde del fottoferitto Sorfiego . ;

Piglierai due Pollanche morte in quel giorno > e par
tendone una> farai la metà dieitain pezzetti ) empien

done
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cloneripeter* » qqh Prune Damafchine dentro» ed ar- 
r©ftik*ij i facendoli»? fervendoli nell’iftelfo modo» c h o  
fi è detto del primo giorno.

Oli darai appreso una Minestrina di Cicoriette bian- 
chejcondueUcelletti piccioli arroftiti > un Pero cotto * 
qi#ttro Moftaccerc»3c il bere adequato.

Quarto Giorno-*
Primo » puoi dargli .mezza Chicchera di Cioccolata^» 

e dopò tré hote»gIi darai da mangiare.
Un Scigotto» fatto con petto di Gallina » prima arró- 

fiiea > una Minestrina di radiche di Petrofello » cotte in j 
buon brodo » una meza dozena di Moftacciere » bagnate 
in Vino^ed un Melo om o.
- Nel gufato gÌorno9gU darai prima una Scudella di Suge » 

fatto come 6 deferivo qui / otto*
Si pigli un Pollo tagliato in pezzi minuti » mettendo

lo à folfriggere irf un Tegame » foffritto che farà»fi metta 
in una Catta di Patticelo » che terrai preparata » con due 
fettolinc di Prefciutto » un poco di Cannella pefta » un 
poco d’A gretta * c Sale ; e cotto » che farà nel Forno»lo 
caverai» e Coprendolo » fpremerai corti li detti ingrc» 
dienti con quel fugo del Pafticcio » dandone al Conva- 
lelcente con due fetcoline di Pane > che farà di molt;u 
foftanza.

Appretto una Minefira di Borragine» cotta in buoiu 
brodo » fei para di Bottoni di Pòllaftriun Melo co tto lo  
quattro Moftacciere»con bere al folico.
Per lofefp^lifarai il feguente Taflo,c prirrfa un Pijto » fatto 

nel modo feguente.
Si arroftjfca un buon pezzo di Pefce Cappone » e cot

to » che farà» fi polifca dalle Tue fquame » e fpine » o  
tenendo preparate in un Mortajo » Temente di Melone^ 
pelle > vi fi aggiungerà detto Pefce» peflato bene cotu

dee-
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dette Semenze , e Zuccaro ; fi ftempri poi con brodo fat
to dalla Teda del Ridetto Pefce ? e Cannella » le gli fac
cia dare un bollo » con due gocciole d’Acqua Rofa» fer
vendolo caldo» ^he farà molto grato allo Stomaco;ed in 
mancanza di Temenze di Melloni » può fervirfi detto Pc- 
fce»con mollica di Pane>ò Amendolc Ambrofihe. -

Appreflo una Zuppa > fatta con fette di Pane abbruf- 
cato, bagnato con buon brodo; un quarto di Gallina* 
bollita,con ia Ria Salferta Verde» un Fegatino di Pollo 
arroftito,ed un Pero cotto.
Nelfottimo giorno» anelerai /pacandolo coti » e primiera• 

mente con fei oncie dell’mfraferitto Sor/tgo.
Piglili il Tondo del Cofciotto del Cadrato» fi cuoca 

allo Spiedo, confervando il Rigò CTfiT cifea » ed' arri
vato à mezza cottura » fi fpolpi dall’ ofib » fpremendolo 
fotco il Torchio ; e quel fugo » con quello raccolto dall’ 
Arrofto» fi metta a bollire» con fugo diLimone»fincho 
arrivi alia fua giuda cottura » che farà quali di Color 
leonato» fervendolo poi con le Tue fétte di Pane» che-» 
farà di buon gudo>e potrai valertene nell» Scigótti» e Mi- 
ncftre»cheriufciranno ottime.
. Appreflo un Pollaftrino in Portaggio, legato in Ora» 
con lue Spezierie»un poco di Pan di Spagna» e due Mela.» 
cotte.

In tutti li fudetti Brodi,e Sorfighi»potrai temprare Ve* 
gatini»ò Bottoni di Polli»prima arroftiti,e poi pedi» ò pu
re latte di Piftacchi,che riufeiranno fotta ntiofilfimi.

NeWottavoli porterai in quello modoy Cominciando Con
quello Gelo,

Si pigliano due Capponi» con i loro Colli»e Piedi» ben 
potiti» e tagliati minuti » iaccianfi bollire m un Vafo 
nuovo con Acqua » che li copra quattro dita > e bollito 
che havranno» finche li riducano al terzo» fi'colino per

fe-



34? ' Lo Scaico]alla M oderna,
Staccio , c levatoti quel gradò del brodo» fe gli dia unù» 
nuovo bollojcon un un (lecco di Cannella » ed una Chia
ma d’O va, e dopò che farà ricolato > lo metterai a gelar** 
fi in luogo freddo » ed efTendo caldo » con Neve > e vo
lendolo colorire » potrai dargli il colore > con vachi di 
Poma Granate, A mendole pelle,Limoncelli,cd altro .

Dopò gli darai un Brodetto > fatto alla Romana,coni 
Qva frefche » P c tro fc i |o e Spezieric folite » appretto » 
un pezzetto di Vitella di Sorrento bollito > con vachi di 
Poma Granate fopra , due Pera cotte » un poco di Pan di 
Spagna»cd il bere folito.

Li nano giorno g li  darai
Una Minedrina di Pan grattato » cotto in buon brodo» 

due Polpettine » fatte con Petto di Pollo » ed ingredien
ti /oliti » due Uccelletti arroftiti » due Mela con Zucca- 
ro fopra» ed appreso un'Elettuario fatto nel modo fe- 
guente. . .

Si pedi in un Morta jo il Petto di un Pollo arroflito » 
con un poco di Cannella > c tenendo preparato un Vafo» 
con Ambivcrà è giuda cottura » ti ci metta dentro il det
to Petto,e fattolo bollire à pochi bolli,fe ne facciano piz. 
zette,Ragionate in luogo freddo»che oltre Pctter un’Elet- 
tuario foavitiìmo»farà di molta foflanza.

N e l decimo-, fa ra i nel modo feguente,
Glidarai una Mineftrina di Lattuga , ripiena con in

gredienti opportuni » cotta in buon brodo ; un mezo Poi- 
io bollito» conia fua Salfetta Verde fopra ; un paro di 
Cervella indorate, e fritte» due Pera fciroppate, con-» 
due Bifcottini,e berecommodamente.

L’un decimargli darai ’
Una Mineftrina di Gnoccherri co tti, con petto di Vi

tella di Sorrento,' con un poco della medefima Carne--» 
due Brafciolctte , una InfaJatinaa di Lupoli » un poco di

Vac-
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Vacca,c Vino,eoo Acqua a bere. .

’I l duodccimoìgUdarai
U11 Piccione bollico , coperto con Terzi di Carciofi- 

li» bocconcini^tTAttitnellc» Tettarelle di Soppreffataj, 
il tutto foffmco.con il fuo brodetto > ed agro di Limo
ne, ' * ’ ( J >.

AppreflTo un Pafticcetto > ripieno di- petto di Pollo 
picca to > Polpettine del meddimo, prima foffritco ,  
due Mela arroftice, con ZuccarofopraVebere al fo
lito . . ,

Il decimoterzo,potrai dargli '
UnaMincftrinadi Tagliolini di Monache , cotti irG 

brodo » ed ima Tefticcipja di.Caprctto fritta > ama Co
ratella'di Sorrento àrrottìta,con rcttóltne di Lìnioncelli 

1 attorno, ; '
Un poco di Pan di Spagna,due Pera cotte,c bere com- 

modamente.
Il dopimoquarfOìgli potrai dare 

. Un Scigotto di Vitella di Sorrento, due ficedole arro- 
/ l i t e e d  un’Infalatifta di Cavoli fiori.

*... Àpprc/sò un poco.di Patta Ilealeiduc Mcla,e'd il folito 
bere., .. ; . . •
. .***,./' : Il quìntodtcimixft gli darà

Una Mineftrina4 ’Ova in Bagno Maria;,con Cannella» 
due Uccelletti bolliti,con Finocchietti fopra .

Due Fegatini di Polli, avvolti in rete, ed arroftiti » 
ferviti con fugo di Merangoli, quattro Moftacciere , o  
qualche frutto.

I l  dectmofcjlo,primafegli daranno 
. Due Spighe di,Mcrangoli» con Zuccaro fopra, per ac« 

conciar lo Stomaco.
Appretto una Mineftra di Scarolctta bianca, cotta nel 

folito brodo.
l i  U h ’
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Un’Impanatina ripiena di Vitella) quattro Amarene) 

un poco di Cedro Candito > ed un Carciofaio in quarti» 
un Malvezzo arrotale due Mela. #

Il dccimofcttinuhfe gli darà
Una Chicchera di Calè» e dopò quattr’horejunaMi- 

lieftrina di Lupoli ) cotta in brodo buono > con un mc- 
20 Pollo ) ed un poco di Vitella bollita > Con Erbette/
fopra.
. Due Animelle) ed un Cavolo fiore fritto > coli Salfa 

Reale fopra» due Uccelletti arroftiti > ed un poto d* 
Uva. '

I l decim&tftaitO) potrai apparecchiargli 
, Un Piccioneripicno » ceto gPtogrediettti foHti > cotto 

inforno.
Un Pefce Anodico» con due Bralciolette di Vitella^» 

Infalatina di Sparaci^ due Pera Bergamotte .

Il decimononojpdtrai preparargli 
Una Zuppa , fatta con fette di Pane abbru tito  tra

mezzato con Cannolicchi » Animelle ) e Sparaci fòffrit
ti 5 bagnata con buonbrodo > e Cannella fopra s un^ 
fritto di Gervella)e bottoni,con Salfa di Moftaccioli.' - 

Un Malvezzo arroftito,fefvito con vachi di Poma, gra- 
nate;quattro Moftacciere>ed un pocOd’U vz. T 

Il vigeji'ftithpotrà apparecchiarglifi 
Una Mineftra di £orragine}legata con Qva > un quarto 

di Gallina b o l l i ta la  Erbette fopra.
Un Pollaftrino alla Scapece» una Frittatina diSpira

c i) cd Ova,e due Pera.
IIvigeSmop rimonti preparerai .

Un Scigottodi Ca Arato,con dentri)brodo di Pollo, c-> 
fue Spezieric.

U na Mincftrina di CicoriéttC)Con un Piccioncinobol-
iitO)
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Kto,con la fu* Salfetta verdejua Pafticcetco di gloria» 0  
due Ficedolearroftite.

Il vigefim&fecotftìotglìJt apparecchino.
Due Ova frefche da bere; appreso un Pollo alla Porta- 

ghefe,con Oliare, eCappari- *
Quattro Peaiccioli di Capretto fritti » con Salfa Rea

le Copra ; una Triglia arroftita,  e auliche frutto.
Il vtgejimo terzo ìgli preparerai 

. Una Mineftrina di Pangrattato » un poco di Vitellai 
bollita,con la fua Salfetta di Petrofello.

Apprettò un Pottaggetto di Animelle di Capretto » 
con il fuo agro diLimone,due Brafciolctte di Vitella» un 
poco d’UVa»c quattro Bifcottini di Savoja.

"  ^ ^ ig ef̂ 0ì9^ ìfarf9-,-potf3fltargti^ '  —  -  -

Un poco di Pan di Spagna»bagnato in Vino»due OviG 
fperdute;quattro polpettine di Pollo ben fatte » cotte in_» 
buon brodo.

Un Piccione arroftito » con le fue fette di Limone » zj 
vachidi Agretto » qualche frinito» e bere commodamen* 
te*

Il ‘vlgcfìmo quìntOigli darai
Una Minettra di Farro > con una Palombella Selvag-

fia,cotta con rifte(To>una Frictarìna d’Ova,Cervèlla > za 
paracijun Malvezzo arroftito.

Quattro Ancini di Mare » e due Pera Bergamotte . . 
Il •vìgefìmofejloìfe gli darà

Ùn Brodetto alla Romana»con gli fuoi rolli d'Ova » zj 
Spezierie;uri Pollo bollito,con Erbette fopra.

Una Tefticciola di Capretto ftitta , con Salfa Reale; 
fopra,una Triglia arroftita,c qualche frutto.

Il vigejtmo fetùmos f t  gli apparecchi 
• Uaa Minettra di Pan grattato , con due ale di Pollo 

bollite, un Piccatigli di Vitella di Sorrento, con fette
I i a di
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di Pane fottojcoperto di Rolli d’Ova duri>e bagnato con.» 
buon brodo.

Due Fegatelli di Pollo arroftith due McIa eocte3e da>» 
bere Acqua,e Vino.

Il •vigefimo ottavoyfarà à proposto
Vna Zuppa, fatta con fette ;di Pane , tramezzate con-» 

petto dj Piccione, ed Animelle diCapretto > bagnata- 
con buon brodo,e Cannella fopra. .

VnPafticcettodolce, dueBrafciole di Vitella , conj 
due Ficedolearroftite, qualche Frutto, ie bere ài fo- 
lito.
t 11 •oìgejimo nonoì/arà confaeevole ’*

Vna Minefitina di Lupoli, cotti con un Pollo» un j 
Fegati no di Capretto arrotino, fervilo con fette d i . Li- 
moncelli.

Vna Inlalatiha di piedìdi Capretto, qualche Fruttò 
di Mare,ed un poco d’U va.

Il trige/imopotrai apparecchiargli
Una Lingua di Vitella di.Sorrcnto, fatta ;in Pottag-' 

g io , due ficedole arroftitc i una Minetirina di mille In
fanti, cotti in buon brodo.

Un fritto di. Bottoni d’Agnello,e quarti di Carciofai.!*, 
con Salfa fopra ; un poco di Pan di Spagna , due Pera.’ 
Bergamotte, cbereàfuogufto . .

Sìeguano alcune Acque cottelafcrvirfene in detti Pajli, 

Acqua di Cannella,

P igliti una buona quarta di Cannella in pezzi, o  
mettati à mollo,dentro quattro Oarafed’Acqua, ed 

etiendovi fiata per una notte, fi faccia poi bollire in un^ 
Vafo nuovo ben arturato ; e dopo che havrà bollito 
quanto bafta, ti coli, c mettati à raffreddare , che farà

otti-
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ottima,per acconti moda r 1q ftomaco, c per la Tetta.

Acqua d*Ana&ton Catinella.
Piglierai un oncia «PAnafi , c mettendogli à bollirei 

'dentro quattro Carafed’Acqua, dopò che havranno bol
lico) per un quarto d’horà , vi aggiungerà » un quarto di 
Cannella intiera}cd un poco di Zuccaro à beneplacito) t  

• bollito> che auranno per altre tanto tempo» li colerai,che 
farà un Acquamolto perfetta.
♦ Acqua di Lenttfco. ' ■

Piglili il Lentifcò fatto in pezzetti , e fi metta à mol
lo» dentro l’Acqua per cinque)ò fei hore, per ogni Cara- 
fa un terzo, d’oncia di Lentifcò » e facendola bollire per 
mez’hora, la fervirai poi •> che farà molto à prepofico pec 
i Vecchie péfTfietKUflrnnnugiut cltuKlurmrteu o l d a t  
E fe il Lentifco farà fecco} farà più perfetto.

Chi voleflè poi bevere un Acqua molto perfetta)fe laJ 
. procuri à Portici da un Pozzo 5 che ftà all’ incontro del 
Palazzo del Signor Principe di Santo Buono 5 dentro il 
medefimo Palazzo »' ed anche alla marina fi trova unaJ . 
fontanella, la quale alle volte manca Pettate,& in poca_i 
dittanza nella Mafiaria de’Sigriori Mafcambruni,vi è un’ . 
altro Pozzo,della medefima bontà,e fquificezza»cò acqua 
limile à quella d’Vmbria)in Roma detta di Nbcera, per 
molte efperienze fattene,ed il mio Signor ReggenteTene 
ferve affai,conofcendola molto perfetta. 
e Conchiudo, Che dell’Acque cotte. Tene poffono fàrej 
molte,à diferetione, e perche fono ufuali,non m’ettendó 
à darne altra notitia,pot€ndofeleogn’uno fare à fuo mo- 
do» Tutte l’Acque cotte fono buone, ed in mancanza di 
effe,Paque femplfce può adroparfiIiberaméte>inRoma in 
diverfi Ofpedali ed altri luoghi Pii» ftàno fontane à porta» 
dove,può ogni tino andare à pigliare acqua à fuo piacere.

Quel Convalefcéte poi,chevolelfc bevcr Vino, avver
ta
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«a dimetterci l’Acqua un’hora prima, pesche s’incorpo- 
ra meglio» e fi rende più facile à paflàre,efopra tutto non 
£  beva troppo fréddo,perche può nuocere.

T R A T T A T O
D’alcune buone Regole di Cucina.

Erche i Cuochi,riefeano ottimi vivandieri,c 
riportino honore % e  lode,nell’ Apparecchio 
delle vivande, hò fiima co bene, dare à i me- 
defimi gl’infraicmti documenti.

Avversano prima» d’ ixaverc. un focolaio 
fpatiofo, e fieno moriccioli vicino al focolaio, nel luogo 
più comtnodo per mettervi Tega mi» e Pignatte, quando 
hauranno levato il Bollq,che cosi riufeirà più polita,. o  
meglio ftagionata la robba, e  gli Arrofii riufeirannomi? 
gliori fenza imbara.zzi,accadendo molte volte 1’inverno» 
che la  famiglia balìa vada à fcaldarfi alla Cucina 1, e xton 
è benedirei Tegami,e le Pignatte.fiiano al focolaio, ac- 
cioche non vi cada qualche lorditia.

Non facciano venire,molta Gente in Cucina, partico« 
larmente intorno alle vivande «

Procurino d^havervi icTavolc,etutteIe cofc necefsa- 
.rie, per mettervi fopra le robbe.

Facciano tener polità la Cucina, da i Guatteri, e Gar
zoni.

Procurino,che fi tengano Tempre i canncvacci politi,e 
che ogni venerdì fieno la vate da Guatteri,Pignatte,Coc
chia re^rafehia te,e lavate le tavole.

Habbiano avvertenza , che vi fia una Camera conti
gua,dove fi pollano mettere carboni,& altre robbe, fpet- 
tanti alla Cucina *

Hò
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Ho (limato anco utile , l’ aflègnare tutti gli ordegni. 

neceffarii per il buon Governo de’Cuochi in cucina» c6 i 
quali potranno lavorare quattroCuochi,e fare il Mangia* 
re per diverfe Tavole , come fi vede nella feguente nota*

i Una Navicella di ferro » di lunghezza palmi cin
que in circa.

z Un Cocomo grande , per l’Acqua calda,con il fuo 
(chiumarolo,(lagnato didentro.
5 Venticinque trèp id i > tri grandi » piccioli > e mez

zani .
4 Quattro PbIzonetti,trà grandi,picciolne mezzani.
5 Otto Tielle da far Pizze >c Crollate> trà grandi» w

e picciolc»c mezzane. --------  ■ ______ r  ..
6 Dieci Navicelle (lagnate di Rame,aldicfèntra,chc 

sgabbiano ad unire infieme l’una, e l’altra, e che oe for
mino poi una folaghe vada nel forno di Campagna» per 
le occafioni» che poffono venire.

7 Una Conca traforata» per fcolare robe diverfe» di 
Rame (lagnato.

8 Vn Colatoio picciolo traforato, (lagnato di dentro» 
e di fuori,per fcolar il Brodo.

9 Sèi Cónche di Rame » t r i  grandi,piceiole,t mezza
ne» (lagnate di dentro.. • • '

10 Vii forno di Rame,per Campagna, con fue Animai 
di dentro,à proporrione.

11 Trenta Barchiglie. • . .
- i l  Trenta pezzi di Barchigliette, fatti in diverfi modi» 
(lagnati di dentro,per fare Regali di Piatti.

15 Dodici Cocchiàri d i ferro traforati,coppati»e piani.
14 Otto fpiedi trà grandi, piccoli,e mezzani.
15 Vna Seringa,con li (uoi fornimenti.
16 Sei fondi di Rame tondi, e due ovati fenza giro at

torno,per cuocere diverfe forti di Pafticci.
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17 Vn'a Pula,per il forno,& un’altia,pcr la cucina i 
iS Due coperchi da ferrare il forno, di ferro» prcpor- 

tionari alla mifura del forno *
19 Vna paletta,picciola»da prendere il fùoco.

• "xo Quattro padelle,da friggcrc,trà grandi,epicciole .
21 Vna Ticila lunga,e larga, per cuocere il Pefce bol

lito.
a i  Vna Leccarda,per ricoglierc il fugo dell’Arrofto » 

chiamata in Napoli cannnruta .
25 Vno Schiuma relloiftagnato dentro,e fuori,per, pren

dere il fugoidelPArrófto,con il'roanico lungo.
, 24 'Due Morta ri, uno. grande, e l’altro picciolo.

25 Due ceppi,per batterci fopra la carne , che fieno di 
legname duro,cioè di Pero,o di Sorbo.

26 Vn Polfonetto da cuocere il Pefcc,lungo, e largo..
27 Tre Graticole,una grande,l’altta picciolarf l’̂ ltr^.’

mezzana. , *
2 8 Vna Padella da cuocerei’ ova , con li fùoi fornelli 

dentro,di dodici luoghi • ;
. 29 Vna iopprefsa picciola,da far fughi di carne» o d’a
ltro. '

30- Due Tjelle ovate,per cuocere Pafticci, inoccafiope 
di Campagna . . »

31 Vn Polzonetto di Ramcecdro, pc* fciroppaje, ;c_> 
'chiarificare zuccari .

, 32 Sei Caldarini di Rame,uno dentro l’altro, che ven
gano, à formarne ufi folo,don i!loco coperchio » c mani» 
.celle,che po/Tauo fervire per Campagna. ,

23 Due Paia di Spedierc» por .voltare lifpiedh

I L  F I N E ,
’* £ ' * -

INDI.



I N D I C E
Di tutte le cofe, che lì contengono ,.. 

in quello libro.

A  Gucchia,/ue qualità# Cucina P ag.25'
Anguilla,fue qualità# Cucina* .

'Hragofiafue qualità# Cucina* < 10
f / .  ”  ' *' ' . . v

i ' i — a  '  ' 'V

C Alamaio,fue qualità# cucinai
Cappe di San Giafomoibro qualità# cucina 

. Cappe lung^oroj[ua^tn#f jtcinà v >  * ̂ . 
Carpione,jue qualità# cucina,^  ̂ > ; a 
Cefalo,fue qualità# cucina» .
Cernia,fue qualità# cucina»,- 
Chiocciole doro qualità#cucinq»
Corhojue qualità# cucina»

' V

21
69

:£
~*S

9
3 7

7
;; \

D Entalefue qualità# Cftcfatt '
Diverfipejcì. . . «. ,

Di/corfo de* Pefci0 V. M .v

■ ; ' ' ' \  f  :

FOnghiìloro qualità# cucina» 
Frittura Francefe# Bua •

r - 8
*7

38
28

Gam-



, : ’ ' G* ; . \

G Àmba+elltdoro qualità* cucina- '31
Gongoledoro qualità# cucina» 36

Grancidoro qualità* fucinai 3%

‘ L  '

L Accìa/ue qualità* cucina. 19
Lampreda,fue qualità# cucinai 12

Latterinidoro qualità* cucina. ; "29
linguattele ò Palaie,fuequalità# cucinai . io
lumache doro qualità-fi cucina*' ..} » » ...  ̂ i ^ 3.7
Luccio fue qualità* cucina• 2 o
L avane,* P i g ol ino fu e  q u a ttr i*  Catinai i y

M Erluzzo/ue qualità* cucinai 25
Morena* Gongrtojorò qUahta f  cucina, " 29

Modo di conofcere il Pefcefrifiò, ■' • 4 0

r* ■ • a  i-v- V- v

OMhrìnafue qualità* cucina, 6
Orata,fue-qualitd* cucina- 12

Ojtrichedoro qualità* cucino- 3 %

P , . '

PAtelledoro qualìtà*'cuciHa. 3$
Pe/ce Spada fue qualità* cucina,' -■ 7

Pefce Capone fue qualità* cqcina 14
Pe/ce Gallo ò S.Pietro,fue qualità* cucina 17
Pefce Rombo,fue qualità*  cucina ~ x 8
Pefce Reina fue qualità* cucina- j8
Pefce ignudo fue qualità* Cucina, 26

7 ‘ • Pe-



I N D I C E *
Pefci olivi (PAcque dolci foro qualità# cucina • 29
Polpofue qualità# cucina. 28
Per fare Ciambuglione alla Mìlanefc. 163
Pfr fare A cquei Aceti Odoro//. 173 Jinoà 178

•* '

R
R  Ancceiiofue qualità# cucina • .  Zb

• \  ... .. ' . *s  ", 7 . ■

S  Alatanefue qualità# cucinai *< 22
Salpafue qualità# cucina. 26

Sarda fue qualità# cucina* **
. Scorjaftofuc qualità^ cucinai _ 17

$gomd?ófue quatte## cucina% —  26
Spigola fue qualità# cucina. io

. Stfrionefue qualità# cucina. 4

Parafile qualità* cucina* 31
Telline foro qualità# cucina  ̂ 36

*efiaggine f  ut qualità# cucina. 30
Tanna far qualità# cucina. '  14
Triglia file qualità# cucinai 13
Trottafue qualità#cucina. 8

. Trattato de Pefci bolliti. 40 fino à 4  6
Trattato di varie Hit^flre. 47 finoà 58
Trattato degli Pefci Arroftiti. 5 9 finoà 68
Trattato delPejcefritto. 69 finoà 74
Trattato de Pafiicci. , . 75 finoà 84.
Trattato delle Zuppe, 85 finoà 89
Trattato de Pizze# Crofiatt. 90 fino à 99
Trattato di diverfi Piatti compofli#on il modo di ordinarli> 

Con li loro ricapiti convenienti. 100 fino à 128
, ’ *’ Trai-



I  N  D I  C È. *
'Trattalo dell* Ova#m H modo di farne dvuerfe frittate^ ed 

altre cofe, . fifino à 134
Trattato del latte>Butiro} e Ricotta 3vok il modo Sfarne^» 

diverfe galantine. 134 finoà 138
Trattato de Maccaroni3GnoccbetthLafagnc#on lefuè regole 

di farli d*ogni perfittionè; . m 138 fino à 140 
Tratt.delle Zeppolc#Jtiite'HedÌmoPtà^umo,iqi fino è  145 
Trattato del Bianco mangiale, 145 fino a *■ x47 .
Trattato d* lnjalate# Gelatine de Beffi, 147 fino a 15* 

ì Trattato diCocinarefenzùfpéfiatiti 153. * I J 4
Trattato di Salfe#fapori. ' • - » *5$ fino-a «tf*
Trattato di Chiarificar Zuccari> 'Sfir&ppar'divtrftforti di 

robbefar Bjfcottini, rè+
• fino a '' *•* ; '* •' '"*68
Trattato di far Sorbette>Acque AgghiaccìateTppograJfo àl- 

l*ufo di Madrid, . • 169 fino» 113
Trattato de Regali de piatti# copriture de Pefcù i jS

fino a ( . ..*?*
Trattato de piatti rifreddi^ tondmì'ddfirvbfenr méicc'a* 
• fione di banchetti. ■ ìB ^  finoà >187
Trattato de Vini# loro inventori» *Jf88 ' Hfinoa' 102
Trattato de Banchetti, 202. fino a 24^. èon un modo di 

banchettare nel Palazzo Pontificiô  ad Atrikaftiudori Re - 
giiycd una difcrittione del Montt'Vèffuvfo %ne\medefim 
Banchetti, /  ' - ; A

 Truttato d’Alcunipafii ordinati,per ii convalefeemì. >143 
 finoà r * . . ' *54
Trat tatù d* Alcune buone regole di*Gocinu > c ottima Nota.* 

deli* Ordegni in ejfa ncceffarii, t i f i n o  alfine,
 * **

M L F I N E ;


