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■ Ai Ciovani Italiani,che bramanocTappro
fittarli neirArte di J>en cucinare.

L A  Inni* efperienza avendomi fatto ceno- 
* feore j che difficilmente , o pur fo l col' 

prcgrejf? d ‘u» gran tempo > imparate l'urta  
•di ben Cucinari, e che quantunque prec-  
turiate d’approfittar vene , con tutta la bra- 
mtt > ed attenzione, mal v i riefee il far y 
1° » o almen con quella■ perfezione , che Jt, 
ricerca , poiché, o V Economia necejfaria .ne* 
pefiimi anni y che corrono obbliga i  Capir, 
Cuochi vcfiri Maejìri ad andare fchiribi—̂ 
zàndo per fa lca r la Capra , e t  C avoli, 
come fuol dir f i  \ o venendo qualche occafion
da mofirar la lor capacità , e fondamenta' 
in tal arte , no» pofieno tper la brevità det 
tempo nel cucinar una gran diverfità d iv i—-* 
"Vande, e per qualche altro motivo, che voP- 
pur troppo cenofcete yfenza eh' io ve lo fpie-ì, 
ght , infognarvi le qualità di efio , e gl in 
gredìcntiy che indifpenfabilmente vi oceor 
rono per dìverfìficarle > Onde moffo io a  cem** 
fa filone iti Voi y-edefiderandoyche con mag
gior celerità pofilate infiruirvi da voi f i  e f i ,  
fi>ho rifoluto finalmente di dare alle Stane.- 
f ey la  Traduzione y< he per mìe divertirne»-- 
to feci pochi anni fono del famofo , e pià  
recente Libro Francefe intitolato. . ,  IlCuo- 
co Reale, e Cittadino... ohe infogna con. 
tu tta  carità ad ordinare , * fare ogni for~ 
ta di vivande, e la miglior maniera de' 
Ragù a ll’ ufo delle prime Corti di Vari g ì , 
i più alla moda , (4 * più fiqnifiti J?aletta
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mi dunque con tudejfefia attenzione , anche 
fuor di Cucina, dèlie chiare In.firux.iont y chi 
col mio deboi mezzo v i dÀ in  Italiano un 
tanto Celebre'tutore , che farete  ̂ onor a 
voi fie fii, a'vofiri M aefirì, ed a me j ehi 
bramo col cuore ogni vofiro maggiore, e fol- 
lecito avanzamento. Ho voluto anche fata
v i  un' Aggiunta di molte Vivande moderne 
ita liane , dì varie S a lfe } e d altro y che 
è riufctto £  aver da'diverfe Corti d 'I ta 
lia  , come pure di quel pòco, che ho credu
to migliore a'giorni d' oggi ne' Libri, da me 
ora / corfi per voftro vantaggio y tra tanti di 
fim il materia} per maggior vofiro comodo ho 
/limato bene di porvi tutto in quefto fo t Li
bro, Per dimofirarvi poi, che non foto m 'in 
tera Jfo ne'vofiri avanzam enti, ma che. mi 
fia  eziandio a cuore l'anima vofird, e la  
"Vofira lunga / aiuto corporale , dò due 
confiderà bili > ed importantifiimi Riccordiy 
eioèy che fiate timorati di Dio, da cui di
pende ogni nofiro bene y e che v i' avvezzine  
te a fiar lontani piti che potete dal Vìnoy 
giacchi fo y che la gran fa tica  > ed il fom
ino calore del fuoco , ye lo faran contìnua» 
mónte appetire, no» ofiante che cono/ciato 
i l  vofiro gran pregiudizio. Gradite cortefe- 
ihente lo zelo y ed amor parziale  , che ho 
ter voi, « la fa tica  y che godo di dedicar
c i  mentre refio con augurarvi dal Citlo 
ogni bene y c lunga perfetta Sa lu te , chi l i -  ’ 
dio v j conceda.



IL CUOCO
R E A L E , E  C I T T A D I N O .

Crochetti 3 e modo di furo il  loro fieno .

S
I prende il petto, e cofce di 
Pollami, lardo bianchito , 
o fi a rifatto di zinna di Vi
tello cotta , qualche latte 
di Vitello rifatto , Tartufi, 
Funghi triti , midolla di 

Manzo, mollica di pane bagnata in latte, 
ogni Torta d- erbe odorofe fine , un poco 
di formaggio grado frefco, e Pana di lat
te ; Il tutto ben peliate, e condito, ci fi 
mettono quattro,o cinque rolli d'ovo,ed 
u n a o  due chiare , e fi ferve di quello 
pieno per le frigonde ripiene, Crochetti, 
e filetti mignoni. Si formano i Crochetti 
in tondo alla groflezza d’un ovo , Info
gna -nel - mede fimo tempo rivolgerli nel 
pàn 'grattato, e làfciarli ripofkre fopra ad 
un piatto i fi iriggono con buon firutto, e 
fi fervono ben caldi.

Offature d i Volatili.
L* Offature de’Volatili fi fervono a fere 

differenti Coli per diverfificare i Ragù.
* - Avvertimenti fopra i  Ragù .

Si paffiino i Ragù d’Antrè, ed Antre- 
mè a parte dentro differentiCazzarole, e 
per tutto fi meete un mazzetto d’erbe



odorolè fine. Quelli, dove cl entra della 
pana, conviene, che fien palTati al buon 
Burro, o altro limile, ed un poco di fa
rina a ciafcun R agù,il quale effóndo pai- 
fato , e cotto ci fi mette della pana, ed 
ìnfeivirli' fi legano con qualcheroflo d ovo.

Salfa Ramolata .
Si pefìa del Preflemolo, fi trita della 

Cipolla, Umilmente fi tritano dell’.Acciu
ghe, e Capperi , il tutto meflo in un Piat
to- con un poco di Sale,di Pepe,* diNocs 
mofcata, d'Olio', ed Aceto, ben sbattuto 
ogni cofa inlìeme , e quella li pone'fopra 
filetti di pefce, e quando fi fervono fred
di, vi lì aggiugne del fugo di Limone.
Pieno di radici, per fa r ' Refci falfificatì, i

Bifogna prendere delle radici, comePa- 
iBnnche, radici di PrefTemoIo , Topinam- 
ho, Salfifl, Rape, ecc. tutte ben lavate, 
e ben bianchite, ed effóndo come cotte, 
prendete una Cazzarola con quantità di 
buon Burro, e di Cipolle trite. Quando il 
Burro è un poco rollo , ci li mette un 
pugno di farina , dopo ci li gittano le fue 
radici, fi friggono, e li. conailcono come 
bifogna, e fi trita dipoi il tutto lopra la 
Tavola per farne un .Pieno, melcolandovi 
un poco di Preflemolo, e di Cipolla, tut
te le forte dì fine erbe, qualche pezzetto 
di TartufFo, e di Funghi, un buon pezzo 
di Burro, un poco di mollica di pane, e 
pana di latte, di maniera che quello pie
no fia delicato, e non fia troppo graflo», 
e condito.



Con quello Pieno fi forma fopra lì Ton
di quel/a maniera di Pelei, che fi vuole, 
v.g. in uno delie Sfoglie , nell’altro un 
Rombo, fopra un altro delle Paflere, fo
pra un altro de Pelei Capponi ,  de’Dra
ghi di Mare, de’Sgombrerò, e così del 
redo, A ciafcun Tondo bifogna un poco 
di Burro fotto il voftró ripieno formato in* 
maniera di Pefci. Poi li fpolvenzercte di 
pane fopra propriamente,e il farete cuoce
re al forno. Per delle Sfoglie fc li può 
ancor formar fopra una foglia di 
che fa alfai figura, e la friggerete in que
lla maniera con molta facilità.

Si può prendere così delle Carote, e 
particolarmente delle Bieterave, le quali 
ìleno ben lavate, e cotte a proporzione. 
Di c,iafcuna radice a parte fé ne faranno 
bellé fette larghe, alcune a fìmilitudine 
di Sfoglie, altre di Draghi di M are,e così 
in aftra maniera : e poi metterete il tutto 
un poco a marinare, frattanto , che con 
farina, falò, e vino bianco farete lina col
la, come quella de’Gonfierò di Pomi,per 
impattare le voftre radici, prima che le 
friggiate con buon burro, ed Olio, ciafeu- 
na cofa a parte, e le friggerete come 1* 
altro marinato nella fletta maniera , che 
delle Saliìfiè, ed altre radici, delle quali 
fi può fare uno, o due Piatti per 1* Arrofto.

Per differenziarli bifogna aver de’Ragù 
a parte di più forte , in uno de’Funghi 
triti , negli altri de’ Tartuffi , altri di 
punta di Sparagi, altri de’Spungoli. Una



buona Siìfa. roberta a parte, tura Salfa 
bianca,in cui non c’entri punto.d’Acce- 
juga, e quello fervirà principalmente per 
li Piatti a forma di Pefci fatti, <ron 1* ac
cennato ripieno* Sì guarniranno di qual
che poco di Pan fritto , Prede molo fritto, 
radici marinate fritte nella colla, fondi di 
Carciofi fritti con la colla e qualche 
pezzetto di Cetriolo. <

Zuppi* all*. Strage. Abbati* .
' Per! far la Zuppa alla Strage.d’Ànatrot- 
tip ren d ere te  Anatrotti, e il farete cuo-i 
cere in buon brodo , condito d’un maz
zetto d’erbe fine, e fale . E/lendo cotti 
li taglierete , e patterete alla Padella con 
fardo fenduto, preffómolo, cerfoglio, un 
poco di pepe bianco, ed avendo bianchito 
il tu tto , con rotti d’ova, un bicchier d* 
Agretto, ed un fugo di Limone imbandite 
la voftra Zuppa fopra erode m ittonè.

Se ne può fare tanto di Granelli d’aU 
t r i  Volatili.

Torta a lla  Strago ♦
Mettete là Strage in pezzi, /cottateli, 

e nettateli ; formatene di poi- la voftra- 
Torta fra due fpoglié di patta fina, con
dita di Pepe, Sale, Garofoli , erbe fine, 
Cipolle, Noce mofeata, lardo pettate nel 
Mortaro , fondi di Carciofi , Funghi , 
Spongoli, ed avendola fata cuocere circa 
due ore, metteteci una piccola folfa bian
ca in fèrvirla.

Te fio d'Agnello in Zuppa , o per A n tri .
Bi fogna prendere le Tette d’Agnelli , i

pie-



predi, ed il fégato , con tin poco di tar
do: e quando faranno ben fcottate, fate 
cuocer tutto- infieme nel brodo, o dentro 
la voftra gran Pentola . Quando faranno 
cotte , e ben ftagionate, fate bollire la. 
-voftra zuppa con buon brodo, e buon fugo, 
difponete le Tefte d’ Agnelli al mezzo, 
fate friggere le Cervella, avendole ben 
'dorate di pane grattato, come s’indorano 
i Crochetti , e Jè- rimetterete nel loro 
luogo, e guarnirete *. la voftra zuppa di fe
gati , di piedi, e pezzetti di lardo. Ag
giungeteci un Coll bianco fatto comefegue» 

Co!ì 'Bianco.
Pigliate un pezzo di Mollica di Pane 

inzuppata nel buon brodo, una dozzina, 
e.mezzo di Mandole dolci, e tre rolfi d* 
ovi duri, il tutto peftato in Mortaro, e  
pafiato per Stamigna^
. ' Quando la fuddetta zuppa farà ben bol
lita ,*e ben ftagionataf*, fervitela con un 
fugo di Limone.* '

Si può àncora-fare un Coli verde come 
fegue.

Coti Verde.
Prendete il verde di Cipolle, Spinaci,- 

e crofte di pane, che farete bollire mede- 
fimamente in unaCazzaróla con buon bro
do ben condito di garofali, timo, e fugo;. 
Pefterete il voftro verde di Cipolle, e 
Spinaci nel Mortaro, e pattato col refto 
per Stamigna, lo gitterete fopra la Voftra 
zuppa con Sparagi, e pìccoli Pifelli femì- 
nati. fopra, ed un fugo-dì Limone.



IO
In luogo di quello Coli fi può mettere 

fopra lafuddetta zuppa diTcfte d AgneU 
Io, una buona Purè verde, e per diverti- 
iicarla un’altra volta, fi farà un Coll di 
fegato, e fi guarnirà di piedi , e piccolo 
lardo. Un’altra volta fi può coprirla cfi 
piccoli pifelli , ed un Coll de’medefimi 
fecondo la fiagione; ed un’altra volta fi 
poffono fcottare le Tefle d’ Agnello ben 
■propriamente avendo riguardo, che l'acqua 
non fia troppo calda ; dopo fi leveranno 
via tutti gli. olii , e la lingua, avendo 
cura, che la pelle relti tutta intiera.

Si fa ancora un piccolo Antrè dì Tede 
di Agnello con un buon Ragù fopra, ed 
una zuppa d’Agnello alle lattughe Roma
n e‘ripiena, guarnendoli ancora la detta 
zuppa di gambb di. lattuga paffete alla 
Padella con lardo fbnduto, e farina fritta, 
e facendole bollire in un Pignatto con 
fruon brodo, che fi bianchirà avanti che 
fi preparino con roffi. d’ovo-paflkti per 
Stamigna. Si riempiranno- quelle Telle di 
qualche buon ripieno ; avendole cucite con 
fpago, fi facciano cuocere. Dopo che fa
ranno cotte, imbanditele fopra la zuppa, 
e fi guarnifchino, del medefimo che qui 
fopra, ovvero di Polmone d’ Agnello-ma
rinato, e fritto nella palla. ,

Piedi d‘ Agnello per A n trè .
Bifogna bene fcottare li Piedi d’Agnel

l i ,  dopo farli cuocere , e li riempirete, 
avendoli levati gli olii del mezzo. Quan
do faranno ripieni, bifogna tuffarli in un



ovo battuto,e ben*Indorarli, dopo frigge
teli, come i Crochetti,e guarnite il vo- 
ttro Piatto con Preflemolo frìtto.

Si pofiòn*ancora fervi re per Ordovè?, o 
per guarnire un Antrè di Tette d’Agnel
lo al bianco, come fe fotte di Piccioni al 
bianco.Se ne può ancora guarnire Ta zup
pa di Tette d* Agnelli fopra defcritta, e 
bisogna fervi re ogni cofa ben caldo.

Ragù d’ Agitilo .
Si fa un altro Ragù d’Agnello, taglian

dolo in quarto, e dopo averlo lardato dir 
mezzo lardo, è avergli dato un poco di 
colore, fr f i  cuocere dentro una Ba(lardel
la di terra, o Cazzarola con brodo, Tale» 
-pepe, garofoli, funghi , ed un mazzetto 
d’erbe fine. Eflendo cotto, pattate (Miri
che per la Padella , un poco di farina » 
due Acciughe, e fervitelo con fugo di Li
mone , guarnendolo di funghi fritti.
Aiolo, cioè Cofia falfa'-del Lombo di Man&oi 

*Alla Moda r a .
Fate cuocere una Bracciola grotta del 

primo pezzo allo Spiede, lardata a mezzo 
di grotto lardo come il filetto . Eflendo 
mezza cotta, voi la leverete dal fuoco, 
e la metterete dentro unaPignata con un 
buon condimento, e fugo ben nodrito,uti 
poco di tartufi, furtghi, Ipongoli, carciofi,’ 
{blamente per darle il gufto , perchè ave- 
rete fatto un altro Ragù di tartufi, fun
ghi, fpongoli, fondi « di carciofi, latti di 
V itello , erette, il tutto ben legato, qua
le metterete fopra la vottra bracciola, .0 

A 6 la
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Ja guarnirete di marinato di Polaftri, o> 
Coftolette marinate.

Alòio all* Inglefe.
Prendete una Braccìola del' primo pez

zo, e mettetela per due giorni al fele, 
e dopo mettetela allo Spiede , e quando 
farà"ben cotta, panatela, e buttateci un 
buon Ragù fopra , e fotto, guarnitela di 
A ttaletta, di marinati, o di Polpette coc- 
te alio Spiede.

Aiolo di Manzo al Cetriolo.
Si fa un’altra mezz’Antrè, d’una Brac- 

cioia di Manzo con'un buon Ragù di Ce
triolo j ed un poco di rocambò , ed erbe 
fine ben trite., e il tutto abbia un buon 
■guftò, Ja guarnirete di coftolette di-V i
tello marinate, o di pane {ritto, o altre 
cole convenevoli.

Aloio di Manzo ripiena.
Potrete riempirla d’un Salpicene, qua

le troverete ia maniera di fere forco ta  
Jetcera S , Ovvero la voftraBracdola effen- 
do quafi cotta allo Spiede, prenderete la car
pe del mezzo 3 quale pelerete ben minu
tamente con del lardo, graffo di Manzo, 
erbe fine, fpczierie, e buone guarniture, 
riempirete la Braccìola tra Ja pelle, e I’ 
olfo, ricucendola propriamente in manie
ra che la carne non calchi dentro la Ghiot
ta , ove la metterete a finir di . cy<ìcer. 
Guarnitela di fricondò a foggia di cofto-r 
lette lardate, eoo .pane fritto ,ed  effendi 
fopra la tavola, fi „ levano ie pelli, per 
aver la libertà di mangiarla con un cuc
chiaio « Alo-



Alox,e Ghleppa, come fi ferve arrofio .
Scagliatela , e tagliatela, dopo averla 

tinta di burro , e (alata , ovvero averla 
fatta pigliar bene il Tale dentro una Tor- 
fiera con deiro lio , fatela arrortire a len
to fuoco fopra la Gratela che prenda un 
bel colore. La potrete (èrvire all’acetofa, 
ed alla pana. AH'acetolà /ì aggiunge del 
Preflèmolo, cerfòglio', cipolla» (àie* pepe, 
noce mofcata, e buon burro. Si può an
cora fèrvida con un Ragù di funghi, a  
una (alfa fcura con li capperi.

Aloide Chieppa a l corto brodo»
. Dopo che l’avrete (cagliata,e tagliata, 
fatela cuocer con vin bianco, aceto, (àie, 
pepe* garofoli, alloro , cipolle , e^limon 
verde, e fervitela fopra una Salvietta *

"Lodale.
Potete mettere le Lodole in Ragù per 

A ntrè. Se*ne può fare ancora un Paftic* 
ciò caldo , ed una Torta. Per la.Torca, 
cd il Particelo non fi ha die vedere, (è 
non quello che farà detto per altri Vola
tili fum lijtra gli altri per li Piccioncini;, 
fuòri che non fi riempiono le Lodole, co
me fi fa de’ Volatili più groflì. Si leva io- 
la mente il ventricolo, che fi mette nei 
fondo del Pafticcio, e fi guernilce di funghi, 
fegatetti, tartufi, lardo pelato , ed altro con
dimento. In fervido ci fi mette di buon 
fugo di Vitello » p  di Caftrato, ed un fugo, 
di limone,e peif la Torr^ qualche caparo  ̂

l di Indole.
In quanto al Ragù ^Votate die avrete le



Lodole pattatele alla Padella con lardo, 
ed un poco di farina» dipoi mettetele den
tro una Baftardella di terra, con brodo» 
vino bianco, daceri in pezzi, fcorza di 
cedro confetta, piftacchi, cannella, fale, 
pepe, prugne de Brignoli,e fi fervano con 
fugo di limone.Guarnitele con le medefi- 
me colè e ferviréte a corta falfa.

Le Lodole gratte fi mangiano arrofto.
. Pafia di Mandole,

Bifogtia pigliare'delle Mandole,che fie
no ben fcottate , e lavate dentro l’acqua 
frefca,di poi bifogna peftarle, e bagnarle 
con un poco di chiara d’ovo sbattuta, con 
,un poco di acqua di fior d’arancio sbattu
to inficine, ed a mìfura che fi fono pelia
te le Mandole, fi continuerà a bagnarle 
poco à poco, affinché non diventino per 
unto oliofe» altrimenti non fi faprebbe pe
narle . Quando fono, come bifogna, fi ti
ra qqefta Palla, fopra un Tavoliere, e fi 
dittecca con del bel zucchero, come le que
lla fotte una Palla ordinaria, fino che que
lla fi veda, che fia ben maneggiabile.

Quella Palla vi fervirà a tare delle 
Spoglie di Torta, ed ogni forta di picco
lo lavoro, del quale ve ne vorrete fervi- 
re per guarnire. Bifogna avanti lafciar ri- 
pofare un poco la palla, e formar poi quel, 
che defiderarete.

Se ne fa ancora in quell’ altra maniera. 
Dopo che le Mandole fono pedate, é ba
gniate come fopra, e dòpo che fono pe
date a ballanza, bifogna avere una Pa

della



della daConfetture, e mettervi del zucca- 
ro più che della palla. Si chiarificherà il 
zucchero con una chiara d’ovo, e fi farà 
cuocere fino alla cottura «fella Phim. Di
poi metteteci dentro la patta > prendendo 
la mazza da ' fiancheggiare in mano, fi 
fiempra ogni colà infieme propriamente. 
Portate la voftra Padella fopra il fornel
lo, e menate Tempre a forza di braccia, 
fino a tanto che la palla fi fiacchi dalla 
Padellarsi tirerà dipoi fopra il Tavolie
re con zucchero fino lotto, e fi rotolerà 
in grofiì bafìoni , per lafciarla ripofare 
qualche poco di tempo, avanti che ve ne 
ferviate. La potrete adoprare in più ma
niere; ghiacciarla, pattarla alla Stringa, e 
farne altra colà. Li ritagli, che vi rette- 
ranno^ ettendo Lecchi; non ci farà altro, 
che metterli nel Mortaro,e peftarli nuo
vamente con un poco di chiara d? ovo per 
riammonirli , di quelli ve ne fervirete 
a formare piccole frittelle, o altra galan
teria per guarnire i voftri Piatti.

- Latte di Mandole.
Sì ferve il Latte di Mandole per An- 

tremè . Eccovi come fi fa. Si prendono 
le Mandole, fi fanno fcottare per pelare!, 
espellatele, nel Mortaro.,«come qui fopra. 
Prenderete dipoi un. poco .di latte , e Io 
paflarete tutto ben propriamente per Sta
migna . Quando farà ben pattato , bifogna 
aver quattro rotti d’ovo colla fua chiara 
battuta infieme, e ci fi verfa del latte a 
poco a poco, dipoi ci fi mette un poco



tS
di fale, e noce mofcata . Per cuocerla, 
yoi avrete una Pentola {opra il Fornello 
con acqua , e quando -bollirà, metterete 
un piatto' {opra- la mede lima Pentola, con 
un -pezzo di* buon burro ’di-Cafona, o 
altro di fimi! bontà. Verferete éntro que- 
fio piatto il voftro latte di mandole,e lo 
menerete Tempre, finché fe ne formi una 
crema . Bifogna fervido caldo, e lenza 
zucchero.

Zuppa dì Latte di Mandole 
Prenderete una libra , o due di Mail’ 

dole fecondo la grandezza* del voftrot pittt* 
to , e quando faranno ben {cattate,pefta-i 
tele tutte-in un tempo, bagnandole con 
un poco d’acqua frefca. Dipoi che faran* 
no ben peliate, bifogna aver una cazza
tola fopra il fuoco con acqua, che fia tie* 
pida, e folo un pochetto di fale. Verfe
rete quell’acqua dentro ih voftro Morcaro, 
spanerete il tutto per Stamigna d u e ,!o 
tre volte. Dipoi mettete quello latte in una 
Pentola, che fia ben netta con un buon pez
zo di zucchero, e di cannella in (lecchi, e 
fate cuocere ogni cofa a poco a poco.Per 
difponere la>vollra zuppa, tag.liàtedella mol
lica di pane-in fette,e ordinatele propia- 
msnte nel piatto, e  quando faranno fécchc 
all' aria del fuòco >fàtebollìre,Ja'vdftra ̂ Op
pa nel medefimo la tte ,e  quando'farete! vi - 
cinò'a fervida, bagnatela tanto che badi.- 
i Qualcuno* fa bollire circa* due boccali 
d’ acqua éntro una Pentolare ci mette la 
mollica di due Pagnote, quali fi mefcola-

no



no inficine nel Mortarb con .le. mandole, 
e le fanno poi bollire dentro la pentolaio 
fpazro di tre , oquattro ore con zucchero, 
e cannella, come qui (opra,dipoi le paf- 
fano,e le accomodano nella ftefiamaniera^ 

Voi guarnirete con del Marzapane, o 
Mandole alla Perlina,che potrete fare in 

' quella maniera, fe volete ulàr quella dilU 
genza, cioè.:

Mandole alla -Perlina ,
Pigliate delle Mandale, fcoctatele bene, 

e pelatele, fatele ben fgoccìolare dall’ ac» 
qua*, Dipoi inzuccheratele , e gettatele tut» 
te in un tempo in una padella a frigge» 
re ,che averete leda con buon’olio caldo. 
Andatelo dimenando per la padella, fin 
che prendano il color d* orq, e allora ca
vacele preftamente i e ne farete quattro,, 
o cinque mucchj, perchè s’ attacchino * in» 
fieme,e con elfi guarnitene la voltra zup
pa fopra deferì tta .

Torta di Mandole,
Bifogna pellare circa due buoni pugni 

di mandole dolci,e nel peilarle bagnatele 
con acqua di'fior d* Aranci. Ci fi aggiun
ga della feorza di Cedro candito , altra 
feorza di Limon verde, e del zucchero, 
e fi pedi bene il tutto inficme » con fola- 
mente un pochetto di farina, che ci fi 
mette ♦ Dipoi fi sbattano due chiare d* 
ovo per farne la Ichiuma, che le gli git- 
ra dentro, e tre roffi d’ovo;e tutto que
llo pieno, efiendo ben mefcolato, fi met
te dentro un picciol piatto . Si fa una



i l
parta di farina, di burro , un rodò d’ovo 
ed un poco di /ale- bifogna fopra ilfctuc- 
to , che quefta parta fìa ben fatta* dopo 
di che fc ne dirtende una Spoglia, che il 
mette dentro là Tortiera, con un picco
lo orlo /attorno, quale fi fa con la punta 
del coltello. Quand’è tempo di farla cuo
cere, fi.mette dentro il pieno, che fi ha 
preparato, in maniera, che tenga, e ri- 
empilca tutta; la fpoglia , . o fondo della 
tortiera . Si ghiaccia con uii‘ poco di zuc
chero fino, e fi mette in forno, avendo 
cura al fuoco di fopra, e ci fe-ne mette 
ancora di (orto.

Modo di fa r  cuocere le Mandole Vtrdi t 
Quando avrete le voftre Mandole ver

di ; mettete un Caldarotto, o Cazzuola a 
fuoco con acqua, e cenere dentro quale 
farete /caldare . Nel bollire fchiumerete 
ii carboni , che verranno di fopra , e al
lorché erta avrà bollito* lungo tempo, c 
che voi troverete nel fentiria, che queft’ 
acqua farà divenuta dolce, e fdrucciolan- 
te quali come una buona lifeiva, gittate- 
ci le voftre Mandole, e fateci dare tre, 
o quattro bollori, e quanto prima le le
verete via pergittarle in altra buon’acqua 
frefea . Lavatele in quefta* maniera den
tro quattro, o cinque acque,dopo di che 
bifogna avere il caldarotto fopra il fuoco 
con acqua, che fia come bollente, e che 
frattanto non bolla punto. Si gitteran le 
Mandole dentro.queft‘acqua,affinchè erte 
.non vengano punto a 'g a lla , e fondate



nello (letto caldarotto un. piatto della me- 
medefima larghézza, ma che entri dentro, 
c con quello meno gP impedirete , che 
vengano nere. Bifogna Tempre mantenerli 
un 'buon fuoco , ed in cafo che l’acqua 
volefle bollire,metteteci altra acqua fred- 
da a poco -a poco per impedirglielo, ef- 

' tendo neceffario ancora chele voftreMan
dole fi cuocino a forza di calore.Per fa- 
pere, fe fono- affai bianchite , ‘O rifatte, 
prendete una fpilla, e forate una Man
dola a traverfo-' fe ella relitte alla /pilla, 
è fegno che non è ben' bianchita, e fe 
ella cede, e contrattègno , che è rifatta 
abbaftanza . Allora le caverete dall* acqua, 
e le rimetterete fubito in buon’acqua fre- 
fca, dipoi dentro un buon firoppo di zuc
chero chiarificato. Per fervirle liquide, 
bifogna, che il vottro zucchero (la a mez
zo gelo, e per tirarlo al fecco, dopo che 
le Mandole fono cotte nella maniera, eh* 
è fiato detto, cavatele , e lafciatele ben 
fgocciolare : fate cuocere il vottro zucche
ro alla gran plum, e che non fia punto 
gratto, .ma abbia un bel ghiaccio, affinchè 
le Mandole,che ci getterete, apparivano 
ben verdi..Lo tteflb fi fa ancora all’Al
bicocche Verdi.

Acciughe.
s  Si fa un Coll d* Acciughe , qual entra 
in  più.forte di Ragù, tanto graffi, che 
magri,che farebbe inutile replicarlo qui, 
poiché cfùifarà abbaftanza /piegato a Tuoi 
luòghi \ 00*1$ non è neceffario replicarne

la



la fpiegazione. Si defcriverà folo, che fi 
può friggere le Tifiche del I’ 'Acciughe > che 
avrete adoprate, avendole bagnate dentro 
una colla fatta con vin bianco , farina-, 
un poco di Tale, e pepe , ne guarnirete 
varie cofe, o ve ne fervirete per Ordo. 
Ver con Arajicie, e.Preffemolo fritto.

a Andoglie ,i o Salficcimi,
Li Sallìccioni-, 0 andoglie' fi fervono 

per Antrè piti che per Antremè. Si fan
no quelli di Porco > nella maniera qui 
fotte.

Andoglie di Forco.
Prendete delle budeJIe grolle di Porco 

dette il budello' G entile, e levategli la 
•punta grofla , per farlo ftare in molle !un 
giorno, o due. Quando farà ben bagna
to , e lavato, fatelo bianchire nell’acqua^ 
<fon un -poco di falfe, e qualche pezzo di 
cipolla? e dMirnone. Fendete quello bu
dèllo, è metteteci'ancora un poco dì Viti 
bianco, per levargli il cattivo gallo. Do
po che farà bianchito, cavatelo dall’ac
qua frefea, mettetelo l’opra la tavola, ta
gliandola alla lunghezza che vorrete le 
Andoglie . Prendete del Ventre di Por
co , e levate via i l  graffo', ■ e tagliate 
quella carne in groflì lardoni della-mede- 
fima grandezza delle volìre Andoglie , e 

'formatele ancora con metà d’ uno , e d’ 
altra , condendolo come bifogna • Dopo 
di che prendete ie Camice, delle quali fi 
leva vìa la picciola budella d identro , fi 
nettano bene , e fatele anc&sw Ilare in

molle



molle qualche tempo, per levargli il cat
tivo gufto .Tagliatelo alla lunghezza del
le voftre Andogiie , ed' avendo legate 1’ 
cftremità di ciafcuna Andoglia , pa(Tatele 
propiamente dentro la Camicia per rive
nirle, e legarle. Quando avrete fatte le 
voftre Andogiie, Infogna cuocerle-dentro 
una pignatta, con dell* acqua , fette di 
cipolla, una cipolla ,• {leccata dr garofolo, 
due foglie d’alloro, un poco di Tinna di 
Porco, e le farete cuocere dolcemen te , 
fchiumandole bene, girandoci* dopo che 
l’avrete fcbiumate, uno o due bicchieri 
di vino bianco. Lafeiatele raffreddar© 
dentro il medefimo brodo, cavandole di
poi, ed avendo cura Hi non romperle. Si 
fanno grigliare fopra della carta,e fi fer
vono tutte a un tempo.

Zuppa d'Andogiie a Ili Fifelli*
Si può fervire una Zuppa d’ Andogiie 

alli Pifelli paifati con buon brodo, e per 
farla fi fà cuocere l’uno ,e  l’altro a par
te. L*Andogiie con un mazzetto d’erbe 
fine, ed un pezzo di limon -vérde. Si 
metton dentro la Purè dell’erbe fine'mi- 
nute, pallate alla Padella con lardo fbn- 
duto: L’Andogiie fi tagliano in tocchi*» 
per imbandirle fopra le voftre crofte mit- 
tonè, con pepe bianco, fugo dì caftrato* 
e di limone in fervida:guarnitela di pam 
fritto, e di fette di limone.

Andogiie di Vitello.
Abbiate de’BudelIi di Vitellai,che fias

co un poco grofiì ben lavati, c ben ag-
giu-



gìuttati, e tagliati alla .lunghezza, come 
■voi volete fare le voftre Andoglie: lega
te una dell’eftremità di de tti,e  prendete 
del lardo bianchito , della S&inna di Vi
tella, bianchita , della Trippa di . Vitello, 
e tagliate il tutto in picdoli dadi,e pez
zi , li metterete, in una cazzaruola, e li con
direte con (pczierie fine in polvere con 
una foglia di alloro ». Ci bifogna del fate, 
pepe ,  un poco di Scalogna trita , e ci 
aggiungerete circa mezza foglieta di buo
na pana di' latte . Patterete il tutto infic
ine fopra il fornello, e tirerete poi la caz
zaruola indietro. Bifogna metterci quattro, 
o cinque .rotti d’ovo? un poco di mollica 
di pane., e tutto eflendo ben legato ne 
formerete caldamente le voftre Andoglie 
con un Ombuto , e le legherete tutte. 
Dopo le farete bianchire nell’acqua, e le 
metterete a bollire nella pentola, come 
quelle di Porco. Si fanno cuocere nella 
fletta maniera, e bifogna ancora laicìarle 
raffreddare dentro il loro brodo. per fer
verle, fi fanno arréftirc alla Gratella fo
pra della carta, e fi fervono caldamente.

Quelle forte d’Andoglie fi poflfono fa
re l’eftate, quando è fuori di tempo de’ 
Porci , come ne’ Paefi , ove non fe ne 
ammazza tutto l’anno, come fi fa' a Pa
rigi-

An dogli ette ,0  Polpette allo Spiede,
Si fanno le Andogliete di Vitello con 

della carne di Vitello pettata, lardo, erbe 
fine, rotti d’ovo* fale, pepe., noce mo-

fcata,



fcata, cannellapefta , facendole prendere 
un bel colore ; nel fervirle ci fi (tempra
no roflì d’ovo con agrefta, e fugo di li
mone. Quelle medefime A ndogliette fi met- 
tono allo Spiede fra due fétte di lardo» e 
fi bagnano, perchè non cafchino,con rof- 
fi d‘ ovo, e mollica di pane, ora l’una, 
ed ora T a ltra , per farli prendere una bel
la, eroda? per fervirle ci fi mette del fu
go di Cadrato , o altro, un (ugo di li
mone, e preflemolo fritto per guarnitura.

Andogliette, o Polpette di Pefce.
SÌ fanno ancora Polpette di Pefce con 

carne d'Anguilla, e di Carpa, battuta, 
o pedata nel Mortaro , e condite come 
il folito. D ’una parte di quella carne fi 
forma un CerveIiato,o Salficciotto in un 
panno lino ,e fi fa cuocere con vin bian
co , burro , un mazzetto d'erbe fine, e 
del redo fe ne formano Polpette, quali fi 
mettono a cuocere nel burro con brodo, 
ed un mazzetto. Pallate de' funghi per la 
padella con latti di Carpa, ed un poco di 
farina, e dopo che le avrete fatte bollire 
un poco, con brodo di Pefce, e limon 
verde, metteteli con le voftre Polpette • 

Andogliete i» Zuppa «
Le potrete fervire ancora per Antrè, 

ovvero in zuppa, accomodandole fopra le 
vodre erode tnitonè, o guarnite di Cer
vellata in fette*, e fugo di limone.

Anguille, modo di riempirle.
Le potete riempire fopra la Spina in 

forma di Salciccia imperiale * Fate un
buon



■<*
Tlmón CJodivù delia carne dell’ Anguilla-, 
'che pelerete bene nel Morraro, metten
dovi delia pana, dei-la mollica di pane-» 
•due, o tre Rocambò;la metà d'uno fpic- 
•cbio d’aglio,e il voftro Godivù ,0 . carne 
tr i ta , efi'endoidi buon gufto, e ben con
dito ne riempirete le Spine ..ben ’propria;- 
uiejnte, dora:eie bene con mollica di-pa
nie grattata, s f a te le  cuocer al forno in 
«una Tortiera,'*e che prendano un bel co- 
io re .

Anguiln a l Bianca,
'Quando ]’ Anguilla {irà feorzata., ta

gliatela in pezzi,che farete bianchireall* 
•acq-ua bollente*: E (Tendo fgoceiolati (opra 
una falvietta, pacateli al burro bianco, 
e fateli cuocere con Tale, pepe, garofoli, 
noce mofeata, foglie d’alloro, e  un pez
zo di limone, alcuni ci mettono un bic
chiere di vino bianco. Pattate ancora de’_ 
fondi di Carciofi , funghi , e punte di 
ipadgicon buon burro,ed erbe fine,che 
ce le aggiunterete, e fase una falla bian
ca nel modo feguentè.

Salfa bianca :
Fatta con retti d’ovo, di agretto, quan

do il tempo lo permette.
Ed efTendo vicino a fervire le fuddette 

Anguille, guarnitele di pan fritto , e li
mone in fette, fervite col fugo medefimo.

Anguille alla Salfa"{cura.
Pattatele alla padella con burro rotto, er- 

•be fine ben minute, cipolle, Tale, pepe, 
garofoii-, noce mofeata, e capperi,un po

co
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co di agretto, e vi» bianco» fe volete, « 
farina fritta. Fate dipoi cuocere il tutto 
intteme in un piatto, o in una baftardel- 
la, e guarnite di limoni in fervide.

Anguille fritte*
Non fi debbono 1 cor zar e, ma /blamente 

levar via la fpina, cagliar in pezzi, ma
rinarle con aceto, pepe,,alloroi,cipolle, e 
limone, dipoi infarinarle, e  friggerle, nel■ 
burro raffinato. Per fervide, fateci una 
petrcfemolata , o per fi Hata , fatta come 
qui Cotto,

PerfillittA,
Fatta con aceto rofato, e  pepe bianco. 

Anguille alla Gratella.
Dopo che le avrete Scorticate, e taglia* 

te in pezzi, fatele marinare come fopra» 
ed avendole fatte arroftire fopra la Gra
tella , fateci la qui fotto Salfa, cioè, 

Sàlfa per le fudiette Anguille*
Con burro rotto, farina, capperi, pepe, 

noce molesta,garofoli, aceto, ed un poco 
di brodo, e fateci bollire un poco le vo- 
ttre.anguille, quando faranno cotte.

Sì fervono ancora alla /alfa robem ,ed  
alla faifa dolce,

Anguille all' Aiiebbe*
Pettate della carne d* Anguilla, e di Tin

che,conditela di fale,pepe, garo fa li, no
ce mofcata,e fate de*lardoni d’altra car
ne d’Anguilla, del li quali metterete un 
letto (opra le pelli , e un letto defila carne 
trita , continuando cosi come un pan lun
go, Inviluppatele dentro un panno di lino,

f a t r



'fatele cuocere» come il Profciutto diPef. 
ce , come farebbe metà acqua, metà vino 
roflo, conditi di {lecchi dalloro, e Pepe. 
Efìèndo raffreddato nel fuo brodo,fervitelo 
in fette per Antremè, più toflo che per 
Antrè :

Zuppa £  Anguille.
Scorticatele, e tagliatele in pezzi, paf« 

fatele alla padella con burro rodo, erbe 
fine, farina e condimento , e mettetele 
in pignatta,con brodo diPefce fatto nel- 
la maniera, che vedrete al fuo luogo, le 
voftre crofte efìèndo mittonè , imbandite 
la vollra zuppa, e fervitela con capperi, 
e fugo di limone.

Anguilla in Pafiìccio, c in Torta •
£i fa un Pallicelo caldo d* Anguille per 

A ntrè , avendola tagliata in pezzi, dopo 
averla feorticata conditela fecondo il fo- 
lito con {ale, pepe, (lecchi, mofeata,er
be fine, cipolle., burro, capperi,alloro,*e 
pan grattato, a mezza cottura un bicchier 
di vino bianco, c nel fervirla fugo di li-* 
mone, imbandite il Pafiìccio in ovato , o 
tondo con palla fina.

Per la Torta potete , o tritare l ’An* 
guilla dopo averla feorticata , e tor via 
la Hfca, o tagliarla in tocchi. Conditela 
come fopra con funghi- in pezzi, e rolli 
d’uvo, e fugo di limone nel fervirla • per 
fare una (alfa bianca.

Carciofi alla Salfa bianca .
Fate cuocere de* piccioli Carciofi nell’ 

acqua, ed un poco di Tale , Quando là*
ranno



Tannò co tti, pattate li fondi per la padella 
conprefl’emolo, conditi di (ale, e pepe bian
co , e fate una falla con rolli d’ovo, un 
bicchier d’aceto, ed un poco di brodo.

Carciofi a l burro bianco, /a lfa  .
I voftri Carciofi elfendo cotti, comefo« 

pra, levate via il pelo,e fateli una Alfa 
con burro bianco, aceto, fale , e noce 
mofeata.

Carciofi f r i t t i .
Tagliateli in fette, levategli il pelo, e 

fateli bollire tre , o quattro giri, metteteli 
in molle con aceto, pepe, fale, e cipol
la , poi infarinateli, e fateli friggere den
tro lo (frutto, o burro affinato: ferviteli' 
eon preflèmolo frirto.

Foiìdi di Carciofi nella pafia , e f r i t t i .
Li Carciofi effóndo cotti, e nettati de! 

lor pelo , fate una palla con farina, fale» 
pepe., ed acqua, e impaItateli per frigger
li in gran frittura.Si fervono ancora cori 
preflemolo fritto, ed un bicchiero d’aceto 
rofato.

Altre maniere,
Si fervono ancora i Carciofi alla pana , 

come li fparigi, altri alla Saingarà, ed al
la fai fa al profetano per i giorni di graffò, 
fopra di che vedete Teffenza di profeta
to , e le Lepri alla Saingarà, ogni cofa al
le fue lettere: Ed in fin d'altri alio ftu- 
fato>ed al ghiaccio.Sono ancora di grand* 
ajuto tutto l’anno per quali tutti li Ragù, 
zuppe,ed An tré,così è neceflario farne buona 
provinone,olfervando ciò,eh’è qui fotto*

Car-



Carciofi, maniera di confermarli.
Prendete dell’acqua fecondo la quantità 

de’ voftri Carciofi in maniera,che pollino 
bagnarli,e fateli boi lire con làle a propor
zione. Tiratela poi via dal fuoco , e la
rdatela ripofare, affinchè la feccia del Tale 
vada al fondo.' Dipoi bi fogo a colarla nel- 
la pentola, ove volete mettere i voftri Car
ciofi, che devono effere ben nettati in gi
ro , e li bianchirete, con folamente levar
li il pelo e la feccia. Si lavino in due, o 
tre acque, e fi mettano dipoi nella Sala
moia, che averete fatta, verfandovi fopra 
dell’olio, o buon burro, affinchè l’aria 
non ci polla penetrare,Se fi vuole,fi può 
mettere un poco d’aceto. Bifogna coprir
li foilecitamente con carta, ed un* affa per 
di fopra, perchè quella non refpirì la mi
nima aria.Per adoperarli > li diffalano pri
ma nell’acqua frefca, e lì poffono cuflodi- 
re un anno intiero.

Se ne può ancora confèrvare de’lecchi, 
e per quello , che i voltri Carciofi lono 
bianchiti, e che avete levati via i peli, 
come abbiamo detto, metteteli lòpra gra
telle , o cratici di unchi, per farli fgoc- 
ciolare, facendoli dipoi leccare al Sole, o 
ai forno moderatamente caldo in maniera 
che fieno lecchi come il legno. Avanti di 
porli in opra, bifogna farli Bare in molle 
in acqua tepida per due giorni, quali rin- 
veranno per quefto mezzo, come fe fofie
ro frefchi, e fi vedrà, che faranno molto 
m.“ fiori, che in altra maniera. Nel farli

biau-



bianchire ci bifogna dell'acqua, un poco 
di agretto,e (àie ,e  buon burro per igior
ni di magro, e per li giorni gratti, fi può 
metterci del buon gratto di manzo»

Sparagi,
LI Sparagi fi mangiano in più maniere. 

Se ne fan delle zuppecon differenti Vola
tili, o alla Purè verde, come le ne po£- 
fon vedere molti efempj, e fi fervono ne
gli Antremè per Ordover, o altri p iatti, 
ora in infilata, ed ora alla pana.

Sparagi alla Pana .
Rifegna rompere i voftri Sparagi in pic

coli pezzi, e farli un poco bianchire nell* 
acqua bollente. Dipoi fi pattano al buon 
brodo nella cazzarola, o con lardo,fe.non 
fi ha punto di buon burro, avendo riguar
do, che il tutto non fia troppo grattò.

Ci fi mette di poi del latte, e pana, e 
fi condifeono dolcemente, mettendoci an
cora. un mazzetto d’erbe fine. Avanti di 
fervirJi, bifogna ftemprare uno, o due rofe 
fi d’ovo, pana di latte per legare i voftri 
Sparagi, e ferviteli nello fletto tempo.

Se ne può fare tanto con li fondi di 
Carciofi, e con li piccoli Pifelli, ma a que
lli bifogna del zucchero , ed un poco di 
preffemolo tritto: del retto fi pattano nel
la fletta maniera .

Non vi è , che fia più cognito che gl» 
Sparagi in infialata,edin quanto alla zup* 
pa> ed alle Torte vedete a'luoghi loro, 
che vedrete la maniera di ferie agli Sparagi*

potrete ancor fervir gli Sparagi alli pie- 
fi 3 coli-



itoli Pifelli, con un Coli verde di fcorze 
di Pifelli ,o  altra cofa, una crolla al mez
zo , e guarniti d’un cordone di pan di 
prosciutto.

Sparagi a l Suga*
Paffete i voftri Sparagi, rotti che fieno 

in pezzi, con tardo fònduco, prefiemolo,, 
cerfòglio tritato minuto, cà una cipolet- 
t a , che voi caverete;Conditeli di Sale,e 
noce mofcata, e fateli bollire in una pi
gnatta a piccolo fuoco. Dipoi fgrafiàteìi >„ 
e metteteci un fugo di Caftrato^e di li
mone ferviti a corta falfa.

Sparaci- a l burro bianca »
Fate Cuocere gli Sparagi nell’acqua co»* 

Un poco di fale sfateli una fàlfa come qub 
fotto.

s Salfa di. burro*
Burro, falc, aceto, e noce moScata, o 

pere bianco, rimenandola Tempre, e ver
satela fopra i voftri fuddeci Sparagi quan
do faranno imbanditi.

l'èr confervar g lt Sparagi *
Levate via il duro, fateli dare un bol

lo con fale ,̂ e burro r e rimetteteli nell’ 
acqua frefca, e fateli Sgocciolare. Ffiend» 
freddi, metteteli in un. vafb, ove elìi pof- 
fmo ilare colla loro lunghezza con fale, 
gafofoli intieri, limon verdesetanto d’ac
qua , che d 'aceto. Copriteli di burro fen
duto, come i Carciofi, e Serrando la bocca 
con un panno lino doppio , tenendoli in 
un'tuogo temperato. Per fervirli fateli fia
te  a molle, e cuoceteli come gli altri.

JRar-.



Barbj .
Il Barbio è un Pefce di lago> e di ri

viera . Lo potete fervire in particelo, e 
.farne una zuppa ai Brodo feuro.

Ragù di Rari j .
Nettate i Barbj dei loro fango con ac

qua calda, ed avendoli infarinati, fattegli 
friggere in buona frittura, e metteteli in 
un bacino, con burro rofltf,farina,acciu
ghe fendute ^il tutto paiTate in freme. Con
ditelo di fa le ,e  noce mofcata,una cipol
la , capperi> e fugo di aranci , o agrefto 
in.grani. Guarniteli di preflemolo fritto, 
e fette di limone, e ferviteli per Antrè> 
come tutti li Ragà di Pelei.

Barbj in Gazerò?a.
Nettati dalla Morchia i Barbj, forbite

li il fegato, e partateli alla Padella con 
burro rorto, poi metteteli in una baftar- 
della di terra collo fteflb-burro, un poco 
di farina.fritta, e vin bianco. Conditeli 
di Tale, pane, noce mofcata,un mazzetto 
d’ erbe fine,ed un pezzo di limon verde, 
fate un Ragè a parte della medefìma fal
la de'Barbj, con li fegati, e funghi, e 
guarnitene il voftro piatto, aggiungendoci 
un fugo di limone nel fervirli ♦

Barbi in Zuppa *
Dopò'averli la v a ti,‘panateli intieri al

ia padella con burro rorto,èd un poco di 
farina, poi fateli,cuocere in una bastar
della di terra, con fale, pepe, un maz
zetto di erbe fine, brodo di Pefce, o Pu
rè , ed un poco di vin bianco ; ed èrten-
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do co tti, imbanditeli fopra le voftre croffe 
Mitronè e guarnitela di funghi, e capperi» 

Bari) in Pajltceio. 1 *
Mettete il Barbio , ed imbandite una 

parta fina, ove le metterete coTuoi fega
t i ,  funghi, latti, code di gambari, fondi- 
di carciofi conditi di fale, pepe, mofcafa, 
erbe fine, cipolle, 9 fugo dì limone nel 
fervi rii.

Barbò marinaièt
Tagliatelo fopra la fchiena, affinché'il 

marinato penetri, e quando farà marina
to , doratelo bene con pane grattato , e 
mettetelo a cuocere nel forno, guarnitelo 
di piccoli particcetti» '

Barbò- in infalata*.
Fatelo cuocere al corto brodo, ed efièn- 

do freddo tagliatelo in filetti , co* quali, 
guarnirete un tondo, per farne una picco
la infalatare condirete di fale, pepe, ace* 
to , ed olio, ovyero fateci la remolata 
che abbiamo detto a certe. 5, e fervono* 
per An tremò .

'A ltre maniere.
Se non avete alcun altro piatto al bian

co, lafciate il vortro Barbò intiero e fer
vitelo caldamente con ima faifa bianca,e 
pana per Antrè.

Si^ferve ancora in filetti alla falla,a ll ’1 
Acciughe, ed al corto brodo fopra una 
falvietta, efiendo freddo per Antremè.

Potrete ancora metterlo in Particelo, 
come il Turbò fuori che erto non fi deve 
cuocere sì lungo tempo»

Me #-



Beccacce aI Vino per A n tr i, 
Bifogna prendere le Beccacce » e tagliar

le in quarto, come fi fa li Pollaftri per 
una fricaifea bianco. Abbiate de’tartufi, 
che taglierete in fette» latti di Vitello, 
funghi » prugnoli > e pallate il tutto infie. 
me » bagnandole con buon fugo . Ci fi 
metton dipoi due bicchieri di vin bianco» 
non importando» fc folle rollo , Quando 
ciò è ben cotto, e condito» ci bifogna del 
buon Coli di Beccacce » per legare la fai- 
fa ,o  di qualche altro buon C oli> del qua
le s'avrà la comodità. Si può ancora met
terci una cucchiarata d’Efienzadi Profciut- 
to , il tutto ben fgrafiàto. Accomodate le 
voftre Beccacce nel P ia tto ,e  mettececi.il 
Ragù per di fopra, e fpremeteci un fugo 
di limone avanti di fèrvido caldamente.* 

Salmi di Beccacce. ** Vino.
Fate arrofiire le Beccacce,e quandofà- 

ranno a mezza cottura, tagliatele, in pez- 
zi^e mettetele in unacazzarola con vino» 
fecondo la quantità delle Beccacce, .che 
avrete, metteteci de’ tartufi, e funghi pe
lli, un poco d'acciuga» e capperi, e fate 
cuocere il tutto infieme. Si lega la falfà 
con qualche buon Coli : Si accomodano di
poi le fue Beccacce , e fi tengono ca,’de > 
fenza che bollino.Innanzi,che le fervia
t e ’ fgraffatelc bene»e fpremeteci un fugo 
d’arancia’ e fervitele caldamente.

Beccacce In -s  oc tic.
Si vede la maniera aiJ’Articolo de’Pic

cioni »



Se ce (tee in Pafilccio caldo, e Pernici*
Si vede il. modo di farlo all’Articolo 

de’ Pafiicci.
Seccaccetti.

Li Beccacce»! fi poflbn fèrvirein Ragù 
come anche arrofìo. Fendeteli in mezzo», 
e non levate niente di dentro , paffateli 
alla padella con lardo fondato » conditeli 
di fale, pepe bianco, una cipolla, qual va 
poi levata,ed un poco di fugo di funghi,, 
e di limone, fervendoli guarniti di fette, 
di limone.

Gonfietti »
Si fanno i» Gonfietti. di piu forte. Gon- 

fletti di pomi, Gonfietti al latte, Gonfi- 
etti di bianco mangiare , e Gonfietti all’ 
acqua, e fi fervono gli uni’, e gli altriim  
Antrsmè.

Gonfietti all'acqua’.
Prendete una cazzarola ,e  mettetecidell’ 

acqua, ed .un poco di fide con Icorza di 
limon verde, e candita tritate ben minu- 
i to ..Fatela bollire fopra u/i fornello, ed aven
doci mefiì due buoni pugni di farina, ed 
un poco di burro ; giratela a fòrza di brac
cia,'finché quella fi difiacchi, dalla cazza
tola . A Mora tiratela indietro., e metteteci* 
due trofia d’ovo, mefcolandoli ben in fi e me,* 
continuando a mettervi due ovi , fino- a, 
dieci*; o dodeci, che la vcftra palla fia de
licata. Bìfogna di poi infarinare il vofiro 
tavoliere, come pure le mani, e-tirate la 
palla in pezzi fopra il detto tavoliere. 
Quando farà ripofata,  bìfogna rotolarla 9j
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c tagliarla in piccoli pezzetti, avvertente* 
che non s’attacchino uno al l’a ltro , e quan
do farete vicino a fervidi , friggeteli nel 
graffo di Porco, e quando gli avrete ca- 
vati , gittateli del zucchero fopra, e dell’ 
acqua di fior d’aranci, e ferviteli pronta
mente per Ordover. Se ne può ancora guar
nire delle torte di Crema.

Gancetti al bianco mangiare.
Prendete del rifo ,e  lavatelo in cinque, 

o fei acque, e fatelo leccare alJ* aria del 
fuoco, ma bene. Peftateio dopo quello in 
un mortaro, e pafferete quella farina per 
il tamburo , affinchè fia ben fina.Ne Info
gna una buona mezz' oncia, fecondo la 
grandezza del voftro piatto .Prendete una 
cazzarola , metteteci quella farina,c (tem
peratela bene con latte,aggiungendoci di 
poi una foglietta di la tte , e mettendo ogni 
cofa fopra il fornello, avendo cura di me
narla Tempre. Ci fi mette ancora qualche 
petto di Gallina Cappona arrollo pedata; 
e formerete fa vollra palla, come le folle 
per fare una Crema Partiedera. Bìfògna 
infarinare il fuo tavoliere , votarci fopra 
quella palla, e diftenderla con la vollra can
nella. Si può ancora metterci un poco di 
zucchero, feorza di cedro condito, e limoni 
verde ralpato nel cuocere. Offendo la vortra 
Palla raffreddata , e ben dirtefa fopra il 
tavoliere, bifogna tagliarla in piccoli pez
zetti , come li Gontìetti all’acqua.Infari
natevi le mani, e con elle rotolateli pro
priamente, e fatteli friggere nel buon graf
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fo di Porco, come gli altri . Quando fa
rete vicino a fervirli , inzuccherateli, e 
spargeteci medefima mente acqua di fior d* 
aranci,e fè gli fèrvirete nel piatto,guar
niteli di Gonfiettì all’acqua, o a ltr i..

Gonfiati al latte .
Si fanno nella fleffa maniera , che li 

Gonfiettì all’acqua,ma non bilogna met
terci tanta farina, affinchè la palla fia un 
poco più delicata .Se ella non è a bafian- 
za : metteteci qualche rollo d’ ovo di van
taggio nella cazzarola. Bìfogna dipoi pren
dere un tondo,e verfare la palla fopra il 
fondo del detto tondo ben diftefà ed aven- . 
do dello flrutto di Porco ben caldo, ed un 
cucchiaio in mano, formerete i voltriGon
fiettì conl’eftremità di elfo, che bagnere
te di quando in quando nel grafibdiPor
co , affinchè non s’attacchino punto alcuc- 
chiaro. Dimenate fempre la padella dolce
mente, e quando liGonfietti faranno ben 
coloriti, cavateli dalla padella,ed inzuc
cherateli così caldi , e Ionizzateci. acqua, 
di fior d’aranci,dopo di che gl’inzucche
rerete ancora un poco-NSene può giaccia
ne, fe fi vuole, con la pala del fuoco, e 
feivirli caldamente. r

Altra'maniera di Gonfiettì,
Si fanno ancora dei Gonfiettì di Pomi, 

di Albicocche in confetture Cecche di Pru
gne, di Ciliege all’orecchio, di pifiacchi 
lifci, di uva fpina rolla confettaceli grani 

-di pomo granato, e di parmigiano,facen
doli con la patta chiara, o altra più forte,
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ma effóndo quello un affare più da Cre
denziere , che da Cuoco, non ne difcor- 
reremo di vantaggio»

D sin*) Bifche.
Per fapereil mondo d’accomodare la Dai- 

na , fi può guardare l’articolo della Cerva# 
effóndo della fleffa natura, fé non eh’ el
la è più molle , e più infìpìda.. Bifogna 
dunque bagnarla dentro un marinato ùmi
le, dopo averla lardata minutamente » Si 
bagna nel farla arroflire collo Beffò mari
nato, ed effóndo cotta , fi mettono cap
peri, e farina fritta nel fuo* degù con un 
poco di limon verde, e fi fa bollire nella 
fua falfa.

Si può ancora, effóndo lardata, marina
ta , ed arrofiita , involtarla nella carta , 
fare una falfa dolce come qui fotto.

Salfa, dolce» .
Con aceto, pepe, zucchero, cannella* 

ed una fcalogna intiera.
Sivè di Daino»

Vedete qui avanti.
Jbìfcoxxini di Savofa»

Prendete tre , o quattro ova ben frefche, 
piào meno, fecondo la quantità de’Bifcot- 
lin i, che volete fare. Piglierete una Bilan
cia * e metterete i voflri ovi dentro una 
delle parti, dall'altra della farina cotta nel 
forno* Alzerete la Bilancia# per rendere 
il pefo eguale dì .una parte, e l 'a ltra , e 
fe ci avete meffó quattro ova, per e (em
pio, ne leverete uno, elafcierete gli altri 
tre, Peferete i l . zucchero fino \n polvere al



pefo degli ovi, e feverete le quattro chia* 
re , per formarne della fchiuma, la piùfo- 
da, cheli polla . Bifogna tritarci della fcor- 
za di limone verde, che ila ridotta come 
in polvere, e metterci la farina, che ave
te pelata. La sbatterete un poco, e ci met
terete dipoi lo zucchero, e dopo averla 
ancora un' poco sbattuta ,* ci aggiungerete 
li rolfi d’ovo, e sbatterete tutto infieme 
qualche tempo . Dipoi formerete i voftri 
Bifcottini fopra della carta in tondo ,  o 
in lungo, fecondo la maniera, chegli vor
rete , e li ghiaccierete propriamente con 
zucchero in polvere. Si fanno cuocere al 
forno, avendo riguardo, che non Ila trop
pa caldo, e fubito, che fon co tti, diroc
cateli dalla carta con un cor fello ben rot
tile . Si fervono alli f ru tti,  o per guarnir 
qualche torta.

Altra fotta di Bifcottini,
Bifogna prendere tre , oquattro o ri, fe

condo la quantità di Bifcottini, che vole
te , e li sbatterete poco poco. Ci fr inette 
dipoi quattro , o cinque buoni pugni di 
zucchero grattato, e fcorza di limone; il 
tutto mefcolato infieme, ,con quattro , e  
cinque cucchiarate di farina cotta al for
no. Bifogna vuotare quella compofìziotìe 
fopra della carta, che avrete impolverata 
di zucchero groffamen te , ed avendola fpoi- 
verata di zucchero ancora di fopra, la met
terete al forno per farla feccai‘e .  Avendo
li cavata, • taglierete i vofìri Biscottini tu t- 
lj $ uiuenfipo, con la carta fotte, fecon

do



do fa grandezza» e la forma) che voi 1$ 
volete > e con un Temperino leverete la 
carta dolcemente , per paura che non i* 
rompino , il che fi fa facilm enteperchè 
devono elfère ben (bechi . Si fervono co
me li primi, o per i f r u t t i o  per guar-» 
a ir qualche torta ,

Utfche,
Si fanno le Bifche di Quaglie, di Gap* 

poni,, e PoIIaftre cappone, e più comune
mente di Piccioni.. Noi deferiveremo Pri>- 
mieramente la maniera di quelle.. 

lìifc» di- Bice ioni*
Bifogna prendere li Piccioni più ammaz

zati di frefeo, gli feotterete, bianchirete), 
e netterete attentamente, farli cuocere nel 
buon brodo chiaro, con più fette di lardo,., 
una cipolla ,  (leccata digarofalo, due fette 
di limone, il tutto nen fchiumato. Non. 
fi metterà al fuoco, che un’ ora avanti db 
fervida, fecondo JagrofTezzade voilriPic
cioni. , ed eilendo cotti v li tirerete indietro 
Per fare il Ragù, bìfognano latti di. Vi
tello ben bianchiti tagliati in mezzo ,, 
funghi tagliati in piccoli pezzetti, tartufi» 
in fette , fondi dì carciofi' tagliati in quar
to , ed un intiero, per metter nel mezzo* 
della v.oflra zuppa . Pallate propriamente 
quello Ragù:, con un poco di lardo, e d i 
farina, ed una cipolla (leccata, e non ali 
pettate, che s’arroflìfca punto ..Quando fa
rà così: paiTato , ci li' mette un poco di* 
buon brodo, e lafciatelo cuocere con una-, 
fetta di limone , Farete cuocere a pane i&
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una piccola pignatta delle crede bene fcot- 
tate, e bene nettate) con fette di iardot 
del graffo di Vitello , del brodo chiaro » 
una fetta di limone, una cipolla {leccata con 
tre garofali, fopra il tu tto , che ogni cofa 
fia ben bianchita , paffate per quello.un 
pezzo di mollica di pane nella ftaraigna, 
con buon brodo, del qual non bifognano, 
che due cucchiarate . I vodri Piccioni, le 
volire crede , e il voilro Ragù effóndo 
pronti , fate la vodra Bifca della eroda 
di Pan da zuppa fecco al fuoco , Si-fa 
bollire la fua zuppa con buon brodo , fi 
accomodano li Piccioni fopra, ed il fondo 
di carciofo al.mezzo; Il Ragù in mezzo 
al li Piccioni, le crede fopra il petto, il 
tutto ben fgrafifato, e ricordatevi di met
tere tutto il Ragù fopra . Bifogna avere 
nel inedefimo tempo un pezzo di Manzo, 
o Vitello arrodo allo fpiedo a mezza cot
tura . Si taglia in una cazzaruola, o in 
un.piatto, ed a forza di mano fi (preme 
per cavarne tutto il fugo . Non fi mette
rà punto al fuoco, affinchè divenga bian
co, e quando la vodra zuppa farà imban
dita, la bagnerete con quedo fugo, affin
chè fia ben marmorita; la guarnirete con 
limone, e cene (premerete fopra un mez
zo, e la fervirete caldamente «

Bìfcbe di Quaglie) ed altre, 
Aggiufterete le vottre Quaglie ben pro

piamente, come i Poladri, e le paflerete 
al roffo, che prendano un bei colore. Le 
mettercte-~iniina piccola pentola, con buon

bro*



brodo, fette di lardo, un mazzetto, ftec- 
chiedi g'arofali, ed aitrocondimento, con 
un pezzo di profciutto, e di limone ver de e 
le farete cuocere a lento fuoco. Guarnirete 
la voftra Bifca , come J’altre, di la tti di Vi
tella, fondi di carciofi, funghi, tartufi, bra
ciole di Vitello battute, creile, delle qua
li farete un cordone attorno con le più bel
le , e marmorite la voftra .zuppa d'un Coli 
di Vitello, e fugo di limóne nel fervida* - ■ Bifcbe di Capponi) cPolLaftre cappone.

Si fanno- nella fteffa >maniera , che» iflf 
precedenti ..

' Bìfche dì Poltafiri pìccoli di grane
Come le fuddette.

Bifca di Befci,
Tritate de’funghi ben minuti, e Umet

terete fopra le erode , che farete bollire 
con. buon brodo di Pefce . Farete il R a
gù di latti di carpa ,  fegati di luccio > 
code > e zampe di Gambari e fugo di li
mone guarnito del medefimo .

Bianco mangiare
Si ferve del Bianco mangiarenefl’Antre- 

mè , o per Piatto , (o per Ordover. Per 
farlo, prendete de’piedi-di Vitello, eduna 
Gallina, che non fia troppo grada. Bìfo- 
gna far cuocere ogni ’cofa feoza- fale , e 
paflarla >’ quantf’è ben cotta, avendo riguar
do , che. non fia nè troppo duro, nè trop
po tenero. Se avete troppa gelatina, leva
tene ..Dipoi metteteci del zucchero, del
la cannella., feorza di {limone, e fate bol
lire il tutto un.-pocodi ^empo in uoacaz-



zarola ibpra.il fuoco, c dopo averla ben 
fgraffata, bifogna aver delle mandole.dol
c i, e le lì vùole, le né però mettere .fet
te ,->o otto d’amàre, -fecondo la quantità 
del voltro bianco mangiare.- Sì peftano be
n e , e fibagnanodi latte, affitteli’eflè non 
vengano punto oliolè . Pallate 'il voftro 
bianco, mangiare, die non Ha troppo cal
do ,* con le voftre t mandole , due , o tre 
volte. Dipoi rilavata ben la flamigna > e 
ripagateli ancora una r volta , affinchè lìa 
ben, bianco. Dopo averlo meffo in un piat
to , giacciatelo propi a mene e , e pacateci 
lopradue fogli di carta bianca, per levar
gli il graffo. Ci fi mette una goccia d’acqua 
ai fior d’aranci, quando farà ben gelato, lo 
fervirete ben freddo, guarnendolo di limone.

Si può fare il .bianco mangiare didiverfi 
colori e pèr queftò vedrete "quel che fi 
4irà qui peri la Gelatina.

Bianco mangiare di Como di Gervòr,v>.
Pigliate circa una libra* di Corno;di Cer

vo rafpato fecondo la quantità, chenevo
lete fare,.e fatelo cuocere ragionevolmen
te  in maniera,'che)toccandolo-con fedii 
t a , troviate, che Vacqua fìar divenutalo- 
me vifeofa , effendo quello un'legqo, eh* 
ell’è affai cotta, .jpa'ffate -quella Gelatina 
per una Stamigna,.benfinale pedate deir 
le Mandole, bagnandole con latte,* ed. un 
poco di pana, Pafièrete la voflra gelatina 
con quelle Mandole, tre , o quattro vol
te , affinchè fila ben bianco’, e metteteci 
una goccia di acqua di fior d'aranci#

Se



Se quello è per i giorni di digiuno itì* 
qu are fi ma la fera, bifogna paffare i! Bian
co mangiare a forza di mandole pedate,, 
fpremcndoci un poco di fugo di limone,e 
non ci fi mette punto di latte , lo fervi
te le , quand’è ben rapprefo ,< in ghiaccio 

Manzo,
Siccome i!Man2oè una colà, affai comu— 

ne, altrettanto però èneeefiario ne’Palli: 
bifogna dunque trovare diverfe maniere <T 
accomodarloche poifino dargli deila'deli
catezza, e fare onore-fopra le migliori ta
vole. Offervate qui la Braciola grolla al
la Godimi, che intanto vi deferivo quf 
la maniera per altri pezzi.
Manzo alla Realè, o Grofs* Antri d’ una.

C ulatta  di Manzo.
Prendete una Culatta di Manzo grandè&. 

o piccola come voi volete, larda tela di pro- 
feiutto, e lardo.ben condito, di pepe,fo
l e , coriandoli, cannella, garofofi, e noce 
mofeata tr ita , preffeniolo, cipolle, rocairi- 
b ò , il rutto benmifchiatoinfieme, farete,, 
che i lardoni fe ne impolverino, ed impani
no, quanto potrete, e la larderete lòtto, e- 
fopra. La condirete ancora ‘di tutti i volili, 
ingredienti,. e là metterete in una cazzaro- 
la per farla un poco marinare con cipolle*, 
preflemelo, rocambò , balfilico , timo,. a- 
greffo,- pezzi di- limone', ed1 un poco di 
brodo. Bifogna lafciarcela due ore, e farla 
cuòcere fin dalla fera, per la. mattina Te
gnente. Mettetela in una falvietta, affin
chè non c’entri punto di graffo. Sceglie

rete



rete una pentola proporzionata, mettendo 
un tondo d’argento al fondo, perchè ]a 
falvietta non bruci, o Ja carne, e per con
dimento ci metterete della zinna di Por
co frefca , o graffo di manzo ben frefco 
circa tre libbre, fecondo che il voftro pez
zo di Manzo farà grotto* Ci aggiunterete 
agretto, vinbianco, zenzero, cannellape- 
pe lungo, fette.di limone, noce mofcata, 
cipolla, prettemolo, alloro, Tale, quel che 
bifògna, basilico intiero, coriandi intieri, 
finocchio, e anifi. Tutte quelle colè ette li
do nella voftra pentola, la coprirete, e la
rderete ben confumare il voftro prezzo di 
manzo nella cottura dolcemente. Qua ndo 
farà cotto, lafciatelo raffreddare nel fuo 
gratto. Fatemi gran Godivù, quale mette
rete nel piatto, ove volete Jfervire il vo
ftro pezzo diMan2o, lo coprirete nelme- 
defimo Godivu, e lo mettereteal forno per, 
un’ora di tempo . Per fervido , bifogna 
aver un Coli di Manzo ben fatto > e di 
buon guflo , fate un buco di fopra al Go
divi!, mettetevi dentro il voftro Coli', che 
penetri ben da per tu tto , ed un fugo di 
limone, per di fopra.

Ouefto medefimo Manzo fi può fèrvire 
in fétte ben lottili, attendo freddo inqua
r t a  di Manzo alla reale. .

A ntri d' un pez.z>o di Manzfii
Prendete la parte di dietro delIaCulat- 

ta , che larderete di grotti lardi, ed aven
dolo metto in una pentola con due libbre 
di fru tto , di buone fette di lardo, con-

den-



dendola neceflariamentc. Face cuocer cut» 
to alle brace dolcemente per dodici ore 
in circa, e fate in maniera, che non re- 
fpiri punto cuocendo , avvertendo pure , 
che fia {alato a proporzione. Alla fine ci 
potrete mettere un poco d’acqua vite , e 
guarnirlo di marinato*

Antrè £  un altro pezzo di Manzo. *
Si può fervire una Culatta di Manzo 

mezza falata , che bifogna metterla pro- 
piamente in una Pentola con ogni fotta di 
fpeziarie fine, e cipolle. Empierete la pen
tola d’acqua, IjJkrete cuocere, e (chiù me- 
rete bene. Ci fi mette buon fugo di car
ni  ̂ che avrete cavato per ben nudarla*. 
Eflendo cotta, e nell’accomodarla nelfuo 
piatto, la fgraflerete un poco per di fo- 
pra, e ci metterete un piccatiglio di pro- 
ìciutto guarnito di marinato, di Vitello frit*. 
to lardato, c del li citrioli ripieni, come 
fi troverà qui vicino la maniera, ovvero 
di fondi di articiocchi tagliati in mezzo 
con latti di Vitello , il tutto fritto, e 
bagnato come li citrioli.

Fette di Manzo rotolate per Antrè 
Bifogna tagliar di buone fette di Man

zo, e ben fpianate fopra la tavola col 
mannarino da macellaro. Si prendon per 
efempio, tre , e quattro fette, fecondola 
grandezza del.voftro piatto. Fate un pieno 
di carne di Cappone, d’un pezzo di cofcia 
di VitellÒ, di lardo, e del graffo bianchì* 
to , di prófciutto cotto, di preffetnolo, e 
di cipolla^ qualche latte di Vitella, tartu-



e funghi j f i ‘tutto'pettata ,'&cn'coiidit6 
•di fine fpeziarie, e d’erbe fine.Ci fi met
te ancora tre, o quattro rotti d’ovo, ed 
un poco di pana di la tte , e dopo che il 
vofiro pieno è ben peftato, Jo metterete 
fopra le fette . di Manzo-, che rotolerete 
propriamente , in maniera che fieno ben 
ferme, e d’una bella groffezza. J e farete 
cuocere nelle brace, e per lungo tempo-; 

»e quando faranno cotte, le caveretefgoc- 
ciolando il graffo, le tagliarete in mezzo, 
■z le imbandirete nel piatto dalla parte, 
-■ch’effe fono fiate tagliate , cioè la parte 
del pieno fopra, Eflendo accomodate , ci 

'potrete mettere'qualche Ragù, o Coli, e 
niente altro, fe fi vuole.

Quello pieno può fervire per pjù for
te di Volatili,quando ne’gran palli, fe 
«ne han molti da riempiere,''

Servirà ancora per la Vitella all’ Efcia- 
fepe,-Braciole ripiene, ed altre cole.

Si fanno limili Antrè, o Ordover,con 
'fette di Vitello accomodate nella fletta 
«maniera.
Cefi e fa lfed ì Manzo al Cetriolo per A ntri.

Prendete la coda fàlf* di un Manzo 
3>en tenera, fatela arre Aire bardata di lar
do, ed inviluppata nella carta, avverten
do , che non venga troppo cotta. Dipoi 
tagliatela in piccole fette ben fo ttili,e le  
metterete in un piatto . Bifogna tagliar 
delli cetrioli in fette, fecondo la quantità 
«iella voftra cotta fajfa,efiendo neceffario, 
che fia marinata ,  Pofcia fpremetela, ed

aven-



avendo del lardo in una cazzarolaper paf- 
favcela bene fopra il fornello. Sgocciolar» 
dipoi cucco il lardo, e metteteci un piz
zicotto di farina, e palliatela ancor un po
co ; dopo bagnate con buon fugo,fecondo 
la quantità dellevoftrecolle. Eflendocot
te , bifogna metterci un buon legamento, 
una cucchiarata * d’eflenza di profciutto, 
che farà maravigliofamentc, metteteci un 
bicchiere d’agretto,.o d'aceto, e non fa
lciate bollir di vantaggio le voftre corte 
fajfe, perchè indurerebbero , Si fervono 
caldamente guarnite di pan fritto, marina
ci , o riftole. .

Si può fare ogn’altra forca di braciole, 
o cotte falle all! cetrioli inquefta maniera. 

Cejie falfe di Manzo per' a/tr' Antrè «
Si fa un’ altr’ Antrè di corte falle di 

Manzo * lardate, e marinate con aceto, 
fale, pepe, garofali, t in o , e mettetele a 
cuocer dolcemente allo fpiedo, edefteudo 
cotte , mettetele iti un* buon fugo con 
tartufi , e guarnitele di Pollaftri, o Pic
cioni marinaci, o di Frtcondò.

Lingue di Sfotnzo alle brace, 
Bifogna avere delle lingue di,M anzo, 

levarli la gola, e metterle fopra le brace, 
per potere levare la pelle piu propriamen
te , che lì potrà. Lardatela a grotti lardo
n i, con profciutto crudo, il tutto ben con
dito . Prendete di poi una pentola^ una 
quantità di fette di lardo al fendo, e delle 
fette di Manzo battute, e mettete le vo
lare lingue nella medefimapentola con fette

di



sii cipolla * ed ogni fbrta d‘ erbe fine, o 
fpezierie i le condirete ancora di pepe> e 
di fale« Copritele dipoi di Manzo) e fet
te di lardo, come ne avrete melfo fotte 
in maniera ch’elle fiano ben inviluppate 
da ogni lato» emetterete alle brace fuoco 
fotto, e fopraBilogna, che ci cuoci no da 
tftto, o dieci ore, perchè fieno ben cot
te . Dipoi averete un buon Coli di funghi, 
le altro buon Ragù, con tutte ie forte di 
guarniture di funghi, tartufi, e latti di 
Vitella. Avendo cavate le voftre lingue, 
e fgocciolerete , e fgraiferete bene, e le 
imbandirete in un piatto col voltro Ragù 
fopra. Si può (premere 'un fugo di limone 
nel Coli, e fe fi vuol guarnire il piatto, 
bifogna tagliare una delle lingue in fette, 
ovvero guarnirlo con della Friqondò , il 
tutto fervito caldamente.

Potrete far il fimileper le tinguedi Vi
tello , ' ed ancora , /e fi vuole, fi poflon 
riempiere lènza lardarle. Ci fi fa il mede- 
fimo Ragù, e fi ferve femprc caldamente.

Lingue di Manzo affamate «
Si falano nella ftefla maniera, che le 

lingue di Porco fodrate , quali troveran
no qui appretto, eccetto che non bifogna 
punto fcotcarie . Si lalcianofolamentebcn 
bagnate nell’ acqua, fi taglia 1’ eflremità 
grotta, e dopo averle ben acciugate fi fala
no; Bifognaiafciarle tre , o quattro gior
ni di più dentro la falamoja . Avendole 
cavate, fe avelie qualche piccol falato da 
fare j quella falamoja vi fervirà, o fia di

Citi-



Cinghiale, Gervetto-, o Porco , e dentro 
cinque, o fei giorni.* potrete far cuocere 
di quello pìccolo (alato,e lo ferverete per 
Ordover in Antrè con una buona Purè 
{opra. Rifpetto alle vollre lingue di Man* 
zo y bitogna attaccarle per la piccola eflre- 
m ira, ed accomodarle bene fotto al cam
mino, affinchè il fumo le domini, fin che 
ficn Cecche, M conferveranno , quanto lì 
vorrà , e lì faranno cuocere, nella ftellà 
maniera, che le lingue fodrate. t 

•Lingue di Manzo ..per altri Antri . ̂ 
Pigliate delle lingue, e fatele cuocerei 

nella buon’acqua,con un poco di Cale,ed* 
un mazzetto d’erbe-fine. Eflendo. cotte* 
tagliate l’ellremità della'gola, levatele la 
pelle, e lardatele con lardo un poco lun
go. Bifogna, che le lingue non fieno trop
po cotte.Fatele di poi arroftire,ed eflen- 
do finite di cuocere, nel fèrvirle fateci ua 
buon Ragù , fecondo la llagione , o un 
buon Coli, o una -buona falla ramolata , 
Si fa il medefimo per le lingue di d ite l
lo, com’anche d’altra Corta ♦

Lingue dì Manzo per altr' Antri . 
Fatele cuocere dell’*ifiélìà maniera, che 

qui Copra, com*anche per levarli le pelle,, 
ed avendole lardatedi groffi lardoni al tra
vetto della lingua, mettetele alle brace per 
farle cuocere,e nell’imbandirle nel p iatti 
fèndetele tutte perii lungo,affinchè il lar
do apparifea propiamente,e fateci un Ra
gù di tartufi per di fopra , -o un Coli , il 
tutto ben fgralfato,cfervitelo caldamente.C Al-



Altri fervìz) di Manzo*
Potete fervi re un pezzo piccolo di'Man

zo , per Ordover, che fia un ;poco fa lato, 
e' guarnito di preflemolo ,  e quello è un 
trj'ez.z’Antrè ; io ^guarnirete di quel xhe 
volete

'Manto al- Jago.
Lo taglierete’ aflfai fottìle con unoScor 

iogtlo, o Rocambò , e prefifemolo .pellato 
minuto, e buon fugo. .

Si,.può ancora far cuocete un pezzo di 
petto dì Manzo -nella pentola e quando 
farà a mezza co ttura,lo  iarderetr a grol~ 
lì lardi, condito di fale,,; pepe > 'garofali 
péli?, e nóce fnofcata , -e finite di farli 
Cuocéré 4n uba ballardelia di .terra, con' 
fétte di lardo at fondo , Tale , pepe, un* 
mazzetto, un,j>oco"di vin bianco, limon, 
verde, alloro, e brodo. Quando farà cot
to , metteteci un Ragù di funghi, ollrich e, 
capeti, ed olive difolfate, il tutto ben le* 
gatò‘,e  nel fervirio, fugo di limone, guar
nito di fette,.

Marito alla Vìnegrè,
Prendete una fetta di Manzo battetela 

bene, lardatela di groflì lardi , e fatela 
cuocere xon acqua, ed un bicchiere di vin 
bianco, .condita di fale,pepe,garofali,al
loro, ed un mazzetto; bifogna,che fìa di 
Ì!ùfto,che pizzichi ,lafciate ben confuma
re il brodo,ed effondo raffreddato con la 
fetta nella medefima pentola, la fervirete 
con fette di limone , ed un bicchier d* 
aceto,



Manto i» Pafticcio,
La fetta di Manzo fi mette ancora in 

'Patticelo, e però andatevene ad ofiervare 
quello, che fi dirà per il taglio di Vitel
lo in Pafticcio fiotto il trattato de’Paftic- 
c i, e praticate le fteffe colè, fuor che il 
Pafticcio di Manzo, deve cuocere piàtetn- 
po . . . . Non bifiognando principalmente 
ficordàrfi di riportarlo in .Cucina , e di 
ferrarlo nella «catta del Pafticcio cftèndo 
•cotto.

Manto alla moda..
Il .Manzo alla moda vuol’ eflerben bat

tuto, lardato di grotti lardi, e fé fi vuo
le , fi patta alla padella, avanti che fi met
ta a cuocere con fale, 'pepe , alloro, li- 
mon verde, mezza dozzina di fnnghi,un 
bicchier di vin bianco , e due bicchieri 
d'acqua. Si può ancora farlo cuocere nel 
fuo fugo fittamente a poco fuoco, ben fer
rato, ed ettbndo cotto, pattato dalla fari
na alla padella con lardo fonduto, che 
metterete dentro, e fugo di limone.

Palato di Manto in Min a ira e .
'Quello lo vederete altrove*Jbocconi .
Per far de* bocconi, prendete Un pezzo 

di Cofcia di Vitello in piccole fette, che 
fieno un poco lupghc, e fiottili. Schiac
ciatele fopra la tavola. Abbiate de* grotti 
lardoni di lardo, ed altrettanti di prosciut
to crudo, ed accomodateli in traverfo So
pra le voftre fette, metteteci lardone
di lardo , ed un Prefciutto , Poi vera te li
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d’un poco di preffemolo , c d i  cipolla , e 
conditeli di fine fpeziarie, e di fine èrbe. 
Quando le voftre fétte faranno piene dì 
quelli lardoni, le rotolerete propriamente, 
come fé foflero filetti mignoni, o gentili, 
e li metterete alle brace. Effóndo cotti , 
bifogna fgocciolare il grado, aver un buon 
Coli, e Ragù di funghi, ed altre guarni
ture , e fervidi caldamente.• Sanguinacci, o (inno Cervelletti.

Ci è della Salficcia Imperiale, e del 
Sanguinaccio nero, e tutti e due fi fervo
no per Antrè. La prima è più delicata, 
e fi fa nella maniera qui lòtto.

So din Siane, o (in Salficcia Imperiale 
o Sanguinaccio bianco.

Bifogna prendere un Tacchino arrofto , 
e fè fe ne vuole molta , prendete ancora 
un Cappone, pigliate i due P e tt i , e pe
nateli propriamente , Tagliate dipoi della 
zinna di Porco affai fo ttile, e mettete il 
tu tto  ih una cazzarolacon un poco di ci
polla trita , ch’avrete avanti fatta frigge
re , ed un poco d’ erbe fine, fuorché del 
preffemolo. Conditela di fpezierie ordina
rie, e metteteci del latte ? fecondo che 
giudicherete a propofito; fate bollire tut
ta quefta roba infieme, e poi tirate la vo- 
dra cazzarola addietro , ed aggiuntateci 
due, o tre chiare d’ .evo sbattute. Bifo- 
gna avere riguardo , che il voftro pieno 
non fìa troppo liquido. Dipoi col budello 
groffo, che avrete preparato, formerete la 
voftra Salficcia, ed amifura, che lo riem

piere-



pierete, Io forerete un poco poco per far
ne ufcire il vento, Ka farete bianchire iti 
un poco di latte, e qualche fettadi cipol
la , ed avendola tirata (òpra una fàlvietta 
pulita, la lafcierete raffreddare.

Per fervirla, bifogna arroftirìa alla gra
tella {opra della carta con un fuoco me
diocre per paura, che non creppi. Ci met
terete un poco di grado di Porco, o al
tro graffo, e lo fervirete caldamente.

Per far un fanguinaccio nero , 
o Cervellata.

Abbiate del (àngue di Porco in una caz- 
zarola , ma che il fangue non (la punto 
prefo, metteteci un poco di latte , una 
cucchiarata di buon brodo grado per ren
derlo più delicato, e tagliate della zinna 
di Porco in piccoli lardoni, per mefcolarc 
con prefiemolo, cipollapefta, ed ogni Tor
ta d’erbe fine, che farete friggere con del
la zinna. Effóndofritte, verferete il tutto 
nella medefima cazzarola, e le condirete 
con fpeziarie fine. Bifogna di poi aver una 
pentola, o calderotto *al fuoco con acqua 
che bolla, e ci metterete la cazzuollaov’ 
è il fangue, affinchè ftia caldamente. Lo 
moverete intanto dì continuo , affinchè 
non s’attacchi punto al fondo, e quando 
crederete, che il tutto abbia prefo gufto, 
formerete il voftro Sanguinaccio della grof- 
fez2a, e lunghezza, che vorrete, facendo
lo bianchire ali’ acqua, ed a mifura che 
fi bianchiranno, li forerete con una (pilla. 
Quando non ufcirà, che del graffo, è fe-
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gno, che fono bianchiti;, cavateli 'allora 
con diligenza* e quando faranno’freddi , 
grigliateli 3 e ferviteli caldamente come la,. 
Salticela Imperiale.,

Sanguinacci, d' altra- fotta-*
Si fa ancora del Sanguinaccio ; di fèga-s 

tetti di Pollami, e di fegato, di Vitello» 
Sanguinaccio di fegatetti d i Follarne, 
Tagliate, minutamente, tré. oncie_ di zin

na di Pòrco,, pedate una libra di fègatet
t i ,  ed altrettanta carne di cappone, e con
dite il tutto con erbe fine, cipolle, fale, 
pepe, noce-«oleata, garofkli in polvere , 
cannella, fei rolli d’ ovocrudi, e duePin- 
te di pana. Ne riempirete de’ budelli di 
Porco,, di Cadràto, o d‘ Agnello, e fate 
cuocere il voftro Sanguinaccio nei latte con 
fale, limon verde, ed alloro. Si fan no gri
gliare nella della maniera , che li prece-, 
denti,, per. fèrvirli con.fugo- d’Arancia.

Sanguinaccio di fegato di. Vitello. 
Tritate un -fegato di Vitello, o pedate

lo nel mortaro con la terza, parte dì zin
na di Pòrco, della quale ne taglierete an
cora a dadi. Condite quefta compofizione, 
come qui fopra, e metteteli nelli budelli 
di Porco, o Vitello. Fate cuocere li vo- 
(fri Sanguinacci nel. vin- bianco- con (àie, 
ed alloro a  poco a poco,, e gli lafcierete. 
dipoi raffreddare nel fuo brodo per griglia
re , e fèrvirli * come gli a ltr i..

Buglian,, Boconotti,
Per far de’Buglian , abbiate dè’PoIIàftri,. 

o Capponi arrofto, pigliatene i petti eoa
un



un poco dì fnicìol/a, zinna di Vitella bian
chita alla grettezza d’un ovo, altrettanto 
di lardo, ed un poco d’ erbe fine, ed ef
fóndo il tutto benpeftato, e condito, met
tetelo fopra un tondo. Fate un pezzo di 
palla fina r e fattene due sfoglie fottili co * 
me carta. Bagnatene una , con un poco 
d’acqua leggiermente : metteteci il voftro 
pieno fopra in piccoli pezzetti lontani una 
dillariza ragionevole-un dall’altro, coprite
li poi con l’altra sfoglia, e con la punta 
de’ voftri diti fermerete ciafcun pezzo fra 
le due palle , e con un ferro proprio a 
quello, gli taglierete.uno a uno, e met
terete il fopra fptto . Gli accomoderete 
propriamente, come fe quelli foffer-o pic
coli Pafticctfi,. e gU farete cuocere* a bel
la frittura in buon graffo di Porco ; li 
potrete fervire per Ordover , o per guar
nire Antrè di tavola, nqa bifogna fervirli 
caldamente..

Erodi' graffi. ,
Benché quello articolo fi potette manca

re a quello delle zuppe, al quale fpetta, 
fi è creduto bene di parlarne, prima per 
levare al Lettore il dubbio, che.potrebbe 
avere fopra la. differenza .de’ brodi, che ha 
veduti, e che vedrà ancora in-.qualche 
luogo ,- e Ja pena , eh’ avrebbe a cercare 
altronde per chiarirfene . Eccovi dunque 
quel che fi’ deve offervare per li brodi , 
de’quali fi ha bifbgno, [tanto per le zup
pe, che per gli A ntrè.

Fate cuocere delle fette .di Lombo , 
C 4 Zara-



Zampe di Manzo, ed altra carne, s c a 
vatene il fogo, pafiando il brodo per un 
panno lino: rimettete le-voftre fette nel
la Pentola, ed avendole ben fatte cuoce
re , cavatene ancora il brodo , e tenete- 
caldamente l'uno , e l’altro . Del primo 
ve ne lervirete per cuocere nella pentola- 
i Capponi, Tacchini, Pollaftri, Quaglie, 
Vitello, ed altri pezzi ripieni, ^che vor
rete fervire al brodo bianco .

Prendete del brodo di Capponi , o di 
V itella , per far cuocere nella pentola r 
voftri Piccioni, per le Bifche> e col bro
do delle Bifche , potete paflàre i Colà , 
per le Zuppe alla R ene, o alla Regina, 
ed alia Reale.

Il brodo delle carni ripiene vi fcrvirv 
per pattare iC o lì, e per bianchire le me- 
defime carni, come per efempio i Tacchi
n i, o Pollaftri ripieni, garetti di Vitello, 
Petti ripieni, ed altri pezzi, che lì devo
no bianchire,

Il fecondo brodo, cheavrete cavato dal
la voftra gran pentola, farà per far bolli
re Je voftre zuppe feure, per elèni pio Ana
tre , SarateHe, Lepri, Colombacci , Lodo- 
le , Fagiani, Tordi, Cavoli , Rape , ed 
altre zuppe feure, e fi palperanno i lega
menti fcuricol medefimobrodo, fenzacon- 
fondere quello d’una fpezie con l’altra*

Quello brodo è buono ancora per gliAn- 
trè , e ne potrete prendere ancora permet
tere a cuocere le voftre mondature di fun
ghi, dalle quali caverete la foftanza per

fer



fervervi di quel Coli a tutte le vottre 
zuppe, Antrè > ed Antremè.

Si può vedere gli al tri Coli, che fi fan
no qui appretto , come pure li fughi, t  
tutto fotte i loro articoli. .

Lrodo della mattina per la eolezione .
Si fa d* un pezzo di Lombo di Manzo \ 

g d’una Scannellatura di Cattrato, d’ un 
Collo di Vitella, e due PoJIaftri . Pren
dete il Petto de’Pollaftri, quando fon cot
t i ,  pettate lo nel mortaro con un pezzo di 
mollica di pane bagnata nel brodo, ed el- 
fendo il tutto di buon gutto , pattatela 
nella flamigna, permetterlo (opra le vo- 
ttre erotte, bollite nei medefimo brodo % 
che averete fa tto .

Si troveranno 1 brodi particolari di zup
pe di fanità, ed altre al luogo loro. Ec
covi fola mente in favor degli ammalati 
quel che può efiere di loro ufo in quello 
propofito.

Lrodo d i Confumati •
Mettete una lacchetta di Cali rato in ig»  

pentola di terra , con un Cappone, un 
pezzo di cofcia di Vitella, e tre pinte d’ 
acqua. Fatele bollire a poco fuoco , fino 
a eh* è ridotto alla m età, e lo fremere
te bene nel pattarlo dentro un papno., . Riftorativo,

Il Rittorativo fi troverà fra le zuppe 
fotto il titolo di zuppa fenz’acqua* 

•Acqua di Vitello.
Bifogna far cuocere un pezzo di Colcia 

di Vitello in fette ben fottili» farle cuo-
C s cere



cere dentro una pentola di terra piena dr 
acqua a p?ccol fuoco, ed avendo bollito un' 
ora intera pallate- quefT-acqua , perun 
panne bianco fenza {premere la carne..

Aqua- dì Pbllaftro..
Mettete a cuocere due, o tre PoJIattri' 

in una pentola con acqua,- e fatela bolli
re due-ore a poco fuoco; quando faranno 
cotti > pattateli per un* panno bianco , Si 
può aggiugnere della, blucofa, buraggine, 
cicoria*, ed al tre erbe rinfrefeanti, fecondo* 
il bifogno della, perfona, e 1* ordine-de! 
Medici

* Acqua- d i’ Cappone.
Fate, cuocere a piccol fuoco un Cappo

ne in. una pentola di terra cou tre pinte 
d' acqua , ed il' voftro Cappone eflcn- 
do cotta, c l’acqua calata una foglietta, 
cavatela fenza. {premerlo»

Erodo di ' Fcfcc
Quello brodo è il corpo di. tutte lezup— 

pe di Pefce, che fi puòfer.vire. con le di- 
naizionr, che. fono* deferitte per ciafcuna. 
Per quello fate Tinche, Anguille, Lucc;,. 
e Carpe* delle quali caverete la fquame 
della tetta mettete* il* tutto in una gran 
pentoli con. acqua , burro, fale , un maz
zetto d'erbe fine, ed una cipollattecca- 
ta di garofali,. Avendo bollito un’, ora, e 
mezza, pattate il brodo in un panno bian
co, e*féparatelo- in tre pentole,.

In una* metteteci le* mondature di fon- 
ghi, e pattatele- dipoi per* la Stamigna 
con Coli, farina frìtta >. ed un pezzo di.

IL-



limoli verde: quello legamento vi fervi rà 
per Je zuppe fcu re ,e  per gli Àotrè , ed 
Antremè..

Nell’aitra^ ci potete pattare le mandole' 
peliate,e rolli d’ovo duri,fé il tempo lo 
perm ettere quella fervirà* per le vollre 
zuppe bianche-, come Profìtroglie, d’An
guille-, Perchie, Sfoglie, ed altri Pefcial 
brodo bianco, ed a. qualche Ragù fonile..

E nella terza pentola ci potete far cuo
cere.' ih Pefce di tutte* le vollre zuppe » 
tanto bianche,, Antrè >- ed. Antremè, ed 
il medelimo, per farne qualche gelatina*

Se ne può fare- ancora in- quelV altra- 
maniera. Prendete una pentola grande a 
proporzione, delle, zuppe, delle quali ave- 
rete bifogno : mettetela al fuoco , e dell* 
acqua- dentro* con* radici di preflèmolo, pa- 
ftìnache, e cipolle intiere un- pugno di 
prefiemolo e d’acetofa1, ogni: forta di 
erbe, fine, e* buon- burro, il tutto Ken con
dito. Ci fi aggiugueranno- tu tte 'le  Iifche,, 
e* gli otti de’Pefci, da* quali fi avrà prefa 
Ja carne* per fare de’pieni.Le budelledi 
quelli, che. fi' faranno ripienidòpo- aver
le ben nettate-, e le fi. vuole: qualche co
da di Gambari pettata1,  e quattro,, o*cin
que cucchiari di fugo-di cipolle.il tutto* 
efl’endò ben condito,. «• ben; cotto , patta— 
telo per ftamigna • rimettetelo’nella pen
tola , e tenetelo caldamente- per far bol
lire le- vollre zuppe, e per. cuocere in pi
gnatta i. voftri pelei, per. la zuppa,ed al
tre cofè..



Brodo magro per la Zuppa all' erbe.
/  Mettete ogni Torta di buon’erbe nella 
pentola con due , o tre erode di pane 
condite di fàle, burro» ed un mazzetto. 
Avendo cotto un 'ora, e mezza, paffate 
il brodo per un panno bianco , o dami* 
gna. Vi fervirà per la zuppa di fanità 
fènz’e rb e ,e  per molte altre; come zup
pe di lattughe, di fparagi, di cicoria, di 
carciofi, di cardi,secc.

Si può fare ancora del brodo al magro 
con radici , fenza Pefce , e della Purè 
chiara, pafìando il tutto come fopra.

Antre d’ un piccai Lotto», 
Formerete un buon Godivù ben condi

to , come il Polpettone qui appreflo. Ne 
farete come una fpoglia fopra grandi fet
te di lardo,che pollino inviluppare tutto 
il vollro Bottone, e ci metterete un buon 
Ragù di funghi, latti di Vitello, fondi 
di carciofi, crede , prugnoli , tartufi, e 
punte di fparagi paflati al bianco, li co
prirete con un’altra fpogJia di Godivù,e 
di fétte di lardo,e li farete cuocere dol
cemente alle brace, o altrimenti.In fer
vido metteteci fugo di limone, dopo averlo* 
{gradato, e guarnito dì braciolette roto
late ripiene, Ijricandò mefcolate con ma
rinati fritti , che" fi fanno con braciole 
graffe di Vitello battu tte , con coda di 
cervello, e pode in aceto, e finocchio,e 
farinata fi friggono,e fé fi vuole,fé le fa 
una (alfa reale,
' Se uè può fare ancora da magro , for-

man-
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mandò di Godivu di carne di carpa , an
guilla , tinche , ed altri» ben peflati, e 
conditi.

Brace. |
Se non s’eflcnderà punto qui fopra tut

to quel > che fi può mettere alia brace» 
che è una maniera di cottura, che rileva 
fom ma mente il gufto della carne, e che 
è molto in ufo > Abbiamo potuto già {ve
dere degli efempj qui avanti nell* articolo 
del Manzo, e le ne troveranno molti al
tri nelli feguenti, che laranno medefima- 
mente spiegati a* loro luoghi, ove le cofe 
fi riporteranno, e fe fi deffe il calo, che 
non avelie ballante lume, potreteoflerva- 
re gli Articoli, che verranno appreso , e 
ricorrere per queft’elfetto alia Tavola.

Luccio all'Ofìrlche. Brofeè .
Tagliate il voftro Luccio in .fette, e  

mettetele in una cazzarola con vin bian
co , e prelfemolo, cipolla, funghi, tartufi 
peftati con fa le , pepe , e buon burto. 
Avrete dell’oftriche , quali'farete un poco 
bianchire all'acqua , con qualche bicchier 
d’agretto . EIFendo bianchite , gittareie. 
dentro il refto con la loro acqua,quando 
farete vicino a fervirle, imbanditele, e 
guarnitele di quello, che avrete.

Gli altri Pcfci , che fi mettono all* 
oftriche, $’accomodano nella (Iella maniera.

Antri d 'un gran Laccio,
Tagliatelo in quattro parti. La teda la

metterete al corto brodo . Un traverfo
alla falfa bianca. Uno in pitcatiglio, o1 «' in



in Ragù -, E la coda fritta con falla de* 
capperi . Guarnirete il Piccàttglio .di pic
coli pezzi: di crolla, di pan fritto ,'e  im
bandirete- il tutto' in* un gran piatto. <2i 
potrete aggiiignere- un- picciof Ragù di fe
gati di luccio, di la t t i , o di capperi, e* 
guarnirlo di fiori, e di verdura..

Luccio alia Sai fa  d'Alemagna*
Prenderete un>Luccio, che Centrerete* 

ben propriamente.. Lo: tagliarete in mez
zo, e lo farete cuocere coir acqua, ma noti- 

.affatto-. Avendolo cavato*», lo fcagliarete, 
che fia ben bianco, e lo metterete in' una 
cazzarola*con la feguente l'alfa..

Salfa Tedefca.
Vin biancocapperi- pellati, acciughe,, 

timo, erbe fine,- e funghi triti, ed anco
ra- tartufi , e Ipongoli'. Farete bollire il 
tutto dólcemente per paura’.,-che non li 
rompa , Ci metterete un pezzo di buon 
burro,. che- lia ben: legato-, ed un poco di; 
parmigiano.

Ed elTendo vicino a férviire if  fuddetto> 
Cuccio, l’ imbandirete- nel volito Piatto,, 
e guarnirete di quel che-vorrete;.;

Lacci' in flè tti fr it t i, ed' altramente
Avendoli Sventrati, e fcagliati*, li ta

glierete ini fette e1 tìe farete de’filétti,, 
che metterete a marinare:-dipoi li; frig
gerete >. avendoli bagnati.- in una palla chia
ra , o lenza', e. li- fervirete guarniti di prcf- 
Ceniolo, e limone in- fette

Laccio alla Salfa biancav> 
Potrete.* ancora metterlo alla «{alfe bian

ca,



c r , che è un legamento dì Laccio, con- 
un poco di mollica di pane pedata , che 
partirete alla ftamigna ,,dopo eh’avrà boi-. 
Iito due 5, o tre bolli in una cazzandola 
con un poco di brodo, o Coll di Pefce,. 
Fate bollite i vortri filetti di Luccio in 
quefta (alfa, che fia di buon gudo, e ben 
condita-, e fè volete, metteteci de’fun-* 
ghi , tartufi, prugnoli, e. fugo di limone: 
in fèrvidi ..

Se* ne mottono ancora alli'ce trio li, ac
comodandoli, come molti altri, e fugo di. 
limone, come fi. vedrà più avanti',

Fafiiccìó dì. Luccio.
Lo potrete- fare in filetti, tagliando il' 

Luccio in pi eco Ii; pezzi alla lunghezza d* 
un dito , i quali farete- bianchire. Dipòi 
conditelo di buon gudo e partatelo al 
buon burro, con funghi» tartufi-,punte di 
fparagì latti di Carpa, ed'un pezzo di 
limone nel cuocere; fate un picciol Go- 
divù’ di carne di carpa, odi.anguilla , ben 
condito , e legata con mollica di pane ba
gnato nel brodo ne guarnirete il fondo 
dei vodro Particcio, ed un legamento, e 
fugo di limone in-fervido.

Fa,(lìcelo di Luccio difojfato.
Potete ancora fare un Particelo di Lue-»- 

ciò; difettato, e riem pirlocom e fi vedrà 
quL lottoim bandendolo nella- parta fina ,„ 
fatta alla grandezza* dei Luccio* 1’ uno,  
e*l’altro fi-devono cuocere a piccolo fuo* 
co 9. c fi fervono per Ali tré caldamente..



Lucci» in- Hurico, o alle Rape, 
Tagliate il voftro Luccio in pezzi pic

coli , come la metà d’un dito, e fateli 
bianchire. Effondo fgocciolati, paffatelial 
roffo , e le voftre Rape fate, che pren
dano un mezzo roffo ancor Idro. Farete 
cuocere ogni cofa dolcemente infieme, e 
ci metterete un legamento dijhuongufto, 
e fugo di limone in fervirlo.,

Luccio al corto brodo, o al Rio, 
Effendo tagliato il voftro Luccio in 

quarto , mettetelo in un Bacino, e get
tateci fopra dell’aceto, e del fale bollen- 
tiffimo, Fate bollir dipoi del vino bianco» 
agrefto , fate-, pepe, garofali, molcada, 
alloro , cipolle , e limon verde, o aran
cia , e quando bollirà a gran fuoco , met
teteci il voftro Luccio, e fervitelo a fec» 
co, per Antremè.

Lucci ripieni,
Bifogna fcagliare i Lucci , e difoffarli 

per la fchiena,,.che la tefta, e la coda 
ftiano attaccate alla pelle : fate il pieu 

.con la medefìma carne, e carne d* anguil
la , condita di-fale, pepe, noce mofeata, ga
rofali, cipolla, burro, funghi, ed erbe fi
ne; poi riempite le voftre pelli. Li fare
te cuocere in un Bacino, con burro rofl 
fo , farina fritta , vin bianco , agrefto, un 
poco di brodo, un pezzo di limon verde , 
e nel fine ci aggiùgnerete un Ragù di 
Oftriche, latti di carpa, e funghi. Guar
niteli di pan fritto» fette di limone, c 
capperi.

' Luci



Lucci in C ttzzar noia.
Scagliate ì Lucci, eiardateli d’auguri» 

I‘a : fatei i cuocere con burro rollo, vin- 
bianco, agretto, Tale, pepe, noce rnofca- 
ta,.garofa!o, un mazzetto* alloro , e li- 
nron verde . Quando faranno cotti, fate* 
Ragù di funghi, oftriche, capperi, e fa
rina fritta , con della medefima falfa , ove 
faranno cotti i voftri Lucci. Guarniteli 
di fette di limone, latti di carpa, e funghi.

Lucci' frìtti' alla /alfa d'Acciughe, 
Aprite i voftri Lucci per il ventre, ta

gliateli , mettendoli a marinare con ace
to , fale, pepe, cipolle, alloro, e farina- 
teli , quando li vorrete frig g e reP er la 
falfa fate liquefare dell’acciughe con bur
ro roflo , ed avendole paliate per ftami- 
gna,. aggiugneteci del fugo d’arance,cap
peri, e pepe bianco. Guarniteli di prefle- 
molo fritto, e fétte di limon nelfervirli, 

Lucci9 arre fio con fa lfa .
Bifogna fcagliarlo , e tagliarlo legger

mente, lardarlo di mezzi lardoni , d’an
guille , conditi di fàle, pepe, nocemofca- 
ta , cipolle, ed erbe fine : mettetelo allo 
fpiede a tutta fua lunghezza , e bagnan
dolo nel tempo, che fi cuoce, di burro , 
vin bianco, aceto T e limon verde . E (Ten
do cotto, fate.ftemperardell’acciughe nel
la falfa, e paffatele per ftamigna, con un 
poco di farina cotta, ed aggiugneteci dell’ 
oftriche ammortite nella falfa con capperi’, 
e pepe bianco: Io potrete guarnire di fun
ghi fritti , latti di carpa, e limon in fette*

Ltfc-



Luccio in graffo , per Àntretite arrcjlo.
Sì fa bianchire nell’ acqua tiepida , do

po averlo Scagliato, e vuoto'per la parte 
di (opra del ventre, e fi larda di minuti 
lardi , poi fi mette allo fpiede, per farlo 
cuocere:, & bagnarlo, come qui fopra, ed 
una medefima falfa. Lo guarnirete di lat
ti di Vitello lardati, funghi ripieni, e: 
fette di limone..
. Si può «ancora* accomodare, come fi ve
drà alParticolo primo della tro ta, ove fi 
può andare per iftruirfeney come vedre
te altrove

Zuppe dì Lucci.
Se ne fa ali’ oftriche , alle rape, al li' 

cavoli , tagliando il Luccio in fette, che- 
fi paflerano alla padella con' burro1, e ù> 
faranno' cuocere in uno Baflardella di terra,, 
con brodo di pefee, o' Purè chiara-, con
dito di Tale, pepe, ed un< mazzetto d’er
be fine .. Dipoi ci Ir aggiunge dell* Oftri— 
che , facendo bollire le fua zuppa* con il 
brodo ove il Luccio è /lato cotto, qual 
s’itnbandifce fppra , e- L*oftriche ancóra,, 
e fi guarnifee di-pan fritto , funghi frit
t i ,  e  fugo di limone neP fervirlo..

Quando è: alle rape ,. bifogna- palTàr’e 
alla padella, con burro rollo, e farinate 
farle- cuocere con- fàlè , e pepe, e s’ac
comodano propriamente fopra 'le erode,, 
con- il Luccio..

Se ne fa- tanto alli cavoli', dòpo-averli 
b ia n c h itie  peftati minutamente, e circa 
ih Luccio, fi può lardare d*'anguilla ..

p o ^



Potete fare ancora una zuppa dì Luc
cio ripieno, (opra di che non ci è al
tro1, che offerrare quel eh* è. fato-detto* 
qui addietro all* Articolo del' Luccio ri
pieno come ancora far la zuppa’ di fi
letti di Luccio, e di crofte-ripiene di 
Luccio, le quali maniere fi vedran tra le ' 
zuppe.

Brtàfol, o> Braciole a lla  Brace ̂  
per Alttrè».

Si prende della carne in fette un po
co battute con la colla, d* un cor tei lo , e 

: fi-- mettono in-una: cazzaruola coir molte 
fette- di lardo accomodate; L* impolve
rerete di prelTemolo, e cipolle pelle, ed al
tre fpezìarie e continuerete; a fare un Iet
to di limile condimento , ed'un Ietto di 
fette di carne fin alla fine,, che le : copri-• 
cete, bene di fette di lardò, e le m e tte --  
rete a cuocere'alla, brace,, fuoco fopra, e 
fotte , avendo ben coperta là cazza ruota,. 
Effóndo cotte,, ci fi può fare urì\ Còli dì 
ofiami di Pernice. Il tutto ben {graffato, 

ili metton quelle fette nel loro piatto, e; 
il Coli per. di,fopra<..

Si poflbno' ancora- riempire con tin buoii- 
< Godivi! tr ito , e ben peftato in.un morta— 
ro con erbe, fine , rollo d ovo, pana, e 
condimenti, ordinaria mettendo queflò pie
no dentro Fricondò ben larghi , che s’in
viluppano di: fette, d i lardo j  e .fi fanno 
cuocere ai forno, dentro, una portiera. Ef
fóndo, cotte, ci farete .un R agù, che get
terete fopra , 'Compolto. di tartufi , pru

gnoli,,



gnoli , ed un Coli di Vitello, per lega
mento.

Vedete all’Articolo delle Fricancfò ri
piene , che fi rapportano in qualche cofa 
a quelle,

Quaglie,
Si poflon metter le Quaglie alla brace, 

ed in Ragù : fe ne può fare ancora un 
Patticelo caldo > come quel di Pernici, che 
fi troverà al primo Articolo de Pafticci.

Se ne ferve in più maniere in zuppa, 
cd avendo noi di già deferìtto qui avanti 
quel che riguarda la Bifca di Quagli,vo
gliamo adetto deferivere il retto.

Quaglie aliti brace, per A n tr i.
Per le Quaglie alla Brace non v’è che 

d’oflervare quel , che farà detto per li 
Piccioni, e quando ette faranno co tte ,c i 
fi fa un Ragù di latti d'Agnello pattaci; 
al bianco, con funghi, tartufi , e crette^ 
e avendoci mette le Quaglie un poco avan
ti di fervirle, ci fiftempra unroflod’ O7 0 > 
o due, con pana di latte.

Quaglie in Ragù.
Fendendo le Quaglie .in mezzo fenza 

fepararle , e fi pattano con lardo per la 
padella, condendole d’un mazzetto,fide, 
pepe, noce, mofeata, tre , oquattrofun- 
ghi, un poco di farina , e fugo di cattra* 
to , e di limone in fervirle.

Quaglie in Zuppa.
Se le volete riempire, fare un pieno di 

petto di cappone , e midolla di manzo, 
conditelo di fale, noce mofeata, un poco

'  di



pepe , rotti d'ovo crudi, e ne riempi
rete le voftre (Quaglie, fatele cuocere den
aro una Pentola di terra, o altra;con un 
m azzetto, e buon brodo, tal qual fi è de- 
fcritto qui avanti) pattando per la ftamU 

; gna due fondi di carciofi cotti) elei rolli 
d’ovo cotti col brodo di quaglie, e fate
le bollire fopra la cenere calda.Le voftre 
erotte eflendo Mittonè, imbandirete le vo- 
« ftre Quaglie , ed il Coli per di fopra, e 
iguarnirete di fondi di carciofi, e fugo di 
Caftrato, e di funghi.
Le potrete riempire ancora alli tartufi.

Quaglie in Zuppa al /curo.
Si fa un’altra zuppa di Quaglie al feu- 

ro fenza riempirla, facendola cuocerecon 
un pezzo di Vitello,brodo proprio a que
llo , e fi fa il Coli d’un pezzo di filetto 
di manzo , ’che pefterete con erotta di 
pane. Guarnindola di funghi, e tartufi, 
e fugo di limone in fervida.

Quaglie in zuppa alle Radici) 
ed alla Rena ,

Troverete la maniera tra gli Articoli 
delle Zuppe , come pure una zuppa di 
Quaglie alla maniera d’Oglia.

Un’ altra di Quaglie al Bafilico, come 
li Piccioni.

Un'altra ancorai funghi, ed altrimenti^ 
regolandovi fopra le materie Umili, che 
troverete per il mezzo della tavola.

Anatre.
Si fanno delle Zuppe all’ Anatre :Se ne 

mangiano arrofto, con una falfa fopra,e
fi a c-



Efi accomodano ancora bene in altre manie
re.'Eccovi Je più particolari .

•.Anatre all’ Orfiche*
Bifogna prendere l’Anatre fàlvatiche, 

aggiuntarle bene^'e: fare'un ragù compofto 
di latti di Vitello, tartufi, ofiriche, con
dito d’ erbe fine , prettemolo , e cipolle 
pefte , e fi fa , che il Ragù fia *un poco 
legato ; -Quamdo è vicino ja eflèr cotto, 
non importando , che fia rotto -, bifogna 
empir le voftre Anatre delmedefimo R a
gù > e ben legarle, e farle afroftire un po
co. Avanti di ferv ire Mi ^pub metterci ,rur 
Coli di fanghi, o "una'Yàlfa alla Spagnuo- 
la , come quefta, che fi fa alle Pernici,e 
fi fervono caldamente per A ntrè.

Si accomodano nella fletta maniera li 
altri Uccelli di Valle.

Anatre per un altro Antrè,
Ci fi fa un Ragù'di latti di Vitello, 

fondi d‘ articiocchi, tartufi, funghi, uqc 
/picchio d 'ag lio , una pinta d’aceto, un 
mazzetto, guarnito di Fricondè, e fugo d: 
limone in fervirle.

Un'altra volta, dopo che levofireAna-' 
tre fon cotte •allo ipiede, tagliatele in 
le t t i , e mettetele con cetrioli in Ragù 
qualche Rocanibò dentro, e fugo di limo 
ne , ed un poebettino di gatto d’aceto,! 
le potrete fèrvir per Ordover.

Si fervono nella fletta maniera dell’Àna-; 
tre in Ragù, guarnite di tape-cotte con b 

'«Anatre



■ànatre in Zuppa, .
’L’ Anatre fi poflbn fervir in Zuppe ai- 

li Pifelli, al Coli di lente) alii cavoli, al
le rape, ed altre radici;'ma come che le 
fudette cofe fono afTai'in ufo con piu al
tri pezzi-, terremmo a bada'lungo tempo, 
ed inutilmente, fé fi volefle toccare la ma
niera ad ogni pezzo particolare; mandere
mo adunque il Lettore alle Zuppe di'quel
li differenti legumi, che apprenderà in ge
nerale quel, che ci bisognerebbe ofiervare , 
psr ogni forta di Cacciagione, -e di vola
tili ; per 'evitare una repetizione nojofa, 
ove farete avvitati del modo del quale fi dee 
jricordarfi , quando fi faranno limili cole.

Vedete il medefimo al luogo de’Paftic- 
c i, ove troverete ciò, che riguarda quelli 
d* Anatre, tanto caldi, che freddi,

Cardi+
Mondate bene i voftri Cardi,-e non ci 

lafciate niente altro clie il buono, taglia
teli in pezzi , ed avendoli lavati, fateli 
bianchire all'acqua con. un poco di fale, 
fétte di limone, graffo di manzo, e fette 
di lardo , I giorni magri ci fi mette dei 
burro, legato con un poco di ferina. Ef- 
fendo bianchiti, bifogna aver del buon fu
go, e d’un bel colore in una cazzatola , 
fgocciolare i Cardi, e metterli dentroque- 
fio fugo, con un mazzetto d’erbe fine, di 
midolla di manzo pettata , un pezzo di 
Parmigiano grattato , e ferie cuocere in 
quetta maniera, avendole condite. Avanti 
che fi fervino ,c ifi mette un bicchier d*

aceto,



T1
aceto, o agretto, e bifogna aver riguardo, 
che non venghino ned. Bifognabenfgraf- 
farli, e fervirlicaidamentc per Antremè, 
dopo averli dato colore con Ja Pala ben 
rolla..

Si fervono ancora i Cardi cotti al bro
do , -ed al fugo con legamento rollò, Gli 
accomodante bene fopra il voftro piatto, 
o tondo, una.’crofta di pane fqtto, p e r i
re T alzata , Ci metterete foprà-fprmag- 
gio grattato, e pane grattato, -e li farete 
prender colore/ u 3»

Carpe, e Reine. Antre d.'una Carpa, 
Lardatela con le ftte fcaglie, e fateci 

un Ragù di prugnoli, o funghi, latri di 
pelei , le fondi di carciofi, fatte friggere 
de’ pezzi di crolla di pane, che metterete 
dentro la falfa a cuocere, con cipolla, e 
caperi. Eflendo vicino a fervido, e che la 
vollra carpa .non fia punto rotta. Gettate
ci il voftro Ragù lapra, e guarnitela di pan 
fritto , con fugo di limone.

Carpa all'addobbo.
Prendete un paro di Sfòglie con <un 

Luccio, che difoflerete, e della carne ne 
farete un pieno, pellandolo bene con un 
poco di cipolla, e fpeziarie fine., fale,pe- 
<pe, noce mofeata. Legarete il voftro pie
no con rolli d’ ovo., fe il tempo ve lo 
permette , e ne farete un faggio con una 
Polpetta , che farete cuòcere. Prendete 
^na delle più belle C arpe, che poliate 
trovare, empitela di quello pieno,e met- 
teteU a. cuocere con vin bianco in una.

cazza*



cazzaroìa ovata a poco fuoco, condita di 
fine erbe. Eflèndo cotta, averete un gran 
Ragù di funghi> fpongoli, tartufi , pru
gnoli, fondi di carciofi , e code di gam- 
bari, patiate prima. Tenete il voftro R a
gù aliai lungo, e ver fa telo (òpra la Car
pa, avendola preparata (opra un piatto ova
to , quando bisognerà (ervirla. La guarni
rete di gambari, e fette di limone, e la./ 
potrete fervir per ur. grand’ Antrè.

Altre A n tri Ai Carpa.
Si riempino (opra la lifea alla pana d’uit 

pieno, che fia di buon gufto, e fi fa cuo
cere al forno ; guarnito di pane, e preflè- 
molo frìtto, o di marinato.

Carpa lardata d'Anguille in Ragù*
Dopo averla fcagliata , la larderete di 

grofiì lardoni d’ Anguilla , e la paflèrete 
alla padella con buon burro rodò. La met
terete dipoi in un bacile col medefimo bur
ro , ed un poco di farina fritta , e fun
ghi, condendola di faie, pepe, noce mo
scata, garofali, una foglia di alloro], un 
pezzo di limon verde , . ed un bicchier di 
vin bianco. jQuando farà cotta metteteci 
dcH’oftrìche frefche, e capperi, e Iafciate- 
li bollire un poco infieme : guarnitele dì 
fette di limone.

Carpe ripiene.
Scagliate le Carpe , (Sparatele la pelle 

dalla carne, Iaiciandoci 'la teda, e la co
da, e riempitele con la medefima carne i  
e carne d’anguilla condite di fine erbe , 
faie, pepe, garofali, noce mofeata, timo,

D bur-



burro, e funghi, Riempite-le voftrc pel
li, e cucitele, o legatele infieme, le met
terete a cuocere al forno , o altrimenti 
con burro rofl'o , vin bianco , e bròdo, 
(tendendo fopra burro ben maneggiato con 
farina fritta, prefiemolo ben minuto, guar
nito di latti di Carpa, funghi, capperi» e 
limoni in fette.

Carpe in file tti.
Le potrete mettere al cetriolo, ed alli 

prugnoli, ' non ettendofi, che ad oflervare 
fopra quello quel che fi è detto per li Luc
c i , o quel che (i dirà per le Sfòglie , ed 
il medefimo di altri Pefci, che mandere
mo a que’ luoghi per isfuggire le repeti
zioni .

Carpa al moz.x.0 corto brodo*
Lalciatela con le fue fcagiie , e taglia

tela in quarto , mettetela a cuocere con 
vin bianco, o altro , un poco_d’ agretto , 
e d’aceto, Tale, pepe, noce mofeata, gì- 
rofali, cipolle, alloro, burro rotto, e una 
feorza d’arancia. Fate confumare il bro
do alla riferva d’un poco, e metteteci cap
peri nell’inbandirla, e fette di limone per 
guarnirla.

Carpa a l corto brodo.
Levate via le baile della tetta, e gl'in

teriori della Carpa, e mettetela al , 
come è (lato detto per li Lucci . Fatela 
cuoceire nel yin bianco , agretto , aceto 
cipolle, alloro, garofàli, pepe, e fervite
le Copra una falvietta con preflèmolo ver
de, e f<£ce di limone, per Antremè.

.  Car»



Carpa /opra la Gratella*
Scagliate le voftre Carpe, e fatele cuo

cere fopra la Gratella con fale , burro/ 
fateci una falfa con burro rodo, capperi, 
acciughe, limonverde, oarancia, ed ace
to , conditi di fòle, e noce mofcata.

Si poiTono mettere ancora al bianco* 
Zuppa dì Carpa ripiena ,

Non fi ha che da vedere qui addietro 
1’ Articolo della Carpa ripiena, ovve
ro quel eh’ è /lato detto, per la zuppa di 
Luccio, ripieno, come vedrete altrove . 
Si guarnirà quella d'r fondi di carciofi , 
oftriche fritte, capperi, funghi in Ragù, 
e fette, e fugo di limone.

Zuppa de Profittatile di Carpa .
Si fa con la carne di carpa pedata nel* 

la maniera, che fi dirà tra le zuppe da 
magro .

Vedete ancora per li Piccatigli di Car
pa, e li Pafliccì di Carpa , fra quelli di 
Pelei , come fi vedrà altrove.

Caz.z.aruols. •
«Si ferve quella , cheli chiama cazza to 

la , per A ntrè , e per Zuppe.
Caz.z.aruole per Antrè.

Bifogna prendere un groflo pane dora
to , e non grattarli punto la eroda per di 
fopra. Si fora per di fotto, e fi leva via 
la mollica . Bifogna dipoi aver un buon 
Piccatiglio di Poiladri arrodo', o di Poi- 
ladre Cappone, o altra forta di carne cot
ta > e paflàr quella carne ben pedata, nel
la cazzarla con buon fugo, come fe fi folle
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per fare un Piccatìglio. Efiendo pattata , 
Infogna con un cucchiaro alla mano met
terne dentro al Pane , che averete fatto 
feccare all’aria del fuoco dalla parte della 
mollica, e dopo averci metto un poco di 
quello Piccatìglio , ci metterete qualche 
piccola crolla dijpane in pezzi, e finirete 
di riempire di Piccatiglio , e di piccole 
erotte. Pigliate dipoi una cazzaruola , che 
non fia punto più grande che il voftro 
pane , metteteci un foglio di carta den
tro,* o per meglio fare delle fette di lar
do, e dipoi il pane dalla parte, che l’ave
te ripieno, e lo coprirete col fuo fondo 
del tnedefimo paneFatelo  bollire in que
lla maniera, con buon fugo, ma che non 
Ila troppo inzuppato, nè troppo bollito , 
in maniera, che fta tutto intero , e tut
to ben coperto , Un poco avanti di ben 
fervirlo, verfacelo fopra un piatto conde- 
ttrezza, levale via le fette di lardo, fgoc- 
ciolate un poco il gratto, e coprite ii vo
ftro pane eoo un buon Ragù di latti di 
Vitella , fondi di carciofi, tartufi, e pic
cole punte di fparagi attorno , fecondo 
la ftagione.

Caz,z,arol* a l Formaggio,
La differenza che ci è ,  che dentra del 

pane ripieno, ci fi mette un poco di Per- 
migiano grattato, e quando il pane è im
bandito dentro i! fuo piatto , fi fpolvera 
ancora del medefimo Parmigiano, c le gli 
fa prendere un poco di colore dentro al 
forno, e fi mette .il Ragù attorno. Que-



do (1 chiama una cazzuola al, Parmi
giano.

Caz.x.*rol* */ Rifv.
Bifogna far cuocere ii voftro Rifo den

tro una pentola, ed aver de’funghi, tar
tufi, fpongoli, latti di Vitella, crede di 
Gallo, e fondi carciofi, e farne un Ragù. 
Se fi vuole, fi può riempire le crede , e 
gli fpongoli, e farle cuocere a parte, e 
poi gettar tutto dentro u voftro Ragù . 
Fate dipoi un* Efl'enza d’ Aglio in queda 
maniera, cioè.

JEjfenx.» d'A%lio.
Prendete due, o tre fpicchi d*aglio, di 

baflìlico, di ftecchi di garofolo , e di vi
no, facendo bollire ogni cofa infieme e 
poi padatela dentro una damigna, e met
teteci dentro il Ragù. Se avete qualche 
Polfaftra Cappona, o latra ^cacciagione ? 
o volatile da fervir forra la vodra zupi 
p a , accomodatela dentro il fuo piatto; 
metteteci dipoi il-vodro Ragù , e copri
telo di rifo propiamente, e {opra mette
teci un poco di grado , per ' renderla ben 
unita, e fatele prender colore, mettendo
la dentro al forno, e fervitela caldamen
te . Se non fi ha punto .di volatile , ma 
{blamente qualche bella coda di caftrato 
bollita, accomodatela medefimamente nel 
vodro piatto, quando farà ben cotta, e ia  
coprirete di rifo ben*denfo, e doratelo con 
pan grattato, o meglio doratelo con graf
fo , e lardo, ed un poco di pan grattato, 
per dargli incolore. Vedete qui altrove,
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Una coda di Salamone in cazzarola, Jad* 
cui maniera fi può eflehdere ad altre for
te di Pefce, che fi mettono così.

Cervo , modo d' accomodarlo ,
Si può accomodare in piò maniere. Pc* 

efempio: lardatelo di grofio lardo , con
dito di lale , pepe, noce mofcata, garofà 
li in polvere , e Io larderete con minuf 
lardi.* fatelo bagnare nel vin bianco, agre 
fio , fai e , un mazzetto , un pezzo di li 
mon verde, tre, o quattro foglie di alle 
ro , e lo farete cuocere allo fpiede a poc 
fuoco, bagnandolo col fuo marinato. Efi 
fendo coeto, mettetelo dentro il fuo de* 
gù con farina fritta per legar la falla ; po, 
capperi, aceto, o fugo di limone , e pe
pe bianco.

Cervo i» altra maniera.
Lardate la Rognonata’,' o Spalletta del 

Cervo ben minuto , e 1* invilupperete di 
carta . Efiendo cotto, fate una falla, con 
aceto, farina fritta , pepe, noce molesta, 
fale, fette di limone, e fcalogna.

Cervo In altra maniera.
Il pezzo di Cervo efiendo cotto allo 

fpiede, lo potrete mangiare alla lai fa dol
ce, che farete in quella maniera*

Salfa dolce.
Prendete un bicchier d’ aceto, zucche

ro , un poco di fa le , tre, o quattro fiec- 
chi di garofali intieri , cannella , ed un 
poco di limone. Efiendo cotta, mettete
ci un poco di farina fritta , pepe bianco, 
e fugo di arancia* Cver-



»
—  Cervo in Ragù,

Lardate un pezzo'di Cervo con grotti 
lardi, condito di Tale > e pepe; pattatelo- 
alla padella, con Jardo fondato; mettete
lo a cuocere in una baftardella di terra, 
con brodo, o acqua calda , due bicchieri 
di vin bianco, conditelo di la le , noce trio- 
fcata, un mazzetto, tre , o quattro foglie- 
di alloro, un pezzo di limon verde, e fa
telo cuocere t r e , o quattro ore, fecondo 
che farà duro. Ettendo cotto , legate la 
falfa con farina fritta, emetteteci cappe
r i ,  e /ago di limone in fervirlo.
. Ci è  ancora di Patticelo di Cervo, che 
fi troverà tra li Pa (licci.

Funghi,
Li Funghi fono d’ un grand’, ufo nell! 

Ragù, Se ne fanno maflimamente de’piat
ei particolari per Antremè, e delle zuppe, 
t per quello egli è importante di farne 
fempre buona provifione. Eccovi quel, cbv 
e di particolare Copra di efir.

Funghi f r i t t i . •
Si pattano in un padellino , o cazzaro- 

ia , con un poco di brodo per ifmorzarli, 
poi fi fpolverano con fai minuto , un po
co di pepe , e farina , e fi friggono nel 
gr atto-di * Porco. Li fervi cete alla prette- 
inolata ,  e fugo di limone , per Antre
mè, ovvero ne guarnirete altre cofe .

Funghi in Ragù,
Tagliate i Funghi in fe tte , e pattateli 

con lardo, oburro, conditi di fàìe, noce 
mofeata, ed un mazzetto, Ci fi fa un le-
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io
gamento, con un poco di farina, roffi d*“ 
evo» ed un fugo di limone .

Funghi alla Pana.
Tagliate i vojftri Funghi in pezzi» e fa

teli cuocere a gran fuoco con burro, con
dito di faie, noce mofcate » ed un maz
zetto . Quando faranno cotti', e che non 
ci farà quali più falfa, metteteci la pana 
naturale, e ferviteli.

Funghì in altra maniera.
Metteteli in una tortiera con lardo, o 

burro, preffemolo, e timo pellati ben mi
nutamente, e cipolla intiera , conditi di 
fale, pepe , e noce mofcate , e fi fanno 
cuocere al forno come una torta, ben ro*. 
to lati, e dorati, di pan grattato. Servi
teli con fugo di limone, e fette, guarni
ti di prelfemolo fritto.

Funghi rifieni in Zuf fa,
Fate un pieno con carne di Vitello 

midolla di Manzo, e lardo, conditi difà- 
le , pepe , noce molcata , ed una mollica 
di pane, bagnata nella pentola, o rolli d* 
ovo. Riempitene i volta* funghi, e  fateli 
cuocere in una baftardeila di terra , con 
Tale, un mazzetto, e brodo. Eflendo cot
t i ,  gl*imbandirete fopra le voftre croflc 
bollite, e guarniteli di fegati di Pollaltri 
in Ragù, funghi fritti, e fugo di limo
ne in fervirli.

Gli'potete guarnire ancora di latti di 
Vitello, Fricondò lardate, creile, e tar
tufi, e fare un pane di proli toglie al mes
so , riempito di fungi, fondi di carciofi,

latti



Ss
latti di Vitella, il tutto tagliato in dadi, 
e pattato in Ragù .Fate all*uno, ed alI'aU 
tro un Coli bianco, o fcuro, ma lo feu- 
ro va meglio. Il Manzo , ed il Vitello, 
de’ quali volete cavare il voftro Coli, o 
fugo; li pefterete in un mortaro, con ero
tte di pane , e pattateli per ftamigna con 
brodo , e ve ne fervirete per lo voftro 
Ragù .

Si fanno altre zuppe di funghi con dif
ferenti volatili , come Capponi , Qua
glie ec.

Ed in giorno di magro , potrete riem
pire i voftri funghi con carne di pefee » 
come per 1*altre colè.

Sugo di funghi, maniera dì cacarlo >
Dopo che avrete ben nettati li funghi, 

metteteli dentro un bacino con un pezzo 
di lardo, o di burro , fè è in giorno di 
magro.* fateli rotolare fopr a la brace, fin
ché s’attacchino al fondo del bacino.Ef- 
fendo ben rotti, metteteci un poco di fa
rina, e,fatele ancora rotolare con li fun
ghi. Dipoi ci metterete del buon brodo, 
e lo leverete di fopra al fuoco, mettendo 
quello fugo in un Pignattoa parte, con
dito d’un pezzo di limone, e fale.

Li funghi potete fervirli peftati minuti, 
o intieri per le voftre zuppe , o per de’ 
piatti d’Antrè, o d’Antremè.

Per confervare i Funghì,
Bifogna ben nettare L voftri funghi , e 

ben lavarli : dipoi ’ pattateli poco in una 
cazzaruola con buon burro , e conditcl
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di tfutte le forte di fpeziarie : Hflendò 
paflTati , metteteli in una pentola con un 
poco di falamoja , e di aceto , e molto 
burro per di fopra , e copriteli bene. A- 
vanti che li mettiate^ in opera , bifogna 
ben diflalarli , e vi leniranno per tutte 
le cofe .

Funghì y confervarli in polvere.
Se ne può fere ancora della polvere , 

quando fono ben fecchi , e maffimamente 
de’prugnoli.

Funghì, confervarli fecchi intieri.
Fateli leccare al forno, come li carciofi, 

dopo averli fatti bianchire nell’acqua.Efe 
fèndo fecchi, metteteli in luogo, ove non 
Zìa punto d’ùmido’-, e permetterli in opra, 
fateli bagnare nell’acqua tiepida.

Capponi.
Non fi darà a compendiare le differen

ti zuppe di cappone , che fi poifon le n i
re , perchè fi troveranno dentro ia Tavo
la . Andateci mcdefimamente per gli altri 
preparamenti, che fi fanno con petto di 
Cappone, come Torte, Rifible, eBuglian, 
alle lettere, ove quelli Articoli li rappor
tano. E per quelli, che fi fervono arro
go , fi vedrà con qual felfefì pofiono man
giare alla lettera A , ove délcrivereroo tut
to quello, che riguarda l’Arrofio. Si può 
aocora ricorrere per quelli, che fi metto
no all'Addobbo alla lettera A, ove fi tro
veranno degli efempj per altri Volatili , 
che fi hanno a fervire, ed ancora del redo.



Capretto.
Potete lare il meaefimocomedeirAgnel- 

lo , tanto in zuppa, che per A ntrè, non 
ettendoci ancora da leggere, che quello , 
eh' è flato detto addietro , e feguénti, e 
medeGmamente per quello, che s’è fatto 
arrofto, vedete {otto Ja lettera A .

Capriolo falvatìco, maniera 
d'accomodarlo .

Lardatelo di minuti-lardelli , e farei© 
arroftire , lo potrete mangiare alla falla 
dolce naturale, o al dolce, e piccante, o 
alia peverata naturale , o pattar la milza 
del Capriolo alla padella con lardo fondu- 
to» ed una cipolla. Ettendo cotta, petta
te il tutto nel mortaro , e pattatelo per 
flatnigna con fugo di caftrato, di limone» 
e fanghi, e ftepe bianco.

Capriolo in altra maniera*
Avendo lardato il Capriolo di grotti lar

di, pattatelo per la padella con lardo fon- 
duro, dipoi mettetelo in una cazzarola, 
condito dittale, pepe, alloro, nocemofca- 
ta , un mazzetto, e del brodo-di manzo» 
o acqua calda: metteteci ancor uri bicchier 
di vin bianco, ed un pezzo di Irmon ver
de \ legate la ttalttacon farina fritta, efer- 
vitelo con fugo di limone, e capperi.

Capriolo in altra maniera.
Si può ancora, ettendo lardato di grotti 

lardi, e cotto , come abbiamo detto, la- 
fciarlo raffreddare nel fuo brodo,, e lervir- 
lo fopra una falviettaj con ù ttéd ì  limo
ne, e creflonfmorzatonell'aceto, e falò.D 6 Cdm



C a v ili .
Troverete fra le zuppe la maniera di 

quelle, che lì fanno al li cavoli con diffe
renti volatili , Come piccioni , pernici , 
gallinp, colombacci, poi ladri, anatre, cap
poni , ec. Si può ancora farne alli cavoli 
ripieni nella maniera, che abbiamo deferir
lo: ovvero fervirfene per Antrè , guar
nendoli di Fricondò ripiene.

C avili ripieno per A n tri »
Prendete una buona teda di cavolo, 

levate via il piede, ed un poco dentro il 
corpo, e fatelo bianchire -* dipoi cavatelo 
dall’ acqua, fendetelo /opra la voflra ta
vola, che le foglie fi tenghino infieme ; 
ed e/Tendo ben diftefe, metteteci un pie
no di carne di volatili, e di qualche pez
zo di co/cia di Vitello, di lardo bianchi
to , di graffo di profeiutto cotto, di tartufi, 
di funghi peflati, di prefiemolo, e di ci
polla, uno fpicchio d’aglio. Il tutto con
dito d’erbe fine , e /peziarie, con molli
ca di -pane, due ovi intieri, e due, o 
tre roflì-, il tutto ben peftato . Il voflro 
cavolo , effóndo empito di quello pieno , 
/erratelo , e legatelo con fugo propria.* 
mente, e mettetelo a cuocere in una pen
tola, o cazìarola . Prendete nel mede/U 
mo tempo della cofcia di Vitello , o di 
Manzo in fette , ben battuta ; accomo
datela in una cazzarola , come per farne 
del fugo : fatelo prender colore , ed ef
fóndo colorito , metteteci un pizzico di 
farina , e fate prender colore tutto infic
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me. Umiditele di poi con buon brodo» e 
conditele di erbe fine , di cipolla , ed 
eflfendo e mezza cottura» mettete ogni co- ■ 
fa col vodro cavolo, le fette, ed il fugo» 
e fatele cuocere infieme; abbiate riguar
do di non ci mattere troppo (ale. Quan
do tutto farà cotto , bifogna .imbandirlo 
in un- piatto lènza brodo, e metteteci un 
Ragà fopra fecondo la comodità , o al
la Saingarò, o altrimenti, e (ervitelocal- 
damente.

Cavolo ripieno da magro.
Si può ancora riempire un Cavolo di» 

magro con carne di pefee, ed altre guar
niture come fe quello fofle una carpa , 
un luccio , o altro pefee , che fi volelfe 
riempire.

Per far de'pìccoli Cavoli.
Bifogna prendere del formaggio , che 

fu ben graffo, come dei miglior formag
gio alla pana fecondo la quantità, che ne 
volete fare .* mettetelo in una cazzinola 
con due pugni di farina a proporzion del
la quantità del vollro formaggio \ ag- 
giugneteci della Icorza di cedro verde pe
data , e della feorza di cedro candito , 
ancor ben pedata'. Bifogna aver una me- 
fcola alla mano , e ben’demprare il tu t
to infieme cbn un poco di Tale. Quando- 
è ben mefcolato , ci fi metton quattro, 
o cinque ovi, e fe ne fa una pada, co
me quella de’Gonfiettl. Dopo prendete 
delle piccole tortiere, ungetele di burro, 
mettete dipoi in ciafcuna un poco di quc-



fto pieno con la mano, ècf avanti che lo- 
ftiettiatc al forno, per farle cuocere,'do
ratele con roflo d’ ovo battuto . Effóndo 
c o tti , potete ghiacciarli con zucchero fi- 
no , o farci un ghiaccio ben bianco,come 
potraffi vedere altrove.“ Cavoli fiori al burro»
■ Quando i voftri Cavoli fiori fon ben 
nettati’, fateli cuocere con dell’acqua, fa- 
Je, burro, ed uno ftecco di garofàlo a 
gran fuoco . Dipoi fgocciolateli bene, e  
metteteli in un piatto con burro per te
nerli caldi, poi fate una falfa legata, con 
burro , aceto, fale, noce mofcata, pepe 
bianco , e fette di limone , dopo che 1* 
avrete imbandito.

Caroli fiori al fugo .
Effóndo cotti i voftri Cavoli fiori, co

me fopra, paffóteli alta Padella con lardo» 
fonduto, preffónriolo, cerfoglio, -timo, ci
polla i nlieme, e fale, e fateli bollire in- 
fisme. Quando vorrete fervirli , metteteci 
del fugo dì Cafìrato, un bicchier <1* aceto» 
e pepe bianco. L’uno, e l’altro non fono 
propriamente che pezzi d’Antremè,

Caroli fiori In infialata ,
Si mangiano ancora in infalata, mafie- 

come quella è affai comune, così fi trala
scia di deferiverne la maniera ,

Sivè.
Volxfiri In Sivè per A n trè,

Rifateli l'opra li brace ben propriamen-. 
te , e tagliaceli in quarti, pacateli alrof- 
fo,, e metteteli in una piccola pentola con

bro-



brodo , o acqui bollente, fe non avete 
punto di brodo. Aggiugneteci nei cuocere 
un legamento rotto, un poco di vino» uno 
(picchio d’aglio, o rocambò, e fugo di li
nieri e in fervirli, g’uarniti.di marinato, c 
preflemolo fritto. *

• $ìvè di Lepre.
* Levate le cofee intiere, e le /palle , e 
mettete il retto in pezzi, lardateli eli grof- 
fi 1 ardi, e pattateli alla padella con lardo 
fonduto, dipoi fateli cuocere con brodo, 
e vin bianco, un mazzetto d’ erbe fine, 
fale, pepe, noce mofeata, alloro, folimon 
verde*, friggere il fegato, ed avendolo ge
ttato pattatelo per la- ttamigna con farina 
fritta , un poco del medefimo brodo, e met
tete fugo di limone, ed in fette.

Sfaè di Daino.) Cervo, e Capriolo» 
Tagliate la Daina, o ^Cervo in pezzi 

grotti,come una /palla di lepre, lardateli 
di grotti lardi, e pattateli allapadella',co
me li precedenti. Si fanno cuocere ancora 
nella fletta maniera, e fi lega la fai fa con 
farina fritta, ed un-bicchier d’aceto.

Porci.
Porco piccolo di latte per A n tr i. 

Pigliate un Forchetto di la tte , do tta
telo bene , e vuotatelo propriamente L 
Tritate il fegato a parte con lardo bian
chito , tartufi, e funghi, qualche ! cappe
ro , un* acciughar la metà d’un aglio un 
poco di erbe fine, e della fatvia: pattato
li tutto in una cazzarola, e ben condito-» 
riempitene il cotfp del voflro Porchette *>

Cu-



n
Cucitelo bene con fpago, e fatelo arro- 
ftire bagnandolo con buon olio d’ oliva, 
e fervitelo caldamente. Si può guarnir di 
pan fritto .
Scottare SI forchetto di la tte , faa  maniera , 

Per ben fcottare un Forchetto di la tte , 
bifogna sfregarlo con Pecegreca, aver dell’ 
acqua calda, ma che non Ha troppo, e Io 
fcotterete facilmente.

forchetto di la tte  a ll* Alemanna .  
Tagliatelo in quarti, e pacatelo alla pa

della con lardo fonduto  ̂fatelo cuocere con 
brodo, un poco di vin bianco, un mazzet
to , fale, pepe, e noce mofcata. Pallate 
dentro'il voftro lardo oftriche, e farina, 
un pezzo di limone, capperi, edolivedi* 
follate, che metterete coiremo con fugo di 
limone, c fétte in ferverlo.

forchetto di la tte  arrofi
Vedete la maniera qui dopo.

forchetto di latte in Galantina ter  
Antreme.

Dopo aver ben fcottato il voftro For
chetto, ed avendolo votato propriamente, 
tagliate la tefta , e le quattro gambe, 
prendete dipoi la pelle, cominciando dal
la parte del ventre, ed abbiate riguardo 
di non tagliarla punto, pri ncipalmente fa
lera la fchiena . Stendetela propriamente 
l'opra la tavola , ed abbiate quallìvogiia 
pieno , formacelo con la mede/ima carne 
del voftro forchetto di la tte , un pocodi 
cofcia di Vitello ben tenera, un poco di 
Profciutto crudo, di lardo, un poco di pref-

fe-



temolo, e-di cipolla pedata, ed' ogni tor
ta d’erbe fine, eccetto che ii rosmarino,, 
e la falvia, Bifogna fare dell’ acqua- forte 
fatta nella feguente maniera.

Acqua forte.
Prendete una buona foglietta d’acqua, 

e mettendoci due fogli d*alloro, o del ti
mo , balli fico, (avoriggine, tré (picchi d* 
aglio, e due, o tre fcalogni, e fate ridurre 
quella foglietta d'acqua; alla metà, qual 
vi tervirà per bagnar il  voftro pieno.

Fate ancora teottare de' pistacchi , e  
delle mandole, fecondo che voi giudiche
rete a propofito, e fate indurire tei ovi 
per cavarne il rodò. Dipoi tagliate del 
voftro lardo-, e del voftro profeiutto in 
grolfi lardoni, prendendo del magro (bla
mente in quanto alprofciutto.il tutto ben 
condito, bifogna accomodare un lardo di 
profeiutto, un lardon.Mi lardo, un ordine 
di mandole, un di piftacchi, ed uno di 
rodi d’ovoduri, mettete ancora dentro il 
pfèno qualche poco di tartufi, e funghi triti ,  
un'pocodi pana di-latte, e bagnatelo con la 
fuddetta. voftra acqua forte;e poi un rodo 
d’ovo. Dopo aver bagnato il lardo, ed il 
refto come 11 è detto, fi (tende queftopie
no fopra, cominciando da una dell'eftre- 
mità della pelle, e dopo quefto fi rotola, 
e fi tiran le due cotenne delia cofta, e d" 
altra parte, perchè il pieno non vada via, 

tutto fia beo rotolato, che fia d’una 
bella lunghezza, cucitelo aa tutte le par
t i ,  e mescetelo in una falvietca, che le

ghe-



gherete per, le due efiremità , ed a! 'mez
zo, affinché fia ben fermo. Lo farete, di
poi cuocere alla brace in una cazzandola 
mettendo fopra, e (otto lardo, e fette di 
manzo. Gli bifognano dieci, o dodici ore 
dì cottura, e fuoco fopra, e fo tto . Emen
do cotto, io lafciarete raffreddare dentro 
la medefima cazzaruola, e dopo lo tirerete 
fuori della falvietta, e lo fervirete, e sle
gherete propriamente, e Io taglierete in 
fette, che accomodaretc in un piatto fo
pra. una bella falvietta bianca , e lo fer
virete ancora freddo, con fette di limo
ne, e fiori.

Porco,  o Per dngliìt a l Padre delicato.
Si ferve nella fteffa maniera, che il pre

cedente , e per farlo cuocere, fi Iarda di 
mezzi lardi, dopo averlo fatto bianchire 
nell' acqua: io condirete in maniera che 
pizzichi, con fale , pepe', garcfoli, noce 
mofcata, alloro,cipollette, elimon verde, 
6 io metterete a cuocere inviluppato con 
un panno bianco in una pentola propria 
con brodo, ed un poco di vin bianco, e 
Io lafcierete mezzo raffreddare. Si potreb

b e  fervire ancora-per Antrè.
- Piedi di Porco alla Sante Meno.

Biftìgna prendere li 'piedi v che fieno! 
ben proprj, e tagliateli in mezzo, e le
gate infieme ciafcun piede. Abbiate una 
pen to lafa tec i un ordine di fette di lar
do , un ordine di piedi, e d'erbe fine* 
ed un ordine di piedi, e fette di lardo: 
fin che ci abbiate medi tutti i voftri pie

di.



di. Metteteci dipoi una buona caraffa di 
fpirto di vino, un poco d’anifi, de1 co- 
riandi, alloro, una foglietta di vin bian
co , ed un poco di argento vivo, o fia 
Mercurio . Coprite il tutto di fétte di 
lardo, ed impalate la pentola per gli or
li , con della carta forte; bifogna, che 
il coperchio ctiopra perfettamente bene» 
e metterla ancora alla brace, per farli 
cuocere, quali vanno circa a dieci,o do
dici ore, più o meno. Non bifogna affret
t a  punto il fuoco, affinchè i voflri piedi 
abbiano il tempo di cuocere ; è necef- 
fario d’averne cura. Quando fono co tti, 
e raffreddati, li dorerete con pangrattato 
propriamente , e fateli grigliare per fer
vidi tutti caldi in Antremè.

Se ne accomodano ancora (blamente coft 
acqua , e vin bianco mefcolato iolieme « 
Conditeli bene, e mettetecidellazinna di 
Porco , come fi fa ancora in quell* altra 
maniera.

Piccioni,  Volldflri,  o a ltr i Volatili alla
Sante Menò,  che. qualehttno ancora l i  

chiama alla Ma z za r  in a .
Si vedrà nell’ Articolo 1 de* Pollallri ", 

che c’ è la maniera d* accomodarli di que
lla forta.

Lingue di 'Porco fodrate .
Prendete delle Lingtiè di Porco in quel

la quantità, che vi piacerà . Fatele fiot
tare fidamente, per poterle cavar la 'pri
ma pelle, e per quello non bifogna, cho 
l ’acqua fia troppo calda; Dopo alciùgate

le



le dentro una tovaglia, e levate via uu 
'poco dell’edretnità grolla. Per fatarle, ab- 
biàte del ginebro verde, e fatelo feccare 
al forno con due foglie d’alloro,un.poco 
di coriandolo, del timo, baltìlico, ed ogni 
forca,d’erbe fine, fuorché del rofmarino, 
dellavfalvia, del preffemolo, e della cipol
la . Tutto quello elTendo ben (ècco, bifo- 
na pellarlo in un mortaro, e pdfarlo per 
le taccio, non importando, che fia tanto 
fido. Eifogua dipoi aver del (ale peftato, 
e del lalnitro, mefcolateli al redo, e fa
late le voltre lingue dentro un bariletto* 
o pentola, accomodandole tutte ad una mi- 
fura, che le falarete feparatamente, e con 
dite di tutte quelle fpeziarie a Iciafcun or
dine di lingue. Bifogna calcarle una con
tro l’altra, ed avendole tutte (alatemet<* 
tete fopra la pentola una Arafia H! eh* 
è certa pietra feura da coprir Cafe, che 
fi fervono la Francia con una grolla 
pietra fopra, e lafciatele fei, o fette gior
n i . Cavatele dipoi, fatele un poco Sgoc
ciolare, prendendo della vede, o camicia 
di Porco, tagliatele fecondo la lunghezza 
delie vodre lingue , e fateentrarciafcuna 
lingua dentro la fua vede, e legate le dirò 
eltremità'. L,' attaccherete per la piccola 
■punta ad una pertica lotto un cammino, 
e  con una didanza, che non iì tocchino 
punto Puna con l’altra, bi£bgnar<do, che 
il fumo le domini..Ci fi falciano quindi
ci, o venti giorni, fin che elle fienolec- 
che, fe faranno ben fatte, fi manterran

no



no tutto un anno. Per i! meglio bifogna 
mangiarle dopo Tei meli. SÌ fanno cuoce
re per quello nell’acqua, cori un poco di 
vino rodo, qualche fetta di cipolla, e di 
ftecchi di garofali, Effendo cotte, fi fer
vono in fette, o intiere, come fi vuole! 
freddamente, o per Antremè. *

Vedete qui avanti alle lingue di man
zo , che fi fatano nella ftefla maniera.

Si può fare ancora delle lingue di Ca- 
ftrato fodrate.

Cetrioli*
Si riempie de’Cetrioli per lardarne di 

grande Antrè di pezzi di Manzo, com’è 
fiato g|à detto.

Si accomodano ancora in altra manie
ra , come alla marinata , e in falata « 
Se ne guarnifce delle zuppe . Si fanno 
de'filetti alli Cetriolìs, e quello è uno 
de’ più principali ingredienti del Salpi- 
con. Abbiamo (piegato quel che riguar
da il Salpicon al fuo luogo . Baderà di 
parlar qui^de’Cetrioli ripieni , ed alla 
marinara, ti redo'non v* effendo niente 
più facile per efempio , la zuppa, 1* in- 
ialata, e la lacchetta, o cofcioto di Ca- 
drato al Cetriolo.

Cetrioli ripieni,
Bifogna prendere li Cetrioli , mondarli 

bene, e vuotarli delli lor Temi fenza ta
gliarli . Non debbono edere troppo grofii. 
Bifogna aver un pieno di carne cctupoda 
di. tutte le forte di volatili, e fe lì "vuole 
di un pezzo di Vitello, il tutto ben pe-

fia-



fiato con lardo bianchito) ed un poco dì 
grado bianchito,di profciutto cotto pella
io ,  di funghi, di tartufi, e di tutte le 
Torte d’erbe fine. Tutto quello Len pellai 
to , e condito . Riempite dipoi li voftri 
Cetrioli, che faranno un poco bianchiti, 
£on quefio pieno, c metteteli a cuocere 
in un fugo, o brodo graffio , che non fi 
cuoci no troppo. Avendoli cavati, fi taglia
no in mezzo,-fi lafciano raffreddare,e fe 
li fa una parta,come-{è folle per fare de' 
gonfietti di pomi, cioè.,

Pafia ,  o Colla .
La Parta farà ,d’ una farina fiemperata 

con vin bianco, o Birra, un poco di lar
do fonduto, e del Tale.

Farete di piccole punte alla grofìézza 
d’una penna da fcrivere , e taglierete li 
pezzi delli Cetrioli a traverfo, perchè le 
punte fieno tutte da una parte per poter
le ficcare dentro lx pezzi di -manzo . Le 
bagnerete dentro la fuddetta pafla,o col
la , ed avendo del graffo di Porco caldo 
allenito, gli farete prendere un bel colo
re. Il voftro pezzo di manzo efi’endo pre
parato con un pìccatiglio di Profciutto, 
e li marinati per di fopra, lo larderete 
di quefli Cetrioli ripieni t Se avete dell* 
avanzo del pieno , bifogna rotolarlo con 
la manp porta già dentro la farina, e far
ne de’pczzi groffi > come un ovo,che fa
rete cuocere nel mcdefimo tempo, che li 
voftri Cetrioli, il tutto do Ice mente, a {fin
ché il pieno fi tenga'; bifogna friggerlo, 
nella teff» maniera. -  c*-



Cetrioli alla marinerà.
Si riempiono come li lòpraddetti , e fi 

fanno cuocere nel buon fugo. Effóndo cot
ti , {gradateli bene* che non fia troppo in
tingolo .* legateli con qualche buon Coli , 
ed avanti di fervirli,gittateci un bicchier 
d’aceto, fervendoli caldamente; bifogna, 
.che il tutto fia d’.un bel roffo.

Cetrioli ripieni in Ragù,  ed alla  
fa lfa  bianca .

Si fervono ancora nelle due fuddette 
maniere.

Per confava r l i  Cetrioli.
Bilogna prendere de’ Cetrioli, che non 

fieno troppo d-uri, e d’una bella qualità « 
Si accomodano propriamente in un bari
letto , o maftello con Tale, e mezz’acqua, 
e mezzo aceto, in m aniera,'che pollino 
ben bagnarli, Bifògna ben coprirli,e non 
toccarli per un buon mefe. Quando fi è 
fuori della Cagione de’Cetrioli, fi ferve di 
quelli avendoli ben pelati, e fatti bagna
re, e le debbono fervire per guarnire le 
zuppe, bifogna farli bianchire, e quando 
feriranno per filetti tanto in magro, die 
in graffo fi tagliano ai folito de’filetti, e 
fi padano nella ftefla maniera che fe ftef- 

ifero frefchi. Vi faranno d’un gran foccor- 
fo tutto l’inverno, e per la quarefima.

A quelli, che fi voglion mangiare in 
infatata, ci fi aggiunta del pepe, qualche 
ipugno di lale,c fi poftono (leccare di ga- 
‘rofali intieri, uno almeno per dafeuno, 
e fi chiamano Cetrioli conci.

Se



Se ne feegliono per quello de’piccoli 
*verfo il fin dell’Autunno , e fi confet
tano con cofte , o rami dì porcellana, 
che ferve di fornitura a quella Torta d* in
fialata .

Co fiolette .
Coftolette ripiene alla pana •

Prendete un quarto di Caftrato , o di 
Vitello, e fatelo cuocere in una pentola 
con buon brodo « Effondo co tti, cavateli, 
•e levate via tutta la carne , falvando da 
parte le offa delle coftolette. Quella carne 
vi fervirà, per farne un pieno con lardo 
'bianchito, zinna di Vitella cotta,eunpo
co di preflemolo, e cipolla, funghi, e tar
tufi, il tutto tritato infieme , e peftato 
ancora in un mortaro , con fpeziarie, e 
condimenti neceffar), una mollica di pane, 
bagnata nel la tte , o in fugo, ed un poco 
•di pana di latte.Legate il pieno con ra f
fi d'ovo, in maniera che non fia troppo 
liquido, fate delle fette di lardo fecondo 
la grandezza delle voftre coftolette: met
tete quello pieno fopra Je fette , con gli 
oflì delle coftolette, -e fate la medefima 
•cofa a ciafcuna coftoletta, che formerete 
tondamente col vofiro cortei lo bagnato ne
gli ovi sbattuti, come fe quella folle una 
«coftolctta vera. Doratele con pan gratta
to  fepra, ed avendole accomodate in una 
torciera, o teglia di rame, fi mettono al 
.forno per far prender loro un bel colore. 
V i ppifeno fervire per guarnire ogni Torta 
4 ’ Antrè, e per Ordover.

Si



- Si fervono ancora delle codelette di Vi
tello ripieno con niente altro , che finoc
chio, e fugo al fóndo del piatto in fer
vide per Ordover,

CofioUtte per un altro A n tri.
Bilogna prender leCodoIette di Vitella, 

o Cabrato, che fien beh tenere , e ben 
tagliate; lardatele di piccoli lardi , come 
le Fricondò, e padatele nella* ftefi'a ma
niera, condendole come bifogna. quelle 
codolette vi debbon fervir di piatto, bi- 
fogna metterci ogni forta di guarniture ; 
ma fe ne face per guarnirne qualche altro 
A ntrè, ciò non è neceflario , badando fo
la mente che'le lafciate cuocere nel loro 
luogo; perchè 1*Antrè-, che farà al mez
zo del piatto, ci avrà il Ragù fopra.

Cotolette ~in Harici .
He Codelette dì cadrato fi pofloq.met

tere in Haricòcon rape cotte bene-a piro- 
polito , un buon legamento nel cuocere , 
e ben condite.. Ci fi può mettere de* ma
rcili y e  fervir per Ordover.

Cotolette in altra maniera.
Si può ancora*, dopo averle bene allet

tate, bagnarle dentro al grado di porco, 
dorarle con .pan grattato , e grigliarle , 
iervoudole con buon fugo di limone ita 
fervirle.

Cotolette in altra maniera.
Le potrete pure far marinare, e frigge

re con bel colore , e guarnirle di prede- 
molo fritto. Ovvero le lervirete con ufi 
Coli t e fugo, un pezzo di limone, e tar-

v  ' «-tifi 1



tufi,^avendole fette bollire infieme, e fu
go di limone in fervi rie.

C o li.
Colt per differenti Zuppe da gràffi,'
Quello Coll può fervi re per più. piccole 

suppe da grado, come di^Profìtroglie’, di 
Pernici, di quaglie, di iodofè, di beccac
ce, o di Marcelle, che fi póftbn guarnir 
tutte di Fricondò, c latti di Vitella. Per 
farlo , prendete un pezzo di lombo’ di 
manzo , che farete arrodìre allo fpiede 
ben rotolato, con erode di pane, oliami 
di pernice, ed altri che averete, Ertfendo 
il tutto ben pedato,e bagnato'con buon 
fugo, partatelo dentro una cazzarola con 
fugo , e buon brodo, e conditelo di (àie, 
pepe, defechi, di garofolo, timo , bartiJi- 
co, un pezzo di limon verde,fatelo bol
lire quattro, o cinque bolli, partatelo per 
damìgtia,e fervitevene per le voftre zup
pe con fugo di limone.

Coli di trofeiutto,
Bifogna prendere metà Vitello, e me

tà  Profciutto, mettetele dentro una caz
z a r la  infieme fenza lardo, come per fe
re un fugo di V itello,e quando ù cotto, 
metteteci delle erode di pan feccocipol
la , preflemolo, baflilico, deechi di garo- 
fali con del miglior brodo, ed eflendo dì 
buon gudo, partarlo per flamigna, e te
nerlo un poco denfo.

Coli di Cappone.
Prendete un Cappone arrodo, peftateio 

in ;u n ■ m o rtw  il più che potete; paffete
della



'della eroda di pane nel lardo fonduto;e 
eflendo ben rofib, ci metterete della'ci
polla, preffèmolo, bafiilicó,e qualchepru- 
gnolo ben trito , che mefcolerete col re- 
So, e finirete di pattarlo fopra il fornel
lo * metteteci dipoi del "miglior brodo 
quanto giudicherete a propofito, pafiàteló- 
per la daraigiia.

Coli. di Pernice.
Pigliate due Pernici arrofto, e pelate

le ben dentro un mortaro, con-le barde 
di lardo dentro , le quali avrete fate cuo
cere, Dipoi prendete un pugno di» tartufi' 
verd i,-ed  altrettanto di funghi frefchi, 
che pa fière te dentro il lardo fondato con 
erbe fine*, cipolla, basilico, oregano;po
scia mefcolerete la voftra carne pedata in
de me dentro la medefima cazzarola, con 
duebuoni cucchiaridifugo di Vitello , per 
farla bollire a piccol fuoco,e la paflèrete 
dopo alla fiamigiia, can fugo di limone.

Coli dì Anatre,
Bifogna prendere un’ Anatra arrofio, pè~ 

flarla ben in un mortarolFate rofolar-del 
profciutto dentro un piatto d’argentò, e 
mettetelo dentro lina pentolà con un pu
gno di lenti,per far cuocere il tutto in
ficine v metteteci due,o tre ftecchi di ga• 
rofolo, uno fpicchio d-aglio, della favo- 
riggine, e cipolla,e dopo che farà cotto, 
pedate il tutto con la carne dell’Ana
tre , e pacatelo dentro una cazzarola con/* 
lardo fonduto,e poi del brodo chiaro,af
finché il vofiro Coll abbia un bel biondo,

E ì  Lo



xoo
Lo patterete dent.v* la ttamigna con fugo 
di limone,

Coti di Piccioni grojfi.
Fate arroftire due, o tre Piccioni grotti,

. poi pettate!! in un mortaro, pattateci tre 
acciughe, un pizzico di capperi, un poco 
di, tartufi, e fpongoli, due, o treRocam- 
bò , preflemolo, cipolla, il tutto ben.pe
la to ,  mefcolatelo con la carne de* Piccio
ni , e peftatelo dentro una cazzarolà con 
lardo fonduto. Metteteci del miglior fu
go , che abbiate , pattatelo per ttamigna 
con fugo di limone, e tenetelo ancora den- 
fo quanto giudicherete a propofito.

Coli dì Petto di Polla firn Cappona, 
Bifogna pigliar il petto d' una Pollattra 

Cappona con un pezzodi vitello cotta ben 
bianca, pettatela in un mortaro: prendete 
cinquanta mandoledolci, che pefleretein- 
fieme, ed una mollica di pane ben bian
cobagnato dentro buon brodo delf otta del
le Pollaftre, che àverete pettate. Vi fer- 
vite del medefimo brodo per bollire lavo- 
fìra carne, e le vottre mandole dentro una 
cazzaroia un bollore, o due. Nel pattar
lo per la ttamigna, ci potrete metterè un 
poco di latte , o pana per renderlo più 
bianco, ed aver riguardo, che nontt gua
ttì, o dia la volta nel farlo fcaldare. ' 

Coli bianco in giorno di magro. 
Prendete delle mandole la quantità che 

giudicherete a propofito, e peftatele in un 
mortaro. Bifogna aver della mollica di pa
ne bagnato nella panalo nel latte, e del-

' li
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li filetti di pefce cotti più bianchi , che 
potrete. Ci metterete deprugnoli frefchi, 
tartufi bianchi, basìlico, cipolle, epren- 
derete del brodo più chiaro, che troveres
te per far bollire il tutto per uno fpazio 
di un quarto d’ora ; dopo la qual cola li 
palerete per ftamigna, Quello Coli vifer- 
vira a tutto quel che avrete di bianco, 

Altr£ Coli per li giorni magri,
Bifogna^paflar delle cipolle, carote, co

me per un brodo, ed eflèndo ben rollo i 
gittateci un-piigno di prefièmelo, un po
co di timo, di bafiilicà, ftecchi di garo- 
ta li, eroda di pane, e brodo di pelce, ed 
un bicchier d'aceto *

Saljift cofa. fin.
Salfifì è una cerca fpecie dì carota bian

ca di gufto acuto.
Coli di radici.

Prendete delle carote, radici di prefle- 
molo, pafiinaca, e cipolle infette , palla
te il tutro un poco dentro una cazzato
la , poi Io pelerete dentro il mortaro con 
una dozzina, e mezza di mandole, edua 
pezzo di mollica di Purè. Fate bollire il 
tuttoin unacazzarola, e conditelo di buon 
gufto, come gli altri. Pallate il tutto cal
do per la Stamigna, efervuevene per tu t
te le zuppe di cipolle bianche, di Porri, 
cardi, di falftfì, marinati , ed in pafta , 
ed alla zuppa di Servì.

Coli di Lenti,
Prendete delle crofte di pane, delle ca

rote , Paftinache, radici di prelìemolo, ci-
£  3 poi-



I©4
ôIIe< rn fétte paffete airolio , o al burro 

ben caldo. Se è in giorno di graffo,met
teteci del lardo ben roffo r e gittateci u 
voftrj'legumi, e le voftre crofte di pane. 
Fate ben rofolare il tu tto , finché quello 
fi faccia un gratin ben roffò . Metteteci 
delle lenti, e del brodo, e conditele dò 
buon gufto'. A véndo bollito quattro , e 
cinque bolli , con un pezzo* di limone , 
paffetelo per la ftamigna. Vi ferve per le- 
zuppe di lente,, alle crofte ripiene di len
te , alie crofte ripiene di ì uccio alle len
ti , ed a, molte a ltre , come di sfòglie,, 
drago di. mare, e carpe.

Coli di lente da graffo.
Vi ferve per le zuppe di Piccioni, Ana

tre , alle * Per n ic i, ecc.
Altre forte di Coti.

Ci fono ancora molte altre forte di Co
ll , che fi fanno,.per differenti colè, come 
Coli d’acciughe, Coli di capponinoli di. 
tartufi, Coli di prugnoli, Coli di fpogo- 
ii , Coli di pifelli, Coli di funghi, Coli 
di roffi d’ovo, ed altri, che- fi troveran
no per lo mezzo della Tavola.

Corto brodo.
Effóndo il corto brodo affai comune aJli 

Pefci, fi manda H Lettore all* Articolo del 
Luccio, e delle carpe,per fapere quel che 
bifogna offervare a quello effetto , affine 
di non ripeter inutilmente una medefima. 
cofa in più luoghi .

•Creme .
* Sì fanno di più forte di Creme % ci è

del-
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della crema (fi mandole, di pefiacchì, cre
ma bruciata » delle creme croccanti , da 
friggere all? Italiana, ed ancora in altre 
maniere. Eccovi la crema a Hi peftacchi.

Crema allt Pilucchi.
Bìfogna prendere de’ Pifiacchi bene (cot

ta ti, pefiarli dentroilmortaro con feorza 
di cedro confètto, ed un poco di feorza di 
limon verde. Il tutto effóndo ben pefia- 
to \ bìfogna prendere uno, o due pugni di 
farina, con tre , o quattro roffi d’ovo, 
sbatterli infìeme in una cazzarola della 
grandezza dei vofiro piatto, e metteteci 
del zucchero a proporzione, verfàndoci di
poi del latte a poco a poco,un poco più 
che una foglietta. Pigliate di poi i voftri 
Piftacchi peftati , ed avendoli (temperati 
col refto, pallate il tutto per fiamigna 
due5o tre volte. Dopo fatela cuocere nel
la medefima maniera,che le altre creme, 
e quando.farà cotta , verfatela dentro il 
fuo piatto, fervitela fredda pet Antremè. 
Se la volete fcrvir calda , dopo che ella 
farà fredda , ci potrete fare un ghiaccio 
bianco fopra, e metterla dentro il forno 
a feccare il ghiaccio.

Crema, Ai Mandole»
Si fa'nella ftefià maniera, che la prece

dente. Quando è per li giorni di digiu
no , la fera a colazione dopo aver peliate 
le mandole, paffatele con l’acqua per la 
fiamigna per far if latte delie mandole, 
bìfognando che * fieno femoIte mandole. Il 
vofiro latte di mandole, ‘eflèndo facto,.

£  4 for-



formate le voffre creme , Zia di pifiaccfó 
di cioccolata, od*altro, non mettendoci 
altro', che un poco di farina, di zucche
r o , ed acqua di fior d* aranci lènza rodi\, 
d'ovo, e lènza fa tte , ma Iblamente un 
poco di fa le, e molto zucchero. Il tutto 
eflèndo ben cotto , lèrvitelo.,

Torte di Crema di Mandole.
Se della fuddetta crema di mandole ne 

colete far delle to rte , guarnitele di Bis
cottini dì Savoja ,  o merenghe, o altre 
colè limili, e fate la Ipoglia di palla eroe» 
canee, che fi troverà qui appreffo.

Crema a lt Italiana .
Prendete del latte circa- una buona fo

glietta , fecondo la grandezza del voftro 
piatto. Tate bollire quello latte con zuc
chero, ed un poco di' cannella in baftoni, 
aitine di darle il gulto, ed un grano difil
le . Elfendo bollito, prendete un gran piat
to  d’argento con una llamigna, metteteci 
quattro, o cinque roflr d’ ovo frefehi, e 
tutto .a un tempo pallate il latte con gli 
ovi, tre , o quattro volte* Dòpo bifogna 
mettere il fuo piatto dentro il forno di 
campagna, che ua ben dritto , acciò non 
fverfi da alcuna parte, verfategli il tutto 
dentro, e metteteci il fuoco fotto, e  fo- 
pra , finché quella voilra crema fia ben 
préfa , e fervitelo caldamente.

Se a tutte quelle creme fi ci vuol mettere 
della pana di latte, faranno molto più delica
te» Crema Pafiicetera .

Se ne volete fare per più volte, vi bi
fogna



òSna sbattere dodici ovi, H bianco, ed 
g ro tto . Eflendo sbattuti, biiognametter
ci una buona mezza libbra di farina, pii 
torto di vantaggio, che meno, e sbattere 
tutto infieme. Ci aggiugnerete „ poi anco
ra una dozzina di ovi, che continuerete 
a sbattere col refto. Abbiate nel medefi- 
mo tempo circa due pinte, e mezzo di 
latte , e mettetelo dentro una cazzarola 
grande a proporzione per farlo bollire • 
Quando bollirà, vuotate il tutto.dentro, 

.e  andate Tempre menandolo. Ci bifogna 
un poco di Tale, circa mezza libra di bur
ro , un.poco, di pepe bianco, e,farle ben 
cuocere , avendo riguardo che non s’ at* 
tacchi al fondo. La vortra crema eflendo 
denfa, e cotta; k  verferete in un’ altra 
cazzarola, e la Jàfciarete raffreddare. 

Torta della faddetta Crema^Pafiiccìcray 
Quando ne vorrete .fare delle torte pren

detene fecondo la grandezza delle torte, 
che defidcrate, e mettetela dentro un’al
tra cazzarola. Ce la mefcoleretebene con 
una mefcola , o Ipatola, e ci aggiugne
rete del zucchero, e della feorzadi limon 
trito verde, e confetto, un poco d’acqua 
di fior d’aranci, qualche roffo d'ovo, o 
li giorni graffi della midolla di manzo, o 
del grado di manzo fondifto « Il tutto ef- 
fendo ben paflato, e mefcolato, formate la 
vortra torta d’una parta sfogliata, e fate
le un picciolo orlo attorno, dopo che ci 
averete verfata la vortra crema. Qiiando 
la torta farà quali che cotta, bifogna ghiac-



io (
ciarla , c 'fèrvida per Antremè. Per Ir 
giorni magri in luogo delia midolla di 
manzo» ci fi mette del burro fenduto* 

Crema bruttata»
'Bifogna prendere quattro, o cinque rof- 

fi d’ovo, fecondo la voftra'grandezza del 
voftro piatto, o tondo . Gliv /temprerete 
bene dentro una cazzaroia, con un buon 
pugno di farina,eda poco a poco ci ver» 
fèrete del latte circa u^a foglietta. Bifo- 
gna metterci un poco di cannella in Bec
chi, e fcorza di limon verde trita, ed al
tra confetta. Ci può ancora tritare della 
fcorza di arancia, come quella del limo- 
Jie, ed allora fi chiama _  Crema- brucia-  
ta all' Qrange, o oìrancia ^l'Pet farla piu 
delicata ci fi può mefbolare • de* peftacchi. 
peftati ». o .delie mandole con una goc
cia d’acqua di fior d’aranci. Bifegna an
dare foprar ÌI fornello accefo ; e tempre an
darla menando,' avendo riguardo, che la 
voftra crema nOa s* attacchi al. fondo *. 
Quando farà ben cotta» mettete un piat
ro» o un tondo fopra un fornello accefo». 
ed avendoci verfata la crema déntro», fa
tela cuocere ancora, finché vedete, •eh’- 
ella s'attacchi all’orlo del piatto. Allora 
bifogna tirarla indietro, ed.inzuccherarla 
per di fopra-  ̂ oltre il zucchero, die ci fi 
mette dentro . Si prende la pala del fuo
co ben rofla; e nel medefìmo tempo, fi fa 
prender con eflà un. bel color d’oro alla, 
crema, per guarniture, fèrvitevi d’offel- 
lette , di piccioli fioretti», o merenghe, a

altri



to r
altri intagli di palle croccanti. Ghiacciate 
fa volita crema, fe voi volete,fe no,fer
vitela lènza jquefto,. tèmpre per Antremè, 

Crema ̂ Croccante.. • ^
Abbiate un piatto con quattro, o cin

que rolli d’ovo frelchi fecondo il piatto, 
che volete.. Stemperate quelli rodi d’ovo 
con un cucchiaro ,  e nello Adoperarli, 
verfateci del latte a poco a poco, finché 
il vollro piatto fia quali pieno . Dopo bi- 
tègna metterci del zucchero grattato con 
della tèorza di limone. Abbiate un’fornel
lo accelo, e portateci fopra il vollro pia
to , ed andate tèmpre dimenando col cuc
chiaro , tanto che la Crema fia un poco 
fórma ca- Bifogna avvertire dipoi , che il 
fornello non fia tanto ardente , e mentre 
andate dimenando tèmpre col cucchiaro, 
•getterete la voilra crema fopra Torlo del 
piatto, in maniera che non ne redi quali 
punto dentro il fondo, e ch’ella abbia 
formato un’orlo attorno del piatto . Bi- 
fogna ancora aver cura , eh* ella non 
bruci punto, ma folamence,ch’ella refi! 
attaccata al piatto. Edendo cotta, è De
cedano farle prendere un buon colore 
con la pala roffa,edopo con la punta del 
cortello, didaccherete rutto qued’orlo d* 
attorno al piatto , affinché redi intiero f 
la rimetterete nel medefuno piatto, e la 
lafcierete ancora un poco leccare dentra 
al forno, in maniera che redi poca cola 
dentro il piatto, e ch’ella fia croccante 
alla bocca.



Crema Verghe,
Prendete cinque chiara d’ova, sbattetele 

,bene , e mettetele dentro una cazzarola 
con zucchero, la tte , ed acqua di fior d’ 
aranci . Mettete un tondo fopra un for
nello, con un poco di cannella ,everfate 
la voftra Crema ben sbattuta ,chedorerc- 
te , effendo fatta con la pala rolla.

Crema da friggere.
Bifogna prendere"circa una pinta di lat

te , farla bollire fopra il fuoco,?e /tem
perarci quattro rolli d’ovo con un poco- 
di farina. Effendo ben /temperataogni co- 
la ,  andate dimenando il tutto infiemefo
pra il fornelo lino a tanto che la Crema 
fia formata. Ci li mette un poco di l'ale, 
un poco di burro, e fcorza di limone tri
ta . Quando è cotta, infarinate lopra il 
voftro tavoliere, e verlate la v offra Cre
iti a , ch’ella lì diffenda da sè fteflà. Bifo
gna, che quando ella farà raffreddata, ella 
faccia l’effetto, come le quella «folle una 
frittata cotta. La taglierete in pezzi, fe
condo la groff'ezza, che vorrete, e iafa
rete friggere con buon graffo di Porco cal
do , avendo riguardo > eh' ella non li fquac- 
queri dentro la padella. Effendo colorita, 
cavatela s metteteci del zucchero in pol
vere , e dell’acqua di fior d’aranci per 
di fopra. Imbanditela nel fuo piatto, ed, 
avendola ghiacciata, fé volete, con la pa
la rolla fervitela caldamente. Potete an
cor, quando quella maniera di crema è 
difiefa fopra la tavola, aver del burro cal



do dentro la voftra padella, e farla frig
gere come una frittata /  Quand’ella avrà 
prefo colore da una parte,^Ja verferetefo- 
pra il Tuo piatto, e fa farete'fccrreredol
cemente dentro la padella per farle prende
re coloreancora dall’altra p a r t e i n z a c 
chererete , e ghiacccrete, e fervi rete medefi- 
mamente ben calda, il tutto per Antremè • 
Avvertimenti /opra ogni fotta di Cremai 

Per rendere ogni forte di Crema più de
licata, in luogo di farina ordinaria, bifo- 
gna prendere della farina di rifo , che cosà 
fono molto migliori. ,

Ancorché non ci fi metta alcun' ovo ,fe 
ne fanno pure delie buone col latte foio, 
fe le perfone mangiano al burro ; e col lat
te di mandole, fe elle non mangiano, che 
all'olio, /

Bifogna fempre, che un boccale di lat
te torni nel cuocere una foglietta di latte* 
affinchè non lì veda la farina*

Crema di Cioccolata,
Pigliate un boccale di latte, e tre on

de di zucchero, che farete bollireinfieme 
un quarto d’ora, e dopo sbattete unrof- 
(o d’ovo, che metterete dentro la crema, 
e la farete bollire ancora tre , o quattro 
bollori. Levatela via dipoi difopraal fuo
co > e metteteci della cioccolata , fin a tan
to che la Crqma ne abbia prefo il colore. 
Dopo rimettetela per tre , o quattro-altri 
bollori al fiioco, ed avendola pallata per 
ftamigna, l’imbandirete, ove vi piacerà.

Cr#-



Crema dolce l
Prendete tre boccali di latte munto dt 

allora» e fatelo ̂ bollire, e quando s’alza T 
cavacelo dal” fuoco > e lafciatelo ripolare un- 
momento, Leverete tutta la pana, che fa
rà fo p rach e  metterete in.un tondo. R i
metterete la voftra padella al fuoco, e fa
rete femprcJ il medeumo ,* finché il:‘ voftro 
tondo fia pieno di pana, che caverete da. 
detto la tte . Bifogna metter dell’ acqua odo- 
rofa, e non ifcordarft punta di ben impol
verarla di zucchero,, avanti di fervirla .

Crema bianca leggiera 
Bifogna prendere tre mezzi fefticri di 

latte, ed un’oncia, e mezzo di zucchero 
«he farete bollire un mezzo quarto d* ora « 
Dopo lo leverete.di fopra if fuoco;, e ci 
metterete due chiare d'ovo ben sbattute» 
rimenando fempre il tutto infieme.Rimet
te te  il voftro latte» o crema fopra ilfuo- 
co, fatela bollire quattro, o cinque bollo
ri nello sbatterla--fempre. Dipoi fa mette
rete in qual cola vi.piacerà, e<f eflendo- 
fredda, la bagnarne con acqua di fior d’ 
aranci , e la fpolvererete di zucchero fino » 
Le potrete dar colore con l i  palla rolla> 

Crema di Cannella r 
Si fa, come*quella di cioccolata^

Salfa valìa pana *
Vedete!' Articolo de’Carciofi, de’ Spa

ragi , e Funghi, ec. conW ancora le frit- 
tate alla pana di pià* forte, ed altri pez
z i, che la Tavola' indicherà.

Gre-



Crepln,
Prendete un pezzo di Cofcia dv Vitel

lo , ed un pezzo di lardo, e fateli bian
chire inlìeme dentro. la. pentola .. Edendo 
raffreddati, pelateli eoa della zinna d i 
porco, qualche bianco di cipolla, due, o 
tre Rocambò, ed altri, condimenti. Peda
te ancora il tutto dentro un mortaro, con 
un poco di. pane, o di latte, o di rodi 
d’ovo, e mettete poi quello pieno dentro 
delle Reti-,, come il Bodin. blanc . Si firn- 
no cuocere, dentro? una tortiera a piccolo' 
fuoco ben propriamente * e d’un bel colo
re» Serviteli per Ordover d’ A ntrè.

Fegati alla Rete,.
Vedetene fa loro, maniera, qui avanti 

(otto il fuo articolo
Crefie di Gallo,.

Oltre l i  parte,, che hanno: le crede di' 
Gallo dentro li migliori R agù, e dentro 
le bifche, fe ne fa ancora deifervizj par
ticolari per Antremè; fopra il tutto di 
crede ripiene, o con de’latti di Vitello, 
o con de’ fegatetti, o con de’funghi, e 
fpungoli * o fole,, Eccovene la maniera 

Crefie di Gallo ripiene,
Prendete delle più belle, e più grandi, 

crede di Gallone fatele, cuocere a mezza 
cottura. Apritele dipoi per là *parce grof- 
f i  con la punta d’un cortello. Fate un 
pieno cón un petto di poiladro, o di cap
pone',midolla di manzo, lardo-pedato,, 
fale, pepe, noce- mofeata, ed un rollo d' 
evo ♦ Riempice le votfre crede, e fatele.

CUO-
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cuocere dentro un piatto ,con un toco di 
brodo denfo,e quattro o cinque funghì in 
fette. Sbattetevi un rollo d’ovo crudo,e 
mettete nel lèrvirle fugo di lìmon, ed 
altro buon fugo.

Crefie ripiene , man ter a di confermarle. 
Nettatele> o afciugatele bene, e met-- 

tetele dentro una pentola con lardo fon» 
duto, e tenetcle'un poco fopra del fuoco 
fenza cuocere. Mezz'ora dopo metteteci 
un poco di fai minuto, una cipolla, tac
cata di garofali, un limone in fétte, del 
pepe., ed un bicchier d'aceto. Allora che 
il lardo comincierà a rappigliarli, cavate
le , e copritele d’nn pezzo di tela bian
ca , e burro fenduto , come fi fa al re
do, che lì vuol confervare,

Crochetti,
Si chiaman Crochetti , certa compofi- 

zione d’un pieno delicato , del quale fe 
ne fa de’grofli, come un ovo , ed altri 
come una noce . Si può fervir di quelli 
primi per A ntrè, almeno in Oidover, e 
gli altri non fono, che per guarnire.

Pieno per quefli Crochetti grojfi* 
Prendete per quello de’petti di pollaftre 

cappone, di pollallri, e di pernici. Trita
te quella carne con lardo bianchito, di 
zinna di Vitella cotta. , qualche latte di 
Vitella bianchito ,, tartufi , e funghi , mi
dolla , una mollica di pane bagnata nel 
latte, ed ogni forta d’erbe fine, con un 
poco di formaggio frefeo tenero, delia pa
na di latte,tan ta che giudicherete a prò-



pofito; il tu tto  ben pettate, e ben con
dito ci fi mette quattro , o cinque rotti 
d’ovo, ed una, o due chiare. Con quello- 
pieno fi formano li Crochettiin tondo,fi 
rotolano dentro un ovo battuto, fi pana
no nel medefimo tempo, e fi lafciano ri- 
pofare (opra un piatto per friggerli ' dipoi 
con grattò di porco ben proprio, e fervi ir
li caldamente.

Il medefimo pieno ferve a riempire del
le Fricondò, e per i filetti mignoni, de* 
quali fi parlerà qui apprettò.

Per li piccoli Crocchetti fi può fare 
del medefimo pieno, o d’altra forta, che 
fia un poco delicata, e legata. S’impatta
no avanci di friggerli, con una pafta,co
me quella de’gonfietti di pomi. Si pofio- 

• no ancora infarinare, 0 {polverizzarli di 
pane, come li grotti, e vi ferviranno per 
guarnire ogni forta di piatti, ove fi farà 
degìi Antrè di volatili ripieno. Il tutto 
fervite caldamente,"

Daino 3 maniera d'accomodarlo',
Se fi vuole mangiare arrotto, lardatelo 

di grotti lardi, conditi di {àie, pepe, ga- 
rofafi io polvere,e mettetelo in infufione 
in aceto,;'alloro, e (àie. Fatelo arrottire 

'a poco fuoco , bagnandolo* con- lo fretto 
marinato, ed eflendo cotto, mettete ac
ciughe, capperi, fcalogni tagliati, e li- 
mon verde nella falla, che legherete con 
farina fritta ,

Si può ancora lardare di minuti lardi, 
e metterlo-al marinato, con cinque o fei



ficch i d’aglio * Fateloartoftire Inviluppato 
nella,carta, poi mangiatelo allapeverada.

» , Dainetto», .
Si può mangiare 'come fopra, fuorché 

non bifogna marinarlo sì forte.
Vi potrete fervire ancora per grand* An- 

trè d’una calcia di Dainetto con la grop
pa metà la rd a ta e  metà dorata di pa - 
ne, guarnita di piccole pafte, ed una pe- 

* vèr ata* fopra, come le n* è veduto un eie tri
plo .in altro luogo. ; *

Ovvero emendo .lardato di. minuti lardi, 
■mangiatelo al dolce, e  piccante,*facendo 
dé. falfa col «Degù come qui lòtto .

Sai fa  dolce, e ficcante»
Si fa la Suddetta Sai (a col Degù, che 

è il fugo, che farà calcato nella ghiot
ta , zucchero, cannella, pepe bianco, li- 
inon: verde, un poco d if il le , farina frìt
ta , fcalogne tagliate. Farete bollir?il tut
to a. piccoli - fuoco con vin chiaretto , d'ace
to , e volterete di quando in quando il 
voftro Dainetto, affinchè ne prenda il gu- 
fio, e poi in fervìrlo metteteci icapperi,.

Addobbi» .
Avendo noi di già fpiegató una manie

ra d’Addobbo per il pefce nel*fecondo Ar
ticolo della Carpa; Eccovi addio, per il 
gradò.

Adobbo dr Ufy, Xjìgottà eUiVitello * 
Bifogna levar la pelle del Gigotto,far- 

lo bianchire, lardarlo con lardi m inuti,e 
metterlo a: mafinare',neiragrefto,'vin bian
co» Tale, un mazzetto d’erbe fine» pepe»



alloro» e garofàlh Dipoi fatelo arroftire al
io {piede, bagnandolo col detto vino, agre- 
fio, ed un poco di brodo. Effóndo cotto ». 
fate una. falfa col Degù, come? qui lot
to..

Setlfet per il fuddetto Gigotto di; vitello, ^
Fate- una {alfa col' Degù, un poco di 

farina fritta » capperifo tte  di limone», 
fugo di funghi» ed.' un’acciuga, e S c ia 
teci .bollire qualche tempo il voftro Gigot- 
to di Viceilo». avanti di fórvirlo, e ve ne. 
femrete per Antrè..

G/gofto di C etflr etto alt Addobbo ».
Si può accomodare così pure un Gigot**- 

to di Cabrato all’Addobbo»
Addobbi d* Aneti rotti > ed nitri,.

Lardaretei i * volìri Anatrottl d i mezzi, 
lardi, conditi di fale> pepe,garofàli, no
ce. mofeata, alloro >. cipolle,. limoli verde, 
e gl’ invilupperete in una fa M etta .-Fateli 
cuocere dentro una pentola con brodo, e 
vin bianco, e lafcia teli mezzi freddare den
tro il fuo brodo. Serviteli fopra una fai-, 
vietta con fette di limone..

In quefta ftefla maniera fi' ponno far- 
cuocere li pollaftri d’india , capponi graf
fi, pernici, ed altri pezzi.

Volli d 'in  di et, o Tacchini.
Fra le maniere, -nelle quali fi >pub ac

comodare de’polli d’ india, fieno arrofto» 
fieno in Ragù» quefte due qui’ fono lènza 
dubbio delle più frefche». e quefte per con- 
feguenza meritano ». che. ne parliamo per 
le prime. L’una è uif-Antrè. di» tacchini



ripieni all’erbe fine, o l'altra all' elfenza 
delle cipolle.

Si mettono ancora de'tacchini In Sai» 
m ì, ed alla falfa al profciutto , come d‘ 
altri pezzi, che fi può vedere dentro la 
Tavola.

Tacchini ripieni al? erbe fine» 
Prendece de’Tacchini, e li aggiufterete 

per farli arrofto,ma non li fate bianchir 
punto . Bifogna fiaccare la pelle di fopra 
:ii petto per poterli riempire. Quello pie
no fi facon lardo peftato crudo, preffemo- 
lo , cipolla, ed ogni Torta d’erbe fine, il 
ta tto  ben tritato, e nel medefimo tempo 
peftato un poco dentro il mortaro,e ben 
condico . Si riempiono 1 tacchini fra la pel
le , e la carne,ed ,un poco' dentro il cor
po. .Bifogna dipoi ben infpiedarli, e farli 
arrofto. Elfendo arroftiti, imbanditeli den
tro il fuo piatto, e mettete un buon Ra
gù per di iòpra, comporto di tutte le fot
ta di guarniture, e fervitele caldamente.

Si può fare il medefìmo per li polaftri, 
piccioni, ed altri volatili, e per differen
ziarli un giorno dall’altro,fi può metter
li alia brace, avendoli ripieni come qui 
fopra, efìendo co tti, fgocciolateli bene,e 
ferviceli con un buon .Ragù di tartufi, e 
latti di Vitello, il tutto ben palla to, fgraf. 
fa to , e guarnito di piccoli Crocbetri.

Tacchini all' Eflenz,a di Cipolle.
Bifogna tagliar della cipolla in fette,e 

paffarle dentro una cazzarla con del lar
do, Elfendo pallate, lucciolate un poco

del



del graffo, metteteci un pugno di farina, 
e pattatela ancora infieme, poi metteteci 
del buon fugo, alcuni ftecchi di garofa
no, e gli altri condimenti neceffarj.Quan
do il tutto è un poco cotto,fi paffa prò-, 
priamente per ftamigna ; fi rimette dipoi 
dentro una cazzaroia, ci fi getti un bic
chier d'agretto , ed un poco di Coli di 
pane. I volto tacchini dobbono eflère ar
derti t i ,  eflendo ben legati al]’ali , fopra 
il petto, ed alle cofcie . Gl'imbandirete 
dentro un piatto, e gittarete lafalfa fopra 
ben caldamente,e ferviteli con proprietà.

Altro Antrè di Tacchini.
Si ferve gualche volta di piccioli tac* 

chini un lardato, e T altro fola mente bar
dato, fenza effere.dorato di pane, fervi
lo al fugo.

Un'altra volta, eflendo cotti i voftri 
[tacchini allo /piede bardati , levateli le 
bofeie, le a li, ed il petto, tagliateli in
fle tti, che metterete in Ragù alli cetrio- 
i pattati al rollo, con un legamento rof- 
*o, ed un pezzo di limoni in cuocerli.

Efciodè, modo di farle, come fi vedrà 
n altro luogo.

Efciodè ghiacciato,
, Si fervon l’Efciodè ghiacciate per An- 
remè, 0 per guarnire, quali fi fanno in 
iuefta maniera . Prendete V Efciodè all* 
equa, fecondo la grandezza del voftro 
latto , Tagliatele per la metà, come fa- 
ette un'arancia,che ci reftila eretta fot* 
o ,e  fopra, e mettetela a bagnar nel lat-



tiS
Tte con (Sei zucchero a'proporzione di quel
lo, che averete di Efciodè. Copritele, e 
mettetele fopra della cenere calda,per te
nerle,-Caldamente circa quattro, ocinque 
ore, nè bifogna punto "che bollino, poi
ché diventerebbono iii pappa . Sitavan 
poi fuori di là y e-quando fono ben /goc
ciolate, fatele friggere con graffo di por
co nuovo. Effendo colorite, bifogna ca
varle propriamente, inzuccherarlecon zuc
chero fino, e ghiacciarle fopra. Dopo vol
tarle, e ghiacciarle dall’altra parte,edef* 
fendo ghiacciate da ambedue le parti * fer
vitele caldamente.

Spalla di C a firato.
Benché la /palla di Cabrato fa Una 

cofa molto comune , non fi lafcia però 
di accomodarla in piu maniere, che pof- 
fon far onore. Vediamo adunque in che 
modo.

'Spalla di €afirat« ripiena per Antri.
La fpalla effendo cotta , tiratene via 

'tutta la carne, che non ci reftino, che 
gli bili attacati infieme.’Si graffa quella 
carne, e fi pelìa bene con lardo bianchito, 
un poco di graffo , o di midolla, erbe 
fine, cipolla , e prelìemoloi un poco di 
zinna di Vitella, una mollica-dipano ba
gnato nel buon brodo, due rolli d’ovoj 
e due ovi intieri. Il tutto ben tirato, e 
condito fi- merte Toffo^entro ab piatto; 
che frvuol fervi re, e fi'fa apparire la pic
cola parte della fpalla. Si mette tutto at
torno’ la metà di quello Godivù, Fate un



incavo alla maniera che è la fpalla , ba
gnate le mani entro un oft> sbattuto,af
finchè non ci s’attacchino;empirete que
llo incavo d’un -Ragù di tutte le forte di 
guarniture ben pattato ,* decotto, e-peti' 
condito 9 e fi finifce di riempir t'ol pieno, 
che fàccia i l ’medefimo difegno, che una 
fpàlla, 'Il-tu tto  effóndo 'beri dorato, cioè 
fpolverizzato di pan grattato , mettetelo 
al forno.vper fargli prender Colore, Efi’en- 
do colorito, cavatelo dal forno. Levate 
via bene il grado, che è attorno al piat
to , e per una piccola apertura per’di'fo- 
pta metteteci un poco* di Coll'ben fatta*, 
«  ricopritelo per fervido caldamente;

■ Spalla dì C a fi rato in altra maniera 
■ ■ alla P/tha .

Si fa un’altro mezzo Antrèd’una graf
fa fpalla dì caflrato ripiena alla pana. La 
difoflerete, e ne prenderete la carne con 
un pezzo di Vitello,della zinna di potao, 
un pezzo di lardo, graffo di manzo, e tri
tate il tutto infierne.'Metteteci un poco 
■di cipolla, e preflemolo tritato , con dbc, 
o tre Roeambò, un fpoco*di baflìlico, e 
di timo, il tutto ben tritato, e condito 
di fale, pepe, (pezìarie fine, ed un poco 
.di coriandoli, Mefcolate, e pettate il tu t
to dentro un mortaro con pana,-rodi d’ 
ovo, e mollica di pane. Elfendo ben pe
ttata, uè Riempirete i voftri otti,facendo
l i ‘prendere la forma della fpalla : doratela 
di'chiara d’ ovo,e mollici di pane perdi 
fopra, e fe volete, le darete*il garbo con

la



la calìa del cartello, Fatela cuocere al for
no fopra un piatto d'argento, o torciera, 
con fette di lardo fopra, Bifogna, che il 
vofiro pieno fia forte a baftanza, affinchè 
non fi rompa al forno, Le potete guarnì* 
re di piccole palle, cofiolette di Victello 
ripiene, pollafiri marinati, o altre guar
niture convenienti , ma il tutto fia ben 
proprio, e di bel colora, »

Spalia  di C a (Irato ripiena pajfata 
in Ragù.

Si fâ  ancora un mezzo Antré d'una 
{palla di Cafirato ripieno dentro la Tua. 
pelle, pallata in Ragù con fondi di car
ciofi , latti di Vitello, tartufi, funghi, 
fegatetti, punte di Iparagi, il tutto ben 
condito , guarnito di rotolete al finoc
chio, e polpette ripiene, e fugo di limo
ne in fervirla.

Spali*t di Caftrato alla, reale, 
Bifogna prender la fpaHa, levar il graf

fo , e la carne, che è attorno al manico, 
batterla, e lardarla con grolfi lardoni, Ef- 
fendo lardata ,, che il tutto fia ben condi
to , farinate la; lacchetta, e la medefima 
carne, e .fatele prender colore dentro del 
graffo di porco caldo. Dopo bifogna met
terla a bollire in pentola,con ogni forta 
d'erbe fine, qualche cipolla , (leccata di 
garofàli, con buon brodo, o acqu,Ìl tut
to ben coperto, e farlo cuocere lungo tem
po . JiTendo ben co tta , bifogna avere un 
buon Ragù di funghi , tartufi , fondi dì 
carciofi, punte di.fparagi, latti di Vi tei-

■Wi
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io , il tutto ben pafsato. Ci fi mette an
cora qualche buon Coli. Cavate la (palla 
dalla pentola, imbanditela nel Tuo piatto* 
s tagliate 1 voflri pezzi di manzo, e di 
vitello in fette ben propriamente, per far
ne un contorno attorno al piatto, facendo 
ìn maniera, che il lardo apparisca in que
lle fette . Si metta in Ragù per di fopra 
ben caldo, e fe fi vuole, che Ja fpallane 
prenda bene il gufto, quando ella è quali 
cotta, mettetela a finir di cuocere dentro 
il medefimo Ragù, e fervitela nella(leda 
maniera . Si può ancora guarnire di Fri- 
condò lardate, e maritiate.

Si può ancora lardare cosi qualche 
zo di cofcia di manzo, o

Atìtr.e d' «« ' *Ltr& Spalla  .
Prendete la fpalletta, e levatene il grafi- 

io , come qui (opra. Lardatela propria
mente, c conditela bene. Si può ancora 
lardarla-di profeiutto crudo. Prendete una 
pentola con fétte di lardo, e fette di man
zo, o di vitello, ed accomodatecele come 
per una brace, metteteci dipoi la voftra 
(palla con fuoco folto, e fopra, e fatela 
maniera, che ella prenda* un bel colore. 
Quando l’averi prefo, cavate quella car
ne , e quelle fette di lardo, c fgocciolate 
un poco il gradò , fenza ancora levar 
punto la fpalla. Bifogna mettere un buon 
pugno dì farina attorno alla pentola, e farla 
prender colore con la fpalla, Eflendocolo- 
rita, cì metterete la carne, che averete ca
vata con buon fugo, ed un poco d‘ acqua, e

F ter-
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terrete la pentola. ben coperta. Facendolo 
finir di cuocere, intieramente, Bifogna, che 
la falla Ila un poco legata , .Se ella non 
folle legata, bifogna metterci un Col;! di 
quella carne pedata , che è data attorno 
«ila fpalla, e paftàrlaben coti "buon fugo. 
Ci potrete mettere ancora ‘Ogni forta di 
guarniture, punte *di fparagi , fpongoii ,» 
funghi, e far cuocere il tutto in Cerne, me- 
dejjmamcnte tartufi, crede, e latti di vi
tello, fe fe ne ha Ja comodità . 'Edendo 
cotto, imbandite la voftralacchetta, /graf
fate bene il Ragù -, e metteteci un bic
chier d'agretto. Si può guarnire il piatto 

-dsLcoftoIlette di caftrato, o di vitello ri- 
piene, fi. è detto qui avanti. 
Spalletta., alla Cicoria. .-Ragù diCteorìa, 

Fate arrodire Ja (palletta , avendo ri
guardo che non fi cuoci troppo . Intanto) 
fate un buon Ragù con della cicoria, chej 
fra un poco bianchita, e tagliatela ,inpez
zi. Prendete del lardo , e fate un piccol, 
rodo con.un poca di Farina , e buon fu-i 
go, il tutto ben condito, ed un mazzet
to d'erbe fine dentro , èd un bicchier d’ 
aceto. ‘Fate cuocere qui dentro la vodra 
Cicoria,che ellaMion fia punto nera, e 
che abbia un poco il piccante , e la fer
verete /òpra la fpalletta. 4

;Spalletta a Ili Cetrioli ,*
» Se non volete fervire Ja fpalla intiera,; 
la potete tagliare in fette ben fottili * c 
metterle denrro il medefimo Ragù , aven
do riguardo» eh? non bollino punto infic

iale,
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Vie >. che. la falfa non fia nè troppo lega, 
a s nè troppo liquida .> .Il* tu tto  èffendo» 
graffato, fervitelo caldamente,
1 Ne potrete lare medefimamente ài li Ce. 
piioli: ma bifogna, che gli cetrioli fiano 
lati marinati, .e tagliati in piccole fette,
2- paflatìi nella fletta maniera ,- '* * Spali* alla Salfa Roberta ,

SI può. ancora» fervi re una fpalla cotta» 
dio fpìede, con una.falla roherta, ove»v’ 
merino de’capperi, ed acciughe. Serve per 
Drdover, e per Antrè* medefimamente , 
offendo guarnito*;

'Potete mettere ancora una fpalla di ca- 
Iratoi in tutte le maniere, che fi fon ve- 
Iute per le lacchctte.

Gambetti ,
Li Gambari lii poffono, accomodare in 

liverfe maniere. Si poffon mettere inR a- 
’ii, in Piccatiglio ,  e in Torta, mangiar
li in infialata, er farne* delle zuppe*, tan
to grafie r  che magre.

Gambari in Ragne.
Fate* Cuocere i voliti1 Gambari dentro- 

lei'vino, aceto, e fale . Prendete-dipoi 
le code,. le z4mpe , ed il di dentro deb 
;orpo* delti Gamba ri, e pattaceli alla, padel
la con burro rotto; erbe fine-minute, un 
pezzo di limon verde, fale, pepe, noce 
mofeata, un poco di farina fritta , fugo* 
di funghi, e di limone in Ibrvirli.

G*m b ari in-' Rice a tiglio,
^Servite il Piccatiglio, guarnito di pieni 

di marinati, .e .fritti, dopo averne-cavata 
v F a  la
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la carne, e fattene un cordone attorno al 
piatto. Gambari *» torta ,

Vedete fotto 1* Articolo delle torte , che 
ci troverete la maniera di farla.

Gambari in ìnfalata.
Potete farli la remolata , che li è de

fe rita  in altri luoghi , dopo averi fatti 
cuocere con vino, aceto, fa lep ep e , ga- 
rofali, alloro, e cipolle, e. ferviteli intie
ri con prefleraolo verde. <

Gambari alla /alfa bianca.
Sì pofiono ancora paflarea.Ja padella con 

falla bianca, come molt’ altre colè.
Zuppa alti Gambari da magro.,

Il brodo di quella zappa è quello dipo 
fei, che noi abbiamo delcritto qui addie
tro . Così prendete i vofiri Gambari ,e 

fateli cuocere , come il folitò. Elfendo 
co tti, cavateli, e mettete tutte le cofe * 
parte in una cazzaroJa con de*tartufi, fun
ghi , tondi di Carciofi, punte di lparaghi, 
fecondo la lìagione, .  e pallate quello Ra
gù con buon.burro, ed un pota di farina. 
Effóndo pairato, bagnatelo'con buon bro
do di pefee, o altro . Dipoi metteteci i 
vofiri latti, un mazzetto d’ erbe fine il 
tutto ben condito, e Jafciatelo cuocere a 
piccol fuoco . Per fare il Coli , bifogna 
peftare tutte le gambe, e cofce de* vofiri 
gambari. Eflèndo peliate pallitele per /a 
Pamigna con un poco di brodo , ed una 
piccola crolla di pane . Se volete che il 
voftro Coli lia più rollo , non prenderete 
che le zampe de' C am biti. 11. tutto ben



paflato, mettetelo a parte . Bifogna aver 
altri gambari, lafciar loro la coda,-e le
varne {blamente la tgufcia , e le piccole 
zampe per regalare la volirà zuppa. Pren
dete la carne di una buona carpa , e fa
tene un buon piccatiglio, che vi fervirà 
!per la medelima zuppa. Fatela bollire con 
buon brodo ; eflendo bollita , le avete 
;un pan ripieno pel medelirno piccatiglio 
di carpa con qualche piccole guarniture * 
'potrete metterlo propriamente fopra lavo- 
lira zuppa, guarnirla de’voftri gambari , .  
dillribuire ii Ragù per tutto attorno del 
pane, e bagnarla tutta in un tempo del 
vollro buon Coli.

Potete ancora , per guarnir una fìntile 
zuppa , empier le gufce de’voftri gambari 
d’un,buontpieno di pelei, che fia un po
co legato, avendoli empiti, fàrinarli poco 
poco, e quando farejte vicino a fèrvidi, 
friggeteli in buon burro caldo, e guarni
te la -voltra zuppa propriamente come li 
piatti addietro, particolarmente il piccati
glio di gambari.

Zuppa di Gambari al graffo.
Si farà facilmente ogni Torta di zuppe 

grafie al li gambari, che fi troveranno dc- 
fcritte in quello libro , feguitando quel 
che fi è det$o dentro quello Articolo, 
per quel che è di Coll, fuorché fi lèrvi- 
rà di fugo , e brodo.
-Anguilla in zuppa, ed in altra maniera. 

Non parleremo punto delle zuppe d’ 
anguille al brodo bianco, e feuro o in

V 3 file*»



filetti1, che ifi'pollon /ervire, non avendo
ci da offervare, che la mede fi ma cofà, che 
per -gli altri pefci , Eccovi {blamente gli 
A ntrè, che fe ne poflbuo fare..

:Un’altra volta mettetele lo cazzarola 5 
facendole cuocere con burro, ed un poco 
di vin bianco, noce ,-mofcata , uiv pezzo 
di limo» (verde, un poco di farina fritta, 
cd infecvirle, metteteci de’capperi, e dei 
fugo/di! limone; - ' '

'Ee potete friggerei e fervirle alla falfa 
d’acciughe fondute, con burro ~rolTo > fu
go d’arancia-, e pepe bianco.

Anguille al certe brode.
Si poflon- far ^cuocere ancora al corte 

brodo, con vin bianco, limon v e rd è p e 
pe ,. fale, ed ̂ allòro £, e fervi riè fopr&'uua 
falvietta con pr^ifemolo, e A tte d i limo
ne, per mangiarle all’aceta, e pepe bian
co , ovvero farci la remolata > che è fiati 
detta altrove*

Storione a l graffo per Antri . '
Si accomoda lo Storione al graffo in di- 

verfe maniere, una in forma dì Fri con d£ 
ben lardato , e 1’ altra alla. Sante Men? 
in groffe fette.

Storióne alla Santi MeniV- 
Si prende del lattei vin bianco, ima fo.‘ 

'glia d’alloro , il tutto ben condito , con 
un poco di lardo fonduto*. Ci fr fan cuo
cere dentro dolcemente lé fette d ; Storio
ne, e dipoi fi dorano di pane, e fi griglia
n o , e ci fi fa una falfaper di fotto, nel-j



'Fa medefimà maniera» che alle code dica* 
Arato lervite caldamente.

Storione in foritia- di F rie ondò.
Le Fricondò del medefimoStorione, do

po averle tagliate, e lardate» fi 'farinano 
poco poco, -e fi fa prendere loro colóre den
tro del lardo» o dello Arutto.. Effóndo co
lorite , A mettono dentro una cazzarola 
con £uon fugo, ed erbe fine, qualche fet
ta di'limone, tartufi , funghi, latti di vi
tello , ed un buon 'Coli . H tutto beta 
fgraflato, e cotto, ci fi mette un bicchiere 
d'agreflo', e fi ferve 'medefimamente caldo.

Storione in Hetri co al :g*xffo *
Lo Storione fi può- mettere in Haricò 

con delle rape. Fatelo cuocere all’acqua 
edal fale, pepe, timo, cipolle-, e  garofà- 
li. Se avete dei' brodo» ce ne metterete» 
e pafiate it voftro Storione al roflb con 
del lardo ; dipoi lo metterete a. (gocciola* 
re’, e logetterete dentro un Coli prepara* 
to cow levo Are rape, un poco di profciut- 
tcr in fette r o peftato minuto . Servitelo 
con fugo di limone, e guarnitelo di ma* 
rinato, o altre cofe..

Storione in magro, /
Fatelo cuocere dentro un buòn - corto 

brodo, »e paflateio in ‘Ragù, con'funghi', 
che fia di buon guAo.

Storione in tìetrtcò da magro.
Se ne fa ancora un Haricò con delle ra

pe, come in graffo» tagliandolo in pezzi, 
come un dito, ed efiendo cotto all’acqua, 
ed al fale, pafiate Io al rollò, ed effóndo

F 4 fgoe-



fgocciolati, gettategli denteo un Coli <feP 
medefimo, e ci metterete le voftre rape 
bianchite, e condite.

J F 4

Si pub fervir di grande Antrè di Fa
giani.* fuco in pafticcio caldo, e l’altro 
alla falla, alla carpa.

Fagiani alia falfa> alta Carpa ,• 
per Antrè .

Bifogna aver de’Fagiani ben pelati, bar
darli d* una buona Sarda di' lardo , farli 
•arroftire, ed aver riguardo , che non fi 
fecchino punto. Per fare la falfa, regola
tevi, qui fotto.

Salfa alla Carpa,
Prendete una cazzaroia, accomodate zi 

fondo di buone lette dì vitello, come fe 
quelle foflero per far del fugo , mettete 
con quello vitello delie fette di pro/ciut- 
t o , qualche fetta * di cipolla , radiche di 
.preflemolo, éd un mazzetto d’erbe fine. 
Bifogna aver una carpa, vuotarla, lavar
la dentro con acqua foia mente fenza fca- 
gUarla, e tagliarla in pezzi, come fe que
lla folle per fare uno Auffato , ed acco
modarla dentro la medesima cazzarola. 
Andate fopra il fornello, per farla pren
der colore, come fe volelle fare del fugo, 
e dipoi bagnatela con-buon fugo di vitel
lo , con un fiafco di buon vino di fciam- 
pagna, uno Ipicchio d’aglio, funghi fri* 
t i , tartufi, qualche piccola crolla di pa
ne. Fate ben cuocere il tutto, avendo ri
guardo di non faiarlo troppo , Quando è



ben dotta, pattatelo per ftamigna a forza 
di braccia} e fate, che !a falfafia un po
co- legata. Se eli a non {offe, aggiugneteci 
qualche CoQ di pernice, emettetelo den
tro una cazzaroìa. Avanti che lo fervia
te , mettete i voftri fagiani legati dentro 
quella falla, e teneteli caldamente, e quan
do farà tempo di fervirli, imbandite i vo
ftri fagiani in un piatto, e la falfa perdi 
fopra. Si polfono ancora guarnire di pan 
di pernice, del quale lì parlerà qui appref- 
fo al fuo luogo «

Pafliccio caldo di Fagiani, per A n tre .
Prendete della, carne di Fagiano, e del

la carne di polkftra cappona, éd un pez
zo di cofcia .divitello tenera. Pettate ben 
il tutto inficine con del preftemolo, cipol
la, funghi, prugnoli, qualche latte di vi
tello , del profeiutto cotto , e del lardo 
crudo. Ettendo ben peftaco, e condito di: 
fine erbe, e fpeziarie, Tale, e pepe, fer
matene un buon Godivà, e fatte una pa
tta un poco forte#

Se volete, ne farete un patticelo a due 
Ipoglie, o folamente con una. Farete bea 
cuocere il vottro patticela , e volendolo 
fervire lo fg ratte re re * e ci metterete un 
Coli di funghi. Servitelo caldamente.

Ripieno.
Si fanno infinite forte divieni * che fa

rebbe difficile il particolarizzarli ; • meglio 
adunque farà il parlarne in quelle cofe,ove 
vanno ferviti. Si è veduto qui addietro, 
per efempio come fifaqueliode’Crochetti
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delle collelette di Vitello * e di caftrafoy 
de* tacchini, delle fpalle , ed ancora del* 
re llo . Si manderà- dunque a ciafcun di 
quelli* Articoli, per trovar la maniera di 
qualunque pieno, e  non Spiegheremo qui. 
altro, che il pieno di pelce.

■Pieno di Psfce per farlo tuono.
Bilogna prendere delle carpe, de’lucciV 

zd  altri pelei, che averete il tutto pella
to fopra la tavola: bilogna fare una frit
tata , che non lìa troppo cottage pelarci 
de’funghi, tartufi, preflemolo-, e-cipolla, 
e dopo aver formato la frittata , mettete 
il tutto fopra il pieno ben peflato, e ben 
condito. Ci fi può mettere una mollica- 
di pane bagnata nel latte, burrone qual
che lofio d’ovo-. Fate in un. fubito, che 
il voftro pieno lìa ben legato, qual vi pub 
fervìre per empir deile sfoglie, e-delle 
carpe fopra là fpina-, per far delle pìccole 
polpette, per empir de*cavoli', formare- de’ 
piccoli c ro c h e t t ie d  ogn’altra cofa, che 
giudicherete a pj-opolito , come fe quello; 
fbfle in giorno graffo..

Filetti'.
Abbiamo delcritto qui fopra quel, che 

riguarda la maniera- d’accomodare un fi
letto di Manzo al Cetriolo, ed abbiamo* 
oflervato qui addietro, che /è ne può fe
re come il medefimo ogni' altra forra di 
filetti.'Eccovi per li filetti Mignon!, che 
fi fervono negli Antrè per Ordover* 

Filetti Migneni, cioè galanti*.
Bifogna aver de* buoni filetti di manzo»

di



li Vinello , o di Cabrato , tagliarli ni 
Iran fe tte ,e  ben fchiacciarli fopra la ta
vola . Bifogna dipoi aver un pieno compo- 
Uo del medefimo ,che fi vedrà per il Pa
no al Vitello, fuorché quello farà legato 
li qualche roffo d ’ovo * Ci entra del lar
io, della cofcia di Vitello , un poco di 
graffo di' profciutto cotto, qualche carne 
pi volatile con' preffemolo*, cipol-la, tartu
fi, funghi, pan bagnato nel brodo, o nel 
latte, ed un poco di'pana di latte. Èf- 
lifendo fatto il voftro pieno, (fendetelo fo- 
'pra i voftri filetti, fecondo la quantità, 
che ne'averete, e rotolateli ben fermi. 
Dopo bifogna aver una cazzatola >• che 
non fia- troppo grande - Accomodate del
le fette di lardo al fondo', e7 qualche- fet
tâ  di Vitello ben battuto* metteteci di 
poi’ i voliti filetti'ripieni,ben conditi con 
ogni for a d’ erbe fine,e qualche* fetta di 
cipolla, e* limone*. Copriteli per di fopra 
del medefimo’ che è di fo tto ,^  mettete
le alle brace,, fuoco lotto , e fòpra,-m» 
che non fu troppo ardente , i.(finché (i 
cuocino dolcemente,. Effendo cotti,- bifo
gna cavarli , Jafciarli ben fgocdofare in 
graffo , e fervi rii caldamente, con un buon 
Coli, come fi giudica a propofito, e fugo 
di limone. Ci fi fa ancora un piccol Ra
gù di tartufi, fe (i vuole,

Se avete d^f*re> qualche altro Ànfrè 
dr volatile^ ripieno ,- potete’ empirlo’ del 
roedelimò pieno,e metterlo alle brace co* 
voftri filetti, e per dirti nguerl© ,  quan,

F 6 do-



do tutto farà cotto, cì farete de* Ragù, a  
Coll differenti, fgoccioierete ben il graflò 
e ferverete ciafcuna cofa a parte calda
mente. ' '

F ile tti , di Volàflra Cappotta alia faina •
Bifogna prendere defle tti di galline, 

cappone arrofto, e li tagliarere in pezzi. 
Prendete una cazzarola con un poco di 
lardo, prede molo, ed avendoli paffati con 
un poco di farina, metteteci de’ fondi di 
carciofi tagliati inquarto, qualche fungo, 
e fette di tartufi , un mazzetto d’erbe fi
ne, un poco.di brodo chiaro, e condite
li bene. Sdendo cotti, metteteci ivoftrr 
filetti, ed un poco aranti di fervirli, un 
poco di pana di latte, e teneteli calda
mente, Per legarli, sbattete uno, o due 
rodi d’ovo con della pana, ed avendoli 
paflati propriamente, fèrvirete tutto In un 
tempo ancora per A ntrè, ed Ordover.

Si ferve ancora de’filetti di poi ladra 
cappona al bianco ,  ali* odriche, ed alli 
Cetrioli.

Be'Filetti di C a firato a l t i  Tartufi
D ’altri in fette alprofciutto, ed anco

ra di più aitai, come fi vedrà per la Ta
vola .

Per li filetti di pelei, che.fi podonfèr- 
vire in infalata iaQuarefima, vedrete a l
trove ♦

Fegatetti Foje crà%
Antremè di Fegatetti alla rete.

Bifogna aver de’ fegatetti , prendere i 
più magri , e peftarli .con lardo bianchi

to ;



•to, un poco di graffo, e di midolla ,■ di 
tartufi j e de’funghi, qualche latte di vi
tello, un poco di preflemoloi e dì cipol
la , e dì profeiutto cotto ; il tutto ben 
peftato, e legato con- un rofio d 'ovo.Ta
gliate della rete in pezzi fecondo lagrofc 
fezza de’voftri fegati, per poter ben ro
tolarli dentro , mettete del pieno fopra 
quella rete tagliata , e poi un fegato fc- 
pra, e poi ancora del pieno per di fopra, 
e fate, che il tutto fìa ben fermato den
tro la rete. Metterete quelli fegati- così 
accomodati fópra un foglio di, carta,per 
farli grigliare con un poco di lardo fon
dino, ovvero dentro una torciera, e met
teteli'al forno » Effendo cotti, cavateli, 
fgociolate ben il graffo , ed imbanditeli 
in un piatto con un poco* di fugo caldo 
fopra, condito d’un poco di pepe, e fa- 
le , ed avendoci' fpremuto’ il fugo d’un’ 
arancia, ferviteli caldamente.

d n tn m è di Fegatetti) « Funghi- 
Dopo aver levita propriamente il fie

le de’voftri fegati, prendete una fortiera*, 
e mettete qualche fetta di lardo fotto, e 
li fegati dentro. Conditeli, e copriteli d* 
altre fette di lardo per di fopra, ed aven
doli ben coperti, metteteli a cuocere al 
forno , avendo riguardo , che non fi fec- 
chino troppo. Prendete de’ funghi ben net
tati, e ben lavati, metteteli dentro un 
piatto con un poco di lardo, ed un bic
chiere d’agretto avendoli innanzi difccea- 
ti della loro umidità, nel metterli fopra
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fuoco, Paliate a parte qualche fetta dir 

profciutto1, con uiv. poco di lardo, e di 
ferina,- ed un’ mazzetto d’erbe fine. Ef
fondo palla to , metteteci’ di’ buon fugo di 
Vitello, che' non fia punto’ faiato ,* e fa* 
teli cuocere con li funghi,e li fegati ben 
{gocciolati, il tutto dentro la medefima 
falla Verfo il fine legatela dir qualche’ 
legamento', le ne conofcete il bifogno,ed. 
avendoli fgra(Tati, metteteci un bicchier 

.d i aceto1, e- feiviteli caldamente.Sf guar~ 
nifce il piatto di tutto-quel, che fi vuo
le, purché quello lìa di pezzi d’ Antrc-- 
jnè -•

, A l t r i  F ega te tt ì  per' Antrevn^.
Bìfogna- prendere de’ Fegatectì ,che fia- 

no bern proprj', ed aver’ una terriera, A 
ciafcun fégato feteci una piccola fetta di 
lardo , e‘ mettetele feparatamente nella 
fortiera, e’ li fegati fopra ben conditi: li 
ceprirete d’un'altra fettajdi lardo,. e pa
nerete propriamente per metterli al forno, 
e  farli ben cuocere’, che fiano d’ un- bel 
colore. Quando faranno cotti', e  ben cole
n ti , cavateli dal forno', ed accomodateli 
propriamente'in un piatto * avendoli ben 
igccciofati. Ci fi può mettere un poco di 
bu >n fugo, e (premerci* il fugo' d’un'aran
cia , e poi lèrvirli fubito’ ben caldi .• 

Fegatetti al Profetano.
• Prendete del profciutto, che taglierete 

ben fiottile,,, e pacatelo al rodò, ed i vo- 
llri fegatetti con una cipolletta ,.ed* un. po

co dt prefiemolo ben trito, Li farete cuo
cere



cere a poeo fuoco, ben conditi , con tur 
pezzo di limone, e'Ii fervireté al fugo di-' 
buon guilo per Ordòver, ed’ Antremè.

Fegatetti' alle trace.
LÌ fpolverizzerete di* Tale minuto', er 

pepe, ed avendoli inviluppati in una fet
ta di lardo, e meilì dentro un* foglio di 
carta*, ̂ :Ke bagnerete un poco per di fo- 
pra, per paura che non fi brucino ,Ii le
gherete , e gli metterete mediocremente 
nella brace*, fi cuocino Bel bello «Servite— 
li col fugo..

"Fegatetti te r  a ltri' Antremè .
Prendete Ir fégati, ed avendo levato il' 

fiele propriamente,- fateli un poco bian
chire, metteteli dipoi* dentro dell'acqua 
frefea, e por metteteli- con la* medefima 
acqua dentro un*piatto ben conditi .Tri
tateci un poco di funghi, di tartufi , pref- 
femolo, e cipolle,e m ettete a cuocere il’ 
tu tto  tnfieme". Ih quanta poi alli fégati9« 
avvoltateli con buone fette di- lardo, co
me qui fopra, e metteteli al forno, che 
prendano un bel colore, eJ in cafo, che* 
non ne avellerò prefo a b a danza- date
glielo con Ia? pala rollìi. Quando bifogne- 
rà férvirli, fgocciolàte bene il graffo,ac
comodate* Ir fegati dentro un piatto, e 
metteteci .un poco di fugo per di (opra col 
fugo d’una, o due arance*. . _

Fricondò y th è  Braci oline..
Li fricondò- fervono non. fidamente per 

guarnir degli Antrè molto ricchi , ma 
ancora per farne de’ piatti particolari

Quan-



Quando fervono per guarnite, non fi lar
dano (blamente, ma fi riempifcono, come 
quando fé ne fa un piatto 5 ii che fi pra
tica in quella maniera.

Fricondò ripiene , dette all* Ffcaiopé«
Bifogna aver della cofcia di Vitello * 

tagliata in Fricondò un poco tò ltili, g 
lardarle: dopo le accomoderete fopra la ta
vola col lardofotto, metterete nel mezza 
un poco di qualche buon p ien o ,'e  con 
la mano bagnerete l’orlo di détte con.ovo 
sbattuto, affinché l'altra braciola,/!» Fri
condò, che metterete fopra, ci fi attac
chi bene, e che fia come una medefima 
cofa.il lardo deve edere da tutte le par
ti. Accomodate quelle Fricondò in una 
cazzaro!a,e mettetele fopra le brace ben 
coperte, ma non mettere punto di fuoco? 
fopra, e che non fia troppo ardente. Bi
fogna" farli prendere colore da “tutte due 
le partì, dipoi cavarle , e fgocciolare un 
poco il graffo, affinchè ci fi pofla fare un 
piccol rodò con un poco di farina . Di poi 
le bagnerete con buon fugo, che non fia 
troppo nero, e le rimetterete nella caz- 
zarola, per farle ben cuocere . Se fi vuol 
fervirfène. per guarnire , fi lafciano in 
quell* maniera, ma fè volete, che vi fer
vano di piatto ,• bifogna metterci qualche 
tartufi, fuòghi, e latti di Vitello, qual
che buon Coli di’ pane, e {gradate bene 
il tu tto . Avanti che leferviaté, gettateci 
un bicchier d’agretto, accomodatele in un

piat-



Riatto col voftro Ragù per di fopra,- c  
Hrvitele caldamente.

c elantlna .
Si è fpiegato nell’’Articolo de'Porchet- 

li di latte, quel che' è un* Antremè di 
Eelantina, e ci abbiamo defcritto ancora
la maniera di fervirla, e di che guarnir
la , Si aggiugnerà folamente qui , che fi 
lutò ancora guarnire della Tua pelle ben 
lunata, e ben colorita con la- pala rolfa »• 
P del fopra' più fi manda 'il Lettore al 
(luogo, che fi anderà indicando.

f altmafrè. Cofa fa tta  y e cotta in furia » 
Quella non è punto una cola molto nuo

va, nè molto difficile > mettendo una fpal- 
:[a di caflrato, o~altra cofe in Galimafrè* 
)n tanto come quelle pub'fervire a diver*- 
fificare i fervizj dentro gli ordinari, ove 
fi ha più carne di beccaria, che di vofc- 
t i l i . Èccovene la maniera.
! Levate I» pelle della fpalla del caftraw 
Ito, che ella fi tenga nondimeno al mani
co , peliate la carne minuta , palla te li 
alla padella con lardo fonduto, erbe fine, 
cipolle intiere, che leverete, ialc, pepe', 
noce molcata, funghi, limon verde,e dei 
brodo, par cuocere il tutto infieme, poi 
raccomoderete fopra la vollra pelle, che 
potrete panare, e colorire, e fugo di li
mone, ed altro buon fugo in fervirlo. * 

Gel affina . *• *
Avendo defcritta qui addietro la ma

niera di fare il bianco mangiare, fi è 
villo il Gelo, che bifogna fare per que

llo,



/lo , e  quello di corno di Cervo per li 
giorni magri , Eccovi dei Gelo per gli 
ammalati, e quelli , che' (àranno fani, 
nq troveramo* ancora ttel migliore. Ser
vendolo per Antremè, come il refto.

Gel/ttìna di piedi di Vitello,
Bìlògna prendere de'piedi di vitello fe

condo la quantità del gelo, che fi vuol fa
re . Abbiate ancora un buon gallo, ed 
avendo ben lavatoi! tutto, mettetelo den
tro una pentola, ed empite!» d'acqua 
proporzione . Dipoi fatela cuocere, e fchiu- 
matela fopra il tutto con diligenza. Quan
do quelle carni fono vicine ad cflere dis
fatte, quello è legno, che ir voffro gelo* 
-è alfa! cotto. Abbiate riguardo, che egli 
non fia troppo fòrte. Bi fogna aver una- 
4>el!a cazzarola, palTare il gelo per ftami- 
gna, ifiente altro, che il brodo,fgralfarlo* 
Bene, con due,, o tre penne-, metterei del’ 
zucchero a proporzione, della canelfa in1 
flòcchi, due o tre fteepidi garofàlr,feor- 
za di due o tre limolai,. de* quali ferBere- 
te  il fugo .. Farete^cuocere qualche po
co il voflr» gelo con tutte quelle cole,- 
ed in tanto fate della fchiuma- con quat
t r o , o fei chiare d'ovot fpremeteciil fu
go de? voftri limoni , e- verfàte' il tutto 
dentro il gelo, lo menerete di quando iti- 
quando infieme fopra il fornello. Lafciatelo 
dipoi pofare, fino a che il brodo s alzerà quali 
a fpargerfi fuora- .della cazzarola . Bifp- 
gna allora aver la* calza- Iella , votarci 
dentro il gelo > e paffarlo due, o tre

voi-



volte » fin a tanto * che lo vedrete -chia-- 
ro ...

Quando il ;geIo è cotto con le carni 
ci fono alcuni, che ci «mettono un poco» 
di viti .bianco*

Per fervido , biTogna metterlo- intuir 
Juogo ben freddo,,affinchè fi congesti pro
priamente dentro ì volici Piatti.

Colori che (l pojfon, Aire <nll* G eliti»»,- 
• Quelli colori effondo ben -polir amopra 9. 

pofiTon fare un effetto molto grato, dentro* 
un bianco .mangiare', o -altre- cole limili « 
Si può per efi^mpio lalciar del-.gelo* col 
fuo cofor naturalè ; bianchendo altro' con - 
mandole peliate , e pafiata fecondo il lo
tico ; per il giallo ci fi mette qualche roC 
fò d’ovoi- per il fior di lino-, un*-poco di 
^cin ig lia  ; per il rofloi, dèh* fugò di bie- 
,texave,..o girafole -di Por togati 04:, per il  
pavonazzo .dei" Giralo le pavonazzo ;>-1>* 
polvere d i ,violétta. <eiper iJ~verde, del’
fugo di foglie -di bietay che farete- cuoce— 
re ,  e confumare in unpiatto, affm di le
varne la crudità.- /

G{gotto* 0 Cofciotto d i:C*finito.
Non vi e qui'da difputare fopra il&i— 

.gotto di caffrato, giacche ne abbi amo •mo- 
finta affai là maniera lotto la parola di cq- 
lìiotto, o ipalla di cabrato. )Si è veduto 
medefimaménte là manièra di mettere un 
Gigotto di vitello .all* addobbovEccovene 
ancora qualche altra, «lanièra*..
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Gròtto dì vitello- ripieno all' Antri »
Bifogna far il pieno della medefima car- 

j1?, cón graffo, e lardo, erbe fine, cipol- 
pepe, noce ftofcata, fale, rolli d’ovo 

crudi, e funghi, ed avendolo cucito, fa
telo cuocere con buon brodo» Ne potrete 
fare uno Antrèi 0 fervitelo in zuppa. Fa
cendo un Coli di-rolli d’ ovo cotti *, ed 
mandole pallate per fìamigna col medefi * 
mo brodo. In ferviti© , mettete fugo di 
limone, e buon fugo, e guarnite di full.  
ghi pieni, ed-in Ragù, o ’altra cola', che 
averete, come coftofette, • latti di vitello ec.

' * Gigotto di vitello allo Stufato . ’
lardatelo ài grofli lardi, e paflàteloper 

la padella, mettetelo a ftufarc in una ba
llar del la di terra, un cucchiaro di brodo, 
uh bicchìero di vin bianco, condito di fa- 
Ierpcpe, un mazzetto d’erbe-fine, garo- 
fali, e noce mofcàta. Quando?'farà' tot?- 
tó , pàffate della Sfarina per la padella , pei 
legar la lalfa"; e guarnitelo di pan -fritto; 
latti di vitello, e fugo di limone in fer- 
virlo.

olrr'ofli,  0' Grìgliàde,  /opra la gratella,
Quando li ha ' qualche volatile fréddo, 

come tacchini , f0 : altro. Per farne uno 
Antrè,'nre potrete'prèndere té ali, le co- 
fce , ed il Gropponé, grigliarli con fale, 
e pepe, paifar farina per la padella con 
lardo fonduto, metterci oflriche , acciu
ghe , capperi, noce molcatà, un poco di 
alloro,  e Iimon verde, uh bicchier d’ace

to ,



to ,  ed un poco di brodo, e far bollire il 
tutto infieme. f

Tordi .in Ragù» ed in Pafiiccio.
Si può imitare per li Tordi gli apparec- 

•chi, che fi troveranno per li',pezzi ,pocò 
differenti da quelli . Se ne può fare tra 
gli altri un patticelo caldo ed un Ragù 
pattandoli.alla padella per quello ultimo A 
con lardo fonduto,.un poco di farina, un 
mazzetto d'erbe fino, pepe , fa le , noce 
mofcata, un poco di vin bianco, capperi, 
c fugo di limone in .fèrvidi.

Tardi in Zuppa,
Per la zuppa, che fe ne è defcritta al 

brodo fcuro, pattateli medefimaniente con 
lardo fondato, avendoli votati, emettete
li a cuocere con .buon brodo proprio a 
quella, carne fi è veduto altrove. Pattate 
ancora ii «fegati alla padella col medefimo 
lardo, e poi pettateli, e pattateli per fta- 
miglia col medefimo brodo, e li mettere
te dentro i voftri tordi, o fopra Ja zup
pa , avendola imbandita e guarnita di 
funghi-

. . Godivù.
Sivlòn ,di già vedute diverfè maniere di 

Godivù per differenticofe : batterà di toc
car qui la maniera di fare il Godivù d’ua 
polpettone, che ,può fer.vire .per moki al
ci fimilì.

Godivù, :per ,un Polpettone ripieno ‘ j.
4 di Piccioni

'Pigliate (della cofcia di -Vitello* .di 
buon'gratto bianchito, ^ del lardo bian

chito ̂



‘-chìto, il tutto ben pefta ta ,'metteteci qual-- 
*«he tartufo, e funghi trìti, della.cipolla'» 
del préflèmòlo, una mollica di.pane-,bagna
to dentro di buon fugo, quattroovii, due 
intieri, e due rodi, e  formate il polpet-» 

'tonefxome un;,pafticcio dentro Ja cazza- 
ròht ,^con -fette'idi lardo. lotto. Uifogna: 
aver de Piedoni ben paflàtreemnogniior- 
ta- d’ erbe "fine , e buone 'guarniture, e 
qualche piccola fetta di «Pròfciutto .ben 
fottile , il tutto ben condito. Mettete i 
voftri "Piccioni dentro il polpettone s f in i
te dì coprirlo col jpieno. 'Affinchè non 
crepi punto, fi -fbatte un ovo, e con la 
mano fé- gli accomoda propriamente. Si 
rovefeia fopra le fette di ‘la rd o ch e  fono 
attorno, e fi 'fai cuocere alla: brace a pie* 
col fuoco fo tto , e fopra. Si ferve per An- 
tré . So ne può riempir di-'Quaglie» o 

■altre .'fimi li colè.
'Granata.

Per fare una Granata, bifogna/aver una 
‘quantità di Fricondò lardate di piccoli lar
di, ed una cazzarola tonda, che non .Ha 
troppo grande. Metteteci di belle fette di 
lardo in fondo, ed accomodate le voftre Fri- 

•con dò- , ilJ lardo di-r fu ora* via, che fiano 
puntute- al mezzo, «  che li tocchilo l’uî  
f1 altra, per paura che1 quella non-fu dis
faccia nel cuocere Si fanno tener infici 
me con*dèlia chiara'-dl'ovo* sbattuta-, den
teo la quale fi bagna té mano per umet
tarle alle- bande ove debbono «fiere più 
fóttile » che-altrove,'Si- mette dentro al



’vacuo, che quella fa , cd attorno un poco 
di pieno de’Mifotoni, o altri Godivù, 
rifervando il mezzo per metterci lèi Pic
cioni, partale in Ragù de’latti di vitello , 
tartufi, 'funghi, e piccole fette di profciut- 
to , il tutto .ben condito, ed il Ragù fe 
gli getta dentro ancora, come 'fe quefco 
forte polpettone, fi fcuopra il d.flopra 
col reflo del pieno garbaggiandolo con la 
mano bagnata nell’ovo, e fi unifcono le 
Fricondò una contro l ’altra, fi mette per 
|di fopra ancora qualche fetta di lardo, e 
:fi fa cuocere alla brace, affinchè prenda 
bel colore. Per fèrvida, bifognarivoltar
la fottofopra, ed avendola ben* fgraflata, 
a rirete la punta delle Fricondò, come a 
luna Granata, e la fervirete caldamente . 
granatina di Galline lappone , Poli a f i  ri , 

Piccioni, Pernici, ed ogni [orto, * 
d'altro Volatile.

Bifogna fare un buon Godivù della 
medefima maniera, che per li polpettoni 
qui addietro ricordarli di legare il Go- 
divù con Torti d'ovo, e con mollica di 
?ane bagnato nel buon fugo, odentroun 
xichetto di pana di latte. Il Godivù ef- 
èndo fatto, prendete una Tortierafecon- 
lo la grandezza del voflro piatto, etnee» 
:eteci delle fette di lardo ben fottili* 
Mettete il voftro Godivù fopra quelle fet« 
:e , e con la mano bagnata dentro un 
)Vo sbattuto, formate un vacuo fecondo 
a grandezza del voflro tondo, o pieno, 
Izatidoglj orli all’altezza di tre di ta , 5



che (Vano da poter refi Aere. Prendete le 
voOre pollaftre crude, oaltri volatili,ea- . 
gliateli in mezzo, e batteteli bene. Pafe- 
fateli dipoi in una cazzarola con del lar
do, preflcmolo, e cipolla, ed un poco di 
ferina, e dopo metteteci un poco di fugo, 
condendoli bene. Ci li aggiuntano fette 
di tartufi , funghi ,  e latti di vitello. Il' 
tutto eflendo quafi vicino a efler cotto in 
maniera , che non xi fia più gran felfa, 
accomodate quefti volatili dentro la voftra 
Granatina , e panatela propriamente per 
di fopra, per farli prender colore al for
no . Avendola cavata , «bifogna ben fgcc- 
ciolarla, tagliar le fette attorno, e fella 
/correre fopra il voflro piatto , o., tondo i 
Ci fi può mettere un Coli di funghi , e 
ferverla caldamente per Antrè.

iGruo in Antremì* (
Bifogna prendere dei Gruò; metterlo 

dentro una piccola pignatta, empirla di 
Jatte , con un pezzo di cancella in ba< 
/Ione, un poco di fcorza <ii limone ver. 
d e , coriandoli, un poco di fa le, edunfìec* 
•codigarofeio. Fatela bollire fin a tanto eh 
diven tino una crema delicata. Dopo ciò paf 
fatela per fìamign a ,ed avendola votata dèn 
ero u n vafb, metteteci un poco di zucchero 
Tenetela dipoi fopra un fornello, che non fi 
troppo ardente, perchè non bifogna pira 
to ,'che bolla di più. Bifogna -dimenar 
h  di quando in quando leggiermente 
c quando il zucchero farà disfatto, pc 
fatela fopra la cenere calda , e la copri

re te ,



rete, in maniera, che ci fi formerà fopra 
una tela denfa. La forvirete caldamente 
dentro il medefimo vafd.

Pi*catigli$.
Per fare un Piccatiglio di Pernice, of- 

forverete il medefimo, che fàrefte per un 
Piccatiglio ordinario di Caftrato. Ci po
trete aggiugneredel profeiutto, ftempcran- 
dolo con buon fugo, e guarnirlo di picco
le erode di pan fritto., e fugo di limone 
in fervi rio.

Piccatiglio di Cxrpx.
Metteteci dentro un poco di capperi , 

funghi, tartufi, ed altre guarniture, che 
arerete il.tuttoben peftato, e ben condito.

•Ci fono ancora altri Piccatigli, che fi. 
troveranno nello feorrer della Tavola, z. 
luoghi , ove quelli fi rapporteranno parti
colarmente,

Haricò.
Si è veduto qui addietro la maniera di 

fare i! cafirato in Haricò , come altro, 
ve. Se ne può fare ancora di pelei., co. 
me altrove , ed altro. Beco qui ancora 
per li legumi, che fi chiamano fagioli, o 
Haricò.

Confervetri , ed accomodare /  Fagioli,
Se ne può conlèrvare in dee maniere» 

o conci nell’ aceto, acqua, e {ale, come 
li cetrioli, o ben lecchi, dopo averli pu
liti, e bianchiti. Si fanno feccare al So
le , e quatfdo fono ben lecchi li metterete 
in un luogo, che non fia umido. Per far
li rinvenire l i  terrene a molle duo giorni
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continui in acqua tiepida, e ripigliano qua
li J’ifleflo colore,che quando fi fono coi
t i .  Li farete dipoi aleflare, e gli accomo
derete ai T ordinario. Quel li,che fi concia no, 
o marinano, quandofon ben conditi dentro 
una pentola, con qualche garofalo, ed un 
poco di pepe, bifogna ben coprirli per pau
ra., che non fi guaftino, potendoci metter 
fopra del burro fonduto. Quando li vorre
te porre iri opra, fateli Ilare a molle nell’ 
acqua, come gli altri, affinchè fi difialino 
bene, e dopo vi pofiono fervir, si per in
fialata , o per Antremè, dopo averli al lèi- 
fati, e paflati alla pana..

Attellette, o Bacchette,
Le Bacchette fono ancora un pezzo d’ 

Antremè. Eccovi quello, che fono. Prea- 
cete de* latti Ai vitello,, ed allenateli, bi
fogna tagliarli in piccoli .pezzi, con de’ 
fegatetti, e del piccolo lardo bianchito,e 
pàfifar il tu tto  .con un poco di preftemolo, 
cipolla, farina, e ben condirli. Effendo 
quafi cotti in maniera, che ci fta un po
co di /alfa, « che ella fia -legata, fate 
delle piccole bacchette, o fianofteccaden- 
t i ,  .ed infilzatevi i voftri .pezzi di fegati., 
d id a tti di vitello, e qe’piccoli lardi,fe
condo la lunghezza der voftri fteccadcnti^ 
o bacchette; bagnateli dentro lafalfa,ed« 
avendoli panati,potrete grigliarli, o frigger
li .Se ne guarni/ce ancora de’ piatti d’arrofto.

Ofìricbe, maniera d'accomodarle. 
Bifogna metterle dentro una cazzarota 

con un poco 4’acqua* C 4’agKeftoe farle
.dire



«dare un bollore. Cavatele dipoi, e l ’ acqua » 
che è dentro le gufce, confervacela per 
matteria dentro li Ragù, allorché fon vi
cine a Servirle.

Se ne fa .in quella maniera un Antre di 
ToIIaftrl .ripieni all’Orfiche, come fi de- 
fcriverà-dentro l’articblo de’Pollaftri, co
me altrove, e 'fi è di già oflervata la ma
niera d’accomodare il luccio, ed al tri pe
lei aH’Oftriche, come altrove, ed un’ Ana
tra  all’Oftriche, e ciò, che fi pratica per 
•molte altre colè. Eccovi per fervir dell’ 
•Oftriche in particolare. ■« ' O(Èriche all'Addobbo .

Prendete dell’Doriche, che aprirete, e 
le  condirete d’erbe fine, comeprefièmolo, 
cipolla, tim o , baffilico, un pochettino di 
ciàfcuna cofa dentro in ogni oftricha, ed _ 
-ancora del pepe, ed un poco di vin bian
co. Dipoi le ricoprirete col loro guido, e 

le  metterete al fuoco fopra una gratella, 
e di quando in quando metterete la pala 
-rolla per .di >fopra.. Elle odo vicino a fer
v ide, le imbandirete nel piatto, eler vi re
te  difcóperte.

'O^rìche ripiene.
Aprite le  voftre oftriche, e  fatele bian

ch ire , dopo le pefterete bene con preflèmo- 
lo , cipolla, timo, fale,pepe,acciughe,C 
buon burro. Fate bagnare-una mollica di 
pane, che ci melèolcrete con noce mo
scata, ed altre fpeziarie dolci, due,o tre 
rolli d’ovo, e pefterete il tutto infieme'. 
Ne riempirete le voftre conchiglie dell’
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oftriche , ed avendole dorate, o panate, 
le metterete a cuocere al fórno (opra una 
gratella, e le fervirete a feeco o con fu
go di limone.

oftriche marinate, e fr ìtte,
' Dopo averle fatte marinare: al fugo^ di. 
limone, fi poffono mettere in gonfietti,e‘ 
friggerle con bel colore.

Tefte di Pefce,
Abbiamo già deferì tto nell'articolo del 

Luccio, a che fi può mettere la tetta al 
corto brodo. Si può ancorafèrvire inzup
pa , come Taltre particolarmente , quella' 
di Salmone/alata, per la quale oflèrvate 
ciò, che è qui fotto deferittó.

Te fi a di Salmon falata, in Zuppa, 
Scagliate la vottra tetta di Salmone, e 

lardatela di lardoni d'anguilla conditi di 
pepe. Pattatela alla padella con burrorof- 
lò , è fatela cuocere dentro una baftardel- 
la di terra , con purè liquida, erbe fine, 
e limon verde •’ aggiugneteci de* capperi , 
funghi , ed ottriche pattate alla padella 
con burro rotto, c o n .un.poco di farina}, 
e preparate ogni cofa propriamente fopia 
la vottra zuppa , con fugo di limone in 
fervida. • ,

Tefta dì Cinghiale per Ulntremè t 
Bifogna prendere la tefta , e ben farla 

abbruciare alla fiamma del fuoco , dipoi 
sfregarla con un pezzo di mattone a forza' 
di braccia, per lévarle tutto il pelo. Fi* 
ni re te dì raschiarla colcortejlo j e la met
terete* come bifogna, Dopo quatto JadU
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fonerete, levando le due mafcelle, ed il 
grugno. La fenderete per di lotto in ma
niera, che fi tenga attaccata di fopra per 
la fui a pelle, eleverete le cervella, eia 
lingua. Prendete il vortro cortello,e con 
la punta farete penetrare del fale dentro 
tutta la carne. Dipoi la tornerete'come 
prima, congiungendola infieme, eia leghe
rete bene, involtandoladentrounafalviet- 
ta. Bifogna aver un gran Calderone , e 
mettercela dentro propriamente con gran 
quantità d'acqua, ogni forta d'erbe fine, 
zinna di porco, coriandoli, due foglie di 
alloro, anifi, (lecchi di garofali, e 'noce 
molesta rotta, e del Tale? le credette, che 
non folle filata a baldanza, Ci bifogna an
cora della cipolla, crosmarino, edefiendo 
mezza cotta , ci metterete un fìafeo di 
buon vino, e finirete di farla cuocere per 
lo fpazio di dodici, ore.1

La Lingua dii Cinghiala •
Si pub ancora far cuocer la. lingua den

tro il medefimo brodo.
Se avete il tempo, potete lalciare la 

tnedefima tefta dentro il fuofale, e fatar
la , innanzi di farla cuocere « Effóndo cotta » 
lafciatela raffreddare dentro il fuo brodo, 
cavatela dipoi, accomodatela propriamente 
in uri piatto, e fervitela fredda intiera,o 
in fette.

Pro/ciutto per far V TZffenx.it . 
Bifogna aver di piccole fette di profeiut- 

to crudo , batterle bene, e pafiarle nella 
cazzatola con un poco di lardo .fonduto:
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iSo
mettetele fopra uno Scalcia vivande con fuo
co molto, ed avendo uncucchiaroailama- 
no, fateli prender colore con un poco di 
farina. Efiendo colorito, ci fi mette ur? buon 
fugo di vitello, un mazzetto di cipolle, e- 
d'erbe fine , de'ftecchi di garofàlo , uno 
{picchio d’aglio, qualche fetta di limone, 
un pugno di funghi'triti’, tartufi tagliati , 
qualche .eroda di pane, ed un bicchier d’ 
aceto» Quando il tutto farà cotto , pafia te
lo propriamente per (iàmigna, e mettete 
quello fugo in luogo proprio, fenza che- 
bolla di vantaggio . Vi^fèrvirà per ogni 
fbrta di colè ove entr?'del profriutto.

Pane al. Profriutto.
Pallate le voftre fette di Profciutto ,, 

come qui fopra , fuor che- non ci bifo— 
gnà punto di funghi ,  nè pacarle per fia- 
inigna-, EfTendo cotte, fé non fono a ba
ldanza legate , ci fi matterà un poco di 
Coli dì pane Bilògna- avere un pam da 
zuppa, fenderlo per il mezzo in maniera, 
che le due crofle lotto, e fopra fieno in* 
tierer le rata la mollica di dentro , fate
le leccare , e prender colore all'aria del 
fuoco, o al forno, che fìà tofib. Quando' 
farete vicino a fervirlo, prendete le due 
crofie ,  unitele infieme dentro un picco! 
piatto , avendole fatte bagnare un poco? 
dentro là falla : mettete il voftro Ragù 
dentro la falfà, e mediocremente-. Si può 
guarnir con de’fégati alla rete ?e fervir 
per Antremò»



PaJltfCto dì Trtfttuìio»
Abbiate un buonprofciutto, levategli!^ 

pelle, o cotenna» ed il graffocattivo*,ta
gliate il manico, e levate l’olfo del mez- 
20. Dopo copritelo di fette di lardo , e 
fétte di manzo, con erbe fine, e fpezie- 
rie, fétte di cipolle, una foglia di alloro 
ed effóndo cosi ben- coperto , mettetelo- 
alla brace con un coperchio per dì fopra, 
che non refpiri da alcuna partei Io fare
te cuocere circa dodici, o lèdici ore, che 
il forno non fi* troppo ardente ;  effóndo 
cotto, iafciatelo' raffreddare dentro la me- 
dèfima pentola-, Formate ili tanto una grof- 
fa palla , con un poco di burro , o ovo,  
acqua, e farina. Pigliate il piatto, dentro 
if quale volete fervido, e fate un grand’ 
orlo attorno» con quella palla,, che quefF 
orlo fia forte, ed abbia dei- {piede,, affinchè 
porta fortenerlo-, perchè non ci è  punto di 
fóndo. Si garbeggerà quella fponda-per di 
fuori con piccoli fiori, gigli, ed altre ope
razioni , Fatelo' cuocere dentro il* fórno, 
ed effóndo cotto, levate il voftroprofciut
to , cavate via tutto il graffo, che dattor
no , e le tte te lo  dentro il voftro piatto col 
fugo , che averà fatto, Mettete ancora del
le medefìme fétte di manzo- ,- per empir 
gl’intervalli, e-del graffo, e lo finirete di' 
riempire, come fó foffe flato fatto dentro 
il particelo. Ci fi aggiunga un poco dì pref- 
femolo trito , e fpoiverarlo di crofta di pan 
grattato, farlo prender colore con ia pai» 
del fuoco rofla, e fervirlo freddamente .
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Altro Pafliceìo di 'Profetane»
Levateli la cotenna, ed [I grado catti

vo, tagliate la punta, e di'fofià telo, come 
1*addietro. Fate una grotta palla bile con 
farina dinegala, e dell’acqua, accomodate 
il vollro pallicelo tondo, d* una grande al
tezza : mettete al fondo una quantità di 
lardo trito , e pellato , accomodateci il pro- 
fcìutto, e metteteci delle foglie d’alloro, 
quattro, o cinque fette dj limone, e mol
te altre fette di lardo per di Copra .Copri
telo dipoi^con la fpoglia, il tutto gareg
giato , doratelo con un rollo d’ovo, e fa
telo cuocere al forno da lèi ore, e fervi
telo freddo.

Prejciutto in TLagh aW HÌpoerà.
Bifogna palTar delle fette di profeiutto 

crudo alla padella. Fate una lallaconzuc- 
chero , cannella, un maccarone pellato, vi
no rodo, un poco di pane bianco trito , e  
metteteci le voftre fette, e fugo di arancia 
in fèrvirlo.

Prefciutto in ultra maniera.
Il profeiutto fi ferve altrove con pezzi 

di carne fidata , con fidciccioni, e lingue fo
derate .

Vedete qui dopo per le frittate di pro
feiutto , e di poi la fi r i , e piccioni al profeiut
to , e cialcuno al fuo luogo, come ancora il 
Coli dì profeiutto, qui addietro.

Profeiutto di Vejce.
Prendete della carne di tinche, d’anguil

le , e di falmon frelco, e de’latti di car
pa , che triterete, e pefterete in un roor-

taro



taro, con (ale , pepe, noce mofcata , e 
burro. Mescolate bsne tutte quelle carni 
inlìeme, e formatene una maniera di pro- 
iciutto , fopra delle pelli di carpa. Invi
lupperete il tutto dentro una tela nuova, 
che cucirete ben ftretca, e Io farete cuoce
re con metà acqua, e vino , condito di 
garcfali, alloro , e pepe; lafciatelorafFredda- 
re dentro il fuo brodo, e fervitelo con lau
ro, erbe fine tagliate minutamente, e fet
te di limone, Lo potete ancora tagliarein 
fette, come il vero profciutto,

Pieno di Pefce , per far Poli a,fi ri ̂  e 
' Piccioni falfificati.

Si può imitare colia ftefià maniera una 
làcchetca, ofpalla, come pure de’Poi laflri, 
e Piccioni, e col pieno, che fi può vede
re qui addietro.

Giulìen .
La Giulien è una zuppa molto confide- 

rabile. Eccovene la maniera. FatearroAire 
una lacchettadi Cabrato, e (graffatela bene : 
levatene la pelle, e quando farà arroftita, 
mettetela dentro una pentola grande a pro
porzione, perchè ci fia del brodo pfer la vo- 
ftra zuppa. Mettete infieme un buon pez
zo di fetta di manzo, di cofcia.di vitello, 
un buon cappone, due carote, due rape, 
altrettante paftinacche,.radiche di preffe- 
molo, fellari, e qualche cipolla (leccata. 
Fate cuocere tutto ciò lungo tempo » 
affinchè il voftro brodo fia ben nutrito. 
Bifogna aver in un*altra piccola pi
gnatta tre , 0  quattro mazzi di fparagi,
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un poco di acetola, tagliata con due cor
pi di cortello, e del cerfoglio. Farete ben- 
cuocere con del brodo deffy voftra pignat
ta ,  e le voflre crofie avendo bollito, ac
comoderete gli fparagf, e l’acetofa per di 
fopra, e niente alf intorno.

Altre Zuppe alla Giulia?
SI fanno ancora delle zuppe alla Giu- 

lien di petto di vitello,cappone,gallina, 
piccioni ,  ed altre carni. Avendole bene* 
appropriate , e fate bianchire, mettetele 
a bollire in una pentola con buon brodo 
ed un mazzetto . Ci' aggiugnerete dipoi 
le radiche, e legumi qui fopra ì onde 
guarnirete là zuppa con punte di fparagi 
cioè col verde folamence, comedi piccoli 
pifeili.

sugo.
Si è defcritta qui addietro la manierai 

di trarre li fughi, tanto’per Iézuppe/che- 
per altre colè. Eccovene qualche altra..

Sugo di Vitello r
Tagliate un pezzo di cofcia di Vitello1 

in tre p a r tim e tte te le  dentro una pento
la di terra , e  turatela in maniera tale 
col fu© coperchio, e palla, chenonrefpi- 
ri punto. La metterete fopra un poco di 
fuoco circa due ore di tempo ,edil' voftro 
fugo farà fatto per fervirvene déntro le 
colè, ove fi defcrive ,  che è bifogno di 
metterne, per renderle più fugofe, e di un 
miglior guflo.■ Sugo di Manzo, e di GAfirato.

Potete praticar la medefima colà , ov
vero



vero vedete quel , che è fiato detto al pri
mo Articolo de’C olì, come fi vedrà nella 
Tavola.

Sugo di Pernice , e d i Cappone',
Fate arrofiìre runa,, e l ’altro , ed ef

fondo cotti, gli fpremerete feparatamente 
per trarne il fugo.

Sugo di Vhello, e d 'a ltr i ,
Si può ancora far così medefirmmente* 

come li fuddètti .•
Sugo di Pefce.

Pigliate delle tinche, e delle carpe, sfan
gate le. prime , e fèndetele pér il lungo ,  
e fcagfiate le carpe-, levate vìa le baile 
della tetta deli’ una: ,edell’altre, e mettete 
quelli pefcf in un piatto d*‘argento con un 
poco di burro , Fateli rofolare , come il 
manzo, ed eflendo co tti, metteteci un po
co di farina-, che farete ancora rofolare col 
retto, e poi dèi brodo, fecondo quel,che 
ne avrete a fare. Paflate il tu tto  dentro 
Un panno, e (premetelo ben forte. Condi
telo d’irn mazzetto d* erbe fine, Tale, e li
moni verde, (leccato di garofali, e ve ne 
fèrvirete, tanto per le voftre zuppe, che 
per gli Antrè, ed Ancremè di pelce. 

Lattughe alla Dama Simon a .
Per empir delle lattughe alla Dama Si- 

mona, bifògna prender delle lattughe ca
pocce, farle bianchire fola mente, che ab
bino (encito il calordell’acqua, cavarle, e 
farle fgocciofare . Pigliate della carne di 
poi ladri, e capponi cotti, che avrete,pe» 
datela con qualche pezzo di profeiutto cotto,
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qualche fungo, edl erbe fine. Il tutto con
dito, e ben peftato mettetele dentro una 
cazzarola con due pugni di mollica di pa
ne , e quattro, o cinque o v i, fecondo la 
quantità del voftro pieno. Bifognariempir 
le voftre lattughe dentro il cuore, e dopo 
che faran piene, legatele bene , e fatele 
cuocere con, buon brodo . Effóndo cotte, 
bifogna fare un buon bianco di più rolli d* 
ovo , ma che non fia giravoltato punto. 
Cavate le voftre lattughe, fgocciolatele be
ne, e slegatele, e mettetele dentro quello 
brodetto, che fi mantengano calde. Si fer
vono per Ordover fra gli Antrè.

Si guarnifce ancora delle zuppe di vo
latili ripieni, con fimiii lattughe, e Tene 
riempiscono per li giorni magri d’uà buon 
pieno di pefce, o d 'erbe, e d ovi* 

Lamprede .
Si poffono accomodare in una di quelle 

due maniere: cavatele il fangue, e Nerba
telo; dipoi levatetela morchia dentro dell’ 
acqua calda, a mettetele in fótte, che fa* 
rete cuocere dentro una baftardella di ter
ra con burro rodo, vin bianco, fate, pe
pe, noce mofcata, un mazzetto d’erbe fr- 
ne, ed una foglia d'alloro, pqi metteteci 
il fangue, che avete fórbato, con un po
co di farina.fritta, e capperi , e fervitela 
guarnita di fótte dì limone.

Lamprede alla Jalfa dolce.
Per metterle alla falla dolce, dopo a ver

te levata la morchia , fatele cuocere con 
vin rollo > burro rodo ,  cannella, zucchero.

pepe,



pepe, Tale, un pezzo di Iimon verde , €  
fugo di limone in fervido.

Lamprede in Zuppa *
Se fe ne vuol fare una zuppa , taglia* 

tele in pezzi, dopo averle levata la mor
chia , e pallate le alla padella con burro 
rodo, farina, erbe fine ben minute, qual
che fungo, Tale, purè liquida, ed un pez
zo di limon verde. Effondo cotte > imban
ditele (opra le voftre erode mittonè , e 
fugo di limone in fervide.

Lamprede in Pafiiccìo.
Vedetene la maniera all’articolo de’Pa- 

fticci, come altrove,
Locufie .

La maniera di fare un piccatigfio di 
locu fie , non dee tenerci a bada , elfendo 
comune con gli altri piccatigli di quella 
natura.

Locufie in in falata .
Per fèrvide in infoiata , lì pub vedere 

quei , che è fiato detto , come altrove , 
toccante l’iofalata di pefei, ed aggiugne- 
re dentro la falfa di quel, eh’è dentro il 
corpo delle locufie.

Lacune in Ragù, ed in Zuppa.
Difofiandole , dopo che fono cotte , e 

tutto quello non è niente difficile , non 
avendoci , che ad olforvare fopra quello 
quello, che fi troverà fpiegato altrove in 
diverfi luoghi circa altri pelei.

Lapin , e Laprò , cioè Conigli* 
e Coniglietti in Torta.

I Conigli, e Coniglietti fi pofionomet
tere



Sere ancora iff torta, tagliandoli»! pezzi ,• 
efie partirete alla padella con lardo fondu- 
to> un poco di? farina fritta , erte fine, 
cipollette., fale , pepe, noce mofeàta, ed 
un poco di brodo.Èflendo rifreddati,for
ma tene la voftra torta con parta fina' , e' 
guarnita di fpongoli, tartufi , lardo pefta- 
to , e ricopritela con la medefima parta.- 
Fatela cuocere un’ ora* e mezza',e quan- 
do farà a mezza cottura’, metteteci la fal- 
fa, ove gli averete partati, e fugo diaran- 
ce in fervirl’a .

Conigli) e Coniglietti alla fa lfa  a l  
Profciuttf.

SI pub ancora dopo che li voftri Coni
gli, e Coniglietti fono arrediti tagliarli 
per metà* e farci una falfa al profeiutto.

L f  ro , cioè Leprotti alla Saingarà♦
Lardate i voftri leprotti propriamente y 

e fateli arroftire, bifogna dipoi aver delle 
fette di profeiutto ben battute, epalìarle 
con un poco di lardo , e di farina ,  un' 
mazzetto d’erbe fine , e del buon fugo , 
che non fia punto falato, e. far cuocerei! 
tutto infieme, metteteci ancora un bicchier 
d’aceto , e legate querta falfa * con un po
co di Coli di pane. Tagliate li voftri le
protti in quarto, ed imbanditeli dentro un 
piatto y o tondo ; gettate la falla fopra 
con le fette di profeiutto, e fervitele cal
damente, avendole bene /graffate, 

Pollafire, Polla/tri, Piccioni a lla  
' Saingara,

Si fan nella medefima maniera delle
Poi-



Pollaftre a ira Saingarà, come pure de’ pof- 
laftri, e de* pìcdoni, fuorché non fi ta
gliano in quarto, fé non fi vuole.

Leprotti lardati alla /alfa' dolce, <>- 
peverata.-

Lardatene una {palla, ed una cofcia, e* 
l'altra no, ed. avendoli fatti arrofiire fer
viteli con una falfa dolce , o peverata r  
guarniti di marinati'..

Leprotto alla  Svizzera ,
Fateli in quarti, e lardateli di grotti 

lardi. Fateli cuocere con del brodo, con
dito di Tale’, pepe, garofali , ed un poco 
di vino.. Eflendo cotti, pattate il fégato , 
ed il fangue per la padella con un poco 
di farina, e mifchiate il tutto infiemecon 
un bicchier d'aceto, olive difettate, cap
peri-, fette dì limone per guarnirli..

Leprotto in zuppa all'Italiana. 
Bifogna tagliar il leprotto in quattro 

quarti, lardarli di graffi lardi, e paffarli 
alla padella con lardò fenduto, metteteli 
a cuocere con bròdo r  tal qual fi può ve
dere altrove, con datteri, vuapafla, {cor
sa di- limone, cannella, fate, ed un poco 
di vin bianco. Imbandite il tutto {opra 
le voftre erode bollite-, e fervitela con fu
go di limone guarnita di fétte, e  di gra
ni di melagranata.

Leprotti in Taglicelo,
Oflèrvatene la maniera all’ articolo de** 

P'afiicci *-
Limante, tefee tufferà•

Si può proccurare d'imitare con la Paf-
fera.



ilo
fere le maniere , che fi vedranno per le 
sfoglie, poiché per quel, che è dimétter
le al burro bianco , o di farne un Ragù, 
pacandole al burro rotto, dopo averle ta
gliata la teda, quella è cofa affai comu
ne, per non effere ignorata da alcuno.

Fefce Cane,
: Non'ci fermeremo punto nè meno fo- 
pra la maniera di fare uno Gufato di pe- 
fee (iane, o fopra gli apparecchi, che gli 
poffeno convenire , perchè balla regolarli 
con altre colè limili.

Macroje,
Quefta è un?Anatra di Mare , che ha il fan- 

gue freddo, perche nafee in Mare, e f i  
mangia in Francia in giorni di magro. 
La potete mettere all’addobbo totalmen

te come un’ Anatra, o un Anatrotto, ed 
effendo cotta , fervitela fopra una fàlviet- 
ta bianca, guarnita di prelibinolo, e fette 
di limone.

Macrofe al Cetriolo•
Se ne fa ancora un Antrè al cetriolo, 

come molti altri .
Macrofe a l corto brodo.

Dopo averla pelata, e vuotata, lardate
la di grotti lardoni d’anguilla, fatela cuo
cere quattro, o cinque ore a poco fuoco, 
con acqua, (ale, un mazzetto d’erbe line, 
alloro, garofalo , p»pe , un poco di vin 
bianco, ed un pezzo di burro. Fateci la 
fialfa Tegnente chiamata peveratà.

Salfa pevera*a.
Con burro bianco, fari ha , fiale, pepe

bian*



bianco, Jimon verde, ed aceto, e fregate 
una fcalogna nel fondo del piatto , ove 
volete metterla.

Macrofe in Ragù alla Checolata .
Avendo pelata , e nettata* propriamente' 

la vottra Macrofe, vuotatela, e lavatela,- 
fatela bianchir fopra la brace, e dipoi m e t
tetela a bollire in una pentola,»e condi
tela di fale, pepe, alloro, ed un mazzette» 
d’erbe fine. Farete un poco di cioccolatay 
qual getterete dentro . Preparate nel me- 
defimo tempo un Ragù* coir li fegati, fun
ghi, fpongoli, pruguoli, tartufi, tre orrcer 
di maroni , e la vottra Macrofe ettèndsr 
cotta, e polla dentro il Tuo piatto, verfa- 
teci il voftro Ragù per di fopra , e fer
vitela guarnita di quel , che voi volete» 

Macrofe in Karl co,
. Fatela cuocere , come la fuddetta , e  

fate un Ragù di rape , che patterete un 
poco al rotto . Le bagnerete dipoi con la 
fai fa della vottra Macrofe, la quale eflen- 
do cotta la taglierete in pezzi, e ci met
terete dentro le voftrerape. Imbanditela, 
e fervitela, quando farà tempo, guarnita 
di quel, che avrere.
Macrofe y. o Pò p u r i, thè con fumai a n e t '  

Vafe , ove f i  cuoce „
Lardate la vottra Macrofe di grotti lar

doni di anguilla , e pattatela alla pa
della con burro rotto . Dipoi mettetela 
dentro una pignatta , o ba(lardella di 
terra con un poco del medefimo burro , 
e di farina , ed acqua , condite di fale *

gaio-



g'arofiili, pepe-» noce inoltrata, funghi , utr 
mazzetto , e Jiraon verde . Fatele cuocere 

"à picciol* fuoco circa quattro o cinque” 
ore, come al corto brodo, e volendo fer
vide, aggiùgnetecr dell’offriche, capperi* 
e fugo di limone.

M# ero fé arroflo.
La bagnerete nel cuocerli con burro, & 

con faie , dipoi fateci una falla col fega
to , che fi pefta ben minuto', e che fi met
te dentro il Dagù con la le , pepe , noce 
mofeata, funghi, e fugo d’arancia,- 

?  Macro fé in Pnfiiccìo ,

Bifogna prenderete Macroie', che fiancò 
ben pelate , e ben pulite , e' batterle un- 
poco fepra il petto , farle bianchire all» 
brace, e legarle attorno» Prendete il fega
to con tartufi tr iti, funghi , burro , e pref- 
femolo} un poco* di cipolla , e di’ cappo
ni *, con ancora un. acciuga y- il tutto ben 
trito , ben nutrito', e ben' condito . Bifo
gna riempirne il' corpo della Macroie-, e 
falvac utr poco di quello- pieno medefimo’ 
per metterne di /otto , Formate il voltro 
Pafticcodì due fpoglie, e pollaci frammezza1 
la vollra Macrola, fatela cuocere al forno •

Se valete lervirlo caldamente y bifogna 
farci un buon Ragù cómpofto di latti di 
carpa, code digambari, funghi', e tartufi, 
o pure un Ragù ail’ofiriche, il tuttofèr- 
vito propriamente . E le lo volete lèrvir 
freddo, dopo che è cotto, non cr occorre 
altro, die Falciarlo raffreddare, e fervitelo* 
aitando vorrete»

I



Macrofe h f  Zupfa
Per far la zuppa di -Macrofe , bifògnai 

farla bollire dentro buon brodo di pefce,. 
Efièndo'cotta, fate bollire li*voftra zup
pa con queffo brodo. Conviene dipoi aver' 
nn buon piccatiglio di pefce , per metter' 
fopra la voftra Macrofe^ quando I’averete_. 
accomodata fopra la’ zuppa, c che farà boi 
litafufHcientemcnte'. Guarnitela con illec
iti disfoglia, o di pefce merla, o di gamba- 
r i , o altiipefci* un «buon Ragù per di io—- 
pra, ed un buon Coli alligambari, o fun
ghi, il tutto fervito caldamente'.

Si fanno ancora zuppe di Marcofe alle; 
len ti.

Pefce Sgombro dettò M'acchetò.
Li fenderete , o taglierete un poco per* 

il lungo della fchienar, avendoli votati, e* 
filateli con olio r  fà! trito-, pepe, e finoc
chio Involtateli con finocchio verde", per 
farli arrollire, e fateci una fàlfà con bur
ro rotto’, erbe fine trite minutamente, no
ce mofcata, falc, finocchi', vua fpina alla.* 
Tua Cagione, capperi', ed'un bicchier d'a
ceto; guarniti di fette di limone..

Sgombri in Zuppa,.
Si pub ancora fervirli in zuppa", dopo 

rverli. fatti’ friggere' bene- as propafito in 
iurro purgato, e bollir dipoi ih una caz
zatola con buon brodo -dipefce£ o d’erbe: 
guarnita di funghi in Ragù1, capperi, fu
go*, e fette di limone'*

M arinati .
Si mettono differenti cofe in marinato &>

o per



ift per guarnir altri piatti » o per farne 
piatti. Sì guarnirono delle fricalfè’'d i pof- 
laftri, Con altri pollaftri in marinato : i! 
marinato di vitello ferve 'a  ' guarnire de1 
piatti di vitello ripieni, o funge di .vitel
lo arrofto, e così del redo, còme piccio
n i, pernici, ed altri, de’quali'fi può far 
ancora de* piatti feparati perAntrè. Scor
reremo intanto quel, che è qui da ofier- 
vare fopra quello particolare. .

Marinato dì Pollajira.
.Spezzale in quarti! voftri pollaflri ,  e  

fateli marinare cón fugo di limone , ed 
agrefto, o aceto , fale , pepe, garofàli, 
cipolle, e alloro. Lafciateli dentro quello 
marinato lo fpazio di tre ore, dipoi fate 
una patta chiara con farina, vin!~bteftco , 
e rolli d’ovo, bagnateci i voftri pollaftri, 
c fateli friggere nel\ lardo fonduto, o nel
lo ftrutto , e ferviteli in piramide, con 
preftemolo fritto , e fette, di limone , fè 
quello è per fare un piatto particolare.

Marinato di Piccioni.
Bifogna farli marinare al fugo di limo

ne , ®d agrcfto, come qui fopra , con gli 
altricondimenti, avendoli tagliati, oleac
ea ti per la fchiena, affinchè il marinato 
penetri? o tagliati in quarti; li lafcierete 
due, b tre ,ore dentro, il marinato, dipoi 
gl* impafterete, o farinarete tutti bagnati* 
e fateli friggere dolcemente in bella frit
tura. Serviteli con preffemoló fritto per 
di fopra, ed attorno, ed aceto fofaco, e 
pepe bianco,

Jli*
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Marinato di Pernice,

Fendetele in mezzo, battetele, e fatele 
bagnare dentro del marinato, come li pez- 
zi quìfopra, Bifogna ancora friggerle nel
la medefima maniera, e fervirle con ace
to .all’aglio, e pepe bianco.

Marinato di Vitello'.
Il marinato di vitello li fa medefima- 

Tiente per guarnire, tagliando delle fétte 
in maniera di Fricondò, e così dell'altre 
:ofe, che fi vorranno marinare.

Cotolette di Ca firato marinato .
Vedetene la maniera, come altrove.

Marinato di Pefci.
-Ci fono de’ Pefci, che fi mettono in 

narinato, come fi dirà, e fra gli altri le 
Tefiuggini,

Marinato di Tefiuggine.
Effendo cotte, mettetele a bagnare den- 

ro dell’aceto, con Tale, pépe, e cipolle; 
►oi farinateie, e fatele friggere in burro 
mrgato, e fervitele conpréfièmolo frìtto, 
►epe ■ bianco, e -fugo d’arancia.

Pefci marinati in  altra maniera.
Ci fono de’ pefci , che Ammettono in 

narinato in altra maniera.. Dopo averli 
'atti friggere, fi palla no alla padella fer
ie di limone, o d* arancia , con alloro * 
►urro purgato, cipolle., Tale , pepe, noce 
nofeata', ed aceto, e mettete quella fai- 
à fopra i vofiri pefci, che pofiono eflèré 
e sfoglie, congre, che fono pefci di ma
re fintili ad .un'Apguìjla,t faldelle» lette? 
ii tonno, oc*



Si troveranno ancora altri marinati di pe- 
Tee dentro l 'articolo delle zuppe, come 
■là indicato dalla Tavola.

Movìette  ̂ fpecis dì Tordo, o T  or deh. 
Oltre quello,, che.fi vedrà perle Mo- 

Viette arrofto, come altrove dentro'l’arti
colo arrofto • Ti può fare un Antrè di Mo- 
viette rapieni alla moftarda, come le ne è 
veduto un efempio, -come altrove, ed una 
zuppa, di Movictte al òr odo feuro. 

Minttodre, o Mìnedrue, fona diverjt 
cafcami^ che .vanno ni Cuoeo, e 
•gttefta # una Jpecie (di Tettuccio*,

Sì fan dei piatti, o O Ordover di Me- 
audroè , per Antremè dì differenti colè * 
Fra l’altra dipanato Hijnanzo, qual li ca
glia in fette fottìli , ed avendole pallate 
alla padella neon lardo fènduto, prèffemo- 
lo,'cerfoglio minuto, timo, cipol l e t t ie 
re ,  pepe:, Cale > brodo , -e vin biapco , lì 
fanno bollirò déntro una pentolai o piat? 
co ,. e lì lega la falfa con pan grattato , 
.fugo,, di caftrató, e di limone in fèrvido,

. Menurdróè di Cervo., ed altri*
Li Menudroè di Cervo , ed altri $’ac

comodano meila-medefima maniera.
Lingue,

, Abbiamo deferitti altrove , e in altro 
luogo divertì fervizi di lingua di manzo , 
e s’è veduta la maniera-di fare delle lin
gue .di porco foderate, eòe può effere’an
cora praticato 'per quelle di caftrató. 

ILlngue di Cafirat&'alla fa lfa  dolce,
•Si poffono ancora mangiare alla faJfado!»
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•ce, dentro la quale , dopo averle farina
t e ,  e fritte con bel colore, le metterete a 
•bollire pian piano con tartufi, e prugnoli^

Lingu* di Cabrato alla carbonata .
Si mangiano ancora alla carbonata con 

.-agretto, 'brodo, funghi, file., pepe, farina 
fritta', nocemoleata, limon verde, e colle 
medefime fate bollire il tutiolnfieme, do
po aver fatto grigliare le .voftre lingue di 
caftrato con fale, e pan grattato, ovvero 
fateci una ramolata «

tipingue Ài yìtello ripiene.
Bifogna prendere le lìngue , e farci un 

buco in dentro dalla parte della gola con 
un cortello-ben lottile. , e che elle non 
iìano tagliate in alcun luogo • Dipoi pali 
late il dito tutto  pel lungo, comefe folle 
un budello. Vi fi mette dentro' un picco! 
Ragù di latti di Vitello, funghi, tartufi, 
prelibinolo, e cipolle, il tutto ben patta
to con un poco di lardo., e .di farina, che 
non fia troppo rolla, e ben condita. Le vo- 
flrelingue eflendopiene con -quelloRagù; 
legatele ben forte pel buco , e mettetele 
dentro l’acqua calda, per poterle levar ia 
prima pelle / e  dopo quello fi mettono al
la brace. Effóndo cotte, fi fanno beo lgoc~ 
ciolare dal gratto, e f  imbandiscono in un 
piatto con uh buon Ragù /opra. Guarni
tele di Fricondò j  Solamente lardate > e 
Senza pieno. .

Lingue di Vitello in altra maniera.
. Se ne ponno fare degl* altri Antrè co
me quelli di lingue di manzo * che ab

biamo
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t>iamo defcritte altrove, ovvero arroftirle? 
dopo averle lardate, cttèndo mezze cotte 
Servirle alla laUà dolce.'

Lapin Coniglie, Labri Coniglietti* 
e Zevri , Leprotto,

Li Conigli fi poflono-mettere in Fattic
cio freddo-per Antremè, come fi dirà qui 
appretto all’ ultimo Articolo de’Pafticci-. 
Se ne fa ancora un' Fatticcio caldo per 
A ntrè, o come quelli, che-fono deferirti 
al primo Articolo * o in quella maniera.»

■Conigli in p a fitee io caldo.
Lardate i voftri-Conigli, e metteteli in 

dué fpoglie di patta brife, cioè ordinarla, 
conditi di làle, pepe, -noce • ninfeata. £ a -• 
rofali, lardo pellato, alloro, ed uno Icalo- 
gno . Avendoli dorati fateli cuocere due 
ore, e metteteci lugo d’arancia, o di li
mone in fervirlo-,

Cenigli, e Leprotti in Cazzatola  , 
Mettete i voftri Conigli » e Leprotti in 

■quarto, lardateli-di grotti lardi, edaven- 
doli pattati alla padella, metteteli dentro 
una baftardella di terra con-brodo , un 
•bicchier di vin bianco, un mazzetto d’er
be odorofè, pepe, fa le, farina fritta , ed 
arancia.

Leprotti alla [alfa  bianca , e Jcara .
Si tagliano in quarti, fi fènde la tetta., 

ed avendoli pattati alla padella , come i 
fuddetti con fardo fonduto, o fateli cuo
cere in una baftardella di ter/a, confale, 
pepe, noce mofeata, limo» verde, brodo, 
S vin bianco , A quelli, che fi mettono
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alla falla (cura ci fi aggiugne un poco di 
farina fritta , qd agli altri fi fa la falfa 
bianca con rolli d 'ovo , come le altre li
mili.
M trlan  , Merluzzo frefco in . cazzar ola.

Li merluzzi frefchi fi pofiono accomo
dare in cazzarola , come le ne trova la 
maniera per molti altri pefci.

M erluzzi f r i t t i , ~ *
Potete ancor fervirli ir itti con fugo di 

arancia, e pepe bianco, e per quello fèn
deteli pel dolio, e fpol vera teli di fale , e 
pepe, metteteli a bagnare in aceto, e poi 
infarinateli, o-impattateli avanti , che le 
frigghiatc . .Si -riempiscono ancora come 
fegue.

M erluzzi frefchi ripieni.
Nell* articolo de* Mirotooi in magro ve

drete la maniera di riempirli. 
f i l e t t i  d i M erluzzi in In fila ta  , in Ragù

in più manieret in Torte in Pufiic■» 
ciò, ed in Zuppa.

Ne vedrete le maniere agli Articoli , 
a*quali fi rapportano , come luccio, sfo
glie ec.

Mìroton.
Si ferve un Mirotòn per Antrè , e fè 

ne fa in diverfe maniere . Per efempio. 
Si può prendere un bel rocchio dì cofcià 
di vitello, e fame, più fette ben lottili » 
che fi batterà col couperet -, o , fpacchino 
da Macellaro fopra la Tavola . Rifogna 
aver dell* altra cofcia di vitello che pefte- 
rete con lardo bianchito » grattò di man

t i  zo»



250 qualche fungo, qualche x a rtu fo e rb e  
fine, ed un poco dì midolla ,  il tutto ben 
condito. Metteteci due, o tre roffi d'ovo, 
e quando avrete fatto il pieno, -prendete 
una cazzarola tonda ', che non- fia troppo 
grande, mettete delle lètte di lardo ben 
accomodate .al fó n d o e  dopo fette di vi
tello , che avrete -battute, .ed in fine il 
pieno ,  che coprirete per di fopra còl re
tto delle voflre fette; il tu tto  ben forma
to , roverfeiate dipoi le voftre fette di lar
do , ed avendole ben coperte, mettetele a 
cuocere a poco- fuoco fopra, e fotto -come 
una brafe. Efiendo .cotto, fgraftàtefo hen 
propriamente, imbanditdodentro un piat
to fottofopra, ci li mette, fèdi vuole, un 
poco di C oli, £ fi fervè caldamente^ 

Mirotòn in altra maniera . ;
Molti fanno un buon Codivù ben lega-- 

to , come quella per lo polpettone. Ne 
fan di poi un-orlo attorno al loro piatto, 
come fe -quello folle un orlo 'da zuppa al 
la tte , compollo di .chiare d’ovo . Dorano 
quello con ovi sbattuti, ed avendolo pa
nato bene .propriamente, gii fanno pren
der .colore al forno. Efiendo cotta, frfgoc- 
ciola ben propriamente il £rafio, * Bi fogna 
avere una baftardella di terra compoftad’ 
un quarto ,di caftrato tagliato in pezzi, d’
uno fcan nello di caftrato , piccol ■ lardo 
qualche piccione, e quagliefecondo la 
comodità. Tutte quelle cofc efiendo ben 
cotte dentro una baftardella .di’terra con 
ogni forte d’erbe fine, come fe quello folle •



una brace, bifogna ‘aver de* pìccoli pifelli 
partati ,~o punte di Sparagi, fecondo la Ca
gione. Cavate le carni dalla badardella, 
fatele Sgocciolare, e mettetele dipoi co’vo- 
rtri pifelli per ili fbpra dentro il voftro 
piatto. Ci li può aggiugnereancora qual
che cuore di lattughe bianchite cotte den
tro  la medesima fàlfa, e fervirlo caldamen
t e  . Nel fondo della badardella , -quando 
^non ci è ,  che l ’orlo, fi metta al mezzo 
ogni forta di buon Ragù. Si può ancora 
metterci un piccatigli di cabrato, e  fu
go di cabrato, e di limone in fervirlo. 

Altre Mirotòn.
- Abbiate de* tartufi> funghi, e profciut- 

■to cotto , il tutto ben tritato infieme z 
mettetelo dentro una cazzarola con due , 
o tre acciughe , fecondo la grortèzza del 
Mirofòn, pedate un pugno di capperi, e 
metteteli dentro il medefim> Mirotòn . 

/Quando vedrete, che farà vicino, bifogna 
mettere il voftro piccatigli© dentro una 
cazzarola, con un- poco di prefiemolo, di 
cipolla, e di lardo fonb’uto, il  tutto ben 
pedato, bagnatelo con fugo, metteteci un 
poco di C oli, e fatelo bollire, avendo ri
guardo, che non fia troppo legato. Ab
biate del manzo, rche fia tenero , e ma
gro; tagliatelo in piccole fétte, un poco 
più grandi, come fé fodero per un filetto 
al cetriolo, e poi mettete il manzo den
tro il Ragù: dimenatelo a poco a poco , 
e non lo Iafciate bollir troppo. Avanti di 
fervirlo, ci metterete un fugo di limo
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aie, ed imbandite il voflro piatto propria
mente. '
' Mi rotóri- in gtoxno 4Ì magro,
_ Bifogna prendere qua ttro , o fei meri uc

ci fecondo la grandezza del piatto , ra- 
fchiatèli, e lavateli bene. Bifogna fender
li per lungo d*avanti , ed aver riguardo 
di non guadarli fopra la fchiena ; levate 
la lifchia, e tagliate la tetta, e fendeteli 
fopra la tavola. Pigliate dipoi della carne 
di buon pefce ; fatene un buon pieno, co
me abbiamo detto qui avanti . II pieno 
eflendo fatto* accomodatelo fopra ciafcun 
pefce, e rotolateli, come è (lato detto per 
i filetti mignon! . Bifogna prendere una 
cazzarola, o una battardella di terra fen- 
za manico, che fia tonda, fate una frit
tata con un poco di farina , ed ellèndo 
intiera, ella tenga tutta la cazzarola. Ac
comodatevi fopra i voftri pefc* ripieni, aven
do meifo un poco di burro fotto la detta 
frittata . Il pefce eflendo accomodato con 
qualche tartufo, e funghi ben conditi,bi
fogna far un’altra frittata per metter fo- 
pra, e collocarla in maniera, che ella ten
ga tutta la rotondità della cazzarola. Met
tete la cazzarola ben coperta fopra un po
co di fuoco, affinchè ella cuocia dolcemen
te ,  ma che nondimeno abbia fuoco fopra, 
C lotto. Bifogna aver riguardo , che que
lla non s’attacchi punto al fondo. Emen
do cotto, fgocciolate il burro. , e verfate 
il Mirotòn dentro un tondo, o piattofot- 
to fopra , Tagliate al mezzo un pìccolo

pez-



pezzo in tondo , come fe quello folle un 
polpettone : verfateci dentro un picco! Co
li di funghi , e ricopritelo col onedefimo 
pezzo. 5 grafla.ce bene il tu tto , nettate T orlo 
del voftro piatto, e fervitelo caldamente .

Potete ancora fere un pieno, come pec 
un polpettone qui appretto , e farne un 
cordone attorno al piatto, che metterete 
a cuocere al forno, e lo riempirete d’un 
buon Ragù di funghi , fpongoli, tartufi, 
brugnoli, acciughe , il tutto ben pellato 
ìnfiejpe, cd ogni forta di filetti dipefce, 
e capperi; un letto di Ragù, ed un altro 
di filetti, (ino a che fiano pieni, ed aven
dolo fatto bollire fopra un piccol fuoco, fervi
le con falfa del Ragù, e fugo di limone*

Spongoli, e Prugnoli «
Dentro l’Articolo ̂ ove abbiamo moftra- 

to* come confervar li funghi, cioè,come 
altrove fi è veduto ancora quel , che ri
guarda fopra quello punto de’fpongoli, e 
prugnoli. Non fi tratterà qui dunque,che 
di defcrivere li piatti particolari, che fe 
ne ponno fere, per Ordover d’Antremè, 

Spongoli in Ragie.
Gli potete fere al roflo , palpando gli 

fpongoli per la padella con burro, o lar
do fenduto dopo averli tagliati in lungo , 
e ben lavati. Ci potete mettere del pref- 
femolo, e cerfoglio ben minuto , una ci
polla, (àie, noce mofcata, ed un poco-di 
brodo, per ferii bollire dentro un piccol 
pignatto , o cazzarola , ferviteli a corta 
falfa, con fugo di limone.



Spùngoli atta Pana»
Si mettono ancora alla panar» come fi 

è veduto per li funghi» come altrove..
Spmgolt fr i t t i  ».

Rifogna tagliare gli Spongoli in lungo* 
‘come qui (opra , e farli bollire con un 
•poco di buon brodo -apìccol fuoco , Quan
d o  il. brodo farà confumato , infarinateli 
e fateli friggere in lardo fonduta, o ftrut-" 
to . Fate una faifa col reflo del brodo» 
condita di fate, e noce mofbata , e fervi
tela fotto i voftri fpongoli, con fugo di 
cabrato, e di limone*.'

Spongoli rSpienti In Zuppa > e in Torte».
Come fi vedrà per quelle de’ funghi.

Prugnoli in Ragù.
Dopo aver ben mondati i prugnoli, la

vateli un poco, poi fcuotetelf 'déntro un. 
buraccio : fateli cuocere in un piatto , o 
cazzarola; con- burro, o Iardo fonduto, 
un mazzetto , Tale, noce mofcata , e lega
te  la (alfa con roffi d’ovo» farina*, o pan 
grattato di crolla . In fèrvirli  ̂metteteci 
.fugo di limone, e guarniteli di fétte.

Mora Baccalà1-) « (Sà M erluzzo grojfo.
Lafciando a parte le manière comuni 

di mangiare il baccalà fia f r e f c o o  /ala
to» che fono aliai conofciute da ciafcunj 
non ci fermeremo quV, fe non per. quel: 
che fi vedrà qui fotto..

Mork frefco in Ragù.
Scagliate il voftro baccalà, e fatelo cuo- 

cere con acqua, ed aceto, limon verde j 
alloro, fale» e pepe*. Fate una faifa con

bur-



Burro roffo, farina fritta, oSlriche, cap- 
peri* fugo di limone e pepe bianco in 
Servirlo.

Codardi Mora ta cazzavo fa .
Prendete una bella coda di Morù, ect 

avendola fcagliata > distaccatene la pelle, 
tacendola discendere a baffo. Togliete de* 
filetti delli voltai Mori!, e riempitene li  
buchi di- un buon pieno di ;P e f c e o  d* 
erbe fine con burro, e  eroda grattata di 
pane. Rimettete por la" pelle, di (opra per 
ricoprir la coda dei Morù ,. ed avendola 
panata propriamente4, tatelacuocere al for
no, e che prenda uh- bel colore . Fatele 
un Ragù di guarn itu re -che  avrete per 
arricchirle, fervitele caldamente»

‘ Coda db Morì* f r i t ta .
Quando >1» -fi vuol friggere, bifogna tar

la cuocere nell’ acqua calda, fenza ,  che el
la bolla, affinchè ella retti “beir intiera ,  
e  dopo cBeis'è falciata Sgocciolare, Sì fa+ 
rina, e  <i frigge in Surra raffinato. Ser
vitela con fugo di arancia-,  e  pepe bian
co* Potete guarnirla di creile di Morù im
paliate , e frìtte4, Se non fotte iti un or
dinaria affai4 mediocre per farne un piatto » 

M u f Telline.
Si mettono le Telline in Ragù -'alla fai- 

fa bianca, o Scura', e Se ne fa una zup
pa-molto conSiderabile»

Telline a lta  {a lfa 'b ianca *
Cavate la Tellina dalle loro guSce , e  

^affatele alla padella- con- burro bianco , 
timo, ed altre -erbe fine 1 peStatc ben mi*
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tu te , condite di fare, pepe, e noce mo- 
fcata, e l’acqua delle Tellineeftendocon
fumata , metteteci de’ rolli d’ovo , con 
agretto, o fugo di limone , c guarnite di 
conchiglie , e pan fritto .

Telline in Ragù alla. fa lfa  /cu ra .
11 Ragù alla l'alfa fcura fi fa del me. 

defimo, fuorché non ci fi mette punto d* 
ovo , ma folamente un poco di farina 
fritta .

- Zuppa ulte Telline «
Bifogna prendere , di buone Telline, net

tarle bene j e lavarle dentro quattro, o 
-Cinque acque..Effóndo ben lavate, bifo- 
gna metterle dentro una. pentola con ac
qua, che vi fervirà per brodo , in calo, 
che non abbiate-punto di altro buon bro
do di pefce. - Mettete con le voffre Telli
ne un poco, di prefiemplo,. buon:burro,e 
cipolla» fìeccata di.garofali, e fatele an
cora bianchire, fubitocbela conchiglia a* 
apre, quello lignifica , che fon bianchite 
a battanza . Pallate il brodo dentro* una 
pentola a parte . Cavate le Telline dalle 
loro conchiglie non. lanciandone , che per 
guarnir la voftra zuppa , L’altre faranno 
melfe dentro una- piccola pentola, o caz- 
zarola con la carne foIamente.*Dopobi- ; 
fogna /netterei de’ funghi tagliati in pez- 
2 Ì , tartufi in fetta » qualche latte di car
pa, un fondo di carciofo intiero, in ca
lo ,  che non  ̂vogliate empire un pane di . 
picca tiglio di carpa, cioè a dire , che il 
fondo di carciofo, farà per mettere a{ mez

zo



sio della vollra zuppa,, e, t re , o quattro 
fondi di carciofi tagliati in quarto. Paca
te quello Ragù con buon burro dentro 
una cazzarola, ed un poco di farina. Ef- 
fendo ben patiate, bagnate il votiro Ra
gù col brodo delle Telline, e fatele cuo
cere qualche poco . Ci fi mette un maz
zetto d'erbe fine, una fetta, o due di li
mone , il tutto cotto dolcemente , e ben 
co udito .*Fate bollire la voftra zuppa di 
crofte di pane col roedefimo brodo delle 
Telline , che non fia troppo grafso. Ef
fóndo bollita, la guarniretecon le Telline, 
che fono dentro la conchiglia, e fe avre
te un pan ripieno , ne lafóierete ancora 
per guarnire attorno al detto pane. Il tut
to ben bollito, ed in Ragù per difopra, 
bìfogna aver un Coli Bianco, comporto di 
mandole, 'mollica di pane > e fei o otto 
roti! d’ovo , il tutto patinato per ftamign* 
con un poco del medefimo brodo delle 
voflre Telline, avendo riguardo, chenoù 
giravolti punto ♦ In fórvìria bagnate la 
voftra zuppa con quello bianco, e fervite
la caldamente , ma abbiate ua buon ri
guardo al Tale.

Caftrato,
Fra le vivande, che fi pofifpn fare con 

del caftrato , fi fon vedute le differenti 
maniere delle tacchete che fi pofion fór- 
vire per Antrè. Abbiamo ancora ofierva- 
to quel,,che riguarda le lingue, e collo- 
lette di Caftrato, come altrove, e li filet
ti di Caftrato, come altrove . Dentro il
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fecondo articolo cfe’Mirotoni, comeartro- 
•ve , ci è una terrina con un quarto di' 
cabrato, uno Icannellò, ed altri pezzi.

Ro de J5if de Caftrato-, per un grande 
* A n tr i,

Prendete tutta la groppa d’uti caftrato 
tenero; levate deliramente là prima pelle- 
di fopra per la punta-, e làfciatelà attac
cata per da balio. Si mette qualche fetta 
di profciutto ben fottile condita diprefle- 
‘rnolo , cipolle , e pepe bianco. Accomoda
te il tutto fopra'là groppa del vollro ca»- 
flrato con qualche fetta di lardo, e rove«» 
fciareci fopra la pelle. Legatela dipoi, e- 
làtelà cuocere allo fpiede inviluppato nel- 
ia carta. Eflendò-arroftito, panatelo pro
priamente , e guarnitelo di cotolette di
ca [irato, un Ragù molto ricco per di fo
pra, e fervitelo caldamente',

Ro de Blf d'un quarto d-Agnellì-  
Si può fare nella fuddetta maniera.

Quarto di Caftrato per altro A n tri *
Lo riempirete fopra la calatra d un fai— 

pìcone » o picca tiglio della medcffma car
ne, che ne caverete , come fr vedrà alla* 
braciola, o lotto la parola falpicon. Pana
te dipoi i t  vollro quarto di  ̂caftrato e- 
méttetelo ai forno per 'colorirlo. Guarni
telo di pan fritto» coftolette marinate', e 
prefiemolo fritto , *e marmoratelocon fugo- 
di limone, e del fio fugo.

Carbonata di Caftrato, o Braciole, 
Tagliate una lacchetta di caftrato itt 

b racio le , e paflacele alla padella «ooJar-
do



io  avanti che Te mettiate a cuocere co» 
brodo, fale, pepe, garofali, un mazzetto ,  
maroni, e funghi^ pallate della farina per 
la padella, per legar la falfà, guarnite di 
funghi, e pan fritto, e ferviti con cap- 
peri, e fugo- di limone-, >

Quarto1 d i Caftrato allo fpiede ,
Lo potete fervir per Ordover, avendo

lo (leccato di preflémolo, e fatto cuocere 
allo fpiede ; aggiugnendoci il fugo' d*un* 
arancia* , e buon fugo in fervirlo*, dopo 
averlo fpolverato di pane», faie >• e pepe 
bianco,

Quarto di Cufirato a lla  padella »■
Un' altra volta ,  dopo che farà cotta 

dentro la pentola ,  pattatelo déntro una pa
rta chiara , ed avendolo fetto friggere co» 
lardo fonduto r fervitela eoa agretto ira 
grana > e pepe bianco'.

Cotolette d i Cabrato*
Ricorrete-al l u o g o ove fi fono defedt^ 

te , cioè, come* altrove*
Piedi d i Cabrato ripieni per Antre  « 

Bifognz prendere de* piedi di cattrato 
bene feottati , e farli cuocere dentro buon 
brodo con un poco di prelibinolo r e di 
cipolla, avendo riguardo che non flano 
tròppo c o tt i , Avendoli cavati, tagliateli 
piedi, e falciate la gamba ,  da cui leve-, 
rete via 1* otto ,  e - dlendete quella pelle 
fopra la tavola ,  métteteci un poco di pie
no dacrocchetti , o-altro , e  rivoltateli 
uno a uno , li accomoderete dopo in: un 
piatto, e bagnateli con; un poco di graf-

H G foa



fo , panateli propriamente per di /opra, e 
gli farete prender colore déntro al forno . 
Eifèndo coloriti , {gocciolate il graffo» e 
pulite l'orlo del medesimo piatto ♦ Ci lì 
mette un poco di Ragù per di {opra, o 
di Coli di fanghi, fervito caldamente 

Piedi di Cafirato alla  / a lfa  bianca , .
Si mettono ancora li piedi di cali rato 

alla falla bianca , pacandoli alla padella 
con lardo fondato, erbe fine, cipollette» 
che caverete, là le» pepe, e noce mofca- 
ta« Bianchite la falla con roffLd’ ovo , e 
aceto rolàto, e guarniteli degli ovi impa
ttati, e fritti, e  del prelsemolo fritto.

Cede di Cafirato alla Sante 'Mena, 
Per fare le code di caftrato alla Sante 

Menà bifogna aver una pignatta, che fia 
a propofito » metterci al fondo di buone 
fette di lardo , qualche fetta di vitello, 
e di cipolla.» Accomodate dipoi- le vottre 
code di cattra to , e ricordatevi di coprirle 
con fette di vitello, e di lardo, avendole 
condite d’erbe fine, e Ipeziarie. Mettete 
la pentola nel forno ,  o fopra la brace» 
che il tutto iìa ben cotta ma che per
tanto non fi disfaccia » Bifogna dopo ca
varle, ben panarle, e grigliarle. Ettendo- 
grigliate, ci fi fa una falla , che fi chia
ma ramolata, cioè.

Salfa ramolata «
> Compotta d' acciughe , prelsemolo , e  

cipolle trite a parte . Pafsate quella pro
priamente con buon fugo , una goccia d’ 
olio, uno fpicchio d’aglio, e-condimenti,•

£  met-



tSr
E mettetela fopra le code » avendo le 

accomodate in un piatto . Servite calda
mente .

<e Salfa ramolata ferve per più volatili 
“  freddi , che fi panano , e-partano alla 
Gratella, ed a molt’altre cofe.

Coda, di Cabrato in altra maniera»
La potete lardare digroffi lardi,  e far

la cuocere dentro una pignatta a parte s 
con acqua , ed un poco di vin bianco 9 
condita di fkle, pepe, alloro, garofali, un 
mazzetto d’ erbe fine, una fetta di limo
ne, affinchè ella fia di molto gufto. Paf- 
fate alla padella de’capperi , ed> acciughe 
con lardo, ed un poco della fàlfa, ove fa
rà fiata cotta, e mettetela (opra nel fer
vida con fugo dj limone , o un bicchier 
d’aceto aH’aglio.

Coda di Caftrato alla padella,
La voftra coda di cartrato, ertendo cot

ta, levatene la pelle, bagnatela nella pa
rta chiara fatta con rolli trovo, fa le, pe* 
pe, farina, e brodo, e partatela alla pa
della in buona frittura. Servitela con pe
pe bianco, agrerto di grana , e preflemo- 
Jo fritto.

Coda di Caftrato ghiacciata,
Avendole levata Ia‘pelle »? bagnate la 

coda di cartrato con lardo fenduto, e pa
natela fino a tre volte, per farle prende
re una bella crolla aL forno. Dopo la po
tete ghiacciare, sfregandola con una chia
ra d’ovo.



Magi ì cioè Cefali, e Miaccine' cioè r 
Cefali grojft♦

Fategli grigliare, dopo averli {cagliati,» 
g tagliati',- e fregati con burro fondu to;- 
fategli una falfa- con burro1 r000'»/ farina 
fritta, capperi, fette di limone1, un m az
zetto, pepe, faie, noce mofcata-,edagre-*- 
ilo, o fugo d'arancia^

Cefali in altra manierar 
Potete ancora farli5 friggere in burro* 

raffinato poi metterli dentro un piatto 
con acciughe , capperi , fugò d’arancia,* 
noce inofcata , ed un-poco dèi medefimo 
burro, ove faranno* cotti, avendo sfregato
li piatto con unafcalogna, o fpicchio d* 
aglio.

Cefali in Torte') ed in Pafilccìo.
Si poflono mettere come molti altri* 

pefci
’ Ova, e drittate .•

Niuna cofàr fupplifce più al bifogno fn- 
Una gran diverlità di cofe, quanto gli ovi; 
mentre Ce ne fervono ancora in giorni di; 
f gaffa, if tutto perOrdover d" Antremè* 
Eccovene le principali maniere.

O vi- all* Or anger, o Arancia.- 
Bifogna sbattere degli ovi fecondo il' 

p ia tto /che1 Volete fare , e nel: medefimo 
ùempo fpremerci it fugo d* un' arancia » 
ed  avendfo-riguardo* ,< che non ci cafch-i- 
nro5i''fèmi.*-. li  tutto effendo sbattuto , e 
condito d’iun,pocordi {ale , pigliate* una 
«azzarda . Se qaefto é in,giorno1 di mi
gro , metteteci un poco di burro * ied ,in

gior-
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giorno graffo un poco dì fugo, Vèrfatcct 
i vortri ovi, e dimenaceli Tempre , come* 
fe quello forte una crema , per paura che* 
non s’attacchi, al fóndo. Quando faranno 
co tti, come bif<*?gna’, verfaceli déntro un 
tondo*, o p ia t to le  guarniteli (fevo i vo-- 
lète ). con ovi frìtti- r  e ferviteli calda-- 
mente

Ovi ripièni',.
Prendete*, e fate bianchire il cuore di 

due o tre lattughe, con acetofa , prerte- 
molò-, cerfoglio, ed un fùngho. Pòrtateli 
tutto ben minutamente con dé’roffi d’ovo 
d'uri , conditi diSalè r  e  noce- mofcata, 
Partateli dipoi con burro,e fateli cuocere • 
Effóndo cotti', mettete della pana di latte 
naturale, ed empitene il fondo dèlvoffro 
p iatto , e le voftre chiare d’ovo dure, le 
riempirete d’un altro pieno con erbe fine 
per guarnir l'o rlo : li darete colore colla 
pala del fuoco.

Ovi ripieni fr itti'.
Si ponno ancora friggere degli ovi ri

presi dopo averli bagnati in parta chiara > 
e ferviteli con prertemolò fritto .

Ovi alta  Trippa,
Non tagliate altro in pezzi, chelechia

re de’voftri ovf, in tagliolini,, oin fe tte , 
e partatele al burro con preffemoJo, e ci
polla ben minuta » Legatele un poco r  e  
conditele di file-, e  noce mofcata', e -met
teteci della 'pana di la tte .

I rolli fateli friggere per guarnir ifvo- 
ftro tondo»



Pìccoli Ovl
Pigliate un mezzo boccale di buon  ̂lat

te» che farete Scaldare» fin che fia vicino 
% bollire, con un poco di fale ,< e zucche - 
ro in polvere, un pezzo di cannella ,• e 
di limone, ed acqua di fior d’aranci. Rom
pete quattro , o cinque ovi'frefchi, met
tete le chiare da una parte , e sbatteteli 
col.voftro latte, o pana tutto caldo. Fa
te fcaldare un tondo fopra uno fcaldavivan- 
de , e quando è ben caldo , gettateci il ( 
voftro apparecchio, dopo averlopaftàtoper 
ftamigna . Fatene andar da-per tutto in 
maniera , che il tondo n e , fia ben coper
to , e dateli il colore con la pala del for
no Stemperate dipoi i voftri roffi d’ovo 
fenza chiara , ed un poco di farina per 
fare il gratin , cioè legamento col redo 
del voftro.latte: rimettete il voftrotondo 
fopra ih fuoco per farlo fcaldare tanto . 
che i voftri ovi fiano come pna crema, e 
gettateci i voftri rolli . Impolveratela di 
zucchero per di fopra, ed un fugo di li
mone , ed acqua di nor d'aranci in fer
vidi.

Ova all' Alemanna*
Rompete degli ovi dentro un piatto 3 

come allo fpecchio , metteteci un poco 
di brodo di puro , -di pifelli , e rompete 
due , o tre rolli d’ovo, con Un poco di 
latte, che palfarete per ftamigna : levate 
il brodo , ove fono cotti i . voftri. ovi ; 
metteteci i rolli per di fopra con formag- 
giò grattato, e dateli il colore,

Ova



. . .  . „  «**
Ova alla Borgognona «

I Pigliate un pezzo di bieterav», che non 
Sappia punto .di terra : pelatela bene còn 
un pezzo di limone , un poco di macca- 
roni, del zucchero , e delia cannella in
franta . Pigliate quattro , o cinque ovi , 
ie’quali leverete viali giallo, e mefcola- 
:e ben il tutto infierite >, e paffatelo per 
llamigna, con un poco di latte, e di fa- 
e , e Io farete cuocere, come gl’altri ovi 
il latte di bel colore»

Ova fricafsò a IT orecchia diPor*v.
Non fi mette, punto il rofio . Ei. fer- 

/irà a friggere per guarnir con delia mo- 
larda , jfe voi volete ,  e fugo, di limone 
.n fervirlo.

> OVa a l pane,
Mettete a bagnare della mollica' di pa

ne déntro del’ latte:, circa due, otre ore, 
Affinché fia bagnata. Pacatela alla ftamr- 
gna, o dentro un pagatore ben fino, met
teteci un poco di fa le ,' e zucchero , un 
poco di fcorza di Jimon confetto trita ben 
minuta, un poco di aranciaverderafpata, 
ed acqua di fior di arancio . Sfregate un 
piatto d’argento di burro un poco caldo, 
mettete identro i vofìri ovi ., con. fuoco 
fotto, e fopra ,  che prendano un bel co
lore , e ferviteli. propriamente.

Ovi alla S v izzera ,
Si mettón, come allo fpecchio, ed aven

doli panati con mollica di pane, /polveriz
zati di piccatigli© di Luccio, e di formag
gio grattato ,0  fa prender loro un bei colore »

Ova



Cva alia Tortughefe.
Bìfogna far liquefare del zucchero con 

acqua di aranci',’due fughi di limone ,eH 
un poco di'fale»- metteteli dipor fopra i! 
fuoco con i voftrifroiTi d’ovo, ed andateli 
dimenando con- urr cucchiaro d’ argento, 
finché gli avi lafcieranno il piatto,allora 
faranno co tti. JEfseirdo freddi,imbanditeli 
in piramide, e guarniteli di fcorza di li-- 
mone, e marzapane,

Ov.i alla Portughe/e ghiacciati ••
Si fanno nella ftefla maniera, mali fer

vono caldi , imbandendoli dentro il fuo* 
pu tto , e ghiacciarli con zucchero , e la 
pa|a roifa^

Un’altra volta li potete mefcolareden
tro irm ortaro contdeI -gelo druva fpina». 

_o di fugo di pietra’ cotto jtr zucchero , e 
paffarlor aliar Seringa- , -o dentro tela* di 
crine per iervirli lecchiàtvRocherverdev. 
o rotto,.

Ovct 'a l l ì  Pi fiacchi*.
 ̂ Pedate de’ pi fiacchi , ed un- rpezzo di: 

Union confetto . Fate cuocere il vofiro: 
zucchero con fugo di- limone-, e quando
10 feiroppo farà mezzo fatto , metteteci
11 .peft'accfii comli rofil d’ovo f >rimenani.- 
doli, come qui fopra, fino a che Melino1 
la padellina., e ferviteli conacqua d’odore-,

Ova alF acefua di fior d\>aranci. 
Mettete- zucchero , ed acqua di fior 

cF aranci dentro un piatto , o padella coti 
pana di' latte naturale , fcorza di’ fale* 
cedro confètto' ralpato-, #ed un poco di

fa-
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pof metteteci otto , o dieci rom d’ovo, e* 
iimenateli come gliovi rimenati.

Ova ih  filen i.
Fate del fciroppo di zucchero- fchietto^ 

con vin bianco, ed'effóndo piu delia me
tà fòtto, sbatteteci Yvoftri o v r , e paf- 
faceti dentro una msfcola piana, affinché' 
li filetti fi facciano bene .* fateli' feccare* 
avanti al fuoco , e ferviceli con odor di* 
mufcHio, o altro odóre;

k OVa all* Italiana-,
Fate uh fciroppo con zucchero i ècT ùifr* 

poco d’acqua, efséndor piu che mezzo cot*^ 
to , pigliate de* rodi di ovo déntro un cuc—5 
chiaro d‘ argento’, un dopo l’altro*, e te
neteli dentro queffò fciroppo percuoterli*. 
Nè farete così , tanti'quanti vi piaceran
no., tenendo Tempre il:* voftrtr zucchero» 
ben'caldo , e li férvirete guarniti", e co
perti di piftacchi, fétte di feorza di cedro ,  . 
fiori d’arancio, che avrete pafsati' dentro* 
il retto del yoftro fciroppo-, con fugo db  
limon per di fopra.

Ova a ll acqua refa',.
Stemperate F voftri rotti d* ova* con* 

acqua rofa, feorza di limone , m&ccaro- 
nf, faley Cannella pettata,e fateli *cuoce«.- 
re a picciol fuoco déntro una fortièra eoa 
burro' raffinato* Efsendò cotti ghiacciateli,, 
con zucchero", ed acqua rófir, o dì fior 
d*àranci', - e- mettete-fugo di limone , e: 
grani di melàgranata in fervido.

OVa al fugO d'aceto/z ,
Affogate dèli* ova ‘dentro f  acqua 'bol

lente y
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lente; peliate dell* acetola , e mettete il 
fugo aentro un piatto con burro» due, 
tre ovi crudi » lale , e noce mofcaca , 
mettete quella falla legata fopra i voftri 
ovi fervendoli.

O^a alV agre fio .
# Stemperate i voftri ovi con agrefto di 
grana', conditi di fale , e noce moleata ,  
e fateli cuocere con un poco di burro 
o guarniti di pan fritto, o palla fritta.

QVa. alla pana .
•liEffendo cotti i voftri ovi tutti intieri 
con burro dentro una cazzatola, {leccate
li , e  metteteli fopra un tondo, poi met
tete pana naturale , ed un poco dì fale, 
di zucchero , e fervidi caldi , con grani 
di pomo granato, o.altra guarnitura. 

ln fa la ta  d ' o v i .
Si là con acciughe, capperi , finocchio, 

lattughej bieterave, porcacchia, e cerfo
glio, il. tutto nel fuo particolare , [e ben 
condito

c i  fono molte altre lorte di ovi , che 
ballerà fpecìficare, come 

Ova alla cipolletta, ed altre erbe fine. 
Ova affogate alla falfa coperta.
Ova al latte.
Ova allo fpecchio. ■
Ova alla làllà verde tutte intiere»
Ova in piccatiglio , pallate con erbe fi

ne ,  e guarnite di piccole pallette 
ova. fritte.

Ova al formaggio grattato- 
Ova fritte impaliate.

Qua
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Ova al burro rollo alla padella.
Ova affogate all’acqua al burro legato* 
Ova affogate ài zucchero*
Ova aJTacciughe,
Ova all’acetola, ec,

<?va fn ifi ficaie i o artificiali, dette O va '  
morbide artificiali .

Ova da becere artificiali. 
tn quarefima , e fpècialmentc il gior

no del Venerdì Santo fi può fervire dell! 
ovi falfificati di più maniere. Per quello 
pigliate due pinte di latte, e fatelo cuo
cere dentro una baftardella di terra ,  o 
una padella piccola d’argento , dimenan
dolo Tempre con un cucchiaro di legno , 
fino a tanto che fi fia ridotto ad una fo
glietta . Cavatene la terza parte dentro 
un piatto a parte , rimettetelo fopra il 
fuoco , con della crema di rifo , ed un 
poco di zafferano. EffóndoCondenfato,ed 
un poco fermo 3 fatene come de’ roffi d* 
ovo, che manterrete Tempre tiepidi. Del 
refto di la tte , ne riempirete de' guTci d* 
*>vo, che averete aperti , dopo averli lar
vati, e gl’incoronerete ancora, eperfer- 
virli, metteteci li rolli d 'ovo, che avre
te fatti , e per di fopra un poco di pana 
di 'mandole, o pana di latte Tenza cuoce
re , ed .acqua di fior d’aranci . Serviteli 
■fopra una falvietta piegata.

Per le altre maniere. Mefcolate fubito 
col voffro latte del fior di farina,o ami
do, e fatele .come una crema pafticciera 
iènza ovi3 condita difaic.Effcndócotta 4

pren-



^prendetene dalla medefima una parte per 
fare li rolli, aggiugnen'doci del zafferano >

•e mettere quelli rodi dentro i mezzi gu* 
fri d’ovo lavati, e bagnati con acqua,»o 
vin bianco . Del redo «e riempirete de* 
guifci intieri, e lavoflra crema elìen'dovilì 
raffreddata, caverete quelli bianchi, «que
gli ròlii -da’ loro gufci , 'per farne in tal 
maniera degli ovi artificiali , che vedrete 

rper riempio. t
r OVa ripiene artific ia li,

'Dopo aver levato il gufeio, fendete li 
biancni, e fate un'buco in ciafcuna metà 
con un cucchiaro d’argento per riempirli 

•d’un pieno,'tal qual fi è veduto qui avan
t i ,  imbandendoli col medefimo guarniti di 
rolli artifizia'Ii, che avrete infarinati , <e 
-fritti.

Ova alla Trippa a r tific ia li.
'Dopo averli fenduti, votati comeTopra, 

riempiteli di roifi ,  'e tagliateli ancora In 
quarto , poi incrinateli , -e friggeteli io 
gran frittura. Avendoli Jiribanditi fopraun 
tondo, ci farete una falla con burro rollò» 
erbe line, funghi'cotti, e tritati „ fate, 
pepe noce mofeata, *e aceto ròfato, e guar
niti di pan fritto, *pr e Itemelo , e funghi 
,friiti.

Ova a l  latte artificiali♦
Pigliate de) -latte cotto , e  ideila, pana 

di mandòle, e (temperateci 'della'marmel
lata d’ albicocche , mettete il tutto con 

ibjrro dentro un tondo foprapiccolfuoco, 
^ipoi la compofizione de’ veltri ovi , e

coprì*



^opriteli con un coperchio di tortiera con 
noco per farli prender colore, come a una 
torta di .latte.'Servicela con .fiord’.ara neia 
: zucchero.

’Ova allo fpìcchio artificiali.
Si faranno in quella maniera . Riem

pite della'voftra pana il fondo d’ un ton- 
io , e fatela cuocere con burro coperta con 
in coperchio da tortiera con fuo.co.Quan-
10 vedrete , che ella lì fermerà, levatela 
lai fuoco , 'fate dieci, o dodici buchi con 
rn cucchiaro, e riempiteli di -rolli arti li
bali, ’dipoi fate una falla. con burro lega
to, erbe fine ben m inute, fale,pepe, no
te mofcata, ed un "bicchier d’ aceto , o 
Tenza quello , e quando vorrete, fervirla, 
mettetela fopra i voftri -ovi -tutta calda, 
là ancora in molte altre maniere.

■Frittate a l  zucchero
Sbattete i volin ovi, dopopeftateeidel- 

a fcorza di limone ben -minuto; bifogna 
netterei un poco di pana di la tte , e (àie »
1 tutto bene sbattuto infieme fate Ja vo- 
Ira frittata. Avanti dirovefeiarla fopra i 
uo piatto , -bifogna inzuccherarla dentr> 
a medefirna padella , e voltarla nell'ab- 
>andirla dalla parte, che ella farà colorita 2 
bifogna aver rovefeiato il tondo, fopra il 
juale la metterete -*Dipoi fpolverizzatcla
11 zucchero, e dì Scorza di'limone trita ,
2 confetta , éd in un tempo -ghiacciarla- 
pon pala del fuoco ben rolla . Eflendo 
ghiacciata, fervitela caldamente.



■Frittata di fave verdi alla fa tta , 
Bifogna prendere le fave , levarle la 

pelle > e cavarle dalla fcorza , e pattarle 
dipoi con un poco di buon burro, un fi
lo di preflèmoio, .e d i cipolla. Dopo bi
fogna metterci un poco di pana di latte, 
condirle *doicemen te , e farle cuocere a 
piccol fuoco. Formate una frittata conova 
frefche, ove ci avrete metto ancora della 
pana , e faiatela a difcrczione. Ettendo 
fatta, mettetela fopra il fuo piatto. Le
gate le fave con uno, o due rotti d’ovo, 
e vuotatele fopra. la frittura, che .arrivi
no fino all'orlo, e fervitela caldamente.

Sì pojfon fare di limili fr i tta te «

Di funghi alla pana,
Prugnoli, e fpongoli alla 

pana,
Piccoli pifelli alla panar 
Punte .di fparagi alla ,pa~
• na*
Fondi- di -carciofi alla pa- . 

n a , i
Tartufi bianchi alla pana «
Tartufi neri alla pana,
«Spinacci alla pana,
Acetofè alla pana. .
Quelle , maniere , che .abbiamo dette , 

vi ferviranno per far un'infinità...di -fimili 
frittate , e cosi inette piccole (alfe alla 
pana vi pofiTon• fervire per* un tondo , c 
piatto» guarnendoli di piccole guarniture;

come

bifogna , 
che il 
tutto fia 
tagliato 
in picco
le fette.



come carciofi fritti , a r rolli di pane fio
retti > frittatine, dette fevillantine, fondi 
di articiocchi fritti in palla , ed altre 
cofe limili , che fi giudicheranno a prò* 
polito, e tutto fi ferva caldamente.

Frittata di Frofriatto «
Fate un piccatiglio di buon profciut- 

to co tto , e che deutro il medefimo pic
catiglio ci entri un poco di profciutto 
crudo . Eflendo formata la voftra frit
tata , ed imbandita nel fuo piatto , la 
coprirete con quello piccatiglio di pro
fciutto medefimamente , come le altre 
qui fopra.
' Si frnno ancora limili cole per delle 

lingue di manzo.
Fritta ta  ripiena.

Pigliate un petto di pollo arrofto , o 
altro volatile", e tagliatelo in dadi , co
me pure funghi , profciutto cotto , fé- 
gatetti, tartufi, ed altre guarniture , i l .  
tutto pafl'ato in Ragù, e cotto. Forma
te la frittata, ed avanti di vuotarla fo
pra il piatto , metterete tout con tre , o 
coprirete con fette di mollica di pane , 
o della crolla , dopo veriàte dentro la 
medefima padella il voftro Ragù , e di
poi voltate la voftra frittata fopra il fuo 
piatto con diligenza . In fervirla bagna
tela con un poco di fugo , e fervitela 
caldamente.

Si pofion riempir lê  frittate con ogni 
Torta di Ragù, non efl'endo neceflario di 
parlarne qui di vantaggio, come

I Fri**



Frittate da dtv erfe ripiene,
Di rognoni di Vitello co tti,
D i fegatetti di Conigli,
Di fegati di Leprotti,
Di latti di Vitello,
Di fegatetti di Pollame ec.

Frittate ripiene in magre,
Dì pieno di Pefce,
D i latti di Caipa,
Di pieno di erbe ben nutrite ec.

Ogtia,
L’oglia è una gran zuppa, che fi può 

fervire, tanto in magro, che in grafso. 
Eccovene la maniera per quell’ ultima .

Qglia di grajfo ,
Pigliate ogni forta di buope cardi ,cioè 

un pezzo di lombo di manzo , un pezzo 
di cofcia di vitello, un pezzodilacchetta 
di caflrato , anatra , pernice, piccioni, poi. 
ìalìri , quaglie., vun pezzo di profcìutto 
crudo, fallìccia, fa I lìccio to , o mortadella . 
Il tutto pafsato ai rofso , lo metterete a 
bollire in una pentola, ciafcuna colà pe
rò , fecondo il tempo , che gli Infogna 
per la cottura , -e fate un legamento del 
voftro rollo, che metterete inlìeme. Do
po aver bene fchiumata ogni-colà, la con
direte di fàlc, (lecchi di garofajj , pepe, 
noce mofeata , coriandoli , zenzaro , il 
tu tto  ben pellaio con timo , e baffilico, 
e pollo dentro un pezzetto dì tela bian
ca. Dipoi ci fi aggiugne ogni forta di er
baggi, e'radichc ben bianchite , fecondo 
che fi giudicherà a proposto, come cippi-



le, porri, carote, paftinacche, radiche d* 
preffemolo , cavoli , rape , ed altre per 
farne mazzi , Bifogna aver de’ martelli, 
pentole d’argento, o altro bacinoproprio 
a quello , e la vortra zuppa effendo ben 
confumata, rompete delle erode in pez
zi , e fatele bollire col medefimo brodo 
ben (graffato, e di buon gufto , Avendo 
bollito, avanti di fèrvida, metteteci an
cora molto brodo, -fèmpre bene (graffato* 
imbanditeci i voftri volatili, ed altre car
n i , e la guarnirete di radiche, fe voi non 
avete , che un bacile : fe no , fervitela 
fenza radiche, mettendo il martello fopra 
un piatto d’argento,ed un cucchiarogran- 
,de d’argento dentro, col quale ciafeunpof- 
fa prender della zuppa, quando 1’ oglia è 
fopra la tavola.
Oglia. /tilt Colombacci, ed altri Volatili- 
■ Vedete f  a le zuppe la maniera ' di 
farla.

Oglia in magro.
Pigliate del buon brodo dipi/èlii, 0 di 

mezzo pefee, metteteci a bollireinpento- 
la tutte le radiche qui fopra , e fatele 
'cuocere ben a propoffto. Imbandite la vo- 
‘ftra oglia , un pan di profittoglie al mez- 
izo, e guarnito di radiche.

Oglia di radiche, e legumi all'o lio .
Si può ancora fervire un'oglia di radi

che, ed altri legumi all'olio per il Ve
nerdì Santo, come è (lato detto altrove.

Olive .
& fanno degli Antrè di pollafìre, bec- 

I z  cacce ?



cacce, pernici, od altra cacciagione all’ oli
ve \ l* une, e l ’altre fi fanno nella ftefla ma
niera . Se ne fpieghcrà qui una per dar a 
conofcere ciò, che riguardi alle altre,
* Follaftre Cappone all’ Olive per A n tr i .

Bifogna aver delle pollaOre cappone ben 
tenere, ben nettate, e farle'arroftireuna 
buona barda fopra il petto . Nel tempo, 
che cuociono, fate il Ragù, compofto d‘ 
un pochetti no di preflemolo , e di ci
polla trita, e pallata con poco di lardo , 
e  di farina'. Eflendo pallata , metteteci 
due cucchiari di fugo , e un bicchier di 
vin generofo, capperi tr i t i ,  un’ acciuga, 
olive agghiacciate, una goccia d’olio d’oli
va un mazzetto d'erbe fine , Per legar 
la falla aggiugneteci del buon Coli , il 
tutto ben condito, e ben fgraffato ♦ Pi
gliate le pollaOre arroOo, ed avendo ta
gliate le gambe alla giontura , « legate 
al l'a li, alle cofce, ed al petto , acchiaccia- 
tele-un poco , e mettetele pofeia dentro i 
la falla . Un tantino avanti di fervirle, 
mettete le poi la Ore dentro un piatto , il, 
Ragù per di fopra , fpremeteci un fugo 
di arancia, c fervitele caldamente* 

Orecchie di Vitello ripiene.
Si fervono in Antremè dell’orecchie*^ 

vitello ripiene. Perciò pigliate l’orqgcl)!? 
intiere, Tentatele bene, e fatele bianchi
re . Bifogna fare un buon pieno , che fia 
ben legato, c metterlo dentro T orecchie, 
e cucirle 'tutte attorno propriamente, 
facendole cuoche? come Ji' piedi di por-



co alla Sante Menb. Effendo cotte, fcu- 
citele propriamente, che il pieno non elea, 
e rotolatele leggiermente dentro dell'ova 
sbattute , panatele nel medelìmo tempo, 
e fatele friggere nel graffo di'porco, co
me li Crocchetti, e guarnite di preffemo- ’ 
lo fritto.

Orecchie di Porco .
Le potete fervirc alla falfa roberta , 

avendole tagliate in fette, e pallate alla 
padella con un poco di burro, Dipoi fate 
la lalfa feguente.

Salfa roberta .
Friggete dentro il medelìmo burro del

la cipolla ben trita, condita di fa le , pe
pe, noce mofcata, aceto, capperi, ed un 
poco di.brodo, e quando vorrete fèrvirle 
voffre orecchie , aggiugnetevi della mo- 
ftarda . Le medefime fette , le potete 
impattare, e friggere, e fèrvide con pepe 
bianco, e fugo di limóne.

Pane
Si fanno diverfi A ntrè , che lìchìama- 

no Pane, come li è di già vedutoli Pa
ne al profciutto altrove. Si ferviràfra gli 
altri de'pani di pernice, de pani al vitel
lo, ed il pane di fpagna.

Pane di pernice per Antrè.
Bìfogna aver delle pernici arrotte, e pren

dere la carne di qualche cappone, o poi- 
laftro con lardo bianchito, graffo di man
zo bianchito , funghi , e fpungoli triti , 
qualche tartufi , e fondi di articiocchi , 
erbe fine, uno fpicchio d’aglio, il tutto

3 ben



ben condito» e ben pelato» e per legarlo, 
aggiugaeteci una mollica di pane bagnata 
nel buon fugo , e qualche roflo d’ ovo. 
Bifogna aver della carta, e formatefopra 
de' pani di pernici , che fiano tondi alla 
groflezza d’un ovo, ed allontanargli uno 
dall'altro. Bifogna ancora bagnare la pun
ta del voftro cortello dell* ova sbattute, 
per poterli formare , e panarli propria
mente . Vi poffono fervire ancora per 
guarnire altri più grandi A ntrè.

di Vitello.
Prendete della cofcia di vitello, e ta

gliatela in lètte ben lo ttili, e sbatterete 
con la colla d* un cortello, e prendetene 
a proporzione del piatto, che volete fare. 
Dipoi bifogna pigliare altro pezzo di co
fcia di vitello , e la pelerete con lardo 
bianchito, grafiobianchito,prolcìuttocot
to , ogni Torta d’erbe fine, il pettod" un 
cappone , e pernice , un poco di tartufi 
tr i t i ,  e de’funghi, e prùgnoli ancora tri
ti* ; ogni cofa ben condita di ogni fòrta 
di fpeziarie fine, e mefcoiata con un po
co di pana di la tte . Bifogna aver una caz
z a r la  tonda, afièttarci delle fétte di lar
do, metterci la metà delle fétte di vitel
lo battute , e dipoi il pieno . Conviene 
ancora finir di coprir ai di fopra nella 
ftefla maniera, che fi è fatto di fotto in 
forma, che il pieno fìa ben chiaro. Dopo 
mettetelo alla brace ben coperto con fuo- 
f o  fotto, e fopra, e fatelo ben cuocere. 
Si può mettere dentro il pieno un picco*



10 /picchio d’aglio. E’neceflario pure fer
vido caldamente, avendolo bene fgraftato, 
e porto nel voftro piatto propriamente , e 
con diligenza.

• Pan di Vitello a lti Pifelli > ed agli 
Sparagi.

Si pub fervir quello pane di vitello al
11 pifèllr -, ed agli fparagi , quando è la 
loro ftagione.

Pane di Spagna .
_ Bifogna prendere de’ petti di pernici 
arrorto, ben peftarli, ed un pugno di pi- 
fiacchi ben pelati, con un poco di corian
doli in polvere, il tutto ben peftato in 
un mortaro. Ci fi metton tre in quattro 
rolli d’ovo, fecondo il voftro  piatto , un 
poco di feorza di limone, e buon fugo di 
vitello, il tutto ben ftemperato dentro il 
mortaro, e paftato per ftamigna*,come fe 
quello forte una crema all’ Italiana. Eflen- 
do ben paftato, bifogna accomodare il fuo 
piatto dentro il forno , vuotare il tutto 
dentro il piatto, con fuoco lotto , e fo- 
pra, fino che fia ben rapprefb ♦ Bifogna 
farlo portar fopra la tavola per una perfo- 
na delira , per paura , che non fi rompa 
nello fcuoterfi, e fervitelo caldamente.

Pan ripieno per altro Ani rè .
'Si fa un altro Antrè d’un panripieno 

di latti di vitello, fondi di carciofi, tar
tufi, e profeiutto pafTato in Ragù con un 
legamento bianco di vitello arrofto, e fu
go di limone , e fate ben bollire il vo- 
itro pane circa un quarto d’ora con buon

I 4  bro-



brodo. Servitelo con fugo di caflrafo, un 
poco di legamento, e fugo di limone in 
fcrvirip.

Pani di Profitroglie, e cnjle ripieni.
Vedete fra le zuppe li pani di proli-' 

troglie , e erotte ripiene in pià maniere, 
tanto in grattò, che in magro,delle quali 
fi può ancora fare degli Antrè negli ordi
nari mediocri.

Pafticci.
Li patticci fi fervono, o caldi, o fred

di. I primi fono per A ntrè , e gli altri per 
Antremè. Eccovi la maniera de*primi,

Pttjliccio cnHo di Pernici, e Beccaci,
Bifogna aver due pernici , e due bec

cacce ; le pernici ben vuotarle e falvare 
il fegato, retroufler l’una, e l’altra pro
priamente, e batterle fòpra ih petto con 
una cannella, o fia battone da patta;, di
poi lardarle a'grotti lardoni di iardo , e  
profeiutto, conditi di pepe, efale. Aven
dole lardate , fpaccatele per la fchiena , 
fate un pieno d'un pezzo di vitellogrof- 
fò come un ovo ben tenero con lardo 
crudo, un pòco di midolla , preflèmolo r 
erbe fine , un poco di tartufi , e funghi 
triti , e qualche poco di grattò di vitel
lo. Il tutto ettendo ben trito , e condi
to , legatelo con un rotto di ovo, e riem
pite con quetto i vottri quattro pezzi per 
la fchiena. Bifogna ancora tritare, e pe- 
Bare del lardo, prendere li due fegati di 
pernici, e gettargli tutti infieme, e con
dir quetto di fpeziarie fine. Fate una patta

com-



cornporta'di un 'oro , di buon burro,e fari
na, cd un poco di (afe 1 formate due fpoglic. 
gettatene una fopra della carta imburrata , 
prendete del lardo peftato dentro il mortaio >' 
e (tendetelo propriamente fopra la fpoglia . 
Condite le voftre pernici, e beccace, cd 
accomodatele in tondo: bifognaaver rotte 
loro le ofla. Metteteci qualche tartufo, e 
funghi, una foglia di alloro, tutto ben co
perto di fette di lardo . Tagliate V altra 
voftra Ipoglia in tondo: formate bene gli 
orli attorno attorno, dorateli voftro partic
elo, e mettetelo al forno, avendo riguar
do al fuoco. Ertbndo cotto cavatelo, e le
vategli la carta di fotto, abbiate un buon 
Coli di pernice, qualche latte di Vitella, 
funghi, e tartufi; tagliateli coperchio del 
particelo , levate tutte le fette di lardo, 
fgraflatelo bene; fpremete un fugo di li
mone, e quando vorrete fervirlò, getta
te il tutto dentro il pafticcio ben calda
mente, copritelo, e fervitelo nei medesi
mo tempo per A ntrè.
Pafticcio caldo di Pollaftre , Piccioni , Lo

dale , Quaglie , Tordi ed altre Jim ili,
Sì fanno nella rterta maniera.

Pafticcio caldo di Fagiani.
• Vedetelo qui addietro , che è una mar

niera dì Godivù.
Pafticcio. di Piccioni gro/ft , o Polli d*India .

Bifogna' prendere de’piccioni groflì, vo
tarli, e nettarli , e batterli il petto per 
romperne gli oflì. Lardateli dipoi a grofli 
lardoni ben conditi. Pigliate li fegati, ‘e
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del lardo crudo» prefiemoio, cipolla, erbe 
fine, il tutto ben peftato, e ben condito, 
con qualche tartufo, funghi, midolla, pe* 
fiate il tutto infieme dentro ìLmortaro-* 
empite i voftri piccioni , o polli d’ India 
dentro il corpose falvate un poco di pie
no per metter fotto ♦ Eifogna fare una 
buona palla, preparare ilvoftro pafticcio, 
metter il pieno fbpra la fpoglia , poi li 
piccioni ben accomodati , e ben conditi, 
metteteci una foglia di alloro ; coprite 
con fette di lardo, o poi con l'a ltra fpo- 
glia. Ilivoftro pafticcio effendo cotto, bi- 
fogna {graffarlo, o metterci un buon R a
gù di latti di vitello, funghi , crefteec. 
fecondo la comodità , *e fecondo la (Ca
gione . Servitelo ancora caldamente per 
Antrè .

Pafticcio di Pollaftrì alla pana .
Il voftro pafticcio effendo imbandito, 

metteteci i pollaftri in quarto, conditi di 
fale, pepe, nocemofcata , cannella, lardo 
fonduto, o pefìato, ed erbe fine. Copri
telo con un’altra fpoglia della medefima 
pafta , ed eflendo cotto, metteteci della 
pana, e lafciatelo ancora qualche momen
to dentro j l  forno * aggiugneteci fugo di 
funghi, e fervitelo caldamente.

• Pafticcio di Capport difojfato. 
Riempitelo con un pieno fatto con la 

fua carne, cofcia di vitello , midolla, e 
graffo di manzo , e lardo condito di fale, 
noce mofcata, pepe, garofali , ed erbe fi
ne, con latti di vitello, tartufi , e fun

ghi.



ghi . Dipoi mettetelo con fette di lardo 
in patta fina, che dorerete, e fatelo cuo
cere circa due ore « In fervirlo mettete, 
fugo di limone.

Pafiìccio u A n a tr i.
Rompetele il petto, c lardatele dì mez

zi lardi ♦ Accomodatele nel patticcio, co
me l’altre colè qui addietro, e guarnitele 
di furfghi, fègatetti, tartufi, e condimen
ti neceflar; . Avendole cotte per due ore, 
metteteci fugo di fcalogna, o di aglio,e 
d'arancia in fervirfe.

Pafiìccio all'A lem anna .
Fatelo d’agnello in quarti, che larde

rete di mezzi lardi , o metteteli dentro 
una caiTa fatta di patta mezza fina. Con
diti di fale, pepe, noce mofcata,garofà- 
l i , alloro, Jardo pettato, erbe fine, e ci
polle . Copritelo con una Ipoglia della 
medefima patta, e fatelo cuocere tre ore ; 
verfo il fine pattate ottriche per la pa
della con lardo fènduto , farina fritta , 
capperi, olive difottate, fugo di limone, 
di funghi, e di caftrato , e metteteci il 
tutto dentro il voftro patticelo con l ’acqua 
dell* ottriche.

Pafiìccio di Godtvh.
Fate un buon Godivi! con cofciadì vi

tello midolla, o gratto di manzo, ed un 
poco di lardo ; erbe fine, e cipolle fate 
il vottro patticcio con patta fina nella ma
niera, che. voi vorrete, tonda , o ovata, 
e di tre , o quattro diti d 'a ltezza’ guar
nitelo di funghi, latti di vitello,fondi di
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carciofi, fpongoll, e polpette nel mezzo 
del Godfvù per di (opra , ed in fervida 
vcrfateci una falfa bianca. .

Pafiìcci in tondino,
Li pafticci in tondino, che fi fanno in 

tondino, fi fanno fimili , fuorché fi cuo- 
prono interamente , e fi fa una piccola 
cupola al mezzo ; fi dorano, e non bifo- 
gna, che una piccola ora per cuocerli ♦ 
Pàjliccìo d'un Rocchio di cofciadt Vitello.

Tagliatelo in pezzi , che larderete di 
grolTi lardi , ed avendoci meflo un 
buon Godivu, Io riempirete di punte di 
fparagi, funghi, latti di. vitello , e fondi 
di carciofi. Effondo vicino a fervirlo, ci 
metterete un picco! legamento, e fugo'di 
limone, e guarnitelo con la fua medefima 
crolla, o coperchio, nè più , nè meno , 
che gli altri.

Pafliccio di jangue per A ntri»
Nelli giorni , che fi ammazzano de’ 

tacchini, pollaftre, ed altri volatili, bifo- 
gna conservar il loro lìngue, la quantità 
folamente d’un gran bicchiere . Bifogna 
metterlo dentro una baftardella di terra,, 
ed aver qualche filetto di lepre, e di vi* 
tello ; lardar quelli filetti di profoiutto , 
e divlardo a grofii lardoni , e metteteli 
a molle dentro il fangue, condendoli un 
pcco/ Per fare il Godivù , bifogna aver 
della carne di poilallro , della carne di 
pernice > qualche buon pezzo di cofcia 
di vitello , del lardo , e della midolla, 
td  un poco di graffo , prefiemolo , e ci*
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polla, uno {picchio di aglio , de’ tartufi 
tr iti, il tutto ben condito , ben nutri
to , e ben peftato .r Mettete il fangue 
dentro queflo pieno , e (temperatelo con 
erto . Fate due parte , una , parta' ordina
ria , ma molta , e poca dell’ altra com
porta di ova, burro , Tale , e farina , e 
niente d* acqua, il tutto ben maneggiato 
infieme . Bifogna fare due fpoglie della 
parta ordinaria, e due piccole fpoglie del
la parta fina, mettete la gran fpoglia fo- 
pra della carta , e la piccola per di fo
pra. Pigliate la metà del Godivù , e (ten
detela propriamente fopra le due fpoglie » 
Accomodate dipoi i vortri filetti, ericcr- 
datevi dì mettere il vortro pieno, che co
prirete con fette di lardo, e dopo con la 
piccola fpoglia per di fopra in tondo , 
bagnando un poco fa gran fpoglia tutto 
attorno . Mettete pofcia I* altra fpoglia , 
garbeggiate il voflro particelo , doratelo 
con un ovo , e mettetelo a cuocere al 
forno la fera per otto , o dieci ore. Bifo
gna lafciarcelo tutta la notte fino alla 
mattina feguente alla medefima ora, aven
do riguardo del forno troppo ca!do,efer- 
virlo caldamente, avendoci fatto un Coli 
di pernice . La carne , e la parta , che 
fono dentro, fi debbono mangiare con la 
forchetta.

Palicelo alla Cipollina «
Per Io pieno, o Godivù , bifogna aver 

un pezzo di fetta di manzo, o di vitel
lo ben tenero , con del graffo di manzo
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crudo , € bianchito , de! prefìemolo } e 
molta cipolla; pedate tutto inficine pro
priamente, e che fia. ben nutrito , e.ben 
condito di ogni Torta di fpezìarie fine. 
Ci fi metta un poco di midolla di man
zo, della mollica di pane, bagnatainfu- 

"go, qualche pezzo dì tartufi , e funghi 
trìti . Il pieno eden do fatto , fate due 
fpoglie di buona palla , quella di fopra 
aliai lo ttile , e quella di fotto più forte, 
fate il patticcio all’altezza di tre ,oquat
tro diti (opra la carta, e mettete il pie
no dentro, il tutto ben condito , e ben 
aggiuftato, copritelo perdi fopra con qual
che fetta di lardo , Ke fette di limone; 
mettete dipoi l’altra fpoglia, edavendolo 

i garbeggiato propriamente mettetelo a cuo
cere al fondo . Eflendo cotto , ci fi pub 
mettere un buon Coli al bianco, o di per
nici, e fervido caldamente.

Pa/liccio all' Inglef ?.
Bifogoa prendere della carne di lepre, 

e della cofcia di vitello ben tenera fe
condo la groflèzza del voftro paftìccio. 
Pedate il tutto fopra la tavola con buon 
lardo crudo, midolla , un poco di grado 
di vitello, feorza di limone confetta, zuc
chero , cannella in polvere , un poco dì 
coriandoli, il tutto ben trito , ben nu
trito , e ben condito di ogni fortadì fpe- 
ziarie dolci e legato.con quattro , o 
cinque rolli d’ovo. Bifogna aver una pa
fta ben fatta farla d’ una bella altezza , 
mettere il voftro pieno dentro , qualche

fetta



fetta di limone, e fétte di /ardo, e co
prirlo con l'altra fpoglia. Fate cuocere il 
voftro particelo; efiéndo cotto, Fate una 
falfa comporta di due buoni bicchieri di 
aceto, un poco di zucchero, rtecchi di ga- 
rofalo, e cannella in rtecchi. Fate bollire 
il tutto infieme, che la Falfa fia qualche 
cotta: e fe il voftro particelo è  grofib.ne 
bifogna a proporzione. Scoprite il partic
elo, fgraflatelo bene, e verfateci la falfa, 
Fate un bell'intaglio Fopra a fiori Fecchi, 
fé volete, e fervitelo'caldamente per Antrè 

Pajiìcch di Pefei.
Per fare un Particelo di pefei al ma

gro , fàte un Godivù nella ftefià manie
ra , che il pieno de’ pefei , che fi è ve
duto altrove, fuorché li rolli d’ovo , eie 
frittate, che potete efcludere . Del rerto 
peliate de’ funghi , e tartufi tutti infic
ine. Quello Godivi vi fervirà, come fe 
forte per un pallicelo di Godivù al graf
fo . /Dopo aver fatta la fu a parta, ed il 
particelo , fi mette dentro la metà di 
quello Godivù , e nel medefimo tempo 
ogni forti di guarniture al magro , tar-, 
tufi, lunghi , polpette , fondi di carcio
fi , e filetti di pefee crudo tagliati in 
piccoli pezzi , ricordatevi di mettere il 
Godivù per di fopra , il tutto ben con
dito, formate il voftro pafticcio, e fatelo 
cuocore . Ci- fi può fare verfo il fine un 
bianco, o Coli di funghì , o qualche al
tro Ragù, e fopra il tutto fervitelo cal
ciente.



fa  file ci di Pefei particolari.
LaTavoJa vi deferiverà alcuni altri pa- 

fticci di pefei particolari , che fono ftati 
deferitti alle occafioni di quelli medefimi 
pefei. Eccovi quelli, che reftano,

Pafiiccio d i Carpa .
Bifogna fcagliare la carpa, e lardarla di 

lardoni d’anguilla. Conditela di buon bur
ro , Tale, pepe, garofàli , noce mofeata, 
alloro, ed oftriche, e fate il particelo alla 
lunghezza della carpa in parta fina . Co
pritela , e fatela cuocere a piccol fuoco , 
cd eflendo mezza cotta , metteteci un 
mezzo bicchier di vin bianco.

La potete riempire ancora, come è fia
to detto altrove, con latti di carpa, oftri- 
che, funghi, fondi di carciofi, e fervido 
con fugo di limone , ovvero metterla in 
filetti, come alli pafticci qui addietro.

Pafiiccio di Turbo* , o (ia Rombo.
Si accomoda in un baccino tondo, oova- 

to , o in due Ipoglie di parta all’ordinario; 
dopo averlo bene fcagliato, e lavato, ta
gliate la coda , e la punta della certa , e 
le fquame della certa. Conditelo di fale , 
pepe, garofali, noce mofeata, cipolline, 
erSe fine, .funghi, e {pungoli, e buon bur
ro, e copritelo colla fuafpoglia. Efiendo 
mezzo cotto, metteteci un bicchier di vin 
bianco, e fervitelo con fugo di limone, e 
agrefio di grano;

Pafiiccio di Rugò, 'cioè Triglia.
Imbanditelo, come quello di tonno, e 

guarnitelo dei medefimo, aggiugnendoci
delle



dèlie code di gambari , fe voi ne avete . 
ElTendo mezzo cotto, paffate li fegati per* 
la padella con burro- rollo, e pattateli per 
la ftamigna con mezzo bicchier di vinr 
bianco, che metterete dentra il patticelo* 
e fugo di limone in fervirlo.

Pafri celo di Trutte*
Sì puh lardar la truta d'anguilla, dopa 

averla, fcagliata, e tagliata, poi metter
la in patticelo (atto , fecondo il folito ,. 
condito di fate, pepe, nocemofcata, ga- 
rofali, alloro, burro , erbe fine , ed ar
ricchito di funghi, fondi di carciofi, cap
peri , ottriche , latti di pefee ,  e- fugo di- 
limone in fervirlo.

P afri celo db sfoglt* „
t Le -volire sfoglie elfendo bene (caglia-- 

te , e lavate, mettetele in patta fina, con
dite di (ale , pepe , noce mofeata , erbe 
fine ben trite , cipolle , funghi tartufi' 
fpongoli , o prugnoli , ottriche frefche, 
quantità di burro, ed ettendo cotto , fer-' 
vitelo con fugo di limone.

Pafri ceto di Tonno frefeo ,
Tagliatelo in fette , ed imbanditelo r 

fecondo il folito , arricchio di ottriche * 
fondi di carciofi, ed altri condimenti, con' 
una, o due fette di limone verde . Fate
lo cuocere a piccolo fuoco , e metteteci 
fugo di limone, o un bicchier d'aceto iiv 
fervirlo.

Pafriccio di Lamprede all' Inglefe, ,
Levate la pelle alle vottre Lamprede , 

e falvate il (angue , mettetele in fpoglia
di



di patta fina, condite di fa le, pepe , can
nella pefta , zucchero, fcorze di limone 
confetto, datteri , uvapalfa , ed efiendo 
mezzo cotto a picciolfuoco, metteteci il 
fangue,ed un mezzo bicchier di vin^bian- 
co, e fugo di limone in fervido.

Piccoli Pafiicci di Pe/ci.
Pigliate carne di carpa, anguille, e tin

che, e de’funghi mezzi cotti incazzaro- 
rola, pedate il tutto con préfifemolo, cipol
la, timo. Tale, pepe, garofali, noce mo* 
fcata , altrettanto di buon burro, quanto di 
carne , e fate i voftri pafticcetti in'patta 
sfogliata.

Piccoli Pafiicci alla Spagnola ,
Noi finiamo con quello Articolo, quel 

che riguarda li pafticci caldi per Antrè, 
tanto in grado, che in magr.o. Non con
fitte , che a prendere un pezzo.di lardo, 
un piccolo pezzo di vitello , e un petto' 
di poi ladro. Fate bianchir il tutto dentro 
la pentola, e peftateloben minuto, condi
to di fpeziarie fine. Peftatelo ancora den
tro il mortaro, aggiugnendoci un poco d* 
aglio, ne fàrere delle fpoglie, ed..i voftri 
pafticcetti' vi ferviranno per guarnire, o per 
Ordover.
• Pafiicci freddi per ̂ -Antrente *
*Si è di già veduto quel che riguardai! 

pafticcio di profciutto, come qui addietro. 
Parleremo degli a ltr i , che fi fervono an
cora per Antremè, e comincieremo dalli 
pafticci di falvaticini, che fi pedono ler- 
vire intieri, o in fette*



ll'l
Patticelo dì cervo , ed altre Jelvetico ;
Bifogna Idfci-ar frollare il Cervo , o ma

rinarlo, e lardarlo di grolfi la rdon icon
diti di fale, pepe, noce mofcata, e garo- 
fali, il tutto ben peftato. Fate una palla 
ordinaria con farina di Tega la , come emen
do più propria >a confervare le carni , e 
più portatile. Ci bifogna del fale ,ed un 
poco di burro , Fate il voftro particelo, 
mettendoci del lardo peftato, fette di lar
do, alloro, e condimenti qui fopra. Do
ratelo con rolli d’ovo , e fatelo cuocere 
tre o quattro ore . Bifognerà forarlo per 
paura, che non crcpi , e che non fi ver- 
lì turandolo nel cavarlo dal forno, e met
terlo lopra una tavoletta a raffreddare .

Pa(liccio di Cinghiale .
Si fa nella medefima maniera.

Pastìccio di Capriolo*
Si fa pure nel la ftefta forma, ma non bifo

gna lanciarlo cuocer tan to,nè condirlo sì for
te . Pafticcio di fe tte  d i Manzo

Pigliate una fétta magra di manzo, 
bado nate la bene» e lardate la'di groflì lar
doni , conditi, come qui avanti,ed acco
modatela > e fatela cuocere come V. altre 
cofe.

Secondo la groflèzza della quale vorrete 
fare il voftro pafticcio, ci potete ancora 
mettere una {palla di caftrato, o fame tu» 
pafticcio particolare, cioè

j Pafiìccto di Caftrato .
Prendete la fpalla del caftrato, levatene 

Ja pelle, ed il graffo, difoflatela, e bat
te-
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fcetela bene * e lardatela con mezzi far* 
doni conditi di erbe fine, prelibinolo > ci
polla , c fpeziarie « Fate una pafta ordi
naria, dalla quale tirerete una fpoglia du
ra , e forte , che metterete fopra della gro& 
fa carta imburrata . Metteteci la voftra 
fpalla, o pezzo di cafìrato con fetta di 
lardo, foglie d’alloro, e condimenti ne
cessari . Coprite il voftro pafìiccio con 
un’altra fpoglia, ed avendole gareggiato 
propriamente , fatelo cuocere , come gli 
antecedenti circa tre ore . Efsendo cotto, 
metteteci uno fpiccbio d’aglio, o una punta 
di fcalogna acciaccata per lo fpiraglio , c 
fervi te freddamente. '' Pafìiccio di Co]citi dì Vitello,

Bifogna lardarla nella ftefsa maniera fud-* 
detta, avendola mefsa un poco a marina
re con aceto ben condito. Del reftoofser- 
vate quello, che s’è detto -per li pàfticci 
di fpalla, o lacchetta di caftrato....

PaJliccio dì Lepre, e Leprotto»
Se li volete fare con gli odi , .lardate 

con la voftra'lepre , e leprotto di mezzi 
lardi, conditi di faie , pepe , noce mo- 
fcata, garofali, alloro, e non . . . .  punto 
il lardo pellato, nè fette di lardo in ac
comodare il voftro pallicelo ili pafta ordi
naria , o in bianca: efsendo cotto, met
tetelo in luogo fecco, e turatelo. 

Pafiiccio di Lepre, e Leprotto difojfati. 
Quando fi vogliono difo.fsati , bifogna 

cercar di confervar la carne piu intiera, 
jftie fi potrà , lardarla di grolfi lardi , e

con-



condirla , metterla nella cafsa del voftro 
pallicelo, e farla cuocere, come gliftefli.

Pafiiecio di Pollafire Cappone.
Accomodate le voftre pollaftre cappone 

propriamente , e rompete loro gli ofiì : 
lardatele di grofli lardoni, conditi di erbe 
fine , prefiemolo , cipolla , e fpezierie. 
Accomodategli fopra una fpoglia di palla 
ordinaria, con alloro, burro frefco, fétte 
di lardo, e condimenti, ed avendo coper
to , e garbeggiato propriamente il voftro 
pafticcio, fatelo cuocere due , o tre ore, 
continuando il fuoco.

Pafiicei freddi,
Di Tccchini.
Anatre.
Pernici.
Fagiani.
Becca ce .
Leprotti.
Conigli.
Oche.
Paggetti, ed altri Salva

tici .

Si fanno 
nella fte£> 
fa manie

ra".

» Pafie. K
Non tratteremo punto qui delle diffe

renti parte, che fi fanno, Fune liquide , 
e 1‘ altre più forti , quelle ultime per li 
pafticci, e per le torte., e le prime per li 
gonfietti, o per impaftar più colè, che fi 
vuole friggere, perchè fi puòeflereal pre- 
fen te baftantemente infinti ti di q uel, che ri
guarda quefto punto, e fi fono di già ve
dute altre fpecie di palle > come la palla



fìi mandole , alle quali ce ne vogliamo 
aggiugnere una , che non è meno curio- 
fa di quelle.

Pafttz croccante.
Bifogna prender del zucchero in polve

re , ed altrettanta Farina, qualche chiara 
d’ovo, fecondo la quantità della vollra 
palla , ed una goccia d'acqua di fior d’ 
aranci. Formate la vollra palla {opra il 
tavoliere, che ella fia ben fatta, e non 
troppo tenera. Tiratene una fpoglia così 
fo ttile , come una carta, le fi può', e fa
rinate Tempre ben fotto nello sfregar con 
la mano. Élla fi ftenderà , quali che da 
per sè llefià , dopo averle dato qualche 
colpo di mirteto « Ungete un tondo, o 
tortiera con un poco di burro, metteteci 
la vollra fpoglia, e la taglierete attorno, 
dopo bifogna forarla conia punta délcor- 
tello , affinchè ella non gonfi punto den
tro il forno, fateci feceare quella fpoglia, 
cd effendo cotta, mettetela dentro il fuo 
piatto, o tondo., ed un poco avanti di 
fervida, ci metterete la vollra marmella
ta , tal qual voi avete, d* albicoche, per
fidie, cedro, ed altri frutti confètti.

Di quella palla ne potete tirare delle fpo- 
glie ben lottili, che intaglierete propriamen
te , e le farete feccar al forno, bifogna lèm- 
pre ungere il tondo, o tortiera, per paura, 
che ella non ci fia tracchi, Effendi) lècche, 
fi poffono ghiacciare, fefi vuole, e metter 
te quelle fpogiie fopra le voltre corte, che 
guarnirete dibifeottini diSavoja, o altre 
piccole guarniture. “



Pafle firtngbe .
Pigliate della parta di mandole , che 

abbiamo deferìtto altrove, pertateia den
tro un mortaro con un poco di pana na
turale, e cotta , ed avendola pallata alla 
(iringa, fatela friggere in gran frittura : 
mettete del zucchero mufehfato, ed acqua 
d'odore in fervirfa . Potete garbeggiare 
quella parta in mille altre maniere, fecon
do la propria fàntafìa, ficcome.è ftato-de- 
fcritto al medefimo luogo altrove.

Pefce JPcrfico ali* fa i  fa  alliPrugnoli s 
Ne potete fare un’Antrè alla lalfa alli 

prugnoli partati al bianco con deila pana.
Pefce Per fico in filetti al cetriolo.

Se ne mette ancora in filetti al cetrio
lo , come qui appreflo, le sfoglie, taglian
dole in filetti quando faranno .(cagliate ; 
e che avranno cotto un bollore.

Per fichi alla /a lfa  verde.
Si fervono ancora,li pertichi alla falfa 

verde, ed in queft’altra -maniera.
Perfichi in file tti a l bianco,

Paffate de’funghi al bianco, e fateli 
^cuocere con un poco di pane fenza lega
mento. Avereteli voftri filetti di perfichi 
tagliati, e preparati, che metterete den. . 
tro , con un legamento di treroflì d ovo, 
|)dcl preflemolo trito , della noce mofeata 
rafpata, ed un fugo di limone. Rimena
tela ben do/cemente per paura , che i 
voftri filetti non fi rompano, ed eftendo 
botti, gf imbandirete , guarniti di fotte- 

limone, o altra cofa.
Per)



Pernici,
Abbiamo parlato qui addietro d£lla ma

niera di fare li pani di pernici ,come an
cora de* piccatigli, e pa(licci di pernici , 
come altrove* Eccovi ancora altri A ntré , 
che (è ne può fare.

Pernici alla j alfa Spaginitela , 
Bìfogna fare arrollo le voftre pernici « 

Elfendo arroftiter pigliatene una, e peftar» 
rela bene dentro il mortaro,dopobifògna 
palTar quella con buon fugo in maniera , 
che il Coll Ca un poco legato rimette
telo dentro un piatto, c fate la feguente 
falfa,

Salfa alia Spagnuola,
Bìfogna prendere una cazzarola con due 

bicchieri di vin di Borgogna , uno fpicchio 
d'-aglio> o due.; due o tre lètte di cipol
la ,  un poco di flecchi di garofàli.'di due 
bicchieri di quella falfa bifogna,che non 
n é re lli, che uno. Se il piatto è grande, 
accrefcete di vantaggio il vino, e del Co
l l . La voftra falfa, eflèndocotta ^affate
la per un tamifo dentro una cazzarola 
verfateci il CoJÌ dentro, il tutto ben con
dito . Ci fi inette un poco d’ eden za di 
profeiutto , e fi fa cuocere il tutto infic
ine. Spezzate le voltre pernici, e mette
tele dentro la falla, c  tenetele caldamen
te . Avanti che le ferviate, bifògna fpre- 
inerci due, o tre arance.

Pi ber o di Pernice,
Pigliate tutti li petti delle voftre per

nici, dopo che faranno arroilite* Se ‘noti
ne



ne avrete abbadanza, prendete qualche pet
to di poilaftra arrofto ; Pedate il tutto fo-“ 
pra la,tavola , che diventi come farina , 
Pigliate gli odami , e peftateJi ben-den
tro il mortaro: dopo averli peftati, met
teteli dentro una cazzarola con buon fu
go , ed avendoli dipoi palla ti. per la fla- 
migna , rimetteteli dentro una piccola 
pignatta > ed il vodro biberò > o carne 
trita dentro . Lafciaeela cuocere a pie- 
ciol fuoco, avendo riguardo , che non $* 
attacchi al fondo. Ci potete mettere qual
che cucchiarata d’ eflenza di profeiutto . 
Bifogna farla cuocere in maniera, che non 
da troppo liquida , nè grada . Eflendo 
ben cotto , mettetelo dentro un tondo , 
o due . Ci fono diverfi » che lo fervo
no cosi > cd altri, dopo che l’hanno mef- 
fo nel loro tondo, lofpolveranocon ero
da di pan grattata ben dna, e ce li fan
no prender colore con la pala rolla . Si 
mangia in queda maniera con la forchet
ta , e per l’altro cucchiaro. Servitelo cal
damente.

Pernici in file tti a l Profeiutto.
Le vodre pernici efièndo cotte aììò {pie

de, mettetele in dietti , e paflatele coi 
vodro profeiutto, ed un* acciuga, capperi , 
cipolla, preflemolo trito ben minuto , e 
fervile per Ordover d‘A ntrè.
Pernici in filetti alla {alfa di Beccacce , 

o di Luccio.
Pernici alla brace.

Pernici in fortù.
K V *
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.Vedetene la maniera per li piccioni quY 

appretto}»
Vernici a ll'O live,

Come s* è veduto per le* pollaftre al
trove .

. Vernici in Vafiiccio
Vedete qui addietro all’ articolo deK 

pafticci.
Vernici in Zuppa,

Oflervate qui appretto all’articolo delle 
jzuppe i

Piccioni.
Li piccioni fornifeono una gran diver- 

fità di Ragù. Se ne è di già veduta una 
parte» come la bifea altrove. Il Godivù 
ripieno di piccioni» come altrove. Li pa
fticci di piccioni grotti qui addietro . Ne 
retta no ancora molte a ltre ', delle quali 
è neccflario di lare conofeere le manie* 
re , cioè

Viccionl a l BaJJtlico.
Bifogna prendere li piccioni giovani , 

ben pelarli, e ben bianchirli, fenderli per 
la fchiena poco poco, per poterci mette
re un piccol pieno , comporto di lardo 
crudo ben peftato, con un poco di prefse- 
raolo. bafiìlico, cipolla, il tuttoben con
dito. Eflèndo riempiti , li fanno cuocere 
dentro una piccola pignatta, con brodo , 
una cipolla fteccata di garofali , un poco 
d'agretto, e di làle, e quando fono cot
t i ,  li caverete fuori dalla pentola . Bifo
gna aver degli ovi sbattuti , rosolarci i 
voftri piccioni dentro , e nel medefimo

tem-



tem po metteteli) e rotolateli dentro del 
pan grattato , affinchè fiano ben panati* 
Dopo aver fatto cosi a tu t t i , bilogna aver 
dello ftrutto dfporco ben proprio, e quan
do farà bsn^caldo friggere i voftri piccio- 
ni fino che-abbiano prefo un bel colore, 
cavarli ,  e -friggere tutto in un tempo del 
prette molo per guarnirli) e lèrvirli calda
mente per A ntrè.

Picciotti ni finocchio per A n tr i •
' Bifogna , che i voftri piccioni fiano d*

f
ina bella qualità, ben pelarli, emoftrar- 
iSolamente all’aria del fuoco, per farli 
bianchire*-Pigliate il fegato con del lar
do» cipolla, preflemolo , ed un poco di 
finocchio verde, pettate, e condite bene il 
-utto. Riempitene il corpo de’voftri pic
cioni, fateli arroftire, ed in len irli met
tete un buon Ragù per di (opra.

Piccioni alla brace per- A n tr i  
Pigliate.,de’piccioni grotti , ben pelati; 

ate, fe volete un pieno un poco legato, 
’er riempirli'dentro il corpo . Metteteli 
Ila brace, come molte altre cofè:ettendb 
o tti, metteteli in un piatto , ed avendoli 
en (grattati, -metteteci fopra un Ragù di 
artufi, e latti .di vitello*
_ C ompot, aveompofia di Picciotti. 
Lardateli di grotti lardi, e pattateli di

pi con lardo fonduto .* dopo metteteli a 
rocere con Tale, pepe, noce mofeata, li- 
jion verde , gairofàli e funghi , tartufi, 
a bicchier di vin' bianco , e brodo.Fa- 
’c i un Coli bianco) e feuro, come per la

K a fri-



fricafsè, per la quale fi tagliano in pez
z i, e guarniteli di rotolette , che-taglie
rete in due , o di quel che vorrete , e 
fugo di limone in fervirli. .

Piccioni tei Profeiutto por'•Antri-»
Si fanno nella fletta maniera ,'ch e  li 

pollaftri al proiciutto , che li vedran qui 
appretto . Se li piccioni fono ben grofli , 
bifogna lardarli a grofli lardi , e lardoni 
di profeiutto, e metterli alla brace . Ef- 
fendo co tti, cavarli, iafciargli ben {goc
ciolare in graffo, e metterli dentro il Ra
gù di profeiutto , che lì farà- fatto . Il 
tutto ben fgraffato, metteteci unbicchiei 
di agretto, o di aceto , avendo riguardo, 
che non fian troppo falati , e ferviteli 
caldamente.

Piccioni a lti tartufi»
Si fa un altro antrè in piccioni larda, 

t i , o pieni in Ragù alli tartufi, ed alle 
rape, pattati in Ragù di bel colóre', e ber 
condito, con fondi di carciofi,'e punte di 
fparagi. Guarniteli di latti di vitello patta* 
t i  al bianco, e prelibinolo fritto , e fuge 
di limone in 'fervidi.
Piccioni grigliò , o fr i t t i  a lla  Sante Meni 

Bifogna prendere de’ piccioni grotti, ber 
nettarli, tagliarli in mezzo , e metter! 
alla brace. Ettendo ben cotti , cavarli ; 
panarli propriamente , avendo riguardo ; 
che non li disfacciano . Se li volete frig 
gere, avanti di panarli,- bifogna bagnar! 
dentro degli ovì -sbattuti, e.panarli dipoi, 
affinché il pan grattato s’attacchi meglio

Nell’



Nell'una , o nell’altra maniera » vi pof* 
fon fervir per guarnire.
- Se li fuddetti piccioni vi fervono di piat

to  , bifogna farci la falfa feguente (opra.
Salfa ramolata.

Comporta di acciughe, ptertemolo, cap
peri triti, un poco di cipolla, ebuonfii- 
go p ii tutto ben condito, con un bicchier 
faceto , e fervirla caldamente. 
i'Voi ne potete far così d'altri volatili-, 
tfhe. vorrete. Se fi vuole, fi ponno larda
re di piccioni a grotti lardi , e.con del 
tfofciutto, affinchè abbiano miglior gurto. 
5>ualdTuno chiama quella maniera alla 
5ante Menò, ; * •

Se ne può far cuocere ancora- dentro 
ina pignatta ben Conditi, come un buon 
:orto brodo, ben nutrito, e di buon gurto,
; quando*fono cotti,panatelipropriamen- 
c in maniera* che:non fi veda punto di 
;arne , e date loro colore con la pala 
ofla.ib*“ - A '*■- "  ^
Ptpciónk in Sortìt arrofia, ed alla brace.
■i Pigliate dé’-Piccioni rolli , che fiano 
»en pelati. Fate un -pieno , che fi a com- 
iofio-di lardo crudo , .e prolciutto cotto, 
artufii, e'funghi triti con li fegati, prefi. 
temolo > e della cipolla , una punta d’ 
figlio , e qualche* latte di vitello , il 
yutto ben tritone ben condito, e legato 
ron uno , o 'due rotti d’.ovo . Bifogna 
[iempir iivortrii piccioni-tra la pelle, e la 
Iarne.i,re] dentrp^L,corpo > e ben legar
ti) aver una* gran.Fricondò lardata per

K 4 ò * '
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ciafcuc piccione, clic metterete* {òpra il' 
p é ttp , il tutto ben legato , ed infilzato 
propriamente ; Imvilupperete con la car
ta ,  e farete cuocere così i voflri picelo*, 
ni . Effendo arrogiti , ci fi fa un buon 
Ragù, ed avanti, che Ir, forviréte', rrfct- 
tete i piedoni dentro un piatto levate^ 
le Fricondò , verfàte il Ragù. » 0 C0I1 
per di fopra di <juel che fia , purché; fik 
ben co tto , e ben condito,.rimettete /di-j 
poi le Fricondò fopra li petti, e ferviteli 
Caldamente. * *’ 1

Tìccìoni in Sortii alta brace m
Si fa nella fteffa manièra . iTutta la 

differenza, che è con Taltre cofb',che sv 
accomodano :in quella maniera ,  che non 
fi mette punto di barde di'lardo, nè car
ne fopra la Fricondòy'afSnfchè.predda bei 
colore. Effondo cotto, gocciolate ih graffo , 
e fate un Ragià allii tartufi r,i fecondo, da. 
yoftra comodità.

Si può forvir di parecchi Antrèdi. p*ef* 
n ic i,. beccacce , ed altri volatilh ^ le prr 
differenziarli, ci* fi fa un Ragù aM’ofhri- 
che, alla Saingarà,.o del Coli di pernici % 
fecondo Io fcialo, ot il fervido, cheodo^ 
vete fare, il tu tta  ben/graffato ,e..férvita 
caldamente.

Torta di Vìecbmì.iy
Bifogna aver de’ piccioni “ fottobanca . 

ben pelati ,  e nettati,j.óMerteteli den
tro una cazzatola) .eoo. lardò fonduto y mi
dolla, latti di viteJioi tagliati) pèr^metà • 
fondi di carciofi iag lia tiritr .quattro»V ed

un



un intiero per metterlo al mezzo , qual, 
che fegatetto, le erette ben pelate» fun
ghi tagliati in dadi» de*tartufi in fette,; 
il tutto ben pattato dentro una cazzarola 
con un poco di farina , e ben condito ; 
Efiendo pattati, tirateli addietro. Forma
te la vottra patta con farina fecondo la 
grandezza della vottra to rta , un ovo, bur
ro , fale, e acqua. Fate un pezzo di pa
tta sfogliata , e della prima formate una 
buona fpoglia , che metterete dentro una 
tornerà, che fia, propria, fecondo la gran
dezza del voftro piatto. Dopo averdifte- 
fa la fpoglia dentro; la fortiera, m ettete
ci del lardo fonduta, che non fiac troppo 
caldo, ma a ragione . Dipoi bifogna ba
gnare, ed accomodare li piccioni, il foiu 
do di carciofo al mezzo , e li tartufi, in 
fe tte , li funghi, e latti di vitello dentro 
gl* intervalli. Ricordatevi dipordimetter- 
c f  tutta la falfa, e pigliate l' altro pezzo 
di patta , che fia fiata rotolata folamente 
dopo aver calcata la man fopra per islar* 
garla fopra il-tàvoliere , affine di poter 
metterci la patta sfogliata, e dittendere 
la fpoglia propriamente . Bifogna v che 
no,n ci fia troppo ‘della sfogliata, affinchè 
l'altro pezzo fia più grotto . C oprite la  
vottra torta con quella fpoglia , fate»un 
orlo propriamente attorno, e per ferverla; 
levate le fette di lardo , fgrattatele , e 
gettateci- un Coli di qualche offame1 di 
piccioni, o un legamento ai bianco*



Plcctoni} o Per duglie t
Avendoli ben nettati , fateli cuocere 

dentro un pignatte piccolo, ben conditi, 
e ben nutriti con Tale, garofati , timo > 
cipolle, ed un poco di vin bianco, guar
niteli di preflemolo,.fette di limone , .e  
fugo in fervirli.

Piccioni al fugo di Vitello .
Un'altra volta li potete fervire al fu

go dì vitello, arroftiti, bardedi bel colo
re , fenz’altra guarnitura , o al bianco , 
o in fomma al marinato, come s’ò vedu
to altrove.

Plìes de lotte Pefci, Paffete di Idra.
Le potete mettere allo fpiede, tagliar

le fopra la fchicna in croce, tagliar loro 
j] nato, e la coda, e metterli dentro una 
cazzarola con vin bianco, funghi, la tti, 
fpongoli , tartufi, preflemolo, cipolle , e 
timo, ed un pezzo di buon burro, iltu t7 
to ben legato, dimenatelo dolcementeper 
paura , che non fi rompa. Eflendo cotti 
e di buon gufto accomodateli propriamen
te', che fiano ben bianchi , una falfa li
mile, per di {opra, e guarniti di quel che 
voi vorrete,

Paffere f r i t te .
■ * Pei'-quelle, che fi friggono , li fpolve» 
aizzano avanti di Tale, e farina, e fi fer
vono con fale, o fugo di arancia.

Zuppe.
Benché noi abbiamo già parlato di di- 

verfe zuppe, tanto grafie, che magre, co- 
della Luca* cazzatola, ogliagiuliana,

zup-



zuppa di. tqfte. 4’agnelli, di quaglie , di 
luCfcio, d i  gambari, di macrofe, di tei li
nfe y e ,più.-altre *j lecondo li pezzi , de* 
qua II ili tratta r Quella materia non-Iafcia 
però d'eflere molto feconda, e capaceli 
fornire un grotto articolo. Si è veduto in 
gènerale quel', che riguarda li brodi, che 
devono.faife il,..corpo dì. tutte quelle zup
pe p-e di. .tutte, l ' altre , che fi vorranno 
ìèrvite: •> come ancora li Coli , che ci fi 
fa . Vanghiamo adeflò al particolare , e 
còiti indarno per le zuppe di legumi , che 
pofiòno. adattarli ai più force di volatili , 
peb non ripeter.ainutilmente unamedefima 
cola per'Ciafobeduno.

Zuppa /tilt P ife lli.
. Pigliate j de;piceoli pifelli , ed aven

doli fgufciati , e nielli .li grotti aiparte. >: 
quali vi fcrviranno per far della, Purè 
verde . Prendete per quello le fcorzendi 
piccoli pifelli con li grofli, e fitteli bian
chire poco poco con un verde di cipolla, 
ed un poco di prelibinolo , e /gocciola
teli delia, lorp^acqua Dopo bifogna pe
la r li , e metter una mollica di pane .ba
gnata dentro buon, brodo . Avendo pe-" 
flato il tutto infieme , palla celo per Ila- 
migna a forza dì braccia', fate , che ia 
voftra^Purè Ila un poco legata.. £ifo- 
gna pendere  i voftri pifelli con .un po
co .di lardo dentro una cazzarola,' aven
doci avanti .. frittoiun poco.dhpreflcmolo 
tr ito ,id e ila  fantoreggia trita , palfate i'vo- 
flri piccoli pifelli con quella roba, e bagna

l i  5 teli
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teli con buon broddyrnettettdoertin maz
zetto d’erbe fine* il* tutto:fp6ftqih. borire 
in péntola, e quali -cotto-',*'metteteci i*  
Purè verde . Ci fi palTè' ancora' qualche 
cuore di lattughé^Cappiicce ift- pìccole Feti 
te ,  avanti che ci>rftettiat$<lipiccoli pifel
l i ,  il tutto ben Cdndito 1-Fare•” bo11ire- la: 
voffra zuppa con- buort^brodo ghiart>-;oEk 
fèndo bollita , - mettete fopM^ùniipdco d i 
Purè , accomodatele i ' V offri "vola ti lifoprà 
la zuppa. Guarnitela di' lattughe ri jaiene^ 
o lènza riempiremo dicèdronr/o*di fardo
magro fecondo quello y  che giudicherete 
a propofito . Bagnatela'1 ancora con della 
P urè , e piccioli pifelli fopra la zuppa-J-e 
fèrvite tu tto  in tèmpo ,
- Si fervono molte zuppe a liì pifèli'Mén- 
tro la ftagione, come- 

'D i teff e di agnello l 
DI anatre .
D i paperi.
D i pollaftri ripièni.
Di tacchini, e d’altri ’ , ' , 
Che.fi devono mettere a bollire in pi

gnatta feparatamente con buon brodo, St 
guarnifcono di puntè di fparagi/-lattughe 
ripiene, cedroni. * ‘

Purè fuori d i  ftagione'^ t
Fuor delfa ftagione, fi può fare l<è"Pu- 

rè con de'pifèlli vecchi, e quella è buona 
fopra il tutto per f  anatre, and'oglie ec. ‘ 

Zuppa filli pi felli im magro J  
£ ' fàcile di regolarli fopra queftoc arti

colo per la zuppa alli pi Ilei l i  in'magro »
paf-



V tf
tuffandoli al burro bianco, e facendomi*:- 
toner le vottre erotte d’un brodo d‘;erbe> 
come altrove. 1?.

Per li volatili , che tt devono riempi
rò , fé ne trova la manieratagli ‘articoli, 
ove è ftàto parlato di quelli volatili .-Ve
dete per Io retto quel , che fi dirà inette 
zuppe feguenti.

Zuppa alla Rape,
Dopo aver ra&hiate le voftre rape,ta

gliatele in dadi , o in lungo, e pattatele 
aiia padella con lardo fonduto, ed un po
co di farina. Vi potrete fervir del mede- 
fimo lardo, ove avrete pattati i vottrivo
latili al rotto, fiano anatre , paggetti,pa
peri, o altri , che vorrete farli almanco 
arrottire un poco allo {piede . Nell* una*)
0 nell’altra maniera , metteteli a bollire 
‘tutti infieme con buon brodo , conditi di 
fate, pepe , ed un mazzetto d’erbe fine) 
aggiugneteci un legamento rotto nel cuo- * 
cere, ed avendo fatto mittoner Iavoftra 
zuppa col medefimo brodo, accomoderete
1 volatili, e le rape propriamente, e guar
nirete ora di un fritto, ed ora di-{altìc
cia, polpette, o piccolo lardo cotto infie« 
me ; metteteci fugo di limone , e buon 
fugo in fervirla. Alcuni fanno cuòcere le 
rape {éparatamente . ' *'!<*-

Lé oche, paperi, anatre, e fienili ;  die 
fi fervono alle rape, devono effe.e larda
te di grotti lardi , avanti di pattarle alla: 
padella , ^  li volatili più leggieri fi pof- 
fono riempire ; p articolarmente i pottallri

K 6  I gar-



garretti di cervo , e di cinghiale 6  
girono fervire in flmife zuppa.

Spali» di Cabrato alle Rupe in  
Zuppa .

Sfi 'può ancora fervire una, zuppa alle 
rape d’unafpalla di ca Arato, che lardere
te di groflì lard i, efièndo ben frolla , e 
fatela mezza arroftìre , come d'una tac
chetta dì cabrato ripiena , che pafférete 
alla padella, come i volatili qui fopra, 

Zuppa di Cavoli,
Pigliate de'piccioni groffì , pernici , o 

altri -volàtili ben netti, lardateli di tre  ,  
o quattro ordini di 'lardo , e fateli arro- 
ftire folamente tanto che abbiano prefo 

-colore» Pigliate de’cavoli, che frano ben 
cappucci , tagliateli in quarto , e fateli 
bianchire : elfendo bianchiti, bifogna fgoc- 
ciolarli, metterli a bollire in pignatta, ed 
ancora i vortri volatili,con de* piccoli lar
di bianchiti , un poco di.,baflrIico , una 
cipolla {leccata di garofàli , uno , 0 due 
fpicchi d'aglio, condirli, metterci dèi buon 
fugo, e brodo, e fate cuocere il tutto in- 
fieme , A mezza cottura ci fi fa un le

gamento roflo,
‘ - Legamento rojfitr.

Comporto di lardo, e'farina , come fq 
quello folle per fare una buona falfa ro- 
berta . Quando la farina ha prefo colore, 
bagnate ilivoftro legamento con buon fu
go, o coi medefìmo brodo de‘ cavoli , ed 
elfendo cotto , gettate il tutto infieme 
dentro li cavoli . Fato bollire la . volta*

zuppa



«lippa con buon fugo , e brodo di cavo
l i ,  quando fèhtite, che ha buon gufto, e 
che fon ben cotti. Eflendo" bollita, acco
modata li volatili fopra la zuppa, /* Fate 
un. bell'orlo‘attorno al piatto *, o dentro 
gl'intervalli con del piccolo lardo in fe t
te , bagnate di buon brodo, e fervitecal
damente. ;

Zuppa d i Cavoli di Milano « -,
Per li cavoli di Milano , ed altri , fi 

può, eflendo bianchiti, tritarli, ePaffarli 
a la padella, avanti di metterli a,Dolliré 
nella pentola, come qu\ addietro , fuor
ché qualche cuore, che conferverete per 
guarnire.

Vedete ancora quel, che ft è detto fo
pra quello articolo, come altrove,*

Zuppa dì .Radiche.
Dopo aver fitto dei buon.brodo, mette

telo dentro una pignatta, e fateci bollire 
un cappone graffo, con radiche.di preflè-’ 
molo, paftinache, e piccole cipolle intiere. 
Il tutto avendo cotto infieme*, bollite la 
voftra zuppa, metteteci fopra il cappone, 
e guarnitela dì paftinache, e delle piccole 
cipolle, ed avanti, che la ferviate, bagna
tela con buon fugo di vitello, •

Si fanno ancora delle zuppe di quaglie, 
colombacci, galline cappone, ed; altri alle 
radiche nella medefima maniera. *

Zuppa alle L en ti.
Ri fogna prendere delle pernici , piccin

ini, anatre, o altri volatili**» lardarle di 
.qualche ordine di dardo ve farle arroftire

Effen-



Eflendo/mezze arroftlte, mettetele a boi- 
Jire^tn pignatta ;Cori buon brodo , unmaz- 
zetto vd’erbe’ fide, ed altri condimenti or
dinar). /  e sfatele cuocere; »• Pigliate delle 
lenti* che fiano cotte , pefta(!eIe*<:on ci
polle , caròte , radiche di prèflemolo * e 
pattatele per fiamigna per1 farne il Coli . 
Pattate altre lenti nella cazzarola cop un 
poco di preffemolo, cipolla trita-, e (àn- 
toreggia minuta . E (Tendo pattate , mette- 
tecfcdel brodo, ove fono fiati cotti i vo
latili col Coli, e mettete a bollire in.- pi
gnatta tutto fino a che farete bollire , 
ed. imbandire la vofira zuppa . Bìfogna 
aver del piccolo lardo , cervellato o fal
cicela per guarnirei é fe fi vuol fare una 
colà grandiofa , fate un orlo attorno del 
vottro piatto con .creile , e latti di vi
tello in Ragù , il/tu tto  ben accomoda
to , e ben.igrattato ; e nutrite la ‘vofira 
zuppa d’. un. Coll di manzo , odami di 
pernice , croftoni di pane , ed un pezzo 
ai limone verde , il tutto pefiato den- 
tro il mórtaro , e pattato per ftamigoa , 
e condito. Vedete il Coll di lente ,-co
me altrove v

Zuppe alle lenti di graffo, e da 
magro,

Si fagliti’ altra zuppa alle lenti guarnì-<- 
i<t df un pan ripieno ai mezzo , tanto da 
gratto , che.da magro . Si può fervire 
all* olio per gli ultimi giorni di Quarefi- 
ma, e principalmente per li palli alle ra
diche, o altri giorni dT.-Quarefima., ne‘



quali’'fé ' ne pub fare un piatto*r ’o  ton
do ̂ rpàfrandofe in 'R agà all’èrbe; fine* -i

ZUpp^'d; Colombacci y ihaniera di ’ '
v  A « 'Oiu»m  , "

Avendo^puliti propriamente i-VofiTri co
lombacci, fateli bianchire all* Veglia , è 
detteteli a bollire' in pignatta cón buon 
4 ugò . Ci ir inètte un-mazzo di'porri ta
gliarti In pezzi-, un mazzo di-fèllari, un 
altro 'di rape, un-mazzoli*altrè'radiche » 
.qualche "'cipolla, 'ed un-mazzo d* èrbe fi- 
•kieI il tutta°éffèndo cottoy late bollirei* 
vofìra zuppa; cofc medefimo brodo, acco* 
moda te i voftri colombacci {oprale guar
nite tutto  il giro colle- voftre radiche » 
:J5agaatcIa con buon fugo, è !di buorr gu- 
•fio, c fervitela caldamente ♦’ Le guarniti^ 
tO non debbono’ occupate', Che l ’orlo del 
piatto p e r4 aftìar- la ztippa Ubera’*
* Zuppa'dt agite , maniera 'd i Olita *-1 

pe ne può fare ancora di quaglie , e  
dj>©,g»‘altro volatile.'

■ Colombacci in  altre manieref.
Li colombacci fi mettono altrove, ira 

zuppa àlli ca voli, alli funghi ed Uh al- 
‘tré maniere-, come fi vedrà'.
! ZuppÀ' alla "'Rfita, o (ta alla Regina. l! 
n Bifogna prèndere delle pernici, che fia- 
no fresche,* ferie'bianchire; bèn pelarle, 
|e farle cuocere dentro buon'brodo , con

E~*n mazzo d* erbe fine i qualche fetta di 
iidondeotro da pignatta, e fette dilimo- 
e ’i «Tfctfe-un Coli d* un pectb d i polla- 

[ftraV-o cappone arrofto > tritato , e pefia-
to



to dentro il fflortaro, «con una-mollica di 
pane bagnata nel,' buon-brodo.* é,zaffato 
per damigna propriamente.*. Mettete.que
llo Coti in un pignatto ) che (la ben coper
to . Quando la volirà zuppa , che,.dee ef- 
,fere di crolla di- pane , avrà boliito’ con 
buon brodo chiaro, -accomodateci dipoi li 
volatili fopra: bagnatela-con buon fugo 
ed avanti di, fervido , fpremete» undugo 
di Vii mone a nel Colì_. Abbiate un pan ri
pieno «pcrx mettere, a l . mezzo, della :yojlra 
.zuppa > e, li volatili attórno,/ Verfateoji 
fopra il Coli , e. contornate il p iatto di 
crede di gallo. ripiene , d i' latti di ,vi
tello lardati*,ved; arroditi di qualche al
tra detta di latti di vitello in Ragù , e 
fóndi dj carciofi^.. Coprirete prètti del
le pernici , o altri volatili-difette di tar
tufi neri*,;; il' tutto acconjodato propria- 
mente., per Jospieno.del pane;faràvd' un 
buon picca tiglio di q ualche "volatile apro- 
fto , qualche pezzo di tartufo/e-funghi* 
e piccole/,punte .di fparagx > fecondo la 
ftagtone. v.

Zuppa pìccola d'una ‘Pejrnìce\'j$lay< ** 
Potete fare "una piccola zuppaed:’ una 

pernice fola fenza pan ripieno, of^y.arn.do 
però.tutto i] redo, che vi farà pei#i,eflb 
dallo-fcialo, e dalla comodità.v , Zappa dì Pernici ripiene 

Si fa ancora una zuppa di pernici ri
piene ,3 guarnite^ di-.-FricpndòJardate^paf- 
fate in Ragù* con. latti Jdi; vitejjpfc fun?

. ghi > fi



ghi, ai fondi carciofi, creile, tartufi, ed 
un fugo di limone in fervida .

Altra. Zuppa bianca 'alla Rena ♦ 
tàon ci fi mette punto ,'di volatile', fi 

prende folamente-il petto d’un cappone , 
un pezzo di collo di vitello, amandole , 
due , o tre rolli d‘ ovo duri una mollica 
di pane bagnata nel buon brodo, il tutto 
ben peftato nel mortaro, fatele bollire in 
una cazzarola con buon fugo , e brodo , 
che fia di buon gulto , partatelo per 1U- 
migna,*e verfatelo fopra la vortra zuppa, 
quando ella avrà bollito . Si può marmo
rada con qualche bnon fugo.

Z  uppa di Quaglie ripiene .
Riempite le voltre quaglie al bianconi 

cappone,* midolla di nianzo, fale, pepe , 
noce mofeata > e rólfi d’ovo crudi. Fate
le cuocere con buon brodo , ed un maz
zetto , come alla zuppa precedente l Per 
iJ Coll paliate per ftamigna due fondi di 
carciofi cotti, e lei rolli d’ovo , col me- 
defimo brodo di quaglie. Fatelo bollir dol
cemente fopra le ceneri calde. Accomoda
te le voltre quaglie fopra le creile di mi tto- 
uè , e guarnite di piccoli fondi di carciofi. 
Mettete il voftro Coll per di fopra,cfu- 
go di fanghi, e di caftrato in fervido.Si 
può ancora farci.un-Ragù di tartufi , o 
riempir le quaglie al bartìlicò/’

Zuppa di perniciotti, e pernici ripiene 
Dopo averle fatte cuocere con buon bro

do > fate un Coli bianco, ove d en tri del. 
le mandole , e limon verde , e guarnite

dì



“} erette, funghiji e fugo di caftrato , e 
di limone in fervirlo. .i vi- .Zuppa f«nx,a acqua*

Abbiate una bella pentola ben (lagna
ta , .un buon'pezzo di cofcia, o taglio di 
manzo, della colcia di cattrato, cofcia di 
vitello, un cappone/quattro piedoni, due 
pernici, il tutto ben pulito, e pelato , e 
le carni, grotte battute. Accomodatele nel
la voftra pentola , con qualche fetta di 
cipolla , gualche radica ;di paftitiache , » e  
preffemolb, e Condite di ogni fortad* er
be fine,.-ecf up poco di fale. Fate uba pa
tta, e con carpi forte turate intieramen
te tutto il,vento , che potrebbe refpirare 
ja-.voftra pentolar in maniera che non ci 
entri; la ..minima aria * Bifogna-aver un* 
altra gran, pentola , in cui polla entrar 
quella y è fiaci de.H\acqua a bollire con 
de] fieno.,' affinchè h* prima pentola, che 
vi farà dentro, non rlì rivolti , e non s* 
agtril punto dentro Quella pentola deve 
-bollire così continuamente dentro l'acqua 
ben ferrata circa cinque, o lèi ore. Do- 
-po bifogna fcoprirla , e pattar tutto que
llo fugo., che la carne avrà relo , e ben 
fgraflarlo, Petterete li volatili,’ che vi fa
ranno* dentro per riempir-un: pane ,  con 
ideile buone guarniture-.-Effóndo riempi
to , fete bollir tanto la zuppa,-che il pa
ne col mcdeftmo fugo , e fate un Ragù 
d’ogni lòrta di /guarniture paffàte al lar
do per metterci fopra . Guarnitela con 
delle erotte.ripiene, latti d i vitello, oal-



tra cofa C im ile , !1 tutto afccòmodato ,  e 
fervi to propri amen té.*
* Zuppa alla Sant} ,

sp ig lia te  del buo/i brodo sfitto con uit 
fcezZO-’di lombo di'matizoi, gavetto divi- 
tei lo, e cabrato, per mettere abollireitt 
pignatta i voftri capponi, «galline , o al
tri volatili proprj1 '(ter-la'* Zuppa di fini
tà ,  ed il v offro brodo effeSao dibuorijgu* 
(lo, ci farete bollire IeWfcffrfecrbwe/A&3 
biate dentref un a t^ o 'p ^ n V ttb ^  parte di 
buone erbe > come'àcecòfa ^  porcellana %t 
cerfòglio<ec. it ttìttò‘tritatò b'éirmiYitì’to , 
ne ♦ guarnirete fa voftra truppa cori t jvo- 
ft ri’ volati fi > o le paflerctè»5, 1 per non nè 
metter -, ch e 'il  brode,* <e buon fug'O ili 
fèrvida. ? r

J ltr*  Zuppò* alt» - Sante (tutta  
ch ia tti

' Si fa un’altra piccola^ppa-di-Siptè^, 
tutta chiara dlun̂  póifaftfò j'e''d* urt pèz
zo di cofcia di vitello^ lenza’ guarniture'» 
le darete {blamente colorerò» la pala del 
fuoco ben. ro lli.

^Zifppà ■d i Pollà'flrl Vìpteni 
- Li^ parete~d’ 1 u t9 buotì Godi v u r-fri

•cà^né^ è' pélié’. <Ptìtete>«Rcorf;fèvar ’ vi£*i 
ofTòltfèl piatto', éd fcilènd'ó'ben proprjf 'jj 
ben * bianchiti, ;Ii> metterete1 a 'bollire1 con 
buòn brodo . Potete guarnire'di la t t ic i  
Vitello, e creile'^ come Una bifea , o di 
JegUtti', e fugo, e Còli , in fervida'., 

Vedete qui appr-efio differenti maniere 
dì Pollatiti rioieni



*56 -
Zuppa di Poli a fi ri di grano.

Dopo averli, pieni d’ un buon Godivù 
ben delicato, ove ci entra dellapana, li 
metterete a bollire propriamentèdi fette 
frìtte, o di legumi, e fugo di limone in .  
fèrvida.

i Zuppa di ^Piccioni. al bianco.
La zuppa di piccioni7 al bianco , guar

nita di cipolle ,bianche,, o di cardi; fi fa 
nella - ftefia 'maniera ,^hev]a feguente, 

izuPPa di^P&llaftfi ripieni .allo j -j 
CiPolJe^

Fateci.un GoIìt^bianco lopra , ccon dèi 
petto di,cappone , o di v ite llo , /e tré  , o  
quattro rofiì d’ovo ± il tu tto  .ben peftato 
in un m ortaro^ con, della mollica di pane 
bagnata in buon brodo, pacatelo in u/ia 
cazzatola, w ,ed avendolo condito , fatelo 
bollire cinque, o.fèi. bollori. Paffateli di
poi per fi a mi g tu,'*;e4 aggiugneteci urt ̂ fu
go d id i  mone, -e bagnatene*tutta1%. yoftra 
zuppa, effendo viclno. a fervida. _

' ,  Zuppa dipollàftrì ripieni guarnita  
di Maroni.

Fate cuocere i polìaftri nella* yòftra pi. 
gnatta ordinaria *, e li maronit.deptrojun 
piccolo - pignatto. a dopò a
mondati,-e levatala ior fecondai pelle in 
brodo di buon rgufto,, e che non fi’rom
pano pùnto. Ne .farete» un cordone attor
no,al voftro piatto , e de’ pollaftri , e la 
bagnerete con un buon Coli nel tempo che 
bollirà» e fugo di, limone jn fervida,j



Ztt^pa di Poli ufi ri ripieni»
Si fa ancorar una zuppa dì poiiaftri ri

pieni ; con un Coti verde, e delle punte 
divfparagi per di fopra, ed un cordone di 
piccolo lardo.

Zuppa di Poiiaftri, ed a ltr i .
- alti Cetrioli.

Mettete a bollire i voftri poiiaftri , o 
capponi, come il foiito , con buon'brodp 
ben condito, Circa i cetriòli , votateli , 
ed avendoli fatti bianchire all* acqua, riem
piteli con un buon pieno, e fateli cuoce- 

1 e con brodo , fale, cd un mazzetto d’er
be odorofe, Pattate per ftamigna de rolli 
di ovo cotti , con f^go di bieco, e-buon 
brodo, c fatelo cuocere, e bollire a parte . 
Accomodate la voftra zuppa con erotte ; i  
voftri poiiaftri al mezzo, li cetrioli ripie
ni per guarniture , ed il voftro Coll-per 
di fopra , con fugo di limone .

Potete fare altra zuppa , al li cetrioli ♦, 
fenza riempirli, ma folamente pattarli alia 
padella, con lardo fonduto, e farli cuoce
re , ed imbandire, come qui fopra.

Zuppa di Tacbinetti, ed a ltr i pez,zi 
alti Cetrioli.

Ottcrvate la tncdefimà cofa , ebe li è 
detta qu) addietro per gli poiiaftri alli ce
trioli *

Zuppa di crofte ripiene d i petti 
di Pernici.

Le voftrc pernici effe odio cotte allo fpie- 
de, pigliatene il petto, e tagliatelo in da
d i, cosi pure di fondi di carciofi. Peftàte'li

iniìe-



ìnfieme, , ctie forno di buon guflo,criem
pitene le voftre crofte ,. Face, un, Coli: d’ 
um pezzodi manzoben rotolato allo fpi£- 
de v . che pelle rete nel mortaro , con gli 
oflami delle voftre pernici ,. e pallate;-il 
tutto iti'una cazzarola^.condendolo, co
me bifogna . Lo paflerete dipoi per [la
mi gna , con buon f u g o e d  un pezzo'di 
limone, e ne farete bollire-le voftre ero
de. Fate un piccolo piccatiglio di caflra- 
to , che vi fpolvererete fopra, con un cor
done di croftoni attorno al voftro piatto *

Zkppa di' Crofte ripiene di Lenti .. a *
Si.fa un' altra zuppa di crofte ripiene 

di lenti, con un Coli di lenti,come alli 
piccioni, ed altri volatili, come qui ad
dietro ,* ed è facile d' imitarne dell’ altre 
fu la norma di quella prima , fecondo le 
carni, che avrete , ovvero riempir* il pa
ne d’un buon Ragù.

'* Zappe alle crofte ripiene di 
ProfcJutto.

Riempite di profcìutto, di latti di vi
tello, petto di cappone , prugnoli , fon
di di carciofi,. H,jtutto tagliato in dadi , 
e paflati in Ragù > con un Coli di t i-  
tello. Serrate le voftre crofte con un* al
tra , e legatele propriamente per farle 
bollire , in maniera che non fi rompano 
punto. Efiendo vicino a fervirle , mette
tele fopra la voftra zuppa , e guarnitene 
il voftro piatto , con am fogo di limone 
in fervirla'.



, y WZuppa di Profittagli e. , .
Bifogna aver un piccol pan tondo") co-5 

me ,quelli delle zuppe alle erode. Riem- 
pitélo » e late bollire con fugo di viceU 
lo» e buon brodo, ed avendo bollico,ac
comodatelo fopra T altre crofte bollite , 
con un poco di piccatici io di pernice , o* 
di caco n e . Fate un Coli con le:carni , 
delle quali avrete fato il voftro fugo, ed 
avendolo paflato, vertatelo fopra la voftra 
zuppa. Quando la fervirete potete mette
re un bel fondo di carciofo fopra il vo
ftro pane , qualche fungo al di dentro , 
e guarnir con braciolo di vitello, olatti 
di detto. ■ • * '
■ Zuppa Prófitroglìe guarnita di Polpette’»'* 

Pallate le polpette, delle quali trovere
te la maniera al fuo luogo in un piatto, 
o cazzarola, e fate un Coli d' un pezzo 
di vitello arrofto allo fpiede , peftato nel 
mortaro ben condito , e paflato per fta- 
migna, per bagnarne le voftre polpette . 
Bifogna aver un Ragù de’latti di vitello, 
funghi, tartufi , prugnoli , fpongoli, cre
ile, fondi di carciofi, il tutto paflato al 
bianco , e di buon gufto , guarnirete la 
Ivcftra zuppa, il pane Profitroglie al mez
zo, ed un fugo di limone in lervirlo.

Zuppa di Profitroglie»
Formatele di lèi pagnottelle, ed una 

grande al mezzo , tre piene , con pro- 
feiutto, e le altre tre piene di cappone: 
a grande piena d’ un piecatiglio di pro- 
ciutto, e di cappone, con latti di vicel.

lo,



lo , fungili, tartufi , prugnoli , fondi di 
carciofi, tagliati in dadi . Guarnite con 
Fricondò lardate, pallate al rollo, un cor* 
don di creile , ed.un Ragù di prugnoli , 
o funghi, fondi di carciofi, punte difpa- 
ragi, tu tto  p a fiato al bianco, ed un fugo 
di limone in lèrvir/a •

Zuppe Pro fittegli e a l magro, 
Vedetele qui appreflo.
Zuppe di Capponerò Galline a l rifo. 
Fate cuocere il voftro rifo con buon bro

do., e guarnitene il voftró cappone,ogal
lina , fopra crofie mittonè . Fate per di 
fopra un letto di parmigiano grattato , ©' 
crolla , e un poco di cannella , e 6 teli 
prendere colore con la pala ben rofia. Si 
può guarnire il giro del piatto di crofto- 
ni di pane ben rofit nello (frutto , e fer
vi r con fugo di cafirato, o di limone « 

Zuppa di Vernicelli,
Si fa nella medelima maniera.
Zuppa di Sartella , o fiano A n a tre ttì' 

r alti Funghi.
Lardate le farce!le di mezzi lardi , ed 

avendole pallate alla padella Con lardo fon- 
duto, fatele cuocere in buon brodo, fe
condo il folito, con fale, ed un mazzet
to . Pallate funghi , e farina col medefi- 
mo lardo , e metteteli con le farcelle : 
quando faranno mezzi cotti , fervite , ed 
accomodate propriamente, con fugo di ca- 
ftrato, e di limone, ed in fétte.

Zuppe di Funghì ripieni.
Si fon vedute altrove.

Zup-



Zuppa al lì T a rtu fi,
Bifogna far cuocere li tartufi con buon 

brodo, e fugo dentro un pignattino, con 
un mazzetto, ed un legamento ben nutri
to. La vottra zuppa efiendo bollita, ed i 
voftri tartufi co tti, accogodatevcli fopra, 
e  fugo di limone in fervala. Potete met
tere un pan profitroglie al mezzo.
Zappe mi Fagianotti , Quaglie , ed a ltr i  

Velatili a lti  T artu fi,
Fateli bollire fecondo il folùo ben con
diti . Tagliate i voftri tartufi io pezzi, e 
n'on in fette, ed avendoli pattati con un 
poco di lardo fateli cuocere come fopra , 
e per fare feura la zuppa , abbiate un 
buon Coli di manzo, o dicaftrato, cfu
go di limone -in fervida.

Zuppa a lli T a r tu fi , ed à*Prugnoli,
. Fate un Coli di vitello , o petto di 
cappone ben condito , e .di buon gufto , 
ed un pan pieno di tutto quel, che vor
rete al mezzo delia vottra zuppa . Pale
rete i tartufi, e prugnoli in'jun buon Ra
gù, e ne guarnirete lazuppa*’, ed un fu
go di limone ’ip fervida *

Zuppa di Piccioni ripieni a l rojfo. 
Patiate delle cipolle al rodo per fare il 

cordone, e fate un Coli feuro d’un pez
zo di manzo ben arfottito allo /piede , c 
peftato dentro il mortaro. con erottone di 
pane, il tutto pattato dentro una cazza- 
rola, e ben condito , e pattato dipoi per 
ftamigna con un fugo di limone, per ba
gnarne la vottra zuppa , ettendo vicino 3
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fèrvirla. Ornatela dì fungili, fondi di car» 
doli, ed altre guarniture.

Zuppa di Piccioni alle Rape .
Lardatela di grotti lardi, e pattateli ai 

rodo, che prendano un bel colore, met
teteli a cuocere con buon brodo dolcemen
te , ed un mazzetto. Fate un legamento 
con erbe fine , che getterete dentro , ed 
avendo fatto bollire le voftre erotte con 
buon brodo , guarnirete la voftra zuppa 
con le rape ben bianchite , e cotte prò* 
priamente , una parte tagliate in dadi, e 
l ’altra parte intiera.

Zuppa di Piccioni ripieni al rojfo.
Si fa una zuppa di piccioni ripieni alrof* 

fo nella fletta maniera, un legamento in 
cuocerti, e guarnita timilmente.di rape.

Zuppa di Piccioni al bianco.
Si può guarnir di polpette, e di mero, 

bres di pollaftri , di grano marinati , e 
fritti , un Coll bianco fopra i voftri pic
cioni, ed un pane al mezzo ; ovvero un 
cordone di fparagi , e pan profitroglie, fe 
fugo di limone in fervida.
Zuppa bianca dì Piccioni alle Cipolle

Vedete qui avanti.
Zuppa di Parmigiano.

Si pub guarnir di pagnottole di proli* 
troglìe gettate ben propriamente, che ba
gnerete dentro il lardo fonduto, clefpol.* 
ve rerete dipoi di Parmigiano, grattato per 
fargli poi prender colore al forno. Prepa
rate la voftra zuppa dentro un piatto per 
bollire > e face un fuolo di Parmigiano',

un



un Cuoio di qualche buon piccatigli) di 
carne, ed un Cuoio di crofta di pan grat
tato con un poco di cannella « Fate que
llo per due volte, e fatele prender colore 
con la pala • Guarnite 1 orlo della voftra 
zuppa di croftoni ben rolli , ed il mezzo 
delle voftre pagnotelle-, e latti di vitello 
dentro gl* intervalli con delle Fricondò 
lardate , tartufi, e creile, ed un fugo di 
limone in fervida*

«Altra Zuppa al Parmigiano.
Per un'altra zuppa al Parmigiano, tri

tate la carne d*un pollaftro ben minuta , 
che fpolvererete Copra le voftre erode , e 
del Parmigiano grattato fopra, Sipuò met
tere un pane al mezzo, guarnito di fon
di di carciofi, ed altre cofe ordinarie, o 
non guarnirla punto , e darle bel colore 
con Ja pala. »

Cazzatola al Parmigiano*
Vedetela qu\ addietro»

Zuppa dì Quaglie al bianco mangiare .
Effóndo cotte le voftre quaglie con buon 

brodo, fale, ed un mazzetto, pedate del
le mandole , che patterete per ftamigna 
col medelimo brodo, e fatelo cuocere con 
un poco di cannella, e zucchero. Fate il 
fondo della voftra zuppa con maccaroni, 
bifeotti, e marzapani, e quando le voftre 
quaglie faranno accomodate , mettete il 
voftro brodo bianco per di fopra, e guer- 
nkela di fette di limone, e fugo, e gra
ni di pomo granato in fórvirla.



•Altre Zuffe eli Quapjic.
Si fono (piegate qui addietro (otto ai 

duogo d'altri volatili, o in particolare.
Zuffa di Pernici a l brode fcu.ro.

Lardate levoftre pernici di mezzo lardo, 
e partatele alla padella con lardo fbnduto, 
pillateci ancora un poco di farina, emet
tete il tutto dentro un pignatte con buon 
brodo, un mazzetto, ed'il (ài neceffario. 
Fate il Coli d*un pezzo di manzo arro
go patiate col medertmo brodo delle per
itici , e mantenetelo ben caldo, tagliatein 
pezzi dei fondi di carciofi cotti , e met
teteli dentro quello Coll con fette dì li
mone, e  crede cotte, e palTate in Ragù. 
La vollra zuppa eflendo bollita., accomo
date le voflre pernici „ e le voftre guarni
ture, gettateli il Coli per di (òpra, e fet
te , e fugo di limone in (èrvirla.
Zuffa di Pernici o lii Gambuti di graffe.

•Potete ancora fare una,zuppa di penti
t i  atligambari, ortervando quel, che è (la
to detto per la zuppa magra altrove . 
Guarnitela di latti di vitello, fegatetti , 
fricondò., pani di pernici, ed altre co (e, 
che voi avrete.

Si ponno vedere le zuppe di pernici , 
che fi vogliono fare alli cavoli, alle len
t i ,  ed altri legumi.

Zuffa d'un Pane ut. mez.z.o di fette  
di Cappone.

Riempite il pane di petto di cappone * 
caftrato, e pernice tritati inficine » con fon
di di carciofi > latti di vitello tagliati in da
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di, tartufi > erette, e funghi pattati in Ra
gù , ed un Coll di vitello . II pane deve 
ettere aperto per di Copra, affinchè fi veda 
il Ragù . Lo marmorerete d\un fugo di 
vitello, edilimone, ed avendo imbandita 
la vottra zuppa, guarnitela di latti di vi
tello , e erette attorno , il rutto pattato 
al bianco, e fugo di limone in fervida.< 

Zuppa, dì Tacchini alla Cicoria ♦ *
Pigliate dei tacchini, galline pollaftri, 

o altri volatili, che metterete a bollire in 
pentola, e farete cuocere fecondo ilfolìto 
con brodo, (ale, ed un mazzetto d’erbe 
fine. Fate bianchire lavottta cicoria nell* 
acqua^, e mettetela a cuocere col retto . 
Accomodate, e fate bollire la vottra zup
pa , guarnita della cicoria , e fervita al 
brodo naturale, con fugo di caffrato » e 
di funghi.

Zuppa, di Galline Cappone.
Pigliatene una, che taglierete in pesci* 

e fatela marinare con fugo di limone , o 
agretto con gli altri condimenti. Impatta
tela con patta con agretto per friggerla * 
facendole prendere bel colore. Quella farà 
per guarnire la vottra zuppa attorno d'un* 
altra pollattra, che avrete metta a bollire 
ben propriamente in brodo. Farete un Co
li con le offa della pollattra marinata, dei 
croftoni.di pane, e buon brodo . Ne ba
gnerete la vottra zuppa, quando bolle, ed 
un fugo di limone in fervida’.

Zuppa alVItaliana,
Quella è una maniera d* Oglia» che
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fi fa i n u n  bacile» dopo averci fetta una  ̂
feparazione in croce con della parta, che* 
fi fe cuocere al forno. In un dei quarti fi 
fa una bifca, nell’altro una znppa di pic
coli pollartri , nel terzo una zuppa alla 
rena in profitroglie, enei quarto una zup
pa di pernici ripiene, il tuttone'fuoi bro
di particolari , e con differenti guarnitu
re , le più ricche, che fi potrà.

Zuppa di Paperi ripieni.
Fate un pieno col fegato, il cuore, ed- 

erbefine, ad una frittata di quattro ova, 
che sbatterete infiemenel mortaio , e con
direte di buon gufto per riempirne i vo- 
rtrì paperi tra carne, e pelle. Fateli bol
lire in un brodo, e fate una Purè'verd» 
fatta di pifelli novelli. e fè non ne ave
te prendetene dei vecctii , dei quali fa
rete il Coll verde, guarnitela di lattughe 
ripiene.

Zappa* bianca, ^
Si pub chiamar ancora zuppa alloge

na , che fi è deferìtta altrove. Eccovene 
però altre maniere. Pigliate de* petti di 
pollartri, o di cappone, che triterete bea 
minuto; e li /polverizzerete /opra la zup
pa bollita ; marmorandola con fugo di 
vitello ben rofla ,  e fugo di limone ia 
fervirla •

A ltra  x.uppa bianca.
Prendete la carne d’pn poli altro, o un 

petto di cappone, e pertateli con un pe£- 
zo di mollica di pane ben bianco. Parta
le  tutto per ftamigna , e le voftre erode

effèu-



effóndo bollite > mettete quello Coli per 
di fopra lènza guarnire.

Zuppa di Cappon dijfoffato a ll’ 
Oflriche.

Dopo aver dìlfolfati i voftri capponi, 
conferrando le pelli intiere , riempitele 
con la medelima carne con graffo di man
zo, o midolla, lardo peflato , erbe fine , 
fa le, pepe, noce mofcata , rodi d’ oro , 
e metteteli a cuocere con buon brodo . 
Paffate oftriche, funghi , e farina per la 
padella, e mettete il tutto con li cappo
ni , quando faranno vicini a eflcr cotti , 
accomodateli , ~e ferviteli propriamente 
con fugo di limole, e di funghi.

Per le altre x,uppe diPefci ite graffo.
Vedete qui quella di sfòglie.

Zuppe magre alla  Sante,
Tagliate lattughe, porcellana, acetofà, 

bieta, ed altre buone erbe , e mettetele 
fopra il fuoco in un pignatto di terra , 
con burro per farle am mortile. Metteteci 
dipoi dell’acqua bollente , del fale , un 
mezzetto d’erbe, fine, ed un pane, o cro
lla , che metterete al mezzo della voflra 
zuppa. Paflèrete l’erbe, fe volete , o le 
fervirete , e guarniretedi piccole lattughe 
fugo di funghi, ed un cucchiaro di Purè 
in fervirla.

Zuppa di Prugnoli , e Spongoli 
alla Pana,

La zuppa fenza burro , e la guliana 
fi rapportano abbaflanza a’ ceci, per non 
effer punto bifogno di parlarne in parti-
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colare . Paflateli al buon burro coiTerbe 
fine , quali fi palfaiio ancora all'olio per 
altre zuppe* Quando le vofire erotte avran
no bollito y metterete la vofira pana con 
li prugnoli nella cazzarola, ove gli avre
te fatti cuocere con un mazzetto; fate?» 
che fieno ben legati . Accomodate intan
to la vofira zuppa * un pan proGtroglie 
al mezzo , e fugo di limone in fèrvida • 
Guarnite il contorno del piatto di pru
gnoli fritti in gonfietti , 0 d’ altre cofc 
convenienti.

Zuppa di cipolle al bianco*.
L’accomoderete con un pane al mezzo» 

Ce voi volete , e fate un Coli bianco di 
mandole» radiche di prefièmolo, e molli
ca di pane bagnato nel brodo di Purè, il 
tutto pafTato per fiamigna. Quello mede- 
fimo Coli è buono non (blamente per le 
cipolle, ma ancora per li cardi, falfifi,ve  
fervi, ec. .

Zuppa di cipolle u t rojfo,
Si fa un' altra zuppa di cipolle pafTate 

al rodo tagliate in d a d i/e  per guarnitu
ra delle cipolle in fette , fritte come dei 
gonfietti, o in tieri.

Come pure una zuppa di cipolle al baf
fi lico .

Zuppa d'O ublam.
Bianchitele ben propriamente , e lega

teteli» m azzetti, ed avendole fatte cuo
cere nel buon brodo dì pifèlli , o altro 
brodo magro , ne guarnirete la vofira zup
pa, con un pane al mezzo»



Zuppa, dì Porti llan a .
Lafdatela quali di tutta la fua lunghez

za, quando è piccola, e fatela cuocere con 
brodo di pifelli in un piccolo pignatto , 
una cipolla fiaccata» una carota, qualche 
pallinacci, ed un legamento* Effóndo cot
ta , e le voftre crofle mittonè ne guarni
rete la zuppa.

Zuppa 4 * Broccoli.
Li pelerete bene, e li getterete nell'a

cqua frèfca , ed avendoli bianchiti, li met
terete a bollire in un picciol Gol) , come 
alla Porcellana, e guarnirete li broccoli «

Zuppe di Radiche.
Raschiatele bene , e lafóiate un poco del 

verde da capo, le farete bianchire, e met
tetele a cuocere con buon brodo , ed un 
piccolo legamento. Accomodatele cometa 
porcellana.

Zuppa di Cetrioli.
Fate allegare i voftri Cetrioli, e met

teteli a cuocere in buon brodo di pifelli 
con una cipolla, {lecca ta di garofaìi, qual
che radiche, e piccole erbe. Ci farete un 
legamento come gli altri in graffo, e guar
nirete co'voflri cetrioli con capperi. Po
tete ancora riempirli d’erba, o di pefee > 
e guarnir di punte di fparagi fecondo‘la 
Cagione.

Zuppa di Sparagi.
In mancanza dipifelli, potetepafiarde

gli fparagi peftati per flamtgua con brodo 
d 'erbe, per fare il Coll verde. Paflerete 
altre punte di. fparagi aJla padella , con
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burro, ed erbe fine, e fi metterete a bol
lire , condendoli di fai e, e noce mofcata. 
Ne coprirete la vottra zuppa,-ed ilvoftro 
Coli per di fopra , al quale ci agogne
rete della fua pana naturale, e dei rotti di 
ovo*, fé il tempo lo permette.

Zuppa di lattughe ripiene.
Vedete quel, che è flato detto qui ad

dietro per le lattughe ripiene , fuorché 
quelle debbono eflere ripiene, d 'un buon 
pieno di pe/ce, tal qual s’è veduto altro
ve, e fè dovran fèrvire in giorno di mag
gior attinenza, o per mancanza di pe/ce , 
e lo riempirete d’ un buon pieno d’ erbe 
fine, condito di falé,'pepe, noce mofca
ta ,  e rotti di ovo, £ pana. Del retto fa
tele cuocere con Purè chiara, o brodo d* 
erbe, ed avendole accomodate fopra le 
voftre eroine mittonè in fimil brodo , ag- 
giugneteci un Colt bianco, e fugo di fun
ghi, in ieryir^",' guarnita di pan fritto ,  
o altra eoflu

Zuppa Marbré*
Queffa è una zuppa di latte di man#' 

dolo , al qual fi aggiungono dei rotti di 
ovo , del zucchero ? della cannella , ed 
un poco di /ale . Lo metterete fopra pa
n e , o bifeotti,  e la marmo rerete coniu
go , o gelo d’ uva /pina , fugo di pifelli, 
cotto al zucchero, e fiori d’arancio. Guar
nita di grani di pomo granato , e  mora- 
pareille.

Zuppa d f Finacchio*
P igliate del finocch io, che getterete he-



ne , e mettetelo in un piccol pignatto , 
enervando quanto a! redo , la medefima 
cofa, che alla zuppa qui fo tto .

Zuppe di Spinace».
Non pigliate, che ilfcuorc deifpinacci, 

che pederete bene, e gli metterete a cuo
cere in un piccol pignatto con del brodo 
di pifelli, una carota, o cipolla, deccata 
di garofoli, e gli altri condimenti, In far 
bollire levodrecrede, grattateci del par
migiano, ed accomodate la*vodra zuppa,, 
guarnendola di pane a cannella, o al mez
zo , ovvero di cipolle, c di fette di pane 
abbrudolite fritte .

Zuppa di tralci piccoli teneri di Vite♦
Levategli le fo g lie  più grandi , ed ab

biate riguardo, che non ci da del legno: 
fategli bianchire all’ acqua bollente, cd 
avendoli legati in makzeti, metteteli a 
cuocere in un piccol pignatto , con una 
carota , padinaca , radica di prefièmolo , 
cipolla, deccata , qualche rape inquarto,, 
ed uno fpicchio d’aglio. Aggiugnetecinel 
cuocere un piccol legamento , e guarnite 
la vodra zuppa con tralci, ed un pane al 
mezzo. »

Zuppa al lì piccoli Pifelli.
Vedete la zuppa alti pifelli in grado , 

ed efiendo la medefima cofa , fuor che 
qui paderete i vodri pifelli al buon bur
ro , e vi ferverete di buon brodo , alla 
Purè femplice, guarnite di cetrioli, fon
di dì carciofi , punti di fparagì > e limili 
cofe.
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Zuppa all! Cavoli.
Vedete ancora la zuppa di cavoli graffi, 

ove ci è la maniera dimetterli nella pen
tola , e far cuocere, levando qui il lardo 
per non li fervir, che del burro» e brodo 
da magro, o Purè chiara . Guarnito dei 
cuori, fondi di carciófi, e pan fritto. 
Zuppa di CitroglU* o fi# Zucca al latte »

Tagliate le zucche in dadi ben minuti» 
e partatele alla padella con burro bianco» 
con (ale, prelibinolo, cerfoglio , .ed erbe 
fine.* mettetele dentro unpignattoditerra 
con latte bollente , e metteteli fopra le 
crofte mittonè. Guernite di pan fritto , e  
metterete pepe bianco in fèrvida.

Zucca dì topme.
Bifogna tagliarlo come le zucche > epaf- 

farlo naedefiraàmenteaUa padella con burro» 
fatelo cuocere, condito di fàle, pepe, ed 
un mazzetto • partatene per la ltamigna col 
medefimo brodo, del quale farete ancora 
mittoner le voftreerode, ad avendo acco
modato il tutto» fervitela guarnita di po
pone fritto , e grani di pomo granato» 

Zuppa di grani di Mofcatello.
Fate un buon latte di mandole, come 

avete potuto ' vedere altrove , .  e quando 
vorrete imbandire la vortra zuppa, mette
teci de"granì di mofcatello 3 avendo levati 
via j  vinaccioli. In luogo delle crorte, o 
altro pane accomodate là zuppa con mac- 
caroni, o bifeotti, e guarnitela di molca- 
teHoconfetto al zucchero, fugo dilimone, 
e d’uva fpìna per marmorari in lèrvirla.

Zuppa



Zuppa di Cardi di Carciofi, 
Bifogna far bianchir , e cuocerci cardi 

con acqua, burro, Tale, ed una erotta di 
pane . Eflfeodo cocci velette teli propria* 
mence nei burro fenduto, Bifogna tagliar
li molto cotti. Fate bollire la voftra zup
pa con buon brodo d* erbe : mettete la 
erotta d’ una pagnotta intiera al mezzo,  
accomodate i cardi in piramide fopra il 
pane , e grattateci del- formaggio parmi
giano fopra. Potete farci un Coli bianco 
fpargere ancora del formaggio rafpato , 
guarnirti di capperi» e fette di limone.

Zuppa di Cavoli bianchi al latto, 
Dopo averli fatti bianchire nell* acqtp 

trititi , e pattati alla padella con burro 
bianco: poi metteteli nel latte caldo, con
diti di fale, pepe» ed'un mazzetto;acco
modatele fopra delle fette di pane.

Zuppa di Cipollette al latte.
Si fanno ancora in quella maniera del

le cipollette ben minute.
Truppa -di fondi di Carciofi 

Tagliate i voftri fondi di carciofi per 
metà , .  e pattateli alla padella con burro 
rotto, e farine, o al burro bianco , fal- 
vateiie un intiero per mettere al mezzo 
della zuppa, Metteteli dentro un pignat- 
to di terra con Purè chiara, fale, ed er
be fine, cd ettendo co tti, metteteli fopra 
le erotte bollite, é ferviteli con capperi» 
e fugo di funghi.

Quelle zuppe fono più*, che fulficien- 
ti per quel che contferne gli .eibaggi »
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e  legumi, ììi pel giorno eli Venerdì San
to ,  o per gli altri giorni di magro duran - 
te tutto I* Anno . Venghiamo a quel, che 
appartiene alli pelei, de' quali non abbia
mo ancora parlato punto.

’Lupp* i l  Storione »
Il voftro ftorione eflendo ben‘nettato, 

fatelo cuocere con acqua, burro, Tale.,ed 
un mazzetto. Eflfen'do mezzo cotto , ca
vate quello brodo, e rimettete dentro la 
voftra cazzatola, o baftardelja di terra , 
vin bianco , Tale , pepe, garofali petti , 
agretto, cipolle , e alloro , con le quali 
colè Io finirete di cuocere . Pattate de* 
funghi, e farina alla padella con burro , 
che metterete dentro il primo brodo per 
la yottra zuppa con una cucchlarata di 
Purè. Fate bollir con quello le erotte di 
pane dentro un bacii tondo, o ovato,ed 
accomodate fopra le medelìme Io ftorio
ne , avendolo {gocciolato , guarnendolo 
d‘ oftriche , funghi , capperi , ed aggiu- 
gneteci fugo , e fette di limone in fer
vida .

Zuppa di Turbi) cb' è il Rombo*
Scagliate il Turbò , e fatelo cuocere 

dentro una tela bianca con vin bianco , 
e mèta acqua, agretto, Tale, pepe , no
ce mofeata, garofali, e alloro* fatemit- 
toner le voftre erotte con buon brodo di 
pefee, cd avendo fgocciolato il vofìro tur
bò , mettetecelo in mezzo , e guarnite 
di funghi fopra il corpo del iuddecto pe
fee , e l’orlo del piatto di funghi ripieni,

iat-



latti i oftrìche ? capperi, e fugo , e fette 
di limone.

'Lappa di Sa Imon frefco .
Bifogna (cagliare il falmone , metterlo 

in fette , e farli dar mezza cottura, co
me Io ftorione, per cavarne il brodo.* lo 
condirete dipoi di file , erbe line ben mi
nute , e brodo di pifelli chiaro , e nel 
tempo, che farete mittoner ie voftrecro- 
i te , il (alinone finirà di cuocere a piccol 
fuoco ben condito. Quando bifogneràfer
v ido, imbanditelo, e guarnitelo di fun- 
ghi ripieni, latti di carpa, funghi in flu- 
fàto,capperi, fugo, e fette di limone, e 
fugo di funghi.Zuppa dì Sfoglie,

Per fare una zuppa di sfoglie, prènde
tene di quelle ," che fieno d‘ una bella qua
lità , e ben frqfche . Bifogna rafchiarle, e 
ben lavarle : fe fono piccole , piglia
tene due per riempire : fe fono grandi 
non nc prenderete , che una per metter 
al mezzo della voftra zuppa. Riempite la 
sfoglia dalla .parte della tetta propriamen
te . Bifogna (premerla al di fopra , per 
poterne cavar tutta là fpina , o lifea , e 
rivoltarla. E ’neceflario prendere un poco 
di quella carne, e della carne di carpa , 
per farne un pieno, con cipolla ,  prette- 
molo, mollica di pane , e la rimetterete 
nella fletta maniera , come fe ella fotte 
intiera . Riempitela tutta in un tempo , 
Ne avrete dell' altre per friggere , affin 
di levar li filetti per guarnir la vottra zup
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pa. Bifogna aver un buon Ragù , come 
per la zuppa alli gambari , ed ancora un 
fimil Coll . Farete bollir la voftra zuppa 
con buon brodo di pefce ; frattanto frig
gerete la voftra sfoglia ripiena, che met
terete l'opra la zuppa'quando farà raitto- 
nè, e vicino a fervida. La guarnirete di 
filetti d'altre sfoglie fritte*, di latti di 
carpa, e fondi di carciofi. Verfate il R a
gù tutto attorno, e iafciate la sfoglia fco- 
perta* che apparisca d’un bel colore. Ser
vite il tutto caldamente.
’ Se quefta non dovette fervi re in giorno 
di Vigilia, fi può fare una frittate, per 
niefcolare co!‘pieno, ed in luogo di frig
ger e le sfoglie , fi pofion mettere ancora, 
dentro una tortiera unta di burro. Pana
tele , per farle prender colore , e fatele 
cuocere nel forno dolcemente.

Ttuppa di file tti di sfoglia «
Si fa ancora una zuppa di foli filetti di 

lìngua ttole, un pane al mezzo , guarnita 
di cipolla pallata al rollo. come ancora una 
-zuppa di filetti di sfoglie al- battìllco.

Truppa di Sfoglie da graffo,
Il brodo, ed il fugo fono li inedcfimi, 

che per fa ltre  zuppe da graffo. Inquan
to al refto , pigliate delle sfoglie , ed a 
qualcuna cavatene li filetti crudi , e lar
dateli propriamente con qualche latte di 
vitello lardato , che vi ferviranno per 
guarnir la voftra zuppa . Per la sfoglia 
ripiena al mezzo della zuppa , pigliate 
la ^foglia , rafchiatela , e foratela dalla

parte



_ * “ / 
parte della telfa , per cavarne tutta la
Jifca , e che la pelle reflì tutta intiera » 
Prendete della «carne della medefìma sfo
glia, un poco di lardo bianchito , qual
che pezzo di la(te di vitello, tartufi > c 
fùnghi, il tutto ben pollato. Per fare un 
pieno delicato , Wogna metterci un poco 
di mollica di pane bagnata dentro un po- 
co.di latte, elegarlo con duerolfi d’ovo» 
Conviene averci peflato un poco di prel^ 
feraolo , e di cipolla. Emendo fatto il vo- 
flro pieno , bifogna riempierne la v olirà 
sfoglia, ed effóndo vicino a fervirla, fa- 
rinatela, friggetela con lardo , e fatele 
piendere un bel colore , e del reffo del 
pieno fate delle piccole polpette, e frig
getele avendole ben farinate , e panate , 
dopo averle bagnate-dentro ova sbattute, 
affinchè il pane s’attacchi» Per li filetti, 
dopo averli lardati, e li latti di vitello, 
bifogna farinali un poco, e frìggerli den
tro il medefimo lardo . La voftra zuppa 
effóndo bollita , guarnitela di quefli fi
le tti, e latti di vitello, e delle polpetti
ne accennate. Mettete la sfòglia al mezzo 
della zuppa, con un Ragù di latti d* a- 
gnello, e tartufi, fecondo la ftagione, il 
tutto ben guarnito , c bagnate di buon 
fugo il pane della zuppa, e fervitelo cal- 
damen te »

Un’ altra volta fi pub lardar la sfoglia 
di mezzo , e per poterla lardare , dopo 
averla rafehiata , lavata > e bene afeiu- 
gata , bifogna paffòrc i ia pala rolla fo-
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pra leggiermente , affinchè il vofiro ago 
da lardare pofiTa paflare bene , per poter
la lardare . Eftendo lardata , la potete 
friggere , come l’altra sfoglia , e potete 
ancora metterla in una fortiera con lardo 
fotto, e farle prender colore allo fpiede, 
o al forno.

Per Antrè fe ne può fare nella {Iella 
maniera , che 11 Ragù qui avanti, guar
nendolo di llletti , polpettine , ed altre 
colè , il tutto fervito caldamente.

Zuppa di Tefiaggìni da magro.
Bìfogna prendere delle teftuggini , ta

gliarle la teda , e le zampe un giorno 
avanti, emetterle nell’acqua, per cavar
ne il {angue. Dipoi fi prende una piccola 
pentola a proporzione delle teftuggini , e 
metterle a cuocere con dell’ acqua , un 
poco di Tale, di buon burro, un poco di 
prefsemolo, una cipolla (leccata di garo- 
foli , un poco d’erbe fine, e far ben cuo
cere i) tutto . Se volete , che il vodro 
brodo fia migliore , aggiugneteci qualche 
lifca di carpa , o altro pefce , del quale 
avrete cavata la carne , per fare d e tie 
n i. Il tutto eflendo ben cotto, cavate le 
teduggini, e pallate il brodo, che fervirà 
per la -zuppa, e pel Ragù. Bifo'gtia levar 
le conchiglie , o gufcio da dodo le te
ftuggini, e levar diligentemente la pelle: 
bìfogna prender la carne delle teftuggini, 
e che non fieno troppo cotte, avendo ben 
riguardo al ‘fiele . Serbate la conchiglia di 
fopra, per farci una pada chiara  ̂ o fia



colla per ùria, friggere . come fe quert© 
forte un marinato in parta, e vi fervirà, 
per metterla al mezzo della zuppa . Pi
gliate della carne di tertuggìne, e parta
tela propriamente in una cazzamola con 
un'poco Hi burro, un poco di cipolla., di 
prenemolo, e bagnate il Ragù col mede- 
fimo brodo . Dipoi ci metterete i voftri 
la tti, tartufi , e funghi , ed altre guar
niture, fe ne avete con un piccolColìdi 
gambari , o altro pefce . Fate bollir le 
voftre crofle. Abbiate ancora de’filetti di 
pefci fritti , che fieno ben proprj per 
guarnir la zuppa. Di piùbifogna aver un 
piccol Coli bianco di carne di luccio, per 
bagnare la zuppa, affinchè fi trovi mar-* 
morata col Ragù; entrandoci ancora del 
Coli di gamberi. .Imbandite propriamente 
la vofira zuppa , il Ragù per di (opra , 
lì filetti attorno: marmoratela con i due 
Coli, e metteteci al mezzo della zuppa 
la conchiglia, che avrete fritta.

Z ttppa di l ’e fi uggirti da graffa.
Per la zuppa di tertuggini da grarto, fi 

fanno cuocer, come qui fopra Jfigr cavar
ne la carne , che fi parta con'del lardo, 
ed erbe fine. Si fa un Coli con un pezzo 
di vitello arrorto allo fpiedeben rofolato, 
che perterete dentro un mortaro con del 
petto dì cappone , o di pollaftri , e cin
que > o fei mandole, un pezzo di mollica 
di pane bagnata nel buon brodo . Fate 
bollire il tutto in una cazzarola, e con
ditelo di buon gufto, e partatelo dipoi per
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Stamigna con un pezzo di limon verde • 
Quello Coll farà ben per nutrire la voftra 
zuppa nel mittonarfi . La guarnirete di 
latti di vitello, fondi di carciofi) polpette 
lardate pallate a parte al rollo * ed al mez
zo le voflre conchiglie f r i t te c i  bel co
lore, e fugo di limone in fervida.

Truppa alle trofie ripiene di Draghi di 
M are, ó di Perfiehi a l bianco.

Fate cuocere i voftri draghi all'acqua* 
e al fale, li levarete la pelle* e prendete 
la carne* che pefterete ben minuta ; bi- 
fogna aver una dozzina di mandole con 
della carne de’ voftri draghi * e ne farete 
un Coll ; peftandole con tre * o quattro 
rolli d *ovo, fe il tempo Io permette. Paf
fete il voftro piccatiglio con buon burro* 
ed erbe fine , e ve ne fervirete per fpol- 
verare le voftre crofte mittonè* e fugo di 
limone in fervida.

'Lappa alle trofie ripiene di sfoglie »
Bifogna fare il piccatiglio, come il fud- 

detto , avendo facto friggere le voftre 
sfoglie , con lenti pallate dentro-ilCott, 
ovvero u.iC olì verde con delle punte di 
fparagi,

Lappa alle trofie ripiene di Laccio.
Fatela come le precedenti con un Coli 

verde, e delle punte di fparagi dentro la 
ftagioneovvero un Coll bianco.

Lappa'di Per fichi a l bianco.
Pigliate i voftri perfichi , ed avendoli 

ben lavati, fateli cuocere con dell’acqua, 
tale * garofali, cipolle , timo f  e pepe,

Effen-



Eflendo cotte mondatele ben propriamen- 
te ; ne prenderete una, per fare un Coli 
con un poco dì mandole pelle, e qualche 
rodo d’ovo , fecondo li tem pii pefìando 
il tutto dentro unmortaro; ben condito, 
c paffato dipoi per ftamigna . Metterete 
un piccatiglio di carpa (opra le voftre ero
d e , ed il Coli per di fopra, e guarnirete 
di pan frìtto.

Z *PP* di Rtntcchie £2 Crenovìglie.
Prendete le voftrc ranocchie, delle qua

li taglierete le zampe, e fcarnerete gli odi 
delle cofce, e li romperete. Serbateiipiù 
grotti per friggere . Fateli marinare eoa 
agretto , (àie , pepe , ed avendoli pattati 
dentro una patta chiara, fateli* friggere di 
bel colore, per farne un cordone attorno 
alla vottra zuppa . Gii altri pattateli in 
Ragù con latti, funghi, ed altre guarni
ture, il tutto al bianco . Guarnitene la 
vottra zuppa mittonè; un Coli per di fo
pra , e fugo di limone.

huppA ProfitrogUe.
Fate un piccatiglio di carpa s che par

lerete al burro con erbe fine, un pezzo di 
limon verde, e brodo. Lo farete cuocere, 
e condirete, che fia di buon gufto . Ta
gliate del luccio , o del drago di mare 
in fricondò , che farete marinare con 
'agretto , cipolla , Tale , pepe , ed aven
dole infarinate , le farete friggere di bel ‘ 
colore , che faran per guernir la vottra 
zuppa. Metterete il piccatiglio per di 
fopia il yoftro pan mittonè j il pan di
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profitroglle al mezzo , e fugo di limone 
in fervide.

Truppa TrofitrogUe di Tefiuggim,
La potete guarnire di gambari, e con* 

chiglie fritte negl’ intervalli. Fate un Co* 
1\ rodò» come gligambari: paifate le vo- 
dre teduggìni in fxicondò , come di poi* 
ladri al Coli bianco» ed un pezzo di li* 
mon verde * Nel bollir le voftre erode , 
metteteci fopra qualche piccatiglio di pe* 
fee , e latti pafihti al rodo con erbe fine* 
Accomodate dipoi le vodreteduggini, un 
pane al mezzo, e fugo di limone >

*Luppa all* Reale,
Bifogna aver della carne d’anguilla, ed' 

altrettanto* di funghi, che padèrete alla 
padella con burro bianco, pedate il tutto 
indeme , e mettetelo dentro una pentola 
con buon brodo di pefee, condito di fale, 
ed un mazzetto. Farete mittoner le vo- 
dre erode nel medefimo brodo di pefee : 
le coprirete della voftra carne pedata per 
di fopra , e guarnirete di latti di carpa , 
fegati di luccio, funghi ripieni, e fe tte , 
e fugo di limone, e di funghi in fervirla 
con capperi.

Tjuppa dy Ofiriche,
Badate i'oftriche per la padella conburr 

ro rodo , e falvate la loro acqua , come 
s’è già detto altrove* Pallate nel medefi
mo tempo > con le vodre odriche , dei 
Junghi in pezzi, ed un poco di farina, e 
mettete a cuocere il tutto con Purè chia* 
xa , fale , ed un pezzo di limone verde F*
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Fate mìttoner il vofiro pane con buon 
brodo di pefce, ed avendo accomodate le 
voftre oftriche, e funghi, guarnite di cap- 
peri , e fette di limone , e fèrvite dopo 
aver metta l'acqua delle oftriche dentro 
la voftrazuppa; con fugo di funghi, e di 
limone.
'Lappa di Tinche ripiene al brodo /curo» 

Bifogna nettarle dentro 1’ acqua calda, 
è levar la pelle intiere, come farefte alle 
sfoglie. Fate un pieno con la carne, fun
ghi, erbe fine , rotti d’ovo, Tale, pepe , 
e noce mofcata, ed eflendo ripiene , co
atte fe follerò intiere, mettetele a cuocere 

.con Purè chiara, o altro brodo, e burro» 
Pallate i funghi per la padella, con bur
ro , e farina , e fateli cuocere dentro al
tro brodo, o acqua, conditi di fale, ga- 
rofali, ed un mazzetto. Quello brodo vi 
fervirà per far bollire le voftre trofie, Co
pra le quali metterete le tinche, guarnite 
di funghi, capperi, latti di carpa, e fu
go, e fette di limone in (ervirla.

Granchi ripieni, ed altri* fim ili Véfct 
in zuppa.

Li Granchi ripieni , ed altri pefci fi 
poffono fervi/e in fimi] zuppa,

Olia putrida.
Quella maniera è propria a pid cofe , 

come Anatre, Tacchini, Leprotti, ed al
tri pezzi . Si lardano con grotti lardoni , 
e fi pattano alla padella con lardo fondu» 
to per colorirli. Dipoi fateli cuocere con 
brodo, vin bianco, un mazzetto, fale, e

pepe,



pepe . Effóndo mezzo cotti , pattate dei 
funghi dentro il medefimo lardo , ed un 
poco di farina , e mettete il tutto infie- 
m e, con fugo , e Coli di carciofi ,. pol
pette) latti di vitello, oftriche fe voi vo
le te , e' cetrioli marinati, fecondo il tem
po . Servite con fugo di caftrato, e di li
mone, imbandite propriamente > e calda* 
mente per A ntrè.

Pcllaftrt Capponate.
Noi abbiamo deferii te qui addietro una 

maniera d’Antrè di galline, cioè all’oli
ve, qual fi può praticare a riguardo d ’al
tri volatili. Eccovene delle particolari » 
che non fono punto meno curiofè, nè me
no delicate.

Pollaftve Cappone all'Ingltfe .
Ci fi fa un pieno comportò di capperi, 

lardo, zinna di vitello , un poco di mi
dolla , tartufi , funghi, fondi di carciofi, 
latti di vitello, un poco di aglio, il tu t
to ben peftato, bianchito, e condito * Se 
ne riempiono le galline dentro il corpo, 
ed avendole ben legate con una buona 
barda di lardo /opra il petto, l'inviluppe
rete dentro della carta, cfatelearroftire. 
Le fervirete caldamente con una piccola 
falla comporta di tartufi triti , funghi , 
acciughe , un poco di capperi, e  di fugo 
di vitello, il tutto trito , bagnato, e cot
to -. Ci fi mette ancora un poco di Co
l i ,  ed in fervide ff fpreme il fugo d‘un* 
arancia.



A 65
Galline Cappone alla pana ripiene /opra 

l* offo del petto,
Bifogna prendere le galline, e farle ar

rotare. Efiendo arroftite, levatele il pet
to , prendetene la carne , e la pelerete 
ben propriamente con del lardo cotto, un , 
poco di funghi , ' di tartufi , cipolla v  e 
preflemolo , una mollica di pane bagnata 
nella pana, che abbia bollito un'pòco l'o
pra il fuoco . Il tutto efiendo ben pela
to , metteteci qualche rodo d*ovo. Dipoi 
bifogna riempir con quella le voflre gal
line fopra l'ofio del petto , accomodarle 
dentro un piatto} torticra, panarle fopra 
propriamente, avendoci palla to della chia
ra d’ovo sbattuta, dalla quale avretepre- 
fi li rodi, e far loro prender colore den
tro il forno-. Se> voi avete troppo di que
llo pieno, e che abbiate qualche cofcia, 
o ala dipolladro e galline, le potete riem
pire col mede fimo pieno : quelle faranno 
per guarnir il voilro piatto, e (è volete,* 
potete faire a quelle galline un picciol Ra
gù di fonghi , e fegati paflati alia pana, 
che metterete fotto.
Xollafire > o Galline Capponi alla Santi 

Menò.
Pigliate delle galline', accomodatele , 

come fè le avelie da mettere alleilo , e 
fpaccateie per d ietro . Slargatele fopra la 

(tavola , rompetegli gli odi , e levategli 
quelli delle cofee. Bifogna aver una caz
za rla  con del buon lardo > e peflacelo 
propriamente, avvertendo che la cazzarola
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fia larga, e che fia molto lardo,, con un 
poco di prefferablo, di cipolla, o d’altri 
condimenti . Dopo averle paffate, laici a - 
tele dentro la medefima cazzarola . Co
pritele con qualche fétta di lardo fopra, 
e mettete alia brace fuoco fotto, e fopra, 
avvertendo , che non fia troppo ardente. 
Bìfógna àncora averci meffo qualche fétta 
di cipolla» Effendo cotte, cavatele, e pa
natele propriamente i mettetele al fórno 
per pigliar colore , fervitele caldamente 
con/tma ramolata fopra, fe-volete.

<falline Cappone in filetti per Antri.* 
fiifogna fere arroftire le. galline , dipoi 

levatene i filetti , e tu tta la carne ben 
propriamente, levate il graffo ed acco
modateli nel fóndo del piatto » Bjfogna 
farci„quella falfa . Tritate del preffemolo 
un poco di cipolla , di capperi , d’aglio, 
e mettete il tutto in una cazzarola con 
un poco d’ogfo, e d'aceto , ben condi
to . Sbattete tutte quelle cofe infieme , e 
fpremeteci un fugo di limone, non biso
gnando metter punto quella falfa fopra li 
fuoco. Dopo eh’è bene sbattura, vuota
tela fopra il piatto dove fono i vollri fi
letti di pollaftri, e ferviteli freddi.

Gallina Cappona accompagnata. 
Pigliate una buona gallina, o cappone, 

o altra cola limile, come fagiano, o'bec
cacce. Spaccategli per la fenicna, e leva
tene tutto quell* offo, che potete di den« 
t r o F a t e  un pieno , per riempirli con 
detto carni delicate , come d i  piccioncini



poiladri , pizzaccfieratti , tordi, ed un 
picciol Ragù mefcolato, e pafiato infieme 
ben condito. Ricuciteli propriamente, do
po averli riempiuti, e fateli cuocere dol
cemente alla brace in una pignatta > ben 
turata con fette di lardo , fette di man
zo , un pezzo di limo» verde , un maz
zetto d'erbe fine, e d 'altre fpeziarie 
E (Tendo cotti, accomodateli ilei piatto , 
e gettateci fopra un Ragù di funghi , 
latti di vitello , tartufi , fondi di car
ciofi, il tutio di buon gufto , li guarni
rete di piccioni marinati , o altra cola 
convenevole*
Pallaftre Cappone , Salfa al PrefeiuttO.

Efiendo cotte allo fpiede, fateci una 
falfa alprofciutto con capperi, ed un pic
ciol legamento, e fugo di limone infervirla. 
Poli afre dette in ìRagù, alla brace , atta, 

Saingrk, o al Colt di Gamberi.
Un' altra volta le paflèrete in Ragù 

con tartufi, ovvero le metterete in una 
delle fuddette altre maniere , come molt* 
altre cole.

Pollafiri.
Abbiamo voluto abbondare di farvi an

cora un Articolo di pollafiri, che poflon 
fare un gran numero d 'A ntrè di diverfe 
fòrti, cominciando dalle principali.

Pollastri al Profetatio .
Pigliate de’ pollafiri, vuotateli, ed ac

comodateli , e non li rifate punto . Ta
gliate delle fette di profeiutto per ciafcun 
poi ladro, pattatele un poco , e conditele
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di preffemolo , e cipolle trite . Con le 
dita dirtaccate la pelle di fopra al petto 
de voftri poi ladri, per potervi far entra
re quella fetta di prosciutto tra carne, e 
pelle, ma fopra il tutto , che ci Ha in
tiera , Bianchiteli all'aria del fuoco, bar
dateli! con una buona fetta di lardo , e 
fateli arroftire. Eflèndo cotti , levate la 
barda , fateci fopra una buona falfa al 
profciutto, fervitelo caldamente.

Pollanti ripieni all' Ofiriche.
Bifogna aver de’ buoni poiladri , acco

modarli , come fe fodero per arroftire, e 
fare un picciol pieno, per empirli tra car
ne , e pelle. Ci bifogna dell oftriche, un 
poco di latti di vitello, de' funghi , tar
tufi, prelTemolo, e cipolla trita, Il tutto 
pacato propriamente in una cazzarola , 
con un poco di farina , un pochettino di 
fugo paflato, e ben condito . Bifogna riem
pire li pollaftrì dentro al corpo, ben le
garli da due parti, e farli arroftire , con 
una barda fopra al petto. Eflèndo cotti, 
accomodateli nel piatto, fateci un picco! 
Coli di funghi, e ferviteli caldamente. 
Pollaftrì all* t»ax.x,arina , o alla Sante 

Menò .
Spezzate i pollaftrì , come fe averte da 

fare una Fricafsè bianca, emetteteli alla 
brace, come li piccioni grigliati , o■frit
ti , come qui addietro , con ogni Torta 
d'erbe fine . Il tutto eflèndo ben cotto , 
fi panano propriamente , e fi fanno gri
gliare. Si pofson Servire per guarnire, o

per



per piatto. Non fi friggono ordinariamen
te , come li ponno fare li piccioni. Il tu t
to fi ferve caldamente per Antrè. Molti 
chiamano quelli pollaftri, piccioni, ed al
tri volatili , che s’accomodano in quella 
maniera, Pezzi alla Sante Menò. Bifogna 
fopra il tutto , che il pane, col quale li 
fpolverizzam, lia di pane fino, c bianco, 
affinchè abbia bel colore , quando fono 
grigliati.

Pollaftri (Soli alli Gamba.ri .
Bifogna prendere de' pollaftri, che'fie

no ben graffi , ben accomodarli , e farli 
arroftire. Se li volete mettere allabrace, 
bifogna lardarli a groffi lardi, e profeiut- 
to , fecondo che giudicherete a propofito-i 
Efsendo cotti, o in una marniera, onell’ 
altra, bifogna aver un buon Ragù , com«. 
pollo d’ogni forta di guarniture, ben paf- 
fato, e ben condito, cioè latti di vitèl
lo , tartufi, punte di fparagi, e foncji di 
carciofi, fecondo la ftagione . Dopo che 
il voflro Ragù farà cotto , bifogna met
terci li pollaflri i che debbono avere il 
petto un popHrarfuto, affinchè tirino il 
gufto della fàlfa .^Pigliate de'gamhari , 
peliate ben tutte le gambe , ma non le 
colce, nè le code, perchè il Coli non 
farebbe ben rollo • 'Avendole peliate nel 
mortaro con un poco di crolla di pane , 
pafsatelo con fugo , oppure le fole gambe, 
affinchè fiapìùrofso» Per iegar.il Ragù, 
abbiatetun Coll di pane, e quando tutto 
farà cotto, ci 'metterete il Coll di gam-
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b ari. Potete metterci ancora qualchejfco- 
da di detti gambari., e fé vorrete, ci pe
lerete un’acciuga ; il tutto bene (graf
fato, e fervito caldamente.

Poli a fi ri al Luccio, o alla Brofcette, 
Pigliate de’ pollaftri , e fpezzateli, co

me fe fofsera per fare un fricafsè bian
co. Bifogna aver una cazzaruola , met
terci un poco di lardo, e pafsarlo con un 
poco di farina, e li pollaftri efsendo ben 
pafsati, e conditi, bagnateli con buon fu
gò , e fate cuocere i pollaftri. Ci G tri
ta qualche fungo , e tartufi. Ci fi. metto 
ancora un bicchiero dibuonvinodifeiam- 
pagna, un poco di capperi, e dell’acciu
ghe trite . In cafo , che la falfa non fi a 
legata a baftaoza , ci fi mette un poco 
di buon Coli » Efsendo ben cotto, e ben 
fgrafsato , accomodate il tutto propria
mente nel voftro piatto , e mettete la 
falfa fopra. Lo guarnirete con coftolette 
o altra cofa , come vorrete, « ferviteli 
caldamente.

Poli a fi ri ripieni, Coli di funghi* 
Bifogna prendere li pollaftri, e ben ac

comodarli , ma non fiano punto rifatti « 
Per far il pieno , pigliate del lardo cru
do , midolla, latti di vitello triti, .tartufi 
triti f  prefsemolo , e cipolla , ogni forta 
d’erbe fine^ di fegati di pollame , e de’ 
funghi : tritate , e pettate il tutto infie- 
me , e che fia ben condito . Quello me
de fimo pieno può fervìre pel patticelo di 
pernice, ed ad ogni Torta di volatile ri*

pieno
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pieno alla brace , o arrofto . Legate la 
falla con rolli d’ovo: fate! arrofiire i vo- 
ftri pollafiri ripieiìi , ben -legati , e co- 
pertì di carta , e-preparate- verfo il fine 
il-voftro Coll di funghi . Cif dee entra
re un poco diprofciutto, di.capperi, tar
tufi , ed un’ acciuga. Accomodate i vo- 
ftri pollafiri, il Colìfòpra, e guarnite di 
pan bianco. *

Pollafiri ripieni /opra H petto y >panatiy 
e cotti al forno.

Si riempiscono ancora de’pollafiri (òpra 
il petto , dopo averne cavata la carne , 
che potrete fèrvirvene pel medefimo pie
no: e lì fervirete panati , e cotti al for
no , con bel colore.

Pollafiri alla d iv e tta .
Pigliate de* pollafiri'ben graffi , ed ac- 

:omodateli bene per farli arrofiire, rifa
teli Copra la brace, e tagliateli le gambe. 
Efiendo bianchiti , metteteli a bagnare 
nel buon lardo circa tre , a quattro ore 
con qualche fetta dî  cipolle, e'condilidi 
D gni Corta di fpeziarie fine , ed un poco 
difale: dopo bifogna farli* arrofiire , ed 
andarli bagnando col medefimo lardo. Ef- 
fendo arroftiti, fateci un buon Ragù , o 
Coli di funghi, o una^uona pevcrata, il 
tutto fervito caldamente . Potrete fare il 
fimile a più volatili, come per le galline 
alla Sante Menò.

Pollafiri all'A g lio ,
t Bifogna prendere de’pollafiri, e lardar

li per ordine. Dipoi* fateli arrofiire, aven-
M 4 doli
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doli-però avanti ^ecciti di picciote pun
te d' aglio., <• Edendo cotti , fateci una 
buona peverata , o un buon Coll di fun
ghi } o.un Ragù di tartufi , che ci en
tri una punta d’aglio , ed avanti di fer
vidi fpremete nella falla due fughi d* a- 
rancia.

, Follafirì In Fricafsè.
Si fanno de’fricafsè di pollaftri al'bian

co, ed alt rodo.
Frkafsè a l n j fo .

Scorticate i pezzi de‘ voftri poi ladri » 
e pacateli alla padella con lardo fendu
to, dipoi metteteli a cuocere con un po
co di burro hrodo, o acqua, ed un bic
chier di vin biancocondito di fale, pe
pe", noce mofcat^,, cerfoglio- ben trito t  
cipollette'intiere', che caverete, dopo 

avranno dato il gufìo, e ci farete un le
gamento del medefimo rodo, ove gli avre
te pad a ti  con un .poco di farina. Ci po
tete mettete latti di vitello, funghi, fon
di ‘dì’ carciofi, ed altre guarniture. Guar
nite il piatto dì braciole, e polpette alle 
fpiede , o fette di limone, e ferviti eoa 
fugo di caftrato, o di limoqe... Fricafsè al bianco.

Sì fa bianca con un buon legamento di 
tre , o quattro rodi d’ovo , con agretto » 
o limone . Si può guarnire di pollaflri 
marinati , pan frìtto , e prettemoJo trai 
gl’intervalli. , " 1

Fricafsè alla Crema.
Dopo che faranno' co tti, come qui fo-

pra, f



pra', fi leva un poco eli-graffo , e ci fi 
mette dèlia pana in fervirla.

Pollaftri all* Gibellotte *
* Pigliate i voftri pollaftri, e fpczzateli, 
come fe foffero per mettere in fricafsè, 
accomodateli in una cazzarola, e condì» 
teli come uno fiutato di carpa . Metteteci 
funghi, ed altre guarniture, ed un pezzo 
di limone, e fugo in fervidi.

Pollaftri lardati fopra let membres,
Si fa un altro -Antrè di pollaftri Iarda» 

ti- fopra Ies membresfeotti allo fpiede , e 
quando giunture, e le cofce, e gettateci 
fopra un Ragù di funghi , fondi d* arti- 
ciocchi , prugnoli, latti di vitello, arche» 
fte, e capperi.

Pollaftri alia brace. 
pigliate i voftri pollaftri , e fendeteli 

dalla fchiena fino al groppone , e li. con
direte di Tale, pepe, cipolla , preftemolo 
trito ben minuto , coriandoli ; metteteli 
ra buone fette di lardo col petto ing iù , 
jt fateli fcaldare avanti ,c h e  li fotterriate 
Va due brace, cori fuoco fo tto , e fopra. 
pi potete mettere un poco di profeiut» 
;o , un pezzo di limone , ed un maz* 
[etto d’erbe fine . Tritate il profeiutto 
nido ben minuto , ‘e fpolveratelo fra li 
|oftri pollaftri, ed effondo vicino il tem- 
o di fervidi , metteteci il fugo , che 
jvete cavato per di fopr% , e fugo di li
mone, in fervidi.
|l Si ponno ancora riempire quelli polla- 
tiri , che fi mettono alla brace.

M s



Voìlaftrì difojfaih.
Li riempirete d’un buon Godiou, epaf

fateli al rodo, e fateci un Ragù ai latti 
di vitello» tartufi, funghi, edarticiocthi 
tagliati in piccoli pezzetti, il tutto ben: 
condito, e guarnito di marinati, o altre 
cofe convenevoli, e fogo in  fervi rii.

Vollafiri in file tti per Or dover.
Si mettono al bianco, o al rodo, e ci fi 

fa un legamento con della mollica di pane-' 
pafiato. dentro al lardò con erbe fine , e 
brodo, e fugo di Unione,, e paffatoil tut
to per la ftamigna, con un poco di fugo*

„  Pollanti alla  / alfa di Beccacce, .

Si padano al rodo 'curo con un piccolo 
legamento, oColì dibeccacce. Metteteci 
'un’acciuga trita ben minutamente .con un^ 
rocambò, e fugo di limone, ed una goc
cia di vino, e fi fervono ancora per Ordo- 
ver d’Antrè, come li feguenti.

Pùllafiri a l fugp.
Li fèrvirete lenza efler panati i, nè lar

dati , ma fola me irte con un poco di fòle 
minuto fopra : li potete'guarnire di pic
cole crofìe di pane.

Vollafiri alla fa i  fa  di Luccio, 
Paflateli allo feuro , come in frìcafsè,' 

e metteteci un’acciuga ben tr ita , con uno 
fcalògno, uh poco di capperi, un bicchier 
d1 aceto, pepe bianco, e fugo di limone 
in fervidi.

Voltùflrì, mignon ,  o gentili .  .

Dopo aver riempiti r  voliti pollaftri, 
li larderete ben propriamente, e gl’invi-

luppe-



luppcrcte con una buona fótta di lardo» 
ed un foglio di carta » e fateli cuocere al
lo fpiede, e ferviteli con un buon degù* 

Pollaftri in altre maniere. 1 
Si fervono ancora de’pollaftri graffi alla 

tartufi, altri alla tartara , altri' alla po
lacca , con una ramolata, e ,c i fonoima^' 
rinati di pollaftri , come fi è* veduto al
trove ) I pollaftri in fivè, come altrove» 
i pafticci » e zuppe di pollaftri, che fono 
fiati ancora deferirti‘qui addietro , e le 
torte di pollaftri , con ie quali finiremo 
quello articolo.

Torte d i Pollaftri.
Bifogna pigliare i pollaftri» efpezzarli, 

come per fare una fricafsè bianca. Patta
teli con ogni Torta di buona guarnitura» 
c formatene la voftra torta , come avete 
veduto quella de’ piccioni altrove . Ci fi 
metterà un buon Coli avanti, che la fer
viate, il tutto ben fgrafl'ato.

Torta di Pollaftri giovanti détta 
Torta alla Parigina »

Qtiàndo è la flagione de’ pollaftrini gio- 
vani, bifogna ben pelarli, ed accosnodar- 
li^avendo cura, che la pelle redi intie
ra ; Pigliate quella carne con qualche 
pezzo di vitello , e peftateio infieme con 
un jroco di lardo » midolla, tartufi» fun
ghi , preflfemalo , e cipolla, il tutto ben 
condito , c legato’d’ uno o due irolfi 
d’ovo . Mettete quello -pieno 'déntro la 
pelle de’poiladri, affinchè fiano cnmè in 
tieri» e rifateli un poco all* acqua ,]VÌet-

M fi te-
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rtfeteli dipoi in parta con ogni ferta diluir
ne guarniture » La parta fi può fare ben 
fina con buon burro, farina, (àie, e due, 
o tre roflì dovo . Pet conto dei Coli fi 
farà fecondo- la voftra commodità. Eflèn- 
do vicino a fervirla, fgrartate ben la vo- 
lira torta, e,fervitela, caldamente guarni
ta al fuo coperchio diparta

Polpettone. i
, Parlando delia maniera di fare il Go

divi d‘un polpettone , comejaltrove, s’ è 
veduto ancora quel che bifogna per tu t
to il refto de’ polpettoni .ripieni di pic
cioni , 6 d’altra roba . Si può farlo aif-- 
ferente, quand’è la rtagione de’pifelli.

Polpettone a piccoli p ifelli.
Formateli voftro-polpettone, conferme 

il folito, ed avanti di coprirlo collo ftefio 
pieno, metteteci due» °  tre pugni di pi
felli partati, e copriceli col vortro Godir 
vu . Si cuoce alla brace, dopo di che bi
fogna feoprirlo, e metterlo nel fuo piat
to . Voi ci potete mettere ancora qualche 
cuccbiarata di pifelli per di fopra, e fer
vitelo' caldamente.

Polpettone da magro*
Pigliate della carne di carpa, e di luc

c io , delle quali ne farete un buon Godi
v i  ben condito con- mollica di pana, o 
farina , avendo portato il tutto infieme . 
Ci potete aggiuntare qualche óvo, fenon 
'è giorno, di Quarefima , e formarne un 
polpettone, còme li precedenti. Metterete 
ai aszzQ  delle sfoglie in filetti, o altro,



ĉfie patterete al buon burro , con ogni 
Torta dì buone guarniture . Al mezzo ci 
bifogna un bel fondo d’ardciocco dopo il 
voftro Ragù , . ed i voftri filetti di pelei, 
e vi ricorderete dipoi, di riempir con la 
falla del vofiro Godiù , e . fa telo cuocere 
dolcemente alla.brace. Efiendo cotto j ri
voltatelo focto fopra , e fervitelo; con fu
go di limone .

Polpette*
Per far delle polpette,) bifogna prende

re delle fette di lardo, che fiano un po
co lunghe, ma non .gran cofa larghe, fe
condo la grofTezza delle quali deliberate 
te polpette. Pigliate altrettante fette'!di 
vitello, quante fono le fèto di lardo, ed 
avendole ben battute, metterete ciafcuna 
letta di vitello fopra una tetta di lardo, 
Bifogna fare un buon pieno ,  ove entri 
Lino fpicchio d’aglio. Metterete di quello* 
fieno fopra le voftre fette di vitello-, la 
luantità, che giudicherete a propofito, e 
e rotolerete fermamente. Efiendo rotola- 
e , o involtate, abbiate uno fpiedo pic
elo  di ferro, e infilzatele per traverfo ,
: fatele arroftire involtate nella carta ♦ 

Quando faranno quali arroftite , levategli 
la carta; panatele propriamente, e fatele 
prender colore. Elle vi poflon fervete pet 
piatto , o per Ordover , o per guarnire. 
.Si accomodano anche in Ragù , come le 
fricondò con un pezzo di limone io cuo
cerle in fertirle.



Polpette Uviitte ni rojfo .
Fate ancora'delle polpette (leccate, o 

lardate, e paffete al rodo con qualche pez
zo di tartufo, e fponzole , e buon fugo, 
un poco di Coli per ben nutrirle con fu
go di limone in fervirle.

Ramechin,
Per far de’Ramechin ài formaggio, fi 

fa un pieno , come quello , che fi vedrà 
qui avanti per le talmufé, non efièndoci 
di più , che peftare un poco di „ . . .e d  
aggiuntarci, fe fi vuole, della lavatura di 
birra per farle meglio gonfiare . Per for
mare .li ramechin , bifogna cagliar della 
mollica di pane in quadretti con la pun
ta  del coltello, cd a ciafcuna fetta di pa
ne metterete fopra un poco del vofiro pie
no . Bifogna avere qualche ovo sbattuto, 
ove bagnerete il vofiro coltello, affinchè 
il pieno non s attacchi punto. Ivofiri ra
mechin faran formati d‘ un* altezza tonda, 
o quadra.. Li farete cuocere in una tor- 
tiera , dopo aver meflo al fondo un poco 
di burro , avvertendo , che non prenda
no troppo colore* . Vi ferviranno per 
guarnir de pifelli alla pana, ed ognìaltra 
colà , che giudicherete a propofito, come 
pure per Ordover d’Antremè.

Si puh ancora prender un pezzo di 
formaggio affinò , cioè putrefatto , un 
pezzo di burro , due pugni di farina , e 
tre roffi di ovo , un poco di pepe , e 
del fugo dì limone : il tutto ben pefiato 
iufieme fonderete fopra un tondo > e



<efo-cuocere Cotto if coperchio* d i-uns 
fortieraj fuoco- Copra, avendo cura, che 
non bruci,

Riffde, •

Le riffote Cono ancora un pezzo d’An- 
tremè, per renderle più delicate , fi fan
no con del petto dicappone, e del. re (to' 
ft condifcono, e fi formano quali come li 
è detto per fere il Bugliari altrove , e ft 
friggono in gran frittura,.acciocché pren
dano un bel colore.

biffale in magro.
Se ne ponno fare, anche d’ un pieno di 

pefce ben- delicato.
Rijfcte di prugnoli.

Si fanno cuocere avanti con burro, er
be fine, e fpeziajrie , un fugo di limone y 
ed un poco di farina, dopo di che Ce De
formano delle riflole.

Rijfole di Spinacei,
Effendo cotti gli fpinacci , voi II pe

lerete minutamente, e li condirete di Ca
le , cannella, zucchero, Ccorza di limone- 
peftato, o rafpato , e fervite quelle ri l’
iole cotte al forno con zucchero, ed acqua 
d ’odore.

Rfijlite 3 o C raffini, fette di pane 
abbriifìolite,

Se ne ponno fervire in graffo , ed io- 
magro , e quella-è una cola affai comu
ne.

Rojlite da graffo di regno» di Vitello.
In graffo fe nè' fanno di rognon di vi

tello cotto tritato ben minuto' con cer
to - .



foglio, fale, cannella, un rollo d evo, * 
zucchero. Si metcon quelle cofefopra~Ie’ 
fuddette roftite di pepe , e per fervirle, 
(5 fpolverano ancora di Pane , ovvero fi 
ghiacciano propriamente * .

Roftite di Beccacce:,
Tritate così la carne, .ed il dentro del-* 

le beccace ben minute, fuorché il ventri
colo. Conditele difalej pepe bianco, lar
do fondino, ed fyendo mefcolato il tutto 
ìnlieroe, fate i voftri croftini, e fitteli cuo
cere a poco fuoco in una tortiera . Ser
viteli lenza zucchero, e fola mente con fu
go di cabrato , e di arancia, ove avrete 
paflato- un fcalogno.

Roftite di fegati di pollztne ,
Si palfano i fegatelli alla padella con 

lardo pellato, tre , o quattro funghi, er
be line, o condimenti come fopra.

Crofiine, o rofiite di magro.
Se ne fanno da magro al burro , all* olio 

di oliva, ed alJ’ipocrà. Quelli non meri
tano, che perdiamo il tempo a ’defcriver- 
l i , mentre fono molto ben conofciuti, e 
non ci è niente di più facile.

Arrofiot ngenerale , fuo avvertimento. 
Con tuttoché paja , che non ci lia 

niente di più facile di quel che riguarda 
gli arrofth, abbiamo però creduto necelfa- 
rio il dirne qualche cola, non per deferì- 
vere i gradi della cottura neceflaria, o il 
tempo che bifogna a ciafcun pez*o > per 

efsere arroflito ben a propolito, perchè <1 
conofcebaftantemente con i’occhio Te fe

condo
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condo la groflczza , e la durezza della 
carne, ma ben per ifpiegare la^maniera 
d‘ accomodarli , avanti di metterli allo 
[piede, e le falfe, le migliori, che gli fi 
convengono. Per efèmpio .

Quaglie , e guaglioni. 
Vuotatele, e manegiatelebardate, con 

pepe, o lardate all'arancia.
Fagiani, o Fagianotti,

Debbono pelarli a lecco , e votarli. Si 
lardano minutamente , e fi mangiano all’ 
agretto, Tale, e.pepe, <f all'arancia. 

Pernici, * Pernhieiti , c Gallinelle ♦ 
Come i fagiani.

Beccacce, Beccaccioni , e Pivieri *
Non fi vuotano , fi lardano -ben minu

tamente , ed efsendo arrofiiti fi fa una 
falfa 'con arancia , Tale , pepe bianco , ed 
una cipolletta .

Polli ti' ìndia , e Indìotti. 
Bagnateli nelt’arroftire con un bicchier 

di aceto, cipolla, un poco di Cale, e pe
pe bianco.

Colombacci, e Colombacetti.
Si fervono coti agrefio in grana , o a- 

rancia, ovvero all’aceto rofato con fa le;, 
e pepe bianco.

Tortorelle.
Si mangiano così come fopra , bifogna 

vuotarle, e lardarle di minuti lardi, co
me Ji piccioni làlvatici , ovvero colom
bacci .
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Anatre , Sar celle , t i  altri Uccelli di 

'  Valle.
Si debbono vuotare, emettere aJlofpie- 

de fenza lardare. Efsendo mezzo cotte, 
fi pillottano con lardo, e fi mangiano tut
ti fanguinolenti, con /ale, pepe bianco , 
fugo d’arancia, o peverata naturale.

Anatre domefihhe.
t In quanto all’anatre domeniche ci lì può 
mettere qualche fila di lardo, e farle cuo
cere un poco piu dell*altre.

Oche fa lv  attritey*e domefìiìbe.
[Si vuotano , e fe fono grafse , non fi 

lardano punto. Pillottatele di lardo , e 
mangiare alla peverata , o al Tale , ed 
all’arancia •_

'Baveri.
Votateli, eborolateli, o fate pieno con 

li fegati , lardo , erbe trite , cipolette, 
Tale , pepe , noce mofeata , fugo di ca
lcato , e di limone in fervìrli , li man
giano alPagretto di grano, o all’aceto con 
pepe, e fa le .

Tordi.
Si pillottano , e fi fpolverano di Tale, 

e pane per mangiarlo con agretto, e pe
pe, avendo sfregato il piatto duna  fca- 
logna, ed un poco di fugo d’arancia.

Lcdole •
Si mangianomedefimamente così, fuor

ché li può mettere un poco di fangue 
della falfa,



Capponigraffi, e magri, e Galline.
Si debbono vuotare , - e bardare*. Si 

mette nel corpo una cipolla {leccata di 
•garofàtt.con Tale , e pepe bianco ♦ Eflèn- 
do cotti , levate le barde , panateli , e 
mangiateli con Crefion finozzato nell* 
aceto, e fale , ovvero con i’ arancia , e 
fale , o oftriche fmozzate nel jdegà » E 
quanto agli altri capponi , fi pplfon lar
dare di minuti 'lardi , e mangiarli così > 
come gli alrri, come pure le galline.

. Ortolani.
Vuotateli , ed infilzateli in uno {pie

de piccolo , e bagnateli con. un poco di 
lardo fonduto , o fi {polverino di pa
ne , e fale , o fi mangiano con -Tale., ed 
arancia,

Malvtx.1 , o Tordelle .
Non fi votano punto , fe glL Tafciano 

i piedi e fi lardano minutamente . Fate 
ia fai fa dentro il degù con agretto di gra
da, fale, pepe bianco , o fi mangiano.ai 
fale, ed all’arancia.

Beccaficbt.
' Non vogliono edere , daltoelat! . Se 

gli taglia la tetta , e gli piedi , e cuo
cendoli in uno fpiede piccolo , fi fpolve- 
rano di pan grattato, e fale • Mangiate
li all’arancia, o all* agretto di grano , q 

pepe bianco.
Lepre > e Leprotti .

Sr debbon infànguìnare del loro {an
gue , lardarli minutamente , e fi man
giano alla pererata o alla l'alfa dolce »

con



con zucchero , vino , aceto , cannella , 
e pepe.

Conìgli y e Coniglietti.
Si mangiano all* acqua , fale , e pepe 

bianco* o all'arancia.
• Agnello y e Capretto.

SÌ fanno bianchire nell’acqua * o fopra 
la brace. Si lardano minutamente , e fi 
mangiano alla falfa verde * o all* aran
cia * Tale * e pepe bianco > o all* aceto 
rofato.

forchetto di latte .
Dee edere bene fcottato all’acqua cal

da . Si cava il di dentro . ;jCi ci mette - 
Tale * pepe, cipolle , ed un pezzo di lar
do peftato. Eflendo vicini a edere co tti, 
pillottateli \ e ^bagnateli con acqua , e 
Tale. Si mangiano con Tale, pepe bianco, 
cd arancia'.

Forchetto Cinghiate.
Sì pub lardare minutamente, lènza le

var la teda , nè ì piedi , ed eflendoarro- 
ftito ben propriamente mangiatelo alla pe- 
verata, o con arancia, Tale, e pepe;, Cinghiale,

Sij» acctìfflbda come, il porchctto cin
ghiale, e fi mangia alla peverata , o alla 
falfa roberta.

Capriolo*
Si Iarda ancora minutamente, ededèn- 

do arrodito , fi fa una falfa con cipolle 
patiate alla padella con lardo , e’ per la 
ftamigna. con aceto , un poco di brodo 
faie> pepe bianco, o alla falfa dolce.



Cervo » t  Dalna .
Devono eflere lardaci minutamente* e 

fi mangiano alla peverata. .
Daini, « Cerviotti» .

Si lardano minutamente, , effondo bian
chiti fopra il fuoco. Si bagna.no di Tale , 
aceto, limone verde, un mazzetto, e pepe, 
e fi mangiano ancora alla peverata.

Latti di Vitello.
Oltre il farne de' migliori Ragù, come 

s’è potuto vedere a battanza, lene fanno 
ancora diverfi piatti, o Ordover per An- 
trè , ed Antremè, de’quali eccoveue uno 
de* più confiderabili.

Latti di Vitello ripieni alla Delfina»
Bifogna aver de’buoni latti di vitello, 

farli un poco bianchire , e lardarli d’un 
poco di profciutto cotto . Fate un pieno 
delicato , ed un'poco legato , e con la 
punta del coltello, fate un buco V  voftri 
latti da una parte, ma che non patti dalU* 
altra: bifogna riempirli propriamente , o 
metterli alla brace a piccol fuoco. Etten- 
do cotti , fate un buon Ragù comporto 
di funghi , tartufi , articiocchi , e pru- 
gnoli . Il tutto effondo ben pattato bifo
gna metterci delle creile ripiene col me- 
defimo pieno, ed un poco di Coll di pol
lastro, affinchè la falfa non fi a punto ne
r a ', r.Sgrafiate bene i voftri latti di vitel
lo , avendoli cavati e metteteli ‘‘dipoi 
dentro il Ragù, ove li lancierete cuocere 
ancora un poco, Accomodate dipoi il tu t—
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to entro il Tuo piatto, Spremeteci un fugo 
dì limone, e ferviteli caldamente.

L *iti di Vitello m  Altre maniere.
L*altre maniere fono,- di lardarli minu, 

tà mente, ed eflendo cotti al lo {piede, (br- 
virli con un R agù, o falfa Sopra, ovvero 
"friggerli, avendoli macinati , tagliati in 
fette, e farinati , per Servirli con prelib
inolo fritto , e fugo di limone.

Latti di Vitello in altra maniera.
Finalmente fe ne fanno differenti Ra-’ 

g ù , tanto al bianco, guanto con funghi, 
e  fpongoli. e tanto alli tartufi , il tutto 
Servite per Antremè.

. Ragù Pefci Capponi marinati.
Fateli marinare nell’ olio , ed al vi

no , e fugo di limone , ed altri condi
menti ordinar] « E (Tendo m arinati, pana
teli bene , e-fateli cuocere al forno dol
cemente, che prendano bel colore Acco
modateli dipoi nei fuo piatto propriamen
te ,  è guarniteli di pan firitto , e  prelib
inolo verde.

Pefct Capponi in Ragù.
Se ne può fare un altro Ragù, facen

doli cuocere Sopra la gratella, dopo aver
li bagnati nei burro, e fi paflano li féga
t i per la padella con un poco di burro per 
peflarli, e pallarli dipoi per la fiamigna , 
e metter quello Coll con i voftri pelei-, 
conditi di Sale , pepe bianco , *e fugò 
atancia, o di limone, sfregando , avanti 
d’imbandirli, il tondo, o il piattod’una 
Scalogna, o Spicchio d'aglio»
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Ve [ci Capponi, in altre maniere .

Potete ancora fervìre de’ fuddetti pelei 
ripieni, come molt’ altri pefci, ed altri in 
cazzarola, ed in patti ccio, (opra il quale 
vedi altrove.

Rolade , e rotolate,
Pigliate un pezzo di vitello con del 

grado di manzo,che triterete minutamene 
t e , come un Godivi*, metteteci due ovi 
con le chiare , o del (ale. Abbiate un po* 
to di Iacchetta di cadrato , di vitello , 
o toelet di vitello, che (polverizzerete Hi 
predemolo,e (e tte ,o  otto fette di limo- 
ne per gl'intervalli . Avrete una lingua 
di vitello, o di cadrato cotta , ehe ta
glierete in piccole fétte fot ti li con delle 
piccole fette di lardo. Stendete il vodro 
Godivù fopra quede con preilemolo fò- 
pra, con fale, e pepe . Rotolate il tutto 
infieme, e legatele per metterle a cuocere 
dentro una pignatta, come un buon cor
to brodo, con un pezzo , o fette di lar
do. Servite con fugo per Ordover, ó per 
Antrè, avendoli guarniti di tutto quello, 
che giudicherete a propoli to .

Vedete V articolo di fette di manzo 
rotolate, come altrove, e qui addietro le 
polpette •

Salpicon .
li falpicon è un Ragù*, che fi di di 

gran pezzi di manzo, vitello o cadrato, 
che- fi vuol (èrvire , efièndo arrodo per 
principali Antrè . Perciò tagliate del ce
drone in dadi, del profciutto cotto.,’}de*
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fegatelli» tartufi , funghi , fondi di' arti» 
ciocchi» filetti di galline» il tutto taglia
to in dadi . Bifògna prendere il cetrio
lo a parte, e pallàdi con del lardo ; di
poi lì leva il grarto, ci lì mette un piz
zicotto di farina , e fi partano ancora un 
poco ; metteteli dopo con tutta la (ad
detta roba , e iafciate cuocere il tutto 
inlieme . Se avete dell* e fièri za di pro- 
fciutto, mettetecene una cucchiarata. Per 
legar la falfa, Infogna aver un buon Co
li , e ^metterci nel fine unfbicchier d‘ ace
to . Si fa un buco-ai pezzo di manzo » 
o quarto di vitello fopra la cofcia.Si le
va tutta quella carne , quale iòrvirà ad 
altri pieni , ed in lìio luogo fi mette il 
Ragù, cbe abbiamo defcritto.

Si può fervile il faipicon feparatamen- 
te per Antrè.

Sai fece ai Forco,
Per far delle falficce , ff prende della 

carne, e zinna di porco , tritarla , con
dirla , e mefcolarci un poco di prertemo- 
Io , ed altre erbe fine , e qualche fcalo- 
gno . Quando-fi voglion faile più delica
te» bifogna tritarci aficora qualche petto 
di cappone, o di pollartri groflì , un po
co di profeiutto crudo, e degli anifi, co
me alla (alliccia. 11 tutto ben tritato, e 
ben condito con un poco d’ertenza di pro
feiutto, potete legarlo di qualche rollò d’ 
ovo . Bifogna aver delle budeile di- ca- 
firato , fecondo la grofièzza. .della quale 
volete le voftre falficce, è neceflario net

tar-



farle ben e sform ar le voftre fai ficee della 
lunghezza .che defiderate, e per fervirle , 
grigliatele fopra della carta , o pattatele, 
alla padella.

fieno- alia Crepito.
Potrete ancora inviluppare ia fuddetta 

voftra compofizione dentroJe re ti, ed al
lora fi chiama il pieno alla Crepin , co
me fi è veduto per li fegatelli altrove.
, Sai ficee di Vitello.

Le falficce di vitello fi fanno nella me, 
defima maniera , tritando della cofcia di 
vitello , con metà di /ardo, condito di fa- 
le, pepe, noce mo/cata, ed erbe fine ben 
minute. Si fanno ancora cuocere fopra la 
gratella, con carta unta, e fi fervono con 
tnofiarda , come le precedenti , il tutto 
per A ntrè.

Saifiecion Reale«
JSifogna pren dere della carne di pernice 

cruda, di gallina \ o cappone crudi anco
ra , un poco di prò/ciutto crudo , un po
co di co/cia di vitello , e del lardo crudo, 
preflemolo, e cipolla , il tutto ben nàto, 
con funghi, tartufi, e condito di fpezia- 
rie fine, uno (picchio d‘ aglio , (ale , e 
pepe , due ova intiere, e tre , o quattro 
rolli d’ ovo , ed un bicchier di pana dî  
latte. Rotolate quefto pieno ingrofiipez
z i, fecondò la quantità, che voi n’avre
te, e per farle cuocere fenza, che il pie
no fi disfaccia, tagliate delle fette ben lot
tili di vitellone fchiacciatele fopra la tavola. 
fermate con quella il voftro pieno,chefia

N zìi»
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alla groflezza d’un braccio per lo tfierio » 
e d'una lunghezza ragionevole , Avendoli 
Così accomodati, bifogna aver una cazza
tola ovata con molte fette di lardo al fon
do , ed accomodar li falficcioni dentro Ila 
cazzar ola , che fiano ben fermati « Copri
teli di fette dì m anzo/e fette di lardo , 
e fateli cuocere alla-brace » avendo cura, 
ebe il fuoco non li a troppo 'ardente , bi
fogna , che cuocino circa otto , o dieci 
ore, Èflendo cotti « tirateli fuòri del fuo
co falciateli raffreddare nella medelima caz- 
zarola, e quando farete vicino afervirli, 
levate il grado propriamente con ia mano, 
cavate i voftri falficcionì, avendo,cura di 
non romperli , levate tutta la carne , eh’ 
è attorno, e che non ci li retti-punto di 
gratto. Dipoi con [a vottracortellina, che 
tagli bene, tagliateli in fette , ed acco
modateli propriamente nel fuo piatto , o 
tondo, e ferviteli freddi.

Se vi capita occasione di far della ge
latina, nel tempo che fate i falficcioni , 
fateli cuocere nàlla medelima cazzarola.

'Salmone frefeò in Ragli.
Si ferve del fàlmone frefeo in Ragà 

panato al rotto,"Come delle fricondò con 
latti di vitello, tartufi, funghi , e buon 
brodo, o; fugo di manzo incuocere, e fu
go di limone per fervirlo.

Si può ancora ottfervare quel , che li 
dirà qui appretto per la truta in graf
fo, ovvero lardarlo mi nulamente ben con
d ito , e farlo cuocere allo fpiede a piccol

fuo-



Fuoco, bagnandolo di vin bianco, ed agre» 
Ho, un mazzetto d’erbe fine ,e d ;un pez
zo di fimon verde dentro la (alfa . Ag- 
'giugnece nel degù dell’ oftriche , r funghi 
cotti, capperi.,''farina frìtta, ed il fegato 
del fai mone, pepe bianco , e fugo di li. 
mone in ferv.irlo,’li tu tto  per -Antrè.

•Coda di Salmone -i» eaxzaròla.
« OfTervate quél , eh’, è fiato'detto per 

Jà coda di „ . . ycd  -avendo ripiena que- 
fta qui celia- fteflà- .maniera .panatela « 
fatela cuocetb ài ‘forno con Tale,vin bian
co, cipolla j ti'mo'i.lauro, o alloro , efeorza. 
di limone. EflencLo-cotta \ abbiate un Ra
gù , che ci getterete fopra ,  « fervitela 
guarnita di quel che vorrete... Scalmane in Rag#. >.
-^Pigliate uua'tefta , o q'uel'ch.e Vorrete 

del faImone,.ed avendola tagliata-, o.mef- 
fa in fette, 'fatela .cuocere al forno , . con 
un poco di vino, erbe fine in mazzetto ; 
noce mofeata, alloro, limon verde, ed un 
poco di brodo di péfee . Bifognando, che 
il voftro piatto, o bacile fia coperto, fate 
frattanto un buon.Ragù <d’oftriche ,  cap
peri , farina 'fritta , funghi y  ed il fegato, 
del fatinone,.e mettete il tutto fodra nel 
tempo di férVirlo ,'con fugo4di limone.

'Salmoni alla falja dolce .
Tagliatelo in fette,,ed-avendolo farina

io , fa telo, friggere in burro raffinato. E f 
fendo fritto, mettetelo.’un poco a rinve- 
nirfijin una falfa.Idolce , fatta .con. vi no 
rofio, zucchero, cannèllà,fale, pepe> ga*
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rofali, lìmon verde, e fervi te con quella 
guarnitura, che vorrete.

Salmone, in P a fiu tio .
Vedetelo qui avanti .

Salmone'in in fo ia ta .
La troverete pure qui dopo.

Sfoglie, o fia Zinguattole alla Spa
go noia

Fatele friggere ,' e tagliatele dipoi in 
filetti/ Fate\una fai fa-con. buon vino di 
fciampagn’a ; due fpiechi di aglio, fale, pe
pe, timo), una foglia1:<d' alloro . Mettete 
le voftre sfoglierà rinvenir dolcemente,ìn 
quella falla che lia di buon gullo , e 
guarnitele di quel, che vorrete.

Sfoglie per d n tr i fr i t te .
Aprite la fchieoa da una parte'all* al

tra , fritte che fieno, e cavate la fife* , 
che fi veda la carne bianca». Prenderetei 
la carne db qualch’altra ^er. guarnire ,‘ e 
farete una falla" bianca con.jjna acciuga', 
e de’ capperi , una falfa roberea , ovve
ro un Ragù di funghi , e di fegati di 
luccio , qualche pezzo di fondo d’arcicioc- 
’ò, tagliato molto fottile., e qualche latte 

di'carpa, e fugo di limone'in fervirlo,
Sfoglie in f le t t i  a lli Cetrioli ,

Le voftre sfoglie elfendo fritte , ta
gliatele in file tti, metteteci'dentro, il 
voflro cetriolo , accomodato nella ma
niera qui lotto ; Taglierete de’cetrioli , 
che farete marinare li paflarete’, e li 
bagnarne cori fe i  fugo , o brodo , den».



tro il quale li farete cuocere, ben condi
ti , avendo riguardo i che nons* attacchi
no, I voftri filetti eflfendo dentro ferviteli 

( poco dopo, e guarniteli di quei, che vorrete * 
Sfoglie ripieni all'eròe fine , ed al

trimenti
Lafciate raffreddare le voftre = stoglie do

po che faranno fritte ,. Fate un pieno d’ 
erbe fine, preflèmolo, cipolle, timo, Tar
liate , .basìlico i il tutto trito infieme ,
'garofolo, Talepepe, e noce mofcata^. Ma- 
i neggierete tutto quello con un buqn pez
zo dii burro , e riempirete le voftre-sfo- 

1 glie > cavandole la liica per di (opra la 
fchiena. Bagnatele dipoi nel burro fendu
to , ed avendole panate , mettetele fopra 
la gratella a fuoco . e datele colore con 
la pala roffa_Le fèrvirete con limoni Ca
gliari in mezzo.

Sfoglie ripiene in altra maniera % alla i "Santi Menò,
Si riempifcono altre sfoglie di molliche 

dkpane , e d.’acciughe,,preflèmolo, e ci
polle ben trite , buon brodo ben trito , e 
ben condito. Eflèndo- ripiene come fopra, 
bagnatele'dentro all’olio, panatele, «fa
tele cuocere, come de*piedi di porco alla 
Sante Menò. Fateci una piccolafalfa rof* 
fa , e fugo di limone in fervirle.

Sfoglie ripiene per Zuppa. 
Vedetene la maniera altrove;
Ne potete fare ancora degli Antrè ar

ricchendole di funghi, oftriche , gambìri, 
e capperi con fugo di limone,in fervirle.
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sfòglie, finte y ripiene foprn la torà lìfcn 
■ Fuori dii (Rarefima potete mefcolare 
■Cre, .o quattro ovi dentro -il. pieno , chê  
farete con’la carne delle voftre sfoglie dLv 
follate, quando fbno'mezze fritte,, _con 
erbe fine, e mollica dopane bagnata nel 
latte, ed avendo guarnite, le lifchè delle 
voftre.sfoglie con quello pieno, che fec
cia il medefimo difègno , poi fatele cuo
cere al forno dì bel colore e guarnite 
di limone, o altre, colè.

Sfoglie in filetti Col\ di Lenti1 
Dopo—che le voftre sfoglie fona fritte.» 

e tagliate iiKfiletti,. bifogna aver un buon 
Ragù, di lenti per mettercele tal quale li 
può vedere altrove , e farlo vedere un 
poco fopra il fuoco dolcemente .. Eflendo 
vicino, a fèrvide, accomodate 1 vollri fi
letti col R agù, o Coll , e guarnite, dii 
quel che vorrete per*Aritrè.

Si panno metterci de* draghi di mare» 
come deUé sfoglie. Si >pon no metterci an
cora le Pecchie, a  iìa la.R azza, ma bi- 
fógna maneggiarla più dolcemente * Po
tete àncora metterai i rombi.

Sfoglie in maniere differenti *
Si ferve di filetti di sfoglie*

Al ColVdi capperi*
All! tartufi.
Alla falla roberta «
Al ba(Tifico, ed 
A 1K gamberi.

Si fa ancora un pane»
D e g tttò .



Se ne mette al corto brodo .
Ancora in marinato , come altrove» Ci 

Per quello fi mangiano fritte » comò Tale» 
e fugo di arance.

S u i fpoeto d i  C oppa .
Per fare un‘A n tremò di Sus » pigliate 

dell*orecchie» e piedi di porco » e fatele 
cuocere , corneali’ordinario. Eflèndocot
t i ,  bifognacavarli, elafciarli raffreddare. 
Tagliateli dipoi in piccole fette ben fotti* 
l i , e levate tutti l^i off) . Dopo bifogna 
pigliare una cazzarola, e del miglior a- 
ceto » che fi polla, c del zucchero a pro
porzione, fecondo la quantità delle vo- 
ftre carni. Bifogna far bollire l’aceto, ed 
il zucchero, della cannella in battone, tre 
o quattro {lecchi di garofali , un pizzi- 
jcotro di pepe, e del fàle, e due , o. tre 
lette di limone. Quando è ben cotto, paf- 
jface tutto per llamigna: effendo pafTato,  
metteteci lé voftre carni tagliate minuta
mente , e fate bollire il tutto inficine , 
tino a che la falla -venga legata, come fe 
jjuefto folle del Menduroò alla moflarda, 
Cavate fuori lacazzaruola allora dal fuo- 
bo. Abbiate delle Scatole quadre di tal 
grandezza, che vorrete , ed avendo ben 
fgraffato col cucchiaro, mettetene dentro 
le voftre Scatole, e de’piccoli lardoni tra 
mezzo, che fiano un pòco lunghi, e del
la lunghezza delle Scatole. Quando faran
no riempite, non le coprite punto , fino 
à  tanto che il tutto non fia ben prefo ; 
dipoi copritele con della carta, ed il co
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perchio della medesima Scatola « Quello 
fi manterrà da quattro in cinque meli. 
Quando è più frefca, è migliore. Si fer- 
ve per belle fette ben lo ttili, accomoda
te pròpriamente fbpra il voftro piatto, o 
tondo, e qualche bella falvietta fotte.

Talmofe.
Per far delle Talmofe ,  pigliate del- 

formaggio bianco, che Ila ben grado , e 
peflatelo ben dentro un mortaro con un 
pezzo di'burro , quanto un ovo , ed un 
poco di pepe . Éfl'endo ben peAato , bi- 
•fogna metterci un pugno di ferina, uo po-, 
co di la tte , e due ovi, ed abbiate cura, 
che il pieno non lìa troppo delicato . Bi- 
fogna fere una palla fina, e tirarne delle 
piccole (poglie, fecondo la grandezza del
ia quale volete le voftre Talmofe , met
tete di quello pieno fopra le voftre fpo- 
.glie, ed alzatene gli orli da’ tre parti y 
come in forma delle berrette da preti ,. 
pizzicando bene le- cantonate con le di
ta , affinchè nel cuocere non fi allentino 
punto, Bifogna dorarle con un ovo sbat
tuto ; e farlo cuocere ai forno, e vi fet- 
viraiino per guarnire,

Tinche in Fricàfsè.
Potete tagliare in pezzi , e farne una. 

fricalsè bianca, o feura , con prugnoli ,! 
o funghi» tartufi, fondi di carciofi , ed 
erbe fine, e fugo di limone io fervirle, 
ed un legamento in fervirle ,  come^alli 
pollaftri. Tritateci un'acciuga ben minu
tamente , e guarnite di m arinati.



Tinche In picca tiglio.

Se ne fa ancora un piccatigiìo , che 
fi guarnifce di tefte fritte marinate.

Tinche in cazzaruola.
Ovvero s*accomodano in cazzaruola, paf- 

fandole alia padella al burro roflo, dopo 
averle tagliare ; dipoi fi mettono a finir 
di cuocere col medefimo burro, vin bian
co , agretto , un mazzetto , falò , pepe, 
noce mofcata , alloro,'ed un>poc<J d isa 
rma ; e quando fono‘cotte , metteteci 
ottriche, capperi, efugo di funghi,'ed un 
limone; e fervitele guarnite di pan fritto *

Tinche ripiene, o In Ragie.
Si può ancora riempirle come le tei

ne, che fono le carpe J o fame 'uri-Ra
gù , tagliandole in pezzi , che fi: fanno' 
friggere in burro raffinato , ove dopo fi 
fa disfare un* acciuga , e ci fi aggiunga 
fugo d* arancia , (àie, pepe, mofcata , e 
capperi 7  Servite con pretènsolo fritto , 
c fette di I imone

Tinche, fritte.
Quelle, che lì voglion friggere » fi fpac- 

cano per la fchiena , e fi fpolverano di? 
Tale, e farina : cflendo fritte > fèrvite con 
fugo d'arancia.

Terrina .
Quella, che fi chiama terrina, è "un 

Antrè moltoconfid?rabile: eccoviquellò 
che è. Bifogna a ver ̂ -fei’quaglie-, quàt-3 
tro piccioni, due poliaftri, edctfìSfquarto

N 9 di



di caftrato tagliato io pezzi r Mettete a 
cuocere il t,utto alla brace dentro una ba- 
fìaraella di terra a poco fuoco, con delle 
fe tte  di lardo al fondo , per paura ,  che 
non bruci , o de*piccioli lardi tagliati ili 
pezzi » Sdendo cotto , levate il grado , e 
mettete in fuo luogo del buon fugo di vi
te llo , de*cuori dì lattughe rifatte, e cot
t e ,  unVpoco di Purè di pifelli verdi, con 
de'piccoli pifelletti ,  o punte dì fparagi. 
Latitatele cuocere ancora qualche tempo 
indeme, e non la fervite, che dopo aver 
ben (graffato » Vedete altrove » ove fi è  
di già defcrittO' qualche colà (òpra, o fot- ‘ 
to il Miròton.

Tonti» In file tti y e per Infialata.
Il tonno fi può fervir in fe tte , o filet

ti alla fella af potteruomo , e  per 1* io- 
fa lata con la ramolata ,  che s’è defcritta 
altrove.

Tonno in maniera di marinate.
Si può ancora, eden do fritto in pezzi* 

fèrvirlo con una maniera di marinato * 
come fi è  detto altrove.

Tonno alt*arancia  ,  o a l barro rofifei 
Ovvero fatelo grigliare , avendolo ba

gnato, e fpofverato di /ale, pepe, e bur
ro n e  fi mangia all’arancia ,  ed al burro* 
rodò .

Terni» In Pafticcfa in Pignatta .
Se ne & ancora un polpettone > e fi 

radete in pafticcio in pignatta; facendolo 
cuocere dopp aver"trita la carne déntro 
un pignacto> o ha (lardella di te r ra i con

bur-



burro rotto, e vin bianco , un pezzo di 
limone verde, fale, pepe, funghi, oma- 
xoni, e capperi. Guarnite di pan fritto , 
oftriche frìtte, e fette di limone*

Torino in Pafticrio',
Vedete gli altti pafticcì di tonno me-* 

defimamente, che di pefrì precedenti, co
me altrove.

Te fi uggini in fricafsè di Pollaftri*
Si pofl'ono mettere in fricafsè di polla- 

ftri , e* quelle , dopo aver tagliata la te
tta., li piedi > e la coda , fatele bollire 
dentro una pignatta, fino a tanto che fra
no cotte con fale, pepe, cipolla, garofà- 
lo , timo, ed alloro. Effendo cotte, ta
gliate le voftre teftuggini in pezzi , ed 
abbiate riguardo al fiele per gettarlo via» 
Lo patterete con erbe;, cipolle , fale*, 
pepe, funghi, fondi diartichioccbi, fpon* 
goli, tartufi, e prugnoli».

Teftuggini in fricafsè rojfa * bianca* 
‘Se la volere rolla, bagnatela* con fugo 

di cipolla, o pigliate del buon brodo di 
pefee , ed un poco di farina f r i t t a e  per 
metterle in fricafsè bianca, legate -la fai- 
fa con de’ rolli d’ovo, agretto , e fugo di 
limone inferviria. Guarnite d i 'la tti , fet
te di limone, ed oftriche fritte , o cru
de, fecondo la voftra fricafsè.

Teftuggini in Polpettone,  o fritte *  ̂
Potete ancora fare un polpettone di tl-  

ftuggini, ovvero metterle in infufioneper 
qualche tempo nell’ aceto, fale , pepe, c 
cipolle, dipoi fari natele,^ ed avendole
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te , le ferverete con preflemolo fritto , a- 
rancia, e pepe bianco.

Torte,
Si fanno' di due forte di torte,  come 

de'pafticcl,* tanto per i giorni da graflo, 
che da magro; l'une per Ab tré» e r  al
tro per Antremè* Si/ è di già parlato di 
qualcuna dì qqefto primo fervizio, comò 
di torte di póllartri, e  di piccioni,' come 
altrove. E per 1‘altre , che fervono per 
Antremè fi fono vedute le torte'di man
dole, di pana di latte , e di marmellate 
di f ru tt i le  medefimamente di quel, che 
riguarda il.pefce , Applichiamo aderto alle 
pià confiderai l i , cherefiano.

Torte di Quaglie,
Avendo ben nettate, ed accomodate le 

vofire quaglie propriamente, mettetele in 
parta, come le prime , che abbiamo, fipe- 
cificato in parta sfogliata , conditaci fia
le , pepe, noce mofcata , ed un maz
zetto z.guarnite, la torta di latti di vi
tello,- funghi* e  tartufi in pezzi ,  lar
do'peftato , o fbndttto fiotto delle voftre 
quaglie,, e midolle di manzo ,-poi copri
tela ,  e  fatela cuocere due ore «. Mettete 
fugo di:limóne In fervirla caldamente per 
Antrè.. .

Torta ulta Spagnxola*
Pigliate ogni forca di volatile, quaglie, 

piccioni, tordeIe;, ortolani, l’uno, o l'al
tro , purché quelle forte fiano di tutti- i 
piccoli volatili , e teneri. Se fono pic
cioni per stempio.» dopo a veli ben nettati,

bi-



Infogna (arci un pieno > comporto d’ un po
co di midolla , funghi, tartufi,un' piccoI 
pezzo di lardo bianchito , il tutto ben con
dito di fpeziarie, ed erbe fine d’ogni Tor
ta .* fendete i voftri piccioni fopra la f eh ie
na folamente per farci entrar quefto pie
no, ed in eafo, che fianó un poco duri**» 
palTateli avanti di riempire.Effendoppio
ni, bifogna aver de’ latti di vitello', de
funghi, creile , fondi di carciofi tagliati 
in quarto , il tutto condito , e pattato a 
parte . Tenete i voftri piccioni allettiti, 
Fate frattanto delia pafta con acqua , fe
rina, un rotto d’ovo, uo poco di Tale,e 
di burro, e che non fia troppo dura. La
rdatela ripofare un poco , dipoi battetela 
con la cannella, e feparatela in otto pez
zi , fecondo la grandezza della voftra cor
riera. Di quefti otto pezzi pigliatene quat
tro da metterli fotto ■’ tirate ciascuna Ipo
glia ben Jo ttile , come di carta , ungete 
di gratto la voftra fortiera di ftrutto, o 
di lardo, ed avendoci metta urraNpogiia, 
tingetela , come avete fatto la torciera , 
per metterla fopra_la feconda , e così fa
rete all* altre, Bifogna dopo quefto acco
modar propriamente i voftri piccioni , o 
altri piccoli volatili, col R agù , e coprir
li di fette di lardo » Pigliate dipoi li 
quattro pezzi di pafta , che vi fono.re
ttati , e fate medefimamence , come ave
te fatto a quelle di fotto , che vut>l 
d ire, in gratta tele avanti d im etterle  una 
(opra l ’altra. La.voftra. torta eflèpdocosì

coper-



coperta , bifogna ancora ingranarla per di 
(opra» e farla cuocere» avendo riguardo , 
che non prenda troppo colore . Effóndo 
cotta con diligenza» accomodatela in un 
piatto » o tondo: levate propriamente ii 
fuo coperchio» e le fette, e metteteci qual
che buon Coll bianco, o di funghi , fe
condo li volatili, che avreteprefo; il tu t
to fervito caldamente. /

Torta di polpa d ì Cappone 'per An- 
t trem i.

Pigliate del petto di Cappone » o di 
Pollaftro » e pelatelo ben dentro un mor
taio con un poco di limon rafpato , un 
marzapane, tre roffi d’ovo, e dell’acqua 
di fior d'arancia con un poco di cannella 
in polvere, che il tutto fia ben legato . 
Lo (tenderete fopra Una fpoglia di pafta 
fenza coperchio, e la farete cuocere dol
cemente . Ghiacciatela con zucchero in pol
vere, e fate ben (caldaie un coperchio di 
fortiera, che metterete fopra per darle co
lore-, effóndo vicino a fórvirla/, un poco 
d’ acqua d’odore per dì fopra, e fugo di 
limone.

Torta di polpo di Cappone in altra 
maniera,

Bifogna tritare un pezzo di cappone cru
ciò con tanto di midolla, o graffo di man
zo . Formerete dipoi la voftra torta in pa
lla , e la guarnirete di funghi , tartufi , 
ctefle, latti di vitello» un poco di lardo 
peftato, fale , pepe ,* noce mofcata , co
prite J a  torca d'una fpoglia della medefi-

xna



ma palla, doratela, , e fatela cuocere un' 
ora, e mezza. Mettete piftacchi , e fu* 
go di limone , e di arancio in fervirla , 
guarnita di tartaretti > o altra cola. 

Torta di Fegatelli.
Pallate li fegatelli dentro l’acqua cal- 

da , ed accomodateli dipoi dentro una for
tiera con pa0a fina ,  guarniti di funghi 
triti , erbe fine> cipolle, lardo peftato, e  
condita di fa le , pepe, noce mofcata, ga- 
rofali, ed un pezzo di limon verde. Co
pritela con la della palla, ed avendola do
rata ; fatela cuocere una buon* ora , Pi
gliate uno de’medefimi fegatelli, che a- 
vrete falvato , e palfatelo per la padella 
con un poco di lardo fonduto , e farina, 
poi pellatelo , e palfatelo per la flamigna 
con fugo di caflrato, e di limone, aven
do sfregatot il fondo dei piatto con uno 
fcalogno ,  e mettete ogni cola dentro la 
voffra torta, quando farete per fervirla, 

Torta d i Frofriatta .
' Potete tagliare un pezzo di profciutto 

di canfetino cotto in piccole fette, ed ac
comodarle dentro la voftra fortiera fopra 
una Ipoglia di palla* fina con erbe fine 
m inute, pepe, cannella, noce mofcata , 
buon burro frefco , una foglia d’ alloro. 
Si cuopre, e fi dora, come le anteceden
ti , e non fi fa cuocere , che per mezz* 
ora. Effendo cotto, metteteci fugo di li
mone e di caftraco'',  ed un poco di fca- 
iogno.



Torta di pro/c lutto in altra muniti a*
Se fi vuole} fi può tritare il profciutto 

per farne una torta limile , e metterci 
del zucchero , della cannella, pepe bian
co, fcorza di limon confètta, ed un po-i 
co di lardo peftato. Eflendo accomodata, 
e cotta, come fopra , metteteci fugo di 
limone, e zucchero in fèrvida. *

Torta di lìngue di Cafiraxo. 
Tagliatele in fette , che accomoderete 

nella voftra tornerà con fcorza di limon 
candita, uva palla , dattili , fiale , pepe, 
cannella, zucchero, duemaccaroni pefla
ti , lardo fionduto, ed un pezzo di limon 
verde. Coprite la voftra tp rta , e dorate
la ,  e fatela cuocere un* ora , ed in fer
vida , metteteci fugo di limone*, zucche
ro , ed acqua d‘ odore,

Torta di lingua di Manzo. 
Tagliate una lingua di manzo fa lata in 

fette ben fiottili, come leprecedenti, di
poi accomodatele fiopra una fipoglia in una 
fortiera, condita di cannella, pepe , zuc
chero, e lardo fonduro. Copritela con la 
medefima parta, ed effendo mezzo cotta, 
che farà circa mezz’ora , dopo che l’a
vrete» porta, a fuoco metteteci un mezzo 
bicchier di buon vino , dopo di che la- 
fciatela cuocere del tu tto , ed in fervida 
metteteci zucchero, fugo di limone , e 
grani di mela granata.

' Torta di la tti di Vitello.
Fateli bianchire nell’acqua ben calda-,• 

e metteteli in parta , guarniti.di piccoli
fun-



funghi, tartufi» fate > pepe , noce moles
ta , Jimon verde» e lardo peftato. Coprite 
la torta con un’altra^fpoglia limile % do-3 
ratela, e fatela cuocere un’ ora , quando 
farà co tta , metteteci fugo di vitello , o'di 
caftrato, e fugo di limone, e piftacchi in 
fervirla.*
T orta‘di Bottiglie* cioè' Archejle d i varie

cofe.
Mettetele bene nell’acqua calda; dopo 

di che accomodatele nella voftra fortieraj, 
con.funghi, tartufi, latti di vitello, fbn-^ 
di di carciofi , e midolla di Manzo , il 
tutto condito di (ale, pepe/noce mofea- 
ta , un mazzetto, e'lardo peftato * o fon- 
dato. Coprite, è doratela, come le altre/ 
cd avendola fatta cuocere circa due ore 
a poco fuoco,-ci metterete fugo di limo
ne, e di caftrato in fervirla.

Torta di Rogne» di Piteli*.
La potete fare in dué maniere.

Per la prima.
Tirate i voftri Rognoni di vitello con 

un poco di lardo, condito di (ale, pepe, 
noce mofeata, cannella, cipolla, erbe fi
ne, funghi, e latti di vitello . Fatene la 
voftra torta in pafta , e copritela , .e fa
te cuocere , come* qui avanti circa una 
buon’ora, r

Nelt. altra maniera .

Il voftro Rognone di vitello , eftendo 
cotto, tritatelo ,* e mettetelo fra due pa
lle fine, con zucchero, cannella , feorza . 
di limone, dattili, un poco di burro, due

mac-



maccaroni, e gr altri condimenti . Tre 
quarti d’ora battano per cuòcere una tor- 
ta fìip'te : fervendola > .metteteci fugo di 
limone, zucchero., ed:acqua' di fior d’ 
aranci.

Torta di Per fiche grtglii., ?
Pigliate delle Perfiche , che iiano ma* 

tu re , e pelatele propriamente > levatene 
il nocciolo , e Jafciatele in pezzi grotti : 
dopo bifogna aver del zucchero" > della 
fcorza di Jimon condita tr i ta , il tutto 
dentro ad un piatto'. Fate:una patta fina, 
con un poco di burro, farina, fale, acqua, 
ed'Un rotto d' ovo , eh' ella ila un poco' 
foda , e punto bruciata . TiJatene- una 
fpoglia tonda , fecondo la grandezza del 
voftro piatto , 'e che fia ben fottile. Ac
comodate un picciol' orlo della vottra pa
tta dell’altezza di due dita. Dippoi acco
modate .tu tte  le. Perfiche dentro propria
mente , mettete la torta ài forno , e fa
tela cuocere. Eflendo co tta , bifogna.con 
la pala del fuoco ben calda farle prender 
colore , avendola fpolverata di zucchero . 
Quella fi chiama una torta grigliò*j fer
vendola caldamente .

Torte di-Pomi, ed. a ltr i f r u t t i .
Si poflbno fare limili torte di pomi, ed 

altri frutti , e fe ci vorrete pigliar della 
diligenza , potete fare una fpoglia di pa
tta croccante ben ritagliata , e farla lec
care al forno , e dopo che farà feccata , 
ci potrete fare un ghiaccio d’ una chiara 
d’ ovo , di .zucchero fino in polvere , un

poco



poco di limoli condito , il tutto sbattuto 
finitane. Mettete quella i roba fopra la 
voftra fpoglia , e  fatela» ghiacciare al for- 
no,'che fia ben bianca', ed un^pocoavan- 
ti di'.lervirla : la voftra:'torta eflendotac- 
comodata nel voftro piatto potete met- 
terci fopra lai detta > fpoglia croccante , e 
guarnirla di merenghe.

Torta di Ciliege, ed a ltr i fru tti»  .
* Bifogna aver delle • Ciliege*, e fare una 
palla mezza'sfogliata \< fopra il tu tto1, xhe 
Ha ben fatta . Tiratene unas Ipoglia’ ben 
lottile mettetela fopra la tortiera , ed 
accomodateci le voftrè celiege feiroppace * 
Fate delle piccole fétte della voftra pa
lla , o fiano ftrifee , avvertendo dì non 
farle troppo ftre tte . Potete grate!larle a 
(Iella, a cella, o a bandiera reale, ed in 
più altre maniere , fecondo il..gufto di 
ciafcuno . Accomodatele con la. punta del 

tvofiro cortello, fatela cuocere ,%e ghiac* 
datela dipoi con zucchero fino , e palla- 
teci la pala rolla del fuoco. Potete guar- 
inirla di sfogliatine , o di piccoli fiori dk 
ogni Torta di frutti . Se* ne puà fare me- 
defimamente d'altri frutti.

Torta alla  Pana •
Se ne può fare ancora alla pana.

Torta d'Albicocche , A gre fi a  fec»
Nella ftagione dell’Albicocche ,  Agre- 

ilo , &c. elle fono naturali , negli altri 
tempi fi prende della mar mollata . Nell* 
una , o nell’ altra* maniera fono Tempre 
migliori, facendo' la fpoglia d‘ una palla

di



di mandole benfatta» o d’una palla croc
cante, tal qual li 6 veduto altrove 

Torta' 'di Burro.
Per la to rtac i Burro, pigliate del bur

ro ,f.il più frefco la quantità d 'otto  on
ce ,’fecondo la grandezza della voftra tog
lierà: metteteti]; voftro burro a raffinare» 
affinchè butti fuori la lua fchiuma , fé 
quello è un giorno graffo , tritateci un 
poco di midolla ; "per li'giorni da magro 
non fe ne inette punto:. Il voftro .burro 
effendo raffinato j tiratelo.fuori; deLtfuo
co , e lalciatelo rippfare. Pigliate .tre ovi 
frefchi, cavatene la chiara:, ie fatene con 
^uefla'della fchiuma , dopo mettfeteci del 
zucchero fìnoMquattro roffi d’ ovo, delle 
fcorze di limon candido ben trite , del
le fcorze di limon verde rafpate , ed un 
poco d' acqua di fior .d’ aranci ìt il tutto 
sbat tu to ia ' proporzione •.* Verlà te - dipoi- il 
burro dentro il medefimo.pieno .'Sbatte- 

..-tè- ben tutto, infienie , falciandolo dipoi 
ripofare. Bifogna aver una palla fina, che 
fìa ben fatta, tirarne unafpoglia ben lot
tile , .metterla lopra la voftra fortiera un
ta con uir poco, di burro , cd accomodate 
1* orlo della voftra palla con -la punta del 

» cortello. Quando lì è vicino a far cuocere 
la torca, ci li verlà il pieno:, li fa cuoce
re , poco fuoco fotto , ma fola mente al 
mezzo della voftra fortiera, per paura che 
ella non prenda troppo di colore. Per cono- 
fcere quando ;le voftre torte fono cotte ; 
bilbgua veder » fe le fi di fiaccano ben dalla



lattiera. Eflendo vicino a ferviria, fpolve* 
ratela di zucchero fino /  e ghiacciatelaconr 
fa pala rotta’,' guarnitela di rifloie, digon-.. 
lietti di pomi, o altra cofa limile.

Torta di leardo, .

Si fa nella fletta maniera: in luogo del 
jurro, ci fi mette folamente- del lardo ‘af~ 
ìnato , ma che. il lardo non abbia aleuti; 
cattivo-gitilo , e che gli ovi fiano.fèmpre, 
>en frefchi . Se le torte, fono g ra n d i.c i  
nfognano ova di vantaggio.. il- Torta di midolla di Manzo,

Si pub fare ancora nella medefima ma
cera jdie lefopraddette. Quando la midol* 

e a è rattinata, e ben liquefatta , fi sbat-* 
<:ano due ova nella medefima maniera , e, 
:i fi mettano la medefima feorza di limo* 
ìe, ed il retto. Altri peilano la midolla, 
o zucchero, e la.feorza di limone/tutto 

«nfieme nel mortaro ■/coni un poco di &• 
ina , e dell' acqua di fior d' aranci . Si 

sbattono .dipoi le chiare d’ovo, e tre , o 
[uatro rotti , e fi mefcola quello col re
to dentro'il mortaro. Si fa una buona pa
la fina, come per l’altre torte precedeo- 
i . Ciafcun ;le travagli puredifferentemen* 
:e, purché, quelle sincorporin bene, po- 
i:o importa tal differente operare.

Torta inzaccherata per A n trem ì .

Pigliate cinque, o fei bifeotei , marza* 
r>ani, o maccaroni, del zucchero, e, quat- 

ro , o cinque rolli d’ovo. Pettate i I tutto 
nfieme in un mortaro , un poco d acqua 
li fior d’aranci,.e mettete tutto, il voftro

appa-



apparecchio ’fqpra' inaia sfoglia sfogliata: >; 
fatela'cuòcere'lopra. ^uoa vbriace' ben tdolv* 
cernente 4, sghiacciatela -ch'iella fta dii 
bel colore ;

Torfet~it.gra'' , e dolce,
Mettete un .bicchier <T agrefto, di fugo 

di limone con tre once di 2uecchero , c, 
quando (ara bollito a metà , aggìugnetecì 
della pana, con lei rolli d’ovo, un poco 
di burro*,-fior duaranci, fcorza di'lìmon* 
candito grattato , cannella pefta, e.met- 
tete il tutto ìnpaftà fina lenza.coprirlo.

Torte ìC Artitìocchì :
- I voftri carciofi effondo ben erotti , 0  

ben bianchì, metteteli in pattar rcon erbe 
fine, cipolle minute > pepe, noce increa
ta , 'fa le , e burro. Coprite la voftra; tor
ta , ed in' fervida metteteci una lai fabian
ca con un tantino, djacetò.

Torta di fondi di Carciofi,
Peliate i voftri fondi di carciofi, epaf* 

fateli per ftamigna , Con burro , 0 lardo 
fondato , per farne come una cremai: ag- 
giugneteci due rolli d'ovo crudi, falò , e 
noce mofcatà, e mettete il tutto in; pa
rta ben Tortile ,-e ben delicata .Effondo 
cotta , fervitela • con fugo di caftrato , e 
di limone » 1

Torta à*Artichechì in altra maniera , 
Potete ancora metter dentro quefta cre

ma d’articiocchi, ‘un maedaron^. pefìato j 
zucchero, cannella >Scorza di limoncan- 
d ito , un poco di ?pana di. latte \ e deliz
ie , e farne la voftra torcadenza coprire,



J t l
ma ghiacciarla, quando la vorrete fèrvire 
con zucchero, ed'acqua di fior d*aranci* 

Torte con Creme , Marmellate di Pomi, 
Sìetrava  , e di'Meloni ,:ed altre t

Facendole cuocere con via bianco , Q 
peftandole dipoi con zucchero, cannella ,, 
fior d’aranci, e feorze di limone. Paca
tela dipoi per ftamigna , e mettetela in 
fpoglia ben delicata con un poco di. bur
ro , e fervitele con zucchero mufehiato, 
e fior d' aranci.

1 'Torta  di Spavdgì.
Tagliate" il più tenero de‘:voftri fpara- 

g i, e ialvate le punte per guarnire : fa
tele bianchire in acqua, ed accomodateli 
dipoi dentro la vottra fortiera con lardo 
fonduto , midolla , o b u r r o e r b e  fine;, 
cipolle, fale, pepe, nocemofeata, e co
prite* la vottra to rta . E (Tendo cotta, met
teteci della pana, o fugo di cattrato, ed 
un rodo d’ovo.

Torta l i  Spinace*.
Pigliate delle foglie di fpinacci, e fate

le bianchire nelTacqua^o fmorzare in un 
pignatta» di sterra con un mezzo bicchier 
di vin bianco. Il vino eifendo confuma
to ,  tirate ivòftrifpinacci fgocciolati, ben 
minutamente , *ed avendoli conditi d* un 
poco di fale, cannella, zucchero, feorza 
di limone , due  maccaroni, e buon bur
ro , metteteli in patta fina, e copritela in 
gratella: mettete zucchero , e fior d’ a- 
ranci in fervirla,



Torta di 'Tartufi.
Tagliaceli in fétte , avendoli ben pela

t i  , ad accomodati fopra una fpogli* ben 
fina; paffete'del burro per (a padella con 
un poco di fer!na> erbe fine minute) una 
cipolla intiera) e mettete il tutttMlentro 
la voftra torta , condito di Tale, pepe, e 
nocemofcata: nè la coprite punto, e  fer
r ite  con fugo di limone.- r 

Torta di fu n g h i.
Mettete i voftri funghi in pezzi in fpo- 

glia di patta .fina, erbe fine , cipolle, fa- 
le, noce mofeata, farina, cotta, e burro. 
Coprite la voftra torta con un* altra fpo- 
glia, doratela, edeflendo cotta, fervitela 
con fugo di limone, e di caftrato ,. aven
do levate lecipolle. Si può ancora aggiu- 
gnerci un legamento con burro rollo.

Torta di Frugati* , e Spingiti**
Si fanno nella fletta maniera.

Torta d i O va .
Pigliate dei rotti, un pezzo di zucche

ro , acqua di fior d’ aranci, ed un poco 
di buttiro ; fatene come una. catena , e 
mettetela in patta fina ben. delicata , ed 
a piccolo orlo : grattate della feorza di 
limone per di fopra ; fatela cuocere , e 
ghiacciatela in fervida.

2 irta di fugo d'erbe ,*ceu>fe.
Prendete deli’ acetofa , per cavarne il 

fugo , e mettetelo dentro un piatto .con 
zucchero, cannella, maccaroni, un pezzo 
di burro, tre rotti d ovo, feorza di limo
ne candito grattata, e fior d'aranci. Fa

te



te cuocere ogni cofa in forma di crema , ed 
accomodatela dipoi fopra la voflra torcie
ra in una fpoglia ben delicata : eflendo 
cotta, fervitela con zucc'.ero.

Torte di colori
Si. può fare un’ altra torta in maniera 

di crema verde, mefcolando con pifUccbi, 
mandole, e fugo di Purè, quando fi paf- 
fa per ftamigna : e per gli aitri colori di 
tutte le forte, vedete quel, che fi è det
to per le gelatine, e pel biancomangiare 
altrove.

Torta di polpa d'arancia .
Tagliate in fette ]’ arance , mettendole 

i n palla delicata, con zucchero , macca- 
ron pelato, cannella, qualche pelacchio, 
e medefnuamente li limoni verdi.

Torta di limoni •verdi.
Si fa nella ftefla forma di limoni ver

di , fuorché al luogo de’ piftacchi ci (ì 
mette della fcorza di limon condito grat
tata , e fi fervono tu tte , e d°e con zuc
chero ciufchiato.
Torte d i grani d i Pomi granati , di fcorza ,~- 

di Limon candito, di Pistacchi pefiati , 
di Prugne S e . di Mandole .

Vedete quel, ohe fi è detto , ùn to  per. 
le fpoglie, che ci fono le più convenevo
li , che per lo redo, altrove, come anco
ra Je differenti forte di creme che fi fo
no deferitte altrove, e in più luoghi. 

Eccovi ancora alcune torte di pefee, che 
fi fervono per Antrè ne’ giorni magri *.



Tetta  di Gammati •
Fate cuocere i Gambari con un bic

chier di vin bianco, dopo averli ben lava
t i .  Pigliate le za tte , e le code , e peda
te il rimanente nel mortaro per pafiarlo 
per Iftamìgna con un poco dì brodo ; e 
burro caldo . Accomodate dipoi il tutto 
nella voftra fortiera con fale, pepe, noce 
mofeata, cipollette, funghi in pezzi , ed 
avendo polla 1* altra Ipoglia per di fopra , 
doratela, e fatela cuocere, e fervitela con 
fugo di limone.

Torta di Gamberi in 'altra maniera.
Potete ancora tritare i voftri gambarì , 

e metteteli in pada con latti di carpa , 
funghi, fegati ai luccio, fpongioli , tar
tufi , burro ed altri condimenti , e fervir 
medelìinamente con fugo di limone ,  o d’ 
arancia.

Torte d i la tti , e lìngue di Carpe,
S* accomodano in una fpoglia di palla 

fina, condite di (àie , pepe, e noce mo
feata, erbe fine , cipolle, funghi, Ipon- 
gioli , tartufi , e buon burro * Coprite il 
tutto con un’ altra fpoglia , fate cuocere 
la voltra torta a poco fuoco , e fervitela 
con fugo di limone.

Torta di fegati di Luccio«
Gli condirete come la tórta fuddetta , 

fuorché bilogna , che il burro fia rodo , 
e ci lì mette un'acciuga fonduta, con cap
peri , e fugo di limon in fervirla.

Torta dò Salmone.
Mettetelo in fette, o filetti dopo averla

fatto



fatto «n poco cuocere con vino claretto» 
e 1* accomoderete'per la voftra torta-con 
fcorza di limone candita, dattili, zucche* 
ro , cannella, un poco di pepe, fa le , e 
burro . Effondo mezzo cotta , metteteci 
il vino , ove farà (lato cotto il falmone « 
Coprite, e ghiacciatela, e fervite con fu
go di limone.

Torta di Salmone in altra maniera.
Ovvero tritate il- voftro falmone con 

funghi, erbe fine, cipolle , fale, pepe, e . 
noce mofeata con articiocchl, e fervitela 
come l’altra.

Torte d'Anguilla,  Luccio, sfoglia,  ed 
altra .

Mettetele in filetti, con funghi, fpon, 
gioie, e tartufi triti per mettere ai fondo, 
conditi di fale, pepe, noce mofeata , er
be fine, cipolle, e pezzi di funghi.

Ovvero dìfofiate i voftri pelei, levando 
le lifche, e le tefie , che farete friggere 
per guarnire , e fervite fempre con fugo 
di limone, o d'arancia.

Torta di Ofiriche.

Si fa nella fuddetta maniera , fuorché 
d  fi aggiunta un poco di pan grattato > 
capperi , ed una fetta di liroon verde , e 
l’acqua dell’ofiriche avanti dì fervirla.

Torta di Telline dì Mul ,
Le voftre telline eflendo nettate bene, 

e lavate , palla tele alla padella , e cava
tele dalle loro gufee. Accomodatele nella 
voftra torca con funghi in pezzi , fpon- 
giole, fale, pépe , noce mofeata, timo c

bur-



burro , effendo mezze cotte ; metteteci 
dell’acqua delle telline, con pan gratta to, 
e fugo di limone in..fervirla.

Torta di Tinche ripiene .
* Le voftre Tinche effendo {cagliate fen
detele per la fchiena, e cavatene la car
ne, e fate, che la tetta , e la coda dia
no attacate alla pelle. Tritatequetta car
ne minutamente con funghi, latti di car
pa , erbe fine, Tale, pepe, noce mofcata, 
e (lecchi d i . garofàli pettati : ed avendo 
riempite con quetta le voftre tinche , ac
comodatele nella vottra torta , con ottri- 
che funghi, latti di carpe, fegati di luc
cio, burro, ed un mezzo bicchier di vin 
bianco , quando farà a mezza cottura . 
Servitela con fugo di limone.
, Torta di Pefce Per fico, di Tefiuggini^

Per le quali .li ha il comodo di rego
larli fopra le precedenti , o fopra quel , 
che è’-Xlato deferì tto al fuo luogo , toc
cante la maniera d‘ accomodare quelli pelei.

Torte di Bettiglie, e di Piccioni fa l

si fanno i piccioni falfificati con un 
buon pieno * di pefee comporto di carne 
d’anguilla, di luccio, carpa . e latti pe- 
ftati. Si vuota jl di dietro di quelli pie- 
doni con qtwlche cola , e ci lì mette un 
pezzo'di fegato di luccio, o altro.Si ri
fanno nei burro caldo , e lì mettono in 
patta con erette, e latti di vitello, forma
ti con la medefima compbfizione, e bian-

e molle altre

Jificatì.
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eh ite feparatamente dentro un cucchiaro; 
Condito di Tale )' noce mofeata, pepe, fun
ghi, latti, fpongiole, e buon burro , un 
poco di vin bianco verfo il fine , e fugo 
di limone in fervirio.

Tartufi al corto Brodo ,
La maniera di fervirU, ch’è ia più in 

voga, è al corto brodo, facendoli cuocere 
con vin bianco , o claretto , conditi dì 
Tale, alloro, pepe.

Tartufi alla Brace.
Si poflono mettere ancora alla brace , 

aprendoli a mezzo , per metterci un po
co di Tale , e pepe bianco , ed avendoli 
tornati a ferrare, fi fanno cuocere. invol
tati nella carta bagnata fotto le ceneri , 
ma, che non fiano troppo ardenti , e fer
viteli nella fteffa maniera fopra una fal- 
viecta piegata.

Tartufi al fugo di Cafirato.
Ovvero avendo mondatii tartufi, taglia* 

teli in fe tte , e pacateli con lardo fonduto , 
o burro , e farina . Fateli cuocere con er
be fine, Tale, noce mofeata, pepe, un poco 
di brodo, ed avendo ancora bollito dentro 
un piatto, che la fai fa fia corta, ferviteli 
con fugo di cafirato, e di limone.

Tartu fi in altra maniera.
Si fanno altre volte de'Ragù di tartufi, 

e fegatelli, e delle torte , come fi è de
ferito  qui avanti, e per li pafii alle ra
diche, o colazione in Quarefima, fi pof- 
fon mangiare fecchi all* olio , il tutto per 
Antremè.
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Trutte /opra la Gratella per Antri fenx.it 

panare »
Le potete panafe, e no; Sopra quelle , 

che non fono panate , gettateci un Ragù 
di prugnoli) tartufi, latti > fegati di luc
cio pallati al burro, con un’acciuga > er
be fine , ed un poco di capperi . Fateci 
bollire un poco dentro le  voftre trutte > 
e fervitele dipoi con fugo di limone;

Trutte panate.
Per l*altre, che avrete panate, fatele 

marinare dentro un buon marinato, aven
dole travagliate, affinchè elle ne prenda
no il gufto : Iafciatecele una-buona ora, 
e fatele cuocere dipoi a picciol fuoco • 
Guarnitele di piccioli pafticcettl di pefci, o 
di marinati, e fogo di limone in fervide* 

Trutte al graffo.
Abbiate due , o tre trutte d'una beffa, 

qualità . Vuotatele dalla parte dell'orec
chio propriamente, Bifogna accomodarle, 
ed avendole ben* afciugate , aver la pala 
del fuoco rofla, e che le voftre trutte fia- 
no ben dirtele {opra la tavola , paffate la 
pala ro0à fopra dal capo alla coda, avver
tendo però, che la pala non tocchi punto 
la tru tta , e ritirate la mano di quando in 
quando. Quando fi ritrovano affai rifatte , 
o bianchite per poterle lardare, lardatele 
a piccoli lardi per file . Bifogna aver un 
vaio ovato , una quantità di belle barde 
di lardo al fondo , accomodateci dipoi le 
voftre trutte lardate, mettete un poco di 
fuoco fotto, ed aver un coperchio, e del



la buona brace per di fopra , per farle 
prendere colore . Per paura , che non s* 
attacchino al fondo , dimenatele di quan- 
do in quando. Elfendo ben colorite, {goc
ciolate tutto il lardo, e bagnate le voftre 
trutte di buon fugo , un poco di buon 
vino di' fciampagna , una cipolla (leccata 
di garofali: fate cuocere tutto dolcemente 
dentro la medefima cazzarola ben condito. 
Quando è vicino a eflercotto, e che non 
ci fu troppa fai fa , bifogda aver un poco 
di eifenza di profeiuteo ; dentro quefta-ef- 
lenza ci metterete de’ tartufi, funghi, e3  
ogni Torta di guarniture , fecondo la Ca
gione , in maniera che quello lìa un buon 
Ragù , «ed un poco legato . Accomodate 
le vollrc trutte dentro un gran piatto ova
to , o tondo, verfate il vollro Ragù attor
no, avendolo ben fgralfato. Potete guar
nirle, fevolete, di fondi di carciofi, pol
pette , o piccolo Frìcondò di trutta bea 
lardata, e fate come quelle delle sfoglie* 

Pefci grojft di Mare al corte brodo

Per li grofll pelei di mare li lardano 
a grolfi lardi, e quando fono ben legati, 
ci fi fa un buon corto brodo gralfo , che 
iia ben condito , e nutrito d‘ ogni Torta 
di buone cofe, che ci entri del vino di 
fciampagna . Dopo che ogni cola è ben 
cotta , accomodate i voltri pefci dentro 
un piatto ovato , il Ragù per di fopra , 
compolla d* ogni forta di guarniture . Ci 
fi mettono ancora dell' oltriche frefche,
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con la loro acqua , ovvero qi (I fanno 
delle falle alla carpale del la buona cfsen-’ 
za di profcintto* ed il tutto fervito cal
damente, e ben (gradato.
Turbai Rombo ai'corto brodo per dnore.
Fate un buon corto brodo, ben condito 

di fale, pepe, garofali, timo , cipolla > 
aceto j agretto , limon , vin bianco & 
alloro; metteteci ancora un poco d* acqua, 
e per renderlo ben bianco , aggìugneteci 
del latte verfo il line . Bifogna far cuo- 
cere dolcemente il Turbot, o lia rombò» 
ed a piccol fuoco, e guarnir di prefletno- 
lo , toriitnre di limone per di fopra , e 
viole 2oppe alla fua ftagione.

Turbot in. graffo per Antremè .

Avendo fcagliato , e levato il voftro 
Turbot, mettetelo dentro un bacino coti 
fette di lardo condite di fondutò , vin. 
bianco , agretto , un mazzetto » fale * 
pepe , garofoli intieri , fòglie d’ alloro , 
limon verde, e noce mofcata : copritele 
d’altre fette di lardo, e mettetelo a. cuo
cere alla brace, o al forno. Per fervido, 
levate le fette di lardo , accomodatelo in 
un piatto, e per di fopra un Ragù di fun
ghi fatto con la falla del Turbot, e fet
te di limone per guarnire»

hello »
Si è potuto Vedere in più luoghi di 

quello libro quanti fervizj fi pofson ca
vare dal vitello, per fare un gran numero 
d’apparecchi, e di piatti per ciafcun fervi zio



Ci Còtto delle lètte di vitello per Antrè » 
delle cotolette di vitello, de’ latti di vi
tello , de’ pa(licci, de’ tocchi di cofcia di 
vitello, delle lingue, e orecchie di vitello 
ripiene, lènza parlare d' un infinità d’al
tre cofe, che fi (anno col vitello , o al
manco, ove ce n’entra . 'Ci refta di par
lare di qualche altra maniera d’accomodar 
del vitello (blamente , .e  primieramente 
del vitello all’ Italiana. *

Vitello all' Italiana .
Bifogna prendere delle fette di cofcia di 

vitello, che fiano ben tenere, e tagliate
le come fe folle per fare delle fricondò • 
battetele un poco col cortelló « Pigliate 
una cazzarola , accomodate al fondo di 
buone fette di lardo.. Dopo ci metterete 
le fette di vitello ben accomodate , e 
ben condite. Bifogna, che ce ne fia, fe
condo la grandezza del vodro piatto , o 
tondo. Copritelo per di fopra d’ altre fette 
di lardo, mettetele alla brace .Effèndocot
te , davate tutte le fette di lardo, e la 
carne a parte. Sgocciolate il graffo,e la
rdatene (olamente, per poter far un rodo 
d’un pugno di farina, che faretearrolfire 
nella medefima cazzarola, ma che non fia 
troppo roiTa . Bagnatela dipoi con buon 
fugo , rimetteteci le voli re fette di vi
tello , ricordatevi di farle cuocere den
tro la medefima cazzarola : metteteci 
de* latti di vitello , de’ tartufi in fe tte , 
de* funghi , qualche creda di gallo cot
ta > due fette di limone , un bicchier d*
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agretto, un mazzetto d’erbe fine, un po- 
chettino di fcalogna, un poco di Coli di 
pane, per legar la falla, il tutto ben fgraf- 
fato, e fervito caldamente.

Vitello alla Cittadina .
Tagliate delle fette di vitello , che Ga- 

no un poco dittefè , e lardatele con un 
piccolo lardatore di legno, li lardoni fa
ranno conditi d' un poco di preflemolo , 
e di cipolla , con fpeziarie fine , Tale , e 
pepe, Ettendo ben lardate ,  bifogna aver 
una cazzatola', metterci dentro qualche 
piccola fetta di lardo, ed accomodarci be
ne le voftre fette di vitello fopra. ir 
fuoco dee e (fere molto moderato al prin
cipio , affinchè la carne fudi . Dopo, eh' 
ella ha fudato , bifogna farle prender co
lore da ogni parte , metterci un poco di 
farina’*, ed avendo prefo colore , bagnarla 
con brodo chiaro , e farla cuocere dolce
mente . Effondo cotta , bifogna legar un 
poco la falfa , e fgrafiarla , metterci un 
bicchier d’aceto, o d'agretto. Il tutto ac
comodate dentro il foo piatto , e fervi te 
caldamente.

Longia'di Vitello in Ragù.
Lardatela di grotti lardi, conditi di fo

le , pepe , e noce mofoata , ed effondo 
quafi cotta allo fpiede , mettetela dentro 
una cazzarola coperta con brodo, un bic
chier di vin bianco , un mazzetto , fun
ghi, ed il degù della longia , farina frit
ta ,  ed un pezzo di limon verde . Servite, 
a corta falla ,■ avendo un poco fgraflato.e

guar-



u a ;uarnito di latti di vitello lardati, cotto- 
e ttette, o altre cole.

Quarto, e longia di A ttillo ,
S] Si può lardare di piccol lardo , a riftr- 

a ( a dell’ eftremità grotta , che fi pana lie
te , che fia di buon gufto . Si guarniice 
li rottole di petto di cappone , e fugo di 
itello per di fopra in ferverlo.•
Quarto, e Longia di Vitello marinata allo 

/ piede
Potete ancora farla marinare in una caz- 

;aro)a ovata ben condita, ed eflendo cot- 
a allo fpiede , prendete il rognone per 
irne dei crottini arrotto ripieni, dei quali 
[uarnirete il voftro quarto di vitello, ov- 
ero una frittata , e guarnirete di marc
aci, fiano cottolette, o pollaftrì, o di co
d e tte  ripiene, o prefl'emolo fritto . 
dez.z.0. Longia di Vitello al corto brodo • 
«Si fa un'altro mezzo Antrè d’una mez- 

a longia di vitello cotta dentro un buon 
orto brodo ben condito, e ben nutrito, 
sviluppandola dentro una falvietta per pau-^- 
a, ch’ella non fi rompa, guarnita di pan 
fitto , prett’emolo , e limon frattagliato • 

Grande Antri di Quarto , o Groppa di 
Vitello graffa , ripiena f u  la Cofcià, 

Vedete nell’articolo del Salpicon , ove 
defcrive la maniera del Ragù, del qua-* 

e fi può riempire, owero fare un picca- 
jglìo della carne , che ne caverete, che 
a ben condito , e ricoprite ben propria
mente con 'la peUe , che avrete levata , 
lanate con mollica dì-pane quel che non
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è lardato, e guarnite di cottotene ripie
ne, o di rilfole, e crostini di pan fritto, 
il tutto di bel colore.

Si può ancora lardarlo d" A ttellettef, 
che fono tteccadenti pieni di fegatelli, lar
d i , e latti &c,

Pett» di Vitello ripieno.
Si può lare un Antrè di petto di vi

tello ripieno , e guarnita di polpette in 
maniera di quaglie, cotteailo fpiede, ed 
un buon R agùper di fopra. Pa(fatelo al 
rofFo, e  fatelo cuocere dentro una pignat
ta . Metteteci un pezzo di fetta di man
zo nel cuocere per darli nutrimento , ed 
un legamento rotto , e fugo in fervirlo. 
Per il pieno , lo comporrete rf* un’ altra 
carne di vitèllo,graffo,omidolla di man
zo , lardo, erbe fine , funghi, lattHU vi
tello , e  condito di Tale , pepe , e noce 
mofeata.

Petto dì Vitello hv altra maniera.
Si può ancora far cuocere il petto £  

vitello dentro una baftardella di terra, 
o cazzarola con brodo , ed un bicchier 
dì vin bianco; ed efiendo cotto, li paca
no de’funghi per la padella col medefimo 
lardo, ove fi è pattato, ed un poco di 
farina, e fi mette il tuttainfieme.

Petto di Vitello in Torta.
Si fa un altro Antrè di petto di vitel

lo  in torta con buon Godivù , e buone 
.guarniture, come ad un’ altra torta , ed 
un buon legamento in fervirlo con fugo 
di lim one,

Petm



Tetto di Vitèllo allo Spiedo ripieno , e no? 
e fritto dopo averlo marinato.

Ed un altro d' un petto di viteHo ri
pieno , o nò, cotto aflo fpiede , e porto 
in Ragù, con fugo di limone in fervido» 
guarnito di lattei di vitello * crefte, e fun
gili fritti . Ovvero eflèndo a mezza cot
tura dentro la pentola * mettetela a ma
rinare con l'aceto» fale, pepe, e alloro « 
Farinatelo, e fatelo friggere in buona frit
tura , e fervite con piefì'emolo fritto , ed 
il refto della falfa.

Viver Draghi di Mare .
Li potete mettere, in Ragù , dopo aver

li fatti friggere . il Ragù comporto di 
funghi , fpongiole , prugnoli , e fondi di- 
carciofi , guarnite di quei, che vorrete* 

Vive*. grigliò.
Si pofiòno ancora non friggere, ma far

li grigliare con una falla di capperi , ed 
acciughe.
Viver in filetti , alti Cetrioli » e frugnoli 

Fateli cuocere al corco brodo, e taglia
teli, come le perchie , o le sfoglie , che 
fi accomodano cosi, come altrove.

Vedete ancora altrove per li vives ini 
filetti al bianco * eh* è ancora il medefi*- 
mo, che per le perchie. *
Filetti di Viver alti Capperi, Viver in Fri~ 

cafre dì Pollafiri in Piccatiglio „
Fate il vortro piccatiglio con aggiughe 

trite , e capperi intieri , il tutto dì buon 
gurto, guarnito di crortoni di pan fntto  , 
e fug? di limone in fèrvidi.

Cri-
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Gribellete 55 cioè Carbonate di Vitello , o 

d' altea .
Carbonate fono piccoli pezzetti di car- 

ne , che fi tàglian molto fottili, e Emet
tono lopra Ja gratella.

Efciodèy modo di farle.
Prendete libre una fior di farina , con 

onde quattro buttiro frelco , con un po
co di fale trito , ed impaliate tutto con 
fei ova frelche con rollo , e chiara , che 
dovranno efler fu Scienti per far una pa
lla tenera fenz’acqua, ma maneggiabile . 
Si maneggi ben bene quella palla , e fe 
*’andafie attaccando alle mani , o al tavo
liere nel maneggiarla , li vada diilacc^n- 
do, fpolverizzandoci altro fior di farina . 
Dopo elferfi ben maneggiata , fi batta ben 
bene colla vollra cannella , e riunita la 
palla in forma di pan tondo , fi Jafci ri-, 
pofare per lo Ipazio d’ un' ora . Dipoi li 
tagli in fette la vollra palla , e fi vada 
rotolando con ambe le mani , tanto che 
la riduciate alla groflezza d’ un dito . 
Quando avrete ciò facto unite ambe 1’ e- 
(Iremìtà, dopo averla fatta in tondo a fì- 
militudine di ciambella , o di bracciatel
la ( come dicono i Lombardi ) a quella 
grandezza, che vorrete, e ponetele in una 
caldarina d’acqua, che bolla, che avrete 
a ciò preparata dòpo averla intaccata fo- 
pra con le forbici. Lalciate bollire le vo- 
ftre efeiodè circa mezzo quarto d’ ora ; 
pofeia cavatele diligentemente con mefcola 
forata , e ponetele Cubito in una «azza-



loia d* acqua frefca . Rinfrefcate che fa
ranno, cavatele con altrettanta diligenza 
dall* acqua frefca , e ponetele fopra una 
tovaglia bianca, o altro panno lino, con 
cui l ' afciughereté diligentemente, levan
dole tutto l’umido, ch'avranno al difuo
ri. Abbiate dipoi Ieftoil voftro forno, av
vertendo, che abbia un caldo non violen
te , ma temperato , e ponetecele dentro , 
che il calore facendole gonfiare, le trove
rete aliai grolle, e leggiere, chein tal for
ma faranno d’un ottimo gufto. Si poffono 
ancora così cotte nell'acqua, e rinfrefca
te , come s è detto , ponerfi in forno il 
giorno feguente, che faranno buoniffime , 
e verranno bene ̂  ma il meglio è quando 
I' avrete afciugate nella forma detta di 
fopra, mandarle immediatamente in forno •

Lifci a , o Ranno per pelare le Vefehe,
Prendi cenere di loia rovere , e che 

non fia di fafci di vite, o d’altro , fi val
la, e pbi con braccio fi netta intieramen
te . Si prende v. g. libre cento acqua co
mune , e libre vintici’nque cenere fuddet- 
ta ben raffinata , cotta , e fatta ben de- 
ponere , fin che fia ben chiara , fi mette 
in calderotto a bollire , e quando bolle , 
ci fi mettono a fcottare le pefche per pe
larle. Dopo che avranno un poco bollito, 
fi provi a pelarle con le dita , o unghie ,  
il che feguirà in pochi bollori. Pelate che 
fiano, fi pongono in acqua chiara bollen
te a finir di cuocere , e cotte , fecondo

Par*



tlt
1’ arte , fe le dà Un tàglio al luogo cól 
temperino nel taglio, o canale, che na
turalmente hanno , e le le leva V olio , 
avvertendo , che fiano duracini ; fi pon
gano in acqua frefca per levar del tutto 
r  odore della lifeia , è' polc ì a polle (opra 
Cetàcei, s’afciughino , e fe le dia lo zuc
chero Tempre freddo, procurando anche * 
che non fiano troppo fatte , perchè notf 
verranno bene , e farà difficile levarle 
T acido , e non verranno bene , perchè 
verranno in niente*. La lifeia le dà un 
bel verde.

A G G I U N T A

D 'alcune Vivande all’ Italiana d’ottimo* 
e d* ultimo gufto *

Ova bazzotte intiere^

* Ova bazzotte intiere alia Fiorentina
fono quelle , che cotte nel gufeio * 

non fonb da Severe , ma neppur fono du
re , efiendo rapprelà fermamente la chia
ra delle ova, benché tenera , ed il rodo 
non deve edere totalmente cotto. Si fer
vono con lalvletta piegata fo tto , regalate 
d’ ova tode divife per mezzo, e fiori di 
boraggine, potendoli anche le tode fervi- 
re intiere, e feparatamente,

Si prende la voftra ricotta, che fi pro
cura fia d’ottima qualità , fi mifchia con

Ricotta alla Fiorentinai

acqua



acqua rofa , e zucchero j e tornata nella 
fuafcudella, o pure in fcudella da brodo, 
fé le fa prendere la forma primiera, met- 
tendofi fopra fronde di rofe^
Torta di Latto , o Latto quagliato alla 

Fiorentina.
Si fa quagliare al fuoco come una ere- 

ma con ova, e pepe, e fi fet've con neve 
fotto, come a tutti i latticini.

Pafiiccio riportato.
Si prende della cofcia di vitello» fi-ta

glia in dadi la voftra carne . Si cuoce in 
una cazzarola, con coppiettine, o polpet
tine, carciofi, latti di vitello , pignoli , 
pifelli, punte di fparagi, rolli d’ova tolti, 
e condito con Ipeziariea fufficìenza. Quan
do farà a mezza cottura, mettetelo in caf- 
fa a finir di cuocere in forno, ed effondo 
cotto, un brodetto con fugo di limone in 
fervirlo.

Salfa , o Sapore t t o  verde di Fi fiacchi.
Si prendono i voftri pil}acchf, pelati > 

e peftati in roortaro con fcorza di cedro candita , pane a molle nel brodo , cioè 
la mollica , zucchero , e cannella , e fi 
ftampcra ogni cola con fugo di limone , 
e perchè retti verde , fi mette fugo di 
bieta.

Saper etto di fronde di Grano.
Si pigliano le fronde di grano , e fi pe

dano in mortaro con mofiacciolo di Na
poli , e mollica di pane (lata in aceto , 
con bifeoeto inzuppato in vino generofo > 
e zucchero*

Zuppa



Zuppa Italiana .
Prendete del manzo in bracciofoni , 

vitello , caftrato , un pollo, finocchio , 
Tei la no , preflèmolo, cipolla , un cavolo, 
prugnoli frefeni, ofecchi, pifelli, un pez
zetto di prosciutto crudo Veronefe. Il 
tu tto  pollo in pignatta , fatene il brodo , 

•col quale, (graffato che fìa , bagnerete la 
voftra zuppa , fatta di croftoni di pane 
leccati all’aria del fórno, e lafciate, che 
bolla , Trattanto prendete tre fegatelli di 
polio, paffateli alla padella con burro rof-
10 , e peftateli in mortaro con due once 
di mandole fecche dolci, pifelli, e dedot
to prugne fecche , rifatte prima in brodo 
tiepido , per farne un Coli con" due reffi 
d’ovo' duri ancora . Preparato che avrete
11 voftro Coli , coprite la zuppa d’ erba 
brufea, o cerfoglio, e quando farete vici
no a fervida, metteteci fopra il C oli, in 
cui farà pure , prima di fèrviryene , un 
fugo di limone.

Se la volete far bianca , metteteci più 
binandole pettate lenza li fegatelli.

‘Se la volete gialla, piu rotti d’ovo fèn- 
Za mandole, e fenza fi fegatelli.

Se'la defiderate verde, lafciàtela con 
l ’acetofa folamente, come una zuppa alla 
Santè.

Se la volete feura , ponetele prugne , 
e fegatelli, con quattro maroni, un poco 
di fugo d’otta di volatile, o polli , e di 
tutto fattone un Coli, fi ferva con fugo di 
limone fopra la voftra zuppa.

Olia



Olla putrida'»
Prendete delle fette di vitello, duepez- 
di cabrato , due mezze galline , due 

llaflri, due piccioni , due beccacce , o 
mici , con pipifcelli , fava monda , ci- 
Jlette , cavoli , cipolle grotte ripiene» 
tte di mortadella, profeiutto, lattuga ri
m a, carciofi in fette, ceci rolli , radiche 
prefiemolo, e~di pattinacca, ceci bian- 
i, fparagi, agli, con pepe, formaggio , 
cannella, e poi fétte groflé di pane ab- 
ufeato . Tutto lì può cucinare lèparata- 
snte, o tutto iufietne.

Carbonata alla Fiorentina.
Sì alleili il profeiutto , e tagliato m 
:te , li palli alla pade.lla con un poco 
prefiemolo sfogliato, ed effóndo vicino 

fervire, fi ponga nella padella aceto, e 
pe, e datagli un’ altra pattata , fi verfi 
falla fopra croftoni > o fétte di pane 
brufeate.
Zappa con brodo fcurot e Ragù fopra. 

prendete libbre quattro carne di Manzo 
igra., tagliatela in bracciole grotte, bat
te con la coffa del cortello, quali met- 
rete in una baffardella di rame , unta 
ima dibuttiro, frammifchiandoci fette dì 
do fiottili ì con mezza cipolla pur ta
rata in pezzi'grofiì, etim o. Datele fuo- 
gagliardo fiotto , acciò pretto vi renda- 
il fugo , e quando féntirete , che la 

me comincia a croccare, rivoltatele, ed 
giugnetele , affinchè prendano il rolfo , 
sttendocì un poco di cannella fina in



polvere. Quando poi vedrete, ch’avranno 
prefb un certo rodo carico , e che la cu  
polla, e lardo, avranno prefo colore, ag-‘ 
giugnetele il feguente brodo fatto di man» 
20, cappone, coda di cabrato, ed un pez
zo di ventresca , avvertendo di non met
terci troppo brodo, ma (blamente il bifo» 
gnevole, perchè refti col fuo bel color d’ 
o ro . Aggiugnete nel detto brodo un maz
zetto d’erbe odorofe; come farebbe finoc
chio, fellano, preflèmolo, tim o, Iafcian7 
doglielo (lare, (ino che le avrà dato l’odo
re i fate bollire ogni cofa per fpazio d’un 
ora a fuoco mezzano: poi lo metterete a 
raffreddare, fgraflfandolo, e colandolo. Pi
gliate quei piccioni, che avrete preparati, 
e dandoli una mezza cottura allo (piede , 
o fotteftati in forno , metteteli nel fud» 
detto brodo colato, fateli bollire (inoalla 
perfètta cottura , e poi a parte farete il 
Tegnente Ragù comporto di archerte di 
polli tagliate minute , o latti di vitello 
tagliati, e poi rifatti, prugnoli , tartufi , 
e finocchlettì.

Se potrete far di meno delle archerte , 
e farà meglio fèrvidi dei latti di vitello.

Avvertite, che le archerte devono e(fer 
prima rifatte nel burro, cosi li latti rifat
ti prima nel brodo, poi tagliateli; ed ag- 
giugneteli coll’archerte, e fegatelli da ri
farli nel buttiro «

I fellani rifateli nell'acqua, o brodoli- 
fcio, poi aggiugneteli, come fopra, nelli 
fegatelli, e latti cosi lì prugnoli , e tar

tufi;



fi; avvertendo ancora , che fè li pai
oli fono lecchi, rifateli nel brodo caldo, 
i non bollente, lafciarte foffriggere ogni 
fa nel buttiro , poi levateli dal vafo, e 
neteli in cazzarola, aggiugnendoYi bro»
; delli Piccioni', lafcìate cuocere ogni 
»là a fuoco lento per un mezzo quarto 
ora, opure fino che ogni cola farà cot- 
J'. Pigliate otto , o dieci roflì d-ovo, 
fremetevi dentro due limoni , grattan
t i  un poco di noce mofcata . Incorpo
ree ogni colà infieme , fateli reftrignere 

forma , che non fia troppo denfa > nè 
[appo liquida. Sgroftate dei pane, taglia
lo in fette, feccatelo aIl’ariad^]sforno, 
Imponetelo nel piatto, e poi bagnatelo 
,1 brodo de‘piccioni, facendo ben*bolli

la voftra zuppa fino che farete vicino 
Ifervirla. Quando farete vicino a man
da in tavola componete i piccioni in 
pna forma fopra la zuppa , gettate il 
igù tra gl’intervalli , e guarnitela con 
icciole lardate , c cotte in buttiro , e 
on fugo ; tramezzandole di fette di zin- 
; fopra le quali componete il feguente 
no cioè polpa di cappone , o d’ al- 
volatile , pedate minutamente rodi 

ovo crudi , formaggio lodigiano , ri- 
ta_, o mollica di pane bagnata in 
'do , midolla di' manzo , un poco di 
po bianchito , tartufi , prugnoli, preli. 
nolo , ed un poco di Icorza di ce- 
» , ogni cofa ben pedata , ed incorpo» 
[a infieme con un pochetto di l’ale ̂  la

com-



comporrete Capri le fuddette fétte di zin
n a , che farà fiata prima alleifata, e fiano 
le fette tutte d una grandezza. Dipoi por»- 
rete le dette fette d’uvero ripiene in una 
t>a(lardella , o teglia unta di buttiro , Cj, 
data loro una botta di forno , o pur fot- 
te tote , gli aggiugnerete del brodo dell! 
piccioni,", lafciandole bollire a fuoco len
to , avvertendo di-non voltarle mai , e 
contornate 1’ eftremirà del piatto di fette 
di limone, che facà fatto.  ̂ i
Zuppa con tefia di ditello al mezzo ripiena*1

Fate prima un brodo di carne di man
zo , coda di caArato, cappone , un pezzo 
di ventrefea, o profeiutto , due cipolle j 
due rape , un fafeetto d’ erbe odorofe 
come farebbe cerfoglio, timo, finocchio , 
prefiemolo, felTano: legatelo , e Jafciatele 
tei brodo , fino che vi avrà dato l'odo-1 
re , e poi via . Nel mezzo della zuppa 
metterete tefia di vitello doflata, eripie. 
na col fèguente pieno.

Prendete un pezzo di cofcia di vitel
lo , qualche petto di volatile fàlvatico ,1 
midolla, lardo rifatto, cipollette, panadj 
la tte , fpeziarie diverfe, pepe bianco,"cr-j 
be diverfe in polvere,- tartufi, prugnoli, 
prefiemolo, mollica di pane bagnata nella 
medefima pana, e fale . Scottate prima il 
carnname » poi peliate minutamente ogn 
cofa, mìfehiate li rolli d’ova, quanto b* 
di per infodire la detta compofizione 
Riempita la tefia , cucitela , acciò il 
pieno non venga fuori, poi involtatela ,ù|



una faiv lecca bianca , e mcctetela a cuo
cere in brodo lifcio , acciò rerti bianca • 
Quando farà cocta , e 1’ avrete comporta 
Sopra la zuppa aggiugnetevi la Tua lingua , 
c occhio , avvertendo d’ aver prima dora
te , e fritte le cervelle, ed accomodate al 
fuo luogo . Guarnirete la zuppa di cavo
l i ,  e di cipolle lardate di prosciutto, av
vertendo di dargli prima un Jerto , poi 
Soffriggetele, o Soffertatele, e rimettetele 
a cuocere nel brodo Suddetto , abbiate in 
pronto un Sugo'di carne cotta allo fpie- 
de, ma Sarebbe meglio, Ce forte caftrato , 
e buttatelo Sopra li cavoli , e cipolle . 
Guarnite l’eftremità del piatto di fette di 
limone, e farà fatto.

Zuf f a di Vernici alle Lenti,  $ Cole 
di Pernici,

Trovate una bartardella capace per lo 
brodo, che volete fare. Pigliate del burr 
ro , mettetelo nella fuddetta bartardella , 
poi ponetevi a Soffriggere delli iardoncini 
di lardo, profciutto, e cipolla, rimenan- 
do la detta composizione con lacazzarola 
da brodo, ocucchiaro cupo fino alla con- 
fuimzione , aggiugneteli un poco di can
nella in polvere , 'poi pigliate libbre Sei 
manzo/ma grò ,■ tagliatelo in braccioioni , 
battetelo con la corta del cortello, poi po
neteli nella bartardella Suddetta , e fateli 
eftraer tu tto fi fugo , dippi aggiugnetegli 
brodo, fette di carne di manzo, cappone, 
un falvacino, due cipolle, due rape, un 
poco di pròfciutto , un mazzetto d’ erbe

odo-



odorofe, come farebbe fellaro, finocchio, 
e preflèmolo. Fate bollire le fuddette er
be, fino che avranno dato l ’odore , poi 
levatele, mettete a raffreddare il btodo, 
quando avrà pigliato colore , lgraffatelo , 
e colatelo . Pigliate delie lenti , lavatele 
bene , e ponetele a bollire nel fuddetto 
brodo fino alla perfetta cottura . Cotte 
che faranno , pelatene , e pattatene per 
letaccio una parte , e J’altra la Priverete 
intiera per fervirvene, quando farà il bi- 
fogno. Prendece dipoi tredici Perniciotti, 
e puliti che faranno , li darete una mez* 
za cottura allolpiede, bagnandoli con but- 
tiro , levateli dallo fpiede , e poneteli a 
finir di cuocere nel brodo delle lenti. R af. 
paté la crolla gentilmente di pagnotelle 
francefi , cavate la mollica , che non vi 
retti, che la mera erotta rafpata, poi da
tele , fatte in croftoni, una brottolitura al 
forno ; dipoi comporrete le voftre erotte 
nel piatto con buona dilpofizìone, bagna
tele col brodo > ove fono ttad cotti gii 
fìarnotti. Avvertite, che delfuddetto bro
do ve-ne fia abbondantemente , acciò fi 
polla far ben mittonare la zuppa. . Pofcia 
prendete li fegatelli de’ detti ttarnotti , 
pattateli alla padella con buttirro, ed uh 
poco di cipolletta, dipoi cavateli, fa te ar
lotti re de’maroni , pigliate un pizzico di 
prugnoli , tartufi , e mandole; ed il per
niciotto fuddetto de più del li dodici, che 
farete finir di cuocere allo fpiede, poi lo 
Pefterete con 1’ otta infieme con le man-,

doie,



maroni > prugnoli , tartufi , e fegatelli • 
Quando ogni cola farà ben pellata, piglia
te una cazzola di brodo, dove fono cotti 
gli ftarnotti, e mefchiate ogni colà ben 
bene, Dopo pallate il tutto per pe2za,'o 
fetaccio, e mifchiate col Coli di lente paf- 
fata, aggiugneteci dell'altro brodo, acciò 
non fia nè troppo denfo, nè troppo li
quido, metteteli due fughi di limone, ed 
un poco di noce moscata rampata dentro» 
Componete fopra la zuppa gii ftarnotti in 
buona forma, buttandoli fopra il fuddetto 
C oll, fchiattinatc il petto degli ftarnotti 
con grani di lente intieri , e fiori di pi
gnoli fpaccati . Contornatela di fette di 
limone, e farà fatta.

Zuppa ùa Magri., , .
Si faccia prima un brodo « -doye fiano 

tette di raina , ch’è la-carpa., così chia
mata da’ Francefi, fpine di pefei , giunta 
di ftorione, angui le , ranocchi ,*ed altro 
pelce. Fate foffriggere il tutto con buon 
olio , che fia prima ftato purgato con ti
mo, erbe odorofe, noce mofeata, farina, 
e cipolle . Fate, come diffi , foffriggere 
prelibinolo nell' oliofuddetto purgato, poi 
buttateli dentro tutto il fuddetto com- 
pofto, facendolo foffrigger bene, metteteli 
funghi lecchi, ò frefehi , feorze di gam
beri , un cavolo, erba brulca, ed un poco 
di timo , due cipolle Ipaccate , ed altre 
erbe con làle a diferezìone . Fate bollire* 
la iuddetta compofizione finofèntirete, che 
ogni cola fia co tta , dipoi metterete a bol

lire



tire del li pifelli da per fe con una cipol
la , e da per fe ancora cece infranto, quan
di) ciò farà ben cucinato, pefteretc prima 
il pefee, parlandolo per fetaccio, poi li pi
felli , e poi il cece infranto, pafl'ati fimi 1 men
te  per fetaccio ; mifchiate poi ogni cofa infic
ine,avvertendo di tener fempre del brodo lun* 
go del pefee per poter'aggiuntare occorrendo, 

Prendete dipoi raìne , anguilla^, e ra
nocchi difoflati bene, e tagliati in pezzi 
minuti, dipoi infarinateli, e friggeteli in 
olio di Lucca; fritti che faranno , li met
terete a fgocciolare ben bene , dipoi po
neteli nel fugo preparato, e cavato dal pe
fee, pifelli, e cece infranto. Fateli leva
re un bollore, aggiugneteli delli prugnoli 
fecchi , mertì prima a rifare nell'acqua 
tiepida, còAvpure l’acqua de fuddetti pru
gnoli, ove faranno tUti a rinvenire ,-ed 
aggiugneteli àncora , quando farà ora di 
dare in tavola, un fugo di mandorle, o- 
ftriche» e per ultimo condimento pefteretc 
li gambari prima ledati , cavando via le 
code, poi paftando per la ftamigna il fud- 
detto fugo , vi rafparete dentro- un poco 
di noce mofeata, efugo di limone. Dipoi 
tagliate la zuppa, e fatto bróftolire il pa
ne, la bagnarece col Ragù fuddetto quan
do farà ora: di dar in tavola , buttandoli 
dell’ erba brufea, tagliata minuta, e dopo 
tu tto  il Ragù col fugò di gambari, com
ponendovi (opra le code delli fuddetti in 
buona ferma. Guarnite la .zuppa con le 
toro_cece ripiene del pienofeguente.-

Man*



Mandole pellem ollica di panè bagnata 
ìiel fuddetto brodo, prugnoli pedi , fpe- 
zierie diverfe, un poco di tartufi >< pigno
li , ed uva papa.

Riempite con eflo le fuddette cocce, o 
zucchetti .di garobari, infarinateli,, e da» 
teli una botta «di padèlla,;;dipoi metteteli 
a. finir di ̂ cuocere, in parte del fugo ideila 
zuppa, ed in fine ponete fopra J a  zuppai 
fugo ancora di mandorle ,.x»ittgo di limone.

'Cigotte d i CafiratQ, , o d'Agnello 
a lla  Svizzera.*

SÌ baftoni, e fi lardi dentro, e fuori di 
^ventrelca, e li cuoda con mezza vino, e  
mezz'acqua -, «/quando fia, inchiodato di 
garo£oli i e cannella fi laici bollire j fino 
a tanto che s’imbeveri tu tta la fiuddetta 
materia, fi regali d’ova mifeide fatte di 
frettatine, di rolli d’ova, tagliati a modo 
d i vermicelli, di Monache polle, fopra fet
te di limone intagliato, e levatogli l’agro.

Morfellate, alla Fiorentina .*
Per fare le voftee tnorfellate * prendete 

la. polpa di cappone -, o.poHà1lri> vitella 
alleilo, o arrofto, fi tagli minutamente , 
che diventi come: farina.^ fi metta un te
game con buon brodo a bollire. Chi ama 
il dolce, ci metta un poco di candirò ta
gliato a dadi, - e poi abbia avanti al ledi t i  
loffi d’ova sbattuti con fugo di limone ,  
e quando farà tempo di portare -in tavola, r 
vi fi mettano le fuddette cofe^V rimaneg
giandole col cucchiaro, tanto'che fLfhrih- 
gano, e fubito che avrà fatto .un poc9 db

cor*



corpo , fi porti in tavola , con un poco 
di cannella fopra, chi fama , altrimenti 
Tettando guafterebbcfi.

Pafticcctti *11A Qtmvtfe'i 
'  Si faccia la palla di marzapane , rolli 

d’ova, zucchero, e buttiro, poca «farina, 
ripieni di midolla, pillacchi, roflì d’ova, 
fcorza di cedro , col fuo copertore trafo
rato ;v e cotti in forno.

Polpettone ripieno.
Si faccia la palla da far polpette di co- 

fcia di vitello con erbette battute , uva 
palla, pignoli, ova, e formaggio j pane a 
molle nel brodo , poche fpeziarie, s'unti 
bene il piatto con buttiro, vi fi diftenda 
la metà di detto pallume , fi riempia di 
braciolette di vitello lardate , fette di 
guancia di porco, uccelletti graffi, creile, 
e granelli di polli , petti di piccioni te
neri, tordi mezzi cotti arrollo, latti di vi
tello , rolli d ’ovo d u ri, fcorza di cedro 
in fette, agretto,prugnoli, pillacchi, tar
tufi . Si faccia foffriggere tutta la detta 
materia con buttiro » quando farà fbffritta, 
fi metta nel detto piatto con buttiro, mi
dolla , un poco di Ipeziarìe, e fugo,di li
mone. Si cuopra la detta materia dot re
nante del pattume , inchiodato di pittac- 
chi , fcorza di cedro in fette . Si -metta 
buttiro affai fopra, fi cuocia in forno, e 
fi ferva con una corna, o fellone.

Pafìiccetti alla Maz^arirta. '
La catta di palla frolla fi riempia di pic

catigli!) di petto di cappóne , ovvero d i.
tac-



tacchino, midolla, piftacchi, tartufi,pnl- 
gnoli , rolli d’ ovo co tti , e crudi * Si 
metta buttiro dentro. Quelli, che amano 
il dolce , fi metta fette di canditi, Il co*,, 
pertore fi può far ferrato, e anco trasfo-j? 
ra ta  con zucchero fopra.

Marmellata,
Si piglia petto di cappone tagliato fino, 

e pdto nei mortaio, (temprato con latte
di piftacchi , rotti d'ovo crudi , patta di 
bifcottini di Savoja in polvere, mefchiate 
il tutto ìnfieme con fugo.di limone, paf- 
fato per, fetaccio, o per ttamigna, fm et- 

.te in un piatto d'argento, con buttiro a 
«fuoco lento (otto, e fopra, fi metta can
nella petta in detta materia, quando non 
fi voglia piftacchi , fi fa con latte di pi
gnoli, fervito -conzucchero fopra, avver
tendo , che pigli' corpo, e che abbia il fuo 
tofolo buono/

‘Polli alla sv ìzzera •
.Si prendano polli d’India , e tallonati 

li lardino di ventrefca., (leccati di cannel
la , garofoli , cotti con mezzo vino , e 
mezza acqua, e fi facciano cuocere tanto 
che' fi fia quali imbeverata tutta la mate
ria* del va!fo, regalati di mele fciroppate, 
Heccate. di cannellini confetti , c dette 
mele appiole fciroppate fiapo fervite in To
lette di pafta, tre per rofetta, regalate le 
dette dji fulìgnate di -più colori.Te/?e di Capretto ripiene.

Si difofl'ano, e riempifcono dì cervello, 
gratto di manzo , vite)la .battuta , ova,



càpperi, pignoli» tartufi, fcorza di cedro* 
prugnoli, e: profciutto » regalate di fette 
ai limone, portevi {òpra, ovevmifcide coti 
zucchero /opra , e cannella*

Anatre altejfo.
Coperta di cavoli fiori, indivia ripiena > 

iparagi, tartufi.» fàlfìccia fina » fèttedipro- 
fciutto » regalate di polpettoncini fatti a 
colà, ftecc.ati di pignoli,, fette, clifcorzadi 
cedro, regalate, e tornate di lardoni di 
pane fritto dorato, - e poche fpez.iarie 

Torta- alla Genove/*^
■ Riempifcafi di rodi d’ova>cotti, e  cru
di , cavo, di latte» f e o r z a c e d r o ,  parta, 
di Genova,, midolla,, zucchero,' e cannel
la , (leccata di pi (lacchi,, fervila in pafta 
frolla, o zucchero fopra..

Torta alla  lombari#
Si faccia di bieta» erbe.odorofe» cacio* 

parmigiano» ricotta, prò va tura, ova, But- 
tiro » .zucchero » cannella» ‘e  fette di can
diti, tagliate, ia  dadi,, fervila con «atelier 
di parta fopra, e zucchero* in polvere.'

Vivere imperio..
Fatto di ravaggioli , o formaggi fref- 

ch i, (temperati con buttiro, cavoli fiori» 
formaggio parmigiano, tartufò! i » rodi d’ 
-ova » con. fugo di limone , e*cannella *. 
R ifatti, che fiano li cavoli fiori», mettete 
tutta la detta materia in un piatto , ‘ e 
andate menando tanto- , -che "venga '(fret
to  , come un brudeco fatto.

C apporr falpiméntato a lla M i lanepT.
Si cuocdanoi i  capponi allerto » (I lafei-



no tan to , che il brodo fia ftretto, fi di. 
fendano H capponi nel piatto, con un po
co dello fteflô  brodo,  mettendovi fopra un 
poco d'olio d'oliva-buono, fale , e pepe, 
con fugo di-limone, regalate * l'orlo del 
piatto di gelo di più colori, tramezzato 
di fette di limone con neve -(otto ,• e fi 
ferve per rifreddo.

Piccioni in addobbo.
Cotti che faranno i piccioni arrolto, fi 

fpacchino per mezzo, e fi mettano in un 
vafo con aceto rofato, fpeziarie , fugo di 
limone, uno fpicchio d’aglio . Si cavino 
dal detto addobbo, efiafriughìno contuh- 
panno , e po i. infarinati ,fi friggano , e 
fritti fi coprano con fapore di vifciole , 
regalati d’ovamifcide fervi te in mezzo ad 
una fetta di limone, levatogli l’agro, con 
zucchero fopra.

Torta grajfa .
Fatta di rognata di vitello, con la tti3 

prugnoli, tartufi, fparagi, rotti d'ovo , e 
canditi, fervita in palla frolla *

Piccioni in addobbo alla Catalana .
Si lardino 1 piccioni , e fatti a mezza 

cottura arrofto , fi mettano dipoi in 'un 
vaio a finir di cuocere con fugo di limone, 
canditi pelli - nel’ mortaro, podere di’mo- 
flaccioli, o «tagliati à dardo. Si diltenda- 
no i detti piccioni nel piatto, fi inetta fo~ 
pra * la fuddetta materia, eh* è nel vàfo, 
che farà a foggia di gelo, e fi regalino di 
fétte di candito.



34*
Caprhtatta Reale.

Due capponi arrogo, quattro ftarne , o 
beccacce, due para di la tti, cavo di lat
te , pruguoli, tartufi , punte di fparagi , 
pilla echi , midolla di manzo , con zuppa 
di palla Reale, regalato Torio del piatto 
di cannella.

Minejlra a Bagno Marèa*
Di pignoli , piftacchi , mollica di pa» 

ne, zucchero , c cannella cotti a Bagna 
Maria con buttiro firefeo.

Rombo in Fot aggio *
Con erbette odorofe » prugnoli ,  tartu

fi, oftriche, telline, forra graffa o ta
rantelle graffo , capperi con vino mole*» 
tello , regalato di polpettonrìni, code dt 
gambari, tramezzate di fette di limone 
fenz’agro, e meffovi ova mifcìde.

-  Faticelo da magro ̂
Ripieno di polpa dr pefee cappone, di 

* celalo, linguattole fritte , code dLgam- 
bari, telline, oftriche , capperi , piftac
chi, feorza di cedro condito, prugnoli, 
roflì d‘ ova ,  tartufi, agrefta fenza granel
li , fugo di limone, fpeziarie ,  e con/ un 
brudetto fatto di latte di pignoli, e rolli 
d’ova crudi, c fyuttiro, .fervitelo con co
pertole traforato, ed in caffa di paQà frol
la , con zucchero affai fo'pra.

Frittata doppia ripiena *
Si riempia di cavo di latte ,  rolli d‘ 

ovo cotti , e crudi , buttiro ,  candito', 
capperi, fugo di limone, piftacchi , zuc
chero, e cannella • Si copra con 1* altra

£rk-



frittata, fopra , e mettafi fugo di limone , 
quando fi porta in tavola , Si confervi in 
forno , acciò, pigli corpo , e fervali con 
zucchero fopra, fi.lav.ori d’intorno al piat o 
col detto zucchero, e nell* órlo con can
nella •

Pafticcio di luccio grojfo.
Con capperi , fette di forra grafia, o 

carati te) lo graffo, pignoli, uva pafia, oli
ve fenz’ofiò, agrefia, fpeziarie fine > fer
vi to per rifreddo in falvietta, regalato di 
foglie/e.fiorici,*

Polpettone ripieno.
Di datti .di vitello , occhi di capretto , 

uccelletti grafie, profeiutto, petti di (Ur
na* prugnoli, tartufi, midolla di manzo, 
fugo dblimone , agrefio , cfugo di gigotto 
di caftrato fette dì candito^, pi fiacchi , 
buttiro frefeo, rolli d’ovo duriC operto , 
e. (leccato di piftaqcffi , e fette,di candi
to , mettendoli,, buttiro affai fopra,,, e fi 
ferva con„fugo. di limone fopra , e zuc
cherò. Si avverta , .che l^fuddetta mate
ria. va foffritta. corj buttirp, prima di met
terla ,'oel polpettone..

'Polpettone ripieno,

ai Di piccioni, bfagìolèdi vitello, uccel
letti gradi, tordi',,latti.,, .fette di.càrdi;» 
tartufi, agrefia,.roffi d’ova cotti ec. 

Polpettone ripieno dn magro ,
DÌ polpa di {pigola ,.di. tanche,, di cè

fali., di' pefee cappone , .  telline., .^ r i -  
che, code di gambari ,• tartufi 3 P,rugn9- 
li. » • cotica di; (opra graffa., , pi fiacchi s»

' P 5 fpar-



fparnocchie, fette di condito, iùg» di .fi
mo n e , con buttiro-frcfco, fue (peziarie> 
fteccato di pelacchi, >e coaditoyfr,metta 
òuttitoifòpra, e; cocendort inforno*. fi fer
va come fopraV-

Torta alla  Qenovefe da magro, - 

 ̂Fatta- di parta di marzapane-con. olio» 
di mandole dolci cavato allora V zucche
rò poca farina-, ripiena di parta di mar
zapane candito , pi (Tacchi , zucchero £*e 
cannella, * (leccata di pi (Tacchi, e’fètte di can
dito , regalato V orlo del piatto di zucchero*.

FA file ciò da magro-,
Fatto *di parta di marzapane ,jiòttor di 

Lucca’». zucchero *, e poca farina V" ripieno 
di polpa di’triglie, 'anguille, tellina^, ortri- 
ebe, code di èambari ^capperi » con. fpe- 
ziajrie, fette di* orra ,,-o tarancello graf
fo , con ' brudètto fatto di latte5» di pigno
l i , fugo di limone, e'fcorza « di cedro eoa 
coperto traforato * con zucchero (opra.

• • C a p p o t ta ta  da- tn agro .^
Fatta di polpa di linguattole j  polpa d i 

pelce cappone, polpa di'triglie , tartufi-.,, 
prugnoli,- cotto con fapore di piftacchi’,, 
(Temperato coniugo di limone , fette di 
condito y  coperta tutta-là indetta m ire- 
r ia ‘dèi piatto* ,< con* una gran parta sfatta, 
alla tedélcà y coir, zucchero fopra ,. regalata 
di fette di li-money

Capì'roitata fredda da graffo..
Fatta di -due capponi arrofto lardato* ». 

quando faranno cotti >"fi partano in fei 
spezzi''. Si mettaii6 nei-piatto conila fua

zup-



•zuppa di pane abbrufcato fotto la jotta» 
•bagnato con fugo di limone.; e brodo ; dì 
mettano latti ’arrofto in fette , uccelletti 
graffi *ftati-; in addobbo fritti » (coperta - la 
detta materia tuta in fette di mortadella » 
coperta di gelo d’ amarafchc » quefto piat
to fi ferve freddiflìmo con* neve fotto « Torta, dotta di Monache.

Fatta di latte, e pana , prova ture ;/ o  
formaggeti frefchi, "roffi d'ovo , buttino > 
zucchero, c cannella col .fuo ghiaccio.. 

Pafticcetti alla maz.z.xrina da magro,*
. Si faccia la palla con olio di mandòle 

dolci, ripieni di polpa di pefce di fpig-c*- 
le cotto in graticola, capperi , prugnoli , 
polvere di pafta di marzapane, uva fpina, ' 
e cannella, cotica di Sorra grada, piftac-, 
chi pedi , ferviti' con fugo1'di limone fo-’ 
pra, col fuo copertinotrasforato,

Polpettone!ripieno da m agni 
Fatta la palla di polpa di pefce da far 

polpette, fi diflenda la detta pafta, la me
tà in un piatto con olio di mandole dolci, 
ripieno di polpa di.tinca fritta , polpa di 
fpigola ai leda, polpa di triglie nella gra
ticola, polpa di pefce cappone", polpa di 
Jinguattole fritte, latte di florione, con fet
te di Bottarga, telline, code di gambari, 
forra grada didalata,capperi, prugnoli: tut

ta quella materia lì foffirigga, con olio di 
mandole dolci, con fugo di limone, fette di 
fellaro, e poi fi metta il tuttofopra detto 
Piatto. Si metterà ‘dentroil detto ^vafo, o 
pieno un poco di vin mofcatello , con

P 6 poche



poche fpeziarie, ed uva fpina . Si eso p ea . 
i*. fuddetta materia col recante del pafru- 
me. Si metta olio di mandorle dolci fb- 
pray e fi finiica di cuocere al forno . Si 
fiacchi al folito, e  fi regali di zucchero » 
e cannella..-, Ga.pir0ito .ta calda da graffo ,

Fatta .di capponi arrofto, vitella arrogo, 
fiarne arrofìo V animelle, arrofìo con-fugo 
d  limone, bàttire, capperi » olive fenz* 
ofio t fugo di gigotto di ca {Irato, poca 
{pezi&ria. Tutta la detta imteria in pezzi 
iggiuftarla nel piatto reale con midolla fo- 
pra, e  piftacchi , e fugo di limone aliar, 
regalata d’xm fèllo ne fatto di palla lavo
rata di rabelco.

tro fe i tetto /cirofpato'«
, Si netti il profeiutto Bene deirancido ,  

e  fi levi, la pelle , ed il graffo'; le gli fàc
cia dare una cottura' d’uti* ora con acqua r 
e poi fi afeiughi con- un pantjo bianco'; fi 
metta a molle con aceto caldo per tre ore»- 
poi fi alciughi, indi fi ponga- a molle in 
latte per ore quattro , ed il- detto latte 
fia frelco, e fi alchigtli come di fopra; lì 
abbia ledo il zucchero purificato , fi levi 
l ’offe al fudetco profeiutto, fi faccia bol
lire un’ora , o poi fi cavi ;  fi difiènda nel 
piatto, fi faccia ribollire il vafo con il 
zucchero, fi metta feorza di cedro crudo 
tagliato a dadi con fugo di limone aliai » 
ed alcuni garofali , e cannella , quando 
avrà bollito a bafUnza > fi mette il gelo 
foora il nrolciutto

Mar*



M arm ellata mila Conjlantìnopalìtana, 
v Fatta con latte di'-pignoli , roffì dVovfc 

sbattuti con *fugo. di'limone , -.polvere? di 
biscottini di Savoia , vmez2’ oncia.1 di pirtac- 
chi, facendone latte,'fi unti‘.bene il piat
to di buttiro, fi metta dentro la Suddetta 
materia, con un piccatigli© 'd i’ polpa di 
cappone ben.piccato . Si metta fuoco Sot
to , é Sopra , , e  fi cuoccia a fuoco lentoj, 
avvertendo* che.pigli bene il.colore , e 
quando‘avrà ’prefo beile.il colore , fi levi 
dal fuoco , fi .ferva con zucchero fopra> 
liccomeTorlo del piatto .

Cabrato alla Tedi f o t ,
Si. cuoccia in vino generofo, poi diSoS- 

fato , e {pezzato con cipolla'Soffritta , e 
fai fa dolce, e buona,

Ca firato a lla  Polacca ,
Si cuoccia in vino adacquato- con fcor- 

za di merangolo, rofnarino, *e cipolle in
tiere prima fottefiate in forno, con zuc
chero, brodo grafto , ed altro; le cipolle 
lèparate, e polle fopra, ed il gigotto lar
dato con lardelli grofò, ed inchiodato di 
garofaii.

^jiAglh alla  Pollacia.
Perchè nella primavera non fono, trop

po graffe, fi cuocciano mezzo arroflo, poi 
fi mettono in potaggio , con prugne di 
marfigiia, o di-genova, uva Spina, Spezia
n e , e vino gagliardo, ma prima fo gli dà 
due tagli, e s’aprono in mbzzovma non 
fi Spezzano acciò penetrino'gllingredienti, 
C refiino intiere «

Zìnva



«5<>
Zinna di, vitella 'alla Imene/*, 

Cotta alleffo,. e'fattone'lardelli grotti, 
ifi faccia-una corapòfizione,jcome (navette 
dadaré» un-polpettone di •vitella', e ften- 
dendófi la detta compofiiione’a’avvolti ( in- 
fieme I*una, e l’altro intfbrma ;tonda, o 
ovata , fi metta iti fornoiin una tirella, e 
non fi. laici cuocere affatto . Poi fi cavi , 

fé (Hafci un poco freddare., ,e ppi fi tagli 
in fe tte , e fi fàccia in forma di rofàr, 
tramezzata della fletta.' materia battuta , 
con candito , e xofiì d* ovo battuti , con 
fette del medefimo ben compartito, ed 
una (alfe reale fopra.

Pollajìri in addobbo alla  Spagnuola,
Si fàlvano i piedi, e la tetta intieri, e 

puliti, mezzi cotti - allerti!, e metti inace- 
to forte per un* ora con fronde d‘ alloro , 
e (peziarie , che lfi richiedono , poi fritti 
con ttrutto vergine, e fi faccia unafalfa col 
medefimo brodo, con zucchero a bafianza, 
e nell’ imbandirli vi fi riportino i piedi, 
e le tette, regalati di fronde di lardo fre- 
fco attorno , e fu 1’ orlo del piatto patta 
di buttiro diacciata.

Provatore- Arrofiq.
Provapure arrotto nello fpiede,‘bagnate 

con buttiro frefco ,< (polverizzato con zuc
chero? scannella, e fette di pane attorno • 

Formaggio all'Imperiale,
Con buttiro, vino generofo , o greco , 

prò va ture, ed.ova , fi cuoci il. formaggio 
« che prima ifarà grattato.



Gatt afura atta Genove fé *
Quella fi può lervire pià dimagro', .che* 

di graffo., perché và fattx. cott. olio buo
no > biefa, un poco di iormaggia^ ovà.', e 
prelènzofà in spezzetti » eoa»sfòglie lÒttov 
e (opra di palla r >'e -fubito cotta r cucche
rò fioretto fopra, e perchè nella .primave
ra fa prefènzola fi trova frefeà^ e  buona ,  
co$i riefee di guffo »

. 'Torta-Ài fatte.
Si fa di pana , ricotta , formaggio grat

tato , quattrochiare d'ova,  zucchero, pafV 
farina, e acquarofiu. Stemperate ogni co- 
fa infiéme a proporzione -con una fpoglia 
fotto fidamente ,  con buttiro fopra'j e 
coni’è mezza cotta ,  diacciarla con. zuc
chero fino -

Torta d f  carne. Battuta,
Prima fi cuoci fa* caritè , < poi fi battìi, 

*a torni a cuocere con ova , formaggio v 
pangrattato, canditopetto,. zùcchero, paf- 
ferfua , ed acqua rofa , con lina fpoglia 
fotto*, e dfaccieta Con tre once dr zuc
cherofino che tanta ne va a fare il diac
ciò (òpra1 tutte le torte ..

Tetta dfTrefciutWi
- Si metta -uff Aiolo-di pallài ed Unirte
lo dì profeiutta fottife^bagnatacon ftru t -  
to , o buttiro* frefco', poi uniuolo di palla 
lottile, e un’ aftro fuolcr diprofeiutto, fi
no a trefuoli di profeiutto» e quattro di 
palla con zucchero fino fopra

1 Sterni iti 'addobbo .<■
Stomi di nido in addobbo ,  poi infili»



nati, e fritti con buttiro» con zucchero,' 
e cannella.fopra.

Mazzocchi in Mino firn  „
Purgati bene in .acqua , fi cuocino in 

brodo graffo; con uva fpina > ed agrefto t 
perfa, cedronella, e limili erbe odorifere^ 
con ova ftr accia t e , e paneabbrufcato fotto . 

T r iffa  a lla , Certo f in a .. .
Si fanno varie frittate idi due .oya Iiuna 

afciutte, fi lafciano'freddare, e fi taglia- 
no»|mfcezzetti , poi :fi- mettono fopra lo 
fcaldavivande con buttino, formaggio, 'pe- 
'p e ,.e  menta*romana,

- .Frittate ripiena.
Ripiene di latti battuti , zucchero ,> 0 

cannella, e.condito, e fru tti.
Frittata di dodici Qva *

Si facciano, fei-«frittate ,di due ova lv 
tuia;,I e mentre>'fi f a n n o v i  fi mettano 
fette vdi * marzolino, di firenze , e poi fi 
inettino fopra l’.una, e l’altra, fi cuopri- 
no , e fi lafcino ftagionare, con poco fuoco 
fotto , e fopra . Se ne polTono fare anco 
tre fole *, o quattro nella. ^medefima ma
niera, ed in cambio di marzolino fervirfi 
di provatore ,-frefce con zucchero , ’e can- 
nella -fopra. in .tutti i, tram ez z i,e  fatta 
con buttiro frefco.

Frittata a l Profctatto,
Un'altra con profeiutto di tre ova con 

brodo in cambio d’a c q u a e  mentre è cal
da , mettervi fopra aceto rofato, con un 
poco d’erbe battute buone > e pepe t



Erbolato a lla  F iorentina,
Sì & di bieta > e menta romana ben 

pefta pallata per ftamigna, otto roflì d’ova 
firefche , una foglietta di latte , ed acqua 
rofà , mezza Jìbbra dì zucchero fino, ga
rofani , e cannella con faivietta(otto; che 
fi afciughì , e quefto fi pub fervi re anco 
per antipafto, con arme di cannella, pafia; 
e fulignata, con un fedone attorno di fu- 
iignata attaccata con gomma, e d’oro (fal
lante, o con zucchero, e cannella, etoc- 
co d’oro.

Torta di tardo.
Si prendon libre due lardo fquifito , fi 

pedino bene nelmortaro con acqua di fio
rì , e libbre due candito, ledici rodi d’ova - 
frefche, cannella , e zucchero a fnfficien- 
za con una sfòglia (otto, cdunafopracon 
un diaccio d’ova, e zucchero.

Torta alla Genovefi»
Libbre due candito, ovadifdotto, libbre 

una zucchero fino, con le fpezìarie, che 
fi vanno, una (poglia fiotto grofla, e cin
que sfogliate.fiottili fiopra.

Torta c i  Cipolle.
Si cuocciano le cipolle con buttird, e 

con pepe, .cannella, le garo fan itu tto  pafi* 
fifi per fictaccio , ed incorporato' cdn«.do
dici ova frefche.-y/o 'buttirorcotto in ba
gno. maria-neh piatto d’argento*.

Starne alla Poi*età7 
Si cuocciono prima arrodo ;= poi. fpezi 

zate , e con vino , brugne di marfiìia > 
e  cipolle critd' con fpeziarie ,  fi fiufino ,

e  a'



e s’ imbandifchino eoa fette di pane ab- 
brufcato fotco. _

< Capponi alla Tedefca.
 ̂ Mezzi cotti Tu. la* gratella, poi fpezza- 

t i , e con vino , e fpeziarie diverte , flw- 
farli rcon tepore.di pane .grattato , cipolle 
paliate ,ìe  polvere di mofìacciolo \ che fàc
cia il brodo fitto.

* Torta di bianco mangiare•
Fatta di rifo, latte di mandole, e zuc

chero.
Torta di Tefce Cappone .

Cotto alleilo ., e petto nel mortaro , e 
metto nel bianco mangiare.

•Torta dì sFavett* .
Pattata per fetacpio ; e paflàrlna, e zibib

bi©, o-uva fecea, e zucchero, e cannella*
Torta > di Cecì rofll,

Pattati per,feticcio, con pignoli gratta* 
t i , palfarina, erbe odorifere > fpeziarie , e 
zucchero.

Tonta.di Mandole.
Pefte ben bene,.fior di farina» zucche

ro , cannella, c acqua rote .
Torta di Spinaccì%

Con fpinacci , pignoli, palfarina , pepe, 
e la graticolaci patta ffopra, -ed una fpo- 
glia. fotte.

.morva.di Cayidle\
Cavialec,Mnaipoco i con pan grattato;, 

mottacciolo , -erbe odorofe , zibibbo, pi
gnoli, canditóppepe^ecannelia con fpo- 
glia te tto , ^-zucchero fopra.



T art tir e tte  ripiena d'Ojìrteho.
Oftriche falatetartufolate, tartufi, e pi

gnoli Con coperchio dì j>afta ftampata e 
«fritta, con zucchero fino-grattato {òpra'*» 

Tartareaa ripiena"Ài Telline { 
-.Telline, funghi tartnfolati,'tahufil e£*. 
be odorifere,’ ed a ltro .

Titrtaretta d i Gamberi»
- Code dì Gambarì, tarantelle ifi hocco» 
n i, alici pelle, pignoli, càpperri, e olive 
fènz* offe»

Varie maniere d i euecor O v a.
Òva sbattute %on‘zucchero-; e ricotta 

frefea disfatta, e cuocerle, come lova:te
ner e,* co» un poco d  ̂acqua'roda , e can
nella, e falciarle freddare, regalate d*ova 
dure divifè pel mezzo, e dorate con ova 
e  fior di farina, e fritte in buttiro frefeo ,  
zucchero, e cannella (òpra ,  e lafciarle fred
dare, e Infognando s'adoperi la neve'v 

 ̂Ffitelfe dì rolfi d 'ova, candito, e fioc 
di farina,'fritto nel buttiro frefeo con-zuc- 
chero affai fopra*

Rodi d’ ovo cotti in fórno , con latte 
di pignoli, e zucchero , ma beniaccomo- 
dati , e tondi , acciò, fpicchinoin quel 
bianco y co» chiara d’ovo tofia battuta rf u 
l'orlo del piatto, e  ttamezzatotcol rtìfla 
pur battuto «

Pane idi Spagna in crollini fritt t-iri'but- 
tìro frefeo , poi con'difegno'Vipàrtirlrnel 
piatto, ad accomodati * m ettete (opra’di 
uno buttiro pallate con zucchèro^fopra ; 
Copra un£ altro ricòtta pallata con Aringa



variata, zucchero, c cannella {opra ; ed 
in terzo luogo capo di latte con zucchero 
{opra,; ed un poco d'acqua rofa con zucche» 
ro , è cannella fu l'orlo del piatto lavorato «

Ova frefche da bevere vanno porte lot
to Ia.falvìetta piegata , e tondo Copra , e 
portate con la mioeftra, perchè oltre all* 
eflèr confueto di mangiarle per la prima 
cola.,; 1’ ovo frefco mangiato dopo altre 
vivande non fa troppo buone operazioni , 
benché alcuni Ciano di parere, «he fia 
Tempre ot t imo. . .

Ova fperfe nel latte con.buttiro frefco 
Copra.

Ova fperfe nell' acqua Copra d’una frit- 
tatina d" un ovo-verde, e piegata con 
zucchero, e cannella Copra.

Ova tenere con.buttiro frefco, cotte in 
tegamino, ò tondo-, o piatto.

Qva..frÌttelÌato uno per volta, con,er
bette fritte, e mezzi limoni, e parta reale. 
,, Ova>tantorte fu croftini fritti nel butti- 
ro , con corona .di fparagi, o luppoli frit
ti , q altr* erba , fecondo la rtagione con 
fparte-ripiene di condito, e mezzi limoni.'

Ova frittellate due per volta con falla 
d’ agrerto, e zucchero ,fopra con parte di 
buttiro, -et cime di rofmarino dorate , e 
fritte .
.. Ova Cperdute'Copra a bifeo^ti papalini 

inzuppati di, latte con fette diprovature, 
e .buttiro frefco Copra fotteftate con un fà- 
pore dijoapo di latte , fugo di limone , 
zucchero , e cannella , .regalate.-di tarta

ree te



rette ripiene di frutti fciroppatì , ed una 
forta d'erba fritta..

Ova cotte ne’ tegamini d’ argento , o 
maiolica fina tu tti fimili, con buttiro fre- 
fco, provatura grattata, zucchero, e can
nella, ed un poco di pana «

Ova cotte nel piatto con buttiro co
perte di capo di latte , fpolverizzate con 
polvere di bifcottini di Savoja , ,moftac-i 
ciolo, e pan grattato, fottefiate- con fugo, 
di limone fopra con regalo di patta , o 
fette di pane dorato,

Ova ad occhi di bove con zucchero, e 
cannella fopra.

La chiara di fei ova sbattuta ,con zuc
chero , e acqua rofa , ed un bicchier di 
latte , metterla in bagno maria con ova 
quante fe ne vuole , è regalarla con pa
tticeli alla Genovefe,

Ova ripiene con condito , rótti d* ova, 
perla, buttiro , e polvere di bifcottini di 
Savoja , o un poco di mollica di c a n e  , 
e sbruffato d' acqua rofa cotte in forno 
afeiucte." ,

Ova ripiene come fopra, con zuppa/ot
to di latte di pignoli, fotteftate con zuc
chero , e cannella , rotti d’ ova tutte bat
tuti fu l’orlo del piatto,

Ova ripiena, come fopra, e di più in
chiodate di piuacchi frefehi» con fette di 
pane lotto , e brudetcace,con fugo'di li 
mone.

Ova tenere, verdi con fugo di bieca 
con fecce di nane fricto.

a



Ova frefche cotte Io butirro, fotteflatè, 
con fedone attorno di tagliolini di fritta*? 
te verdi, e gialle , con zucchero , e can
nella per tu tto , con fugo di limone»
, Ova in trippa alla Ccrtofìna-.

Ova Tantofte con crodini di pane fotto 
fritti in bu ttìro , regalate di frittate ri
piene con fette di pane di Spagna fatto * 
lardoni , e fritto in buttìro , e con elio 
fi tramezzano le frittate.

Ova torte tagliate in mezzo, indorate» 
e,fritte  con regalo d’erbe, e pada a ven
to tutto fritto » ,.

Varie Mlnefire .
t r i  polpettine di dorione , e latte <ìel 

Jnedefimo in bocconi , con pignoli, pafla- 
rina, ed erbe odorofè còtte in buttìro con 
brudetto di-*rodi d’.ova, e fugo di limone 
con fette abbrufcate di pane (otto. ^

Di pignoli, mandole, epidacchi paflà- 
t i  per fetaccio con zucchero , mefcolati 
con brudetto di rodi d’ova, e fugo di li
mone, con pane abbrunato fotto, e can
nella poda fopra.

Di pefce grodo in dadi, con fegato'in 
bocconi , e latte di dorione in bocconi , 
fetóri tto ogni cofa con buttìro > coi» capo 
di latte., erbe odorofe , e ova dracciace 
con buttiro, fette di pane fotto , fugo di 
limone, e zucchero.

AirUnghera, nonaltrò> che ova, lat
te , e zucchero,

D ’ ova di.pefce, e. buttarghe frefche 
fo(Fritte con,buttiro, poi cotte. nel'la tte ,

con



Con -rotò d’ova tofii battuti erbe odoro- 
fè , noce mofcata, zucchero* e  cannella, 
o veramente con brudétta di roffi d’ova,- 
e fugo di limone,

!• vitelle alla Ctnovefe. 
t>i cucuzza disfatta , ova -, e formag

gio , con fpeziarie' infarinate >‘ e  fritte iti 
olio buono»

Pagnotte ripiene di magro.
Si bagnano le pagnotte nel latte dì man-» 

dole, ed olio , e fi riempiono ,di polpa di 
pefce foffritta, punte di fparagi , tartufi » 
prugnoli, telline, oflrìche falate, erbe odo
ra le , fpeziariei condito, con Un brodetto 
di latte di pignoli , e fugo di'limone,Llagnatole fritto , e ripiene,

Si friggono, e levata la fp ina-, fi riem
piono di tàrcufi , prugnoli , pignoli , paf. 
farina , olive fenz’ofio , erbe odorifere, 
candito , e fpeziarie ; fiutarle con un po
co d' olio , e poi farvi fopra una lattata 
di maudole , e falciarle finir di cuocere 
con pifiacchi verdi (opra.

Calamari grofli ripieni,
Si riempiono di polpa di pefce battuta'1, 

con pafiarina , àglio , o cipolla > latte di 
mandòle, erbe cdorofe", e pan grattato , 

.con taranteilo battuto , o alice, telline, 
ofiriche fàlate, pi fiacchi, mele battute, pru - 
gne di Marfilia pelle, • vifciole, e fpeziarie-, 

Polpette da magro ,■
Fatte della medefima emp.ietura in for

ma di pere col gambo- di finocchio, e lat
te di mandole fopra.

Zuppa



Zuppa dì inagrì»
Pigliate del cec6,infranto , o pifelli , 

mettetelo in una pignatta a parte a cuo
cere , poi fate foffriggere del buttiro a 
parte con cipolla, aggiugnetevi una rapa, 
fellari, e finocchietti» ed un cavolo, così 
pure una mezza raina , e quattro.funghi 
lecchi, fpeziarie , e (àie, lafciate ioffrig- 
gere ogni cofa infieme , ed aggiugnetevi 
del brodo de’ceci, o pifelli . Dipoi met
tete in una baftardella demaglio, e pref-' 
Temolo con olio, fate foffriggere , aggiu
gnetevi dell! prugnoli frefchi, o altri fun
ghi odorofi, fateli mezzi cuocere, aggiu
gnetevi del. fogo fuddetto, abbiate una rai
na difoffata , tagliatela in bocconcini con 
delle anguille, infarinatele^ e poi frìgge
tele , e poi buttateli (opra quattro grani 
di (àie, abbiate code di gambari, tartufi, 
cavoli fiori,, oflriche , e fate la compofi- 
zione fecondo J’arte.

Frittile di la t te .
Si prende del latte , fior di farina , e 

polla a fuoco fe né formi una polenta . 
Dipoi fi cavi , e polla in un mortaro / 
pulito con cinque , o fei roflì d’ ovo , 
fecondo la quantità , cannella , botti- 
ro, ma poco, pochetto di fale , e met
tendoci deli* acqua rofa » fi avverta di 
Uon (alarla , perchè incenderebbe trop
po . Si pelli ben bene nei mortaro tut- 
le le firddette colè per mezz’ora, o più , 
fecondo , che fi vedrà , che (ia ben'raf., 
finaca la palla , quale dopo fi tirerà fo-

pra



pra un piatto alla groflezza d*un dito ,
0 tagliere netto , e coir anello d’ una 
chiave li getti nella padella , in cui farà 
a bollire tantobuttiro, che olio infieme, 
e cotte, e porte nel piatto , ci fi mette 
del zucchero fopra , e fe il buttiro forte 
cotto , farebbe meglio. ,

Zuppa, di Gambuti con -Coli di Cefali .

Si ponghino a rifare i gambarì con 
acqua, cipolla, erbe d’odore, fàle , p al
loro , e cavati da quell’ acqua, fi curino
1 più belli nella coda, e 1 afeiitagli' attac
cata , fi levi ancora a quelli grolfi 1’ orto 
della fchicna, che riempita, come pure 1* 
ofio cavato, viferviranno tramezzatamen- 
-te di regalarne la voftra zuppa. Si levino 
ancora a!li detti gambari grortì tutte le 
zampette a riferva, delle due loro bocche, 
che fi lafciano attaccate , e le jnedelìme 
zampette, con le mondature delie code, 
ed altri gambaretti piccoli, da’ quali va cu
rata , e porta a parte la coda, fi debbono 
peftare quelli rottami del mortaro per ca
varne pofeia un fugo. Si prendano ancora 
due-, o tre cefali frelchi, e tagliaci in pez
zi grolfi fi pongano in cazzarola fopra i l ’ 
fuoco con olio di tofeana , e buttiro, e 
cotti bene che faranno, fi palfin col loro 
fugo per fetaccio ; avendo però meflo nel
la medefima cazzarola a bollire co*cefali, 
e cannella, nocS molesta, e quattro broc
che di garofali. Il brodo, che fi fàràca- 
vato da fuddetti cefali , s’unirà a quel
lo » che fi caverà da’ rottami de’- gamba*



ri' , che dopo averli pettati bene , e porti 
poi a foffriggere un poco in una baftar- 
della con olio, e buttiro, e fpeziarie, perchè 
prendano miglior gurto, gli pali are te .con 
brodo di rane, o altro in pefceper fetac- 
c io , ed incorporerete infieme quelli funghi, 
come rt è detto . Si affetti il pane fenza 
crofta con fette un poco graffette, s’ afciu- 
ghi con panni caldi, ovvero a fuoco, purché 
non il abbruftolino, ed accomodate nel piat
to  dertinato, ci fi vuoti fopra il brodo de’ 
iudetti rottami di gambari , e cefali, ma 
poco per volta, e fi 'lafci rtufare a fuoco 
lento r  Si regali detta zuppa con code di 
gambari,«.e non eflendoci. truta fi -pon
ga una raina ripiena,. o tetta d’ altro pe- 
fce al mezzo della zuppa, contornandola 
colli voftri gambari 'grotti 'ripieni fu la 
fchiena tramezzati con gli otti .della loro 
fchiena, tutto ripieno con pieno d’anguil
la , raina , ed altro , fecondo l'arte.

Latte nelle Spiedi.
Si prenda del latte , e pana , e ci fi 

ponga dentro otto torli d*’ovo, o piu fe
condo la quantità del latte, zucchero ©ne
ttamente, che lo rende dolce, ed un poco 
di cannella in polvere , e non fi ponga 
Tale. Poi fi pigli una canna alla lunghezza 
d’un palmo, e $’ infilzi nello /piede, ma 
che dia falda, cd altra detta canna s av
volti del lino fino alla grofsezza d’un dìi 
to , e porto lo fpjede agirare a buon fuo
co e fiamma continuata fopra una ghiot- 
to fa , o baflardeMa, ove farà iHùddetto lat-



te accomodato, fi vada continuamente get
tando con metto! a y 0 al tra Sopraddetta can
na, finché il fuoco -J* abbia fatto rappiglia
re Sopra la medefima canna , che fe né 
vedrà l'effetto dopo cinque ,  o lèi ore* 
Dipoi fi cavi diligentemente dallo fpiede , 
e  Spaccato detto latte rapprefo con cedei - 
lo fi levi la canna, e fi netti dal lino-, o 
{loppa, pet tornarlo a ferrare, ci fi pon
ga un poco di chiara d’ovo , mentre che 
farà caldo , potendoli pure fare^ in .fétte 
ad ufo di melone , perchè é buono -anqjr 
freddo » ^

Pa{lìccio* n obi le di Gnocchi 
Si prendano petti di cappone’, midolla, 

e  graffo di manzo , è pattato tutto ben 
bene s*incorpori ogni cofa con farina, ed 
ova a bastanza, con fpeziarie , e mollica 
di pane bagnata in buon;brodo sforzato. 
Se ne formi di tutta una patta alla fodez- 
z a , e maniera di quelle', che fi fanno i 
veri gnocchi di pan grattato , o farina-, 
e fattine baftoni ad una groflezzapropria, 
che non fia tanto grotta, 0 tanto fottile, 
fi taglino-in pezzetti gentili,efe gli dia 
forma alla giattugia , infarinando quella 
per di dietro, perchè non s’attacchino ad 
etta i voftri gnocchi, quali terminati fi pon
gano a cuocere ira brodo sforzato . che 
avrete preparato, ma in abbondanza, per
chè nel bollire abbiano campo di slargarli 
nel brodo; e perchè ,fe fotte poco brodo-; 
tornerebbero in pallone,nè fidiftinguerebbe 
la forma delli gnocchi, oltre chebollen*

(£ a do



do in aliai brodo fi caveranno meglio » 
quando faranno cotti colla mefcola fora
ta . Cotti che faranno , c cavati fi ab
biano Ielle bragioline battute ben piccole 
di vitello, alle quali le gli fia datoilrof- 
fo , il gufto, e la cottura , con latti di 
vitello in cazzarola a parte , palTati con 
buoni condimenti in ella, e fpezialmènte 
con un mazzetto d’erbe fine, prugnoli, e 
fette di tartufi. Si pongono i gnocchi , i 
latti , e le bragoline infieme nella calla 
del voftro particelo, con perfetto formag- 
giò lodigiano , come pure dello ftcffo bro
do sforzato, e un poco di graffo di man
zo , ben trito ,  ma quanto balli a mance- * 
nerli brodofi . Si rivolga tutto infierae con 
cucchiaro d’argento nella calla, tanto che 
il formaggio colle fpeziarie, che'ci met
terete , fpecialroente cannella fina, ab
biano dato il gullo a tutto 1* ingrediente 
del noliropalliccio.Ci lì ponga fopra but- 
tiro frefeo, e-fbrmaggio grattato, e fet
te di tartufo, e fi cuopra, il che fattort, 
li ponga in forno a cuocer la parta , e 
calìa del particelo, e fervitelo caldamente 
con zucchero fopra .

Fattìccio Ài Macc areni di Gtntva al 
grafo.

Si prendono i maccaronigrorti di Geno
va, perchè fono più.fini diparta de' noftri,^ 
e quando fono cotti, rertano più bianchi * 
e più gentili ancora. Si fanno cuocere in 
brodo rollo', come gnocchi , e fi fa tut
to il rimanente, che li è dcrto per quelli.



Pajiìccto di Mac city mi il giorno di Magro.
Si ofTervi tutto quello , che fi è detto 

per li gnocchi, fuori che non vanno cot
ti in brodo , ma in acqua falata quanto 
bad i, nè ci fi mette punto di vitello , o 
altro carname» ina fi procura di dar lo
ro il gufio con buon buctiro » e meglio 
formaggio lodigiano, conditi con le lolite 
fpeziarie^fine , avvertendo di metterci Jan- 
to buttiro , che balli per mantenerli ben 
umidi.

Cappa, alla, lìolognefe ,
Si prendano per ogni fcodella di latte 

due ova frefche , un* oncia di zucchero » 
ed, un pizzico*di/ale, quanto ballerebbe a 
Talare un paro d’ ova nel tegame, e que
lla dola va replicata a quante fcodelle di 
latte pollerete nel vollro tegame. Si sbat
ta ben bene ogni cofa a fuoco , o fuori 
del fuoco dentro una pentola, e polla ai 
fuoco la medefima pentola , ci fi laici, 
fin tanto che il vollro latte; (cotti , dipoi 
mentre la compofizione fuddetta nei vo- 
fìro tegame » o tornerà , ove p^itna avre
te, fitta una fpoglia co’Tuoi lavori attorno! 
come farelle ad una torta di rifp . Pone
teci fuoco lòtto moderatamente , e dipoi 
un tetto rovente fopra , ma avvertite, che 
con bruci ; ed occorrendo poneteci della 
carta fopra, perchè non bruciale. Avan
ti però, che finifca di cuocere , date un 
piccol taglio con cortei lo in mezzo del
la fua tela tanto , che entri un poco un 

^vinello , 4ePW  il quale verferete un
3 poco



poco di detta compofizione, perchè il vo- 
Aro'coppo venga ben pieno » e che non 
fgonfj ; e fe occorrerà , potrete replicar 
quefìo per due* o tre volte, e con le di
ta gentilmente riunite la fua tela , che 
avete tagliata. Avvertite ancora, che noi» 
cuoccia troppo, perchè verrebbe poi tutto 
sbucciato.

Torta a bocca di D am a .
Pigliate libbre una zucchero fioretto *!ib- 

bre una mandole monde pedate beniflimo 
nel rnortaro ,-fedici ova frefche , a dieci 
delie quali caverete la chiara , U tutto1 
metterete in catinella vetriata, e sbatte
rete per ifpazio d'un* ora , dipoi fi metta 
in tortiera con fior di farina in fondo, e  
fi cuocia in forno, e poi s‘inzuccheri con 
zucchero fino mufchiato.

Agnellotti macberonati.
Sii prenda polpa di cappone, fi pedi fi

na, V intrida con ovo, e  un poco di zuc
chero in pane , e poi fe ne formino gir 
agnellotti , quali fi cuoci no in brodo di 
cappon, e di vitello , e cotti fi mettano 
in piatto con burro frefoo. in buona qua
lità , e caccio parmigiano , quanto badi r 
con aggiugnervi in ultimo le fpeziarie, 
foli te . così faranno fo tti, con mantenerli 
calducci, quanto fi vorrà ►

Zucca alla Portughefe,
Si pigli libbre una di zucca roda Spa

gna cotta , e pafTata per fiamigoa , che 
fia {aleggiata , tanto che quali non ìfi 
conofca, poi fi abbiano in caldarotto on

ce



co otto di zucchero fino in giulebbe, nel 
quale s'infonda la detta zucca , e fi vada 
tèmpre dimenando , fin tanto fia il tutto 
ben unito ; dopo vi fi aggiunga un poco 
d'acqua di fior d'arancio , e fi mangi, coz 
me fi vuole, o calda, o fredda.

Torta d i  l a t t e ;
Libre una, e mezza di latte di vacca, 

fenza sburrare tre ova frefche , che due 
tènza chiara, ed uno con Jachiara, quali 
dopo eflere bene sbattute, s’ unifcono con 
detto latte, aggiugnendovi un poco di zuc
chero fino con un poco d’ acqua rofa , e 
poi fi cuocia a bagno maria , e fi mangf 
diacciata.

Bianco mangiare- alla Spagnuola.
Piglierete libre quattro mandole , le ma

cinerete per fare il latte , le metterete in 
una cazza ben fognata , {temprate con 
venti bicchieri d’acqua , e libre due , e 
mezzo di farina di rifo , e un poco di fior 
di Tale, così porrete il tutto, a fuoco tèm
pre metèolando, con aggiungervi libre due 
zucchero, e quando farà a mezza cottura, 
vi metterete due grani d'ambra grigia ma
cinati, con quattro onde di fior d’arancio 
canditi: quando farà cotto, fi conofce col, 
coltello, quale metteodovclo dentro , e 
cavandolo vi dee retare attaccato , e al
lora farà a perfezione, e ne potrete .fare 
le cofe, che vorrete.



Erbolato nobile,
Si prendano onde fei mandole peftebe- 

niffimo •> onde fei pignoli frefchi mondi pur 
petti, e onde lette zucchero> due pani di 
lei quattrini rico tti> (aleggiati, e (premu
ti j e il detto zucchero Ha petto con un 
poco di (corza di cedrato frefco > e poi vi 
s’aggiunga un poco di cannella, mefcolan- 
do il tutto infieme , e unito fi tinga da 
per tùtto con fugo di bietola mettendovi 
in ultimo un poco d’acqua rofa , e con 
dada fotte fi ponga in teglia di rame ben 
(lagnata, ed avanti di mandarla al forno, 
vi fi aggiunga un fuolo di fettucce di can
dito , che farà perfetto.

Togato d'Oche ,
Si piglino l’oche, e fe li cavi il fegato 

caldo, quale fubito fi getti in pana di lat
te per ifpazio d un giorno , che faranno 
di due, e tre libre l’uno che è cola (qui. 
fi tifi! ma.

Torta con la tte , n
Piglili libre una di latte, la chiara ben 

sbattuta dì quattro ova , onde cinque di 
-zucchero, e oncie quattro di mandolepe- 
fle al potàbile. Si vada melcolarvdo ogni 
cofa, e s’unifea in una teglia , la quale 
fi metterà a fuoco lento, e fi coprirà con 
teglia da rofolare, im^>n pochiflimo fuoco 
fopra, e fi riguardi fpefl'o, perchè, qua_n- 
do è rapprefa , è fatta: ed è buona calda ,  
ma meglio fredda.

£ */liccio di Salmone fa la to .
Si fa calla del fatticcio al folito, poi fi



piglia il falmone, c fi dittala, e fi pone in 
detta catta in pezzetti , poi vi fi mette 
dett'oftriche frefche , o falate , ma però 
dittalate, poi vi fi pongano prugnoli , e 
tartufi, fcìlaro, ovvero cavolo fiore, e un 
poco di fpeziarie , per intingolo latte di 
pignoli, o nocciole, e poi fi metta olio, 
tanto che batti, e mandi in forno « 

Sulmont in {alfa  *.
Pigliate pancia di iàlmone , e quanto 

è  più gratto, è meglio, va iettato, e dif
fidato bene, e poi fritto , poi lo metterete 
nel piatto , veifàndoci fopra 1’ apprettò 
fatta, cioè malvagia , aceto bianco , ma 
poco, zucchero mufchiato cantuccio , o 
moftaccioli petti , piftacchi petti , candito 
tritato, fino*

E metterete il tutto in un pentolino nuo
vo a bollire per un quarto d*ora la detta 
fatta, e quando ha bollito, batterete fopra 
il fai mone la detta fai fa , e lo coprirete 
con un piatto, acciò fi mantenga caldo.

Caviale in Mine firn  .
Sì pigli lattuga, bietola, prette molo, 

cipolla , battetele bene, e mettetele in pen
tola a bollire in acqua epn olio, poi pi
gliate caviale, e disfatelo con acqua cal
da, <m ovo ancor etto dibattuto* e quan
do fieee per ifcodellare, mettetelo in pen
tola, e fatelo bollire con dimenarlo, ac
ciò non s’attacchi, poi fi metta in piatto 
fette di pane arrottito , e fopra la detta 
roba, e caccio parmigiano .



yfo
Brace tote d i Vitello*

Piglinfi le bracciole di vitella , e fi 
mettano in tegame a bollire--con acqua , 
dipoi fi pigli, del prefiemolo , e fermolli- 
no, e uno fpicco di aglio, fi batta ogni 
cola infieme fine fine , ’con del' finocchio 
forte fpicciolato, e fi metta il tutto nel 
tegame, a bollire,, e vi fi metta ancora un 
poco di midollo, un rocchio di fatticcia, 
il tutto battuto finitimo, dodici pezzi di 
lunghi fatti in pezzetti, un- tartufo affet
tato, del cedrato candito, de' pignoli, e  
uve palle, e fi lafci bollirò ogni cola in
fieme col rivoltarle di quando in quando,, 
e quando faranno cotte, vi lì metta den
tro due oncie di burro, e un pocodi cac
cio parmigiano grattato, e fi unifea ogni 
cola infieme*

Polpette da magro.
Pigliate polpa di qualfivogliapelce, para 

grattato, un’acciuga, uve palle, e pigno
li, elpeziarie, e un poco di caviale, pref- 
tèmolo, un poco d’aglio, battete tutto in
fieme, e così averete* fa pelfa per le pol
pette , e tè ci vuole un ovo , ci fi pub 
mettere.

Arrifio rifarlo in Stufar? con (a lfa .
Prendete l’arrofto, ne farete pezzetei , 

e metterete alla pentola con lardo a fof*- 
friggere , poi fi pigli cantuccio , cipolla, 
aglio , cedrato candito , uve palle, pi
nocchi in 'mortaro , e fi pelli benifiìmo ; 
dopo fi prenda aceto bianco , zucchero >



fiale, e fpezierie , c s’incorpori il tutto» 
fi {temperi poi con brodo, e fi metta nel 
pentolo a fuoco lento , acciò la /alfa fi 
cuoccia, e non s* attacchi, e.avanti idi met
ter la (alfa , fi coli il lardo del pentolo* 

Ova fpstrfe alla Tetlefca,
Mettete del burro nel tegamej  poi fi 

pigli un'acciuga tagliata in pezzetti, di
poi fi pigli prelibinolo , e cipolla, fi fac
cia in pezzetti, e fi metta il tutto a ri
friggere nel tegame, poi fi piglino ova , 
e fi dibattano bene con un poco d'acqua, 
e faìe, e fi mettano nel tegame,' e fi di
menino, fino a tanto che non (òno rap- 
prefe, come un caccio imperio*

Ova alla,Trippa»
Friggete cipolla in burro, dipoi fi pigli

no ova fode, e s’affettino tonde, dipoi fi 
buttino quelle fette in padella a friggere 
con del burro , ma non gran cofa,'quan
do faranno ben rofolate, buttili dentro al
quanto Tale, e un poco di moftarda forte, 
liquidata con acqua , e fpeziarie, ò pure 
ci fi faccia il marinato dolce c forte, 

Frittate m  Polpette.
' Fatte che avrete le frittate, (è ne fac
ciano quattro firifee dell’una, ed in ciaf- 
cuna ftrifeia , rivolta un pizzicotto d’uve 
paflere^ e pinocchi, candito tritolato fino, 
pezzetti di tartufo , e del zucchero. > e 
così forma re te a ciafcheduna polpetta ; di
poi, mettete burro frelco in piatto, e co
me frigge, mettetevi dentro le polpette, 
e come faranno ftate un poco in qaelbur-



ro , faranno cotte) e allofa buttatevi fb- 
pra. polvere di cannella .

dritta te in Trippa.
Quando avete fatto le frittate, fatene 

taglioli, quadri, tanto che ne efca da le
dici pezzi dell*una, poi mettete burro, e  
caccio parmigiano grattato in piatto , e 
fopra mettetevi un fuolo di quei pezzetti 
di frittata, e così farete ad ogni fuolo, ed 
all* ultimo vi metterete fopra le Ipeziarie» 

Lepre in Stufate' co» }a lfa .
Pigliafi la lepre, e lì difoflì, e fi metta 

in pentola in pezzetti con un poco di lar
do, e fi. tiri addietro con poco fuoco, « 
vi fi metta la fottofcritta fai fa, cioè fi pi
glino due, o tre cantucci piccioli, fi met
tano a molle in malvagia , o altra ròba 
bianca, e fi- laTcmo bene inzuppare ; in
tanto fi fàccia d’aver peftato nel mortarO 
oncie tre di nocciole monde fecche, o pu
re pignoli, un poco di cedrato candito in 
pezzetti, e dell'uve paflerer, e mezza fet- 
ta di pana reale, fi pelli il tutto beniffì- 
m o, dopo vi fi mettano i cantucci , e fi 
pettino, e fi unifcan con 1* altra roba, e 
vi fi netta  un poco d’aceto bianco, e di
menando bene il tu tto , fino che non di
venta come un tenero favore; dopo fi met
ta nei pentolo a cuocere a fuoco lento, 
rivoltandolo fpeflo, acciò non $’ attacchi 
al pentolo»

Lente in Mine firn da magro a lla  
Fiorentina •

Pigliali le lenti ; e fi mettino a bol
lire



lire in aequa » dipoi fi piglino tre , o 
quattro finocchioni, un pezzo di fellaro , 
cinque, 0 fei foglie dì nepitella, defpréf- 
femolo, fermollino , e un poco di bieto
la , della cipolla . Si batta il tutto infic
ine, dipoi facciali d*avere venticinque , o 
trenta pezzetti di funghi prataioli , 0 d* 
aUra Torta, ed altrettante fette di tartufi', 
e fe i funghì , e tartufi foflèro fecchi , fi 
mettano il giorno avanti in mol/e nella 
malvagia , o altra roba bianca gagliarda , 
dipoi s’ affettino in'' pezzetti piccioli , fi 
pigliano poi quattro fette di forra, o puf 
tarantello , e dodici oflriche o frefche ,  
o falate . Se fono falate , fi mettano a 
molle la fera in acqua calda , mutando
gliene tre, o quattro volte , tanto che fi 
dilla li no , di fi a la te che fono , la forra fi 
batta ben fina , e d‘un* oftrica fe ne fac
ciano quattro parti. Si pìgli un’ acciuga, 
e fi tagli in pezzetti piccioli , dipoi fi 
mefcoli tutta quella mafia di roba infie
rire, tanto i’erbe battute , quanta i fata
mi , funghi., e tartufi , e fi metta in un 
tegame con delle fpeziarie a foffriggere 
con buon olio-, e foffritte che faranno, fi 
metta ogni cola nel spèntolo dove faran
no le lenti Con alcuni ma i oni cotti , e 
come avrà bollito , s' arroftilcano le fét
te del pane, e vi fi buttino fopra le len
ti i lanciando ftufare bene’il pane, ac
ciò rasciughi qua fi tutto 1' umido dalle 
len ti é
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Minefirm di' Cavali coti ogni fori» di 

felvaggiume . . . .
Si pigli del broclo, e vi fi metta .a cuo

cere quella Torta di falvaggiume, che vor
rete è re  la mineftra, e vi fi mettano an
cora onde due di midollo, due rocchi di 
(altìccia, un pezzetto diprofciutto, o tto , 
o dieci pezzi di funghi tagliati in pez
zetti , e due tartufi affettati , e fi lafci 
cuocere il felvaggiume : dopo fi cavi il 
brodo , e vi fi mettano nel brodo onde 
due. dì burro frefco , e del caccio parmi
giano grattato, e delle fpeziarie, ed il ca
volo , ina vuol eflere a grumoletti, e fi 
lafci cuocere, e com*ècotto, fi metta nel 
piatto, e s’affetti la fattìccia , ed il pro- 
fciutto in pezzetti , e fi metta per ador
namento del piatto, e fopra il cavolo, vi 
fi metta del caccio parmigiano grattato 
in buona quantità»

Mac careni da graffo*
Piglili il brodo di due capponi graffi , 

e vi fi mettano a cuocere i maccheroni , 
dopo cotti fi batta finiffima h  polpa dei 
detti , e fc ne metta fopra ad ogni fuolo 
con del burro, che fia frefeo , e del cac
cio parmigiano , e cosi fi fàccia ad ogni 
fuolo , e fi avverta , che fieno ben. bur- 
r a t i , ed all’ ultimo fuolo fi mettano fo
pra quattro torli d’ovo ben sbattuti, e fi 
mettano a (caldare con un poco di bur
ro , e quando hanno prefo il caldo , vi fi 

- mettano fopra del caccio parmigiano , e 
delle fpeziarie, e dopo fi mettano a fcal-

dare



. w
ènte con poco fuoco {otto, acciò non bor
iino » 4

Mineftra di ì>arpa delta . $:
Piglili brodo di lepre y e vi fi .metta 

dentro mezzo rocchio di cervelluto bat
tuto, e cinque, o fei pezzetti di funghi,  
e di* tartufi pure battu ti, e del burro , e 
caccio parmigiano grattato , e delle fpe- 
ziarie , e lì lafci bollire lodo:, e.quando 
bolle, vi fi mettano, dentro tre , o quat
tro onde di quella polpa di lepre battuta 
fina, e con un meftolino sr unifca ogni 
cofa : dopo vi fi mettano le Jafagne , per 
quanto un vuole, che ferva la mineftra 9 
e dopo mette in piatto, fi ferva fopra cera 
caccio parmigiano.

Torta M arzapan e.
Libre una mandole monde , e pefte be- 

mlfiino, libre una zucchero fopraffino, che 
mezza fi mette con le mandole , e quan
do è metta infieme , pigliate la patta , e  
diftendetela tanto quanto volete grande fa 
torta: l'a ltra  mezza libra del detto zuc
chero fi disfa con un poco d'acqua di ra
fie, o di fior d’arancio, facendone un im
bratto aliai lodo, il quale diffonderete fo
pra la torta , che vi fa il candito , e fi 
manda a cuocere in fórno.

Mandole dorate.
Si prendano mandole dolci » fi mondi

no con acqua calda , por fi mettano per 
un poco nell’acqua frefea, e dopo fi get
tino nel zucchero fino (faccia co, odivi fé , 
o non divife , e vi fi rivoltino bene i

frat-



frattanto s’abbia a fuoco lina padella con 
'olio vergine , e quando bolle forte , vi lì 
mettano dentro le dette mandole , quali 
faranno fatte fubito che incominciano a 
mutar colore , allora li cavino , e (e ne 
facciano monticìni a foggia di piccoli pi- 
nocchietti, e fi pongano in piatti di terra 
in politura che l’olio polli fcolare, quan
do faranno fredde, allora fono bùone.

Torta d' OVa,
Prendete quattr’ onde di burro frefco » 

il quale fi fiemperi con due rolfi d’ ovo , 
e quando è beniflimo (temperato aggiu- 
gnetevi un poco di zucchero fino, ed al
tri fei rolfi d’ ovo . Dibattete ogni cofa 
infieme quali per un’ora , poi mettete in 
piatto a fuoco lento, e fu l'orlo di detto 
una calcina da fiaccio, fopra la quale po
terete la teglia poco calda’, e fubito che 
la materia farà un poco raffermata , farà 
cotta, ed ottima, avvertendo, che il zuc
chero fi mette a beneplacito , fecondo il 
gufio.

Latte dì Spagna.
Prenderete otto bicchieri di latte , e 

uno di pana , ponendolo in una calzetta 
vitriata pulita , vi sbatterete dentro die
ci ova frefche , un grano di mufchio , e 
onde otto di zucchero fino , mettendolo 
alla fiamma , mezzo lenta , acciò non s' 
attacchi, e mefcolandolo con fpadeletta , 
fin a tanto -che comincia a crefcere per 
levare ih bollore , allora lo leverete dal 

/fuoco , e lo getterete in piatto in luogo



frefco, e vi porrete fopra la teglia infuo
cata, che Io farà diventare color di rofas 
’e fervendolo con zucchero fopra, io Pian
gerete.

Minejlra di zucca  *

Piglierete la zucca rifatta nel brodo , 
la panerete per fetaccio , e piglierete fei 
oncie di mandole pelle nel mortaro, qua
li (tempererete con un bicchier di latte > 
parta te per ft attigna , e così metterete a 
fuoco, il tutto ben mefcolato in brodo di 
cappone , e quando la cottura farà vici
na , v  aggiugnerete quattro roflì d’ ovo , 
ed il fugo di quattro arance , che farà 
guilofilfima.

Furagli a ,
Pigliate libre una fior di farina fina , 

tre ova, e libre una zucchero fino in pa
ne , fi lavori il tutto infieme , ed unito 
che farà, fe ne faccia la furagiia con dU 
fenderla fopra teglie di rame un poco 
fpolverizzate badando foprattutto, che il 
forno lia temperato, perchè In quello con
fitte la fua perfezione.

Ova nel Fané,
Piglia mollica di pane, riducila più mi

nuta che puoi , fa ftruggere 'del burro 
frefco a proporzione , e mettivi il pane 
trito con un poco di zucchero, poi piglia 
ova frefche quantità aggiuflata , sbatti
le beni(fimo con detto pane , zucche, 
ro , Tale, e burro , e tanto latte ancora > 
che ferva per farlo cuocere : fa poi 
ftruggere un altro poco di burro frefco, c

quatw



quando è ben caldo, mettivi dentro tutta 
la mafia per farla cuocere , e per dargli 
il colore, ponici fopra la teglia rovente , 
inzucchera, e faranno fatte.

Gelatina di Velia fi r i .
Prenderai pollafiri ben pelati piedi 

ben puliti , e ff faranno bollire in adequa 
con poco Tale , mettendovi alquanti (lec
chi di cannella, e confumata che farà per 
metà, fi paflì per ftamigna , e li pollafiri 
fi pedino ancor loro, e fi pallino ? poi fi 
fgraHi in brodo con le' folite penne , e fi 
chiarifichi con chiara d’ovo-, e fugo di li
moni. Chiarificato fi leverà dal fuoco , e 
vi fi aggiugnerà zucchero fino , conforme 
la quantità del fugo , e dipoi un poco d* 
agro di cedro, pacando in ultimo il tut
to per una calza, che farà ottima.

Dofa migliore di tutte le fpezdarìe.
Oncie una di cannella pefia , dramme 

due di garofani in polvere , dramme due 
di zucchero di pane, mezza noce mosca
ta . S’unifea bene ogni cofa infieme e fa
rà fatta .

Kifo in Cagnone , ^
Si piglia coftola vuota di vitella , e fi 

mette allerto, e quando è cotta, fi prende 
quel' brodo , e fi parta per ftaccino, o al
tro , acciocché fia limpido , e chiaro , fi 
mette a bollire dentro ad un tegame , 
quando bolle, vi fi mette il rifo, che fia 
bene lavato , e pulito , e vi fi aggiun- 
gon alcune cannellettedi midollo, ben pu
lito dagli offi ,.ed il fuo caccio parmigia

no



flo grattato , e fi fàccia bollire a fuoco 
lento , e fi dimena con un mefìolino nel 
primo , quando fi mette il caccio , e col 
detto mefiofino fi va rivoltando, e chi ci 
vuole un poco -di zafferano ;, non ci là 
mule , anzi ci va , ma ci fono alcuni ai 
quali non piace , e così fi ferve ; ma li 
avverta, che fia fod'o, e non umido.

Salam e d i Pefce all*ufo de* Certofini.
Piglili libre venticinque tra luccio \ e  

anguilla) metà dell’uno , e metà dell'al
tra , e quanto più faranno grolfi ambe le  
forte, farà tempre meglio.

Si fpacchi tanto il luccioy che l'anguil
la ,* e levate le lilche di mezzo, code , te- 
fte, interiora, ed a ltro , 'f i-tagli con buon 
cortei fo la carne del luccio, atte A là fua 
pelle , come fi farebbe la carne di porco 
dalle lue cotiche , con tanta diligenza » 
che refii feparata là carne del luccio dalla 
pelle, e fraglie. Si fàccia Io fiefio all’an- 
guille, e fi tenga feparata la carne di luc
cio da quella dell*anguiHa»

Prima di tagliar l ’anguilla groffa, o fia 
miglioramento , fi faccia nella maniera che 
fiegue.

Si prenda T anguilla fuddetta , gettata 
via la tefia , e coda , fi taglia traverfo la 
parte d’efTa-, dove finifee il yentre, e Ia- 
feiata la parte grofifa tonda piena, fifa un 
altro taglio , come il primo, dove l’an
guilla comincia ad afi'ottiglìarfi , e quelle 
due parti laterali fi mettono inficine per 
peftarle minutamente > ed il rocchio grolle

di
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di mezzo fi mette da parte per farne il 
finto grafio de! (alarne.

Si pefi lèparatamente la polpa de! luccio 
così intiera, e netta dalla pelle, faglie > 
interiora, Iifche, tetta, e coda , ed il fi. 
mile fi faccia della polpa dell’anguilla, av
vertendo , che f  anguilla fia di maggior 
pelo del luccio , perchè quella è quella , 
che ft. corpo, e che lega, pella che fia.

Si cavino dal rocchio di mezzo dell'an
guilla li lardelli, che debbono friggere il 
gratto , e quelli lardelli debbono eflere a 
ragione di mezza libra per ogni libra di 
polpa, tanto di'luccio, che d’anguilla da 
pellarfi, ó pettata, e li lardelli fi tengano 
iempre feparati dalla carne.

Si avverta ancora , che li pub mette
re ^altresì della carne di tinca, o raina 
infieme col luccio , ballando che la carne 
dell’ anguilla fia Iempre d* a vantaggio del
la carne del luccio per la ragione luddct- 
ta. ‘

Si pelli ogni cofa feparatamentc , ma 
ben bene, e come ho detto, fi pefta tutto 
fe paratamente, perchè la carne dell’anguil
la non li potrebbe pettar bene con quella 
del luccio. Pettata adunque bene ogni co
là , fi ponga tutto infieme in un catino.

Si piglino poi li lardelli fatti aliagrof- 
fezza d’un dito , e fi pongano in un ài** 
tro catino > dovendo eflerj come abbiamo 
detto , a ragione di mezza libra per ogni 
libra di carne petta , sì di luccio, che d* 
anguilla.



Pex ogni libra poi sì di carne pefta 9 
cbe di lardelli, fi prenderà mezz'oncia di 
Tale , il quale fi dividerà a proporzione » 
sì nella carne pefta , che nei lardelli , e 
detto Tale fi mefcolerà bene infieme , ma 
(opra il tuttO) che li lardelli così falati » 
fi tengano* Tempre feparati dalla carne pe
fta in un altro catino.

Per tinger pofeia la carne fuddetta pe
fta , fi piglieranno due-ottavi coccinìglia 
buona, ed in un pentolino capace d* una 
libra d'acqua, fi porrà a fuoco a bollire» 
e con. e(Ta fece tanto allume di rocca , 
quanto è un grano di fava , o.quanto la 
larghezza d' un’ unghia del dico piccolo 
d ‘ una mano , ed un fugo d’ un buon li
mone, fi farà bollire, n^chè cali inquar
to , o il terzo, (è la cocciniglia non fofi* 
(e di gran perfezione, provandoli il colore 
con intingerli dentro un pezzo di carta 
bianca, per vedere , fe avrà gettato bene 
còlor creine fi, ma che non fia troppo (cu
ro , perchè farebbe la carne morella, e non 
coffa, onde fi avverta, che il colore non 
fia troppo chiaro, nè troppo (curo.

Raffreddata la tintura, ecolata, fi vuo
terà a poco a poco fu là carne pefta , ri- 
mefcolando ben bene con le mani, e vuo
tando la detta tintura a poco a poco, fin 
a tanto che 1’ occhio conofca aver prefo 
un color naturale di carne.

Poi così rimefeoiando fe gli porrà una 
foglietta di malvagia , levandone pttò da 
quella foglietta un terzo da vuotar fu li
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lardelli» che non fi debbono levare dal Tuo 
catino ieparato dall’altro della carne, 

Sarà poi preparata una mezz' oncia di 
garofani fini » pedi fini con -due noci mo
scate » ed a poco a poco nel riftiefcolarfi 
il detto vino $’ anderà mettendo nella 
compofizione , mettendo anche qualche 
parte fopra li lardelli , cioè i garofani » 
e noci mofcate , e ùmilmente oncie una 
pepe ammaccato ,-anzi acciaccato frollo , 
perchè non piacendo il pepe a chi man- 
gerà il falame , Io porta levar dalle fette 
con facilità.

Fatto tutto ciò, $* unifca'- ben bene tut
ta  la carne pèfta nel €uo catino , e fi fa- 
fci ben coperto per dodici ore, acciocché 
la carne pofTa prender bene il colore rodò, 
ma .s'avverta di non muovereilardelli dal 
fuocatino, perchè mettendoli con la car
ne pefla prima delle dodici ore fuddette , 
i  lardelli verrebbero rodi ancor loro , e 
farebbero bruito vedere, per non cfler bian
chi , come debbono edere,

Dopo le dodici ore s'uniranno i lardel
li con la carne pefla , ben mefcolati , e 
fe ne formerano {alami alla groficzza dei 
veri ec.

Nell’ invertirli s’ avverta che fieno ben 
duri » e poi fi facciano ftufare & calor 
lento, più torto di fumo , che’di fuoco , 
e  quando fi fentirà con la mano edere ar
rendevoli, faranno cuocere in acqua un 
poco falàta , con un >poco di v ino , .e 
qualche foglia d’ alloro » d facciano cuo
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no cuocere in maniera $ che pecchino pià 
toflo di mal cocci, che di croppo.

Se fi voieflero coll’odor d' aglio , fi ca- 
il fugo dell’ aglio con la ftefla. malva

gia , dopo che farà fiaco ben pafiaco in 
morcaro l’aglio a diferezione,

S* inveftifeono in budelli di manzo da 
• <farTalami. Il luccio Tuoi calare poco me* 

no della metà, e Tanguilla cala poco.
Saljiceia di Pefce.

Si comprerà anguilla , e luccio parte 
eguali; fe ne caveranno le loro fpine , e 
pelli, e le ne faranno tanto del lu n a , che 
dell* altro ftrifee , come ftringhe alla lar
ghezza d' un mezzo dito , per tagliarne 
quadretti, odadi. Tagliati che fieno i da
di di tu tto , vi fi porrà un terzo meno di 
fale per ogni libra di quello, che fi è 
detto dei Talami. Vi fi sbruffi un poco di 
malvagia, ma poca cofa , e vi-fi porrà ;a 
diferezione un poco di pepe ammaccato 
minuto, e Temi di finocchio dolce, avver
tendo che fia la grana pura, ecircamezz' 
oncia d’olio d'oivo per ogni libra.

Se ne formi TaJficcia in budelle di ca
pra, oporco, m afottili, avvertendo, che 
nelTinvefiirla l a ’fia lenta, perchè nelcuo* 
cer ella lì gonfia, e fi cuoce in tan t’acqua, 
che appena la cuopra con due foglie d’al
loro , e un poco di Tale.

Z affa aIV Alemanna.
Si pigliano i poJJaftrini, che fi vuole , 

e fi difofiano la quantità che vi pare 7 
avvertendo non romperli la pelle, Si faccia

un



un pieno di vitello, o d’altro gemile, fi 
riempiono i pollaflrini , dopo che faran
no ripieni, gli palerete con burro, e gli 
farete pigliar color d’ oro ; dopo gli met
terete a bollire in brodo buonilfimo con 
qualche fetta di profciutto , e prugnoli > 
e preparerete mazzetti di punte di fpa- 
rag i, e carciofètti, ovvero pifèlli teneri» 
e mazzetti ri*erbe, cioè lattuga, e anco
ra quelli metterete a bollire con buon 
brodo, e fugo di carne, e farete- cuocere * 
e quando farà cotta la detta roba , avre
te il voftro-pane nel piatto , ed anderete 
inzuppando, e vi metterete i detti polla
tomi , ed in quei tramezzi ci aggiunte
rete le dette erbe, cioè fparagi, carciofi, 
ed infoiata, “e coprirete in  ̂fui petto i poi- 
laflri con un brodetto df'piftacchi , che 
abbia corpo fifio, e la fervirete, e l ’erbc 
non vanno coperte, acciò fi vedano.

Tori* d i L atti a Bagno M aria.
Si piglia un boccale tra latte , e fior 

di pana., e fi mette in una catinella ben 
pulita con libbre una zucchero fino , do
dici torli d’ ovo con fcorza di cedrato , 
o altro, e tutto sbatterete infiemc, e co
lare te; mettendo tutto in un piatto d'ar
gento , e fotto un calderotto della gran
dezza del piatto entrcvi acqua bollente , 
ed il piatto fia coperto , acciò fi rappigli 
più predo . Quando è cotta , che in bre
ve fi vede, o fi fpolverizza con zucchero 
ambrato, o fenza'.



3$5
Zuppa dì latte con vino.

Sì la come la torta Hi latte a bagno, 
ed in cambio del cedrato >' fi mette.. un 
bicchier di mofcato,' qual zoppa-poi fi 
pone fopra a' bifcotti , e fenza bifcotti fi 
ferve in chicchere.

Bracciale alta Martnarefca 
Bracciole di vitello fiatò in •ififidìone in’ 

aceto, fai via, cipolletta,' ed aglio,' fcor- 
za di limone, per quattro,' o"c?nque ore, 
e dopo fi cavino , * e fi Spremano del det
to aceto ,  c s ’ infarinino ,  e fi -friggano 
con falla d‘ aceto, zucchero, garofani,' e 
cannella, qual fatta prima bollire, fioat
ti fopra alle dette bracciole, avvertendo, 
che non ci vada fopra de*'garofani , nò 
cannella, e fi fervono calde con zucchero 
fino fopra,' Pagnottelle ripiene frìtte.

Pigliate pagnottelle piccole di oncie 
tre in circa 1’ una , e cavategli la mi
dolla, abbiate dopo a parte un pieno di 
polpa di cappone , e cervello , condite 
quello pieno con parmigiano grattato l 
©va , mollica Hi pane inzuppata , midol
lo , e un poco- d’ aglio , e riempite il 
voftro pane , e quando farà riepieno , le 
pagnottelle trottatele con buon brodo , e 
icolate tutto i* umido , poi abbiate dell' 
©va sbattute , e le butterete fopra al 
detto .pane, Jafciandovele ilare per la 
metà H’ un’ ora , e  poi rivoltate le ‘pa
gnottelle, e friggetele calde , a chi
piaceffe il dolce, ce lo pub mettere neh•



pieno", come farebbe un poco di candito 
battuto nel mortaro.

Pafla Siringa a lla  Bologne/e.
Una buona ricotta, due ova intiere cru- 

c|e, cannella in, polvere, un poco di Tale, 
ed un poco di farina , ,  e ben impattato il 
tutto fi. facci a -cuocere in ttrutto , come 

ta  tegnente. E corta , * e cavata, $' inzuc
cheri al {olito, avendola gettata'nella pa
della -col cannona da far firinga; ’ 

i Pstjla Si finga alla, Fiorentina*
Si prenda v. gr. libbre una fior di fa

rina , e s’ impatti .alquanto tenera con 
tanto 'brodo., .quanto buttiro , fatandola, 
un .poco , .acciò npjv fi.a fcia'pita , e fi po- 
ne in una .cazzarola di rame fopra il for
nello*, ma .a, fuoco ,• che non fia gagliar
do, e Tempre fi dimena c«n una-mazzada. 
patta , finché fia qotta la detta patta , il 
che farà , quando fi vedrà , eh' abbia Co
minciato a far gonfioni nei bollire, e ’che 
fiali indurita, avvertendo ancora, che non 
bruci nel .tempo , che tta fopra il fuoco , 
Si cava-dalla cazzuola, e fi pone a rafFred-; 
dare fopra un tavoliere netto.;.- quando fa
rà fredda, fi comincia menare*,. e ttraccia- 
re a. forza di braccia, e quando farà cosà 
ben lavorata, ci fi mettano fei, o otto rotti 
d’ova -frefche più , o meno, fecondo che. 
la. patta farà dura , o tenera , e tornan-* 
do a • dimenarla >. fi ponga poi nel voftrò. 
cannone , che abbia il buco latto a fteJ-i 
la‘, o altra.forma. > e nell’ ufeir a for- 
^a fuori i fi tagli di mino in. mano alia'
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lunghezza ,  -phe "vi piaceri » avvertendo 
però , che quando la metterete nella .pa
della , Io firutto^non fia tanto .bollenete, 
e che la padella abbia fuoco le n to , -acciò 
le palle reftino gonfie , quando faranno 
nel piatto* c  «dipoi .inzuccheratele, cavate 
che le avrete dalla padèlla» «avvertendo an
cora di non mettere zucchero dentro alla 
palla , quando fi lavora, perchè impedireb
be il gonfiarfi^ quando -fi cuociono *

Chetoni dx fxrexrróftty icomejì accomodine 
.all'-ufo Fiorentino.

Pelati che ‘faranno 1 voflri piccioni -, fe 
gli cavino 1’ interiora., ma ,fi .procuri di 
farli a baffo il -buco più piccolo dia .poffi- 
bile ti. di pòi fi .procuriceli lavarli i grani 
dal gvzzo diligentemente con acqua per 
il becco e fi tornì a 'riempirli il gozzo 

tante volte, quante T>afiino a 'nettarglielo 
ben bene. Infilzati nel lo fpiede fi laici lo
ro fare. il. collo /a .fuoco -, e poi fi vadano 
girando,a fuoco lento, -Nel cuoccrfi il bu
co di. dotto , di, dove fi daranno cavate I ’ 
interiora s'andrà turando , *o almeno firi- 
gnendo aliai a ;caufa del calore, quale non 
trovando réfpiro nel -collo lafcicrà i  pic
cioni 'gonfi .e belli , e ‘per quello -non 
fi leva^ il.fgpzzo per d ia 'fchiena , , come 
s\ ufa Xrt altri paefj Si ùngano ,1 e fi 
falinò trq volte.,  a.vyectèndo .i'd’ ungerli 
quando Ce neconofeerà il bj fogno , «idi. 
non cavarli*̂  appena unti, y perchè puz
zerebbero di.(trucco,.e renderebbero nau-r
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(è a nel mangiarli , ma unti , , e falati 1* 
ultima volta ù laici no cuocere un poco» 
tanto che lo (brutto fi cuoci , e che ven
ga a perdere quel gufto cattivo che ha, e 
ben caldi fi mangino.

Migliaccio alla fiorentina.
Si prende (àngue dicapretto, od*agnel

lo , e lafciato rappigliare'» fi getti via il 
fiero eh’ avrà fatto , dipoi dentro al pi- 
gnatto, ove f  avrete , metterete quant* 
acqua calda, o brodo, che badi per fare 
un migliaccio, due ore fecondo la quan
tità  del voftro, e la grandezza della pa
della, e con una mano anderéte disfacen
do il voftro fangue, tanto che fia tornato 
liquido come prima, ed incorporato coll* 
acqua, o brodo, con cui 1* avrete (tempra
to . Ciò fatto , ci fi ponga del pan grat
tato . formaggio parmigiano grattato, fpe- 
ziarie fine, noce mofeata , fafe quanto 
badi, pignoli, e uva palla, e tutto fi 
dimeni, ed incorpori infieme , con due, 
o tre ova crude ben sbattute ; ma £ av
verta, che^il pieno non T indurifea trop
po, come pure non fia tanto liquido , 
dovendo edere appunto come una frit
tata ripiena. Si prenda dipoi buon drut- 
to , o buttiro, e fatto fcaldar bene nel
la padella , più che non fi ‘ farebbe ad 
una frittata ci fi verfi dentro la detta\ 
compofizione^alla grodezza di udN buon 
mezzo' dito',-- coprendo tutto il fondo 
della medefima padella , 'e  fatto rappi
gliare in edà , » come • fi farebbe ad una
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grofla frittata, fi volti dall* altra parte, e 
Jafciatelo (lare ancora fopra ai fuoco, fa
rà fatto il voftro migliaccio, avvertendo 
però, che rimanga un poco morbido ne! 
mezzo : perchè, fe li cuocerà troppo, ver
rà arido, e non avrà Ijuon gufto nel man
giarlo, e pollo nel piatto li gratti fopra 
formaggio parmigiano.
Gaviale frefeo da mangiare in pochi giorni• ' 
L‘ ova di fiorione per far -'caviale, 

tanto fi faran migliori quanto piò faran
no nere, conviene di nettarle bene , e 
mondarle da quelle pellicine, e per ogni 
libra di erta ova , bifogna mettervi un 
terzo d* oncia fàle, ed un* oncia e mez
za di pepe ammaccato,. e non -in pol
vere. Si metteranno poi nel vaiò, do
ve fi vorranno tenere , falciandole per 
una notte, e più. Dopo trattele^, e po
rtele fparfe fu d* una tavola,  che ab
bia le fue fponde, fi teneranno nel for 
no oneftamence calde per ifpazio d’ un 
crsdo, o poco più, e trattele, fi mefeo- 
jino con un cucchiaro di legno, , e poi fi 
rimettano di nuovo in forno, lalciandovi- 
li per quel medefimo fpazio un’ altra vol
ta , c così anderete facendo, fino a tan
to che faranno cotte, e farà la prova, fè 
aleggiandone, non doppieranno più fotto 
il dente, e fe faranno feemate predò il 
terzo. Quello fi potrà mangiar di conti
nuo, ma fe lo volefte far per conferva- 
re , non vi anderebbe pepe, che lo fareb
be rancido «



Di quello daconfervare no» ve ne par
lo , perchè fempre Ce ne trova fatto ; ho 
voluto dirvi di quetto da mangiar frefco ,  
perchè ff può fare alia: mano, ed è colà, 
che molto diletta.

Torta Marzapane alia Senefe - ' 
Pignoli, e  mandole noftrali, tutte mon

de , e  fcelte da vinti * onde- fei per Co
pra petti beni (Timo in mortaro in tnatiie- 
ra che non ritengano groflezza , e poi 
abbia libbre una zucchero fino , fùfo in- 
acqua lanfa. e cotto a forma di manus 
chrifti, nel quale poi così caldo* vi getterai 
le  mandòle^ e pignoli petti ) dimenando il 
tutto, in un calderotto , e (ubico- buttarci 

-dentro, fei rotti d*'ova frefche, dimenando 
gretto, acciò non vengano cotte dalla pa
tta calda , è fè la patta venittè troppo- fo
tta ,  metti acqua, fan fa con grani quattro» 
di mufchio disfatti in detta acqua , e  poi 
di (tendi fu le- cialde , e per dtftcnderle- 
adopra iti vece di fior di farina, zucchero- 
petto ) e quando è  dittefà in forma di tor
ta , abbi zucchero.fino disfatto in acqua 
ìanfà in fórma di (odo favore, e  tuttra la 
detta corta , e manda a cuocere in fórno 
fecondo il folfto.
Salfe per il Pefce , cotto altee Gratella,, e 

t» Forno,
Aceto ro tato , olio di Lucca ,• olive 

feoz:* otto ,  capperi ,  brugne di' Marfifia ,  
cedro condito, pignoli, paflàrina , ‘c zuc
chero ,Ve cannella. ’ ' '

Coti tartufi „ prugnoli > olive fena* of-
fo*



. . .  *§f)I
fo b ru g n c  di GeriovaV pignoli--*, pùnte di 
fparagi , carciofi , _ piftacchi verdi /opra ; 
con regalo df fparagi, c carciofi fritti* o 
lèi lari fritti,-fecondo la ftagione. •. 1

Salfa reale fatta di vino di pómi'granai 
ti > cappari » e frutti frefchi ini dadi di che 
forta fi .vuole* c fecondo la ftàgióòe.

2 afta sfogliata perfettiffima .
Prendete libbre due fiore-di farina > e 

libbre due buttiro di fieno duro,. '5* impa- 
Iti la farina cori acqua fredda , cd un po- 
co di fale trito minutifiìmamente > e di» 
menata bén(bene:, .fi riduca in palla alla 
lunghezza ,' e'ihrghezza'd’un mezzo tova
gliolo.. Si dimeni'dipoi il buttiro fuddet- 
to con le mani , fino che perda tutta I* 
umidità , e ferofità , e pofcia fi ponga a 
pezzetti il detto buttiro maneggiato fino 
alla metà delia fpoglia alla fuddetta Jun* 
ghezza P '1 appunto in quefta forma , 
che in f  " I piccolo vi accenno , e quefta 
fpoglia lm.1 deve eflere grofìà come uno 
feudo • Dipoi fi ribalti fopra il buttiro la 
palla , ove non fi è^mefio il buttiro , ed 
attorno attorno |# r  quefta fola vòl
ta,^ fi raddoppi dillg^fi^emen te , perchè net 
lavorarle fuffeguentemente non (cappi fuo
ri da veruna parte il buttiro nello fpre- 
merla con la mazza, o fia la cannella da 
palla.

Qt»c(ie feguenti cofe fi replicano per 
quattro volte'.

Ciò fattoli fi (tenda con la cannella 
R  4 e ri-k *



e ridotta alla prima lunghezza, e fi fac
cia poi a doppia larghezza. Si prendano 
le due eflremità di fotto> e fi portino con 
la mano fino al mezzo della lunghezza » 
$ prefe le due eftremità ancora di l'opra, 
fi fàccia. Io Hello., unendo quelle quattro 
eftrCmità al mezzo della- medelkna lun
ghezza, e appena Ipolverate un poco le 
due parti laterali con farina , quando 
Hanno così, l~.HH-.Zil fi voltino nello 
ftelfo tempo in 1^1 fàccia' , che ver
ranno a formare la lun 1—,] ghezza di 
prima.

In fine fi allottigli alla 'prima grof- 
feaza. Dipoi, fi to rn i, e-ribaltare fopra 
la metà di detta lunghezza, e prefe Te Ure
mici inferiori, fi faccia lo Hello, fino che- 
fia giunta ìnfieme in.quadro, c poi fen
dete la palla, come volete, e fàteveneciò- 
che vi pare. .

Pafta frollar.
Pigliate libre una farina , onde otto- 

zucchero, oncie quattro, e numera tre> 
o quattro ova, li fèmplici torli, ed una 
chiara, mifchiate ogni cofà ìnfieme, ma- 
con prefiezza , e diffondete fopra la ta
vola con la cannella fcanneilata, dopo 
aver tirata la palla col. mattarello’, o 
fia cannella lilcia > alla grettezza d* una 
Genovina . Allora datele fopra leggier
mente la cannella fcanneilata per farle i 
fegni veguali, e fe per forta fa palla vi 
riufcifle troppo du»a, metterci un al
tro torlo d’ ovo, o pure fe vi riufeirà

tro-



troppo tenera * poneteci un poco dii farina. 
Il forno dee eflerecome quando fi* cavano 
le crollate, o il pane, perchè pretto la pa
tta frolla fi abbrucierebbe, o piglierebbe 
brutto colore.

Per far Maccaroni ripieni*
Pigliate latte , e farina quanto batti , 

e porto il latte a fuoco, andateci metten
do la farina a poco a poco , ièmpre an
datelo dimenando , lino che venga crema 
forte , e quando è pretto ad etter cotta , 
ci fi pongano due rotti d’ ovo crudi , ed 
una chiara , e tornili a dimenare , fin 
tanto che farà ridotto a patta . Poi li 
vuoti fopra tavoliere fpolverato di fari
na, perchè non s’attacchi, e lafciato raf
freddare , li tiri poi come una Ipoglia , 
qual raglierete alla larghezza d’un dito . 
Pofcia bagnerete quelli pezzetti di palla 
con ovo sbattuto , e la riempirete del 
feguente pieno per far i vottri Maccaro- 
n i.

Pieno dei fuddetti Mcucnronì,
Polpa di cappone , o d’ altro volatile, 

tartufi , prugnoli , formaggio di forma 
grattato *, mollica di pane bagnata in un 
poco dì pana, o latte, e tutto ben trito , 
o petto in mortarò , ne riempirete i vo
ttri maccaroni, quali farete cuocer’in buon 
brodo , o fugo , ma poco , perchè non fi 
dislaccino dopo che con le mani gli avre
te ridotti col pieno alia forma dei veri 
maccaroni, ed a quella lunghezza , che
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più vi aggrada (òpra if vortro tavoliere ,  
e formaggio grattato fopra.JPafficele de' /addetti Maccarcnt .

Fatti > e coiti , che faranno i voftri 
maccaroni nella maniera fuddetta -li farete 
/a cada ,di parta frolla , e li porterete in 
forno tanto che (la cotta la carta* ma av
vertite a non farci carta più dura, e ordi
naria, perchè convenendo a quefta più cot
tura , probabilmente dando molto in for
no potrebbero ribollire, e la replicata cot
tura li farebbe disfare.

Vanno incacciati come gP altri tanto 
facendoti fcioltt, quanto ponendoti in caf
fi a forma di particcio.

Salfa'per Manze alìeffo i~ Acciughe.
Pigliate due ,  o tre acciughe e  femp/i- 

cemente rafchiate fenza lavare, tagliate in 
pezzetti-, ponetele a disfare in cazzarola, 
dipoi aggiugneteci buon .fugo > capperi 
un poco di mofcato , e quando farete vi
cino a- fervire il voftro piatto di manzo ,  
{premere nella fàlfa fugo di limone, do
po che ci avrete meflo un poco di pepe 
a bollire , gettate la falla bollente fopra 
il pezzo dì manzo , e fe la vorrete far 
più ricca, metteteci ancora dei tartufi in 
fétte, e prftacchi, e fe non avete comodo 
di limone » poneteci un poco di buono 
aceto.

Gelatina graffa* e magra.
Per fare un piatto reale di gelatina 

vi vogliono tre zampetti di. vitello , cioè 
foto dall’ultima giuntura andando a baffo»

e  fa-



e farebbe neceflario pefàflero libbre fei di 
dadiera, e quando non fodero tanto pefo, 
bifogna pigliarne dì più. Li fuddetti'zam
petti debbono dare nell* acqua- tepida lo 
fpazio d’un’ ora, eflendo dati prima ben 
pelati', e netti come vanno . Diìxù fi 
prenderanno li medelimi, e -fi porranno 
in una pignatta , che tenga dieci libbre 
d’ acqua di dadiera , con che vi fia il 
luogo ancora per detti piedi , pofcia fi 
ponga la fuddetta pignatta al fuoco; qua
le levato il bollo", lafciafi bollire la fud
detta lo fpazio di otto ore , e quedo a 
fuoco ben lento il più polfibile , e pafla- 
to detto tempo , bifogna levarne fitori 
della pignatta un poco, e porlo (opra un 
tondo, o altro, e lafciarlo raffreddare per 
vedere fe fi gela , che allora farà fatta , 
e quando non gelafle , bifogna lafciarla 
bollire di vantaggio , mentre non fempre 
con le previe determinate ore fi fa il detto 
gelo, ma bensì fecondo ladagionc più ri
gida , e men rigida, malli me in tempi cal
di , che bifogna fervirfi del ghiaccio , ed 
anche alfai difficile . Fatto il detto gelo, 

.già come se detto,*bifogna prendere una 
libbra d’ amandole, e farle pelare , e poi 
pedarle, ma fopra il tutto macinate dell* 
ore , con prendere parimenti una libbra 
di zucchero in polvere ben fino , e me- 
fcolare il tutto infieme, con porre le fud- 
dette amandole, e zucchero in un catino, 
c poi gettarvi dentro il gelo della pignat
ta , ma che prima fia ben colato , e poi

R  6 pren-
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prendere una telai quale non fia ne trop
po fifla , nè troppo chiara , ma che «a 
ben forte , e porvi dentro tutta la fud- 
detta roba , e poi per fòrza di fpremere 
ben fòrte farla pillare per detta tela col 
mettervi dentro un poco di Tale > ed odo
re ~a guIlo di chi la ha da mangiare , e 
dipoi porla ne*piatti , vafi, o altro , che 
vi ghiaccerà, e farà fatta r

Gelatìna fopraffìna.
li medefimo va fatto per fare' la gelati

na con piedi di capponi) quali fi1 debbono 
pefare, mettervi a proporzione quanto s'ò 
d é t t o a l t r a  gelatina , e quella fatta di 
piedi di capponi farà là migliore >' e il 
chiama la fopraffina,

Gelatina d i Vefce.
Lo fleflb ancora fi fà per fare quella di 

pefee , dovendo eflere il medefimo pefee 
affai groffe , dr modo che abbia la polpa 
per formarne il gelo, che vuol dire* vor
rebbe edere il medefimo* da mezzo pefo * 
e non è buono altro pefee » che la tinca , 
mentre l’altro non vuol gelare., O rza ta .

Si piglia carne di vitello* onde t r e , or* 
zo  ̂onde tre ? Si cuoce H tutto infieme » 
poi cotto che fra , fi pefta in mortaro , e - 
li cola con tela di lino netta ; indi vi fi 
mette dentro zucchero a dilcrezione , che 
farà fatta , e fe fi voleffe piu grande , Ir  
prenda più orzo, e più vitello.

Mojlarda alla Cremvne/e.
Pigliate dell’ uva nera una buona qua»*



tità , cioè mezza fonia , e fegatella tut
ta , dipoi mettetela a cuocere in un Cai- 
dare {lagnato fenza umidità alcuna ; ma
neggiandola di continuo con una pala 9 
o menatore fatto a porta , acciò non 
sv abbruci , e così quei vaghi d’ uva fi 
disfanno tu t t i :  allora con uha mefcolà 
partatela in un fetaccio di pelo doppio 3 
detto da cafiia , il che fatto pigliate 
quella polpa paflata , e di nuovo mette
tela, a cuocere, / maneggiandola di conti
nuo , fino che ha corpo , 'e« mentre fi 
cuoce » mettetevi dentro fcorze di me
langoli condite col miele , e tagliate in 
bocconi piccioli cinque , o fei libre , il 
che fatto levatela dal fuoco , e fredda ri
ponetela, mettendovi prima una mezza li
bra, o meno di cannella ‘ben pefta-, di 
poi pigliate una libra di fenape pefta * 
e mettetela a molle nell* acqua bollen
te. , tanto che la «impartì , e pallate 
ventiquattro ore incorporatela con la 
polpa s ed è colà nobile « In quanto 
alla lènape fe ne mette più , o me
no, fecondo che uno la vuol forte, ode
bole .

Olive condite alla Oenovefe.
Pigliate nel Mefe d’Ottobre belle Oli

ve grolle, avanti fi facciano nere, fatele 
ftare a molle nell* acquaf_comuneper otto 
giorni, mutandola ogni giorno, dipoi ac
ciaccatele una ad una con un legno, che 
non fi rompa 1’ orto, ii che fatto levate
ci gli orti a tutte , e di nuovo rimettete



le in altr’ acqua mutandola ogni giorno 
lino che hanno perduta 1’ amarezza ; al
lora fatele la falimora mediocre , o met
tetele nel vafo con torfr, o gambe di fi- 
nocchio-, e confervateIe?pel bifogno . Al
cuni, vi iaiciano gli ofifi dopo che le.han
no acciecate, avendo più gufto così. 1 

Olive condite alla Gaetana .
Pigliate le olive come (opra fenz’ ac

cecarle , ,  e fate lifcia di una parte di 
calce viva , una parte di cenere di.far- 
menti di vite, ed una parte di cenere di 
gambe di fave , e con acqua fatene lifcia 
al folito , e bifogna che porti a galla un 
ovofrefco, il che fatto mettete in un va- 
fo di legno le olive , e la lifcia , che le 
cuopra , mettendovi fopra rami di olive 
con una pietra*, che le tenga a molle , 
ed in fei , o fette ore hanno perduta 1* 
amarezza: allora levatele, e mettetele iu 
acqua , mutandola ogni giorno, fino, che 
hanno perduta la falfèdine della lifcia , e 
reftino infipiede, allora fe li fa la falimo
ra , o gagliarda , o debole conferme uno 
le vuol conferva^ lungo tempo , e reftino 
belle verdi avvertendo non toccarle mii 
con le mani, altrimenti divengono nere.

Fagioli come f i  conftrvino frefebi 
nella Salimora.

AI tempo che li fagioli fono ancor te
neri , che appena hanno la metà del fe
lce , fi ^cogliono , e fi nettano da quel 
filo, che hanno come-fe fi voleffero man
giare; allora li fanno dare quattro bollo*

r i ,



ri»  avvertendo di non metterli, fino che 
l'acqua bolle, altrimenti perdono il colo
re, e fatto’ quello fi levano .e  fi Jafciano 
raffreddare, dipoi fi-mettono ? nella cati- 
nella,;e vi fi fa Ja.falimora'gagliaxla, éd 
In*cima .anche-vi fii mette un pugno'di 
falene fi cuoprono ». che-filino a" molle» 
acciò non muffino: la Quadragefima poi » 
quando uno li vuol cuocere » ne piglia 
quella quantità »• che vuol cuocere » .e fi 
mette a. mòlle per una notte nell’ acqua , 
é poi li fa cuocere a perfezione in un’altr! 
acqua , e così refian.0 difiafati , .  dipoi fi 
Trigono aHa padella con olio , e nel fine 
vi fi aggìugne unor fpicchio d’aglio diftem- 
perato con aceto, ed un poco di finocchio 
pefio, fé non fi può aver frefco» ed è co
là guftofà per povera gente*

Trippe di Bove , o di Vaccina cotte 
alta Romana,

Le trippe degli animali grafi! , ancor
ché fieno vecchi faranno perfette, ma fò- 
prattutto ^vogliono eflere ben nette con 
acqua calda'*, e ben purgate d* ogni im
mondezza , facendole, fiare in acqua cor
rente per dieci ore» ovvero in vafi, mir. 
tandovi l’acqua» tanto che perdano il fe
tore , che' hanno » facendole alleflàre in 
acqua fenza fàle, fin’a tanto che faranno 
ben fchiumate, e dipoi fi caveranno» e fi 
fciacqueranno in acqua fredda . Il che fi 
fa', acciocché non ifcoli il graffo, o fi par
tono in più pezzi grofii, e piccoli fecondo 
il gufio , e fi porranno in un altro vafo

eoa



con un pezzo di profciutto , ovvero cer
vellate, edacquaa bafhnza , facendolefi- 
nir di cuocere , di modo che rimangano 
bianche, e non troppo falate, ed li brodo 
iìa graffo ; e fé faranno pezzi grofTì , s' 
accomoderanno in' piatti ̂ con un pezzofo- 
pra T altro tram ezzatici caccio parmigia
no grattato, e fette di proVatura mefcolate 
con fpeziarie comuni, e  con effe trippe fi 
iervirà il profciutto , ovvero cervellata , 
fpargendovi fbpra* un poco di brodo graf
fo , e facendole ilare in luogo caldo, ftuf
fa te tra l’un piatto, e l'a ltro  tanto che 
il cacio, eie provature fieno incorpora
te con le trippe , fervendole calde a be
neplacito .

Ma fe fi vorranno* in mioeftra, dappoi 
jerhe faranno ben cotte, e tagliate minute» 
fi potranno incorporale con ova sbattute, 
e cacio , mefcolate con le fuddette fpe
ziarie, e menta, majorana, e petrofemo- 
lo battuti, fervendole cosi calde con cà
cio grattato, e cannella fopr^

Ma per fapere la parte migliore, che fi 
ha da pigliare; dico, che dee pigliarti la 
parte più graffa del bottaccio , ed il re- 
ftante del budello maeflro per far 1’ altre 
vivande,. Gli altri budelli fon più magri, 
e più puri, e fon più appropriati per far 
falticiotti che altro , ma quando faranno 
idi,giovenchi, cioè manzuoli » fi potranno 
adoperar tu t t i ,



Ter fa r  Polpette> t  Polpettoni della Carne 
magra della eofcia di Vitella Mangana. 
Pigliai! la parte migliore,.cioè quella , 

che farà^priva di pelle, e di nervi , e vo
lendone Far polpettoni, fi prende la parte 
più magra del lombolo, priva d’ olla*, e di 
pelley e di nervi, c taglili pertraverfo in 
pezzi grolfi di lèi onde l ’uno (polveriz
zandoli di (a ttr ito , e fior di finocchio , 
ovver pitartamo pefiocon fpeziarie comu
ni , e ponendovi quattro lardelli di pro- 
Iciutto vergellato per cìalcun pezzo , e fi 
facciano Ilare in fopprefla con la - detta 
compofizione , ed un poco d’ aceto.rofa- 
to , e fapa per tre o re , e dipoi fi ponga
no in fpiede con una fétta di lardo tra 
l ’ uno, e l’altro pezzo con foglie ‘ di fal- 
via, oj di lauro , facendoli cuocere con 
fuoco temperato. Cotti che faranno, vo
gliono elTer ferviti così caldi -con un fà- 
pore fatto col liquore , che* cafca da e£* 
fi , e mefeolato con quella cotnpofizio— 
ne , che fecero , quando furono in fop- 
prefla , il qual làpore vuol avere un po
co di corpo , e fé gli dà il colore di 
zafferano , ed in quella maniera fi fan
no i polpettoni ancora alla romanefea 
di lombolo di bove , o.di vaccina , Ma 
volendo far polpette della fopraddetta co- 
fcìa di vitello mongana , taglili la car
ne alquanto più lottile , e più flretta 
del polpettone, battendole con la colla 
del cortello da ambedue le partì, il che;



fi fa, acciocché rimangano piu tenere, e 
pi ù .frolle, sbruffandolo con un poco‘d’a
ceto, pepe,, fale, e finocchio. Abbiati poi 
una compofizion di lardo battuto con la 
medefima carne magra, rotti dova, pepe, 
cannella, prettemolo, ed. al tre erbette odo
rifere con uno fpigoletto d* aglio , e coli 
effa s’ empirà ciafcuna di loro'^ volgen
dole in fua foggia di cialdoni ,' ponendole 
nello fpiedo con una fettolina di lardo 
tra l’una, e l’altra , e facendole cuocere 
con,fuoco gagliardetto nel principio, fin’a 
tanto che faranno ferme, e cotte che fa* 
ranno ih modo , che abbiano alquanto di 
colore, fr caveranno ; così calde fi fervi* 
ranno con alcuni faporetei fopra , e fé vi 
fi vorrà porre caccio grattato nell’ empi- 
tu ta , farà in arbitrio.

Le dette polpette anco piene che fa
ranno fi potranno involgere in rete nel 
modo che fi fa de’ fegatelli, ed infpedare 
con una sfoglia di lauro tra Puna, e l’al
tra , facendole cuocere con più lento fuo
co delle foprafcritte , e fervendole calde 
con alcuni fàporetti fbpra ,
' M a1 volendole ttufàte , non occorre po

llerie nella rete, e batterà, come faranno 
mezzo cotte-, cavarle dallo fpiede , e po- 
nerle .in una pignatta , o fìufatora , dove 
fia il gratto, ch’ècolato, ed agretto chia
ro , motto cotto, zibibbio, pepe , cannel
la, zafferanno, e fugo dì melangole, e fi 
facciano finire di cuocere con etto fapore 
pian piano. .

Vo-
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volendole fiutare in un altro modo , 

piene che faranno cosi crude,' fi mete ran
no in una (lutatura , nella qual fi% lardo- 
colato, ovvero firutto , facendole foffrig- 

<gefe pian piano, e rivolgendole , fin’ a. 
tanto che la compofizione fia appretti. > e 
giungali con eflfe tanto' Brodo , che filano 
coperte , e prugìie, e vifciote frefche, o  
uva fpinà, ovvero aggrefio intiero, ilche 
farà fecondo i tempi con la medefima fpe- 
ziaria, che s'è adoprata di fopra, e fi fac
ciano finir di cuoceretenendo il vaiò tu
ra to , e cotte’che faranno fi fervinocolmc- 
dèfimo brodo fopra ,  avendovi pollo prima 
che fi vogtion fervire un pizzicotto d^er- 
Bìcine oaorofe Battute*

In quello modo fi poflono anche fottefia-* 
re nel forno* ■ *

Ma volendoli in altra maniera , battu
te che faranno le polpette con la colla, 
del cortello , fi Bagnino con agretto chia
r o , e fi fpolverizzino di zucchero , e- pe
pe , e cannella , lafeìandole Ilare l’una 
•fopra l’ altra per un’ora , ed abbiali una 
tortiera unta di firutto , ovver di lardo ,  
facendo un Aiolo delle polpette lènza ctt- 
fère involte , e (opra le polpette fpargafi 
caccio nuovo , e vecchio grattato melco- 
lato con zucchero, pepe , cannella zaf
ferano,’ ed uva palla ..Dapoì fi piglino al
trettante polpette Bagnate neH" ova ba- 
tutte, e fi ftendano fópra le prime i è vi 
fi ponga un’ altra volta della medefi- 
ma compofizìone coti* alcun e fectoline dà

prò-
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provatura , e cosi te ne verranno a fer© 
tre , o quattro tìtoli, tacendole cuocere al 
forno, ovvero lotto il cello con una fetta 
di lardo fopra ; e come faranno fiate per 
mezz’ora in**forno , vi fi porrà un fioco 
di brodo tinto di zafferano , ed un poco 
d’agretto chiaro, o intero, e cotte che fa
ranno , vogliono cffer fervite così calde 
col fuo brodo , e fe vi ti volefiè porre -, 
tra l’una, e 1* altra fette di fommata fa
lata, farebbe in arbitrio. „

Ter cucinare i l  Coniglie à' India ,  detto 
anche Porchetta t ed i l  Ghiro.

Volendo arroftirlo nello /piede , peliti 
con acqua calda , e fi cavino gf interio
ri , ed empiati d' una co.mpofizìone fetta 
di lardo , e profciucto battuto mefcolato 
con la fua coratella , e fegato , che fiano 
ben netti , e tpeziarie comuni , prugne , 
e vifciolc tècche , cacio graffo , che 
non- fia falato, ed ova , e Teliate in luo
go delie prugne , e vifciole fecche pon
gavi fi' uva fpina, o agretto intiero , e pe
re mofcatele , ed altri frutti , non trop
po maturi , in pezzetti , e pieno che fa
r à , fi cucia il buco, che farà meglio far
glielo nel filo delia fchiena , che in al
tro* luogo , e pongati nello {piede , lenza 
edere rifatto , accomodandolo in modo , 
che non giri » e «facciati cuocere a len
to fuoco , e come comincierà a fencire 
il caldo , ungati la cotica con lardo , 
il che fi fa per confèrvario morbido ,
C perchè non abbruci , Si può anche

’ arro-



atroftire vuoto, e fotteflato al forno, ed 
in quello modo fi può accomodare il ghi
ro -

Oglia putrida ulta Spagnola»
SÌ nomina da' Spagnoli quella'vivan

da ZZ, Oglid potrida ZZ perchè facendoli 
ia maggior parte in pignatte^ di terra > 
le quali dimandano Ogliàs , e « potride 
chiamano diverfe cofè ben cotte . Per 
fer la qual vivanda ii piglieranno libre 
due di gola di porco falata , vergellata , 
e quattro libre di fommata diflalata ; due 
grugnì, due orecchi, e quattro ‘piedi di 
porco tagliati per mezzo, e mefaltati d' 
un giornof, . quattro libre di porco cigna
le fcon il callo frefco*, duelibre d ifai Pe
cioni buoni , e nettata che farà ogni 
cofa , facciali cuocere con acqua' fenza 
fale, ed in un altro vafodi rame , o di' 
terra fi facciano anco cuocere con acqua, 
e fale libre fei di colle di cabrato, e l i 
bre fei di rognonatica di vitella , e fei li
bre di vaccina graffa , e due capponi-, 
ovver galline, e quattro piccioni domefti- 
ci graffi, e di tutte le dette m aterie, le 
prime che faranno cotte, e non disfette, 
fi cavino dal brodo, e fi confervinoin un 
vafe, ed in un altro vale di terra , o di 
rame col brodo delle fuddette carni fi cuo
iano due quarti di lepre dì dietro taglia
ti in pezzi, tre flarne due fagiani o 
due anatre grolle falvatiche frefche, venti1 
tordi, venti quaglie,-e tre cotorne, e cot
te che faranno le fuddette robe, fimefco-
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lino i detti brodi Tutti ìnfieme panati pét 
fetaccio > avertendoci, che. non fieno trop
po falati, e dipoi fi abbiano pile/li ■, ceci 
roifi, e bianchi , che fieno fiati *, in mol
le , capi d* agli mondi , cipolle vecchie 
fpaccate, rifo mondo, cafiagne monde, e 
fagioli :che fiano perlelfati, e ogui-còfa fi 
faccia cuocere in Cerne col brodo, e quan
do 1 legumi faranno predo a cotti ,  vi fi 
ponga cavoli torfuti , e cavoli milanefi , 
navoni gialli, e cervellate ovvero fallicela, 
C quando ogni cofa farà cotta , più tofio 
un poco loda che brodofa , diavifi una 
mefcolata , acciocché ogni colà venga ad 
incorporarli, e facciafi.il faggio più, volte 
per rispetto delfale ,, ed aggiungali con 
effe pepe.,*e cannella, c dipoi-fi abbiano 
apparecchiati piatti grandi, e pongali una 
parte della compofizione fopra i detti lèn
za brodo, e fi piglino di tuctì gli uccel: 
lami grotti compartiti in quarti , le carr 
ni grofie, e Talami tagliati in .fette , è 
gli.uccelli minuti fi Jafciono intieri , e 
fi compartano ne’piatti fopra la compofi
zione , e fopra di elfi pongali dell’ altra 
compofizione con li cervellati tagliati in 
pezzi , ed in quello modo fe ne tacciano 
tre fupli, e fi abbia unacucchiaratadi bro
do più graffo, e fparagi fopra, e cuoprafi 
con un altro piatto , lavandola Ilare in 
luogg caldo per rpezz’ ora fervali c?Id^ 
con lpeziarie dolci fopra..

Si ponno anche arroftire nello fpiede Je.
ftar-



farne, fagiani, c tordi, come purej’ana-, 
tre , e le quaglie. - .

Volendo 'far tal vivanda nell' Eftate , 
fi prendano le carni , che fi troveranno, 
ed in luogo di lepre fi piglino i-quarti 
di dietro del capretto arroftiti nello fpie- 
dej e tagliati in pezzi.

Ter fa r  lo Z  ab agitene dette anche 
Gìneflrata.

Si pigliano quindici rotti dvova firefche 
nate in quel giorno , e fi sbattano con 
dieci oncie di malvagia mofcateila , ov
vero vin greco di fornma-, e pallili per 

. lo fetaccio con otto oncie di brodo di 
pollo , ed otto altre di zucchero fino e 
quarti di cannella pefta , e facciali cuoce
re in una baftardella, ovvero cazzuola di 
rame {lagnata con quattro oncie.di but? 
tiro frefco , mefcolando di contìnuo con 
Ja cucchiara , fin’ a tanto che pigli cor
po , e fervali con zucchero , e cannella 
fopra .

Ter fa r  Caviale A Ova di Storica, che 
fubito fa tto  f i  può mangiare, e an

co conferì etr molti giorni.
Si piglino Cova dèlio* ftorione nel Me- 

: fe d’Aprile per tutto Maggio , percioc
ché in altro tempo non fono cosi perfèt
te , quanto fon più nere, tanto fon mi
gliori , e levili loro cpn diligenza, quella 
pellicina, che hah.no intorno avvertendo 

i di non romperle ; riducali poi quella par
te , che fi vorrà in vali di jegno. netto, 
e delicato, e per ogni;libra d’ ova riiezz'

1 on-



ancia di Tale, ed un’oncia d* olio d'olive 
dolci, e mefcolifi ogni cofa infieme còn 
diligenza, lenza romper l1 ova, e dappoi 
abbiali una caflètta larga tre palmi, opiù, 
o meno fecondo la quantità, e di altez- 
2a di quattro dita, e di lunghezza un 
braccio, e mezzo, -e foprattutto Ha ben 
lilcia, e vi li pongano dentro le dette 
ova, cioè la quantità, che'vi pub Ilare, 
e mettali Ja, detta caflètta nel forno , 
dappoiché n* è cavato il pane , ovvero 
Caldo- a quella temperatura, e lafcifi.fta- 
re , fin’a tanto che fi vedrà, che comin
cino a fare un poco di crema, ed allora 
fi cavino dal forno, e fi mefcolino fotto, 
e fopra con una fpatola di legno, e que
llo facciafi più volte, fino a tanto che 1*
ova fieno cotte, e verranno nere, e pa- 
flofc, facendo Ja prova più volte, e quan
do farà cotto, li potrà confervare in vaio 
di terra invetriato per alcuni giorni, ma 
fe lì vorrà mangiar così caldo, li potrà, 
mettendolo lu le lètte di pane, e fer
vendoli con fugo dì melangole, e pepe fo«, 
pra.
“ Ma per conlèrvarlo, vi fi metterà un 
poco di garofani, e noce molcate, ed un 
poco d olio nel fondo del vaiò, e di lo- 
p ra . Confervili'in luoghi frefehi, e rive
dendolo'alcune volte, perciocché le non 
loflè coperto d’olio, li mufferebbe.

Ber fa r  fr itte lle  di Rì/e .
, Piglili libre una dì rifo, nettili, e la
vili a più acqua, e pongati a-fuoco con

tan-



tanta acqua frelca , che dia coperto , e 
come ha forbito l’acqua, abbiafì latte fat
to d’una libbra d’amandole, e mezza lib
bra di zucchero, e pongali dentro la me
tà grugnendoli il redo à poco a poco , 
fino a tanto che farà ben cotto , e loda* 
to , e co tto , che farà , lì (benderà fopra 
una tavoletta , e lì lancierà afciugare da 
sè , piglili poi, e/ faccianfene ballotte di 
grofl'ezza d1 una mezza palla fiorentina > 
ed efie ballotte ìnvolganli in una palla lì
quida fetta di farina, acqua, fale, olio, e 
vin bianco, efrigganli nellolio,-e fritte che 
faranno, fervanli calde con zucchero fopra, 

A un’altro modo lì potranno fere; afciu« 
to che farà il rifo, peftili nei mortaro, e 
giungali con eflo una mollica di pane im- 
beversta nel brodo , dov’ è cotto il rifo 
feccianfi poi ballotte nel modo foprafcrit- 
to , ed involganfi in fiore di farina , e 
frigganfi nell* olio, e fi fervano calde con 
zucchero fopra.

Rifo ripieno aiVultim a moda*
Il voftro rifo deeefier ricotto nel latte, 

la che redi ben filfo, aggiugnendovi buon 
formaggio di forma , e buttiro con can
nella, ed î n poco di pepe, falciandolo Ila
re in mafia , fino che volete adoprarla , 
Dipoi prenderete un piatto , e vi farete 
un fuoio di rilo , con un cordone attorno 
del medelimo , falciandovi al mezzo una 
concavità, ove metterete fpacca ti polla Uri, 
O piccioni cotti in buon fugo con tartufi, 
c rede/e  dentro ci vuoterete un fimil buon
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fogo . Dipoi porrete fopra gli accennati 
carnami altro rifo , fino che viene a far’ 
una figura rotonda ad ufo di particelo ; e 
porte fopra il rifo ova sbattute , e pana
tolo , mesterete il medefitno al forno.

Vermicelli ripieni a l l  ultima meda.
Fatto un buon fugo , ci fi metterete 

fei piccioni) cVabbiano avuta mezzacot-* 
tura allo fpiede con qualche filo di lardo* 
e quelli piccioni fi (nettino, a finir di cuo
cere in buon Ragù, in cui ci porrete tan
to  del fuddetto fugo, quanto può occorrere 
per cuocere i vermicelli, quali devonoel- 
fere di Genova, ma fottili , avvertendo, 
che non fi disfacciano per la foverchia cot
tura « Cotti che fieno , farete nel voftro 
piatto in fóndo un folaro di vermicelli , 
ma prima di eflì un poco di midolla di 
manzo1 nel fondo del p iatto , e fugo , ed 
un cordone di parta sfogliata per contor
no-dei piatto . Facto il fuolo di vermi
celli , vi comporrete fopra i piccioni, .  c 
Ragù, e tutto ricoprirete di vermicelli a 
piramide, mettendovi fopra dei buon fugo , 
con due,-o tre ova sbattute vedatevìfopra 
C pofcia lo metterete al forno a prender co
lore, ma abbiate l’occhio , che non brucino, 

Mortadelle di fegato di porco .
Per ogni pelo di carne , la quale efler 

debba della più grafia del porco, e fe ve 
ù’è di gola, fa buonllfimo effetto, t  che 
il tutto fta• benilTìtno petto, fi mettono 
1* infrafcritte cofe , cioè pepe ammaccato 
onde d u e , ‘cannella ben pefta mezza on-



eia , macis fenza fuoco , cioè non valleo 
tato un quarto d’ oncia , garofalo petto 
mezzo quarto, un bicchier di vin grande, 
faie ben /polverizzato libbre una, polmo
ne beni filmo pefto , e netto libbre una , 
fegato benìlfimo pefto tmeie dieci. •

Si bagnano le mani di /angue , quando 
s'impattano le fuddette colè , /i pongono 
poi nelle vefciche di porco, ma non s’em- 
piono , anzi fe li la/ciano due dita di vuoto .

Tejìa di Porco inveita in  un B uruzzo.
Si netta bene la tefta da* peli con a-» 

equa, e con fuoco", perchè fia ben puli
ta , poi con tutti gli otti fi mette a cuo
cere , e quando farà ben cotta fi levano 
tutti gli ofll , e fi tien conto di tutta la 
Carne, ancorché fìano bocconcini . Si pi
gliano le due parti , e fi voltano una in 
grembo ali’ altra /opra il burazzo dove fi 
larà fparfo degl’ingredienti, che fi diran
no , tanto quanto fia larga la tetta . Poi 
fi farà grattare mezza libbra di formaggio 
di Lodi, -tmpane di cliioppetta ,*cioè bianco 
da duebolognini, mezza oncia di cannella* 
un quarto di pepe, di garofolo, una noce 

: mafeata. Se gli dà odore con feorza di li
mone , tutto fi mefcola infieme , e fi co
pre bene la tefta di detta roba, elfi fa be
ne incorporare, mettendone da tutte le par
ti. Poi la tefta fi volta, come fi fanno li 
cialdoni, ma.ben ftretta fi lega in un bu
razzo con /pago, e fi lafcia coàV per otto 
giorni, perchè pigli il condimento , e fe 
ia tefta farà più, e meno grotta, bifogna re
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golare ladofa a proporzione, avertendo di 
fa lari a nel metterla a cuocere, o quella 
compofizione, che fi farà come Copra* 

te r  li Cervellate per un Sangue .
. Si prende oncia ̂  e un quarto cannella 

fina, oncia, e un quarto pepe in polvere, 
numero un^ noce molcata, oncie otto mo« 
/larda fina, onde quattro uva palla , on* 
eie fei anifi confetti , oncie fei palla di 
marzapane, libbre una longia, libbre una 
miele fino , e numero otto pomi paradifi 
pelati, e cotti in detto miele.

A ltr i Cervelletti per un Sangue,
Latte bicchieri quattro, oncie duecan

nella fina in polvere, un quarto di pepe, 
e garofàli, libbre una palla di marzapane, 
libbre due zucchero in'polvere, oncie lei 
mollarda, libbre una uva palla, fongia lib
bre quattro , pomi paradifi difdotto cotti 
nel fuddetto zucchero disfatto con un po
co d \ acqua d’odore nmfchìata, moftacrio- 
l i ,  c altre cofedi Monache in polvere tan
ta quantità, che balla . Il fangue fi palft 
per un colatore.
Salfe y e Sapori diverj$y .Capponi di Galera , 

Salfa bajtarda •
Candito, paflarina, torli di lattuga in dadi, 

carciofi, uva /pina, aglio frefeo battuto.
Capponi di Galera ,

Quelli vogliono eflere con falfa fòrte, 
e fpremuti bene dall* acqua quando il 
bifeotto è fiato in molle , erbe aromati
che, come mentuccia, maggiorana, baflì- 
ljco, per fa, e limili, con zucchero l'opra,

poi



- .  ,  . 4 * 3|>oi alici , candito, capperi, bottarga , ta
rantelle , ed altro, fecondo il gufto,

Ovet di Bufala .
• In fette fottiii, fpruzzate con un poco 

del medefimo latte nel vafo dove le por
tano, e zucchero fopra.

Sapore di Vifciola.
Non molto fatta', cotta con zucchero , 

e pattata per ftamigna , o fctaccio , poi 
/temperata con zucchero a proporzione , 
acciò non perda totalmente il fapore del 
frutto . Di bricocola , brugne , agretto > 
perfiche, pere mofcatelle, e d’altri frutti 
fatte come fopra.

Superotto d' Acetofa.
Acetofa bollita nel brodo con un poco di 

bieta, acciò le dia il colore, poi fi metta 
in molle il pane nei medefimo brodo, e li 
petti bene ogni colà con zucchero. Di noci 
frefche, mandole frefche-, è fecche, noc
ciole . Tutti ben peftati con zucchero ; e 
con aceto più, om eno, fecondo il gutto.

Salfa Reale.
Aceto, zucchero , condito , /lecchi di 

cannella, e garofali.
Altra Salfa baftarda-.

Di zucchero, e cannella, paflarina, cap
peri, cedro condito, e pignoli.

Marinato alla Fiorentina.
Aceto, aglio, pepe, rofmarino» e fai via,

'Saper etto da magro.
Si pedano alici nelmortaro, ottempera

te con aceto rofato, con zucchero, polvere 
dì mottaccio di Napoli , capperi , camiel-
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là , e noce mofcata , con un poco d* erbe 
odorifere , tutto fi paffi per fetaccio , e 
poi fi sbruffi con un poco d'acqua dì fio» 
r i . Se riufcirà troppo tofto, s’aggiunti ace
t o e  fe-liquido, s'accrefca la polvere.di 
moftaccioll.

„ Saporetto di Tarantelle .
Fatto con tarantello lavorato come fo- 

pra con i fuddettr ingredienti..
SAppretto d i forno granato,

SÌ bollino in vino i medefimi granati 
con zucchero, e quando ècalatoun terzo» 
vi fi aggiunga cannella, garofani, e  nocer 
mofcata, e poi fi pafii per fetaccio, fervi to 
con cannella in polvere, e zucchero fopra * 

Saporì , o Salfe diverfe .
Sapore di ia tte  di mandole con code di 

gambari, uva fpina, o agrefto, o fugo di 
iimone, cedro condito, .alice» ed un poco- 
di noce mofcata.

Salfa di cedro Condito, zucchero» latte 
di pifiacchi, agretto , erbe odorofe di tre 
forte alm eno..

Saper Vertfe.
Si pigliati quattro fòglie di menta ,  un 

paco di preflemolo, e tanto baffilico, fei 
cncie di Teme di melone, fei oncie di fior 
d'aranci canditi, fei oncie di capperi, due 
fette di pane bagnate in aceto di fiori, e 
(premute, e due in tre oncie di zucchero» 
il tutto fi pelli beniffimo, e fi ftemperi con 
fugo di limone, che fari ottimo.

 ̂ Sapore d'erbe odorifere.
Prendi un poco di perfa » haffilìco » e

prefe



preflemolo parti eguali, un'oncia d’anitì', 
due onde di piftacchi mondi, quattrofet- 
te di pane inzuppate in aceto rofato , e 
{premute, pcfta nel mortaro ogni cofa in- 
fìeme* ed aggiugnivi due onde di zucche-* 
ro fino {temperato con un poco di aceto, 
ed il fugo di due limoni, che farà un fa- 
pore gratifiìmo, e guftofo.

Salfa di Limone.
Piglia una libbra di cedralo candito , 

pefta bene nel mortaro, e /temperato con 
oncie nove di fugo di limone, e onde tre 
di zucchero , con un quarto d* oncia di 
cannella in polvere , patterai il tutto per 
ftamigna , e quella fi. può metter • fredda 
fopra tutti gliarrrofticaldi, che farà buo» 
niflìnia.

Saporito nobilijftmo,
Pinocchi frefehi, zucchero fino, e acqua 

di fior d’arancio alla confidenza del fapore .
Cappone di Galera ,

Per far la falfa del cappon di galera 
vogliono eflere le fottoferitte doli , cioè 
tutte macinate finitime in mortaro , che 
diventino come un unguento, ed anco tut
te 1* altre robe notate , fufleguentemente 
alle fuddette erbe vorranno elfere nella 
medefima forma mefcolate infieme, o pu- 
jre la maggior quantità dell’erbe vuof'ef- 
fer preflemolo fcelto a foglie fine , e di 
queft’ altre , tanta quantità quanta fer
va per darli l’odore, quali fono baffilico, 
punte di cedro , petfa, timo , polvere di 
rigamo, un fpicchio d’aglio, t r e  acciughe
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fenza lifca, zucchero fino mezz’oncia, ce
drato candito in pezzi. Intridere in ulti* 
mo la mafia con due gocciole d’ olio , e  
ftemperatele con aceto fòrte , avvertendo » 
che venga denfa come una moftarda.

Dipoi fi prendan fette di pane fopraf- 
fine, $’ arrofiifcano , e poi fi mettano a* 
molle in acqua, che vi fiano quattro go_c_- 
ciole d’ aceto dentro » dopo che faranno 
rinvenute in detta roba » fi levino e  fi 
afciughino ,con falvietta bianca ; fi cuo
ia n o  dette fette con la fopradaetta‘fatta 
fo tto , e fopra, e poi fi facciano fette.fot— 
tilid i canditi,, e di mezze acciughequali 
fi mettano fopra dette fette un appretto 
altro, che vengano coperte dal candito, e- 
dalTacciughe tutte le fopraddette fette* le. 
quali vanno polle in piatto con neve fot
to , e negli fpazj, che refiano fra ette , 
Cioè fra l 'una , e 1* altra * fi pofion met
tere, ouve patte, o pinocchi, opittacchiy 
o aftuzjf addobbati, o capperi, ovvero fò
glie di fiordi arancio condite, o anici in> 
camìcia, con adornare il piatto con fette 
di limoncello dolce, o di cedrato

Cappone di Galera per due Vifcàtti, 
Bifogna Spruzzare detti bifcotti con mo. 

fcatello , fin tanto che fiano rinvenuti , 
ma non zuppati ; fi pigli poi 1’ appretto 
erba , preflemolo , un manipolo , ballili-, 
co, otto, o dieci foglie, tatgone per metà 
dei preflemolo e le foglie d’ un filodi perfa, 
le fùddette erbe-fi lavano, e fi. fpremono .

Si



Si prende dipoi un capo d’ aglio, un 
poco di fcorza di limone, fi battono nel 
mortaro tutte le fuddette erbe, e battute 
benifilmo che faranno, vili battono anco
ra onde tre canditor  onde tre capperi, 
tre acciughe , c tutte le fuddette robe , 
quando faranno-pelle , bifogna avere un 
baratolo di confèrva di cedrato, o coto
gnate, altra roba buona , e disfarla nel 
mortaro con le fuddette colè ♦ Dipoi fi 
fiempera ogni cola con aceto forte in/una 
certa liquidezza, comefefolle un unguen
tino, e quella fi mette ;fopra i due bifeotn 
ti rinvenuti col mofcatcllo, e quella fer
ve per finirlii di'zuppare. Ilfuddettocap- 
pon di galera s adorna poi di fopra con 
fi'orza affettata, con Sermone in pezzuoTi, 
con acciughe, con capperi, con pignoli , 
con .olive, con uve palle,e nella faldadel1 
piatto s'adorna con crofiini.

Latte 9 o fia Gettar da aìV Iaghfc.
Mezzo Balco di latte, mezzo Balco di 

pana, e numero venti roflid’ova frefehi, 
e libbre due zucchero fino in polvere, e 
fi mette in quello latte l’odore, o di ce
drato, o aranciadi Portogallo, ogellomi- 
no, quel che piu piacerà, avertir però di 
trinciare la feorza fina deb frutto, che fi 
metterà, e li fi dà 1’ odore a. fufficienza, 
e quando farà meflo 1’ odore, fia cura di chi 
manipola di ftemperare l’ova ben col latto, 
dipoi fi cola per fiamigna,.e fi mette in 
un calderotto di rame, o ottone, ma che 
non fia {lagnato, eli mette lopra il fuo*
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co di carbone a cuocere, agitandolofénr- 
pre con meftola di legno, toccando il' 
fondo, eie parti laterali di non dar tem- 
po , che fi attacchi al medefimo vafo, avver
tendo però, che non deve bollire. Il modo 
di conofcere quando fi a cotto , fi oflervi 
ritirando la mcfcola , con Ja quale fi agi
ta , fe fi attacca fopra della medefima, al
lora è fa tto . Dipoi fi mette il Suddetto 
calderotto col iartein altro vafo maggior con 
ghiaccio, o neve, fèguitando, fintantoché 
non fia freddo, ad agitarlo, affinchè non 
venga a fepararfì : freddo che farà, fi vuo
ta in chicchere di porcellana, e facendolo al
trimenti , fi Separerebbe, e anderebbe a male.

Volendofegli poi dare, cioè al medefi
mo latte colore , e odore di cioccolata , 
fi prendono oncie 6. cioccolata grattata 
fina, e quando il latte è caldo,Tene ca
vano oncie fei, ovvero o tto , e fi mette 
in, un piatto con detta cioccolata, e fi {tem
pera con detto latte , come un unguento; 
(temperata che farà , fi metta nel calde
rotto* col latte, quando il latte farà cotto, 
dimenandolo tèmpre , tantoché fi unifica 
la detta cioccolata col latte, e così piglia 
colore, e Sapore di cioccolata: e ie  il lat
te non è finito di cuocere, quando Smet
te la cioccolata, fi può rimettere fopra il 
fuoco.

Volendo poi far meno quantità della Co- 
praddettaMofe, f^dipartifee la quantità d ' 
ogni cofa a proporzione, e nella fteflama
niera fi fan tutte le forte dì la tti, con tut

te



te le forte d’ odore, e fapore , conforme 
irgufto.

Pan lavato per un cantuccio.
Un cantuccio va inzuppato in acqua ac

concia , conforme il gufto di chi lo dee 
pigliare, il quale poi fi cuopre con falfe 
differenti, le quali fi fanno con conferve 
di tutte le frutte, c agrumi, e per te m 
perare le diette confèrve fi adopra agro di 
limone, e fi fà una (alfa un poco graf
fetta , e con un cuccbiaro-fi diffonde fo- 
pra il detto cantuccio già zuppato, e co
sì fi fanno tutte le forte di pan lavato, non 
vi effondo altra differenza, chedelfodore 
dell’acqua, nella quale fi inzupperà il can
tuccio , e della conferva, della quale fifa la 
fai fa, per adornare il pan lavato,fi adorna con 
pignoli, e piflacchi, iquali fi inettonori- 
ta nel cantuccio, oa rabefco, eattornoàl 
piatto arancia di Portogallo , o limone , 
mefcolandocanditi, conferva in pezzi, me
lagrana , pignoli, e piflacchi, e farà fatto. 
Salfa da mettere (opra le x.ampe di V ite- 

Io leffate^ e fr i t te , ma fpaccate in 
mex,z>o, Prima di friggerle.

Si faccia peflare un poco d‘ àglio nel 
mortaro con un poco di noce mofcata,un 
quarto d’a nifi, un poco di baflilico, due 
oncie di zucchero in polvere, temprando 
ogni colà in aceto rofato, che fia poco pid 
dimezzo bicchiere, e quando faranno frit
te le. zampe, leverai lo flrutto dalla pa
della, e vi butterai dentro quella falfèt- 
ta , dandogli ùn poco di fuoco, lento, tan-
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to che fi polla penfare » abbiane pigliatoli 
gufto.

la  altra maniera perle [addette Zampe , 
Piglia oncie Tei dimoftarda fina, aggiu

ngendovi un ottavo di bicchiero di mal
valla, ed un poco di aceto' aromatizzata 
con garofali, o cannella r e te ne fervirai 
come {òpra.

Min eji*a a Bagno Maria chiamata 
di Paratifo.

Piglierai ova fei ben sbattute in una? 
pignattina» oncie due di zucchero fino in' 
poi vere > una {codetta, e mezza di pana di 

- latte e riempiuta che avrai he detta pignat- 
tina, la metterai in unacazzola con tan
ta acqua, che arrivi alKorla della pignae
rina avvertendo > che lr acqua fia fredda 
acciò riefea meglio, coprendo la pignatti- 
na con carta, efopra coperchio ben puli- 
to , mettendovi mezza pietraio ci ma, a c* 
ciò non vacilli, dandole fuoco lento, che 
bólla adagio, e non vada fopra la pign ae
rina, perchè la nainefira non rinlcirebbe 
a perfezione. QuandofàràaIfacottura,Ie- 
veral la pignateina dalla cazzola, e con un 
cucchiaro le leverai la fuperficle, e poi a 
cucchiaro fa metterai nel piatto » avver
tendo, che fé non farà congelata infieme,. 
è legno, che non fajà cotta.
Perenta d ir ifo , -o Gnochi alla Veneziana » 

Piglierai due libbre di farina di rifo » 
-ventiquattro bicchieri di latte , e mezza 
libbra di buttiro frefeo, metterai il latte» 
ed il buttiro in una cazzola ben netta a

fuo-



fuoco lento, avvertendo, eh’ è facil col» 
pigli il fumo, quando farà a bollireillat* 
te , butterai giù la farina, avendola prima 
temperata con altro latte freddo, facendo 
la colla fitta, e cosi la butterai in quella 
cazzola, che bolle , mefcolandola fempre 
con una cannella di patta; così menando
la fempre , fin tanto, che diventi cotta , 
Quando vedrai, che avrà del duro, la le
verai dal fuoco, e con un cucchiaro d’ar
gento bagnato prima ì» latte , piglierai 
bocconcini di polenta, accomodandola nel 
piatto con cacio parmigiano, bucciro fre- 
feo, 6 cannella fina in polvere , e così 
farai ad ogni folaro di polenta, e quando 
farà fatta, fubito fervirfene .

Capo dì Cinghiale.
Ben pelato, c pulito che fia il capo cotto 

in vino con brocche di garofali, e cannel
la intiera, e tu tto , fia fervfto caldo-*

Cofce del Cinghiale in Paflìccìo freddo.
St batta ben bene la carne con batto

ne , avvertendo levar la cotica , e 1’ ol
la , lavate in aceto rofato , lardate con 
lardoni di porco domettico , lafciando'i 
che da sè tteflVs’ afeiughino Ipolverifc- 
zatele con fiale, efpezierie diverte, epoi 
mettetele in patta, datele la forma dico- 
ketti naturali,

Iìratcìole del Cinghiale alla gratella ,
Fatele ttare prima in addobbo con fpe- 

ziarie, ed aceto rofato,
Le Spalle davanti del Cinghiale.

Si cuocino in brodo lardiere.



-, Per fa r  Salami del Cinghiale «
Piglia libbre dodici di polpa dalla cofcia 

di detto animale, lavata bene in malva* 
Ila, mefla in foppreffa in pezze bianche 
con pefo fopra, acciò mandi fuori T umi
d ità . Piglia libbre Tei graffo di porco do- 
meftico, e porte infieme dette carni , pi
glia un’ oncia di martice peftato , oncie 
due pepe intiero, oncie due canne! la , mezz’ 
oncia brocche di garofali ammaccate nel 
mortaro, e ben pertatala carne, ed il graf
fo , vi metterai detti aromati, coniale ben 
perto, oncie cinque, e mezza, il tutto ben 
incorporato infieme, fpruzzandolacon nuo
va malvafia; flato in addobbo il tutto in 
vaio di pietra per dodici ore , e dopo le 
folite budelleben curate, epulite, l’em
pirai di detta compofizione,

Salfa per Anguilla alejfa 
Data loro ipezza cottura nell’acqua, fi 

mettono in piatto, ovejìa fiata /quaglia
ta qualche acciuga , v f  fieno polvere di 
garofani, olio buono, fugo d* aranci, mez
zo bicchier divin bianco, coperto con un 
a/itro piatto, mettendolo fopra la brace , 
fin; che fia finita) la cottura.

Granciole, e modo di cucinarle.
Sono migliori ne* Meli- di Gennajo , e 

Febbraio, cel qual tempo hanno i coral
li. Devonfi cuocere in acquai e fale , e 
raffreddate, fi leva loro 1’ armatura, e fi 
eflraggono fuori i coralli, oioòl’ova, poi 
fi rompe quella parte » oye (lavano con
giunte le branche, che ivi fi troverà una

poi-



polpa Manca , quafe polla al corallo , e  
poi ben polito il tu tto , fi Piglia 1' arma» 
tura , e metto dentro" il ' corallo con te 
polpe vi fi metta olio," pepe ammaccato , 
fugo di limone, ponganfi fu fa graticola , 
fcaldate a fuoco lento, fiano fervite^cal
de , Si cucinano parimente pigliando er
bette odorifere, ed ùn fpico d’ aglio fof- 
fritte in olio buono, e fi pone nell’arma
tura, ove fia il corallo come fopra, e vi 
s’ aggiugne un poco di fpeziarie aa Vene
z ia , {temperate in aceto. Allettate, econ- 
dite con fpeziarie, fredde fono efquifite.

Cappe Sante.
Sono quelle cappe molto grandi ; ma fi 

riducono in poca fottauza . Si cucinano 
aperte, ben lavate, levandole certe pelli
cole, che le Hanno intorno , Si pongono 
fopra la gratrìcola con olio, pepe, e fu
go dì limone . Si cucinano con erbette 
odorifere, olio, fpeziarie , e fugo di na- 
ranclni, che fono affai delicate. Si poffb- 
no frigger in olio, fèrvite con pepe am
maccato , e fugo di limoni.

Salfa Reale.
Piglierai un pignattino ben vetriato,un* 

oncia di fteccbidi cannella, mezza di ga
rofani, onde tre di zucchera, un bicchie
re , e mezzo d’aceto , coprendo bene il' 
pignatcino con carta , e coperchio , acciò 
con patti l'odore, facendolo bullirc a fuo
co lento. Confumato che farà per metà a 
perfezione, quella falla potrai lervire co» 
tutte le forti d’arrofto, tanto domeftici > 
quanto fèlvatici. Sai-



S o lfa  d i Profcluìtò.
Piglierai un prosciutto di tutta bontà, 

ne taglierai una libbra in fette minute , 
pigliando tre onde di buètiro, mettendo
le nella padella, Io cucinerai a fuoco len
to , cotto che farà, lo pelerai nel mor- 
taro , lafciando nella padella quel/fugo, 
che avrà fatto , aggiugnendo nel mortaro 
garofani, cannella, zucchero onde quat
tro , mottaccioli onde quattro , patterai 
bene ogni cofa, pigliando quel fugo, che 
farà nella padella, egli metteraionciefei 
di fugo di limoni, (temperando con quel 
fugo la compofizione *, e fatta la patterai- 
per Setaccio, tornandola poi in un pignat* 
tino vetriato ben coperto , la manterraj 
calda , e quella Sarà una falSa guttofà per 
li Mefi di Giugno, Luglio, A gotto, fer
vendola fopra gli arrofti.

Solfa  d' Andava»
Piglierai dodici anciove, lelavarai be

ne in vino bianco, facendolo liquefare in 
olio buono, o buitiro, fopra il fuoco in 
un vafetto di pietra , aggiugnendovi una 
libbra di aceto , oncie Sei zucchero  ̂tpi
gnoli ammaccati oncie quattro , cappari 
mondi oncie fei , garofani in polvere un 
quarto, cannella intiera oncie mezza, le
vandola poi avanti , che Servi la fallì , 
cucinandola a fuoco lento, eben coperta, 
e quella farà per li pefci cotti alla gra
ticola, ed anco per li cofcetti di cabra
to , e felvatici arrotto.



S a lfa  d i Sago di tim one.
Piglierai una libra di fior di cedro con- 

dito benpeftonel mortaro, ftemparato coi» 
nove oncie di fugo di limone» oncic tre 
di zucchero, un quarto di cannella in pol
vere , e la patterai per ftamigna, e quella 
la fervirai fredda fopra vivande 'arrofto cal
de, quali fieno fagiani, pernici, piccionL 
fotto banca, o poi laureili.

Salfa, di buttiro.
Piglierai una libbra di buttiro frelco , 

disfatto che fia in padella , £ vi aggiugne- 
rai mezza noce ’mofcata in polvere , un 
poco di polvere di garofani, oncie quat
tro di zucchero fino, rolli d*ovo lèi (tem
perati , con tre oncie di fugo di limone « 
Se gli vorrai dare odore di mufchio ; o d’. anjv 
bra, farà a tuo piacere. Quella lèrvirà-per lUr„ 
fati, che non fieno ben cotti, comefparagi , 
carciofi, bracciolette, ed al tre diverte cote.

. Sai/a di Fegatelli di Capponi, 
Piglierai dodici fegatelli di capponi frit

ti in buttiro, pelli nel mortaro , aggru- 
gnendovi un’ ottavo di polvere di garofa
ni , un quarto di cannella , tre oncie "di 
zucchero, un poco di nocemofcata, .e (tem
prerai detta compofizione con un mezzo 
bicchiere di’malvalla, due onde di fugo di 
naranci, pacandola per fetaccio » dando fuo
co lento, perchè non ha bifogno di molta 
cottura, la fervirai fopra felvatici àrrofli.

Salfa di. Tarantella .
Piglierai unà libbra di. tarantelle- graf

fo , ben levatogli il (àie lo'péfterai nel
mot-



mortaro con polvere di garofani, noce mo
scata, cannella, otto onde di zucchero, 
quattro onde di cedro condito grattato , 
pefto il tutto infieme , lo {temprerai con 
aceto , avvertendo di lafciarlo brodofo , 
ponendolo a bollire in pignatcinovernato 
con tre oncie-^piflacchiammaccati, due 
onde d uva palla ben pulita. Quella fer- 
virà per varj pefci.

Salfa di Gamberi.
Piglierai'itre libbre di gambarii cotti che 

faranno , Il peAerai nel mortaro , {tem
prandoli..con aceto rofato di malvalla , c 
li paflerai per fetaccio , ed il'loro fugo 
metterai in un. pignattino <con un ottavo 
di polvere di garofani, un quarto di can
nella , Tei oncie di zucchero, lei onde di 
capperi, .mezza libbra di polpa d* olive , 
tre oncie di pignoli ammaccati, avverten
do , che il fugo dei gambari Ca denfo, e 
così la cucinerai a fuoco lento, mefchìan- 
dola alcune volte con cucchiaro di legno, 
vi fpremerai il fugo di quattro limoni . 
Quella farà buona per trnte, bulbari, car
parti, o reine, ed altri pefci.

Salfa di Rognoni di Vitello,
Quando farà cotta la fonza di vitello , 

le leverai la rognata, pelandola bene, la 
metterai in un vafetto di terra con pol
vere di nocemolcata, garofani, cannella, 
due oncie di zucchero , una cucchiarata 
di fugo d’arrofto , che farà nella leccar
da , feii oncie .di fugo di limoni , oncie 
quattro di cedro, o pomo d'Adamo, con



dito grattato), temperando infreni e , le da* 
rai pochi fórno fuoco , e quella la fervirai- 
fopra gli ar rolli di.vitdlo,',payoncellipoi- 
laureili, ed altri, e riulcirà meglio con on
d e  fei di pi fiacchi mondi, pellàti nel mor-’ 
taro , e temperati col dettofugo di limoni?

Saf/ a di' G inepro&
Piglierai- onde due di bacche di gine

pro, lavate-in vin bianco , e 'Vi ftiarfo i»  
infufìone due giorni, mutandole il tvirrtì; 
due volte il giorno , e le metterai a bolli
re in vafètto vetriato, aggiugnendovì Una 
libbra d’aceto .di malvafia , mezza libbra di 
zucchero, un ottavo di garofani intieri /  ón
cia mezza di cannella intiera, coperto bè-V 
ni filmo con carta, e coperchio, mettendo* 
lo .al fuoco , facendone co-n fu mare delle 
tre parti una , e quella; farà ottima per 
francolini,, to rd i, ed altri uccelli limili»

, Solfa''di Pomo Granato,
Piglierai pomi granati V’ li caverai te 

grane ben monde, fpremendoli in un va* 
fei , tin to  che poffi avere una libbra di 
quel fuo vino; mettendolo in un pignatte 
a bollire con un grano d* ambra ,  onde 
fei di zeccherò fino lo farai confumare 
per metà a fuoco lento ben "'coperto e  
quella farà una falla per lattìci’nf'hrròfto, 
cd uccelletti.
Sai fa  di F innocchio, e fugo ̂ fòMvfcatello 

Piglierai libbre due di fùgo di mòfcàcel
lo maturo , lo metterai in una pignatta 
vetriata , fchiumandofo , ’comè comincia 
bollire, avvertendo, che quando cèderà di

fa?



far detta fpuma, lafcleral bollire, fin che 
cali un terzo , poi piglierai oncìe due di 
feme di finocchio frefco» e lo peftefai nel 
inortaro, aggiugnendovi tre onde di po
mo d’Adamo condito, mezza libbra di zuc
chero fino, temprerai il tutto col fòprad- 
detto fugo di jnolcatelio già bollito^ tor
nandolo nel pignattino, ovafetto ben co
perto, ritornandolo foprail/uoco, lardan
dolo, fin che cali la m età. Sarà una (alfa 
buona per i pefci arrofto, ed anche alleili, 
conforme al tuo gitilo.

Sul/a, d' A ni fi i e Suge d A  gre (la. 
r Piglierai libbre due di fugo d* agre Ila , 

Ja metterai in un vaio di pietra vernato 
fopra il fuoco , .ed avanti che cominci a 
bollire gli leverai tu tti la fpnma , avver
tendo come fopra, dipokpeftandonel mor- 
taro un’oncia, d’anifi, tre oncie di naran~ 
zo condito,-ed oncie fei diseccherò , il 
rutto ritemprato con detta agrafia , dipoi 
ritornata nel vafo , ponendolo fopra il fuo
co ,, lo coprirai, Jafciandola bollire, finché 
cali un altro terzo , e quella farà unafalfa 
per pernigioni, uccelletti , bracciollette , 
èd-altre cofe,..fervita-calda. _ t *

Sul/* di fu£o di Vifcìolg; .
Piglierai per i4 far quella falfa libbre tre di 

vifcioje , le fpremerai il fugo , 'jdipoi pi
glierai un’oncia di maggiorana frefea > ou- 
cie tre di cedro condito, ma’con la (cer
zia, ìl  ̂tutto pefìerai nel mortaro con on
cie fei zucchero fino ftemprerai. il tutto 
COI fòpràccennàtò fugo 'di.vifcioìe pon.en.



p w  * y
do ogni cofa in pignaetino ben vetriato » 
con iopra carta , e coperchio , acciò non 
fvanifca,, mettendola fopra il fuoco , la 
lafcierai calare il terzo , che quella farà 
una falla da fervire a gallinacetti, o pol- 
Janchetti piccioli arrofto , e pollaltreHi li- 
siili , e ad' un arrolto di vitello nonrarà 
‘cattiva fervila calda.

Salfa di Brace toilette di Vitiello.
Se volete marinare le vollre bracciollet- 

te 3 tagliatele» e battetele con la colla del 
cortello, e poi lardate minute» e mefiein 
tegame con buttiro, e le folite fpezìarie» 
pignoli, uva palfa, e poi pelterai nel morta- 
ro uno fpìcchio di aglio, un poco di mag
giorana» o baifilico» ilemperacc con aceto 
forte » ma fe fofie aceto aromatizzato di 
cannella, farebbe meglio, e così vuoterai 
quello fugo'nelle bracctollette , e quelle 
fervite calde non riefeono cattive. 
Bracciolette di Vitello in altra maniera.

Piglierai la polpa della cofcia del vi
tello» e la taglierai in pezzetti larghi come 
due dici , le batterai bene colla colla del 
cortello., e poi le metterai in addobbo 
con un poco di coriandoli pelli , un poco 
di cannella in polvere, e lale a proporzio* 
ne; avrai parecchiato un tega me con butti, 
io  disfatto, ovvero graffo d’oca, gli pone- 
rai lebracciollette dentro, coprendole con 
coperchio, voltandole molte volte, quan
do faranno cotte, pigjierafun poco di Icor- 
za di cedro condito, la pelterai nel morta
io , gli (premerai il fugo di due limoni, e



con-quello (tempererai la fcorza di cedro |  
ponendo poi il tutto > dove fon le brac
ciolette? (ènz* altri regali quelle riufciran
no ottime.'

Sapore di Sacche dì Mortella
Piglierai le bacche della mortella peda

te  nel morraro ,  le cuocerai in malvalla , 
e di quella polpa , che avrai, pallata per * 
Setaccio , o per vafo d’ ottone trasforato 
lnìnutamente , per ogni quattro libbre , 
vi metterai tre libbre di zucchero ben cbia'-- 
rificato cotto in acqua di fior di gelfomi- 
ni ; quando farà a (pezza cottura vi met
terai una libbra dipolpa di pomi d'Adamo 
grattati, un oncia di cannella fina, un on
cia di garofali in polvere, e quando avrai 
fatto bollire il tutto nel zucchero, vi met
terai la polpa di mortella, dandogli fuoco 
'lento, e tempre lo mifchierai; quando fa
rà alla cottura, vedrai, che làcerti gon- 
fietti, o vificchette, cd allora (ara a per
fezione, e farà di color nero affai.

Sapore dì Per fiche.
Piglierai perfichi duraci , li monderai 

fottilmente, ma che non fiano troppoma- 
tu ri, fenza macula alcuna, e levato loro 
Polfo gli taglierai in pezzetti, e ne ca
verai otto libbre di polpa , ed avrai cin
que libbre di zucchero cotto in acqua rofa ; 
ben chiarificato che farà , gl’ infonderai 
dentro la polpa, con un'oncia, e mezza di 
cannella in polvere, e lo tirerai perfètta
mente alla cottura , avvertendo, chefiaben 
Cotto , perchè il frutto è aliai umido , e

cotto



tatto ne farai la prova Copra Jacarta, che 
luando l’umido non paflerà , farà cotto » 
luefto non vuol altro aromato , perchè è 
(odorofo, e foave da sè medefimo , lo ri
porrai in vafo ricoperto.

Savóre di Travate
Piglierai libbre quattro di frayote monde, 

t  pulite con diligenza , le laverai in vili' 
bianco, piglierai una libbra , e mezza di> 
zucchero in polvere, ed una libbra d’acqua; 
per chiarificarvi il detto zucchero, e par

latolo per ftamigna, vi metterai le favo
le, o tornato al fuoco andrai Tempre con 
una fpatolà mifchiando , avvertendo d'an
dar nel fondo , acciò non s’attacchi ; e 
quando vorrai lapere , le è alla cottura , 
ne farai la prova fopra la carta, come di' 
fopra , ed allora lo palerai per fetaccio , 
(5 Io fervirai in tavola freddo Col folo Tuo 
naturale odore , z gufo . Ne farai poco, 
perchè dura poco'.

Sapere di VlfcieU.
Piglierai libbre dieci divtfciole, cavan

dole fo lio , e la gamba , facendo, che ii 
fugo vada in un vafo di pietra, acciò non 
pigli odore cattivo.- Piglierai libbre cinque 
di zucchero chiarificato come fopra, par
landolo per llamigna, c poi vi metterai a 

lbollire dentro levifciole a fuoco lento, e 
con la fpatola mifcierai tempre, acciò non 
V abbrugi al fondo, perchè è facile, e quan
do vorrai far la prova, fe farà cotto , ne 
metterai un poco fopra un tondo, toccan

dolo con un -dito, e fe farà Vifciofo, che



s'attacchi, allora farà a perfezione cotto» 
Quello fapore non va immafcherato con 
ingrediente alcuno , perchè da fe ftelfo è 
gullolilfimo, e di quello ne potrai fat per 
turta l’invernata.

Sapore di Uva pajfa .
Piglierai unalibbra d’uva palla ben mon

da , lavata con vin bianco , piglierai due 
oncie di aniiì ben mondati, pelli nel mor
ta ro con noce mofcata , vi aggiugneral 1* 
uva pallate pellato beni (Timo il tu tte , io 
{tempererai con un bicchier di vin bianco 
dolce , ma prima {premerai nel vino fugo 
di limone. Stempererai il fapore in quello 
modo, avvertendo, che vi vuol la difere- 
zione dol più, e del meno, e quello farà 
fquiftto per le vivande arrogo.

Sapore di Mofcatelli »
Piglierai libbre quattro di peri molcatelli 

.non troppo maturi » ben modati , cavato 
loro il feme, e quel poco di durezza, che 
ha n no dentro, pigliando libbre una, e mez
za 'd i zocchero fino , oncie nove d'acqua 
rola, oncie lèi di vin bianco, il tutto met
terai Con li peri a bollire , avvertendo , che 
il fuoco fia di carboni. Volendo lare que
lli fa pori, loro darai fèmpre fuoco lento, 
quandolàranno a mezza cottura, vederai. 
che incomincieranno a reltringerlì , allori 
comincierai a melcolare , fin a tanto che, 
faranno perfettamente cotti. Quello fapor< 
dererà tutto l’Inverno, mentre faràcottt 
bene, lo pafi'erai per fctaccio, e Io fervi,1 
rai freddo, polverizzato di cannella.

Sa-



■ 'Sapere d' erbe odorìfere,
Piglierai perfa , baffilico , petrofemolo 

a porzione, onde una d' anifi, onde due 
pittaceli i mondi, quattro fette di pane ab
beverate in aceto rofato , e* /premuto da 
quell* aceto lo pefterai nel mortaro con 1’ 
antecedenti cofe, aggiungendovi due onde 
di zucchero fino (temperato con un poco 
d’aceto, ed il fugo di due limoni e farai 
un (àporetto molto grato, e guttofo.

Sapore di Prugnoli frefebi«
Piglierete libbre due dì prugnoli fre/èhi la

vati in vino bianco dolce, e libbre una, e 
mezza di zucchero chiari ficato con dentro fei 
oncie di acqua di cedro ttillàta in aceto i un 
ottavo di mattice petto , ed il tutto metterete 
a bollire conzucchero ; quando il zucchero 
farà a mezza cottura di giulebbe levatelo . 
dal fuoco, e lafciatelo freddare, e poi ag- 
giugnerete i prugnoli, cannella un’oncia, 
oncie fei condito, tornandolofoprail fuoco 
di carbone, lo cuocerete a perfezione co
me fopra,-e cotto, lo patterete per (stac
cio, c di quello ve ne (ervircte per giranti- 
patti , riponendolo in qualche vafetto capace.

'Sapere di B ragne Damafcene.
. Piglierete quattro libbre' dibrugne, e I« 

lavarete in vin bianco, facendole (tare così 
per lo (pazio d’un’ora, mettendole al fuoco 
in detto vino , c quando averanno leva
to il bollire, le farete palfare perunvafo 
traforato di' ottone : cavata ch’avrete tut- 
’ta la polpa , la porrete in una cazzet- 
t a , ben pullita con un bicchière di mal.

T vada,



vada, onciediciottodizuccherofìno, mezz' 
oncia di polvere di garofali, un* o nd i’di 
cannella, ed il tutto ben,perfezionato al
la cottura , lo* p ie re te  per fetaccjo, che 
quello farà un fapore dafèryirfehè per gli 
arrofli di pefce.

Sapore di Albicocche , o Maniache .
Piglierai libbre otto albicocche , le-cave

rai le òffa, piglieraHibbre quattro di zuc
chero chiarificato, ponendo le dette albicoc
che nel zlaccherò ,* cucinandole a fuoco len
to , mi Ghiandole Tempre non toccandoli fon
do del vaiò,'acciò non s’attacchino, per
chè è frutto umido affai, lafciando confu
ta r e  due terzi della’ cottura ; perchè , 
quando è mal cotto, dura poco, e quan
do avrà.buona cottura durerà aliai.-Non 
è buono quello fapore » per i maienconici » 

Sapore di Bacche di Ginepro*
Piglierai libbre due di bacche di ginepro 

non troppo mature, lavandole in vinbian
co, facendole Ilare infufe nel vino per lo 
fpazio di quattro giorni , mutandoglielo 
due volte il giorno . Piglierai due libbre 
di zuccherolibbre una, cmezza vin bian
co per infondervi il zucchero , e quando 
farà chiarificato, vi: metterai libbre una, c 
mezza di pólpe di pomi appi , con dette 
polpe di bacche di ginepro , mettendo o- 
gni .cola a bollire , e vi aggiugnerai una 
libbra d’uva paffa ben lavata, mefcolando 
bene con la fpatola , e quando faranno 
perfettamente cotte , le patterai per fe- 
taccio , che quello farà un fapore buono

per



per quelli, che hanno lo ftomaco, indige- 
ilo. Non Io fate di bacche fchictte > ac
ciocché non fia troppo acuto.

Sapore eli Melangoli, o Marami.
Piglierai quaranta Meìangoledi mezzano 

fapore, che abbiano polpa, e fugo affai, fpre- 
nierai il loro fugo in ,vafodi pietra, e vi met
terai anco la polpa, ma ben mondata ,* pi-; 
glierai libbre duq , e, mezza di zucchero 

■chiarificato, due grani d’ambre, libbre quat
tro di polpa di pomi appi , tJun' oncia di 
cannella-fina in polvere; metterai il, tutto 
infieme a bollire , avvertendo, che fra tutti 
i fa pori, quello deve effer guardato, ecu- 
llodito , mefcolando nel fondo ,  perch* è 
dubbiofo, che s'abbracci , od attacchi , s  
quando farà cotto a perfezione, lopalTérai 
per fètaccior Quello farà un ^àpore di dit
tata 5 mentre avrà avuta buona cottura* 
e larà foave al gtifto. E*buono per febbri
citanti, ed eftingue lafete, e di quello fe 
ne ferve per beccafichi , ortolani > perni- 
concelli, ed arrotò! delicati.

Sapore verde.
Piglierai quattro foglie di mente romana, 

un poco d’erba brufea, petrofemolo, baffili- 
co, il tutto ben pefto nel mortaro, viaggiu- 
gneraifei onciedinarancio condito, feioncie 
difeme di mellone, due fette di pane abbeve
rate in malvalla) e fpremute, due oncie di 
zucchero, il tutto pollato infieme, lo flempe- 
rerai con aceto, e quello farà un fapore per 
il tempo d’eflate. Se in cambio di malvalla vi 
mesterai fugo di limone,..rielcc migliore.

T '*  £*r-



Latte alla Spagnuola.
Piglierai otto bicchieri di late, ed uno 

di pana , ponendolo in una cazzetta ben 
netta » e vi sbatterai dentro dieci ovafre- 
fche, un grano di mufehio, otto oncie di 
zucchero fino, mettendolo'al fuoco a fiam
ma chiara , ed avvertirai , r non fìa fuoco 
lento, perchè non riufeireb.be, ma s’attac
cherebbe alla cazzetta , e io mifchierai 
con fpatolettà , o cannelletta , e quando 
vedrai, che comincia a crefcere per leva
re il bollore, lo leverai dal fuoco , e Io 
getterai in un piatto in luogo frefco , ed 
infocando la palla del fuoco, la porrai fo- 
pra il latte , quale piglierà il color di ro- 
fa , fervendolo con'zucchero fopra.

Crema.
Piglierai io. bicchieri di latte in una 

cazza , la porrai fopra il fuoco con una
libbra di buttiro frefco, cd un poco di Ta
le . Quando comincierà a bollire, gli but
terai dentro una libbra di farina di fer
mento, sbattendo ottb,ova in un valetto.* 
levando la chiara diquattro, avvertendo, 
che fieno ben sbattute , e fubito butterai 
giù la farina, con due oncie di acqua ro- 
fa mufehiata, e dietro fubito T ova sbat
tute , mefcolando Tempre nel fondo con 
una cannella , aggiugnendovi otto oncie 
di zucchero , una libbra di fior di cedro 
condito; cotta che farà, la getterai in te
gami larghi di fondo ben fognati , e ba
gnati d’acqua rofa, e di quella ne potrai 
far frittelline tagliate fuora con un can-

nonci-



notici no di latte , indorate, e frittein but- 
tiro , ne potrai ancora intagliar gigli, e 
fiori con la punta del cortello, fervendoli 
anco di quella per li rifreddi,

Sifcottinì all*, Savoiarda.
Piglierai fei ova, una libbra di zucche

ro fino, avvertendo, che V ova fieno fre- 
fche, nate neH’ifteflb giorno.,, piglierai un 
vafo ben pulito, e vi romperai dentro dee» 
te ova, e di quelle fei chiare, ne gette» 
rai via una , il zucchero fia ben pedato 
nel mortaro , e tamìfato j di quello ne 
metterai quattro onde nel vafo, e due ne 
ferberai per fargli fopra il ghiaccio . Pi
glierai un mazzetto di bacchette ben fo r 
zate, e ben pulite ; per mezz'ora andrai 
sbattendo dette ova cplzucchero, quando 
li vorrai fare, aggiugnerai onde lèi di fa
rina ; li farai nella carta , o nelle ca le t
te , ovvero nelle teglie ontate dibuttiro . 
Bifcotiini alla Savoiarda in altra maniera .
- Piglierai una libbra di zucchero ben pe
lle, e tamifato fottilmente, ed un’ oncia 
di quello pefterai con un grano di ambra. 
Piglierai due chiare d’ ova nel medefimo, 
giorno nate, prima impallerai la detta on
cia di zucchero con l’ambra, epoifeguen- 
do con una fpatoletta, aggiugnerai il re - , 
dante del zucchero , lavorandolo con una 
fpatoletta di legno', fino che farà ridotto 
a guifa di pada’ ; e quando farà divenu
to tenace, che adottigliato fi tiri in lun
go fenza romperli, ne formerai fu le car
te bianche fiori , frutti , bifeottini ,
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frondi, ed altre galanterie , come tì pia» 
cera , avvertendo , che il forilo ferva », 
quando averà cotto alrrepaftfcCSrie*,. perchè, 
fono troppo delicate.
Bi/cotthi di Bafia db Mandole-, e farina,, 

d'Amido.
Piglierai due libbre di mandole ambro- 

fine pelate , e bifcottate in una teglia a, 
fuoco lento , acciè non piglino il color 
rollo ; pettate nel mortaro y aggìugnerai. 
quattro onde di fior di cedro,, una libbra 
di zucchero fino, libbre una, e mezza d* 
amido ta mi fato, poi pettata ogni colà, in- 
fieme^gli aggìugnerai fei chiare d’ova, e. 
fe vorrai, mettervi un grano di mufchio , 
o d'ambra,.farà a beneplacito, ed incora 
porando quelli ingredienti, ne farai patta, 
preparando una. padella grande da forno , 
ipolverizzandola di farina , le difporral 
dentro i bifcottini grandi come ducatoni,. 
o a beneplacito,, avvertendo, che ilforna- 
fia caldo a proporzione, lafciando alquan
to mitigare (fe farà bifogno) fa t t iv i tà  
del calore.

Bìfcoti ini in altre modo,
Piglia quattro libbre di pane di tutta: 

candidezza, bifcottato bene in forno, pe
ttate nel mortaro, Stacciato ben fottile y 
lo porrai in. vaio di pietra con. tre onde' 
di cannella petta , libbre due di zucchero 
chiarificato ,  e tirato a cottura , gettan
dolo fopra il detto pane,, mefcolandodetti 
ingredienti con. una fpatoletta , fina che 
fieno bollenti ,  ed avrai apparecchiate ia



altro vafo quattro onde «fi Jlevito 9 {tem
perato con nove oncie d’acqua rofa, una 
libbrai di zucchero chiarificato , ma freddo, 
aggiugnendovi 'libbre due di farina , Jò get
terai nel primo vafo , ove Tara il pane , 
avvertendo^ che* fia raffreddato ; mefcolando 
ogni' cofa infieme, la riporrai in luogo tem
peratamente caldo, ben coperto per otto 
ore, ed ogni due ore la mefcoierai; fatto 
quello ‘infarinerai la padella, di quella com- 
pofizione ne formerai-palla, per far bifcot- 
ti piccoli a guifa di caftague, tondi, o lun
ghi, come più aggradifoono, avvertendo, 
che il forno fia caldo a proporzione'della 
compofizione,

Navicelle di Marzapane,
Piglierai libbre due di mandole ambrofine 

ben pelate, pelandole nelm ortaro, Jean- 
drai fpruzzando d'acqua rofa: peliate che 
faranno, avrai libbre una di zucchero chia
rificato, quale tirato alla cottura, (omet
terai nel mortaro , ed ogni colà incorpo
rata infieme, prenderai, nevple, efòprap- 
pofte, ponendo quefta compofizione , for
merai navicelle, ftellette, e cofe limili. * 
• Molti fono, che a quelle navicelle danno 

il ghiaccio, quando fono crude, ma io più 
lodo, darlo dopo ,. che faranno a mezza 
cottura, e raffreddate, tornandole poi, nel 
forno fenza- più ribaldare, e lodandole in 
ghiaccio, riuniranno affai migliori.

Mofiaccioli fin i.
, Piglierai libbre tre di mandole ambrofi- 

ne pelate, bèn *afctugate, peliate ben be-
T 4 ne,



ne, fpruzzandole con acqua di Cor di ce* 
dro, aggiugnerai quattro oncie di cannella 
pefta, e libbre due di farina , avvertendo 
d’aggiugnerla a poco a poco: piglia libbre 
una, e mezza di zucchero chiarificato, e 
tirato a cottura , lo porrai nel mortaro 
luddetto, ed il tutto pofto. in cazza fopra 
fuoco di carbone , con fpatoletta mefco- 
landò , acciò non s’ attacchi , macinate 
due grani di mufchio con un poco di zuc
chero, Io porrai in dettovafo, {polveriz
zando la palla , quale levata dal fuoco 
quando farà, raffreddata, ne formerai mo- 
fìaccioli nelle folite ftampette..

Per fa r un. Zambulino .
Si piglieranno ovi frefchi fei, zucchero

fino in polvere libbra mezza,  vin bianco 
oncie fei, il tutto fisbatteràjnfieme, e poi 
fi piglierà un tegame di pietra*vetriato, a por-, 
zione della detta compofizlone,fi metteranno 
oncie due di buttiro a disfar nel tegame» 
quando farà disiano, fi metterà lacompofi- 
zionedandogli fuoco (òtto, e (òpra.Se fi vor
rà mettere nella compofizione cannella pefta 
fc ne metterà un quarto, avvertendo per» 
alla cottura, che non s’ indurifca troppo.

Z  amba liane in nitro moda..
Piglierai oncie due di piftacchi inondi», 

pelati, e poi peftati nel mortaro-, e ftem-, 
prarli col vino, e quello zambalione lcr»e 
affai per i cacciatori , perchè avanci la 
mattina vadano alla caccia, pigliano que
llo , le per forte perdeff'ero il bagaglio 
poffono ftar così fino alia fera.

Si



Sì può fare col latte di pignoli come fopra. 
Si pub fare col feme di mellone per icon- 

valefcenti, che non polTono pigliar forza. 
Solficela per condir Mtnejìre , e Zuppe nei 

Me f i  di £ tiglio j e Ago (io quando gli T 
fiomaebi pel gran calore fon rila fiati t 

Si piglialo libbre lèi di graffo di porco 
domefUco di lardo nelle parti piò interne 
cioè, che .non ila vicino alla cottica , nè 
meno nell* altra eftreroità , ma fìa nel bel 
mezzo di detto lardo, -non fi fervendo del le 
parti eflreme , qual graffo involto ir, un 
canevazzo , ben battuto con unacannelia, 
lavato due volte con acqua rofa, acqua di 
fior di cedro , peftato rettilmente ..con le 
peftarole, porto in vafo di pietra con onde 
due di cannella perta, oncie una digarofali 
pefti, oncie mezza di pepe , grana tre d‘ 
ambra macinata con zucchero, aggiugnen* 
dovi dentro una libbra d'acqua di cedro, 
e libbre una d! acqua rofa; e volendo che 
faccia il fugo rollo, vi fi mettono due on
cie di fandalo rollo , fi mefcola ogni cola 
infieme., fi Iafcia pofar per un giorno con
tinuo in detto vaio ben coperto, fìpiglian 
le (olite budella 4* fai feci a ben lavate , 
e pulite , infufe nell’ acqua rofa , e con 
detta compofizione fe ne facciano cavezzi 
di fallicela a piacere lunghi mezzo palmo, 
o poco più . Quelle falficcie fi devono pu- 
rtodire in lon*go, nè aliai freddo, nè trop
po caldo , ma temperato , e nel fervore 
dell’ ertate in luogo più frefeo , che fìa 
poflìbile . Quando la mineftra , o, zuppa
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S4%,farà alla cottura, vi fi ponga dentro una dr 
quelle fai ficee , e quando farà gonfia , li 
trafori con un cortei Io , che cosine ufeirà 
un fugo , che condirà foavemente fa mine- 
lira , e zuppa, ed in un paRiccio fa il limile „• 

Trippa, ài Vitello- in Mine firn,
Pulita, e lavata che farà la trippa, net

tandola confale, é fior di farina, ebeniflì- 
mo lavata,, fi dee mettere a lefiarein una pi
gnatta di. pietra ,  acciò redi candidili!ma, 
e quando avrà avuta mezzacottura , levarla 
daquelvafo, e piccata minuta , la porrai in 
brodo di cappone*, aggiugnendovi un poco di 
lardo battuto, un poco dì erbette;, poi vi 
metterai oncie quattro di falame ben piccato;, 
ma avvertì, die fià falàmedlcoppa, maritan
dola con cacioparmigjano, ed ovafrefchel.

Trippa di Vitelfo in Zuppa .
Pulita Jatr'ppa,. nettata ,' ed avuta mez

za*’ cottura comefopra, levala dal vafo, e 
tagliala in pezzetti , e por mettila in brodo 
graffo, ed aggiustivi onciefei di profeiut- 
to sfilato , un poco di lardo battuto, un 
poco erbette*, un poco di mentuccia,*ed 
un* poco di pepe, e farai una zuppa con pa
ne fritto in buteiro, e ponivi fopralatrip* 
pa , fervendola con cacio parmigiano , e 
polvere in'cannella intórno al piatto.

Anguille atrofie.
Sopra là gratella polverizzate con pane, 

polvere* di Cannella, mafìice, e zucchero, 
fervi te calde.

Anguille al le fio .
Avuta mezza cottura, nell’ acqua , fi

met-



mettono in piatto d’argento, o di Ragno, 
nel quale ila no disfatte anchiove, polvere 
di garofàli , olio buono , fugo d'aranci , 
mezzo bicchier di vin bianco, coperto con 
un altro piatto, mettendolo fopra la bra* 
ce* fin che fla finita la cottura.

Fegato di Vitello ripieno.
Pigliali fegato intiero, cominciando con 

un cortello dal la parte ,• dove è più grorto, a 
fnodarlo, '©quello, che fuori (e ne caverà, fi 
deve partir minutamente, con onde due di 
lardo battuto, un poco d’erbette odorifere, 
onde tre di midolla di manzo, oncietre"di 
Condito grattato, oncia una di pignoli, ed 
óncia una, e mezza d’uva parta, aggiugnen- 
dovi un poco di zucchero, ed un poco di di- 
verfefpeziarie, fale, e due' rolli d’ovi fre- 
fchi, e tutte quelle colè componerle infic
ine,- ed empiendone ìl fegato di vitello, in
volgerlo in una rete, avvertendo d’untarla 
bene di buttiro,-e polverizzarla con fale, 
cannella, ed un poco di zucchero. Involto 
che avrai, mettilo in un tegame unto di but- 
tiro , epoi mettilo a fotteftare, dandoli fuo
co lento, avvertendo dentarlo , e cotto che 
farà , Io fervirai fopra con fugo dilimoni.

Fegato di Piteli* allo Spiede,
Se ne facciano fegatelli involti in rete, 

Con pane grattato, zucchero, cannella, fale, 
è pepe, epoi meflo nellofpiede, tramezzato 
Con foglie d’alloroavvertendo non dargli 
fuoco gagliardo-. Cotto’che farà, fi mette
rà nel piatto, fervito con fugo d’aranci. 
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ta  C ro c c a n te  .^ 10 7  crem a V e r g in e . 10 8  
d etta per fr ig g e re . iv i, A  w e r tim e n ti fopra  
o gn i forra di c re m a . 10 9  crem a di c io c 

c o -



, . . 4 4 9
colata-, ivi. detta dolce, jzo detta bian
ca leggera. ivi. detta di Cannella, ivi. 

Croeehetti. m  pieni per detti. . > - ivi. 
Cane te fce . ' 160
Conìgli ìn patticelo caldo.« 168 detti in Gaz- 

zarola. ivi.in Arrofto. ammodo. di cu
cinarli . 404*

Code di Cabrato in diverte maniere. 180 
C e fa li , o Niaccine. 182 in altra manie

ra , ivi. in Tprte, e pafticci. » ivi. 
Cinghiale in Arrofto.a84 fua tetta per-Antre- 
- mè. '148 Tua Lingua. 149 Braceiole alla 

.Gratella, Tue Spalle e Salami* • 4** 
Carbonata. alla Fiorentina. 3 Si
Cappottata Reale. 344 detta da magro, det- 

• ta fredda da gratto. 346 detta calda. 347 
Calamari grotti ripieni. 359
Coppo alla Eologneie. 365
Caviale frefco. 507 detto di Storione, 3^9 
Capponi di galera. 4 i s
Cappe Sante.' 4*2
D A ìna ., 37 detta in Sivè . ivi 87 detta 

maniera d'accomodar!a. 11J
Dainetto. 114 Salfa dolce, e piccante per 

detto,,ivi. in Arrofto, 28$
Dota migliore di tutte le Spezierie.. 378 
l-:Scicdè ghiacciata . 117 detta mòdo di 
L i .  farla. zz6
Erbolato ailaFiorentina.353Cotto Nobile.368 
Ejf mz,a d’ Aglio. 77 detta di profciutto .149

Ì+Egatetti di pollami In Sanguinaccio . 
54' detti alla R ete. 1'1 dettLper An- 

tremè,.t32 detti al profciutto 134det
ti alla'Brace. 135 in Torta* 303



Fegato, di. Vitello in Sanguinaccio. 54det
to di Ocche. 368. di Porco in 'M orta- 

, delle. r -4-19
Funghi, 89 detti fritti, detti in Ragù, det

ti 'alla pana .in altro modo, detti Ripie
ni. inr Zuppa.. ,80 Sugo di .Funghi, modo 
di cavarlo, per confervar li Funghi, Si 
per. corilèrvarli- in. polvere, fècchi intie
ri,. Sa in Zuppa.- 240 in Torta. 281 

Fagiani alla SaUa, alla Carpa. s%8 detti 
inpafticci. 1.39. detti Arrofto. 28# 

Filetti y. 130 Filetti. Mignoni, cioè galan
t i .  ivi., di poiIaftrai Cappona, alla, pana . 
i32‘~dr~Caftrato alli Tàrtufi . ivi;

Fricandò Ripiene dette-all* Elcalope * 136 
Fagioliy modo di conlèrvarJì. 145
Frittate. 182 dette al Zuccherò'. 191 di 
’ Fave verdi alla pana, dette-di diverff. 

i92.di profcmtto, .i9 jR ipiene in divel
li modi, e da magro. 194detta ‘doppia- 
ripiena, 344 di dodici ova." 35idettaai 
profciutto, ividetta in polpette, 37r-.det- 
ta in Trippa. ivi.

Formaggio all* Imperiale. 350
Frìtelle alla Genovefe, 359 dette di Lat

te , .360.di R ifó. 408
Far agita. 377

Oh fletti . 34 detti all’acqua, ivkdet- 
V J  tiàlhianco mangiare. 35 detti ai Lat

te . 36 detti in altra maniera. *ivi; 
Galantina per Anfremè di Forchetto di 

L atte . SS detta. 137 di *poHaftri.* 378 
detta graffa ,„ e magra. 395. detta fopraf- 
fina. detta dLpefce,, 39$

G l-



.
( ugùtta di Vitello all’addobbo » detto di Ce

drato, 114 detto di Agnello > oCaftra-t 
te alla Svìzzera., 1 359

Gamhavi in R agà, 123 detti* in Piccati
gli© > ivi. in Torta . in Fnfalata . 
ivi.alla Salii bianca. ivi. in Zuppa dama» 
grò» ivi. in Zuppa da graflò. 116 in Torta,. 
314 in Zuppa con Coli di Cefali. 361 

Galm afre , cioè cofa fatta» e cotta in fu
ria . 13 7

G slatina » ivi. detta di piedi di Vitello > 
13$- Gelatina fuoi colori. rsp

Grotto di Vitello- allo ftufàto i^o-
Gotiti > per un Polpettone ripieno di Pic

cioni. X4*
Gran**** 14*
Granatina, 143
Gruè In Antremè, 144.
Gì alien zuppa nobile*. i f j
G rbellette t cioè carbonate di V itello, ea 

a ltro . 316.
Gatt-afur* alla Genovefe. 351
Grandule y modo di cucinarle. 42*

1 s fa ta ta  di Barbj. 32 di ceatioli. 93 di 
Locufte. 157 di Gambari. rz4 d’ Ova 

di Salmone. 292*di Tono. 27^

LOdde 13 dette in R agù. ivi.
Latte- di Spagna. 376

battedi Mandole, indetto per far zuppa, 16 
Latte in Torta , o Latte Quagliato alla 

Fiorentina» 329 detto nello Spiede. 36* 
in T o rta io  Bagno Maria. 384 in' 2Up» 
pa col V fno. ivi. Latte* 0 fia Gottar- 
da all’ Inglcfe* 417

Lì®-



Lingue di Manzo alia brace . 47 dette 
affamate. 48 dette per altri fervizj 49 
dette di porco fodrate, 91 Lingue dica- 
ftrato alla falfa dolce » 167 Lingue di 
caftrato alla Carbonara, ivi. di Virello 
ripiene , ivi. dette in altra maniera. ivi. 
in Torta, 304

Luccio all1 Oliriche. 61 Antrè d’ un gran 
Luccio ivi, detto alla (alfa d’ AJema- 
gna. 62 detto in Filetti fritti, ed al» 
tro > ivi. detto alla falfa bianca ivi. det
to in particelo. 63 Pafticcio di Luccio 
difoflato ivi. detto in H aricò, e alle Ra
pe, 64 detto alcqrto Brodo, ivi. detti 
ripieni in Cazzàrola, ivi. detti fritti alla 
falfa d’acciughe, 65 Luccio Arroftocon 
falfò, 65 Luccio in graflb per Ancremè 
arrofto, 66 zuppa di Luccio . ivi. 

"Lepre in Sivè. 87 in Arrorto, 28301 fiu
tato con falfa» 372

Lattughe alla Dama limona. 155
Lamprede. 156 Lamprede alla Salfa dolce 

ivi. in zuppa , ivi. in particelo . ivi.. 
Locufte\ dette in infalata 157 in Ragù , 

ed in zuppa. ivi
Lapin, e Lepro, cioè conigli’, e conigliotti in 

Torta, ivi. alla fòjfa» al prolciutto. 158 
Levre, cioè Leprotti alla Saingarà. ivi. det

ti alla falfa dolce, o peverata , 159al
la Svizzera, ivi.in zuppa all’ Italiana, 
ivi. in paviccio ivi. incazzatola 268al
la falfa bianca, e feura. ivi.

Limante y Pelce paifera.
Lam ento  Rolli) per 1 a zuppa diCaolì 278

L/Jt-



Latti di Vitello ripieni alla Delfina *$$ 
•Jn altra maniera *86 in Torta. 304/

Licia , o Banno per pelare le pefche, 317 
Liaguatole fritte , e ripiene. 359’

M Andole, per far palla 14 per far lat
te 15 per far zuppa, 16 dette alla 

perlina 17 per far Torta» 17 Modo per., 
cuocer le verdi, 18 per far Crema , e. 
Torta 103 104 dette dorate.^  ̂ 475

Manzo 43 detto alla Reale , ivi. e. per, 
Antrè 44 Fette di Manzo rotolate 43 
coda falda di Manzo al cetriolo 46* ali 
la Godara 11 all’ Inglefe 12 dettaRipie- 
na, ivi. Lingua di Manzo alla brace 
47 detto Affumicato 48 detto in altro 
modo, 49 Altri Servizj di Manzo 50 
detto al-'Sugo, ivi, alia Vinegrè ivi* in 
pafticcio 51 detto alla moda, ivi fue 
Lingue in Torta. 304

Mctcrofe'y checofa fia 160 detto al Cetrio
lo . ivi. al corto brodo, ivi. Salfa pe- 
verata per detto, ivi. detta in Ragù al
la Cioccolata, 161 in Haricò ivi a Pò 
purè, ivi. d’ Arrofto, 162 in pafticcio 
ivi. in Zuppa, 163

Marinato di Coftolettedi Caftra to 16sdè Ma
rinati in generale 163 Marinato dhpoìia- 
ftro 164 di piccioni, ivi. di pèrnice, 7.65 
di Vitello ivi.di pelei,di Teftuggìne,■ ed 
altri pelei, ivi, detto alla Fiorentina , 4*3 

Moviette, fpecle di Tordo, che 1 Fioren
tini chiamano Tordella. 166

Menudrtè, chelia,Ìvi. detto dì Cervo, ivi. 
Merla» % o Meri uzze frelco 169. frìtti, e

fre-



frefchf ripieni ,ivi. detti in piu maniere, ivi. 
Miretto» , ivi, in alta maniera 170 171 det

to da-magro. 17 %
Morii Baccalà 172. frelco.in Ragù j » ivi. fue- 

Code in Cazzarola, 175 detto fritto, ivi,* 
Magì\ cioè Befaii, e Niaciine. iSz 
Mor/eìlate alla Fiorentina., 359
Marmellata 351 detta alla Coftantinopo- 
. litana. 349

Mine firn' a bagno Maria 344  di Caviale 
369 diLente da magro alla Fiorentina, 372 

Mazzocchi in mineftra 352 di Cavoli.in 
ogni forta di Selvaggiume 374. di par- 
padelle 375 di Zucca 377 a Bagno Ma
ria, chiamata di Paradiso. 360

Minestre di divertì . 358
Maccherenì da graffò 374 detti ripieni. 393 
Migliaccio alla Fiorentina. 388
Mcjhtrda alia Cremonese j 386
Mortadelle dì Fegato di porco, 410

S~\$fature di Volatili. 3
V>_>J ofirìche , maniera d’accomodarle. 146 

all’ Adobbo. 147 dette ripiene.ivi. Marina
re, e fritte. Ì48 in Zuppa.262 inTorta.315 

Ova t e frittate .. 182̂  Ova all’ Orange , 
o Arancia, ivi . ripiene , f r itte ,talla 
Trippa, 183piccioli Ovi,e all'Allemanpa . 
184 alle Borgognona, al Fricafsò, all10- 

- rccchia di porco, al Pand, alla Svizze
r a . 185 alla Portughefe, detti ghiaccia
ti , alli piftacchi, all’acqua di nòrd’A- 
ranci. 286 (in filetti , all’ ita liana , ali* 
acqua Rofa, al Sugo d\ acetofa . 187

all’ *



all* agretto > alla pana. zSS Infialata d* 
Ovi. ivi.'Ova fallì ftcate,.o artificiali-, dette 
Ove morbide-artificiali. 1S9 dette da bere, 
ivedette ripiene, alla Trippa, al Latte.190 
allo Specchio* al Zucchero,^! dette'Baz- 
zotte intere . 328 Varie maniere di cuoce- 
cere Ova .355 lino'a 35S Spcrfe alla Tede-, 
fca..37talla Trippa ; ivi. nél pane. 277 

O^li* , efia gran Zuppa : 194 defta.da graf
fo. ivi. di Colombacci, ed’altrùVolati** 
li .  195 detta in magro, di-Radiche, a 
Legumi all’Olia putrida. .331

O liv e  a che s’adoprano. 195 condite alla 
Genovefè. 397 condite alla Gaetana.- '498 

O recch ie  di Vitello ripiene. 196 e di por
co. i 97

O che Sai vatkbe> e -Domeniche in A  rro- 
ilo . i8a-fuoi Fegati. 368

O r to la n i Arrofto.
O r z a t i ,  396

Igieni di pefcii30detti alla crcpinoceli 
. Radici per far pelei falfificati. 6

Pafta di Mandole 14 ‘della palla in gene
rale .. 0*3 palla «croccante. 214 pafta fi- 
ringhe. 2*5 alla Bolognefe. 38S alla Fio
rentina, ivi. detta- sfogliata perfettifli- 
ma 391. detta Frola. 392

Porco piccolo di latte perf Antrè 87 manie
ra di fiottarlo. Sg all’Alemanna, ivi.det
to Arrofto. ivi.

Porco in Andoglie, oSalficcion;20 -in Ga
lantina per Antrenlè'87 porco,' o per- 
dùglien al -Padre delicato '99* spiedi di 
porco' alla Santè Menò * ivi. Lingue di

dee-
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detto fodrate. 91 fue Orecchie ripiene. 196 
in Arrofto, 284. in {alticcia. 288 Tuo Fega - 
to in Mortadelle410 Tua Telia in Burazzo, 
ivi. fanguacci cfirvellati. 412

Pìfelli in zuppa d’An doglie, o falficcioni. 
t i  225 126 z$i

Polpette da magro 370 359di Vitello. .401 
Polpette, 0 Andoglìette allo fpiede, 2j di 

pefcé. 23 in zuppa. , ivi;'}
Polpeune a piccoli pifelli 276 detto da magro, 

ivi..polpette , 277 polpettone ripiene , 
340 da magro. ’ ■ 345 |

lajlìecio, 2019
Pafiiccio d’Anguilla. 26 di Barbj . 32 di 

Beccacce, e pernici. 40® di Manzo.51 
di Luccio, 63 jdi Luccio difolTato ivi,di 
Fagiani 129 di profciutto. idi diLam- 
prede. 209 di Leprotti, 212di Macro- 
fe. 162 di piccioni grotti, epoIlt:d’In- 
dia. 201 di pollaftri alla pana» diCap-l 
poni difoffatì, d'Anatre. 402;

Pafiìccìo all* Alemanna . 203 pallicelo df 
Godivù» ivi. pallìccio in tondino . 204 
detto d’unRocchiò dicofcia di Vitello, 
détto di Sangue per Antrè , ivi. alla
Cipollina 1 205 all’ Inglele »• 406 d.', 
pelei . 207 di Carpa. 208 di Verbot 
o iia Rombo, di Rugè, cioè Trìglia 
ivi. di Trutta. 209 di Sfoglie, di Ton|* 
no frelco, di Lamprede all’ Inglefe ivi.* 
piccoli" pafticci di pefei , piccoli paftic 
alla Spagnuola, pasticci freddi per Antre 
mè 219 di .Cervo, od’altro. Selvatico 
di Cinghiale, di Capriolo,.di Fette

Man*



457 ,
Manzo» di Cabrato, t u  di cofcia di 
Vitello, di Lepre, e Leprotto, detti di- 
fofìati. ai2  di poiladre cappone , altri 
divertì. 213 di pernicci. 218 di Tonno 
in pignatta, ed in altro modo. 29S pa- 
(liccio riportato, 329 detto da magro 344 
346 detto Nobile di Gnocchi. 363 patìiccio 
di Maccaroni di Genova al grado. 364 det
to da magro, ivi. di Salmone falato. 368 

tftìcettl alia Genovefe « 340 detti alla 
Mazzarina. ivi. detti di magro. 347 

’ccioni in Bifcia . 39 detti alla Sante Menò. 
91 Marinati, 164 al Baffi Iifco, 218 al P i. 
nocchio per A ntrè, alla Brace per Antrè 
219 coìtipofta di Piccioni, ivi. detti ai 
Profciutto per Antrè, alliTartufi, detti 
Grigliò, 0 fritti alla Santè menò. 220 
detti in Sortù arrorto , ed alle Brace. 221 
detti in altra maniera. 222 Torta di Pic
cioni « ivi. o perdugliet . 224 detti al 
fugo di Vitello . iv i. piccioni groflì in 
pafliccio. 201 detti inZuppa al bianco. 
236 242 piccioni in addobbo. 343 alla Ca- 
telana. ivi. detti da far arrorto, come li 
accomodano all’ufo Fiorentino. 3S7 

inBifche. 41 in profciutto. 152 in 
Marinato . 1VJ5 pefci groflì di Mare ai 
corto brodo grado . 319

'.fce Cappone Marinato in Ragù , ed in 
altre maniere. 286

Alaftre Cappone all’ Olive per Antrè . 
196 Zuppa. 240 detta all’ Inglefe. 264 
dette alla pana ripiene fopra 1’ ofl’o del 
petto, dette alla Santè M enò, 165 in

V Fi-



Filetti per A ntrè, detta accompagnata.. 
z66 alla Salfa di profciutto, detta in 
Ragù alla Brace &c. 267

Peli a fi ri in bifche 4indetti in Sivè . $6  
ingarà 158 in Marinati. 164in Zuppa. 
2.45 detti al profciutto. 267 ripieni all* 
Oftriche. 26$ detti alla Mazzarina, o 
alla Santè Menò: ivi. all* Addobbo , al
la Spagnola, 35odetti Coli all: Gamba* 
r i ,  ed al Luccio, oalle Brofcetté. 269* 
detti ripieni, Coli di Funghi 170e ri
pieni fopra il petto , e cotti al forno, 
ivi. detti alla Civetta , ed all4 Aglio * 
271'ad iivFracafsè , ed al Roflo. ivi, 
detti Fracafsè al bianco ed alla Crema. 
272 ed a.Ile Gibellotte, e lardati fopra 
les membres, ed alla Brace . 273 detti 
difoflatì in Filetti per Ordover ed alla 
Salfa di Beccacce, ed al fugo. 274

Fcllafiri alla falfa di Luccio ; detti Mi
gnon, o gentili. 274ed in altre manie* . 
re . Torta di poJlaftri. *75

Pollafirlni giovani, in Torta allaparigina.ivi 
Fi ce Mìglio 145 detto di Carpe. ivi.
Fa fiera Pefcs, 159 dette di Loira 224 e

fritte. ivi.
Fe/ce Cane.
F o r n ic i Marinata. 165 alla falla alla Spa- 

gnuola. 216 Biberò di pernici ivi. ed in 
Filetti allo profciutto 217 detta in altri 
modi, ed all* Olivo in pafticcio, in Zup
pa a i8 232 in Arrofto in Zuppa alle 
Lenti. 335

P r o f c i u t t o ,  fua Eflenza U 9 Pane al pro-
fciut*



fciutto, 150 particelo di profeiutto. *5* 
altri limili 152 ad in Ragà alPHipocrà 
ed in altro modo , ed in pefee ivi. d 
Conìglio. 158 in Torta. 303 Siroppato . 
348 ed in frittata. 352

frugnoli . 173 detti in Ragù 174 in Zup
pa alla pana. 248

fané, 197 pane dì pernice per Antrè ivi.-
detto di Vitelloalli Pifelli, edallifpa- 
ragi 198 pane di Spagna ivi. e ripieno per 
Antrè ivi. pane di profitroglie, e erotte ri
piene. 200Zuppa d’un pane. 244

Pagnotelle ripiene fritte. 385
Per fico pefee alla falfa, alti prugnoli, ed in 

filetti al cetriolo, detti alla verde infi-
letti al bianco. 2iy

foro fuori di ftagione « 226
Parmigiano in Zuppa. 242
folli alla Svizzera. 3 4 l
frovature Arrofto. 350
Pagnotte ripiene da magro. 359
fieno di Maccaroni. 393
Polenta di rifo, 0 Gnocchi alla Venezia-

na . 421

OVaglie inbifche, 40 dette alla Brace, 
68 in zuppa ivi. in zuppa al feuro . 

69 in zuppa alle Radici, ed alla Rena. 
233 243 Arrofto- 281 in Torta. 300

Rdgh d* Agnello 11 di Lodoia 14 di 
Barbj 31 Avvertimenti fopraiRagù 

5 di Beccaccetti . 34 dì. carpa. 73 di 
Cervo 79 di Funghi ivi. difpalle dica- 
ttrato n o  di cicoria, 121 di Gambari. 
223 di profeiutto a lr Hipocrà , 152 di

V 2 Lo-
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Locufta. 157 «R Macrofe alfa cioccola
ta . 161 di Spongoli 5 di prugnoli. 174 
di Morti Bacala, ivi.di Telline. i76di- 
poi ladre cappone . 267 di pcfce cappo
ne. 286 di pezzi di Manzo dette Sal- 
pìcon. 287 di Salmone. 291 di tinche» 
297 di longia di vitello. 322

Ripieno. 129
Rò de Bif de caftrata per un grand' Antrè 

178 detto d’ un quarto d’Agnello, ivi. 
Rumochln m  due maniere. 278
Rjjfole da grado , da' magro, di prugnoli, 

e di fpinacci. 279
Rojtho, che fiano , dette da grado ivi. di Ro- 

gnon di Vitello, di Beccaccie, 280 di Fe
gati di. pollame, dette da magro. ivi» 

Rogò ,vedi Pefce Cappone.
Rombo al corto brodo per A ntrè. 320det

ti in graffo per Antremè , ivi. in Po- 
gio. . 344.

Rima alla Fiorentina. 32$
Ri/o in Cagnone. 378 in Frittelle, detto* 

ripieno all’ ultima moda . 408 409 
C A lfa  Peverata per Macrofe. 160 dette 
O  diverfe per piedi di Caftrat-o. 179 Sal

fa Roberta. 197 Salfa alla Spagnola. 216 
Salfa Remolata. 221 per il Pefce cocco 
alla gratella, 0 in forno. 39odettaper 
Manzo, alleno d* Acciughe . 394 detta 
Reale » 413 altra baftarda . ivi» detta 
di Limone . 425 e per Alleflo . 422 
e di Profciutto . 424. e dì An- 
ciove , di Buttiro , di Figa celli di 
Cappone , 425 di Tar&ntello , di

Cam-



« 4 *>i
Gambari . 426 di Rognoni di Vitel
lo , di Ginepro , ai pomo granato 4*7 
e fugo di Mofcatello > e di Aneli , e 
fugo d’Agrefta. 418 di fugo di Vifciole, 
falfa per Bracciolette di Vitello. 429 

Salfa Remolata . 6 detta bianca , e di- 
verfa per 1* Anguilla* 24 dette bianche 
per carciofi . z6 per i Sparagi * 30 Sai- 
la dolce per Daina* 37 detta Todelca. 
6 z . detta d’ Acciughe . 65 falfa dolce 

%per Cervo ♦ 78 per il Daino. 114 per 
il Gigotto di Vitello . 115 (alla robo- 
rata per la (palla di Caftrato > 127 al
la Carpa. 128 detta dolce per Lampre
de.

Saijic ctoni 
li pifelli 
R eale.

$ difterìa.

>5*
o Andeglle. 20 di Zuppa al- 

, 21 detta di* Vitello . iv i. e
302 
483

Sparagi al Burro bianco . 30 maniera per 
cdnfervarli. ivi. inZuppa. 249 in Tor
ta . ' 311

Samo di.Beccacce al Vino.  ̂ 33
Sivì di Daino. 87 di pollaftri, di Lepre, 

di Cervo, e»Capriolo. ivi
Sanguinacci . 52 .detti bianchi . ivi e 

neri. 53 altra forta. 54 di Fegàtetti di 
pollami, iv i. di Fegato di Vitello', ivi. 

Sugo di Funghi . 81 fugo di Vitello , 54 
di Manzo, e Caftrato , di pernice, di 
Cappone, e di pele i.. ivi.'

Spalla di Craftrato . 118 ripiena per An- 
trè . iv i. alla pana • iv i. detta ripiena 
pallata in Ragù, n o  e alla Reale. ivi.

V  3 in
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in altro modo per A n trè . t u  c  alfe 
falla Roberta. 223

Sfai tetta alla cicoriacioè Ragù di eleo» 
ria. 122 altri cetrioli. ivi.

Storione al gratto . 22 alia Sante Menò » 
ivi • detta in forma di Fricondò , ivi. 
in Haricò al graffo > ed ai magra, iv i . 
in zuppa. ivi*

Sfongoli, eprugnoli. 273 detti in Ragù, ar
ia pana, e fritti, ivi.in altra maniera.ìvir 

Sfoglie inzuppa. 255 dette o fiaLinguat- 
tole alla Spagnola. 292 dette fritte per 
A ntrè, in Filetti alli cetrioli c ripiene 
all’ erbe line ec. dette alla San tè Menò- 
in 2uppa « 293 dette ripiene fopra alla 
loro- lifeia, e in filetti Coll di Lenti 9
in altre manière differenti, 294.

Salpicon, che Ha. 287
S a lm o n e  frefeo in Ragù» 29o  coda di det

to in cazzarola, alla falla dolce . 291
in patticelo, in falfa. 368

S u s y  fpecie di Coppa. 29$
Saf orette Verde di piiUcchi, detto diffon

di di Grano. '  37*
Sapore di Vifciole . 413 d‘ Acetola , &  

Magro, di Tarantello , di pomo grana» 
to . 414 altri diverii. ivi. di fravole , 
di Vilciole» d’Uva palla , di peri Mo« 
fratelli. 432 d* Erbe odorifere, di pru
gnoli freichi , di Brugne Damaticene . 
433 d‘ Albicocche, oMoniache, di Bac
che di Ginepro, di Melanzolo ,  o Na- 
rancì verdi.. 4 3 4 '

Sterni in Addobbo» 35a
Ter-



TOrte. 300
Torta alla Strage. 8 detta di Man

dole. 17 d’ Anguilla. 26 di Crema pa- 
fìicciera. 105 di Gambari . 314 di pic
cioni. 222 di pollaftri.- 275 di Quaglie» 
300 alla Spagnola, ivi di polpa diCap- 
pone per JVntremè , in altra maniera . 
302 di fegatelli, di profeiucto . 303 di 
Lingue di Caftrato . 304 di Lingua di 
Manzo . ivi. latti di.Vitello . ivi. di 
Bottiglie , cioè Archefìe di varie colè » 
H i. di Rognon di Vitello, ivi - di per
fidie grigie • 306 di pom i, ed altri 
frutti , di cirìege , e limili . 307 alla 
pana, ivi . d* Albicocche, Agrefta ec. 
ivi . e di Burro . 30S di Midolla di 
Manzo. 309Torta inzuccherata per Au- 
tremè , Torta agra , e dolce d’ Arti- 
ciocchi, di fondi di Carciofi. 310 Tor
te Creme , Marmellate di Forni , di 
Bietarava, di Melloni. 311 di Sparagi . 
ivi . di Spinacd , di Tartufi, ivi. dr 
Funghi , di Frugnoli , e Spongiole, d' 
Ova , di fugo d‘ Erba acetofa di pi ir 
colori . 312 di Polpa d* Arancia , di 
Limoni, verdi 313 altre Torte diffe
renti . ivi. dì L a tti, e Lingue di Car
pe . 314 di Fegati di Luccio • ivi . 
di Salmone . ivi , di Anguilla , Luc
cio , Sfoglie ec. 315. d’ Oftriche , di 
Telline di Mul ► ivi . di Tinche ripie
n e ', di Pefce di Teftuggini ec. 316 di 
Bottiglie , di piccioni falfificati . ivi . 
di Latte » o latte quagliato alla F&-



rentina. 319 Torta alla Genovefe, alla 
Lombarda* 34* Torta grada. 343 alla 
Genovefe da magro. 346 Torta detta di 
Monache. 347 di latte 35» di Carne 
battuta , di prolciutto.. ivi* di Lardo. 
355 di Cipolle » di bianco mangiare , 
di pelce Cappone, di Favetta, di Cecl 
rodi. 354 di Mandole , dj Spinace!, di 
Caviale . ivi-. detta a bocca di Dama . 
366 di latte , 367 di Marzapane ,
375 d’ Ova , 376 di latte a bagno 
Maria . 384 di Marzapane alla Sene- 
fe. ' 390

Tefte d’ Agnello in zuppa, o per Antrè . 
9 dette di pelei . 14S di Salamon (ala* 
to in zuppa, ivi. di Cinghiale per An- 

: fremè, ivi. di Vitello in zuppa, 334 
Tacchini , o Polli d\India. 115 Tacchini 

ripieni all’ erbe line, all’Eflenza di Ci- 
polle. 116 altro modo per. A ntrè, 117 
inzuppa, 245

Tordi in Ragù , ed in pallicelo. 241 in 
Zuppa. ivi

Tejlaggine in Zuppa* 258 dette in Bracafsè 
di poiladri, ed altri , 299 in polpetto
ne , e Fritte. ivi.

Teline* 175 dette alla Salfa bianca. ivi alla 
. Salfa feura, in Ragù, inZuppa. ivi 
Tartufi in zuppa. 241 in Torta. 312 dal 

corto brodo, 317 alla Brace, ivi, al fu
go di caftrato, ivi. ed io altra manie
ra . ivi

Talmofe. 296
Tinche in Fracafsè , dette in piccatigli ,



in cazzarola » 297 Ripiene in Ragli , 
dette Fritte, ivi. in Torta ripiene. 31$ 

Terrina, che fi a . 297
Tenne in Filetti» e per Infoiata. 298 Ton

no marmato, ivi . detto all* Arancia » 
ed al Burro rodo . iv i . In patticelo in 
pignatta»'in altro patticelo. ivi.

Trutte non panate fopra ia Gratella per 
Antrè» dette panate, e al gratto, 31 & 

Turbety vedi Rombo.
Trippa Trippe di Bove, e  di Vaccina cot

te alla Romana. 299 di Vitello in mi- 
nettra, in zuppa. 438

Tart aretta ripiena d’ Oftriche di Teline», 
di Gambari. 355

V itello in Andogliè ,  o Salficcioni. 21 
Tue lingue ripiene. 167 in altra ma

niera . ivi. Tue orecchie ripiene . 196 
Vitello all’Italiana. 321 detto alla Cit
tadina. 322 Tuo petto ripieno. 324 det
to in Torta , ed in altre maniere, ivi. 
Tua Tetta in Zuppa ripiena. 334

Vives Draghi in Mare. 325 detti Grigliò » 
ivi. detti in filetti, alii cetrioli, e pru
gnoli, detti in altri modi. ivi*^

Vivere Imperio. 342

Zuppe in generai. 225
Zuppa allaftrage Abbatis. 8 di Latte 

di Mandole. 16 di Tette d' Agnello. 8 
d* Andogliè , o Salficcioni aiti pifelli , 
2i d’ Anguille. z6 di Barb). 3 idi Luc
cio . 66 zuppe di diverte Quaglie . 68 
d' Anatre . 69 zuppe di carpa . 75 di 
Funghi ripieni» 80 di Gambari da ma

gro .



grò. ii5  di Tordi, 14* di Tetta di Sal
mone falato, 148 detta Nobile , detta 
Gulien. 153 di Lamprede . 157 di Lo
custe. ivi di Leprotti . 159 d i’Macro- 
fe . 163 di pefce Sgombro , o ’fia Mac
ellerà . ivi. zuppa detta Oglia da graf
fo , 194 di colombacci , ed altri vola
t i l i . 231 detta da magro, ivi. di per
nici. 232 alli pifelli. 225 purè fuori di 
Stagione; alli pifèlli in magro. 226 al
le Rape. 2*7 di Spalle dLÓftrato alle 
Rape, di cavoli di cavoli di MU
lano, di Radiche, di Lenti. 229 detta 
da gratto, e da magro . 230 di colom- 
baccia maniera d’OIiia, di Quaglie, in 
detta maniera , di colombacci in-altra 
maniera. 231 alla Rena, o Ha alla Re
gina. iv i. zuppa piccola d* una pernice 
fola, di pernici ripiene. 232zuppa bian
ca alla Rena di pernici ripiene. 233 di 
Quaglie ripiene, ivi. zuppa fenz'acqua. 
234 alfa Santè. 2.3 5N-a 11 a detta chiara , 
di pollaftri ripieni, ivi. di grano , 136 
di piccioni a! bianco , di pollaftri ripie
ni alle cipolle, di pollaftri ripieni guar* 
nita, di Matoni, ivi. di pollaftri ec, al 
cetriolo, di Tacch inetti, ed altro al ce
triolo. 237 di erette ripiene di petti di 
pernici, ivi. di creile ripiene di Lenti, 
detta ripiena di profeiutto. 238 di pro- 
fitoglie, detta guarnita di polpette, 239 
di cappone , e Gallina al R ifo, di Ver
micelli, di Sarcella , 0 fiano Ànatretti 
alli funghi , di Funghi ripieni , a4® di

Tar- *



4$7
Tartufi di Fagianotti . Quaglie , ed al
tri volatili alii Tartufi zuppa di Tar- 
tufi* e prugnoli., di piccioni ripieni aL 
rotto . 241 detti alle Rape , detti al 
bianco . 242 detta bianca alle cipolle e 
zuppa di parmigiano, ivi. di Quaglia al 
bianco mangiare , di pernice al Brodo 
{curo . 243 di pernice alli Gambari da 
grafio, d’un pane,al mezzo di petto di 
cappone . 244 di Tacchini alla cicoria , 
di Galline cappone, zuppa alf Italiana,
245 di paperi ripieni , zuppa bianca ->
246 di cappon difottato all* Oftriche, d’ 
altri pefci in gratto, altre zuppe magre 
alla Santè di prugnoli, e Spongoli alla 
pana. 247 di cipolla al bianco, di Ci
polla al rotto, d’Oublons . 24$ di por
cellana, di Broccoli, di Radiche , alli 
cetrioli, di Sparagi, 249 di Latughe ri
piene, zuppa Marbré. 250 al Finocchio 
di Spinacci, Tralci piccoli di V ite, di 
piccoli pifelli. 251 di cavoli , di citro- 
glie., o zucca al Latte , di poppoce dì 
grani di Mofcateilo , 257 cardi , e di 
carciofi, di cavoli bianchi al Iat.te , di 
cipollette al latte, di fondi dì carciofi. 
253 di Salmon •frefco , di Sfoglie. 255 
dì Filetti di Sfoglie. 256 Teftuggini di 
magro. 258 detti da graffo. 259 di ero
tte ripiene di Draghi di Mare , o di 
perfici al bianco , di dette ripiene di 
Sfoglie, dette ripiene di Luccio, zuppa 
di pertichi al bianco . 2Ó0 di Ranoc
chie, di profitroglie, 261 di profitroglic

di



di Teftuggìni, zoppa alla Reale» d* O- 
Ltrichc, di.Tinche ripiene al brodo Icu- 
ro , di Granchi’ , ed altri pelei ripieni. 
163 zuppa Italiana di più colori . 330 
detta con brodo feuro, e Ragù fopra . 
331 detta con Tetta di Vitello al mez
zo ripiena . 334 di pernici a le Len
ti» e Coli di pernici. 335 zuppa di ma
gro . 337 di Gambari con Coli di Ce
rali . 361 detta all’Alemanna . 3S3 di 
Latte con Vino. 3S5

Zinna  di Vitello alla Lorenefe. J50
Z ucca alla Portugheie, 36$

ì Z y j & m


