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A1 Giovani Italiani, che bramano d" apprer-
fittarfi nell’ Arte di ben cucinare.

L A lunga efperienza avendomi fatto cene -
s feere , che difficilmente 5 o pur fol col'
Progreflo d’un gran tempo,imparate I arta
-A¥ ben Cucinare, e che Quantunqye proc—
Curiate d approfittarvence ,contutta In brae
ma s ed attenzione, mal vi rviefece il far
L0390 almen con quells perfezione , che fo
Yicerca , poiché,o U’ Economin neceffaria .ne™
peflimi anni, che corrono, obbliga i Capi:
Cuochi Voftri Macfiri ad andare [chiribi-
xando per falvar la Capra, e i Cavoli,

come fuol divfiyo venendo qualche occafion.
Aa moftrar la lor capucits , ¢ fondamints
in tal arve,non poflono ,per la brevitas del
tempo nel cucinar nnagran Aiverfita diVi~
Vandeye per qualche altro morive,chs woi’
pHr troppo conofcete , fenza ch iove lo f?z‘e-{
ghi, infegnarvi le qualits Ai effose gl in<
gredient!, che indifpenfabilmente Vi oceor—
vono per diverfificarle s Onde moffo io & come
taffione ai Voi yedefiderandoche con mag.

gior celevita poffiate inftruirvi da Voi flef ..
fisbo vifeluto fimalmentedidare alle Stans..
pein Traduzione,che per miodivertimen-.
to feci pochi anni fono del famofo , ¢ pix
recente Libro Fraucefe intitolaso.. .11 Guo-
co Reale, e Cittadino... sbe infegna eon
tutta caritd ad ordinave y e fave ogni for.
ta Ai Vivande, ¢ la miglior maniera de

Ragi all’ ufo delle prime Ceorti di Parig:,

P vt alla moda s ed i pin [quifiti V. alc;e.
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wi dunque con indeffeffla altenrione , anche
fror di Cucina, déllechiare Infbruzioni ,che
col mio Aebol mexzo vi da in Daliano un
tanto CelebreAutore , che farete onor a
voi feffi, a"voftri Maefiri, ed 5 me; ch:
brame col ciere ogmivofiro magglove e fol~
lecito avanamento., Ho voluso anche far-
wi nn' Agginnta Ai melte Vivande moderne
Ztaliane, di varic Salfey, e d altro, che
¢ riufcito d aver da-diverfe Corti 4 lta-
liny come pure di guel pico,che ho credu-
to migliore a*giorni &’ oggi ne’ Libri, da m:
ora [corfi psy Voftro vantaggio tra tantid;
Simil materia, per maggior Voffro comodo o
Fimato bene di porvitutto su quefto fol Lia
bro, Per dimoflvarvi poi ,che non folo w’ in-
teveffs ne voftri avanzamenti, ma che mi
£a exiandio x cuore I anima vofira, e la
Voftra "lungz [alute corporale , Vi d duc
confsderabili, ed importantiffizii Riccords,
€ioe, chs fiate timorati Ai Dio,da cui di-
Pende ogni noftre bemey ¢ che Vi avvexzias
v a flar lontani pix che potete dal Vino,
gincehe fo, che la gran fatica, ed il fon-
mo calore del fuoco, ye lo faran continuae
minte appetire, non ofiante che conofciate
3 woftre gran pregivdizio. Gradite cortefe-
wente lo xeley ed amor pavziale , cie ho
Per voiy e la fatica, che godo di dedicar-
Vi, mentre yeffo con augurarvi dal Cielo
0gni bene, ¢ lunga perfettn falute, chelds
dio Y conceda. :
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Crochettiy e modo di fare il lovo piene .

1 prende il petto, e cofce di
Pollami, lardo bianchito ,
o fia rifatto di zinna di Vi-
tello cotta , qualche latre
di Vitello rifatto, Tareufi,
' Funghi triti, midolla di
Manzo , mollica di pane bagnata in latte,
ogni forta d'erbe odorofe fine, un poco
di formaggio graflo frefco, ¢ Pana di lat-
te; Il tutto ben peftato, e condito, ci i
mettono quattro,o cinque rofli d'ovo,ed
una, o due chiare, e fi ferve di guefto
pieno per le frigonde ripiene, Crochetti,
¢ filetti mignoni. Si formano i Crochetti
in tondo alla groflezza d’un ovo, bifo-.
gna -nel- medefimo tempo rivolgerli nel
pan ‘grattato, ¢ lafciarli ripofare fopra ad
un piatto ; fi friggono con buon firutto, ¢
{i fervono ben caldi.
Ofature di Volatil;. .
L’ Offature de’ Volatili fi fervono a fa
differenti Coli per diverfificare i Ragu.
« - AvVertimenti fopra i -Ragi .
Si paffano i Ragd d’ Antré, ed Antre-
me& a parte dentro differentiCazzaro.le, e
per tutto fi mecte un mazzetto d’erhe




6
odorofe fine. Quelli , dove ¢i entra dells
pana, conviene, che fien paffati al buca
Burre, o 2ltro fimile, ed un poco di fa-
rina a ciafcun Ragi,il quale cflfendo paf-
fato, e cotto ci fi mette della pana, ed
in {exvirli filegano con qualche 'roffo d ovo.

, Salfa Ramolata .

Si pefta del Preflemolo, fi trita della
Cipolla , fimilmente fi tritano deli’ Acciu-
ghe ,e Capperi, il tutto meflo in unPiat-
to con un poco di Sale,di Pepe, diNocz
mefcata, d' Olioy, ed Aceto, ben shactuto
cgni cofa infieme , e quefta fi pone {opra
filecei di pefce, e quando fi fervono fred-
di, vi fi aggiugne del fugo di Limone.

Pieno di vadici per far: Befci falfificati.,

Bifogna prendere delle radici, comePa-
ftinache, radici di Preffemolo , Topinam-
bo, Salfift, Rape, ecc. tutte ben lavace,
e ben bianchite, ed eflendo come cotte,
prendete una Cazzarola con quantitd di
buon Burro, e di Cipolletrite. Quando il
Burro € un poco roflo, ci fi mette un
pugno di farina, dopo ci fi gittano le fue
radici, fi friggono, e fi condifcono come
bifogna, e ft trita dipoi il tutto fopra la
Tavola per farne un Pieno, melcolandovi
un poco di Preflemolo, e di Cipolla, tut-
te le forte di fine erbe, qualche pezzetto
di Tartuffo, e di Funghi, un buon pezzo
di Burro, un poco di mollica di pane, €
pana di latte, di maniera che quefto pie-
no fia delicato, € non fia troppo graflo,,
€ condito. :
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Con quef(to Pieno fi forma fopra li Ton-
di quella maniera di Pefci, che fi vuole,
v.g. in uno delle Sfoglie , nell’altro vn
Rombo, fopra un altro delle Paffere, fo-
pra un altro de Pefci Capponi , de’Dra-
ghi di Mare, de’Sgombretti, e cosi del
reto. A ciafcun Tondo bifogna un poco
di Burro fotto il voftro ripieno formatoine
naniera di Pefci. Poi li {polverizercte di
pane fopra propriamente,e il farete croce-
re al forno. Per delle Sfoglie fe li pud
ancor formar fopra una foglia di Lupazio,
che fa aflai figura, e la friggerete in que-
ita maniera con molta facilita.

Si pud prendere cosi delle Carote, ¢
varticolatrmente delle Bieterave, le quali
fieno ben lavate, e cotte a proporzione.
Di cjafcuna radice a parte fe ne faranno
hellé¢ feeee larghe, alcune a fimilitudine
di Sfoglie, altre di Draghi di Mare,e cost
in altra maniera:e poi mecterete il tucto
uan poco a marinare, frattanto , che con
farina,falc,e vino bianco farete una col-
la, come quella de’ Gonfietti di Pomi,per
impaftare Ic voftre radici, prima che le
friggiate con buon burro, ed Olio, ciafcu-
na cofa a parte, ¢ le friggerete come I’
altro marinato nella ftefla maniera, che
- delle Sallifié, ed altre radici, delle quali
fi pud fareuno,o duePiatti per I’ Arrofto.

Per differenziarli bifogra aver de’Ragd
a parte di pit forte , in uno de’Funghi
criti , negli aleri de’ Tartuffi , aleri di
punta di Sparagi, aleri de’Spungoli. Una
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buona Salfa roherta a parte, uma Salfla
bianca,in cui non ¢ entri punto.d’ Acce=
juga, e quefto fervird principalmente per-
1i Piatti a forma di Pelci fatti ¢on I’ ac-
cenhato. ripieno. Si guafpiranno di qual-
che poco di Pan fritto, Preffemolo fritto,
radici marinave fritte-nella colla, fondi di
Carciofi fritti con la colla ,. € qualche
pezzetto di :Cetriolo. ¢ .

© Zuppa alla. Strage. Abbatis,
* Per.far la Zuppa alla Strage.d’ Anatrot-
ti,. prenderete Anatrotti, e il farete cno-,
cere in buon brodo, condito d'un maz-'
zetto d'erbe fine, e fale . Eflendo cotti
{i taglierete , e paffercte alla Padella con
tardo fonduto, preflemolo , cerfoglio, un
poco di pepe bianco, ed avendo bianchito
il tutto, con rofli d’ova, un bicchier d’
Agrefto, ed un fugo di Limone imbandite
$a vollra Zuppa fopra croflle mittoné.

Se ne pud fare tanto di Granelli d’al<
tri Volatili.

Torta alla Strage.

Mettete la Strage in pezzi, fcottateli,
e nettateli 3 formatens di poi- la voftra:
Torta fra due fpoglie di pafta fina, con-
dita di Pepe, Sale, Garofoli , erbe fine,
Cipolle , Noce mofcata, lardo peftato nel
Mortaro , fondi di Carciofi, Funghi,
Spongoli, ed avendola fata cuocere circa
due ore,metteteci una piccola falfa bian<
ca in fervirla.

Tefle 4’ Agnello in Zuppa 5 o per Antre,

Bifogua prendere le Tefte d’ Agnelli , i

piG=



piedi, ed il fegato, con un poco di Iir.
do: e quando faranno ben {cottate, face
cuocer tutto:infieme nel brodo, o dentro
la voftra gran Pentold . Quando faranno
cotte , e ben ftagionate, fate bollire [a
voftra zuppa con buon brodo,e buon fugo,
difponete le Tefle d' Agnelli al mezzo,
fate friggere le Cervella, avendole ben
doraté di pane gratfato, come s indorano
i Crochetti , e. Ie. rimetterete nel loro
_ luogo y-e guarnirete:la voftra zuppa di fe-

gati, di pledi, e pezzetti di lardo. Ag-
ginngeteci un Colt bianco fatto comefegus.

ColiEianso.

Pigliate un pezzo di Mollica di Pane
inzuppata nel buon brodo, una dozzina,
e.mezzb di Mandole dolci, e ¢cre rofli d’
ovi duri, il tutto peftato ipn Mortaro, @
paflato per Stamigna.

_Quando Ja fuddetta zuppa fari ben bola
Iita ,*e ben flagionata’, fervitela con un
fugo di Limone.: '

Si pud ancora fare un Coll verde come
fegue.

Coli Verde.

Frendece il verde di Cipolle, Spinaciy
e crofte di pane, che farete bollire mede-
fimamente in unaCazzarola con buon bro-
do ben condito di garofali, timo, e fugo:
Pefterete il voflro verde di Cipolle, e
Spinaci nel Mortaro, ¢ paflate col refto
per Stamigna, lo gitterete f{opra la voftra
zuppa con Sparagi, e piccoli Pifelli femi-
nati fopra, ed un fugo:di Limone.
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In luogo di quefto Col} fi pud mettere
fopra la .fuddetta zuppa di Telle d" Agnel-~
Io, una buona Puré verde, e per diverfi-
ficarla un’altra volta, fi fara un Coli di
fegato, e fi guarnird di piedi:, e piccolo
Jardo. Un’altra volta fi pud coprirla di
piccoli pifelli , ed un Coli de'medefimi
fecondo la flagione; ed un'altra volea fi
poflonc fcottare le Tefte d° Agnello ben
.propriamente avendo riguardo , che I'acqua
non fia troppo calda ; dopo fi leveranno
via tatti gli ofli , e la lingua, avendo
cura, che la pelle refti tutea intiera.

Si fa ancora un piccolo Antré diTefte
di Agnello con un buon Ragi fopra, ed
una zuppa d’ Agnello alle lattughe Roma-
ne ‘ripiena, guarnendoft ancora la detta
zuppa di gambe di_-lattuga paffate alla
Padella con Iardo fonduto,e farina fritza,
e facendole bollire in un Pignatto con
buon brodo, che fi bianchira avanti che
i preparino con rofli d’ovo- paffati per
Stamignza. Si riempiranno: quefte Tefte di
qualche buon ripieno ;avendole cucite con
fpago , fi facciano cuocere. Dopo che fa-
ranno cotte, imbanditele fopra 12 zuppa,
e fi guarnifchino, del medefimo che qu}
fopra, ovvero di Polmone d’ Agnello- ma-
rinato, e fritto nella pafla, :

Pied? d' Agnello per Antr.

Bifogna bene fcoctare li Piedi d’Agnel-
li, dopo farli ciiocere , e li riempirete,
avendoli levati gli offi del mezzo. Quan-
do farapno ripieni, bifogna tuffarli in un
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ovo battuto, e ben’indorarli, dopo frigge.
teli, come i Crochetti, e guarnite il vo.
ftro Piatto con Preflemolo fritto.

Si poflon®ancora fervite per Ordové, o
per guarnire un Ancré di Tefte d” Agncl-
Jo al bianco, come fe fofle di Piccioni al
bianco. Se ne pud ancora guarnire la zup:
pa di Telte d’Agnelli fopra defcritta, e
bifogna fervire ogni cofa ben caldo.

Ragre d’ Agnello.

Si fa unaletro Ragi d” Agnello, taglian-
dolo in quarto, € dopo averlo lardato dt
mezzo lardo, é avergli dato un poco di
colore,fi fa cuocere deatro una Baftardel-
Ia di terra, o Cazzarola con brodo, f{zle,
pepe, garofoli, funghi , ed un mzzceto
d'erbe fine. Eflendo cotto, paflate Oftri-
che per la Padella , un poco di farina,
due Acciughe, e fervitelo con {ugo diLi-
mone , guarnendolo di funghi fritei.
A0id y ciod Cofta falfadel Lombo di Manzoi

’ Alla Modara.
" Fate cuocere una Bracciola groffa del
primo pezzo allo Spiede, lardata a miezzo
di groflo lardo come il filetto . Eflfendo
mezza cotta, voi la leverete dal fuoco,
e la metterete dentro unaPignata con un
buon condimento, e {ugo ben nodrico,un
poco di tartufi, funghi, {pongoli,carcioft;
{olimente per darle il gufto , perché aves
rete fatto un altro Raguh di tartufi, fun-
ghi, fpongoli, fondi: di cafciofi, latei di
Vicello , crefte, il tutto ben legato, qua-
le metterete foprahla volftra bracciolla, 0

' 6 a
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la guarnirete di marinato di Polaftri, o
Ceftolette marinate.

Alois all Inglefe,

Prendete una Bracciola del primo pez-
zo, e mettetcla per due giorni al fale,
e dopo mettetela allo Spiede , e quando
fara~ben cotta, panatela, e buttateci un
buon Ragt fopra ,-e fotto, guarnitela di
Attaletta, di marinati, o diPolpette cotw
te allo Spiede.

Aloid di Manzo al Cetriolo,

Si fa yn’altra mezz' Antré d’una Brac~
ciola di Manzo con’un buon Ragi di Cea
triolo, ed un poco di rocambod , ed erbe
fine ben trite, e il tutto abbia un buon
gufto, la guarnircte di coftolette di -Vi-
tello marinate, o di pane fritto, o altre
cole convenevoli.

"~ Aleio di Manzo ripiena,

Potrete riempirla d’un Salpicone, qua-
le troverete 1a manjera di fare fotto la
Jettera S.Ovvero la voltra Bracciola effen-
do quafi cotta allo Spiede , prenderete la car-
ne del mezzo, quale peflerete ben minu-
tamente con del lardo, graflo di Manzo,
erbe fine, {pezierie, e buone guarniture,
riempigete la Bracciola tra la pelle, e I
offo, ricucendola propriamente in manie-
ra chelacarne non cafchi dentro Ja Ghiot--
ta, ove la moteerete a fmir di  cuecer,
Guarnitela di fricondd a foggia di cofto-
lette-lardate , cob pane fricto, ed eflendo
fopra la tavola, i levano le pelli, per
aver la liberta di mangiarla con un cuc<
chiaro. dles
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Aloze Chieppa, come f ferve r;rroﬂo:.‘

Scagliatela, ¢ tagliatela, dopo averla
tinta di burro, e falata , ovvero averla
fatta pigliar bene il fale dentro una Tor-
tiera con dell>olio, fatela arroftire a len-
to fuoco fopra la Gratela che preuda un
bel colore. Lla potrete fervire all’ acetofa ,
ed alla pana. All'acetofa fi aggiunge del
Preflemolo, cerfoglio, cipolla,fale, pepe,
noce mofcata, e buon burro. Si pud an-
cora fervirla con un Ragh di fuaghi, o
una falfa fcura con li capperi.

Aloxe Chieppa al corto breds,
.. Dopo che I'avrete {cagliata,e tagliata,
fatela cuocer con vin bianco, aceto, fale,
pepe. garofoli, alloro, cipolle , e¥limon
verde, e fervitela fopra una Salvietta.
Lodole .

Potcte mettere le Lodole in Ragi per
Antré, Se.ne pud fare ancora un Paftic-
cio caldo , ed una Torta. Pér la Torta,
cd il Pafticcio nen fi ha clie vedere, fe
non' quello che fard decto per aleri Vola~
tili Gmili, tra gli aleri per 11 Piccionciniy,
fuori che non fi riempiono le Lodole, co~
me fi fa de’ Volatili pii grofli. Si leva fo-
lamente il ventricolo, (be fi mette nel
fondo del Patticcio, e fi gueenifce di funghi,
fegatetci, tartufi, lardo peltato , ed altro con-
dimento. In fervirlo ¢i i mecte di buon
fugo di Vitello, ¢ di Caftrato,ed un fugo.
d: limone,e per la Torra qualche caparo-.

i Ragn di Lodole.
In quantoal Ragd ; Votate che avrete le
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Lodole pafiatele alla Padella con lardo,
ed un poco di farina,dipoi metteteleden-
tro una Baftardella di terra, con brodo,
vino bianco, daceri in pezzi, {corza di
cedro confetta, piftacchi, cannella, fale,
pepe, prugne de Brignoli,e fi fervano con
{ugo di limone.Guarnitele con le medefi-
me cofe e fervirete a corta falfa,

Le Lodole graffe fi mangiano arrofto.

. Pafta Ai Mandole. _

Bifogra pigliare delle Mandole , che fie-
no ben {cottate , e lavace dentro I’acqua
frefca,di poi bifogna peftarle, e bagnarle
con un poco di chiara d’ovo sbattuta, con
nn poco diacqua di fior d’arancio sbattu-
to ihfieme, ed a mifura che fi {ono pelta-
te le Mandole, fi continuerd a bagnarle
poco a poco, affinché non diventino per
unto oliofe, altrimenti non {i {aprebbe pe-
ftarle . Quando fono, come bifogna,fi ti-
ra queflla Pafta. {opra un Tavolicre, e fi
diffecca con delbel zucchero, come fe que-
fta fofle una Pafta ordinaria, fino che que-
fta {i veda, che fia ben maneggiabile.

Quefta Pafta vi ferviri a fare delle
Spoglie di Torta, ed ogni forta di picco-
lo lavoro, del quale ve ne vorrete {ervi-
re per gnarnire. Bifogna avanti lafciar ri-
pofare un poco [a pafta, e formar poi quel,
che defiderarete,

Se ne fa ancora in queft'altra maniera,
Dopo che le Mandole fono-pellate, € ba-
gnate come fopra, e dopo che fono pe-
fRate a baftanza, bifogna avere ux:ia”Pa.

ella
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della daConfetture, e mecdervi del zucsca-
ro pitt che della pafta. Si chiarificherd il
zucchero con una chiara d'ovo, e fi fara
cuocere fino alla cottura della Plum. Di-
poi mettetect dentro.la pafta, prendendo
la mazza da‘ ftancheggiare in mano, fi
ftempra ogui cofz infierse propriamente .,
Portate la voltra Padella {opra il fornel~
lo, e mepate {empre a forza di Dbraccia,
fino a tanto che la pafta 1 ftacchi dalla
Padella.'Si tirerd dipoi fopra il Tavolie- .
re -con zucchero fino {otto, e {i rotolera
in groffi baftoni , per lafciarla ripofare
qualche poco di tempo, avanti che ve ne
ferviate, La potrete adoprare in pil ma-
niege ; ghiacciarla, paflarlaalla Stringa, €
farne altra cofa. Li ritagli, che vi refte-
ranno, cflendo feechi; non ci fard altro,
che metterli nel Mortaro e peftarli nuo-
vamente con un poco di chiara d’ ovo per
riammollirli e di quefi ve ne fervirete
a formare piccole frittelle, o altra galan-
teria per guaruwire i voftri Piacti. '

. Latte di Mandole,

Si ferve il Latte di Mandole -per An-
tremé . Eccovi come fi fa. Si prendono
le Mandole, fi fanno fcoteare per pelare,
e peftatele. nel Mortaro,ccome qui fopra.
Prenderete dipoi un, poco .di latte, e lo
paflarete tutto ben propriamente per Sta-
migna . Quando fard ben paflate , bifogn2
aver quattro rofli d’ovo colla fua chiara
battuta infieme, € ci fi verfa del latte 2
poco a poco, dipoi ci & mette un p:’)'co

et .
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di fale, e noce mofcata . Per cuocerlay
yoi avrete una Pentola fopra .il Fornello
con acqua, e quando bollird, mecterete
un piatto’ fopra' la medefima Pentola,con
un .pezzo di¢ buon burro 'di :Cafcina, o
alero di ‘fimif boot:. Verferete éntro que-
fto piatto il voltro latre di- mandole,e lo
menerete {empre, finché fe ne formi una
crema . Bifogna fervirlo caldo, e fenza
zucchero . . '

Zuppa di Latte di Mandole

Prenderete una libra , o due di. Man-
dole fecondo la grandezza del voftro piats
to, e quando faranno ben fcottate, peftad
tele tutte-in un tempo , bagnandole con
un poco d'acqua frefca. Dipoi che faran-
no ben peftate, bifogna aver una cazza-
vola fopra il fuoco con-acqua, che fia tie~
pida, ¢ folo un pochetto di fale. Verfe-
rete queft'acqua dentro il voftro Mortaro,
e:paflerete il tucto per Stamigna due, ‘o
tre volte. Dipoi mettete quefto latte in una
Pentola, che fia ben netta con un buon pez-
zo di zucchero,edi cannella in ftecchi e
fate cuocere ogni cofa a poco a poco.Pet
difponere lawollra zuppa , tagliate dela mol-
dica di pane. in fette,e ordinatele propia-
meate nel piacto, e quando faranno fecche
all*aria del fioco , fate bollire'la’ voltra zop-
pa nel medefimo latee, e quando farete!vi-
cino’a fervirla, bagnatela tanco che bafti.
1 Qualcuno fa bollire circa”due boctali
d”acqua entro una Pentola;e ci mette {a
mollica di due Pagnote,quali & mefcola-

no
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no infieme nel Mortarb con le. mando7le,
e le fanno poi bollire dentro la pentolalg.
fpazio ditre,0oquattro ore ‘con zucchero,
e cannella, come qul fopra,dipoi le paf-
fano,e le accomodano nella flefla maniera..

Voi guarnirete con del Marzapane, o
Mandole allza Perlina, che potrete fare in
quefta manicra, fe volete ufar quefta dili~
genza, ciod:

Mandole alla -Pevlina .

Pigliate delle Mandsle , {cottatele bene,
e pelatele, fatele ben {goncciolare dall’ace
quaj Dipoi inzuccheratele , e gitratele tut-
te in un tempo in una padella a frigge-
re ,che averete lefta con buon’olio czldo.
Ardatelo dimenando per la padella, fin
che prendano il color d'org, e allora ca-
vatele preftamente : ¢ ne farete quattro,,
o cinque mucch), perché s’ attacchino’ in~
fieme,e con efli guarnitene la vofira zup-
pa fopra defcricta’, '

Torte di Mandole,

Bifogna peftare circa due buoni pugns
di mandole dolci, e nel peftarle bagnatele
con acqua di-fior d’ Aranci.Ci fi aggiun-
ga della fcorza di Cedro candito , alera
fcorza di Limon verde, ¢ del zucchero,
e fi pefti bene il cutco infieme, con fola-
mente un pochetto di farina, che ci fi
mette , Dipoi fi sbattano due chiare d&
ovo per farne la {chiuma, che fe gli git-
ta deatro, e tre rofli d'ovoie tutto que~
fto pieno, eflendo ben mefcolato, fi met-
te dentro un picciol piatto. Si fauna

pafta
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palta di fariba, di burro , un roffo d’ovo
‘ed un poco'di fale: bifogna fopra il tuc-~
to, che quefta pata fia ben farca: dopo
di che {e ne diltende una Spoglia, che fi
metre dentro la Tortiera, con un picco-
lo orlo atrorno, quale fi fa con la_punta
del coltello.Quand'¢ tempo di farla cuo-
cere, 1. mette dentro i pieno, che fi ha
‘preparato, in maniera, che tenga, € ri-
cmpifca turea la {poglia , .o fondo della
tortiera . Si ghiaccia con un’ poco di zuc-
chero fino, e fi mette in forno, avendo
cura al fuoco di fopra, e ci fe-ne mette
ancora di focto.

Modo di far cuocere le Mandole Verdi,

Quando avrete le voftre Mandole ver-
di; mectete un Caldarotto, ¢ Cazzuola a
fuoco con acqua, e cenere dentro quale
fareee fcaldare . Nel bollire fchinmerece
li carboni, che verranno di fopra , e al-
lorchd efla avrd bollito” lungo tempo, ¢
che voi troverete nel fentirla, che queft’
acqua fari divenuta dolce, e {drucciolan-
te quali come una buona lifciva, gittate-
<i le voftre Mandole, e fateci dare tre,
o quattro bollori, e quanto prima le le~
verete via pergittarle in altra buon*acqua
frefca . Lavatele in guzftas maniera den-
tro quattro, o cingue acque ,dopo di che
bifogna avere il caldarotto fopra il fuoco
con acqua, che fia come bollente, e che
fractanto non bolla punto. Si gitteran le
Mandole dentro.quelt’acqua,affinche efle
.hon vengano punto a“galla, e fonc}ate

nel-
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nelfo fleffo caldarotto un piatto della me-
medefima larghézza, ma che entri-dentro,
¢ con quefto meno gl” impedirete , che
vengano nere. Bifogna fempre mantenerls
un -buon fizoco , ed in cafo che Pacqua
volefle bollire, metteteci altra acqua fred
da a poco -a poco per impedirglielo, ef-
-fendo neceffatrio ancora chele voftre Man-
dole fi cuocino 2 forza di calore.Per fa-
pere, {e fono aflai bianchite , <o rifatte,
préndete una fpilla, e forate una Man-
dola a traverfo: fe ella refilte alla fpilla,
¢ fegno che non & ben bianchita, e fe
efla cede, e contraffegno , che ¢& cifatea
abbaftanza . Allora le caverete dall*acqua,
e le rimetterete {ubito in buon’acqua fre-
fca,dipoi deitro un buon firoppo di zuc-
chero chiarificate . Per fervirle -liquide,
bifogna, che il voltro zucchero {ia a mez-
zo gelo, e per tirarlo al fecco; dopo che
le Mandcle fono cotte nella maniera,ch’
¢ flato detto, cavatele , e lafciatele ben
{gocciolare: fate cuocere il voftro zucche-
ro alla gran plum, e che non fia punto
graflo, ma abbia un bel ghiaccio, affinche
le Mandole,che ci gitterete, apparifcano
ben verdi. Lo fteflo fi fa ancora all' Al-
bicocche verdi. s
‘ . Aecinghbe.

. Si f2 un Col} d" Acciughe , qual entra
in pid. forte di Rag, tanto grafli, che
magri, che farebbe inutile replicarlo qui,
poiché cipifard abbaftanza fpiegato a {uoi
luoghi ; -opde non & neceflario repliCalrne

&
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la {piegazione, Si defcriveri folo, che fi
pud friggere le lifche dell’ Acciughe, che
avrete adoprate, avendole bagnate dentro
una colla fatta con vin bianco , farina,
un poco di fale, e pepe , ne guarnirete
varie cofe; o ve ne fervirete per Ordo.
ver con Arancie, e,Preffemolo fritto.

11 Andoglie s 0 Salficcioni,

Li Salficcioni®, o andoglie’ fi {ervono
per Antré pid.che per Antremé. Si fan-
no quelti di Porco, nella maniera qul
{ofto.

Andoglie di Poyco.

Prendete delle budelle grofle di Porco
dette il budello’ Gentile , e levategli Ila
punta grofla , per farlo flare in -molle 'un
giorno, o due. Quando fard - ben bagna-
to, e lavato, fatelo bianchire nell’acqud,
con un -poco di fale, e qualche pezzo di
cipolla; e di»iimone. Fendete . queflo bu-
déllo, & mettetecizancora un poco di vin
bianco, per levargli il cattivo gufto. Do-
po che fard bianchito, cavatelo dall’ac-
qua frefca, mertetelo fopra Ia tavola, ta-
gliandonla alla lunghezza che vorrete le
Andoglie . Prendetz del Ventre di Por-
cdo, e levate via i graflo’,. e tagliate
queflta carne in groffi lardoui della-mede-
fima grandezza delle voftre Andoglie , e
formatele ancora con metd d'uno, e d’
altra , condendolo come bifogna . Dopo
di che prendete le Camice, delle quali fi
leva via la picciola budella diidentro, fi
nettano bene , e fatele ancorao flare in

molle
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molle qualche tempo, per levargli il cat-
tivo gufto , Tagliatelo alla funghezza del-
le voftre Andoglie , ed avendo legate I’
cftremita di ciafcuna Andoglia , paffacele
propiamente dentro la Camicia per rives
ftirle, e legarle. Quando avretc fatté le
voltre Andoglie, bifogna. cuocerle dentro
una pignatta, con dell' acqua , fette di
cipolla, una cipolla , fteccata di- zarofolo,
due foglie d’ alloro, un poco di Tinna di
Porco, e le farete cuocere dolcemente,
{chiumandole bene, gittandoci$ dopo ‘che
I'avrete fchiumate, uno o due bicchieri
di vino bianco. Lafciatele raffreddare
dentro il medefimo brodo, cavandole di-
poi, ed avendo cura di non romperle. Si
fanno grigliare fopra della carta,e fi fer-
vono tutte a un tempo.
Zuppa 4’ Andoglie alli Pifelli. )

Si puo fervire una Zuppa d' Andoglie
alli Pifelli paflati con buon brodo, e per
farla i fa cuocere 'uno,e l'alero a par-
te. L’ Andoglic con un mazzetto d’erbe
fintey ed un pezzo di limon -verde. Si
metton dentro la Puré dell’erbe fine smi-
nute, paflate alla Padella con lardo fon-
duto: L’ Andogliz fi tagliano in tocchi,
per imbandirle fopra le voftre crofte mit-
tong, con pepe bianco, {ugo di caftrato,
e di limone in fervirla:guarnitela di pam
fritto, e di fette di limone.

) Andoglie di Vitello.

Abbiaté de’Budelli di Vitella:, che fia=
@0 un poco groflt ben lavati, ¢ beg ag-

: gin-
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givflati, e tagliati alla Junghezza, come
voi volete fare le voltre Andoglie: lega-
te una dell’effremita di detti,e prendete
del] lardo bianchito , della Zinna di Vi-
tella, bianchita ,-della Trippa di. Vitello,
e tagliate il tutto in piccioli dadi,e pez-
zi,.]1 metterete in una cazzaruola, e licon-
direte con fpezierie fine in .polvere con
una foglia di alloro . Ci bifogna del fale,
pepe , un poco di Scalogna trita , e ci
aggiungerete circa mezza foglieta di buo-
na pana & latte. Paflerete il tutto infie-
me fopra il fornello,e tirerete poi lacaz-
zaruola indietro. Bifogna metterei quattro,
o cinque roffi d'ovo, un poco di mollica
di pane, e tutto eflendo ben legato ne
formerete caldamence le voftre Andoglie
con un Ombuto , e le legherete tucte,
Dopo le farete bianchire nell’acqua, e le
metterete a bollire nella pentola, come
quelle di Porco. Si fanno cuocere nella
ftefla fmaniera, e bifogna ancora lafciarle
raffreddare dentro il-loro brodo. Per fer-
virle , fi fanno arreftire alla Gritella fo-
pra della carta, e fi fervono caldamente.

Quefte forte -d’ Andoglie fi poflono fa-
re 1'eftate, quando & fuori di tempo de’
Porci , cotne ne’ Paefi, ove non fe ne
ammazza tutto I'anno, come fi fZ a Pa-
rigi-

: Andoglictte 0 Polpette allo Spiede,

si fanno le Andogliete di Vitello con
della carne di Vitello peflata, lardo, erbe
fine , -rofli d'ovo, fale, pepe, noce mo-

. fcata,
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fcata, cannella pefta , facendole prendere
un bel colore; nel fervirle ci i ftempri-
no roffi d’ovo con agrefta, e fugo di li-
mone. Quelte medefime Andogliette fi met-
tono allo Spiede fra due fette di lardo, e
fi bagnano, perché non cafchino ,con rof-
fi d° ovo, e mollica di pane, ora Iuna,
ed oral'altra, per farli prendére unabel-
la crofta s per fervirle ci fi mette del {uc
go di Caftrato, o altro, un {ugo di li-
mone, ¢ preflemolo fritto per guarnitura,

Andogliette yo DPolpette di Pefce.

Si fanno ancora Polpette di Peflce con
carne d’ Anguilla, e di Carpa, battuta,
o peftata nel Mortaro , e condite come
il folito. D’una parte di queflla carne fi
forma un Cervellato, o Salficciotto in un
panno lino,e fi fa cuocere con vin biana
co, burro, un mazzetto d'erbe fine, e
del refto fe ne formano Polpette, quali fi
mettono a cuocere nel burro con brodo,
ed un mazzetto.Paflate 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 je voflre Polpecce .

Andogliete in Zuppa .

Le potrete fervire ancora per Antré,
ovvero in zuppa, accomodandole fopra ie
voftre crofte mitond, o guarnite di Cere
vellato in fette, e fugo di limone,

Angnille , modo di viempirle,

Le potete riempite fopra la Spina ia
forma di Salciccia imperiale , F%te un

uon
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Duon Godivdl della carne dell® Anguilla,
‘che peftercte bene nel Morraro, metten-
dovi delia pana, della mollica di pane,
due, o tre Rocambo;la metd d'uno fpic-
chio d'aglic, e il voflro Godivi ,0.carne
trita , eflendo,di buon gufto, e ben con-
dito ne rjempirete le Spine.ben propria-
mente, dora:cle bene con mollica di.pa-
me grittata, -e fatele cuocer al forno in
awna Tortiera y-¢ che prendano un bel co-
dote..

: Anguila al Bianco,

‘Quando I' Anguilla fari feorzata, ta-
gliatela in pezzi,che farete hianchire all
acqua bollentes Effendo fgocciolati fopra
una {alvietta, pafiateli al burro bianco,
e fateli cuocere con fale, pepe, parofoli,
voce mofcata, foglie d’alloro, e un pez-
zo di limcne, alcuni ci mettono un bic-
chiere di vino bianco., Paffate ancora de’_
fondi di Carciofi , funghi , e punte di
iparigi ~con buon burro,ed erbe fine, che
ce le aggiunterete, e fate una (al{a bian
ca nel modo feguente.

Salfa binnca:

Fatta.con reflt d’ovoy di agrefto, quan.
do il tempo lo permette.

Ed eflendo vicino a fervire le {uddette
Avoguille, gnarnitele di pan fritto, e li-
wone in fecte,fervite co! fugo medefimo.
' Anguille alla Salfa fenra.

Paffatele aila padella con burroroffo, er-
%be fue ben minute, cipolle, fale, pepe,
Zarafoli., noce mofcata, ¢ capperi,un po-

)
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co a] agrefto, e vin bianco, fe volete, ¢
farina fritta. Fate dipoi cuocere il tutto
infieme in un piatco, o in una baftardel-
la, e guarnite di limoni in fervirle.

Anguille fritie.

Non fi debbono icorzare, ma folamente
levar via la [pina, tagliar in pezzi, ma-
rinarle con aceto, pepe, alloro, cipolle,e
limone , dipoi infarinarle, ¢ friggerle, nel.
burro raffinato. Per fervirle , fateci una
petrefemolata , o perfillata , fatta come
qul fotto.

) Perfillata, .
Fatta con aceto rofato, € pepe bianco,
Anguille alle Gratells, ,

Dopo che le avrete {corticate ,e taglize
te in pezzi, fatele marinare come {opra,
ed avendole fatte arroftire fopra la Gra-
tella, fateci la qul fotto Salfa, cioé,

Salfa per le [uddette Anguille,

Con burro roffo, farina, capperi, pepe,
noce molcata ,garofoli, aceto, edun poco
di brodo, e fateci bollire un poco Ile vo-
fire anguille, quando faranno cotte.
© 8i fervono ancora alla falfa roberta,ed
alla falfa dolce,

Anguille 2ll' Addobbo,

Peftate dellacarned’ Anguilla,e di'Tin-
che, conditela di fale, pepe, garofaliyno-
c2 mofcata,e fate de’lardoni d'altra care
ne d’ Anguilla, delli quali metterete un
letto {opra le pelli,eun letto della carne
trita , continuando cosl come un pan lua-
go . Inviluppatele dentroun panno dé lino,

(14 g
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‘fatele cuocere, come il Profeiutto di Pef«
ce, come farecbbe meta acqua, metd vino
roflo, conditi di ftecchi dalloro, e pepe,
Eflendo raffreddato nel fuo brodo,fervitelo
in fette per Antremeé, pid tofto che per
Antré: .

Zuppe & Anguille .

Scorticatele, e ragliatele in pezzi,pafe
{atele allz padella con burro roffo, erbe
fine, farina e condimento , e mettetele
in pignatta, con brodo diPefce fatto nel-
Ia maniera, che vedrete al fuo luogo, le
voftre crofte effendo mittoné , imbandite
Ia voflra zuppa, e fervitela 'con capperi,
¢ fugo di limone., ~

Anguilla in Pafticcioy ¢ in Torta,

£i fa unPafticcio caldo d’ Anguille per
Antré, avendola tagliata in pezzi, dope
averla {corticata conditela fecondo il fo-
lito con fale, pepe, fteechi, mofcata ,er-
be fine, cipolle, burro,capperi,alloro, e
pan grattato,a mezza cottura un bicchier
di vino -bianco, e nel fervirla fugo di li«
mone, imbandite il Pafticcio in ovato,yo0
tondo con pafta fina,

Per Ia Torta potete , o tritare I’ An.
guilla dopo averla {corticata , e tor via
I1a lifca, o tagliatla in tocchi. Conditela
come fopra con funghi in pezzi, e rofli
d’uvo, e fugo di limone nel fervirla:per
fare una falfa bianca. )

" Careiofi wlla Salfa bianca.

Fate cuocere de’ piccioli Carciofi nell’
dcqud ; cd un poco di fale, Quando fae

ranno
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rannacotti, paffate 1i fondi per la padella
-con-preflemolo, conditi difale, e pepe bian-
co, e fate una falfa con rofli d’cve, un
bicchier d"aceto,ed un poco di brodo.

Carciofi 2l burro bignso, falfz .

I voltri Carciofi eflendo cotti, come foe
pra, levate via il pelo,e fateli una falfz
con burro bianco, aceto, fale, e noce
mofcata.

Carcioff fritts.

Tagliateli in fetee, levategli il pelo, e
fateli bollire tre, oquattrogiri, metteteli
in molle con aceto, pepe, fale, e cipol-
la, poi infarinateli, e fateli friggere den-
tro lo ftrutto, o burro affinato: ferviteln
<on preflemolo fricto.

Fondi di Carciofi nella pafin, e fritti.

Li Carciofi eflendo cotti, e nectati del
lor pelo, fate una pafta con farina, fale,
pepe, ed acqua, e impaftaceli per frigger-

i in gran frittura.Si {fervono ancora con
preflemolo fritto, ed un bicchiero d'aceto
rofato.

Altre maniere .

Si fervono ancora i Carciofi alla pana,
come li fparigi, aleri alla Saingard,edal-
la falfa alprofciutto per i giornidi graflo,
{opra di che vedete I'effenza di profciu-
to,e le Lepri alla Saingard, ogni cofa ala
le {ue lettere: Ed in fin d'altri allo flue
fato,ed al ghiaccio.Sono ancora digrand’
ajuto tuttol’anno per quafi tuttili Ragu,
zuppe,ed Antré,cos) & neceflario farne buona
ptovifione , offervando cid, ch’ €& gul fotto,

Cav-
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Carciofi, maniera di confervarli,

Prendete dell’acqua fecondo la quantita
de’ voftri Carciofi in maniera, che poflino
bagnarfi,e fateli bollirecon fale a propor-
zione. Tiratela poi via dal fuoco , ¢ la-
{ciatela ripofare,affinche la feccia del fale
vada al fondo. Dipoi bifogna colarla nela
la pentola,ovevolete mettere i voftri Cara
ciofi,che devono effere ben nettati in gi-
ro, ¢ li bianchirete,con folamente levar-
1i il pelo e la feccia. Si lavino in due,o
tre acque, e fi mettano dipoi nella Sala-
moja, che averete fatta, verfandovi fopra
dell’olio, o buon burro, affinché [’ aria
non ci poffa penetrare.Se fi vuole,fi pud
mettere un poco d’aceto. Bifogna coprir-
1i follecitamente con carta,ed un’affaper
di fopra, perché quefta non refpiri la mi-
nima aria, Per adoperarli,fi difialano pri-
ma nell’acqua frefca, e fi poffono cuftodie
€ un anno intiero.

Se ne pud ancora confervare de’fecchi,
e per quefto, che i voflri Carciofi fono
bianchiti, e che avete levati via i peli,
come abbiamo detto, metteteli fopra gra-
telle, o cratici di unchi, per farli fgoce
ciolare, facendoli dipoi feccare al Sole, o
al forno moderatamente caldo in maniera
che fieno feechi come il legno. Avanti di
porli in opra, bifogna farli ftare in molle
in acqua tepida per due giorni, quali rina
veranno per quefto mezzo, come fe foflea
ro frefchi, e fi vedrd, che faranno molto
m.¥liori, che in altra maniera, Nbe_l farli

' ian-
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bianchire ci bifogna dell’acqua, un poco
di agrefto,e fale,ebuon burro per igiore
ni di magro, e per li giorni graffi, {i pud
metterci del buon graflo di manzo.

Sparagi.

Li Sparagi fi mangiano in pit maniere,
Se ne fan delle zuppecon differenti Vola«
tili, o alla Puré verde, come fe ne pof-
fon vedere molti efempj,e fi fervono ne-
gli Antremé per Ordover, o altri piatti,
ora in infalata, ed ora alla pana,

Sparagi alla Pana.

Bifogna romperc i voftri Sparagi in pic-
coli pezzi,e farli un poco bianchire nell’
acqua bollente. Dipoi fi paflano al buon
brodo nella cazzarola, o con lardo, fe non
fi ha punto di buonburro,avendo riguar-
do, che il tutto non fia troppo graflo.

Ci fi mette di poi del latte, e pana, e
fi condifcono dolcemente, mettendoci ane
cora, un mazzetto d'erbe fine. Avanti di
{ervirli, bifogna flemprare uno, o due rof-
fi &’ovo, pana di latte per legare i voflri
Sparagi, e ferviteli nello fleflo tempo,

Se ne pud fare tanto con li fondi di
Carciofi, e con li piccoli Pifelli, ma a que=
fti bifogna del zucchero, ed un poco di
preflfemolo tritto: del refto fi paflano nels
la ftefla maniera.

Non vi &, che fia pid cognito che gli
Sparagi in infalata,edin quanto alla zupe
pa-> ed alle Torte vedete a’luoghi loro,
che vedrete la maniera difarle agli Sparagi,

Potrete ancor fervir gli Sparagi alli pic~

B3 colie



30 .
coli Pifelli, con un Coli verde di fcorze
di Pifetli, o altra cofa, una crofta al mez-.
20, € guarniti d’un cordone di pan di
profciutto.

. Sparagi al sugo.

Paflate # voftri Sparagi, rocti che: fieno
in pezzi, con tardo fonduto, preflemolo,,
cerfoglio tritato minuto, cd una cipolet-
ta, che voi caverete ; Conditeli di fale,e
noce mofcata, e fateli boliire in una pi-
gnatta a piccolo fuoco. Dipoi fgraflateli ,.
e metteteci un fugo di Caftrato,-e di li-
mone ferviti a corta falfa.

Sparags al burro bianca.

Fate cuocere gli Sparagi nell acqua cow
Un poco di fale:fateli una falfa come qui
fotto. )

Salfa diburre,

Burro, fale, aceto, e noce mofcata, o
pere bianco, rimenandola fempre, e ver=~
fatela fopra i voftri fuddeti Sparagi quan-.
do faranno imbanditi. '

Per confervar glt Sparagi,

Levate via il duro, fateli dare un bol-
Io con fale, e burro : e rimecteteli nell’
acqua frefca, e fateli {gocciolare. Effendo
freddi, metteteli in un, vafo, ove efli pof-
fino flare colla loro lunghezza con fale,
garofoli intieri, limon verde,etanto d’ac-
qua, che d’aceto. Copriteli di burro fon-
duto, come i Carciofi,eferrando la bocca
con un panno lino doppio , tenendoli in
un-tuogo témperato. Per fervirli fatéliaw
re a molle, e cuoceteli comie gli aleri.

Bar-
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I1 Barbio & un Pefce di lago, e di ri-
viera . Lo potete fervire in palticcio, ¢
farne una zuppz al Brodo fcuro.

Rage di Barkj,

Nettate i Barbj del loro fango con ac-
qua calda, ed avendoli infarinati, factegli
friggere in buona frittura, e metteteli in
un bacino, con burro rofio, farina, acciue
ghe fondute il tutto paflate infieme, Con-
ditelo di fale, e noce mofcata, una cipol-
lay capperi , e fugo di aranci , o agrefto
in_grani. Guarniteli di preflemdolo friteo,
e fette di limone, e ferviteli pexr Antre,
come tutti li Ragd di Pefci,

Barby in Cazxrola.

Nettati dalla Morchia i Barbj, ferbate-
li il fegato, e paffaceli alla Padella con
burro roflo, poi metteteli in una baftzr-
della di terra collo fteffo-burro, un poco
di farina. fritta, e vin bianco. Conditeli
di fale, pane, noce mofcata, un mazzetto
d’ erbe fine,ed un pezzo di limon verde,
fate un Ragl a parte della medefima fale
{a de’Barbj, con 1i fegati, e funghi, e
guarnitene il voltro piatto, aggiungendoci
un {ugo di limone nel fervirli.

Barbi in Zuppa.

Dopo” avérli laviti, ‘paflateli intieri al-
la padella con burro roflo,ed un poco di
€arina, poi fateli cuocere in una baftar-
della di terra, con fale, pepe, un mazs
zetto di erbe fine, brodo di Pefce,o Pu-
r¢, ed un poco di vin bianco ; ed effen-

' B4 do
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do ecotti, imbanditeli fopralevoftre crofie

Mitroné e guarnitela di funghi, e capperi.
Barbj in Paficeso. 1.

Mettete il Barbio , ed imbandite una
pafta fina, ove le metterete co’'fuoi fega-
ti, funghi, latti, code di gambari, fondi
di carciofi conditi di fale, pepe, mofcata,
erbe fine, cipolle, & fugo di limone nel
fervirli.

' Barb mavinase, -

Tagliatelo {opra la fchiena, afftnché il
marinato penetri, e quando {fard marina.
to, doratclo bene con pane grattato, €
mettetelo a2 cuocere nel forno, guarnitelo
di piccoli pafticcetti. '

Barbis in infalata.

Fatelo cuocere al corto brodo, ed effen-
do freddo tagliatelo in filetti , co’quali
guarnirete un tondo,per farne una picco-
fa infalata ,e condirete difale,pepe,aces
to, ed olio, ovyero fateci la remolata,.
che abbiamo detto a certe. 5, e fervono
per-Antremé.

"Altre maniere,

Se nonavete alcun altro piatto al bian-
co, lafciate il voftro Barbt intiero e fer-
vitelo caldamente con una. falfa bianca,ec
pana per Antre,

Si ferve ancora in filetti alla falfz, all”
Acciughe, ed al corto brodo fopra una
falvietta, effendo freddo per Antremé.

Potrete ancora metterlo in Pafticcio,
come il Turbd fuori che effo non fi deve.
cuocere si lungo tempo, |

Beo-
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Becenece al Vino pey Antsye,

Bifogna prendere le Beccacce, ectagliar~
le in quarto, come fi fa li Pollaftri per
una fricaffea bianco. Abbiate de’tartufi,
che tagliercte in fette, latti di Vitello,
funghi, prugnoli, ¢ paflate il tutto infie-
me , bagnandole con buon fugo. Ci fi
metton dipoi due bicchieri di vin bianco,
non importanda, fc fofle roffo , Quando
cid & ben cotto,e condito, ci bifognadel
buon Coly di Beccacce, per legare la fal-
fa,o di qualche altro buon Coll, del gua-
le s’avrd la comoditd .Si pud ancora met-
terci una cucchiarata d’ Effenza di Profciut-
to, il tutro ben fgraflato. Accomodate le
voftre Beccacce nel Piatto, e metteteci. il
Ragl per di fopra, e fpremeteci un {ugo
di limone avanti di fervirlo caldamente.

Salmi di Beccacce &' Vino.

Fate arroftire le Beccacce,e quandofa~
ranno a Imezza cottura, tagliatele in pez-
zi, e mettetele in unacazzarola con vino,
{econdo la quantitd delle Beccacce, che
avrete, metteteci de’ tartufi,e funghi pe-
fti, un poco d'acciuga, e capperi, e fate
cuocere il tutto infieme. Si lega la fal(a
con qualche buon Col}: Siaccomodano di-
poi le fue Beccacce , e fi tengono ca'dey
{enza che bollino. Innanzi, che le fervia-
te {graflatelc bene,e {premeteci un {ugo
d’arancia. e fervitele caldamente.

Beccacce in - Socti
Si vede la maniera all’Articolo de’ Pic-

cioni,
Bs Kec-



Leceace in Pafliccio caldo, e Pernict,

Si vede il modo di farlo all’ Articolo
de’ Pafticci. ’
L. Beccaccetts,

Li Beccaccetti fi poflon fervirein Ragd
come anche arrofto. Fendeteli in mezzo,.
¢ non levate niente di dentro, paflateli
ally padella con lardo fonduto , conditeli
di fale, pepe bianco, una cipolla ,qual va.
poi levata,ed un poco di fugo di funghi,.
e di limone, f{ervendoli guarniti di fette:
di limone,

5 Gon frett? ,

Si fanno i Gonfietti. di pik forte, Gona
fietti di pomi, Gonfietti al latte, Gonfi-
etei di bianco mangiare , ¢ Gonfietti all’
acqua, e fi fervono gli uni, e gli altri in;
Antreme,

. Gonfetti all’ acqua,

:Prendete una éazzarola ,e mettetecidell’
acqua, ed.un poco di fale con fcorza di
limon verde, e candita tritate ben minu
to..Fatela bollite fopra un fornello ,ed aven-
doci ‘mefli due buoni pugni di farina, ed
un poco diburroj giratela a forza di brac-
¢ia ,"finche quefta fi diftacchi dalla cazza-
rola. Allora tiratela indietro, e mettreteci
dué ‘roff d’ ovo, mefcolandoli ben infieme;
contiuuando a mettervi due ovi , fino a.
dieci, o dodeci, che la voftra pafta fia de-
licata. Bifogna di poi infarinare il voflre
tavoliere, come pure le mani,e- tirate la
pafta in pezzi fopra il dette tavoliere.
Quando fard ripofata, bifogna rotolarla ,,

¢ ta-~
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e tagiiarla in piccoli pezzetti, avvertendo
che non s'attacchino unoall’ altro,equan-
do farete vicino a fervirli , friggeteli nel
graffo di Porco, ¢ quando gli avrete cae
vati, gittateli del zucchero fopra, e dell’
acqua di fior d’aranci, e ferviteli pronta-
mente per Ordover.Se ne pud ancora ghar-
nire delle torte di Crema,
Gonfietei al biancomangiare.

Prendcte del rifo,e lavatelo in cinque,
o {ei acque, e fatelo feccare all’ aria del
fuoco, ma bene. Peftatelo dopo quefto in
un mortaro, e paflerete quefta farina per
il tamburo ,affinché fia ben fina.Ne bifo-
gna unra buona mezz' oncia, fecondo la
-grandezza del voftro piatto.Prendete una
cazzarola , metteteci quefta farina,c ftema
peratela bene con latte,aggiungendoci di
poi una fogliettadi latte, e mettendo ogni
cofa fopra il fornello,avendocura di me-
narla fempre. Gi & mette ancora qualche
petro di Gallina Cappona arrofto peftata;
e formercte Ia voflra pafta, come (e fofle
per fare una Grema Pafticciera, Bifogna
infarinare il funo tavoliere , votarci fopra
quefta pafla, ediftenderla con la voftra can-
nella. Si pud ancora metterci un poco di
zucchero, {corza di cedro condito, elimon
verde rafpato nel cuocere . Eflendo la voftra
Pafta raffreddata , e ben diftefa fopra il
tavoliere, bifogna tagliarla in piccoli peze
zetti, come li Gonhetti all'acqua. Infari.
natevi le mani, e con efle rotolateli pro~
priameate, e fatteli fBriggcre nel buon gigaf.
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fo di Porco, come gli altri . Quando fa-
rete vicino a fervirli , inzuccherateli, e
fpargeteci medefimamente acqua di fior &
aranei, e fe gli fervirete nel piatto, guar-
niteli di Gonhetti all’acqua, o altri..

Gonfietti al latte.

Si fanno nella flefla maniera , che Ii
Gonfietti all’acqua, ma non bifogna met-
terci tanta farina,affinché la pafta fia un
poco pin delicata.Se ella non & a baftan-
za :meteeteci qualche roflo d'ovo di van-
taggio nella cazzarola. Bifogoa dipoi pren~
dere un tondo,e verfare la pafta fopra il
fondo del detto tondoben diftefa ed aven- .
do dello firutto di Porco ben caldo, edun
cucchiaro in mano, formerete i voftri Gon-
fietti con )’ eftremici di effo, che bagnere-
te di quando in quando nel graffo di Por-
co, aflinché non s’ attacchinopunto al cuc-
chiaro. Dimenate fempre la padella dolce-
mente, e quando li Gonfietti faranno ben
coloriti, cavatéli dalla padella,ed inzuc-
cherateli cost caldi , e fpruzzateci.acqua
di fior d’aranci,dopo di che gl'inzucche-
rerete ancora un poco.Se ne pud giaccia-
re, fe fi vuole, con la pala del fuoco, e
fervirli caldamente. -

Altra' maniera di Gonfietis,

Si fanno ancora dei Gonfetti di Pomi,
di Albicocche in confetture fecche di Pru-
gne, di Ciliege all’orecchio, di piftacchi
lifci, di uva fpina rofla confetta ;di grani
di pomo granato, € di parmigiano, facen-
dofi con fa paftachiara,o altra pin - forte,

ma
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ma eflendo quefto un affare pid da Cre-
denziere, che da Cuoco, non ne difcor-
reremo di vantaggio.

Daina, Bifche.

Per fapere il mondo d'accomodare Ja Dai-
na, fi pud guardare I’ articolo della Cerva ,
effendo della ftefla natura, fe non ch’ el-
la & pit molle , e pid infipida.. Bifogna
dunque bagnarla dentro un marinato {imia
le, dopo averla lardata minutamente . Si
bagna nel farla arroftire collo fteffo mari-
nato, ed effendo cotta , i mettono cap-
peri, e farina fritta nel fuo degi con un
poco di limon verde, e fi fa bollire nella
fua falfa. ) : .

Si pud ancora, eflendolardata, marina-
ta, ed arroftita , involtarla nella carta ,
fare una falfa dolce come qul fotto.

Salfx dolce.

Con aceto, pepe, zucchero, cannella,
ed una fcalogna intiera.

S§iveé di Daino,

Vedete qul avanti.

Bifcortini 4l Savcia,

Prendete tre, o quattroova ben frefche,
pit 0 meno, fecondo la quantiti de’Bifeot-
tini, che volete fare. Piglierete una Bilan-
cia , e metterete i voflri ovi dentro una
delle parti, dall'altra dellafarina cotta nel
forno. Alzerete la Bilancia, per rendere
il pefo eguale di una parte, e I'altra, e
fe ci avete mefle quattro ova, per efem-
pio, ne leverete uno,. elafcierete gli altri
tre, Pefereteil zucchero fino in polvereal

pefo
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pefo degli ovi, e leverete le quattro chiae
re, per formarne della {chiuma, la pitifoe
da, chefi poffa. Bifogna tritarci della fcor-
za di limone verde, che fia ridotta come
in polvere, e metterci la farina, che ave-
te pefata. Lasbatterete un poco, ecimet-
terete dipoi lo zucchero, e dopo averla
ancora un poco sbattuta,- ¢i aggiungerete
h roffi &’ ovo, e shatterete tutto infieme
qualche tempo . Dipoi formerete i voftri
Bif¢ottini fopra della carta in tondo , o
in lungo, fecondola maniera, cheglivor-
rete , ¢ li ghiaccierete propriamente con
zucchero in polvere. Si fanno cuocere al
forno, avendoriguardo, che non fia trop-
p> caldo, e fubito, che fon cotti, diftace
cateli dalla carta con uncortello ben fot-
tile, Si fervono alli frutti , o per guarnic
qualche rorta.
Altra forta di Bifcottint.

Bifogna prendere tre, oquattro ovi, fe-
condo la quantitd di Bifcottini, che vole-
te, e li sbatterete poco poco. Ci fi mette
dipoi quattro , o cinque biioni pugni di
zucchero grattato, e fcorza-di limone: il
tutto mefcolato infieme, con quaiiro , o
cinque cucchiarate di farina cotta al fore
no. Bifogna vuotare -quefta compofiziorie
fopra della carta, che avrete impolverata
di zuccherogroffamente, ed avendola fpol-
verata dizucchero .ancoradi (opra , la met-
‘terete al forno per farla feccare. Avendo-
13 cavata , - tagliexcte i voftri Bifcottinitut-
ti & yntempo, con la carta fotta, fecon-
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do Ia grandezza, e Ia forma, che vo? 1%
volete , € con un Temperino leverete la
carta dolcemente , per paura che non ft
rompino , il che fi fa facilmente,. perch&
devono effere ben fecchi . Si fervono co-
me li primi, o pet i frutti, o per guar«
nir qualche torta .,
Bifche .

Si finno le Bifche di Quaglie, di Cap=
poni, e Pollaftre ¢appone, e pitt comune~
meate di Piccioni.. Noi defcriveremo "Pris
mieramente la maniera di quefte.. .

Bifea 4 Piccioni.

Bifogna prendere li Piccioni pit ammaze
zati di frefco, gli fcotterete, bianchirete,.
€ netterete attentamente , facli cuocere nel
buon brodo chiaro, con pitt fette di Jardo,,
una cipoila, fteccata digarofalo, due fette
di limone, il tutto nen f{chiumato. Non.
fi metteri al fuoco, che un’era avanti di:
fervirla, fecondo lagroflfezza de’ voflri Pic-
cioni, edeflendo cotti,._li tirerete indietro ..
Per fare il Ragu, bifognano Jatti di. Vi-
tello ben bianchiti 5. tagliati in mezzo .,
funghi tagliati in piccoli pezzetti, tartufi;
in fetce, fondi di carciofi’ tagliati in quar-
to, ed un inticro, per metter nel mezzo:
della voftta zuppa . Paflate propriamentc
quefto. Ragh:, con un poco di lardo, edi:
fatina, ed una cipolla fteccata, € non af-
pettate, che s'arroflifca punto.. Quando fa-
£a cosi: paflato, ci fi mette un poco di,
buon brodo, ¢ lafciatelo cuocere con una.-
fetta di limone, Farete cuocerea parte in

un
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una piccola pignatta dellecrefte benefcot-
rate, ¢ bene nettate , con fette di lardo,
del graffo di Vitello, del brodo chiaro,
una fetta di limone, una cipolla fteccata con
tre garofali, fopra il'tutto, che ogni cofa
{ia ben bianchita , pafflate per quefto.un
pezzo di mollica d’i pane nella flamigna,
con buon brodo, del qual non hifognano,
che due cucchiarate . I voftri Piccioni , le
voftre crefte , e il voftro Ragn eflendo
pronti , fate la voftra Bifca della crofta
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 Ragh in mezzo
alli Piccioni, le crefte fopra il petto, il
tutto ben fgraflato, e ricordatevi di met-
tere tutto il Ragh fopra . Bifogna avere
nel medefimo tempo un pezzo di Manzo,
o Vitello arrofto allo fpiedo a mezza cot-
tura. Si taglia in una cazzaruola, o in
un piatto, ed a forza di mano fi fpreme
per cavarne tutto il fugo . Non fi iette-
3 punto al fuoco, affinché divenga bian-
co, € quando Iz voftra zuppa fard imban-
dita, la bagnerete con quefto fugo, affin-
che fia ben marmorita; la gunarnirete con
limone , e ce ne fpremercte fopra un meg-
zo, ¢ la fervirete caldamente,

- Bifehe di Quaglie, ed alire,

Aggiufterete le voflre Quaglie ben pro-
piamente, come i Polaftri, e le paflerete
al roffo, che prendano un bel colore. Le
metterete-intina piccolapentola, cog buon
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brodo, fette di lardo, unmazzetto, ftec-
chi:di garofali, ed altro condimento, con
un pezzodi profciutto, e dilimoneverdee
le faretecuocerealento fiioco. Guarnirete
la voftra Bifca, come I'altre, dilatti di Vi-
tella, fondi di carciofi, funghi, tartuft, bra-
cioledi Vitellobattute, crefte, delle qua-
i farete uncordone attornocon le pid bel-
le, e marmorite lavoftra zuppa d’un Col}
di Vitello, e fugo di limone nel fervirla,
i Bifche di Capponi-, e Pollaftre cappone,

Si fanno nella fteffa 'mairiera , che: I
precedenti . _ _

~Bifche di Pollafir; piccoli digrano
Come le fuddette,
Bifca 4} Pefci.

Tritate de’ funghi ben minuti, e li met-
terete {opra le crofte , che farete bollire
con. buon brodo di Pefce . Farete il Ra~
gu di latti di carpa , fegati di luccio ,
code 5 e zampe di Gambari e fugo di li-
moje guarnito del medefimo ,

Biance mangiare

Si ferve del Biance mangiare nell'Antre-
meé , o per Piatto ,’0 per Ordover. Per
farlo , prendete de’piedi-di Vitello, eduna
Gallina, ‘che non fia troppo graffa. Bifo-
gna far cnocere ogni cofa fenza- fale , e
paffarla ;’ quand’é ben cotta, avendo riguar-
do, che non fia né&troppo duro, né trop-
po tenero. Se avete troppa gelatina, leva-
tene..Dipoi mettetect del zucchero, del-
la cannella, fcorza dilimone, e fate bol.
dire il tutto un :;pocodi tempo in unacaz.
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zarola fopra.il fuoco, e dopo averla ben
foraflata, bifogna aver delle mandole.dol-
ci, e fe-fi viole, fe né pud mettere fet-
te » o otto d'amdre,-feccondo la guantitd
del voftro bianco miangiare. St peftano bea
ne, e fibagnanodi litte, affinch’efle non
vengano punto olio(e . Paflate ‘il voftro
bianco , mangfare, che non fia troppo cal-
do; con le voftre ymandole , due , o tre
volte, Dipoi rilavate ben la flamigna , ¢
ripaffateli ancora una.volea , affinché fia
ben_bianco. Dopo averlo meflo inun piat-
to , giacciatelo propiamente , e paiateci
fopra due fogli-di carta bianca, per levare
ﬁli il grafio. Ci {i metre unagocciad’acqua
i fior d’ aranci, quando fara ben gelato, lo
fervirete ben freddo, guarnendolo dilimone.
~ 8i pud fare i} bianco mangiare didiverfi
colofi 42 e pér quefté vedrete quel che fi
dira ‘qu) perila Gelatina,
«' DBianco mangiare di Corno Ai Gervo, s
Pigliate circa unalibra’ di Cornadi Cer«
vo rafpato fecondo la quantitd, chenevo-
lete fare, .e fatelo cuocere ragionevolmen-
te in maniera, che>toccandolo con ledis
ta, troviate, che I'acqua fia divenuta'con
me vifcofa , effendo quefto un'fegno, ch’
ell'd aflai .cotta. . Paflate ‘quefla Gelatina
per una Stamigna. ben fina}.e peftate del-
le: Mandole , bagnandole con latte, ed.un
poco di pana. Pafferete la voltra gelatina
con quefte Mandole, tre, o quattro ‘vol-
te, affinche. fia ben bianco, e metteteci
una goccia di acqua di fior d'aranci.
Se
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8e quefto & per i giorni di digiuno in-

quarefima la fera, bifogna paflare il Bian-

co mangiare a forza di mandole peftate,.

{premendoci un poce di fugo di limone,e-

non ci fi mette punto di latte , lo fervi-

rete, quand'é ben rapprelo,.in- ghiaccio,.

Manzo,

Siccome il Manzo & una cofa.affai comue-
ne, altrettantoperd éneceflario ne Pafti:
bifogna dunque trovare: diverfe maniere d’
accomodarlo,. cke poffino dargli della-deli-
catezza, e fare onore-fopra le migliorita=
vole. Offervate qul la Braciola groffa al-
la Godurd, che intanto vi defcrive qu¥:
la maniera per aleri pezzi.

Manxo alla Realé, o Grofs Antrd d #snas:
Culatea. di Manzo.

Prendete una Culatea di Manzo grandés.
o piccola come voi volete, lardateladipro-
fciutto, e lardo. ben condito,. di pepe, fa«
le, coriandoli, cannella, garofali, é noce
mofcatatrita, preffemolo, cipolle, rocamn=
bo, il tutto ben mifchiatoinfieme, farete,.
che ilardoni fe ne impolverino, ed impafti-
no, quanto potreté, e la larderete foteo, ¢
fopra. La condirete ancora ‘di tutti i voflri.
ingredienti,. e la metterete in unacazzaro-
la per farlaun poco marinare con cipolle,.
preflemelo, rocambd , baflilico , timo,.a-
grefto ,- pezzi di- limone, ed un poco di
brodo. Bifogna laf¢iarcela due ore, efarla
cuocere fin dalla fera, per la mattina fe-
guente. Mettetela in una falvietta, affine
ché non c'entri punto di graflo.” Seeglie-
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rete una pentola proporzionata, mettendo

un tondo d’argento al fondo, perché la
falvietta nonbruci, o Jacarne, e percon=
dimento ci metterete della zinna di Por-
co frefca , o graffo di manzo ben frefco
circa tre libbre, fecondoche il voftro pez-
2o di Manzo fari groflo. Ciaggiunterete
agrefto, vinbianco, zenzero, cannellape-
pe lungo, fette di limone, noce mofcata,
cipolla, preflemolo, alloro, fale, quelche
bifogna , bafiilico intiero, coriandi intieri,
finocchio, e anifi. Tutte quelte cofeeffen-
do nella vollra pentola, la coprirete, e la-
{cierete ben confumare il voftro prezzodi
manzo nella cottura dolcemente. Quando,
fara cotto, lafciatelo raffreddare nel {uo
graflfo, Fatecungran Godivld, quale mette-
rete nel piatto, ove volete fervire il vo-
firo pezzo di Manzo, lo coprirete nel me-
defimo Godivit, ¢ lo mettereteal forno per,
un’ora di tempo . Per f{ervirlo , bifogna
aver un Col} di Manzo ben fatto, e di
buon gufto, fate un buco di fopra al Go-
divi,, mettetevi dentro il voftro Coll, che
penetri ben da per tutto, ed un fugo di
limone, per di fopra. .
.- %uel‘to medefimo Manzo fi puo fervire
in fette ben fottili, effendo freddo inqua-
Jity di Manzo alla reale.
Antre 4 un pexzo di Manzo,

Prendete la parte di dietro dellaCulat-
ta, che larderete di groffi lardi, edaven-
dolo meflo in una pentola con due libbre
di ftrutco, di buone fette di lardo:i cone

en-
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dendola neceflariamente. Fate cuocer tut-

to alle brace dolcemente per dodici ore
in circa, e fate in maniera, che non re-
{piri punto cuocendo , avvertendo pure ,
che fia falato a proporzione. Alla fine ci
potrete mettere un poco d’acqua vite , €
guarnirlo di marinato, ’
Antrd d un zliro pexzo di Manzo.
Si pud fervire una Culatta di Manzo
mezza falata , che bifogna metterla pro-
piamente in una Pentola con ognifortadi
{peziaric fine, e cipolle. Empierete la pen-
tola d'acqua, lzfarete cuocere, efchiume-
rete bene, Gi fi mette buon fugo di car-
ni, che avrete cavato per ben nudrirla..
Eflendo cotta, e nell’accomodarla nel fuo
piatto, la {graflerete un poca per di {o~
pra, e ci metterete un piccatiglio di pro-
{ciutto guarnito di marinato, di Vitello frit«
to lardato, e delli citrioli ripieni, come
{i troverd qul vicino la maniera, ovvero
di fondi di articiocchi tagliati in mezzo
con latti di Vietello , il tutto fritto, €
bagnato come li citrioli. -l
Fette di Manzo rotolate per Antrd
Bifogna tagliar di buone fette di Man-
zo, ¢ ben f{pianate fopra la tavola col
mannarino da macellaro, Si prendon per
efempio, tre, e quattro fette, fecondola
grandezza del voflro piatto. Fate unpieno
di carne di Cappone, d unpezzodi cofcia
di Vitelly, di lardo, e del graflo bianchi=
to, di profciutto cotto, di preflemolo, e
di cipolla, qualche lattedi Vitella, tartu-
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#, e funghi, il tutto peltato, bencondite
i fine {peziarie, e d erbe fine,Cifi met-
te ancora tre, o-quattro rofli d'ovo, ed
un poco di pana-di latte, e dopo che il
voftro pieno .& ben .peftato, lo metterete
fopra le fette  di Manzo, che rotolerete
propriamente , in manicra che fieno ben
ferme, ¢ d’una bella groffezza. I e farete
-cuocere nelle brace, e per lungo tempos
¢ quando faranno cotte, le-caverete {goc~
ciolando il graflo, le tagliaretein mezzo,
e le imbandirete nel piatto dalla parte,
ch’efle fono flate tagliate , cioé la parte
‘de] pieno fopra. Effendo accomodate , ci
‘potrete mettere *qualéhe Ragi, o Coli, e
niente altro, fe fi vuole.

Queflo pieno pud fervire per pitt for-
te di Volatili, quando ne’gran pafti, fe
me han molti-da riempiere.”

Servird ancora per la Vitellaall’ Efcia-
‘fope ,-Braciole ripiene, ed altre cofe.

Si fanmo fimili Aneré, o Ordover, con
‘fette di Vitello accomedate nella fleffa
ananiera.

“Cofte falfe.di Manzo alCetrisloper Antre .

Prendete la cofta falfs di un Manzo
%en tenera, fatela arroftire bardatadilar-
-do, ed inviluppata nella carta, avverten-
do , che non venga troppo cotta. Dipoi
wagliatela in piccole fette ben fottili,ele
aettereie in un piatto, Bifogna tagliar
delli cetrioli in fette, {fecondo la quantita
«ella voftra cofta falfa,ecffendo neceffario,
che fia marinata . Pofcia fpremetela, ed

2V€il.
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avendo del lardo in una cazzarola per paf-
{avcela bene fopra il forneilo. Sgocciolate
dipoi tucto il Jardo, e metteteci un piz-
zicotto di farina, e paflfatela ancor un po=
co; dopo bagnate con buon {ugo,fecondo
la quantita delle voftre cofte. Eflendocata
te, bifogna metterci un buon legamento,
una cucchiarata*d’ eflenza di profciutto,
che fara maraviﬁliofamentc, metteteci un
bicchiere d’agreflo,.0 d'aceto, e non la.
fciate bollir di vantaggio le voftre cofte
falle, perche s'indurerebbero . Si fervono
caldamente guarnite di panfritto, marina-
ti, o rificle. . .

Si pud fare ogn'altra forta di braciole,
o cofte falfe alli cetrioliinquefta maniera.

Cofte falfe di Manzo per’ altr' Antré .

Si fa un’ altr Antré di cofte falfe di
Manzo : lardate, € marinate con aceto,
fale, pepe, garofali, tit10, e mettetelea
cuocer dolcemente allo fpiedo, edeflendo
cotte , metectele in un. buon fugo con
tartufi , e guarpitele di Pollaftri, o Pic-
cioni marinati, o di Fricondd.

Lingue A3 Mzanzo alle brace,

Bifogna avere delle lingue di, Manzo,
levarli la gola, e metterle fopra lebrace,
per potere levare la pelle piupropriamen.
te, che i potri. Lardatela a grofii lardo=
ni, con prolciutto crudo, il tuttoben con-
dito . Prendete di poi una pentola; una
quantita di fetee di lardo al fondo, e delle
tette di Manzo battute, e mettcte le vo.
Gire lingue nella medefimapentola con fgtte

i
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di cipolla , ed ogni forta d’erbefine, o
fpezierie ; le condirete ancora di pepe, e
di fale, Copritele dipoi di Manzo, e fet
te di lardo, come ne avrete meflo fotto
in maniera ch’elle fiano ben inviluppate
da ogni lato, € metterete alle brace fuoco
fotto, ¢ fopra. Bilogna, checi cuocinoda
6tto, o dieci.ore, perche fieno ben. cot-
te. Dipoi averete un' buon Coll di funghi,
Ie altro buon Ragt, con tutte le fortedi
auarniture di fubghi, tareuft, e latti di
Vitella. Avendo cavate le voflre lingue,
e fgocciolerete , e fgraflferete bene, e le
imbandirete in un piatto col voftro Ragd
fopra. Si pud fpremere 'un fugo di limone
rel Coli, e fe fi vuol guarnire il piatto,
bifogna tagliare unadelle lingue in fette,
ovvero guarnirlo con della Fricondd , il
tutto fervito caldamente.

Potrete far il fimileper le linguedi Vi-
tello ,-ed ancora , {2 fi vuole, (i poflon
riempiere fenza lardarle. Ci fi fa il mede~
fimo Ragu, e fi ferve femprc caldamente,

Lingue di Manxo affumate,

Si falano nella fiefla maniera, che le
lingue di Porco fodrate , quali troveran-
no qu} appreflo, eccetto che non bifogna
punto fcottarle . Si lafcianofolamente ben
bagnate nell’ acqua, fi taglia I’ eftremica
grofia, e dopoaverle ben afciugate § fala-
no: Bifogna ‘lafciarle tre, o quattro giore
ni di piv dentro la falamoja . Avendole
cavate, fc avefte qualche piccol falato da
fare, quefla falamoja vi fervira, % fia di

le
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Cinghiale, Gervetto, o Porco , e dentro
cinque, o fei giorni: potrete far cuocere
di quefto piccolo falato,e lo fervirete per
Ordover in Antré con usa buona Puré
fopra. Rifpetto alle voftre lingue di Man-
z0,bifogna attaccarle per la piccola eftre~
miti, ed accomodarle bene {otto al cam-
mino, affinché il fumo le domini, G che
fien fecche. $i conferveranno, quanto fi
vorra , e i faranno cuocere. nella flefla
maniera, che le lingue fodrate. ; ’

Lingne di Manzo per altri Antry,

Pigliate delle lingue, e fatele cuocere,
nella buon’acqua, con un poco di fale,ed
un mazzetto d'erbe fine . Effendo.cotte,
tagliate I'eftremicd della”gola, fevatele la
pelle, e lardatele con Jardo un poco lun-
go. Bifogna, che le lingue non fieno trop-
pe cotte, Fatele di poi arroftire ,ed effen-
do finite dicuocere, nel fervirle fateci un
buon Ragl , fecondo la ftagione, o un
buon Coli, o una buona falfa ramolata ,
Si fa il medefimo per le lingue di Vitel-
fo, com’anche d'altra forta .

Lingue di Manzo per altr' Antré,

Fatele cuocere dell“iflefla maniera, che
qui fopra, com’anche per levarli le pelle,.
ed avendole lardate di grofli lardonti al tra-
verfo della lingua, mettetelealle brace per
farle cuocere,e nell'imbandirle nel piatea
fendetele tutee perillungo, affinche il lars
do apparifca propiamente,e fateci un Ra-
gl di tartufi per di fopra,.o un Coll, il
tutto ben fgra{fato,cfeévitelo caldameznte.

Al=
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Altri fervizn] .di Manzoe.

Potete fervire un pezzo piccolodi Man.
20, per Ordaver, che fia un poco falato,
€ guarnito -di -preflemolo , ‘¢ quefto € un
mezz’ Aotré; lo guarnirete di quel «che
volete.- R _

Manzo al_fngo. -

Lo taglicrete aflai {ottile ¢c6n unoSco-
logno, o Rocambd , ¢ preflemole peftato
minuto, e buon fugo. _

Si,pud aucora far guocete un pezzo di
petto ‘di Manzo .nella pentola e guando
fard a mezza cottura,lo larderetr a groi~
fi lakdi, condito di fale ,’ pepe s garofali
péfti, e noce mofcata , -¢ finite di farli
cuwoceré in uha baltardelia di .terra, con
fette di lardo al fondo’, fale , pepe, un-
mazzetto, un, poco di vin bianco, limon,
verde, alloro, € brodo. Quando fara cot-
to, metteteci un Ragh di fuaghi, oftriche,
éapeti, ed olive difoffate,il tutto ben le
gato', e nel fervirlo, (ugo di limone, guar-
nito .di fette.

Manzo allz Vinegré,
 Prendete una fetra di Manzo battetela
bene, lardatela .di groffi lardi , e fatela
cuocere con acqua,ed un bicchiere di vin
bian¢o, .condita di fale, pepe, garofali, al-
loro, ed un mazzetto: bifogna, che fiadi
&aflto ,che pizzichi, lafciate ben confuma-
ye il brodo,ed effendo raffreddato con la
feeta nella medefima pentola, la {ervirete
con fette di limone, ed un bicchier 4
Acéto, -
Map=
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Manzo in Pafficcio,
La fetta di Manzo fi mette ancora in
" “Pafliccio, e perd andatevene ad offervare
quello, che fi dird per il taglio di Vitel-
lo in Pafticcio fotto il trattato de’ Paftic-
ci, e priticate le ftefle cofe, fuor che il
Pafticcio di Manzo,deve cuocere pit tem-
po . . .. Non bifognando principalmente
{corddrly di riportarlo in ,Cucina, e di
ferrarlo mellatcafla del Pafticcio , cflendo
‘cotto.
Manzo alla moda.

1l Manzo alla moda vuol’eflerben bat-
‘tuto, lardato di groffi lardi, ¢ fe fi vuo-
le, i pafla alla padella, avanti che fimet-
ta a cuocere con fale, pepe , alloro, li=
mon verde, mezza dozzina di funghi, un
bicchier di vin bianco , ¢ due bicchicri
d'acqua. Si pud ancora farlo cuocere nel
{uo fugo folamente a poco fuoco,ben fer-
rato, ed eflendo cotto, paffato dalla fari-
na alla ‘padella con lardo fonduto, che
metterete dentro, e fugo di limone.

Palato di Manzo in Minadroé.

‘Quefto lo vederete altrove.

~ Bocconi.

Per far de'bocconi, prendete un pezzo
di Cofcia di Vitello in piccole fette, che
fieno un poco lupghe, e foetili. Schiac-
ciatele fopra la tavola. Abbiate de’grofft
Jardoni dilardo, edaltrettanti di profciut~
to crudo, ed accomodateli in traverfo fo-
pra le voltre fette, metteteci~un lardone
di lardo , ed un Prefciutto . Polverateli
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d'un poco di preffemolo , ¢ di cipella, e
conditeli di fine fpeziarie, e di fine érbe,
Quando le voftre fette faranno piene di
quefti lardoni, I rotolerete propriamente,
come fe foflero filetti mignoni, o ‘geutili,
e li metterete alle brace. Effendo cotti ,
bifogna fgocciolare il graflo, aver un buon
Coli, € Ragt di funghi, ed ‘alere guarni-
ture, e fervirli caldamente. '

*  Sanguinaces, o fiano Cervelletti,

Ci ¢& della Salficcia Imperiale, e del
‘Sanguinaccio nero, e tueti e due fi fervo-
no per Antré, La prima ¢& pin delicata,
e fi fa nella maniera qui fotto.

Bodin Blanc, o fia Salficcia Imperinle

0 Sangninaccio bianco.

Bifogna prendere un Tacchino arrofto ,
¢ {e fe ne vnole molta , prendete ancora
un Cappone, pigliate i due Petti, e pe-
ftateli propriamente . Tagliate dipoi della
zinna di Porco aflai fottile, e mettete il
tutto in una cazzarolacon un poco dici-
polla trita, ch'avrete avauci fatta frigge-
re, ed un paco d' erbe fine, fuorché del
preflemolo. Conditela di fpezierie ordina-
rie, ¢ metteteci del latte , fecondo che
giudicherete a propofito; fate bollire tut-
ta quefta roba infieme, e poitirate la vo-
fira cazzarola addietro, ed aggiuntateci
due, o tre chiare d’ evo sbattuce . Bifo-
gna avere riguardo , che il voftro pieno
non fia troppo liquido. Dipoi col budello
grofio, che avrete preparato, formerete la
voltra Salficcia, ed amifura, che loriem.

picte-
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pierete, lo forerete un poco poco per far-

me ufcire il vento, 12 farete bianchire in
un poco di latte, e qualche fetradi cipol-
la, ed avendola tirata fopra una falvietta
pulita, la lafcierete raffreddare.

Per fervirla, bilogna arroftirla zlla gra-
tella fopra della carta con un fuoco me-
diocre per paura, che non creppi. Cimet-
terete un poco di graflo di Porco, o ale
tro graflo, e lo fervirete caldamente. -

Per far un fanguinaccio nero,
o Cervellato,

Abbiate del {angue di Porco in una caze
zarola , ma che il fangue non fia punto
prefo, metteteci un poco di latte , una
cucchiarata di buon brodo graflo per ren-
derlo pill delicato, e tagliate della zinna
di Porco in piccoli lardoni, per mefcolare
con preflemolo, cipollapefta, ed ognifor-
ta d’erbe fine, chefarete friggere con del.
la zinna. Effendofritte, verferete il tutco
nella medefima cazzarola, e le condirete
con fpeziarie fine. Bifognadi poi aver una
pentola, o calderotto -al fuoco con acqua
che bolla, e.ci metterete la cazzuolla ov’
¢ il fangue, affinche fia caldamente. Lo
movercte intanto di continuo , affinché
non § attacchi punto al fondo, e quando
crederete, che il tutto abbia prefo gufto,
formerete il voltro Sanguinaccio della grof-
{erza, ¢ lunghezza, che vorrete, facendo-
lo bianchire all’ acqua, ed a mifura che
. {i bianchiranno, liforerete conuna fpilla.
Quando non ufcird, che del graflo, & fe-

C 3 gho,
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gng, che fono bianchiti;, cavateli ‘allora
con diligenza, e quando faranno-freddi ,
grigliateli, e ferviteli caldamente come la.
Salficcia Imperiale..
Sanguinacei & alira forta-,

Si fa ancora del Sanguinaccio: di fegaa
tetti di Pollami, e di {egato. di Vitello.
Sanguinaccio 4i fegaterti di- Pollame,

Tagliate, minutamente, tré. oncie: di zin-
na di Porco,. peftate una libra di fegacet-
ti, ed alerettanta carne di cappone, econ-
dite il tutto con erbe fine., cipolle, fale,
pepe, noce- mofcata, garofali in polvere ,
cannella, fei rofli 4> ovocrudi, e due Pin-
te di pana. Ne riempirete de’ budelli di
Porco, di Caftrato, o d* Agnello, e fate-
cuocere il voftro Sanguninaccio nel lattecon
fz2le, limon verde, edalloro, Si fannogri-
gliarc nella fleffa maniera , che li prece-.
denti,. per. fervirli con.fugo d’ Arancia,

Sanguinaccio di fegato di Vitello.

Tritate un fegato di Vitello, o peltate-.
io nel mortaro- con la terza. parte di zin-
na di Porco, della quale ne tagliecete an-
cora a dadi. Condite quefta compofizione,
come qui fopra , € metteteli nelli budelli
di Porco, o Vitello. Fate: cuocere li vo-
ftri Sanguinacci nel. vin- bianco' con fale,
ed alloro a poco a poco,. ¢ gli lafcierete:
dipoi raffteddare nel fuobrodo pergriglia-
re, e fervirli, come gli altri..

Buglian,, Boconotti.

Per far de’ Buglian , abbiate de’Pollaftri,,
o Capponi arrofto, pigliatene i petti con.

un
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un poco di midel{a, zinng di Vitella bian-
chita alla groffezza d’un ovo, altrettanto
di lardo, ed un poco d’ erbe fine, ed ef-
fendo il tutto ben peftato, econdito, met-
tctelo fopra un tondo. Fate un pezzo di
palta fina, e fattene due sfoglie fottilico-
me carta. Bagnatene' una , con un poco
d’acqua leggiermente : metteteci il voltro
pieno fopra in piccoli pezzetti lontaniuna
diftanza ragionevole un dall’altro, coprite-
li poi con I'altra sfoglia, ¢ con la punta
de’ voltri diti fermerete ciafcun pezzo fra
le due pafte, e con un ferro proprio a
quelto , gli taglierete.uno a uno, e met-
terete il fopra fotto . Gli accomoderete
propriamente, come fe quefli foflero pic-
coli. Pafticetti,. e gli farete cuocere 2 bel-
la frittura in buoa graflo- di Porco : li
potrete fervire per Ordover , -0 per guare
nire Antré di tavola, ma bifogna fervirli
caldamente..

Brodi graffi. .

Benché quefto articolo fi potefle mangia=
re a quello delle zuppe, al quale fpetta,
fi ¢ creduto bene di parlarne, prima per
levare al Lettore il dubbio, che potrebbe
avere fopra la differenza de’brodi, che ha
veduti , € che vedrd ancora in-qualche
Juogo , € Ja pena , ch’avrebbe 2 cercare
altronde per chiarirfene . Eccovi dunque
quel che i deve offervare per' li brodi ,
de’quali i ha bifogno, (tanto per le zup--
pe, clie per gli Ancre.

Fate cuocere delle fette di Lombo ,

4 Zam-



L g
Zampe di Manzo, ed altra carne, e cz-
vatene il {ugo, paflando il brodo per un
panno lino: rimettete le -voltre fette nel-
Ja Pentola, ed avendole ben fatte cuoce-
re, cavatene ancora il brodo , e tenete
caldamente I'uno, e I'altro . Del primo-
ve ne fervirete per cuocere nella pentola
i Capponi, Tacchini, Pollaftri, Quaglie,
Vitello, ed altri pezzi ripieni , _che vor-.
rete fervire al hrodo bianco. - -

Prendete del brodo di Capponi, o-di
Vitella, per far cuocere nella pentola i
voftri Piccioni, per le Bifche; e col bro-
do delle Bifche , potete paffare i Col},
per le Zuppe alla Rene, o alla Regina,
ed alla Reale. :

Ii brodo delle carni ripiene vi fervira
per paflare i Coli, e per bianchire le me-
defime carni, come per efempio i Tacchi-
ni, o Pollaftri ripieni, garetti di Vitello,
Petti ripieni, ed altripezzi, che fi devo-
no bianchire,

1l {econdo brodo, cheavrete cavatodal-
la voftra gran pentola, fard per far bolli-
re le voftre zuppefcure, per efempio Ana-
tre, SarateHe, Lepri , Colombacci, Lodo-
le, Fagiani, Tordi, Cavoli, Rape, ed
altre zuppe fcure, e fi pafleranno i lega-
menti fcuricol medefimobrodo, fenzacon-
fondere quello d'una fpezie con [Paltra.

Quefto brodo ¢ buono ancoraper gli An-
tré, e nepotrete prendereancora per mete
tere acuocere le voftre mondature di fun-
ghi, dalle quali caverete la foﬁanza{ per
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fervirvi di quel Toll a tutte le voltre
zuppe, Antré, ed Antremeé,

Si pud vedere gli altri Coli, che fifan-
no qu) apprefilo , come pure li fughi, e
tutto fotto i loro articol:.

Lrode della mattina per la colexione ,

St fa d’un pezzo di Lombo di Manzo,
g d’una Scannellatura di Caftrato, d'un
Collo di Vitella, e due Pollaftri . Prena
dete il Petto de’Pollaftri, quando {on cot-
ti, peftatelo nel mortaro con un pezzodi
moHica di pane bagnata nel brodo, ed ef-
fendo il tutto di buon gufio , paffatelo
nella famigna, per-metterlo fopra le vo-
ftre crofte, bollite nel medefimo brodo ,
che averete fatto. ‘

Si troveranno i brodiparticolari di zup-
pe di fanitd, ed alere al luogo loro. Ec-
covi folamente in favor degli ammalati
quel che pud eflfere di loro ufo in quefto
propofito.

Lrodo di Confumati.

Mettete una lacchetta diCaflrato inwha
pentola di terra , con un Cappone, un
pezzo di cofcia di Vitella, e tre pinte &
acqua,. Fatele bollire a poco fuoco , fino
a ch’¢ ridotto alla meti, e lo {premere-
te bene nel paffarlo dentro un pagno,

. . Rifforativo, -

Il Riltorativo fi troverd fra le zuppe
fotto il titolo di zuppa fenz’acqua,

Acqua di Vitello.,

Bifogna far cuocere un pezzo di Cofcia

di Vitello in fette ben fottili, farle cuo-
C s cere
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cere dentro una pentola di terra piena 7
acqua a p‘ceol fuoco, ed avendo bollito un™
ora intera , paflate: queffacqua, perun
panno bianco fenza fpremere la carne..

Aguna di Pollafive..

Mettete a cuocere due, o tre Pollaftri
in una pentola con acqua, e fatela bolli-
re due- ore-a poco fuoco ) quando faranno:
cotti , paflateli per- un panno bianco , Si
pud aggiugnere della. blucofa, buraggine,
cicoria, ed altreerbe rinfrefcanti, fecondo.
il bifogno della. perfona, e 1* ordine~de’
Medici ..

. Acqua- di"Cappone .

Fate. cuocere a piccol fuoco un Cappo--
fne in. una pentola di terra cou. tre pinte
d' acqua , ed il' voftro Cappone effen-
do cotto, ¢ 1’acqua calata: una fogliecta,.
cavatela fenza. {premerlo»

Brodo di: Pefce.

Quefto brodo & il corpo di. tutte lezup--
pe di Pefce, chie fi pudfervire con Je di-
finizioni, che fono-deferitte per ciafcuna.
Per quefto fate Tinche, Anguille, Lucci,.
e Carpe, delle quali caverete- la {quame
della. tefta , mettete il: tutro in una gran
pentola con acqua’, burro, fale, un maz-
zetto d'erbe fine, ed una cipolla,. flecca-
ta di garofali.. Avendo- bollito un’ora, e
mezza, paffateil brodo in' un panno bian-
co, e féparatelo. in tre pentole..

In una. metteteci le- mondature di fon.-
ghi, e paffatele- dipoi- per- Ia Stamigna ,.
con Col¥, farina fritta ,. ed un pezzlg di

L-n



limon verde: quefto legamento vi &r3ira
per le zuppe fcure, e per gli Antré, ed
Antreme.. : .

Nell" aftra ci potete paflare le mandole
peftate ye roflt d’ovo duri, fe il tempo lo
permette,. e quefta ferviry. per le vollre
zuppe bianche, come Profitroglic, d An-
guille’y, Perchie, Sfoglie, ed altri Pefcial
brodo bianco, ed a. qualche Ragn fimile..

E nella terza pentolaci potete far cuo-
cere: il. Pefce di tutte: le voltre' zuppe ,
tanto bianche,, Antré, ed Antreme, ed
il medefimo, per farne qualche gelatina,

Se ne pud fare' ancora in quelt’ altra
maniera. Prendete una pentola grande a
proporzione. delle. zuppe, delle quali ave-
rete: bifogno : mettetela: al fuoco , e dell”
acquz- dentro’ con* radici di preflemolo, pa-
ftinache, e cipolle intiere-,. un- pugno di
preflemolo ,- e d’acetofa:, ogni: forta. di
erbe fine, e buon burro, il tutto ben con-.
dito. Ci fi' aggiugneranno tutte' le lifche,,
¢ gli offi de’Pefci, da'quali fi avri prefa
la. carne , per fare de’pieni.Le budelledi
quelli, che. fi- faranno: ripieni,. dopo- avere:
le ben nettate, e fe fi. vuole: qualcke co--
da di Gambari peftata, e quattro, o'cin-
que cucchiari- di {ugo' di cipolle. 1l tutto
eflendo Ben condito,. e ben: cotto, pafla=:
telo per ftamigna . rimettetelo nella pene-
tola, e tenecelo caldamente per far bols
lire le: voftre: zuppe , € per. cuocere’ in pi-
gnacta i voftri pefci,. per. la zuppa,ed al-~

tre cofe.,. .
C 6. Bro~
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Brodo magro per la Zuppa all erbe.
/ Mettete ogni forta di buon’erbe nella
pentola con due , 0 tre crofte di pane
condite di fale, burro, ed un mazzetto.
Avendo cotto un’ora, e mezza, paffate
il brodo per un panno bianco , o flami-
gma. Vi fervird per la zuppa di fanitd
fenz’erbe, e per molte altre; come zup-
pe di lattughe, di ‘paragi, di cicoria, di -
carciofi, di cardi,ecc.

Si pud fare ancora del brodo al magro
con radici, fenza Pefce , e della Puré
chiara, paffando il tutto come fopra.

Antré 4’ un psccol Lotton,

Formerete un buon Godivit ben condi-
to, come il Polpettone qul appreflo. Ne
farete come una fpoglia fopra grandi fet-
te di lardo,che poflino inviluppare tutto
il voftro Bottone,eci metterete un buon
Raga di funghi, latti di Vitello, fondi
di carcioh, crefle , prugnoli , tartufi, e
punte di fparagi paflati al bianco, li co-
prirete con un’alera fpoglia di Gadivi,e.
di fette di lardo,eli farete cuocere dol-
cemente alle brace. o altrimenti.In fer-
virlo mettetecifugo di limone , dopo averlo
fgraflato, e guarnito di braciolette roto-
late ripiene, Ericandd mefcolate con ma-~
rinati fritti , che fi fanno con braciole
groffe di Vitello battutte , con cofta di
cervello, e polte in aceto, e finocchio,e
farinata fi friggono,e fe fi vuole,fe le fa
una falfa reale,

" Se me pud fare ancora da magro , for-
man-
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mando ‘di Godivdd di carne di carpa , agn-
guilla , tinche , ed altri, ben peftati, €
conditi, -*

Drace.

Se non s'eflendera punto qul {opra tut-
to quel , che fi puo mettere alla brace,
che é una maniera di cottura, che rileva
fommamente il gufto della carne, e che
¢ molto in ufo; Abbiamo potuto gii {ve-
dere degli efempj qui avanti nell® articolo
del Manzo, e fe ne troveranno molei al-
tri nelli feguenti, che faranno medefima-
mente spiegati a*loro luoghi, ove le cofe
fi riporteranno , e fe fi defle il cafo, che
non avefle baftante lume, potrete offerva-
re gli Articoli, che verranno appreflo , e
ricorrere per queft’effecco alla Tavola,

Luccio all'Qffriche. Brofee .

Tagliate il voftro Luccio in fette, €
mettetele in una cazzarola con vin bian-
co, e preflemolo, cipolla, funghi, tartufi
peftati con fale, pepe , e buon burio,
Avrete dell’ oftriche , quali farete unpoco
bianchise all'acqua , con qualche bicchier
d’agreflo . Efiendo bianchite , gittatele.
dentro il refto con la loro acqua,quando
farete vicino a fervirle, imbanditele, e
guarnitele di quello, che avrete.

Gli aleri Pefci , che fi mettono all’
oftriche, s'accomodanonella ftefla maniera .

" Antré d'un gran Luceio,

Tagliatelo in quattro parti. La teftala

metterete 2l corto brodo. Un traverfo

alla falfa bianca. Uno in pjccatiglio, o
in
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in ‘Ragd - E Ia coda fritta con fzlfa d&*
capperi .. Guarnirete il Piccatiglio di pic~
coli. pezzi: di crofta. di. pan fritto, e im--
bandirete il tutto: in- un- gran piatto, €i
potrete. aggiugmere un: picciol’ Ragu di fe-
gati di luccio, di latti, o di capperi, e
guarnirlo di fiori-, e di verdura..

Luccio- alla Salfa 4’ Alemagna.

Prenderete un?Luccio, che {ventrerete:
bem: propriamente-.. Lo: tagliarete in mez-
20, ¢ lo farete cuocere comacqua, ma- non.
.affatto. Avendolo cavato,. lo fcagliarete,
che fiaben bianco, ¢ lo metterete in' una:
cazzarola*con la feguente falfa..

Salfa Tedefea.

Vin bianco,- capperi’ peftati, acciughe,.
timo, erbe fine, e funghi triti; ed anco-
ra- tareufi , e fpongoli . Farete bollire il

“tutto dolecemente per paura, che non fi
rompa , Ci metterete un pezzo di buon
burro, che fia ben: legato, ed un poco di;
parmigiano,

£d eflendo vicino® a fervire’ il fuddetto:
Cuccio. I' imbandirete: nel voftro Piatto,,
e guarnirete di quel che’ vorrete::- '

Lucci: in fletti fritti, ed’ aliraniente..’

Avendoli fventrati, e {cagliati-y, li ta-
gliercte iny fette 5. e ne farete de’filetti,.
che: metterete a marinare: dipoi li: frig--
gercte,. avendoli bagnati: in una pafta chia~
ra, o {enza, e: li {fervirete guarniti di pref--
{emolo, e limonc: in: fette,. :
> Luccio alla Salfa bianca'..~
Potrete: ancora metterlo -alla - falfa bian

ca,
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cx, che & unlegamento di Luecio, con-
un poco di moliica di pane peftata , che
paflarete alla ftamigna,.dopo ch'avrd bol-
lito duie,. o' tre bolli in una cazzaruola
con un poco di brodo, o ColY di Pefce,.
Fate bollite i voftei filecti di Luccio in
quefta {alfa, che fia di buon guffo, e ben
condita-, e fe volete, metteteci de fun--
ghi , tartufi, prugnoli, e fugo di limone:
in fervirli ..

Se-ne mottono ancora alli cetrioli, ac--
comodandoli, come molti altri, e {fugodi.
limone, come-fi. vedra. pid avanti’,

Pafficeio di Luccio,

Lo potrete: fare in filecti, tagliando il’
Luccio in piccoli’pezzi alla lunghezza d
un dito, i quali farete bianchire. Dipoi
conditelo di buon gufto,. ¢ paflatefo al
buon burro, con funghi, tartufi, punte di
{paragi ,. latti di Carpa, ed un pezzo di
limone nel cuocere; fate un picciol Go-
divly di carne- di carpa, odianguilla,ben
condito, e Iegato con mollica dipaneba-
gnato nel brodo ,.ne guarnirete il fondo
del voftro Pafticcio, ed un legamento, e-
{fugo di limone- in férvirlo..

Pafliccio di Luccio difoffate.

Potete - ancora fare un Pafticcio di Luce
cio. difoflito, ¢ riempirlo,. come fi vedrd
qul: fotto ,: imbandendolo nella- pafta fina,.
fatta alla grandezza- del Luccio; I' une,
e-I'altro {i- devono cuoceré a piccolo fuo-
coy, © {i fervono per Ahtré caldamente..

. Kt~
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Luccio sn Harics, o alle Rape .

Tagliate il voftro Luccio in pezzi pic-
coli, come la meti d’un dito, e fateli
bianchire. Effendo fgocciolati, paffatelial
roflo , e le voftre Rape fate, che pren-
dano un mezzo roffo ancor ldro. Farete
cuocere ogni cofa dolcemente infieme, e
ci metterete un legamento di huon gufto,
¢ fugo di limone in fervitlo., ,

Luccio al corto brodo, o a4l Bls.

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 , fale., pepe, garofali, mofcada,
alloro , cipolle , e limon verde, o aran.
cia , e quando bollira a gran fuoco , met-
tetecl il voftro Luccio, e fervitelo a fece
€0, per Antreme, . .

_ Lucei ripieni.

Bifogna fcagliare i Lucci , e difoffarli
per la fchiema.,.che la tefta, e Ja coda
{tiano attaccate alla pelle : fate il pien
con la medefima carne, e carne d’anguil-
lIa, eondita difale, pepe, noce mofcata , ga-
rofali, cipolla, burro, funghi, ederbefi-
ne; poi riempite le voftre pelli. Li fare-
te cuocere in un Bacino, con burro rof-
fo, farina fritta, vin bianco, agrefto, un
poco di brodo, un pezzo di limonverde ,
e nel fine ci aggivgnerete un Ragu di
Oftriche, latti di carpa, e funghi. Guac-
niteli di pan fritto, fette di-limone, e
capperi.
‘ Luti
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A Lucci in Cazzaruolz.

Scagliate i Lucci, e-ardateli d"anguil~
Ta : fateli cuocere con burro roflo, vin-
bianco, agrefto, fale, pepe, noce mofca-
ta, garofalo, un mazzetto- alloro , e li-
non verde . Quando faranno cotti, fate
Ragn di funghi, oftriche, capperi, e fa-
rina fritta, con della medefima falfa,ove
faranno cotti { voftri Lucci. Guarniceli
di fette dilimone, lacti dicarpa,e funghi.

Lucei fritti alta falfa &' Acciaghe.

Aprite i voltri Lucci per il ventre, ta-
gliateli , meteendoli 2 marinare con ace-
to, fale, pepe, cipolle, alloro, e farina-
teli , quando i vorrete friggere .. Per la
fal(a fate liguefarc dell’ acciughe- conbur~
ro roflo , ed avendole paffate per ftami-
gna, aggingneteci del fugo d'arance,cap-
peri, e pepe bianco, Guarniteli di prefle~
molo fritto, e fette di limon nelfervirli,

Luceio arrofto con falfz.

Bifogna {cagliarlo , e tagliarlo legger~
mente , lardarlo di mezzi lardoni , d’an-
guille , conditi di fale, pepe, noce mofca-
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, e limon verde . Effen=-
do cotto, fate.ftemperardell’ acciughe nel-
la falfa, e paffatele per ftamigna, con un
poco difarina cotta, ed aggiugneteci dell’
oftriche ammortite nella {al{fa con capperi,
e pepe bianco: lo potrete guarnire di funa
ghi fricei , latei di carpa, ¢ limon in fette,

Lt
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Zuccio in graffo, per Antreme arvoffo,

Si fa bianchire nell’ acqua tiepida , -do--
po averlo fcagliato, e vuoto per la parte:
di fopra del ventre, e fi larda di minuti
lardi , poi i mette allo fpiede, per farlo
cuocere:, € bagnarlo, come qu} fopra, ed
una medefima falfa. Lo guarnirete di lat-
ti di Vitello lardati , funghi ripieni, e:
fette di limone.. ‘ _

. Si pud ancera ‘accomodare, come fi1 ve-
drd all’articolo primo della truta, ove fi
pud andare per iftruirfene, come. vedre--
te altrove..

Zuppe di Lucci,

Se: ne fa all’ oftriche , alle rape, alii’
cavoli , tagliando il Luccio in fette, che-
fi pafferano alla- padella: con burro’, e fis
faranno cuocere in uno baftardelladiterra,,
con brodo di pefce, o Puré chiara), con-.
dito di fale, pepe,. ed un:mazzetto d’er—
be fine',. Dipoi: ci fi* aggiunge dell’ Oftri--
che, facendo bollire le fua zuppa' con il
brodo ove il Luccio & {tato cotto, qual
¢’ imbandifce: fopra , e I oftriche ancora,.
e i guarnifce di. pan fritto,. funghifrit-
ti, e fugo di limone nelfervirlo..

Quando ¢&: alle rape,. bilogna: paflarle-
alla’padella, con burro roflo, e farina, e
farle- cuocere con fale , e pepe, e s"ac-
comodano propriamente fopra le crofte,,
corr il Luccio.. .

Se ne fa tanto 2lli cavoli’, dopo- averli
Bianchiti,. e peftati minutamente, e circa
il, Luccio. fi pud lardare d" anguilla..

Poe-
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Potete fare ancora una zuppa di Luce
cio  ripieno, fopra di che non c¢i ¢ al-.
tro', che -offervare quel ch’ & flato detto-
qui addiecro all’ Articolo del‘ Luccio ri-
pieno, come ancora far la zuppa'di fie
letei di Luccio, e di crofte: ripiene di
Luccio, le quali maniere fi vedran tra le-
zuppe .

Brufol , o. Bracsodé¢ alla Brace,,
per Antré ..

Si. prende della carne in fette un po--
co battute. con la cofta.d un cortello, e
i~ mettono: in- una: cazzaruola com molte
fette- di lardo accomodate: L' impolve-
rerete di preflemolo, ecipolle pefte, ed al-
tre fpeziarie;. & continuerete: a fare un let-
to di fimile condimento , ed un-letto di
fette di carne fin alla fine, che le: copri-.
vete.- bene di fette di lardo, e le-mette..
rete a cuocere- alla. brace,, fuoco fopra, ¢
[otto-, avendo ben coperta la cazzaruola,.
Effendo cottes ci fi pud fare un\Coll- di
offami di Pernice. Il tutto ben fgraffato,
1fi metton quefte fecee nel loro piatto, e:
il Coll per. di. fopra..

Si. poflono- ancora: riempire con tin buon-
(GodiviL trito, e ben peftato innun morta-.
ro: con erbe fne, roflo d'ovo, pana, ¢
condimeanti. ordinarj, mettendo quefto pie-
no dentro Fricondo ben larghi, che s’in.
viluppano- di: fette: di lardo , e-.fi fanno.
cuocere al forno, dentro noa tortiera . El-
fendo. cotte, ci firete-un Ragw, che get-
derete fopra , «compollo. di tartufy, pru-.

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

Vedete all' Articolo delle Fricandd ri-
pienc , che fi rapportano in qualche cofa
a quefte,

Quaglie.

Si poffon metter le Quaglie alla brace,
ed in Ragi: fe ne pud fare ancora un
Pafticcio caldo, come quel di Pernici, che
fi trover: al primo Articolo de' Pafticci.

Se ne ferve in pit maniere in zuppa,
cd avendo noi di gia deferitto qul avanti
quel che riguarda la Bifca di Quagli, vo-
gliamo adeffo defcrivere il refto.

Quaglie alla brace, per Antré.

Per le Quaglie alla Brace non v'é¢ che
d'oflfervare quel , che fari detto per Ii
Piccioni, e quando efle faranno cotte, ci
fi fa un Ragd di latti 4 Agnello paflacic
al bianco, con funghi, tartufi , e crefte
e avendoci mefle le Quaglie unpocoavan-
ti di fervirle, ci fiftempra unroffod o070,
o due, con pana di lacte,

Qusaglie in Raga.

Fendendo le Quaglie .in mezzo fenza
fepararle , e fi paflano con lardo per Ja
padella , condendole d’un mazzetto, fale,
pepe, noce, mofcata, tre, oquatctrofun-
ghi, un poco di farina , ¢ {ugo di caftrae
to, e di limone in fervirle.

Quaglie in Zuppa.

Se le volete riempire, fate un pienodi
petto di cappone , e midolla di manzo,
conditelo di fale, noce mofcata, un %gco

i
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di pepe , rofi d'ovo crudi, e ne riemgpi-
rete le voftre Quaglie, fatele cuocere den-
Tro una Pentola di terra, o altrajconun
mazzetto, ¢ buon brodo, talqualfié de.
fcritto qui avanei, paffando per la ftami.
:gna due fondi di carcioft cotti, efei roffli
d’'ovo cotti col brodo di quaglie, e fate-
le bollire fopra la cenere calda.Le voltre
crofte eftendo Mittoné, imbandiretele vo-
ftre Quaglie , ed il Col} per di fopra, e
. guarnirete di fondi di carciofi, e fugo di
Caftrato, e di funghi. «
Le potrete riempire ancora alli cartufi.
Quaglie in Zuppa al fcaro.

Si fa un’altra zuppa di Quaglie al fcu-
ro fenza riempirla , facendola cuocerecon
un pezzo di Vitello,brodo proprioa que-
flo, ¢ fi fa il Coll d’un pezzo di filetto
di .manzo , 'che peftereste con crofta di
pane, Guarnindola di funghi, e tartufi,

e fugo di limone in fervirla, )
Quaglie in zauppa 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 ancoraifunghi, ed altrimenti,
regolandovi fopra le materie fimili, che
troverete per il mezzo della tavola,

Anatre.

Si fanno delle Zuppe all' Anatre:Se ne

mangiano arrefto, con una falfa ffopra,e
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0 1chomodano ancora benein altre manie-
xe. Eccovi le piu particolari .
Aunatre all’ Offriche.

Bifogna prendere I Anatre falvatiche,
aggiuftarle bene,-e: fare ‘un ‘ragt compofto
di latti di Vitello, tartufi, oftriche, cona
dito d erbe fine , preflemolo, e cipolie
vefte, e fifa, che il Ragd fia :un poca
legato . “Quando & vicino a cffer ‘cotto,
non imrortando , che fia ‘rofto-, bifogna
empir le voftre Anatre delmedefimo Ra-
gt 5 e ben legarle, e farle ‘atroftire un po.
co. Avanti di fervire*fi jpud metterci juf
Col} di funghi, o una falfa alla Spagnuo-
Ia, come quefla, che {i fa alle Pernici,e
fi fervono caldamente per Antré. -

Si accomodano 'nella ftefla maniera Ii
altri Uccelli di Valle.

-Anatre per un altro Aniré,

Ci fi {a un Ragd di latti di Vitello,
fondi d° articiocchi, tartufi, funghi, unc
fpicchio d’aglio, una pinta :d aceto, un
mazzetto, guarnito di Fricondée., efugod:
limone in fervirle.

Un’altra volta, dopo che le voftre Ana:
tre fon cotte allo fpiede , ‘tagliatele in 4:
letti, e mettetele con cetrioli in Ragd
qualche Rocanmbd dentro, e fugo dilimo
ne, ed un pochertino di gufto d’aceto,
le potrete fervir per Ordover.

Si fervono nella flefla manicra dell’ Ana-
tre In Ragh, guarnite divapecotteconli
‘Anaire i
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Anatre in Zuppa

12 Anatre fi poflon fervir in Zuppe al-
‘li Pifelli, al Coll di lente,allicavoli, al-
le rape, ed altre radici; ma come che le
fudette cofe fono -aflai’in ufo con pid al-
tri pezzi, terreflimo a bada: lungo tempo,
ed inutilmente, fe fi voleffetoccare la ma-
niera ad ogni pezzo particolare; manderc-~
mo adunque il Lettore alle Zuppe diquel-
li differenci legumi, che apprendesiin ge-
-netale quel, che cibifognerebbe offervare ,
par ogni forta di Cacciagione, & di vola-
tili y per ‘evitare una.repetizione nojofa,
ove farcte ayvifati del modo del quale i dee
ricordarfi , quando {i faranno fimili cofe.

Vedete il medefimo al luogo de’Paftica
ci, ove trovercte cid, che riguarda quelli
.d’ Anatre, tanto caldi, che freddi,

Cardi,

Mondate bene i voftri Cardi, € non ci
Jafciate niente altro che il brono,taglia-
teli in pezzi , -ed avendoli lavati, fateli
bianchire all’acqua con un poco di fale,
fette di limone, graflo di manzo, e fette
di lardo . I piorni magri ¢i fi mette del
burro, legato con un poco di farina. Ef-
{fendo bianchiti, bifogna aver del buon {u-
go, e d’un bel colore in una cazzarola,
{gocciolare i Cardi, e metterli dentroque-
fro {uzo, con un mazzetto d’erbe fine ,di
midolla di manzo -peftata , un pezzo di
Parmigiano gractato , e farle cuocere ‘in
quefta maniera, avendole condite. Avanti
the i fervino ,cifi metce un bicchier d°

aceto ,
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aceto, o agrelto, e bifogna averriguardo,
che non venghino neri. Bifogna ben{zraf-
{farli, e fervirli-caldamente per Antremé,
dopo averli dato colore-con la Pala ben
voffa., - .

Si fervono ancora i Cardi-cotti al bro-
do, ed al {ugo con legamento roflo, Gli
accomodarete ‘bene fopra il voftro piatto,
o tondo, una.crofta di pane fotto, perfa-
re ['alzata , -Gi metterete fopra formag-
gio grattato, ¢ pane grattato, .e li farete
prender colore.” . woir

Car(fe, e Reine, Antré d'ana Carpa.

I afciatela .con le {ue fcaglie, e fateci
un Ragu di prugnoli, o funghi, lagri di
pefci , le fondi di carciofi, fatte friggere
de’ pezzi di crofta di pane, che metterete
dentro la falfa a cuocere, con cipolla, ¢
caperi. Effendo vicino a fervirlo, eche la
voflra carpa .non fia puntorotta. Gettate~
¢i il voftro Ragu fopra, eguarniteladipzn
{ritto, con fugo di limone,

Carpa all’ addobbo.

Prendete un paro di Sfoglie con un

ncclo, che difoflerete , e della carne ne
farete un pieno, peftandolo bene con un
poco dicipolla, e fpeziarie fine, fale ,pe-
e, noce mofcata, Legarete il voftiro pie-
no <on rofli d' ovo., fe il tempo ve lo
permette , e ne farete un faggio con una

olpetta , che farete cuocere. Prendete

na delle pid belle Carpe, che pofiiate

tiovare, empitela di quefto pieno,e met-

tetela a cuocere con vin bianco in una
CazZa=
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cazzarola ovata a poco fuoco, condita di
Gne erbe. Effendo cotta, averete un gran
Ragu di funghi, fpongoli, tartufi, pru-
gnoli, fondi di carciofi , e code di gam-
bari, paflate prima. Tenete il voftro Ra-
gt affat lungo, e verfatelo fopra la Car-
pa , avendola preparata fopraun piatto ova-
to, quando bifognerd fervirla. La guarni-
rete di gambari, e fette di limone, e la.-
potrete fervir per ur grand’ Antré.
Altro Antré di Carpa.

Si riempino fopra la lifcaalla pana d'un
pieno, che fia di buon gufto, e fi f2 cuo~
cere al forno; guarnito di pane, e prefle-
molo fritto, o di marinato.

Carpa lardata d' Anguille in Ragi.

Dopo averla fcagliata , la larderete di
groffi lardoni d’ Anguilla , e la pafferete
alla padella con buon burro roffo. La met-
terete dipoi inun bacile col medefimo bur-
ro, ed un poco di farina fritta , e fun-
chi, condendola di fale, pepe, noce mo-
{cata, garofali, una foglia di allorol, un
pezzo di limon verde ,.-ed un bicchier di
vin bianco. Quando fark cotta metteteci
dell'oftriche frefche, ecapperi, e lafciate-
li bollire un poco infieme : guarnitele di
fette di limone.

Carpe vipiene .

Scagliate le Carpe , feparatele la pelle
dalla carne, lafciandoci 4a tefta, e la co-
da, e riempitele con {a medefima carne ;
e carne d’anguilla condite di fine erbe ,
{ale, pepe, garofali, noce mofcata, timo,

D bur-



74

burro, e funghi. Riempite- le woftre pel-
li, e cucitele, o legatele infiene, le ‘met~
terete a cuocere al forno , o altrimenti
con burro roflo , vin bianco, e brodo,
ftendendo fopra burro ben maneggiato con
farina fritta, preflemolo ben minuto, guar-
nito di latti di Carpa, funghi, capperi, e
limoni in fette.

Carpe in filests,

Le potrete mettere al cetriolo, ed alli
prugnoli, non efiendofi, che ad offervare
fopra queftoquel chef: & detto per li Luc-
ci, 0 quel che fi dir¥ per le Sfoglie , ed
il medefimo di aleri Pefci, che mandere-
mo a que’ luoghi per isfuggire le repecti-
zioni .

Carpa al mezzo certe brodo.

Lafciatela con le fue fcaglie , e tagla-
tela in quarto , mettetela a cuccere con
vin bianco, o altro, un poco d’ agrefto ,
e d'aceto, {ale, pepe, noce mofcata, gae
rofali, cipolle, alloro, burro roflo, e una
fcorza d’arancia. Fate confumare il bro-
do alla riferva d’un poco, e metteteci cap-
peri nell’inbandirla, e fettedi limone per
guarnirla.

Carpa al corte brode.

Levate via le baife della tefta, e gl'in.
teriori della Carpa, e mettetela al Blo ,
¢:3me ¢ ftato detto per li Lucci, Fatela
cocete nel vin bianco, agrefto , aceto 5
cipolle , alloro, garofali, pepe, e fervite-
le {opra una falvietta con preflemolo ver-
de, ¢ fce di limonc, per Antreme.

. Car-
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Carpa fopra la Gratella.

Scagliate le voftre Carpe, e fatele cuo-
cere fopra la Gratella con fale, burro;
fateci una falfa con burro roffo, capperi,
acciughe, limonverde, oarancia, ed ace-
to, conditi di fale, e noce mofcata.

Si poffono mettere ancora al bianco.

Zutpa di Carpa ripiecnz,

Non fi ha che da vedere qul addietro
I" Articolo della Carpa ripiena, ovve-
ro quel ch' & ftato derro, per la zuppa di
Luccio, ripieno, come vedrete altwrove .
Si guarnird quefta di fondi di carciofi ,
oftriche fritte, capperi, funghi in Ragh,
e fette, e fugo di limone,

Zuppa Az Profitroglie di Carpa.

Si fa con la carne di carpa peftata nel-
la maniera, che fi dird tra le zuppe da
magro . b

Vedete ancora per li Piccatigli di Car-
pa, ¢ li Pafticci di Carpa, fra quelli di
Pefci , come fi vedrd alcrove,

: Cazzaraole, -

Si ferve quella, chefi chiama cazzaruoe

la, per Antré, e per Zuppe.
Cazzaruole pey Antré.

Bifogna prendere un groflo panc dora-
to, e non grattarli punto la crofta per di
fopra. Si fora per di fotto, e fi leva via
ia mollica . Bilogna dipoi aver un buon
Piccatiglio di Pollaftri arrofto*, o di Pol-
laltre Cappone, o altra forta di carnecot-
ta, e paflar quela carne ben peftata, nel-
12 cazzarola conbuonfugo, come fe fi fofle
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per fare un Piccatiglio. Eflendo paffata ,
bifogna con un cucchiaro alla mano met-
verne dentro al Pane , che averete fatto
feccare all’aria del fuoco dalla parte della
mollica, e dopo averci meflo un poco di
quefto Piccatiglio , ¢i metterete qualche
piccola crofta di pane in pezzi, e finirete
di riempire di Piccatiglio , ¢ di piccole
crofte. Pigliate dipoi una cazzaruola, che
non fia punco pili grande’, che il voftro
pane , metteteci un foglio di carta den-
tro, o per meglio fare delle fette di lar-
do, e dipoi ilpane dalla parte, che 1'ave.
te ripieno, e lo coprirete col fuo foado
del medefimo pane. Fatelo bollire in que-
{ta maniera, con buon fugo, ma che non
{ia troppo inzuppato, né& croppo bollito ,
in maniera, che fia tutto intero, e tut-
to ben coperto ., Un poco avauti di ben
fervirlo, verfatelo {fopra un piacto conde-
ftrezza, levage via lefette di lardo, {goc-
cialate un poco il graffo, e coprite il vo-
ftro pane con un buon Ragd di latti di
Vitella , fondi di carciofi, tartufi, epic-
cole punte di fparagi attorno , fecondo
la ftagione.

Cazzarola al Formaggio,

La differenza che ¢i &, che dentro del
pane ripieno, ci fi mette un poco diPer-
migiano grattato, e quando if’pane eim-
bandito dentro il fuo piatto , fi fpolvera
ancora dci medefimo Parmigiano, e fe gli
fa prendere un poco di celore dentro al
forno, ¢ fi mette il Ragd attorno. ézue-
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flo {i chiama uma cazzarola al Parmi.
giano.

Cazxzarolz al Rifo.

Bifogna far cuocere il voftro Rifo den-
tro una pentola , ed aver de’funghi, tar-
tufi, fpongoli, lacti di Vieella, crefte di
Gallo, e fondi carciofi, e farne un Ragi.
Se fi vuole, fi pud riempire le crefte , e
gli fpongoli, e farle cuocere a parte, e
poi gettar tutto deatro u voftro Ragd .
Fate dipoi un’ Eflenza d' Aglio in quefta
maniera, cioé.

Effenza 4’ Aglio.

Prendete due, o tre fpicchi d*aglio, di
baflilico, di ftecchi di garofolo , e di vi-
no, facendo bollire ogni cofa infieme e
poi paflatela dentro una ftamigna, e mat-
teteci dentro il Ragii. Se avete qualche
Pollaftra Cappona, o latra cacciagione ,
o volatile da fervir forra la voftra zupa
pa, accomodatela dentro il fuo piatto;
metteteci dipoi il-voftro Ragd , e copri-
telo di rifo propiamente, e fopra mette~
teci un poco di graflo , per -renderla ben
unita, ¢ fatele prender colore, mettendo-
la dentro al forno, e fervitela caldamenw
te, Se non ft ha punto di volatile , ma
folamente qualche bella coda di caftrato
bollita, accomodatela medefimamente nel
voftro piatto, quando {ari ben cotta, ela
coprirete di rifo bendenfo, ¢ doratelocon
pan grattato, o meglio doratelo con graf-
fo, e lardo, ed un poco di pan grattato,
per dargli il ‘colore . Vedete qui altrove,
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Uga coda di Salamone in cazzarola, lad:

cui maniera fi pud eftendere ad altre {or.

te di Pefce, che fi mettono cosi.
Cervo s modo 4' accomodarlo,

Si pud accomodare in piti maniere. Pe-
efempio : lardatelo di groffo lardo, con.
dito di {ale, pepe, noce mofcata, garofa
Ii in polvere, e lo larderete con minut
lardi: fatelo bagnare nel vin bianco, agrc
fto, fale, un mazzetto, un pezzo di li
mon verde, tre, o quattro foglie di alle
1o, e lo farete cuocere allo {piede a poc
fuoco , bagnandolo col fuo marinato. Ef
fendo coeto, mettetelo dentro il fuo de.
gh con farina fritta perlegar la falfa ; po
capperi, aceto, o fugo di limone , ¢ pe-
pe bianco. .

" Cervo in altra maniers.

Lardate la Rognonata’; o Spalletta del
Cervo ben minuto , e I’ invilupperete di
carta . Effendo cotto, fateuna falfa, con
aceto, farina fritta, pepe, noce mofcata,
fale, fette di limone, e fcalogna.

Cervo in altra mauiera.

Il pezzo di Cervo eiffendo cotto allo
{piede, lo potrete mangiarealla falfa dol-
ce, che farete in quefta maniera,

Salfa dolce.

Prendete un bicchier d’ aceto, zuncche-
ro, un poco di fale , tre, o quattro flec=
chi di garofali intieri , cannella, ed un
poco di limone, Eflendo cotta, mettete-
¢i un poco di farina fritta, pepe bianco,
e fugo di arancia,
- Cer-
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= Cervo in Rag#.

Lardate un pezzo di Cervo con grofli
lardi, condito di fale , e pepe) pafiatelo.
alla padella, con lardo fonduto; mettete~
Io a cuocere in una baftardella” di terra,
con brodo, o acqua calda , due biechieri
di vinbianco, conditelo di fale, noce mo=
fcata, unmazzetto, tre, oquactro foglie.
di alloro, un pezzodilimon verde, e fa-
telo cuocere tre, o quattro ore, fecondo
che fard duro. Effendo cotto , legate la
falfa con farina fritta, emetteteci cappe-
ri, e fugo di limone in fervirlo.

Ci & ancora il Pafticcio di Cervo, che
fi troverd tra li Pafticci.

. Fanghi,

Li Funghi fono d' un grand’ afo nelli
Ragh, Se ne fanno maffimamente de’piata
ei particolari per Antremé, edelle zuppe,
t-per queflo egli & importante di farne
fempre buona provifione. Eccoviquel, ch”
e di particolare fopra di efit.

Funghi frieti. .

Si paflano ip un padellino , 0 cazzaro-
Ia, con un poco di brodo per ifmorzarli,
poi fi fpolverano con fal minuto , un po.
co di pepe, e farina , e fi friggono nel
graflo-di ‘Porco. Li fervitete alla preffe-
molata , e fugo di limone , per Antre-
me, ovvero ne guarnirete altre cofe .

Funghi in Rags.

Tagliate i Funghi in fette , e paffateli
con lardo, oburro, conditi di fale, noce
nofcata , ed un mazzetto, Ci fi faun le-
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gamento , con un poco di farina, roffi d”
avoy ed un {ugo di limone .

Funghs alla Pana.

Tagliate i voftri Funghi in pezzi, e fa-
teli cuocere a gran fuococon burro, con-
dito di fale, noce mofcate , ed un maz-
zetto, Quando faranno cotti, € che non
ci fard quafl pit falfa, metteteci la pana
naturale, e ferviteli,

Fundhi in altra maniera.

Meteeteli in una tortiera con lardo, o
burro, preflemolo, e timo peftati ben mi-
nutamente, e cipolla intiera , conditi di
{ale, pepe , e noce mofcate , e fi fanno
cuocere al forno come una torta, ben rov
tolati, e dorati, di pan grattato. Servi-
teli con fugo di limone, e fette, guatnj-
ti di preflemolo fritto,

Funghi ripleni in Zuppa.

Fate un pieno con carne di Vitello ,.
midolla di Manzo, e lardo, conditi difa-
le, pepe , noce mofeata , ed una mollica
di pane, bagnata nella pentola, o roffi d°
ovo. Riempitene i voftri funghi, e fateli
cuocere in una baftardella  di terra , con
fale , un mazzetto, ebrodo. Eflendo cot-
ti, gl'imbandirete fopra le voftre crofte
bollite, e guarniteli di fegati di Pollaftri
in Ragn, funghi fricti, e fugo di limo-
ne in fervirli. .

Gli potete guarnire ancora di latei di
Vitello, Fricondd lardate, crefte, e tara
tufi, e fareun pane di profitoglie al mez.
20, riempito di fungi, fondi di ca]rmqﬁ,
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latti di Vitella, il tutto tagliato in d:di,
e paflato in Ragi .Fate all’uno, ed all’al-
tro un Coll bianco, o fcuro, ma lo feu~
ro va meglio. 1 Manzo , ed il Vitello,
de’ quali volete cavare il voftro Coli, o
{ugo; li pefterete in un mortaro, concro-
fte di pane , e paflateli per (tamigna con
brodo , e ve ne fervirete per lo voflro
Ragi .

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 pefce ,
come per l'altre cofe.

Sugo di funghi, maniera di cavarlo,

Dopo che avrete ben nettati li funghi,
metteteli dentro un bacino con un pezzo
di lardo, o di burro, fe ¢ in giorno di
magro - fateli rotolare fopra labrace, fin-
ché s’attacchino al fondo del bacino. Ef-
fendo ben rofli, metteteci un poco di fa~
rina, ¢ fatele ancora rotolare con li fun-
ghi. Dipoi ci iietterete del buon brodo,
e lo leverete di fopra al fuoco, mettendo
quefto fugo in un Pignattoa parte, con-
dito d’un pezzo di limone, e fale.

Li funghi potete fervirli peftati minuci,
o intieri per le voltre zuppe , o per de’
piatti d’Antré, o d'Antremé.

Per confervare i Fungh:.

Bifogna ben nettare i voftri funghi , ¢
ben lavarli : dipot” paffateli poco in una
cazzaruola con buon burro, e conditel
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di tutte le forte di f{peziarie : Eflendd
paflati , 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 {erviranno per tutte
le cofe .

Faunghi 5 confervarli in polvere.

Se ne pud fare ancora della polvere ,
guando {ono ben fecchi , e maflimamente
de’ prugnoli .

Funghi, confeyvarli fecchi intieri,

Fateli feccarcal forno, come licarciofi,
dopo averli fatti bianchire nell’acqua. Ef-
fendofecchi, metteteli in luogo, ove non
fia panto d’umido’, e permetterli in opra,
fateli bagnare nell’acqua tiepida. )

' Cappowi.

- Non fi ftard a compendiare le differene
ti zuppe di cappone , che fi poflon fervi-
re, perché i troveranro dentro la Tavoa
1a. Andateci medefimamente per gli aleri
preparamenti, che {i fanno con petto di
Cappone, come Torte, Riflole, e Buglian,
alle lettere, ove quefli Articoli firappor~
tano. E per quelli, che fi fervono arro-
fto, fi vedricon qual falfafi pofiono man-
giare alla lettera A, ove défcriveremo tut-
to quelio, che riguarda I'Arrofto. Si puod
aocora ricorrere per quelli, che fi metto-
no all’Addcbbo alla lettera A, ove fi tro-
veranno degli efempj per altri Volatili ,
che ft hannoa fervire, edancora delrefto.

Ca-
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X Capretto,

Potete fareil medefimo come dell'Agnel-
lo, tanto in zuppa, che per Antré, non
eflendoci ancora da leggere, che quello ,
ch'é ftato derro addietro , e feguenti, e
medefimamente per quello, che s'é fatto
arrofto , vedete forto la lettera A.

Capriolo falvatico, maniera
4’ accomodarlo.

Lardatelo di minuti. Jardelli , e farelo
arrollire ; lo potrete mangiare alla falfa
dolce naturale, o al dolce, e piccante, o
alla peverata naturale , o paffar la milza
del Capriolo alla padella con lardo fondu-
to, ed una cipolla. Effendo cotta, pefta~
te il tucto nel mortaro , e paflatelo per
flamigna con fugo di caftrato, di limone,
e funghi, e pepe bianco.

Cagriolo in altra maniers.

Aveundo lardato il Capriolo di groflilars
di, paflatelo per la padella con lardo fon-
duto, dipoi mectetelo in una cazzarola,
condito difale, pepe, alloro, noce mofca-
ta, un mazgecto, e del brodo -di manzo,
o acquacalda: metteteci ancorun bicchier
di vin bianco, ed un pezzodi limon ver
de; legate la falfacon farina fritta, efer-
vitelo con fugo di limone, e capperi.

Capriolo in altra maniera.

Si pud ancora, eflendo lardato di groffi
lardi, e cotto, come abbiamo detto, la-
fciarlo raffreddare nelfuo brodo,, e lervir<
lo fopra una falvietta; con f:teédi limo-
ne, ¢ creflon fmorzato nell’ aceto, ¢ fale,
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Cavoli.

Troverete fra le zuppe la maniera di
quelle, che fi fanno alli cavoli con diffe-
renti volatili , come piccioni , pernici ,
galling, colombacci, pollafiri,anatre, cap-
poni, ec., Si pudancora farne alli cavoli
ripieni nella maniera, che abbiamo defcrit.
to: ovvero fervirfene per Antré , guare
nendoli di Fricondo ripiene.

Cawvoli yipieno per Antré.

Prendete una buona tefta di cavolo,
levate via il piede, ed un poco dentro il
corpo, e fatelo bianchire : dipoi cavatelo
dall’ acqua, flendetelo fopra la voftra ta-
vola, che le foglie fi tenghino infieme ;
ed eflendo ben diftefe, metteteci un pie~
no di carne di volatili, e di qualche pez-
zo di cofcia diVitello, di lardo bianchi-
to, di graffodi profciutto cotto, di tartufi,
di funghi peflati, di preffemolo, e di ci-
polla, uno fpicchio d’ aglio. 1l tutto con-
dito d’erbe fine , e fpeziarie, con molli-
ca di -pane, due ovi intieri, e due, o
tre rofli, il tucto ben peftato . Il vofiro
cavolo , eflendo empito di quefto pieno ,
ferratelo , e legatelo con {ugo proprias
mente, ¢ meecetelo a cuocere in una pen-
tola, o cazzarola . Prendete nel medefi~
mo tempo della cofcia di Vitello , o di
Manzo in fette , ben battuta ; accomo-
datela in nna cazzarola , come per farne
del fugo: fatelo prender colore , ed ef-
endo colorito , metteteci un pizzico di
farina , ¢ fate prender colore tutto infie-
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me. Umiditele di poi con buon brodo’, e
counditele di erbe fine , di cipolla , ed
eflendo e mezza cottura, mettete ogni co- -
fa col voftro cavolo, le fette, ed ilfugo,
e fatele cuocere infieme: abbiate riguar-
do di non ci mattere troppo fale. Quana
do tutto fari cotto , bifogna .imbandirlo
in un piatto fenza brodo, e metteteci un
Ragd fopra fecondo la comodita , o al-
la Saingard, o altrimenti, e fervitelocal-
damente.
Cavolo vipieno da magre,

Si pud ancora riempire un Cavolo dz
magro con carne di pefce, ed altre guar-
niture , come fe quefto fofle una carpa,
un luccio, o altro pefce , che fi volefle
riempire ., )

Per far de’ piccoli Cavoli.

Bifogna prendere del formaggio , che
fia ben graffo, come del miglior formag-
gio alla pana fecondo la quantita, che ne
volete fare - mettetelo in una cazzdruola
con due pugni di farina a proporzion del-
la quantita "del voftro formaggio ; ag-
giugneteci della fcorza dii cedro verdepe-
ftata , e della fcorza di cedro candito ,
ancor ben peftata. Bifogna aver una me-
fcola alla mano , ¢ ben’ftemprare il tut-
to infieme con un poco di fale. Quando
¢ ben mefcolato , ¢i fi metton quattro,
o cinque ovi, e fe ne fa una pafta, co-
me quella de’ Gonfietti. Dopo prendete
delle piccole tortiere, ungetele di burro,
mettete dipoi in ciafcuna un pocodi &uc‘

to
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fto pieno con la mmano, éd avanti che lo~
inetciate al forno, per farle cuocere, do-
ratele con roffo d' ovo battuto . Effendo
cotti , potete ghiacciarli con zwcchero fi-
no, o farci un ghiaccip ben bianco,come
potrafli vedere altrove.

- - Cawoli fiori al burre.

Quando i voftri Cavoli fiori fon ben
nettati, fateli cuocere con dell’acqua, f2-
le, burro, ed uno fltecco di garofalo 2
gran fuoco . Dipoi fgocciolateli bene, e
metteteli in un piateo 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 I’
avréte imbandito.

Cavols fiori al fugo.

Effendo cotti i voltri Cavoli fiori, co-
mz fopra, paffateli alla Padell2 con lardo
fonduto, preflemolo, cerfoglio, -timo, ci
polla infieme, e fale, e fateli bollire in~
fizme . Quando vorrete fervirli , mettetec
dzl {ugo di Caftrato, unbicchier d' aceto,
¢ pepe bianco. L'uno, e Ialtro non {ono
propriamente che pezzi 4’ Antreme,

Cavoli fiori ininfalata,

Si mangiano ancora in infalata, ma fic-
come quefta & aflai comune, cosi fitrala~
fcia di defcriverne la maniera ,

”. Sive,

_ Polafdri in Sivé per Antri,

Rifateli fopra |1 brace ben propriamen..
te, e tapliaceli in quarei. Paflaceli al rof-
fo, e merteteli in una piceola pent%lacon

[O- .
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brodo , o acqua boliente, fe non avete
punto di bredo. Aggiugneteci nelcuocere
an legamento rofio, un poco divino,uno
{picchio d’aglio, o rocambd, e fugodi li-
mone in fervirli, guarniti:di marinato, ¢
preflemolo fritto, .

. $ivé di Lepre. .
» Levate le cofce intiere, e le fpalle, e
mettete il refto in pezzi, lardatelidigrof-
fi lardi, e paffateli alla padella cen lardo
fonduto, dipoi fateli cnocere con brodo,
e vin bianco, un mazzetto d’ erbe fine,
fale, pepe, noce mofcata, alloro,jolimon
verde; friggere il fegato, ed avendolo pe-
flato paflatelo per la flamigna con farina
fritta , un poco del medefimo brodo, e met-
tete {ugo di limone, ed in fette.
Sive di Daina , Cervo, e Capriolo,

Tagliate la Daina, o 1Cervo in pezzi
grofli, come unz fpalla di lepre, lardateli
di groffi lardi, e paflateli allapadella; ce-
me li precedenti. Si fanno cuocere ancora
nella flefla maniera, e fi lega la falfa con
farina fritta, ed un-bicchier d'aceto.
. B Perei . ’

Porco piccolo di latte per Antrd.

Pigliate un Porchetto di latte , {cotta-
telo bene , e vuotatelo propriamente i
Tritate il fegato a parte con lardo bian-
chito , tartufi, e funghi, qualche !cappe-
ro, un' accingha, Ia metd d'un aglio un
poco di erbe fine, ¢ della {alvia: paflato
il tutto in una cazzarola, e ben condito,
riempitene il corpo del voflro Porchetto.

Cu-~
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Cucitelo bene con fpago, e fatelo arro-
ftire ,. bagnandolo con buon olio d' oliva,
e fervitelo caldamente. Si pud guarnir di
pan fritto.

Scostare il Porchettodf latte , [ua maniera ,

Per ben {cottare un Porchetto di latte,
bifogna sfregarlo con Pecegreca, aver dell’
acqua calda, ma che non fia troppo, e lo
{cotterete facilmente.

Porchetto di latte all Alemanna,

Tagliatelo in quarti, e paflateloallapa-
detla con lardo fonduto ; fatelo cuocere con
brodo, un poco di vinbianco,un mazzet-
to, fale, pepe, e noce mofcata. Paflate
dentro'il voftro lardo oftriche, e farina,
un pezzo di limone, capperi, ed olivedi-
foffate, che metterete colrefto con fugo di
limone, e fette in fervirlo.

' Forchetto di latte arrofte,
Vedete la maniera qu} dopo.
‘Porchetto di latte in Galantina der
Antreme.

Dopo aver ben fcottato i} voftro Por-
chetto, ed avendolo votatopropriamente,
cagliate la tefta , e le quattro gambe,
prendete dipoi la pelle, cominciando dal-
fa parte del ventre, ed abbiate riguardo
di non tagliarla punto, principalmente {o-
pra la {chiena . Stendetela propriamente
fopra la tavola , ed abbiate qualfivoglia
pieno , formeeelo con la medefima carne
del voftro #orchetto di latte, un pocodi
colcia di Vitello ben tenera, un poco di
Profciuttp crudo, di lardo, un poco di pref-

fe-
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femolo, e di cipoHa peftata, ed ogni for=
ta d'erbe fine, eccetro che il rofmarino,.
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 delti-
mo , baflilico, favoriggine, tré fpicchi d*
aglio, e due, otre{calogni, efateridurre
quefla foglietta d’acqua: alla metd, qual
vi fervira per bagnar il voftro pieno.

Fate ancora fcottare de’ piftacchi , €
delle mandole, fecondo che voi giudiche-
yete a propofito, e fate indurire fei ovi
per cavarnc il roffo. Dipoi tagliate del
voftro lardo., e del voltro profciutto in
grofli lardoni, prendendo del magrofola-
meate in quanto alprofciucto. Il tutto ben
condito, bifogna accomodare un lardo di
profcintto, un lardonNdi lardo, unordine
di mandole, un di piftacchi, ed uno di
roffi d’ovo duri, mettete ancora dentro il
pitno qualche poco di tartufl, e funghi triti,
un’poco di paaa di-latte, ebagnateloconla
fuddetea. voftra acqua forte ;e poi un roflo
d'ovo. Dopo aver bagnate il lardo, ed if
reflo come fi & detto, fi flende quefto pie-
no fopra, cominciando da una de!l'eftre-
mitd della pelle, e dopo quefto {i rotola,
¢ fi tiran le due cotenne della cofta, e d"
altra parte, perché il pieno nonvadavia,
I tutto fia ben rotolato, che fia d’una
bella Junghezza, cucitelo da tutteie par-
ti, ¢ mettetelo in una falvietta, che lea

ghe-
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gherete per. le due effremitd, ed al ‘mez-
zo, affinché fia ben fermo. Lo farete, di-
poi cuocere alla brace in una cazzaruola
mettendo fopra, € fotto Iardo, e fette di
manzo. Gli bifognano dicci, o dodiciore
di cottura, e fuoco {opra, e fotto.Eflen-
do cotto, lo lafciarete raffreddare dentro
la medefima cazzaruola, e dopolo tirerete
fuori della falvietta, e lo fervirete,esle~
gherete propriamente, e lo taglierete in
fette, che accomodarete 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 duglidt al Padre delicato.
Si ferve nella fteffa maniera, cheil pre-
cedente, e per farlo cuocere, fi larda di
mezzi lardi, dopo averlo fatto bianchire
nell’ acqua: lo condirete in maniera che
pizzichiy con fale, pepe; garcfoli, noce
mofcata , alloro, cipollette , e limon verde,
¢ lo metterete a cuocere inviluppato con
un panno bianco in una pentola propria
con brodo, ed un poco di vin bianco, e
lo lafcierete mezzo raffreddare. Sipotreb-
+ be fervire ancora-per Antré.
~  Piedi di Porco alla Santé Mens.
Bifogna prendere li ‘piedi , che fieno
ben proprj, e tagliateli in mezzo, e le-
gate infleme ciafcun piede., Abbiate una
“pentola , fateci un ordine di fette di lar-
do, un ordine di piedi, e d’erbe fine,,
un ordine di piedi, e fette di lardo:
fin che ci abbiate mefli tutti i voﬁrid pie-
i.

¢
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di. Metteteci dipoi una buona caraffa di
fpirto di vino, un poco d’anifi, de'co-
riandi, alloro, una foglietta di vin bian.
co, ed un poco di argento vivo, o fia
Mercurio . Coprite il tutto di fecte di
lardo , ed impaftate la pentola per gli ora
li, con della carta forte; bifogna, che
il coperchio ciiopra perfettamente bene,
e metterla ancora alla brace, per farli
cuocere , quali vanno circa a dieci,o do-
dici ore, pit o meno. Non bifognaaffret-
t>r punto il fuoco, affinché i voftri piedi
abbiano il tempo di cuocere ; & necel-
fario d'averne cura. Quando fono cotti,
e raffreddati, !i dorerete con pan grattato
propriamente , e fateli grigliare pet fer-
virli tutti caldi in Antreme, '

Se ne accomodaho ancora folamente cof
acqua , e vin bianco mefcolato infieme.

Conditeli bene, e metteteci dellazinna di-

Porco , come fi fa ancora in queft’ altra
maniera . -
Piccions y Pollaftri , o altri Volaiili alla

Santé Meno, che. qualchuno auvcors li

chiama alla Mazzarina.

Si vedri nell’ Articolo:de’ Pollaftri’,
che ¢’¢ la maniera d accomédarli di que-
fla forta. - ]

Lingue ds ‘Porco fodrate.,

Prendete delle Lingué di Porco in quel-
la quantita, che vi piacerid . Fatele fcot=
tare folamente, per poterle cavar la -pri-
ma pelle, e per quefto non bifogna, cho
I’acqua fia troppo calda: Dopo af'ciiiginte-

€
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le dentro una tovaglia, e levate viz uz
poco dell’eftremitd grofla. Per falarle, ab.
bidte del ginebro verde, e fatelo {eccare

al forno con due foglie d’\a}rloro,un,poco
di coriandolo, del ¢1mo, baflilico, ed ogni
forta; d’erbe fine, fuorche del rofmarino,
della’falvia, del preflemolo, e della cipol-
la. Tutto quefto effendo ben fecco, bifo-
na peftarlo in un mortaro, e paffarlo per
{etaccio, non importando, che fia tanto
fiflo. Bifogna dipoi aver del fale peflato,
e del {alnitro, mefcolateli al refto, e fua~
late le voltre lingue dentro un bariletto,
o pentola, accomodandole tutte ad una mi=
{ura, che le falarete feparatamente, e con

dite di tutte quefie {peziariea fciafcun or-
dine di lingue. Bifogna calcarle una con-
tro I'altra, ed avendole tutte falate mete
tete fopra la peatola una Arafia —, c4'
é certa pietra [cura da coprir Cafe, che
fi fervono la Framcie —, con una grofla
pietra fopra, e lalciatele fei, ofettegior-
ni, Cavatele dipoi, fatele un poco f{goc-
ciolare, prendendo della vefte, o camicia
di Porco, tagliatele fecondo la lunghezza
delle voftre lingue , e fateentrar ciafcuna
lingua dentro la {ua vefte, e legateledue-
ellremitd’, L' attaccherete per la piccola
punta ad una pertica fotto un cammino,

e con una diftanza, che non fi tozchino
punto ’una coa !altra, bifognando, che
il fumo le domini..Ci fi lafciano quindi~
.ci, o venti giorni, fin che elle fienofec-
che, fe faranno ben facte, fi manterran-

no
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no tutto un anno . Per il meglio bifogna
mangiarle dopo fei meli. Si fanno cuoce-
se per quefto nell’acqua, con un poco di
vino roflo, qualche fetta di cipolla, e di
ftecchi di garofali, Effendo cotte, fi fer-.
vono in fette, o intiere, come fi vuole;
freddamente, o per Antremé. y

Vedete qul avanti alle lingue di mane
zo, che i falano nella flefla maniera.

Si pud fare ancora delle lingue di Ca-
firato fodrate.

Cetriolo.

Si riempie de*Cetrioli per lardarne di
grande Antré di pezzi di Manzo, com’¢e
flato gia detto.

Si accomodano ancora in altra manie-
ra, come alla marinata , e infalata .
Se ne guarnifce delle zuppe. Si fanno
de’ filetti alli Cetrioll\, ¢ quefto & uno
de' pitt principali ingredienti del Salpi-
con. Abbiamo fpiegato quel che riguar-
da il Salpicon al fno luogo . Baftera di
parlar qul de’Cetrioli ripieni , ed alla
marinara, tl refto ‘non v'eflendo niente
pit facile per efempio , la zuppa, I'in-
falata, e la lacchetta, o cofcioto di Ca-
ftrato al Cetriolo.

Cetrioli yipieni,

Bifogna prendere li Cetrioli , mondarli
bene, e vuotarli delli lor femi fenza ca-
gliarli. Non dechbono eflfere troppo groffi.
Bifogna aver un pieno di carne cempolta
di. tutee le forte di volatili,e fe fi vuole
di un pezzo di Vitello, il tutto ben pe-

fla-
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Ra?o con lardo bianchito, ed un poco di
graflo bianchito, di profeintto cotto pefta-
to, di funghi, di tartufi, e di tucte le
forte d’erbe five. Tutto quefto ben pefta-
to , e condito . Riempite dipoi-li voltri
LCetrioli, che faranno un poco bianchiti,
con quefio pieno, ¢ meteeceli a cuocere
in un fuge, o brodo graflo , che non fi
cuocino troppo. Avendoli cavati, (i taglia-
no in mezzo,.fi lalciano raffreddare, e fe
li fa una pafta, come fe fofle per fare de’
gonfietti di pomi,. ciod,
. 2afta 0 Colla.

La Pafla {ara d’ una farina flemperata
con vin bianco, o Birra, un poco di lar-
do fonduto, e del file.

Farete di piccole punte alla groflezza
d’una penna da fcrivere , e taglierete Ij
pczzi delli Cetrioli a traverfo, perché le
punte fieno tutte da una parte per poter-
le ficcare dencro li pezzi di manzo . Le
bagnercre dentro la fuddetta pafta,o col-
la, ed avendo del graflo di Porco caldo
alleftito , gli farete prendere un bel colo-
re. Il voltro pezzo di manzo efiendo pre-
parato con un piccatiglio di Profciutto,
e li marinaci per di fopra, lo larderete
di quefli Cetrioli ripieni « Se avete dell®
avanzo del pieno , bifogna rotolarlo con
la. mang pofta gid dentro la facina, e far-
ne de’'pezzi grofli, come un ovo, che fa-
rete cuocere nel medeflimo tempo, che li
woftri Cetrioli,il tutto dolcemente,affin-
che il pieno fi tenga™; bifcgna friggerlo
nella {tefla maniera, - Ce-
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Cetrioli alla marinera. ?

§i riempiono come li fopraddetti , e fi
fanno cuocere nel buonfugo. Effendo cot-
ti,fgraflateli bene, che non fia troppo in=-
tingolo : legatzli con qualche buon Coli,
ed avanti di fervirli,gittateci un bicchier
d’aceto, fervendoli caldamente; bifogna,
che il tucto fia d’un bel roflo.

Cetrioli ripiens in Ragu , ed alla
Salfa bizuca .

Si fervono ancora nelle due fuddette
maniere,

Per confervar 1i Cetriols,

Bifogna prendere de' Cetrioli, che non
fieno troppo duri, e d’una bella qualita.
Si accomodano nropriamente In un bari-
letto, o maftello con fale, e mezz’acqua,
€ mezzo aceto, in maniera, che poflino
ben bagnarfi, Bifogna ben coprirli,e non
toccarli per un buon mefe. Quando fi &
fuori della ftagione de’Cetricli, fi fervedi
quefti avendoli ben pelati, e fatei bagna-
re, e fe debbouno fervire per guarnire le
zuppe, bifogna farli bianchire, e quando
ferviranno per filetti tanto in magro, che
in graflo fi tagliano al folito de’filecti, e
{i pafiano nella ftefla maniera che fe ftef-
fero frefchi. Vifaranno d'un gran f{occor-
{o tutto I'inverno, e per la quarefima.

A quelli, che fi voglion mangiare in
tnfalata, ci fi aggiunta del pepe, qualche
pugno di fale, ¢ fi poflono fleccare di ga-
'rofali intieri, uno almeno per ciafcuno,
e i chiamano Cetrioli conci,

Se



Sc ne fcezliono per quefto de'piccoli
wverfo il fin dell’Autunno , e fi confet-
tano con cofte , o rami di porcellana,
che ferve difornitura a quefla forta d' jn-
falata,

Coffolette.
Coftolette ripiene alla pana,

Prendete un quarto di Caftrato , o di
Vitello, e fatelo cuocere in una pentola
con buon brodo . Effendo cotti, cavateli,
€ levate via tutta la carne, falvando da
parte le offa dellecoftolette .Quefta carne
vi fervird, per farne un pieno con lardo
bianchito, zinna di Vitella cotta,eunpo-
co di preflemolo, e cipolla, funghi, etar-
tufi, il cutto tritato infieme , -e peltato
ancora in un mortaro , con fpeziarie, e
condimenti neceflarj, una mollica di pane,
bagnata -nel latte, o in {ugo, ed un poco
.di pana di latte.Legate il pieno con rof-
fi d’ovo, in maniera che non fia troppo
liquido , fate delle fette di lardo fecondo
la grandezza delle voftre coftolette: met~
xete queflo pieno fopra le fette , con gli
ofli delle coftolette, ¢ fate la medefima
<ofa a ciafcuna coftoletta, che formerete
tondamerte col vofiro cortello bagnatone-
£l ovi sbattuti,come fe quefta fofle una
«oftolctta vera. Doratele con pan grattae
<o {cpra, ed avendole accomodate in una
torticra, o teglia di rame, fi mettono al
forno per far prender Joro un bel colore.
Vi poilcno fervire per - guarnire ogni forta
d” Aueré, e per Ordover,

Si



.Si fervono ancora delle coftelette dingi-
tello ripieno con niente alero, che finoca
chio, e fugo al fondo del piatto in fera
virle per Ordover,

Coffoleste per un altro Antrz,

Bifogna prender le Coftolette di Vitella,
o Caftrato, che fien beh tenerc , e ben
tagliate : lardatele di piccoli lardi , come
le Fricondd, e paflatele nella’ flefla ma-
niera, condendole come bifogna. ‘e quefte
coftoletee vi debbon fervir di piatto, bi-
fogna metterci ogni forta di guarniture ;
ma fe ne fate per guarnirne qualche altro
Antrg, cid noné¢ neceflario, baftando fo-
lamente chele lafciate cuocere nel loro
lucgo ; perche I' Aneré, che fard al mez-
zo del piatto, ei avra il Ragd fopra.

. Coftolette .in Harico .,

Le Coftelette di caftrato fi pofloy_met.
tere in Haricdocon rape cottebene-a pro-
pofito, un buon legamento nel cuocere ,
e ben condite. Ci fi pud mettere de’ ma-
roni, e fervir per Ordover.

. Coftolette in alira maniera .

Si pud ancorat dope averle bene affet-
tate, bagnarle dentro al graflo di porco,
dorarle con pan grattato , e grigliarle ,
{ervondole con buon f{ugo di limone in
{ervirle.

Cofdolette in altra manierz .,

Le potretec purc far marinare, ¢ frigge~
re con bel colore , € guarnirle di prefle-
molo fritto. Ovycro le fervirete con ut
Col}, ¢ fugo, un pezzo dilimone, e tar-

E' i mGi
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tuﬁ,(avendolc fatce bollire infieme, e fn-
go di1 limone in fervirle,

Coli,

Coly per different; Zuppe Aa graffd .-

QueftoColi pud fervire per piui-piccole
zuppe da graflo, come di”Profitroglie, di
Pernici, di Quaglie, di lodolé, di béccac-
ce, o di farcelle, che fi péflon guarnir
tutte di Fricondd,c lacti di Vitella. Per
farlo , prendete un pezzo di lombo di
manzo , che farete arroftirc allo fpiede

" ben rofolato, con crofte di pane, offami
di -pernice, ed altri che averete,Effendo
il tutto ben peftato,e bagnato ‘con buon
{ugo, paflatelo dentro una cazzarola con
{ugo , e buon brodo, e conditelo di fale,
pepe , ftecchi, di garofolo, timo, baffili--
co, un pezzo di limon verde, fatelo bol-
lire quattro, o cinque bolli, paflatelo per
ftamigha,e fervicevene per le voftre zup-
pe con fugo di limone.

Coly di Profciutto,

Bifogna prendere meta Vitello, e me-
t3 Profciutto , mettetele dentro una caz-
zarola infieme f{enza lardo, come per fa-
re un fugo di Vicello,equanda & cotto,
metteteci delle crofte di pan feceo ,cipol-
la, preflemolo, baffilico, ftecchi di garo-
fali con del miglior broda, ed eflendo di
buon gufto, paflarlo per ftamigna, e te-
nerlo un poco denfo.

Cols di Cappone.,

Prendete un Cappone arrofto, peftatelo
in'un-mortagg il pit che potete ;dpai?atc

della
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-della crofta di pane nel lardo fonduto ;e
effendo ben roflo, ci metterete della: cis
polla, preflfemolo, baflilicé, ¢ qualche pru-
goolo ben trito, che melcolerete col re-
fto, e finirete di paflarlo fopra il fornel-
lo s mettcteci dipoi del ‘miglior brodo
-quanto giudicherete a propofito, paflatelo-
per da flamigha,

Colz 4i Pernice. .

Pigliate due Pernici arrofto, e peftate-
le ben dentro un wmortaro, con-le barde
di lardo dentro’, le quali avrete' fate cuo-
cere. Dipoi prendete ug pugno di-tartufi’
verdi ,-ed altrectanto di funghi frefchi,
che paflerete dentro il lardo fonduto con
erbe fine, cipolla, baffilico, oregano; po-
fcia .mefcolerste la voftra carne pellatain-
fieme dentro la medefima cazzarola, con
duebuoni cucchiaridifugo di Vitello , per
farla bollire a piccol fuoco,e la paflerete
dopo alla ftamigna, can fugo di limone.
. Colr di Anatre,

Bifogna prendere un’ Anatra arrofto , pé~
ftarla ben in un-mortaro Fate rofolar'del
profciutto dentro un piatto d’argento, e
mettetelo dentro una pentold con un pu-
gno di lenti,per far cuocere il tutto in-
fieme; metteteci due,o tre fleechi di ga-
rofolo, uno fpicchio d*aglio, della favo-
riggine , e cipolla,e dopo che fard cotto,
peftate il tutto con la carne dell’ Ana-
tre,e paflatelo dentro una cazzarola con’
lardo fonduto,e poi del brodo chiaro, af-
finch¢ il voftroColiabbia un bel biondo,

E2 Lo
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Lo pafferete dent.. la ftamigna con fugo
i limone,
Coli di Piccioni groffi.

Fate arroltire due , o tre Piceioni groffi,
poi peftateli in un mortaro, paflateci tre
acciughe, un pizzico di capperi, un poco
di tartufi, e fpongoli, duc, o tre Rocam-
bd, preffemolo, cipolla, il tutto ben_pe-
ftato, mefcolatelo con la carnede’ Piccio-
ni, e peftatelo dentro una cazzarola con
lardo fonduto. Metteteci del miglior fu-
go, che a2bbiate , paffatelo per ftamigna
con {ugo dilimone, e tenetelo ancoraden-
fo quanto giudicherete a propofito.

Col} 4 Petto di Pollafira Cappona,

Bifogna pigliar il petto d" una Pollaftra
Cappona con un pezzodi vitello cotta ben
bianca, peftatela in un mortaro : prendete
cinquanta mandoledolci, che peflerete in-
fieme, ed una mollica di pane ben bian-
cobagnato dentro buon brodo dell offa del-
le Pollaltre, che averete peflate. Vi fer-
vite del medefimo brodo per bollire la vo-
fira carne, e le voltre mandole dentrouna
cazzarola un bollore, o due. Nel pafiar-
lo per la (tamigna, cipotrete metterk un
poco di latte , o pana per renderlo pit
bianco, ed averriguardo, che nonfi gua«
fti, o dia la volta nel farlo fcaldare. °

Coli bianco in giorno di magro.

Prendete delle mandole la quantiti che
gindicherete a propofito, e peftatele inun
mortaro. Bifognaaver .della mollica dipa-
ue bagnato nclla pana,’o nel latee, e cliel-

g
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1i filetti di pefce cotti pitt bianchi , che
potrete . Ci metterete de'prugnoli frefchi,
tartufi bianchi, baffilicd, cipolle, epren~
derete del brodo piu chiaro, che trovere-
te per far bollire il tutto per uno fpazio
di ua quarto d'ora ; dopo la qual cofa li
paflerete per ftamigna, Quefto Coll vifer~
vird a tutto quel che avrete di bianco,

Altri Coli per Ui giorni magri,

Bifogna paffar dellecipolle, carote, co-
me per un brodo, ed eflendo ben roffo
gittateci un-pugno di preffemelo, un po-
co di timo, di baflilicd, fecchi di garg=
fali, crofta di pane, ebrodo di pefce, ed
un bicchier d’aceto .

"Salfifs cofz fia.

Salfify & unacerta {pecie di carota biar<
ca di guflo acuto.

Coli di radici.

Prendete delle carote, radici di prefle.
molo, paflinaca, e ci~polic in ferte, paflae
te il tutro un poco dentro una cazzatroe
la, po1 lo pefterete dentro il mortaro con
una dozzina, e mazza di mandole, ed ua
pezzo di mollica di Puré. Fate bollire il
tuttoiu unacazzarola, e conditelo di buon
gufto, come glialeri, Paflage il tutto cale
do per la Stamigna, efervitevene per tuc-
te le auppe di cipolle bianche, di Porri,
cardi, di falfifi, marinati, ed in pafta ,
ed alla zuppa di Servi.

Coli di Lents,

Prendete delle crofte dipane, delle ca.

rote , Paftinache, radicidi prefifemolo ] Cie
3 pPOla



102 ,
polle: in ‘fetee paffate all’olio, o al burre
ben caldo. Se é in giorno di graffo, met-.
teteci del lardo ben roffo, e gittateci i,
voltrj 'legumi, e le voltre crofte di pane.
Fate ben rofolare il tutto, finché quefto
fi faccia un gratin ben roflo . Metteteci
delle lenti, e del brodo, e conditele di
buon gufto’, Avendo bollito quattro, e
cinque bolli, con un pezzo- di limone ,
paffatelo per la flamigna. Vi ferve per le-
zuppe di lente, alle crofte ripiene di len-
te, alle crofte ripiene di i uccio alle len-
ti, ed a ‘moltc altre , come di sfoglie,.
drago di. mare, e carpe. .

Coli. di lente da graffo.

Vi ferve per le zuppediPiccioni , Ana--
tre, alle’Pernici, ecc.

Altre forie di Col3,

Ci fono anéora molte altre forte di Co--
1}, che i fanno.per differenti cofe, come:
Col} d’acciughe, Coli di capponi,Gol} di.
tartufi, Goll di prugnoli, ColY di fpogo-
{i, Coh di pifelli, Colt di funghi, Col}
di roffi d’ovo, ed altri, che- fi troveran-.
no per lo mezzo della Tavola.

Corte brodo .,

Efendo il cortobrodo aflai comune alli
Pefci, i manda il Lettore all’ Articolo del
Luccio, e delle carpe,per fapere quel che
bifogna oflervare a quefto: effetto , affine
di non ripeter inutiimente una medefima
cofa in pit luoghi,

. LCreme
.81 fanno di pitt forte di Cremej fi &
"del-
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della crema.di mandole, di peﬂacchi,cg;e-
ma bruciata, dellé creme croccanti , da
friggere alFItaliana , ed ancora in alure
mauniere, Eccovi la .crema alli peftacchi.

Crema alli Piffacehi.

Bifogna prendere de’ Piftacchi bene fcot-
tati, peftarli dentroil mortaro con fcorza
di cedro eonfetto,ed un poco di {corza di
limon verde. Il tutto eflendo ben pefta-
to', bifogna prendere uno, o due pugni di
farina, con tre, 0 quattro rofli d’ovo,
sbatterli infieme in una cazzarola della
grandezza del voftro piatto, e metteteci
del zucchero a proporzione, verfandoci di-
poi del latte a poco a poco,un poco piut
che una foglietta. Pigliate di poi i voflri
Piftacchi peftati , ed avendoli {temperati
col refto, paffate il tutto per flamigna
due, o tr¢ volte, Dopo fatela cuocere nel-
la medefima maniera,che le altre creme,
e quando.fara cotta , ‘verfatela dentro il
fuo piatta, fervitela fredda pet Antremé.
Se la volete fervir calda , dopo che clia
fari fredda, ci potrete fare un ghiaccio
bianco. forra, e metterla dentro il forne
a feccare il ghiaccio.

: Crema .di Mandole,

Si fa-nella ftefla maniera, che la prece-

I dente. Quando ¢ per li giorni di digiu-
no, }a fera a colazione dopo aver peftate
le mandole, paflatele con I'acqua per la
ftamigna per far il Jatce delle mandole,
bifognando che- fieno ‘molte mandole. 1l
voftro latte di mandole , *eflendo fatto,

: | for-
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formate le voftre creme , fia di piftacchi
di cioccolata, o d' altro, non mettendoci
altro; che an poco di farina , di zucche-
10, ed acqua di fior d° aranci fenza roffi y
d’ovo, e fenza Iatte , ma folamente urd
poco di fale, e molto zucchero. 1l tuteo
eflendo ben cotto, fervitelo. .

Torte di Crema di Mandole,

Se della fuddetta crema di mandole ne
volete far delle torte, guarnicele di Bif-
cottini di Savoja , o merenghe,. o altre
cofe fimili, efare la fpoglia dipalla croc.
cante ; che {i trovera qut appreflo.

Crema all ntaliana.,

Prendete del latte circa una buona fo-
glietta , fecondo la grandezza del voftro:
piatto . Fate bollire quefto latte con zuc-
chero, ed vn poco dr cannella in baftoni,
affine didarle il gufto, ed ungrano difa-
le. Effendo bollito, prendete un gran piac-
to d’argento con usa flamigna, mecteteci
quattro, o cinque rofli-d’ ovo frefchi, e
tutto a un tempo paflate il latte con gli
ovi, tre, o quattro volte. Dopo bifogna
mettere il fuo piatto deatro il forno di
campagna, che fia ben dritto, accid non
fverfi da alcuna parte , verfategli il tutto
dentro, e metteteci il fuoco fotto; e fo-
pra , finché quefla voflra crema fia ben
préfa , e fervitelo caldamente.

Sea tutte quefle creme fi ci vuol mettere
della panadi latte, faranno molto piti delica-
te., Crema Pafticciera .

Se ne volete fare per pia volte, vi bi-

. fogna
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o6gna shattere dodici ovi, il bianco,’cd
il roflo. Eflendo sbattuti, bifogna metcere
ci una buona mezza libbra di farina, pid
tofto di vantaggio, che meno, e shattere
tutto infieme. Ci aggiugnerete, poi anco-
ra una dozzina di ovi, che continuerete
a sbattere col refto. Abbiaté nel medefi-
mo tempo circa due pinte, € mezzo di
latte , ¢ meaceetelo denctro una cazzarola
grande a proporzione per farlo bollire.
Quando bollird, vuotate il tutto. dentro,
.e¢ andate fempre menandolo. Ci bifogna
un poco di fale, circa mezza libradibur-
Yo, un.poco. di pepe bianco, e, farle ben
cuocere , avendo riguardo che non s at=
tacchi al fondo. La voftra crema eflendo
denfa, e cotta; la verfercte in un’ altra

cazzarola, e la lafeciarece raffreddare.
Torta della [uddetta CremasPafbiccicra,
Quando ne vorrete fare delle toree pren-
detene fecondo la grand=zza delle corce,
che defiderate, e meceetela dentro un’al-
tra cazzarola. Ce la mefcolerete bene con
una melcola , o fpatola, ¢ ci aggiugne-
rete del zucchero, e della fcorzadi limon
trito verde, e confetto, un poco d'acqua
di fior d aranci, qualche rofflo d‘ovo, o
li giorni graffi della midolla di manzo, o
del graflo di manzo fondito. Il tutto el~
{endo ben paffato, e mefcolato, formate la .
voftra torta d’una pafta sfogliata, e fate-
le un picciolo orlo attoriio, dopo che ci
averete verfata la voftra crema. Quando
la torta fard quafiche cotta,bifogna ghiac-
“E s - Clars
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ciarla , e ‘fervirla per Antremé. Per If
giorni magri in luogo della midolla di
manzo, ci fi mette del burro fonduto.
Crema brutiata,

-Bifogna prendere quattro, o cinque rof-
fi &’ ovo, fecondo la voftra'grandezza del
voflro piatto, o tondo . Gliz flemprerete
bene dentro una cazzarola, con un buon
pugno di farina,eda poco a poco ci ver~
ferete del latte circa upa foglietta. Bifo-
gna metterci un poco di cannella in flec-
chi, e fcorza di limon verde trita,ed al-
tra confetta. Ci pud ancora tritare della
feorza di arancia, come quella de! limo-
ne, ed allora fi chiama Z Gremas bracia-
ta all’Qrange, o Arancia . Per farla pin
delicata ¢i fi pud melcolare .de'peftacchi:
peflati , o .delle mandole con una goc-.
cia d'acqua di fior d’aranci. Bifogna an-
dare fopra~il fornello accefo ;¢ fempre an-
darla menando, avendo riguardo, che la
voftra crema non s’ attacchi al. fondo ..
Quando fard ben cotta, mettete un piat-.
to, o un tondo fopra un forneilo accefo,.
ed avendoci verfata la crema deatro, fa-
tela cuocere ancora, finché wvedete, :ch™
ella s"attacchi all’ orlo del piatto. Allora
bifogna tirarla indietro, ed.inzuccherarla
per di fopra.f oltre il zucchero, che ci fi.
mette dentro. Si prende la pala del fuo:
co ben roff2; e nel medefimo tempo. i fa
prender con efla un bel color d’oro alla
crema. Per guarniture, fervitevi d’ offel-

lette, di piccioli fioretti, o mereng:mg o
aleri



107
aleri intagli di pafte croceanti. Ghiaccgate
la voftra crema, fe voi volete,fe no,fer-
vitela fenzasquefto,{empre per Antremé,

Crema ;Croccante.,. : -
Abbiate un piatto con quattro, o cin-
que rofli d’ovo frefchi fecondo il piatto,
che volete . Stemperate quefti rofli d'ovo
con un cucchiaro , € nello ftenperarli,
verfateci del latte a poco a poco, finché
il voftro piatto fia quafi pieno. Dopo bi=
fogna metterci del eucchero grattato con
della fcorza di limone. Abbiate un’ fornel-
lo accefo, e portateci fopra il voftro pia-
to,ed andate fempre dimenando col cuc-
chiaro, tanto che la Crema fia un poco
formara. Bifogna avvertire dipoi , che il
fornello non fia tanto ardente , € mentre
andate dimenando fempre col cucchiaro,
-getterete la voilra crema fopra I'orlo def
piatto, in maniera che non ne refti quafi
punto dentro il fondo, e ch’ella abbia
formato un’orlo attorno del piatto . Bi
fogna -ancora aver cura, ch' ella non
bruci punto, ma folamente, ch’ella refti
attaccata al piatco. Effendo cotta, & ne-
ceflario farle prendere un buon colore
con la pala roffa,e dopo con la punta del
cortello , diftaccherete rutto quelt’orlo d°
attorno al piatto, affincheé refti intiero:
la rimetterete nel medefimo piatto, ¢ la
lafcierete ancora un poco feccare dentro
al forno, in maniera che refti pocz cofz
dentro il piatto, e ch’ella fia croccante
alla bocca,
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Crema Vergine.

Prendete cinque chiarad’ ova, shattetele
.bene , e mettetele dentro una cazzarola
con’ zucchero, latte, ed acqua di fior &
aranci . Mettete un tondo fopra un for-
nello, con un poco di cannella , everfate
la voftra Crema ben sbattuta ,chedorere-
te, effendo fatta con la pala refla,

Crema da friggere.

Bifogna prenderecirca una pintadi lats
té , farla bollire fopra il fuoco, e flem-
perarci quattro rofli d’evo cen un poco
di farina. Effendo ben flemperata ogni co-
fa, andate dimenando il tutto infieme fo-
pra il fornelo fino a tanto che la Crema
fia formata, Ci fi mette un poco difale,
un poco di burro, e fcorza di limone tri-
ta. Quando ¢ cotta, infarinate fopra il
voftro tavoliere, e verfate la voflraCre-
ma, ch’ella fi diftenda da sé ftefla . Bifo-
gna, che quando ellafzri raffreddata,elia
faccia I’effetto, come fe quefta fofle una
frittata cotta. La taglierete in pezzi, fe-
condo la groflezza, che vorrete, e lafa-
rete friggere con buon graflo di Porco cal-
do, avendo riguardo, ch’ella non fi fquac-
queri dentro la padella. Effendo colorita,
cavatela ; metteteci del zucchero in pol-
vere , e dell’acqua di fior d’aranci per
di fopra. Imbanditela nel fuo piatto, ed,
avendola ghiacciata, fe volete, conla pa-
la roffa fervitela caldamente, Potete an-
cor, quando quefta maniera di crema
diftefa fopra la tavola, averdel burro&cal-

0
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do dentro la voftra padella, e farla g’?g«
gere come una frittata. Quand’ella avri
prefo colore da una parte, la verferete fo-
pra il fuo piatto, e fa farete’ fcorrere dol-
cemente dentro la padella per farle prende-
re coloreancora dall’ alera parte. L’ inzuc-
chererete, eghiaccerete, e fervirete medeft~
mamente ben calda, il tucto per Antremé,
Avvertimenti fopra ogni forta di Crema.

Per repdere ogni forte di Crema pit de-
licata, in luogo di farina ordinaria, bifo-
gna prendere della farina di rifo, che cos)
fono molto migliori. .

Ancorché non ¢i fi mettaalcun ovo ,fe
ne fanno pure delle buone col lacte {olo,
fe le perfone mangiano al burro ;ecol lat-
te di mandole, fe elle non mangiano, che
all’olio, !

Rifogna fempre, che un boccale di lac-
te torni nel cuocere una foglictta di Jatte,
affinche non fi vedz la farinas .

Crema di Ciocéolata,

Pigliate un boccale di latte, e treon-
cie di zucchero, che faretc bollircinfieme
un quarto d’ora, ¢ dopo sbattete unrof-
fo d’ovo, che metterete dentro la crema,
e la farete bollire ancora tre, o quattro
bollori. Levatela via dipoi difopraal fuo-
co, e mettetecidella cioccolata , finatan-
to che la Crema ne abbia prefo ilcolore.
Dopo rimettetela per tre, o quattro.altri
bollori al fuoco, ed avendola paflata per
ftamigna, I'imbandirete, ove vi piaceri.

Cré-



110
Crema dolce:

Prendete tre boccali di latte munto di
allora, e fatelodbollire, e quindo s’alza,
cavatelo dal*fuoco,e lafciatelo ripofareun.
momento . Lieverete tutta la pana, che fa-
rd {opra,. che metterete in.un tondo, Ri-
metterete la voftra padella al fuoco ,e fa-
rete {fempre’ il medefimo ; finché il voitro
tondo fia pieno di pava, che cavercte da
detto latte ., Bifogna mecter dell’ acqua odo-
rofa, e non ifcordarfi punto di benimpol~
werarla di zucchero, avanti di fervirla.

Crema bianca leggiera.

Bifogna prendere tre mezzi feftieri di
latte, ed un’oncia, e mezzodizucchero ,.
she farete bollire un tnezzo quartod'ora ,
Dopo lo leverete di fopra il fuoco; e ci
metterete due chiare d ovo ben sbattute,.
rimenando fempre il tutto infieme, Rimet-
ctete il voftro latte, o crema fopra ilfuo-
co, fatela bollire quattro, o cingue bollo-
ri nello sbatterfa fempre. Dipoi Ia mette-
rete in qual cofa vi piaceri, ed effendo
fredda , la bagnarete don acqua di fior d’
aranci, ¢ la fpolvererete dizucchero fino.
Le potrete dar colore con la palla rofla.

Crema di Cannella
Si fa, come-quella di cioccolata.
: Salfatalla pana . —

Vedete-I” Articolo de’Carciofi, de’ Spa-
ragi, ¢ Funghi, ec. come ancora le fric~
tate alla pana di pit forte, ed altri pez-
zi, che la Tavola indicher3.

Cre-
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Crepin

Prendete un pezzo di Cofcia dii Vitel-
To, ed un pezzo di lardo, e fatelibian-
chire infieme dentro. la pentola . Eflendo
raffieddati, peftateli con della zinna di-
porco, qualche bianco di cipolla, due, o
tre Rocambo, ed altri condimenti. Pefta~
te ancora il tutto dentroun mortaro, con
un poco di pant, o di latte, o di rofft
d'ovo, e mettete poi queflo pieno dentro
delle Reti, come il Bodin. blanc . 8i fan-
no cuocere. dentro: una tortiera a piccolo
fueco ben propriamente,, e d'un belcolo~
re. Serviteli per Ordover d' Antré.

Fegats alls Rete..

Vedetene I2 loro. maniera qul avanti

{otta il {uo articolo
Crefte di Gallo,.

Oltre la parte, che hanno: le crefte di
-Gallo dentro li migliori Ragd, e dentro-
Iz bifche, fe ne fa ancora deiferviz) par-
ticolari per- Antremé; fopra il turto di
crefte ripiene, o con de’latei di Vitello,
o con dec' fegateeti, o con de funghi, e
fpungoli , o fole. Eccovene la maniera..

Creffe di Gallo ripiene.

Presidetc delle pitl belle, e pit grandi
crefle di Gallo, e fatele cuocere amezza
cottura. Apritele dipoi per la parte grof-
fa con la punta d’un cortello, Fate un
pieno con un petto di pollafiro, o dicap-.
pone’, midolla di manzo, lardo- peflato,,
fale, pepe, noce mofcata, ed na roflo d’
ovo , Riempite lc voltre cielte, e fatele

cug-
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cuocere dentro un- piatto ,con un toco di
brodo denfo,e quattro o cinque funghi in
fecte . Sbattetevi un roflo d'ovo crudo,e
mectete nel fervirle fugo di limon, ed
alero buon fugo.

Crefte rvipiene, maniera di confervarle.

Nettatele , o afciugatele bene, ¢ met--
tetele dentro una pentola con lardo fone
duto, ¢ tenetcle’un poco fopra del fuoco
{enza cuocere. Mezz'ora dopo metteteci
un poco di fal minuto, una cipolla, fteca
cata di garofali, un limone in fetee, del
pepe., ed un bicchier d'aceto. Allora che
il lardo cominciera a rappigliarfi, cavate-
le, e copritele d’un pezzo di tela bian-
ca, e burro fonduto , come fi fa al re-
fto, che fi vuol confervare,

Crochetts,

Si chiaman Crochetti , certa compofi-
zione d'un pieno delicato , del quale fe
xne fa de'grofli, come un ovo, ed alcri
come una noce ., Si pud fervir di quefti
primii per Antré, almeno in Ordover, €
gli aleri non fono, che per guarnire,

Pieno per quefti Crochetti groffi, .

Prendetec per queftode perti di pollaftre
cappone, di pollaftri, e di pernici. Trita-
te quella carne con Jardo bianchito, di
zinna di Vitella cotta,, qualche lacte -di
Vitella bianchito, tartufi, e funghi, mi.
dolla y una mollica di pane bagnata nel
latte, ed ogni forta d'erbe fine, con un
poco di formaggio frefco tenero,della pa-
na di latte,tanta che giudicherete a Fro.-

poli~
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pofito; il tutto ben peftato, e. ben con-
dito ¢i fi metee quattro , o cinque roffy
d'ovo, ed una, o due chiare. Con quefle
pieno fi formano li Crochetti-in tondo,fi
rotolano dentro un ovo battuto, fi panz-
no nel medefimo tempo, e fi lafciano ri-
pofare fopra un piatto per friggerli * dipoi
con graflo di porco bem proprio,e fervir-
Ii caldamente. : '

11 medefimo pienoferve a ricmpire del-
le Fricondd, e per i filetti mignoni, de’
quali fi parferd qui appreflo. ,

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

*no aucora infarinare, o Ipolverizzarli di
pane, come li grotit, e vi ferviranno per
guarnire ogni forta di piatti, ove fi fara
degli Antré di volatili ripieno. Il tutto
fervite caldamente.: oo

Daine, manieva 4’ accomodarlo,

Se i vuole mangiare arrofto, lardatelo

" di groffi lardi, condici di fale, pepe, ga-
rofali in polvere,e meteetelo in infuftone
in acetoyalloro, e fale. Fatelo arroftire
‘a poco fuoco , ‘bagnandolo’ con. lo fleffo
marinato, ed efleado cotto, mettete ac-

- ciughe, capperi, fcalogni tagliati, e li-
mon verde nella falfa. che legherete con
farina frieea , -

Si pud ancora lardare di minuti lardi,
e metterlo.al marinato, con cinque o fei

fpiCq
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fpicchi d’aglio, Fatelo arroftire inviluppate
nella carta, poi mangiatelo allapeverada,

s Dainetto. . ‘

Si pud mangiare come fopra, fuorche
pon bifogna marinarlo sl forte.

Vi potrete fervire ancoraper grand’ An-
tré d'una cofcia di Dainetto conlagrop-
pa, metd lardata, e metd dorata di pa-
ne, guarnita di piccole palte, ed una pe-
. vérata -fopra, comefen’ & vedutoun efem-
pio.in altro luogo. .o '

Ovvero effendo.lardato di .minutilardi,.
mangiatels al dolce, ¢ piccante,” facendo
Ja falla col-Degld come qul fotto,

Salfa dolce, e piccante.

Si fa la fuddectta Salfa col Degil, che
¢ il fugo, che fard cafcato nella ghiot-
ta , zucchero, caonella, pepebianco, li~
mon: verde, un- poco di-fale, farinafric~
ta, {calogne tagliate. Farete bolireil tut-~
to a piccol.fuoce ‘con vin chiatetto, oace-
to, € volterete di quando in. quando il
voftro Dainetto, afinché ne prendail gu-
flo, e poi in fervirlo metteteci icapperi..’

Adobbi ,

Avendo noi di gid {piegato una manie.
ta d*Addobbo per il pefce nek,{econdo Ar-
ticolo della Carpa; Eccovi adeflo, per il
graflo. o

Adobbo A" un_Gigotts diVitello.

Bifogna levar la pelle del Gigotto, far-
To bianchire, lardarlo con lardi minuti,e
metterla a. marinare'nell’agrefto, vin bian-
€0, fale, un mazzetto d etbe fine, pelpe&

) al=
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“alloro, e garofall’. Dipoifatelo arroftire al-
lo fpiede, bagnandolo col detto vino, agre-
fto, ed un poco di brodo, Effendo cottos.
fate una. falfa col Degli, come: qui {ot--
to..

Salfa per il fuddetto Gigotte di. yitello.'

Fate- una falfa col’ Degd, un poco di
farina fricta , capperi,. fetee: di limone,.
fugo di funghi, ed un’acciuga, e lalcia-
teci bollire qualche tempoil voltro Gigot~
to di Vitello,. avaati di fervirlo, e vene:
fervirete per Auntré.,

Gigotto di Cafbratoall Addobbo ..

Si pud accomodare cosi pure un Gigots-
to di Caftrato all’ Addobbo.,.

Addobbi A4’ Anatrocti , ed altri..

Lardarete. i voltri Anatrotei di mezzi.
lardi, conditi di fale, pepe, garofali, no-
. ce. mofcata, alloro, cipolle, limon verde,.
-¢ gl invilupperete in una falvietea .'Fateli
cuocere dentro una peatola con brodo, e
vin bianco, elafciateli mezzi freddare den-
tro il fuo brodo. Serviteli fopra una fal-
vietta con fetee di limone..

In quefta ftefli maniera ft ponno far-
cuocere li pollaftri d’'India, capponi grafs
fi, pernici, ed altri pezzi.

Polli A Indiz y 0 Tacchini.

Fra le manjere, .nelle quali fipud ac-
comodare de polli d' India, fieno arroffto,
fieno in Ragl, quefte due qul fonofenza
dubbio. delle pitt frefche,. e quefte per con-
feguenza meritano, che ne parliamo per
le prime. L'una & un“Antré Jdié tacchini

Li=
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tipieni all'erbe fine, o l'altra all’ effenza
delle cipolle. '

Si mertono ancora de’tacchini in Sale
m), ed alla falfa al profciurto , come ¢’
altri pezzi, che fi pud vedere dentro la
Tavola, =

Tacchini rvipieni all erbe fine,

Prendece de’ Tacchini, ¢ 1i aggiufterete
per farli arrofto, ma non li face bianchir
punto . Bifogna ftaccare la pelle di fopra
il. petto per poterli riempire. Quefto pie-
no fi faconlardo peftato crudo, preflemo-
lo, cipolla, ed ogni forta d’erbe fine, il
tutto ben tritato, e nel medefimo tempo
peltato un poco dentro il mortaro, e ben
condiro . Siriempiono 1 tacchini fra lapel-
le, e la carne,ed un poco dentro il cora
po. .Bifogna dipo: ben infpiedarli, e farli
arrofto. Efleado arroftiti , imbanditeli dea-
tro il {uo piatto, ¢ mectete un buon Ra-
gu per di fopra,compofto di tutte le for~
ta di guarniture, ¢ fervitele caldamente,

Si pud fare il medefimo per li polaftri,
piccioni, ed altri volatili, e per differen-
ziarli un giorno dail’altro, i pudo mecter-
li alla brace, avendoli ripieni come qul
{opra , efiendo cocti , {gocciolateli bene e
ferviteli con un buon Ragh di rarcufi, e
latei di Vitello, il tucco ben naffato, fgraf-
{ato, e gurrnito di piccoli CGrochetri.

T acchini qll Effenza di Cipolle,

Bifogna tagliar della cipolla in ferte, e
pafiarle dentrouna cazzarola con del lar-
do. Eflendo paflate, fgocciolate un poco

del
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del grafloy mettetec: un pugno di farina,

e paflatela ancora infieme, poi mettetcci
del buon fugo, alcuni ftecchi di garofa~
lo,e gli altri condimenti neceflarj, Quan-
do il tutto & un poco cotto,fi pafla pro-,
priamente per (tamigna ; fi rimecce dipoi
dentro una cazzarola, ci fi getti un bic-
chier d’agrefto, ed un poco di Col} di’
panc. I voftri tacchini dobbono eflere ar-
roftiti, effendo ben legati all'ali , fopra
i} petto, ed alle cofcie . GI'imbandirete
dentro un piatto, e gittarete lafalfa fopm
ben caldamente,e ferviteli con propricti.
Aliro Antré Ai Tacchini,

Si {erve qualche volta di piccioli tace
chmz un lardato, el’altro folamente bar-
dato, fenza eflere.dorato di pane, fervi-
to al fugo.

Un’altra volta, effendo cotti i voﬂn
itacchmx allo {picde bardati , levateli le
tofcie, le ali, ed il petto, taghateh in-
iletei, che metterete in Ragn alli cctrlo-
i paﬂan al roflo, con un legamento rofs
0, ed un pezzo di limoni in cuocerli.

,fcxodé, modo di farle, come fi vedra
n alio laogo.

Efciodé ghiacciato,

- Si {ervon I’ Efciode ghiacciate per An-
remé, o per guarnire, quali {i fanno in
‘uefta maniera . Prendete 1" Efciodé all®
cqua, fecondo la grandezza del voftro
jatto , Taghatele per la metd, come faa
eﬁe un*arancia,che ci reftifa crofta focs

o,¢ fopra,¢ mctl:ctcla a bagnar nel lat<



18
'te con del zucchero a proporzione diquel-
lo, che averete di Efciode. Copritele, ¢
‘mettetele fopra della cenere calda,per tes
nerle, taldamente circa quattro, ocinque
ore, n& bifogna punto-che boliino, Poi=
ché diventerebbono in pappa . Si'‘tavan
poi fuori di 133 e.quande fono ben fgoc-
ciolate, fatele friggere con graflo di por-
co whovo. Effendo colorite, bifogna ca-
varle propriamente , inzuccherarle con zuc-
chero fino, e ghiacciarle fopra. Dapo vol~
tarle, e ghiacciarle dall’altra parte,edefe
fendo ghiacciate da ambedue Ie parti; fers
vitele caldamente.

_ Spalla di Cafirato,

Benche la fpalla di Caftrato fia una
cofa molto tomune , non fi lalcia perd
di accomodarla in pit maniere, che pof-
fon far onore. Vediamo adunque in che
modo, .

Spalin di €aftrato vipiena- per Antré.

La fpalla eflendo cotta , tiratene via
tutta la carne, che non ci reftino, che
gli ‘offi attacati infieme.'Si grafla quefta :
carne, e fi pefta bene con lardo bianchito,
un poco di graffo , o di midolla, erbe
fine, cipolla , e preffemolo, un poco di
ginna di Vitella, una mollica:dipane ba-
gnato nel buon brodo, due rofli dovo;
¢ dve ovi intieri. 1l tutto ben tirato, e
condito f- metre I'oflo!dentro al- piattoy
che fivuol fervire, e fi fa apparire la pice
cola parte defla fpalla, Si mette tutto ate
torno la metad di quefto Godiva, P-’alge un

1MNa
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3ncavo alla maniera che ¢ la f{palla, ba-

gnate le mani entro un oM sbattuto,af-
finche non ci s’attacchino;empirete gue-
flo incavo d'un Ragu di tutte le fortedi
‘guarnicure ben_paflato ; ¢*cotto, e ben’
condito , ‘¢ fi Tinifce di riempir <ol pieno,
che ficcia il’medefimo difegno , che una
fpalla , “11-tutto effendo ‘ben dorato, ciod
{polverizzato di pan grartato , mettetelo
‘al forno.per-fargli prender colore, Effen-
do colorita, cavatelo'dal forno. Levate
via bene il graflo, che & attorno al piat-
to, € per mna piccold apercura per’di fo-
pta metteteci un poco di Coli'ben fatto,

€ ricopritelo per fefvirlo caldamente; °

-Spalla"di- Cafirato in altra maniera

' alla Paba.

~ 8i fa un’aletro mezzo Antréd'una grofl~
‘[a fpalla di caflrato ripiena alla pana.La
difoffcrete , e ne prenderete la carne con
un pezzo di Vitello,della ziona di potco,
un pezzodi lardo, graflo di manzo,e tri-
tate il tutto infieme . Mettete¢i un poco
i cipolla, e preflemolo ‘tritato, con' dire,
o tre Rocambo, un 'poco.di baflilico, e
di timo, il tutto ben tritate, e condito
di fale, pepe, fpeziarie fine, ed un poco
di coriandoli. Melcolate, e peftate il tut-
to dentro un mortaro cen pana, ‘roffi d*
ovo, e mollica di pape. Efléndo ben pe-
ftata, ne fiempirete 1 voftri offi, facendo-
li:prendere la forma della {pallz:doratela
di chiara d ovo,e mollicd di pane perdi
fopra, ¢ {¢ volete, le darete-il sarbo lcon

- la
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12 cofta delcartello. Fatela cuocere el for-
no fopra un piatto d'argento, o tortiera,
con fette di lardo fopra. Bifogna, che il
voftro pieno fia forte a baftanza, affinché
non fi rompa al forno. Le potete guarni«
re di piccole pafte, coftolette di Victello
sipiene, pollaflri marinati, o zltre guar-
niture convenienti , ma il tutto fia ben
proprio, & di bcl colore. . -
Spalla di Caftrate viviena paflata
in Ragh . T

Si fa ancora un mezzo Antré d'una
[palla di Caftrato ripieno dentro la fua
pelle, paffata in Ragh con fondi di car-
ciofi , latti di Vitello, tartnfi, funghi,
fegatetti, punte di fparagi, il tutto ben
condito , guarnito di rotolete al finoc-
chio, e poipette ripiene, e fugo di limo-
ne in fervirla. i

Stalla di Caftrato alla reale,

Bifogna prender la fpalla, levar il grafe
fo, e la carne, che & attorno al manico,
batterla , e lardarla con groffi lardoni . Ef-
fendo lardata,.che il tutto fiaben condi-
to, farinate la:lacchetta, e la medefima
carne, e fatele prender colore dentro del
graflo di porco .caldo.Dopo bifcgna met-
terla a bollire in pentola,con ogni forta
d'erbe fine, qualche cipolla , fleccata di
garofali, con buon bredo, o acqu,il tut-
to ben coperto,efarlo cuocere lungo tem-
po. Fffendo ben cotta, bifogna avere us
buon Ragi di funghi , tartufi, fondi di
carciofi, punte di.fparagi, laeri di Vitel.

AV s
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10, il tutto ben pafsato. Ci fi mette an-
cora qualche buon Coli. Cavate la fpalla
dalla pentola, imbanditela nel {uto piatto,
e tagliate 1 vollri pezzi di manzo, e di
vitello in fette ben propriamence, per far~
ne un contorno attorno al piatto, facendo
in maaiera, che il lardo apparifca in que-
fte fette. Si metta in Ragd per di fopra
bencaldo, e fe i yuole, che la {pallane
prenda bene il gufto, quando ella &quafi
cotta, mettecela a finir di cuoceredentro
)l medefimo Ragh, e fervitela nella fleffa
maniera . Si pud ancora guarnire di Fri-
condd lardate, e marinate,
Si-pud ancora lardare cosl qualche ner— -
zo di cofcia di manzo, o di-visallo.
Antye d’un’ alsra Spalla .
Prendete la fpalletta, e levatene il graf-
0 , come qui fopra. Lardatela propria-
mente, ¢ conditela bene. Si pud avcera
lardarla~di profciuttocrudo. Prendeteuna
pentola con fette di larde, e fecte di man-
zo, o di vitello, ed accomodatecelecome
per una brace, metceteci dipoi la voftra
fpalla con fuoco fotto, e fopra, e fateln
maniera, che ella prenda un bel colore.
Quando I’averi prefo, cavate queflta car-
ne, ¢ ‘quefte fctee di lardo, ¢ fgocciolate
un poco il graflo , fenza ancora levar
punto la fpalla. Bifogaa mettcre un buon
pugno di farina attornoalla pentola, e farla
" prender colore con lafpalla, Effendocolo-
rita, cimecterete la carne, che averete ca-
vata ¢on buon{ugo,ed inpocod’ acqua,¢
K ter-
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terrete la pentola. ben coperta, Tacendolo
finir di cuocere: intieramente, Bifogna, che
Ja falfa fia un poco legata, .Se ella non
fofie legata, bifogna meeterci un Coll di
quefta cagne peftata , che & flara atcoyno
alla fpalla, e paflarlaben con buon fugo.
Gi potrete mettere ancora -ogei forta di
guarniture, punte di fparagi , {pongoli ,
funghi, e farcuocere il eutto infieme, me-
defimamente tartufi 5 crefte, e lacti di i-
tello, fe fe ne ha Ja comoditi . ‘Eflendo
cotto, imbandite la voftralacchetta , fgraf-
fate bene il Ragd » ¢ metcceeci un bic-
chier d"agrefto. Si pud guarnire il piacco

_di_coftollette di caftrato, o di vitello ri-
Pi€ne; vome_fi ¢ detto qui avanti. '
Spalletta. alla Cicoria  .Ragwk di Cicoria,

Fate arroftire Ja fpalletra , avendo rie
guardo ¢he non fi cuoci croppo . Intanto:
fate un buon Ragi con dellacicoria , che;
fia un poco bianchita, e tagliatela inpez~’
zi, ‘Prendete del lardo , & fate un piccol,
rofflo con.un poca di farina , . buon fu-
go, il tutto ben condito, ed un mazzet-
to d’efbe fine dentro , ed un bicchier ¢
aceto. ‘Fate cuocere qui dentro la voflra
ticoria, <che ella wmon fia punco nera, -e
che abbia un poco il piccante , ¢ la fer-
virete fopra la fpalletta, :

:Spallerta alli Cetrioli
- Se non volete fervire la fpalla intiera,
12 potete tagliare in fette ben fortili , ¢
metcerle dentro il medefimo Ragl, aven-
do riguardo, che non bollino punto infice
'.‘me)
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e ,.che. la falfa non fia né troppo legae
a s né troppo liquida .. Il- tutto eflende:
igraflato, fervitelo caldamente,

' Ne potrete fare medefimamente &lli Ce-
-rioli: ma bifogna, che gli cetrioli flano
Yati marinati, e ragliati in piccole fette,
> paflaci: nella ftefla maniera,

-t 3Spalla alla Salfa Roberta. .

'Sl pud.ancora fervire una fpalla cotta:
illo fpiede, con una.falfa roberta, ove-v*
:ntrino de’ capperi, edacciughe. Serveper
Ordover, e per Aniré medefimamente ,
'lendo. guaranitor,

‘Potete meteere ancora una fpalla di ca-
lrator in tutee le maniere, che fi fon ve-
lute per le lacchette.

Gambari,

Li Gambari fii poflono. accomodare in
liverfe manicere. Si poffon metcere in Rae
3U, in Piccatiglio, ¢ in Torta, mangiar-
li in infalata, e farne: delle zuppe’ tan-
to grafle ,. che magre.

Gambari in Ragi:.

Fate: tuocere i voftri Gambari dentro:
lel vino, aceto, e fale. Prendete. dipoi
le code , le zdmpe', ed il di dentro delr
sorpo: delli Gambari, e paflatelialla. padel-
la con burro roffo; erbe fine. minute, un
pezzo di limon verde, fale, pepe, noce
mofcata, un poco: di farina fritta , fugo-
di funghi, e di limone in fervirli.

Gambari inDPiccatiglio,

"Servite il Piccatiglio , guarnitodi pieni

di marinati, . fritti, dopo averne-cavata
\ F 2 la
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la carne, e fattene un cordone attornoal
piatto. Gambari in torta . -

Vedete forto I' Articolo delle torte , che
¢i troverete la maniera di farla.

Gambari in infalata,

Potete farli la remolata, che fi & de-
feritta in aleri luoghi , dopo averl fatti
cuocereé con vino, aceto, falej.pepe, ga--
rofali, alloro, ecipolle, e. ferviteli intie-
ri con preflemolo verde. «

Gambari alla [olfa bianca.

Si poflonoancora paflarca.la padellacon

falfa bianca, come molt’ altre cofe.
Zuppa alli Gambari da magro,

1l brodo di quefta zappa & quello dipe-
fci, che noi abbiamo defcritto qui addie.
tro., Cosi prendete i voftri Gambari ,e
fateli cuocere , come il folito. Effendo
cotti, cavateli, e mettete tutte le cofe a
parte inuna cazzarola conde’tartufi, fun-
ghi, tondi di Carciofi, punte di fparaghi,
fecondo la flagione, .e pafiate queflo Ra-
gl con buonburro, ed un poca di farina.
Eflendo paffato, bagnatelo-con buon bro-
do di pefce, o altro. Dipoi metteteci i
voftri Jatti, un mazzetto d’erbe fine il
tutto ben condito, e lafciatelo cuocere a
piccol fuoco . Per fare il Coli , bifogna
peflare tutte le gatmbe, & cofce de’ voftri
gambari, Effendo peftate paflatele per Ja
ftamigna con un poco di brodo , ed una
piccola crofta di pane. 'Se volete che il
voftro Col} fia pin roflo, non prendercte
che le zampe de’ Cambari , 1l tutto ben

pale
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‘paﬂ'ato, mettetelo a parte . Bifogna a{:er
aleri gambari, lafciar loro la coda ;e le-
varne folamente la {gufcia , e le piccole
zampe per regalare la voftra zuppa. Pren-
dete la carne di una buona carpa , ¢ faw
tene un buon piccatiglio, che vi fervird
iper la medefima zuppa. Fatelabollire con
buon brode ; effendo bollita, fe avete
‘un pan ripieno pel medelimo piccatiglio
idi carpa con qualche piccole guarniture,
potrete metterlo propriamente. fopra la vo-
'ira zuppa, guarnirla de’voftri gambari , .
diftribuire il Ragld per tutto attorno del
panc, e bagnarla tutta in un tempo del
voftro buon Coli. _

Potete ancora , per guarnir una fimile
zuppa , empier le gufce de’ vofltri gambari
d’un, buontpieno di pefci, che fia un po-
¢o legato, avendoli empiti, farinarli poco
pocé, e quando farete vicino a fervirli,
friggeteli in buon burro caldo, e guarni-
te la .voftra zuppa propriamente come [i
‘piatti addietro, particolarmente il piccati-
glio di gambari. :

Zuppa di Gambari sl graffo.

Si fara facilmente ogni forta di zuppe
grafle alli gambari, che fi troveranno dea’
{eritte in quefto libro , feguitando quel
che i @ detto dentro queflo Articolo,
per quel che & di Coll, fuorche fi fervi~
ra di {ugo , e brodo.

Anguilla in zuppa ., ed in altra manisra .

Non parleremo punto delle zuppe &
anguille al brodo bianco, e {curo o in

F 3 filets
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filetti, che fipoflon fervire, non avendo-
ci da offervare, che la medefima cofa, che
per gli aleri pefci . Eccovi- folamente gli
Antré, che fe ne poflono fare..

‘Un’altra volta mettetele ip cazzarola .
#acendole cuocere con burro, ed un poco
di vin bianco, noce mofe¢ata , un pezzo
di limon wverde, un poco di farina fritta,
ed infervirle, metteteci de’capperi, e del
ﬁ:go/di!'limonc;. .o

T potete friggere; e fervirle alla falfa
d acciughe fondute, con burro -roffo, fu-
go d’'arancia, e pepe bianco.

Anguillé al corto brode.

Si poflon. far .cuocere ancera al] cortc
brodo, con vin bianco, Jimon verdé,.pe-
pe , {ale, ed -alloro, e fervirlé fopra:una
falvietta ‘con preflemolo, e fette di limo.
ne, per mangiarlé all"aceto, e pepe bdian-
co, ovvero farci la remolata, che & flats
detta altrove.,

Storione al graffo per Antrd, ~

Si accomoda lo Storione algraflo in dis
verfe maniere, una in forma di Fricondt
ben lardato , e I' altra alla Santé Mend
in grofle fette, :

Storione alla Santé Mens,.. ‘

Si prende del latte; vin bianco, una fo!
glia dalloro, il tutto ben condito, con
un poco di lardo fonduto.. Ci fr fan cuo-
cere dentro dolcemente & fette ' S‘torio-q
ne, e dipoi & dorano di pane, e figriglia-
no, e.ci fi fa una falfaper di fotto, nel'—l
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!fa medefima maniera, chealle code dicaw

ftrato fervite caldamente..
Storiome in foyrma di Friconds. ‘

Le Fricondd del medefimo Storione, do-
po averle tagliate, € lardate, fi farinane
poco poco, e fi faprendere loro colore dens
tro del lardo, o delloftrutto.. Effendo co-
lorite , fi mettono dentro una cazzarola
con Buon fugo, ed-erbefine, quaiche fet-
ta di limone, tartufi , funghi, latti divi-
tello , ed un buon 'Coli, 1l tutto ben
{graflato, e cotto, cifi mette un bicchiere
d’agreflo, efiferve ‘medefimamente caldo.

Sterione in Harico al graffo.

Lo Storione fi pud> mettere in Haricd
con delle rape. Fatelo cuocere all’acgua
ed 2l fale, pepe, timo, cipolle, e garofa-
li. Se avete del brodo, ce ne metterete,
e pafiate il voftro 'Storiong al roffo con
del lardo : dipoi lo: metterete a fgocciola~
rc, ¢ logetterete dentro unGoll prepara~
to con levoflre rape, un pocodi profciut«
to in fecte, o peftato minuto . Servitelo
con fugo di limone, e puarnitelo di ma-
ginato, o altre cofe.

Storione in magro, |

Fatelo cuocere dentro un buon. corto
brodo, e pafiatelo in :Ragh con/funghi-,
che fia di buon gufto,

Storione in Harico da magyo.

Se ne faancora un Haricd con dellera-
pe, come in graflo, tagliandolo in peezi,
come un dico, edeflfendo cotto all'acqua,
ed al fale, paffatelo al roffo, ed eflendo
‘ 4 ngC-
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fzocciolati, gettategli dentro un Coli dep
medelimo, e ci metterete le voltre rape
bianchite, e condite. ‘

: Fagians,

Si pud fervir di grande Antré di Fa.
giani s F'uno in pafticcio caldo, e I'altro
alia falfa, alla carpa. -

Faghani alla [alfa, alln Carpay
per Antrd, i

Bifogna aver de’ Fagiani benpelati, bar-
darli &' una buona barda di lardo , farli
-arroftire, ed aver riguardo, che non fi
fecchino punto. Per fare la falfa, regola-
tevi, qul fotto,

Salfa alla Carpa.

Prendete una cazzarola, accomodate #!
fondo di buone fette di vitelle, come fe
quefte foffero per far del fugo ,  mettete
con quefto vitello delle fette di profciut-
to, qualche fetea-di cipolla , radiche di
preflemolo , & un mazzetto d'erbe fine,
Bifogna aver una carpa, vuotarla, lavare
1a dentroconacqua folamente fenza fca-:
.gliar)a, e tagliarla in pezzi, come feque-
fla fofle per fare uno fluffato, ed acco-
modarla dentro la medefima cazzarola,
Andate fopra il fornello, per farla pren-
der colore, come fe volefle fare del fugo,
e dipoi bagnatela con -buon fugo di vitel-
1o, con un fiafco di buon vino di fciam-
pagna, uno fpicchio d'aglio, funghi frie
ti, tartufi, quaiche piccola crofta di pa-
ne. Fate bencuocere il tutto, avendo ri-
.guardo di non falarlo troppo , Quando &

D
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bezn cotta, paffatelo per ftamigna a forza

di braccia, e fate, che la falfafia un po-
co- legata, Se ellanon foffe, aggiugneteci
qualche Coll di pernice, e mettetelo dene
tro una cazzarola. Avanti che lo fervia-
te, mettete i voflri fagiani legati dentro
quefta falfa, eteneteli caldamente, e quan-
do fari tempo di fervirli, imbandite i vo-
firi fagiani in un piatto, e la falfa perdi
fopra. Si poflono ancora guarnire di pan
di pernice, delquale fi parleriqui appref~
fo al fuo luogo.

Paficcio caldo diFagiani, per Antré,
 Preadete della carne di Fagiano, edel-
la carne di pollaftra cappona, éd un pez-
z0 di cofcia .divitello tenera. Peftate ben
il tutto inficme con del preffemolo, cipol~
la, funghi, prugnoli,qualche latte di vi-
tello, del profciutto cotto, e del lardo
crudo. Effendo ben peftato, e condito di:
fine erbe, ‘e {peziarie, fale, e pepe, for~
matene un buen Godivil, e fatte una pa«
2 un poco forte,

Se volete, ne farete un pafticcio a duc
{poglie, o folamente con una. Farete ber
ciiocere il voftro pafticcio 4 e volendolo
fervire lo {grafferete; € ci metterete un
Coll di funghi. Servitelo caldamente,

, Ripieno, .

$i fanno infinite forte diPieni, chefa-
rebbe difficile il particolarizzarli ;. megiio
adunquefari il parlarnein quelle cofe, ove
vanno f{erviti. $i & veduto qul addietro,
per efempiocome fifa qll;xello de’ Ctoclhetlti .

b ¢
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delle coffelette di Vitello, e di cafiratos
de’ tacchini, delle fpalle , ‘ed ancora del
reflo . Si manderd dunque 2 ciafcun. di
queftr Articoli, per trovar la maniera di
qualunque pieno, e non ifpiegheremo qul.
altro, che il pieno di pefce..
Pieno di B:fce per farlo buono.

Bifogna prendere delle carpe, de’lucci,
ed altri pefci, che averete il tutto pefta~
to fopra la tavola: bifogna fare una frit-
tata, che non fia troppo cotta,e peftarci’
de’funghi, tartuff, preffémolo-, e cipolla,.
e dopo aver formato la frittata, mettete
il tutto fopra il pieno ben peftato, e ben-
condito. Ci {i pud mettere una mollica-
di pane bagnata nel latte, burro,e quil-
che roflo d’ovo. Fate in un. fubito, che
il voftro pienofia ben legato,qual vi pud-
fervire per empir delle- sfoglie, e delle
carpe fopra la fpina, pet far delle piccole
polpette, per empir de’cavolii, formare de’
piccoli crochetti, ed ogn altra cofz, che
giudicherete a -propofita, come fe queflo:
foffe in giorno graflo.

Filetes,

Abbiamo defcritto qui fopra quel, che’
riguarda la maniera d’accomodare un fi-
letto di Manzo al Cetriolo, ¢d abbiamo-
offervato qui addictro, che fe ne pud fa-
re come il medefimo ogoni altra forea di
filetti.  Eccovi per li filetti Migaoni,che
fi fervono ncgli Antré per Ordover.

Filetti Mignoni, clod galansi.
_ Bilogna aver de’buoni filetti di maggo,
|
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t Vitello, o di Caftrato , tagliarli ni
ran fette, e ben fchiacciarli fopra la ta«
ola . Bifogna dipoi aver un pieno compo=
o del medefino,che i vedri per il Pa-
no al Vitello, fuorché quello fari legato
F;Ii qualche roffo d’ovo. Gi entra del lar-
go, della coftia di Vitello, un poco di
raflo di' profciutto cotto, qualche carne
di volatile con preflemolo, cipolia, tattu~
fi, funghi, pan bagnato nel brodo, o nel
latte, ed un poco di pana di latee. Ef-
fendo fatto il voftro pieno, ftendetelo fo-
Iora i voftri filetti, fecondo la quantita,
'che ne' averete, ¢ rotolateli ben fermi,
‘Dopo_bifogna aver una cazzacola , che
'ion- fia troppo grande . Accomodate del-
'le fette di lardo al fondo, e qualche fet-
ta di Vitello ben battuto ;. metteteci di
poi i voftri filetei ripieni, ben conditi com
ogni for-a &' erbe fine, e qualche fecta di
cipolla, e limone. Copriteli per di fopra
del medefimo'y che ¢ di fotto,c mettete-
[z alle brace, fuoco fotto , ¢ fopra,-ma
che non fia troppo ardente, iffinché fi
cuocino dolcemente. Effendo cotti, bifo-
gna cavarli , laflciarli ben f{gocciolare in
graflo , e fervirli caldamente, con ur buon
Coli, come fi giudica a propofito, e fugo
di limone. Ci fi fa ancora un piccol Ra«
gd di tarenfr, fe {i vuole, _ ~
_Se avete dx fargs qualche altro Antrd
di volatite. ripieno , potete empirlo del
medefimy pieno, e metterfo alle brace co’
voflri filetti , e per dmisnguerlo R ccx‘uan.
F Q-
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do tutto fard cotto, cifarete de’' Ragd, o
Col) differenti, fgocciolerete benil graflo
e fervirete cialcuna cofa a parte calda-
mente, ’ v

Filetti, di Polafira Cappona alla pana,

Bifogna prendere de filetti di galline ,
cappone arrofto, e li tagliarere in pezzl,
Prendere una cazzarola con un poco di
lardo, preflemolo, ed avendoli paflati con
un poco di farina, metteteci de’ fondi di
carciofi tagliati inquarto, qualche fungo,
e fecte di tartufi, un mazzecto d’erbe fr=
ne, un po¢o di brodo chiaro, e condite.
1i bene. Effendo cotti, metteteci ivoltri
filetei, ed un poco avanti di fervirli, un
poco di pana di latte, e teneteli calda-
mente, Per legarli, sbattete uno, o due
rofi d’ovo con della pama, ed avendoli
paflati propriamente, fervirete tuttoinun
tempo ancora per Antré, ed Ordover.

Si ferve ancora de’filetti di pollaftra
eappona al bianco , all’oftriche, ed allé
Cetrioli. ‘

De' Filetti di Cafirato all; Tartuf.

D’altri in fette al profciutto, ed anco-
ra lcli pid aleai, come fi vedrd per laTa-
vola.

Per 1i filetti di pefci, che.fi poffon fer-
wire in infalara la Quarefima, vedreteal-
trove,

Fegatetti Foje crd, y
Antreme di Fegatetti alla rete,

Bifogna aver de’ fegatetti , prendere i

pid magri , e pefltarli con lardo bianchi-
: 3 ? tOJ
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‘tos un poco di graffo, e di midolla , di
tartufi , e de’ funghi, qualche latte di vi-
tello, un poco di preflemolos e di cipol=
la, e di profciutto cotto; il tutto ben
peftato, e legato con un roffo d’ovo.Ti-
gliate della rete in pezzi fecondo lagrofe
fezza de’voftri fegati, per poter ben ro-
tolarli dentro , mettcte del pieno fopra
quefla rete tagliata , e poi un fegato fo-
pra, e poi ancora del pieno per di fopra,
e fate, che il tutto fia ben fermato den-
tro la rete, Metterete quelli fegati cosd
accomodati fopra un foglio di, carta, per
farli grigliare con un poco di lardo fon-
duto, ovvero dentro una tortiera, € met-
teteli-al forno . Effendo cotti, cavateli,
{gociolate ben il graflo , ed imbanditeli
in ‘un piatto con un poco di fugo caldo
fopra, condito d’un peco di pepe, ¢ fa-
le , ed avendoci {premuto it fugo d'un’
arancia, ferviteli caldamente.
Antreme di Fegatetti, ¢ Funghi -

Dopo aver levato propriamente il fie.
le de’voftri fegati, prendete unatortiera,
e mettete qualche fetta di lardo fotto, e
li fezati dentro. Conditeli, e copriteli d’
altre fette di lardo per difopra, edaven-
doli ben coperti, mectteteli a cuocere al
forno , avendo riguardo , che non {i fee-
chino troppo. Prendetede’ funghi ben net-
tatt, e ben lavati, metteteli dentro un
piatto con un poco di lardo, ed un bica
chiere d’agrefto avendoli innanzidifecca-
ti della loro umidica , nel metterli fq;l:m

i
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il fuoco, Paffatc a parte qualche fetta d¢
profciutto', con un_poco di lardo, e di
farina,; ed un mazzetto d'erbe fine. E(-
fendo paflato , metteteci’ di' buon fugo di
Vitello, che non fia punto falato 4 € fa.
teli cuocere con li funghi,e li fegati ben
{gocciolati, il tutto dentro la medefima
falfa . Verfo il fine legatela di' qualche
Iegamento, fe ne conofcete il bifogno ,ed
avendoli {graffati, metteteci un bicchier
-di aceto', e feiviteli caldamente. Si' guar~
nifce il piatto di tutto quel, che i vuo~
Ie, purché quefto fia di pezzi d' Antre-

ne.

, Altyi Fegatetss per' Antrem?,
Bifogna prendere de’ Fegatett! ,che fia=
no ben: proprj, ed aver una tortiera. A
ciafcun fegato feteci una piccola ferta di
lardo , e mertetele feparatamente nella
tortiera, ¢ li fegati fopra ben conditi: li
seprirete d'un’altra fettasdi lardo ,. € pa-
nerete propriamiente per metterli al forno,
¢ farli ben cuocere’y che fiano & un bel
colore. Quando faranno cotti', e-ben colc-
rit1 , cavateli dal forno, ed accgmodateli
proprianiente’ in un piatto, avendoli ben
{gceciolati. Gi fi pud mettere un poco di
busn fugo, e fpremerci il fugo d'un“aran.

¢ia, e poi fervirli fubito ben caldi.

Fegatetti al Profciutto,
- Prendete del profciutto, che taglierete
ber foctile,.e paflatelo al roflo, ed i vo-
ftri fegatetti con una cipolletta  ed nn po-
o di preffemolo ben trito, Li farete cuo.
ccre
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cere 2 poco firoco, ben conditl', com um -

pezzo di limone, e'li fervirete al fuzo di
buon gufto per Ordover, ed” Antremé.
_ Fegaterti nlle brace,

Li f{polverizzerete di' fale minuto’, &
pepe, ed avendoli inviliippati in una fec-
ta di lardo, ¢ mefli dentro un foglio di
carta, ‘che bagnerete un poco per di fo-
pra, per paura che non fi brucino ,li le-
gherete , e gli metterete mediocremente
nella brace, fi cuocino bel bello Servite--
li ccl fugo..

Fegatetti ver altrs’ Antremé .

Prendete li fegati, ed avendo levato il’
fiele propriamente,. fateli un poco bian-
chire, metteteli dipoi dentro- dell” acqua
frefca , ¢ poF mettetell con la- medefima
acqua dentro umipiatto ben conditi , Tri-
tateci un poco di funghi’, di’ cactufi, pref-
femolo, e cipolle,e mettete 2 cuocere il
tutto infieme’. In quanto poi alli fegati,.
avvoltateli con buone fette di lardo, co-
me qul fopra, ¢ metteteli al forno, che:
prendano un bel colore, ed in cafo, che:
non ne aveflero prefo a baftanza , date-
glielo con la pala- rofla. Quando bifogne-
ra fervirli, fgocciolate bene il graffo,ac-
comodate: I fegati dentro un piatto, e
metteteci unm poco di fugo per di fopra col
fugo d'una, o due atance. . _

Friconds 5 ¢cioé Bracioline..

Li fricondd fervono non {olament2 per
guarnir degli Aotré molto ricchi, ma
ancora per farne de’ piatti particolari

Quzn-
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Quando fervono per guarnire, nen fi fars
dano folamente, ma fi riempifcono, come
quando fe ne fa un piatto;il che fi pra-
tica in quefta maniera .

Fricondd rvipiene , deste 4l Efcalope,

Rifogna aver ‘della cofcia di Vitello 4
tagliata in Fricondd un poco fOttili, e
Jardarle:dopo le accomoderete fopralatas
vola col lardo fotto, metterete nel mezzo
un poco di qualehe buon pieno, e con
la mano bagneretel orlo di détte con.ove
sbateucos affinche I'alera braciolza,’e Frie
condd, che metrerete fopra, c¢i {i attace
chi beney e che fia come una medefima
cofa .1l lardo deve effere da tutte le para
ti. Accomodate quefte Fricondd in una
cazzarola,e mettetele {opra le brace ben
coperte; ma non mettere punto di fuoco
fopra, ¢ che non fia troppo ardente. Bi.
fogna™farli prendere eolore da"tucte due
le parti. dipoi cavarle , e fgocciolare nn
poco il graffo,affinché ci fi pofla fare un
piccol roflo con unpoco di farina . Di pei
le bagnerete con buon fugo , che non fia
troppo nero, e le rimecterete nella caz.
zarola; per farle ben cuocere . Se fi vuol
{ervirfene. per guarnite , fi lafciano. in
quefta maniera, ma fe volete, che vi fer-
vano di piatto, bifogna metterci qualcke
tartofi, funghi, e latei di Vitello, quale
che buon Coli di pane, e fgraflate bene
il tutto. Avanti che leferviaté, gettatec
un bicchier d agrefto, accomedatele in-un

piat.
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Eat‘to col voftro Ragd per di fopriz- e

rvitele caldamence.

Gelantina .

Si & fpiegato nell”Articolo dePorchee-
Bi di latee, quel che & un’® Antremd di
Gelantina, ¢ ci abbiamo deferitto ancora:
ra maniera di fervirla, e di che guarnir-
1a, Si aggiugneri folamente qul , che fi
Pud ancora guarnire della fua pelle ben

anata, e ben colorita con la- pala roffa ;.
« del fopra piu fi mranda !il Lettore al
uogo, che fi andera indicando.
Falz'nmfré. Cofz fatta, e cotta in furiz .
| Quefta non épunto unacofa molto nuc-
va, né¢ molrodifficile, mettendo una fpal-
[a di caftrato, o™altra cofe in Galimafré:
in tanto come quelle pudfervire a diver-
{ificare i fervizj dentro gli ordinari, ove
fi ha pit carne di beccaria, che di vola-
tili. Eccovene }a maniera.
| Levate |2 pelle della. fpalla del caftra«
to, che ella fitenga nondimeno al mani-
co , peftate la carne .ininuta , paflatelr
alla padella con lardo fonduto, erbe fine,
cipolle intiere, che leverete, fale, pepe’y
noce mofcata, funghi, limon verde,e del
brodo, par cuocere il tutto infieme, poi
I’ accomoderete fopra la voftra pelle, che
potrcte panare, e colorire, € fugo di li-
mane , ed altro buon fugo in fervirlo. *

- Gelattina . . !
~ Avendo defcricta qut addiecro la ma-
‘niera di fare i} bianco mangiare, fi
vifto il Gelo, che bifogna fare perﬁqu&

. 05
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flo , e quello di corho di Cervo per I§
giorni magri . Eccovi dei Gelo per gli
ammalatk , e quelli , che faranno fani,.
ne troveramo: ancora del migliore. Ser-
vendolo per ‘Antremé, come il refto.

Gelatina di piedi di Vitello. :

Bifogna prendere de’piedi di vitello fe-
condo la quantitd delgelo, che fi vuol fa-
re . Abbiate ancora un buon gallo, ed
avendo ben lavatoiltutto, mectetelo dena
tro una pentola, ed empitela d"acqua a
proporzione, Dipoi fatela cuocere, e {chiu-
matela fopra il tuttocondiligenza, Quan-
do quefle carni fono vicine ad effere dis-
fatte , quefto & fegno, che il voftro gelo
@ aflai cotto. Abbiate riguardo, che egli
non fia troppo forte. Bifogna aver una
bella cazzarola, paflave il gelo per itami-
gna, mente altro, che il brodo, fgraflarlo
bene, cow due,. o trepenne; metterei del
zucchero a proporzione, della canella im:
ftecchi, due o tre ftecehidi garofall’, {cor-
za di due o tre limoyr, de quali- ferbere~
te il fugo .. Farete”cuoncere qualche po-
co il vollr» gelo con cutte quelte cofe,.
ed in tanto fate della fchiuma con quat-
tro, o fei chiare d'ovo: fpremeteciil fu- -
go de' voltfi limoni', e verfaté il tutto
dentro il gelo, lo menerete di quandoin
quando infieme foprail fornello.Lafciatelo
dipoi pofare, fino a che il brodo s alzerd quafr
2 fpargerfi fuora della carzarola . Bifo-
gna allora aver la calza lefta , votarci
dentro- il gelo 5 - paffarlo due, o ltre

vol
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volte , fin 2 tanto, che Io vedrete chia--
0. .

\?_uando il igelo ¢ cotto con le carni -
c¢i fono alcuni, che cimettono un poco:

i vin bianco,

Per fervirlo , bifogna metterlo incun:
Juogo ben freddo, affinche i congeli pro--
priamente dentro i voftri- Piatti..

Colori che i poffons, dare wlls Gelntina..-

. Quefli colori eflendo ben pofti iniopra ,.
poffon fare uneffetto molio grato, dentro-
un bianco .mangiare, .o altre- cofe fimili »
Si pud per efgmpio lafciar del* gelo ol
fuo color naturale ; bianchenda altro- con~
mandole peflate , e paffate fecondo il fo-
litv ; per il giallo .ci fi mette qualche rof-
{fo d’ovo;. per il fior di lino, un-poco di
_cociniglia ; per il roffo;, del fugo di bie-
.terave, .o giralole -di. Portogallo 5:-per il
_pavonazzo ,. .del -Girafole’ pavenazzo ,.o-
polvere di violettz s - per ilverde, del’
fugo di foglie di bieta,. che farete: cuoce--
re, e confumare in unpiateo, affin di le.-
varne la cruditd'.. '

Gigottoy o Cofciotte di*Caflrate;

Non vi € qui'da difputare fopra il Gi..
.gotto di caltrato, giacché neabbiimomo..
{trita aflaila maniera {otto la parola di coa
fciotro,. o fpalla di caflyato.)Si & veduto
medelimamente la maniéra di mettere vn
Gigotto di vitello all' addobbo. Eccovene
ancora qualche altra amniéra..
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Gigotto di Vitello viplens all Antre,
Bifogna far il pieno della medefima car-
¢, con graflo, e lardo, erbefine, ¢ipol-
la, pepe, noce mofcata, fale, rofli dovo
Crudi, e funghi, ed avendolo cucito, fa-
telo cuocere con buon brodo. Ne potrete
fare uno Antré, o fervitelo in zuppa.Fa-
cendo un Coll di-roffi d' ovo cottiy ed
mandole paffate ‘per flamigna col medefis
mo brodo. In fervirlo , mettete fugo di
limone, e buon fugo, e guarnite di fyn.
ghi pieni, ed.in Ragd, o altra-cofa, che
averete , come coftalette, - Jatti di vitello ec,
©° Qigotto di ritello allo Stufato, ' -
Lardatelo d: groffi lardi, e paflateloper
la padella, mettetelo a ftufare in una ba-
flardella di terra, un cucchiaro di brodo,
un bicchiero di vin bianco, condito di {2~
Tej pepe, un mazzetto d'erbe fine, garo-
fali, e noce mofcata. 'Quando! fard’ eot-
to, paffate dellaifarina per lapadella, per
legar la falfa’; e guarnitelo di pan -fritto.
latti di vitello, e fugo di limone in fer.
virlo. . X
Arrofti, o' Griglidde, fopra la gratella,
Quando fi ha'gualche volatile freddo,
come tacchini , fo"altro, Per farne une
Antié, we potrete’préndere ¢ ali, le co-
fce , ed il Gropponé, grigliarli con fale,
e pepe; paflar farina per la padella con
lardo fouduto , metterci oftriche , acciu-
ghe , capperi, noce mofcata, un poco di
alloro, e limon verde, ua bicchier d'ace-
to,
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to, ed un poco di brodo, e far bollire il
tutto infieme. - .

Tordi in Ragk, ed .in Pafticcio, ,

Si pud imicare per li Tordi gli apparec-
«<hi, ¢ke fi troveranno per Ii’pezzi ;poco
differenti da quefti . Se ne pud farc. tra
gli altri un pafticcio caldo ed un Ragh
paflandoli.alla padella per queflo ultimo,
con lardo fonduto,.un paco.di farina, un
mazzetto d'erbe fino, pepe , fale , noce
mofcata, un poco di vin bianco, capperi,
e fugo di limone in fervirli.

Tardi in Zuppa.

Per la zuppa, che fe ne & deferitea al
brodo fcuro, paflfateli medefimamente con
Jardo fonduto, avendoli votati, e mettete-
li 2 cuocere con .buon brodo proprio 2
quelia, come fi & veduto altrove. Paflate
ancora li.fegati alla padella col medefimo
lardo, e poi peftateli, e paffateli per fla-
migna col medefimo brodo, ¢ li mettere-
te dentro i voftri tordi, o fopra la zup-
pa , avendola imbandita , € guarnita di
funghi.,

.. Godivee. .

Si-fon di gid vedute diverfe maniesedi
‘Godivl per differenticofe: bafterd di toc-
car qul [a manjera di fare il Godivt d'um
polpetcone, che pud fervire per molci ale
ri fimili. . ,

Godivie y .per .un Polpettone ripiens 1.

. 4i Piccioni! ‘

-Pigliate della cofcia di -Vitello, di

‘buon .graflo bianchito, ¢ ‘ded lardo biana
chitoy
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rchito, ‘il tuttoben peftato, mettateciqual-
«che tartufo, e funghi trid, ‘della cipolla,
del préfflemolo, una mollica dipanebagna«
to dentro di buon {ugo, quattroovi, due
inticri, ‘e due roffi, e formate il polpet-
tone;' come un: palticcio dentro la cazza-
.roba, ~con fette'di Jardo.fotto, Bifogia
-aver-de Piccioni ben ‘paffati: conrognifor-
ta- d’ erbe ‘fine , e buone 'guarniture, e
‘qualche piccola fetta di Profciutto .ben
fottile , il tutto ben condito. Mettete i
voftri Piccioni dentro il polpettone e fini-
te di coprirfo col jpieno. :Affinche non
‘crepi punto , fi fbactte un. ovo, e von la
mano fe- gli :accomoda propriamente, Si
rovefcia fopra le fette di lardo;. che fono
"attorno, e fi*fa cuocere alla:brace: a pics
col fuoco fotto, e fopra. Si ferveper Anw
tré . “So ‘ne pud riempir di- Quaglic, o
altre fimili cofe, ..
‘Granate .

‘Per fare una Granata, bifogna-aver una
‘quantitd di Fricondd lardatedipiacoli lar-
di, ed una cazzarola tonda, che non fia
‘troppo grande. Meteeteci di belle fecte di
lardo in fondo, ed accomedatelevoftre Fri-
-condd- , il' lardo dir fuora: via, <che fiang
ppntute- al mezzo, ¢ che fi tocchino I' un
t'alera, per paura- che' quefta sion. fiv dis.
‘faccia mnel cuocere . Si fanno tener infies
me consdella chiara'dvevo. sbattuta, den.
tro la quale i bagna I3 mano per umet-
tarle alle- bande ove debbono eﬂ'egefuﬁ
fottile , <he-altrove, Si. mecte:dentro al

ya-
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vacuo, che quefta fa, ed attorno unpoco
di pieno .cde’ Mifotoni, o altri Godivix,
rifervando il mezzo per metterci {ei Pic-
cioni, paflate in Ragu de’ lattidivitello,
tartufi, -funghi , e piccole fettedi profciut-
to, il ‘tutto ben condito, cd il Ragi fe
gli getta dentro ancora, come {e quefto
foffe un polpetione, fi fcuopra il d.flopra
col refto del pieno garbaggiandolo con la
mano :bagnata nell’ovo, e fi unifcono le
Fricondd una contro I'altra, fi meue per
\di {opra ancora qualche fetta di lardo, e
{i fa cuocere alla brace, affinché prenda
bel colore. Per fervirla, bifognarivolear-
la fottofopra, cd avendola ben fgraflaca,
a rirete la punza delle Fricondd, come a
una Granata, c¢ la fervirete caldamente.
Granatina 4i Galline Cappone , Pollafiri,

- Piccioni, Pernici, ed ogni forta °
4’ altro Volatile .

Bifogna fare un' buon Godivr della
medefima Inaniera, che per li polpettoni
qul addietro ricordarfi di legare il Go-
livd con rofli d ovo, e con mollica di
»ane bagnato nel buon fugo , o dentroun
>ochetto di pana di latte. Il Godivd ef-
endo fatto, prendete una Tortierafecou-
lo la grandezza del voftro piatto, e mete
ceteci delle fecte di lardo ben fottili,
Mettete il voftro Godivufopra quefte fete
‘¢ , ¢ con ]a mano bagnata dentro un
wo sbattuto, formate un vacuo feconda
a graudezza del voftro tondo, o pieno,
lzandogli orliall’altezzadi tre -di .t:;) > @
' cg
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che fiano da poter refiftere. Prendete le
voftre pollaftre crude, oaletri volacili, ta-
gliateli in mezzo, ¢ batteteli bene. Pafe
fateli dipoi in una cazzarola -con dellar-
do, preflemolo, € cipolla, ed un poco di
farina, e dopo metteteci un poco difugo
condendoli bene, Ci fi aggiuntano fette
di tartuft, funghi , e latti di wicello, I
tutto eflfendo gquafi vicino a effer cotto in
maniera , che non .ci fia pit gran falfa,
accomodate quefti volatili -dentro la voftra
Grapatina , e¢ panatela propriamente per
di fopra, per farli prender cclore al for-
no. Avendola cavata , -bifogna ben fgec-
ciolarla, tagliar lc fette attorno, e faslz
{correre fopra il voftro piatto , o tondo.'
Ci {i pud mettere un Coll di funghi , e
fervirla caldamente per Antré.

Gruo in Antremé.

Bifogna prenderc del Grudj metterlo
dentro una piccola pignatta, empirla di
Jatte , con un pezzo di cannella in ba.
flone, un poco di fcorza di limone ver.
de , coriandoli, unpocodifale, edun flec.
o di garofalo. Fatelabollire fin a tanto ch
diventino uma cremadelicata . Dopo cio paf
{atelaper flantigna, ed avendola votata dén
groun vafo, metteteci un poce.di zucchero
Tenetela dipoi fopra un fornello, che nonfi
troppo ardente, percheé non bifogna pmn
to ,- che bolla di pitt. Bifogna -dimenar
da di quando in quando leggiermente
e quando il zucchero far: disfatto, pc
{atela fopra la cenese calda , e la copr

Iete,
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rete, in maniera, che ci fi formerd fopra

uwna tela denfa. La fervirete caldamente
dentro 1l medefimo vafo.
Piecatiglie.

Per fare un Piccatiglio di Pernice, of-
ferverete il medefimo, che farefte per un
Piccatiglio ordinario di Caftrate. Ci po-
trete aggiugnere del profciutto, ftemperana
dolo con buon fugo, e guarairlodipicco-
le crofte di pan fritto, e fugo di limone
in fervirlo.

Piccatiglio di Carpa,

Metteteci dentro un poco di capperi »
funghi, tarcufi, ed altre guarniture, che
averete il.cutto ben peftato, eben condito.

Ci {ono ancora aleri Pizcatigli, che . ft
troveranno nello fcorrer della Tavola, a.

luoghi , ove quefli fi rapporteranno partie
colarinente,

Harics.

Si & veduto qui addietro la maniera di
fare 1 caftrato in Haricd , come alero-
ve, Se ne pud fare ancora di pefci , co-
me alerove , ed altro. Ecco qul ancora
per li legumi, che fi chiamano fagioli, o
Harico.

Confervare , ed accomodare i Fagieli,

Se ne pud confervare in due maniere,
o conci nell’ aceto, acqua, e fale, come
li cetrioli, o ben fecchi, dopo averli pu-
Iiti, e bianchiti. Si fanno feccare al So-
le, e quaido fono ben fecchi li mettercee
in un luogo, che non fia umido. Per far-
Li rinvenire i tersete a molle due giorni
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continui in acqua tiepida, eripigliano qua-
fi P'ifleflo colore, ¢he quando {i fono col-
ti. Li farete dipoi aleflare, e gliaccomo-
derete all’ ordinario. Quelli,che ficonciano,
© marinano, quandofon ben conditidentro
una pentola, con qualche garofalo, edun
poco di pepe, bifogna ben coprirliper pau-
ra, che non fi guaftino, potendoci mettey
fopra del burro fonduto, Quando livorre-
te porre in opra, fateli ftare 2 molle nell®
acqua, come gli altri, affinché fidiffaline
bene, e dopo w~i poflono fervir, siperin-
falata, o per Antremé, dopo averli alléf-
fati, e paffati alla pana.

- Attellette, 0 Bacchette,

T.e Bacchette -fono ancora un pezzo &’
fmtrcmé. Fccovi quello, che fono. Pren-
ete de’lacti di vitello, edalleflaceli, bi-
fogna .tagliarli in piccoli pezzi, con de’
fegatetti, ¢ del piccolo Jardo bianchito,e
paflar il .tutto con un poco dipreffemolo,
cipolla, farina, € .ben condirli. Effendo
guafi cotti in maniera, che i fia un po-
co di falfa, ¢ che clla fia legata, fate
delle piccole bacchette, o fiano fteccaden-
ti, ed infilzatevi i vogri pezzi di fegati,
di laeel di vitello, e de’piccoli lardi, fe~
<ondo la lunghezza de'voftri fteccadenti,
o bacchette; bagnateli dentro la fala,ed.
avendoli panati jpotrete grigliarli, o frigger-
li.Se re guarnifceancorade’ piattid*arrolto,
Qftriche , maniers &' accomodarle

Bifogna metterle deatro una cazzarola
€on uu pogo d'acquay € §’ ag:cao_ed farle
a3tc
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«Jare un bollore. Cavatele dipoi, el'acqua,

che & dentro le gufce, confervatela per
mecteria dentro liRagt, allorché fon vi-
cine a TYervirle.

‘Se ne fa .in quzfta maniera un Antrédi
Pollaftr] ripicoi all’ Ofriche, come i de-
ferivera-dentro I'articolo de’ Pollaftri, co-
me altrove, ¢ i ¢ di gia oflervata lama-
niera d’accomodare il luccio, ed altripe-
fci all’Oftriche , come altrove, ed un® Ana-
tra all’ Oftriche, e cid, che fi pratica per
molte altre cole. Eccovi per {ervir dell’
Oftriche in particolare. -

o Offriche nll* Addobbo .

Prendete dell Oftriche, che aprirete, e
‘le condirete d’erbe fine, come preflcemolo,
cipolla, timo, bafiilico, un pochettino di
.ciafcuna cofa dentro in ogni oftricha, ed
.ancora del pepe, ed un poco di vin bian-
-co ., Dipoi le ricoprirete col loro guicio, e
'le metcerete al fuoco fopra una gratella,
e di quando in quando metterete la pala
xofla per .di {opra . Effendo vicino a fer-
virle, le imbandirete nel piatto, efervire-
te difcoperte.

_ ‘Offriche ripiene.

Aprite le voftre oftriche, € fatelebian-
«chire , dopo e pelterete bene con preflemo-
lo, cipolla, timo, fale,pepe,acciughe, e
buon burro. Fate bagnarc-una mollica di
‘pane, che i mefcolerete con noce mo-
{cata, ed alere fpeziarie dolci, due,o tre
roffi d'ovo, e pelterete il rutto infieme,
Ne riempircte le voftre conchiglic detl’
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oftriche , ed avendole dorate, o panate,
le metterete a cuocere al forno {oprauna
gratella, e le fervirete a fecco 5 oconfu-
80 di limoneo

Offriche marinate, e fritte,
 Dopo-averle fatte “marinare: 2l fugo di.
limone, fi poflono mettere in gonfietti, e’
friggerle con bel colore.

Tefte di Pefce.

Abbiamo gid defcritto nell’ articolo del
Luccio, a che fi puo mectere la tefta al
corto brodo. Si pud ancorafervire in zup-
p2 , come ["altre particolarmente  quella
di Salmone falata, per la quale offervate
cid, che & qu) fotto defcritto.

Tefta 4s Salmon [falata in Zuppa.

Scagliate la voltra tefta di Salmone, e
lardatela di lardoni d'anguilla conditi di
pepe. Paflatela alla padella conburrarofs
1o, & fatela cuocere dentro una baftardel-
la di terra , con puré liquida, erbe fine,
e limon verde ¢ aggiugneteci de’capperi ,
fanghi , ed oftriche paflate alla padella
con burro roffo, con_un,poco di farinal,
€ preparate ogni cofa propriamente fopra
la voftra zuppa , con {ugo di limone in
fervirla. - . . :

Tefta di Cinghiale per dnireind,

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, Fie
nirete di ra{chiarla col-cortello; e la met-
tercte, come bifogna, Dope quefto Jadia

19“%«
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fofferete, levando le due mafecelle, cd9 il
grugno, La fenderete per di fotte inma-
niera, che fi tenga attaccata di fopra per
la ful a pelle, eleverete le cervella, cla
lingua. Prendete il voftro cortello,e con
la punta farete penetrare del fale dentro
tutta la carne. Dipoi la tornerete- come
prima, congiungendolainfieme, ela leghe-
rete bene, involtandoladentro una falviet-
ta, Bifogna aver un gran Calderone , e
mettercela dentro propriamente con gran
quantitd d’acqua, ogni forta d’erbe fine,
zinna di porco, coriandoli, due foglie di
alloro, anift, ftecchi di garofali, e [noce
mofcata rotta, e del {ale, {ecredefte, che
non fofle filata a baftanza. Cibifogna an-
cora della cipolla, erofmarino, edeflendo
mezza cotta , ¢€i metterete un fiafco di
buon vino, e finirete di farla cuocere per
lo {pazio di dodici ore.
La Lingua del ‘Cinghiale.,

Si pud ancora far cuocer la_lingua dene
tro il medefimo brodo. -.

Se avete il tempo, potete lafciare la
inedefima teflta deatro il fuofale, e falar-
la , innanzidifarla cuocere , Effendo cotta,
lafciatela raffreddare dentro il fuo brodo,
¢avatela dipoi, accomodatela propriamente
in ud piatto, e fervitela fredda inticra,o
in fette.

Profciutto per far U Effenza .

Bifogna aver di piccole fette di profciut-
to crudo , batterle bene, e paffarie nella
cazgarola con un poco di lardo fonduto:
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mettetele fopra uno fcaldavivande con fuo--
co molto, ed avendo uncucchiaroalla ma--
no, fateli prender colore con un poco di
farina . Effendo colorito, ci fi mette ur buon.
fugo di vitello, un mazzetto dicipolle,e-
d’erbe fine , de’ ftecchi di garofalo , uno
fpicchio d’aglio, qualche fetta dilimone,
un pugno di funghi eriti, tartufitagliati ,
qualche .crofta di pane, ed un bicchier &
aceto. Quando il tutto fara cotto, paflate-
lo propriamente per ftamigna, e mettete
quefto fugo in luogo proprio, fenza che-
bolla di vantaggio . Vi fervira per ogni.
forta di cofe ove entra“del profciutto.

Pane al Profciutto.

Paflate le voftre fette di Prolciutto ,.
come quy fopra , fuor che- non ci bifo..
gna punto di funghi, né paffarle per fla.
migna, Efféendo cotte, fe non fono a ba-
ftanza legate , ci fi' metterd un poco di
Coli di pane . Bifogna avere un pam da
zuppa, fenderlo per il mezzo in maniera,
che le due crofle fotto, e fopra fieno ina
tiere: levata la mollica di dentro , fate-
Ie feccare , e prender colore all aria del
fuoco, © al forno, che fia toflo. Quando
farete vicino a fervirlo, prendete le’ due:
crofte , unitele infieme dentro un piccol.
piatto , avendole fatte bagnare um poco:
dentro la falfa ¢ mettete il voftro Ragi
dentro la {alfa, ¢ mediocremente. Si pud-
guarnir con de’fegati alla rete ,. Je fervie
per Antremé,
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Baficclo A} Profetutto.

Abbiate un buon profciutto, lavateglila
pelle, o cotennay ed il grafio cattivota~
gliate il manico, e levate I'oflo del mez-
zo, Dopo copritelo di fette di lardo , e
ferte di manzo, con erbe fine, e [pezie-
rie, fette di cipolle, una foglia di alloro
ed effendo cosY bem coperto , mettetelo.
alla brace con un coperchio per di fopra,
che non refpiri da alcuna parte: lo fare-
te cuocere circa dodiciy o fedici ore, che
il forno non fia troppo ardente ; effendo
cotto, lafciatelo raffreddare dentrola me-
defima pentola, Formate intanto unagrof«
fa pafta , con un poco di burro' 5 0 0vVo,
acqua, € farina. Pighate il piatto, dentro
il quale volete fervirlo, ¢ fate un grand’
orlo attorno con quelts pafta, che quefl”
orlo fia forte, ed abbiadel piede, affinche
pofia foftenerlo’, perche non ci & puntodi
fondo. Si garbezgerd quefta {ponda—per di
fuori con piccoli fiori, gigli, edaltre opee
razioni , Fatelo' cuocere dentro il forno,
ed eflendo cotto, levate il voftroprofciute
to, cavate via tutto il graflo, che éattor-
no , e, mettetelo dentro il voltro piatcocof
{ugo, che avera fatto, Mettete ancora del-
le medefime” fette di manzo , per empir
gl'intervalli, e del graflo, e lo finirete di
riempire, come fe fofle ftato facto dentro
il pafticcio. Ci fr aggiunga un poco di pref-
femolo trito, e fpoiverarlo di croffa dipan
grattato, farlo prender colore con la pala
del fuoco roffa, e fervirlo freddamente .

G, Ale
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3 Altro Pafticclo #i Profciutto.

Levateli [a cotenna, ed il graflfo cateis
vo, tagliate la punta, e difoflatelo, come
I'addietro. Fate una groffa palta bife con
farina dizfegala, e dell’acqua, accomodate
il voftro pafticcio tondo, d'unagrandeal-
tezza : mettete al fondo una quantita di
Jardo trito, e peftato , 2ccomodateciii pro-
fciutto, e metteteci delle foglie d’alloro,
quattro, o cinque fette di limone, e mol-
te altre fecte di lardo per di fopra . Copri-
telo dipoiicon la fpoglia, il tutto garbeg:
giato , doratelo con un roffo d'ovo, efa
telo cuocere al forno da fei ore, e fervi-
telo freddo.

Profciutto in Rage all’ Hlpoera.

Rifogna paflar delle fette di profciutte
crudo alia padella. Fateuna falfa con zuc-
chero, cannella, un maccaronepeftato, vi-
no roffo, un poco di pane biancotrito, e
metteteci le voftre fette, efugo di arancia
in fervirlo.

© Profciutto in altra maniern.

11 profciucto fi ferve altrove con pezzi
dicarnefalaea , con falciccioni, e lingue fo-
derate .

Vedete qul dopo per le frictate di pro-
fciuteo, edipollafiri, e piccionial profciut-
* to, e ciafcuno al{uoluogo,come ancorail
Col} di profciutto, qui addietro,

Profcintto di Pefce.

Prendete della carnedi tinche , d’ anguil~

le, e di falmon frefco, € de latei dicar-

pa , che tritercte, e pefterete in un mox~
taro
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taro, con fzle , pepe, noce mofcata , e

burro. Meflcolate bene tutte quefle carni
inflem2, e formatene una maniera di pro=-
fciutto , fopra delle pelli di carpa. Invi-
lupperete il tutto dentro una telanuova,
che cucirete ben firetea, elo farete cuoce-
re con meti acqua, e vino , condito di
garofali, alloro , e pepe: lafciatelo raffredda-
re dentro il {uo brodo, e fervitelo con lau-
ro, erbe fine tagliate minutamente , e fet-
te di limone., Lo poteteancora tagliatrein
fette, come il vero profciutto.
Pieno di Pefce, per far Pollafiriy e
Piccioni falfificats.

. Si pud imitare colla ftefla manicra una

lacchetta, ofpalla, come purede’ Pollaftri,
e Piccioni, e col pieno, che fi puo vedc-
re qul addietro.
' Giulien .

La Giulien ¢ una zuppa molto confide-
rabile. Eccovene la maniera. Fatearroftire
una lacchetta di Caftrato, efgraflatela bene:
lzvatene la pelle, e quandofard arroflica,
mettetela dentro unapentcola grandeapro-
porzione, perché ci fia del brodo perla vo-
ftra zuppa. Mettete infieme un buon pez-
zo di fetta di manzo, di colciadi vicello,
un buon cappone, due carote, due rape,
altrettante paftinacche,.radiche di prefle-
molo, fellari, e qualche cipolla fteccata.
Fate cuocere tutto cid lungo tempo ,
affinche il voftro brodo fia ben autrito.
Bifogna aver in un’altra piccola pi-
goatta tr¢ , O quattro mazzi di fparagi,
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un poco di acetofa, tagliata con duecol-
pi di cortello, e del cerfoglio. Fareteben.
cuocere con del brodo delfas voftra pignat.
ta, e le voftre crofte avendo bollito, ac-
comoderete gli fparagi, e I’ acetofa per di
fopra, e niente 2all’ intorno..
Altre Zuppe alla Ginliem

Si fanno ancora delle zuppe alla Giu-
Hen 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 ,. qu} fopra ; onde:
guarnirete la zuppa con punte di fparagi,
cio¢ col verde folamente, comedi piccoli
pifelli, )

Sugo.
_ Si & defcritta qul addietro la manjera:
di trarre li fughi, tanto per lezuppe,che
per altre cofe. Eccovene qualche altra..
Sugo di Vitello,

Tagliate un pezzo di cofcia di Vitellos
in tre parti, mettetele dentro una pento-
la-di terra , € turatela in maniera tale
col fuo coperchio, e palta, che non refpi~
ri punto. La metterete fopra un poco di
fuoco circa due ore di tempo ,edil voftro
fugo fari fateo per fervirvene dentro le
cole, ove fi defcrive , che & bifogno di
metterne, per renderlepiil fugofe, e diun
miglior gufto.

- Sngo di Manxo, ¢ 4l Gaffrato,

Potete praticar Iz medefima cofa , ov-

veig
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vero vedete quel, che & ftato dettoal pri-
mo Articolo de'ColYy come i vedra nella
Tavola.

Sugo di Pernicey e di Cappone.

Fate arroftire I'una, e I'altro, ed ef-
fando cotti, gli fpremerete {eparatamente
per trarne il fugo,

Sugo di Vitello, e d'aleri,

Si pud ancora far cost medefimamentey

come li fuddesti. |
 Sugo di Pefce, .

Pigliate delle tinche, edelle carpe, sfan-
gate le. prime 4 e fendetele per il lungo ,
¢ fcagliate le carpe, levate via le baife
della tefta dell’una ,edell’altre, e mettete
quefti pefci in un piatto d”argentocon un
soco di burro , Fateli rofolare 4 coms il
manzo, ed effendo cotti, metteteci un po~
co di farina, che farete ancora rofolare col
refto, e poi del brodo, fecondo quel, che
ne avrete a fare. Paflate il tutto deatro
un pannd, € fpremetclo benforte. Condi-
telo d’un mazzetto & erbe fine, fale,elie
mon verde, fteccato di garofali, e ve ne
fervirete s tanto per le voltre zuppe, che
per gli Antre, ed Antremé di pefce.

Lattugbhe alla Dama Simona .

Perempirdelle lattughe alla Dama Sia
mona , bifogna prender delle latcughe ca-
pucce, farle bianchire {olamente, che ab-
bino fentito il calor dell’acqua , cavacle, e
farle (gocciolare . Pigliate della carne di
pollaftri ; e capponi cotti, che avrete,pe-
ftatcla con qualche pezzo di profciutto cotto,
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qualche fungo, ed erbe fine, 1l tutto con-
dito, e ben peflato mettetele dentro una
cazzarola con due pugni di mollica di pa-
ne, e quattro, o cinque ovi, fecondo la
quantita del voftro pieno. Bifogna riempir
le voftre lattughe dentro il cuore, edopo
che faran pienc, legatele bene , ¢ fatele
cuoccre con, buon brodo . Effendo cotte,
bifogna fare un buon bianco dipidrofii d°
ovo , ma che non fia giravoltato punto.
Cavate le voftre lactughe, {gocciolatele bea
ne, e slegatele, e mettetele dentro quefto
brodetto, che fi mantengano calde, Sifer-
vono per Ordover fra gli Antré.

Si guarnifce ancora delle zuppe di voe
Iatili ripieni, con f{imili lattughe, e {ene
riempifcono per 1i giorni magrid’un buon
pieno di pelce, o d'erbe, e d ovi, .

Lamprede .,

Si poffono accomodare in una di quefte
due maniere: cavatele il fangue, e ferba-
telo ; dipoi levatelela morchia dentro dell’
acqua calda, a mettetele in fette, che fa«
rete cuocere dentro una baftardelladitcer«
ra con burro roffo, vin bianco, fale, pe-
pe, noce mofcata, un mazzeteo d'erbe fi-
ne, ed una foglia d'alloro, poi metteteci
il fangue, che avete ferbato, con un po-
co di farina fricta, e capperi , ¢ fervitela
suarnita di fztte di limone. ’

Lamprede alla [alfa dolce.

Per metterle alla falfa dolee, dopoaver-.
le levata la morchia , fatele cnocere con
vin roflo, burro roffo ;, cannella , zucchero |

pepe,

. ]
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pepe, fale, un pezzo di limon verde , ¢
fugo di limone in fervirlo.

Lamprede in Zuppa .

Se fe ne vuol fare una zuppa , taglize
tele in pezzi, dopo averle levata la mor-
chia , e paffacele alla padella con burro
roflo, farina, erbe fine ben minute, qual~
che fungo, fale, puré liquida, ed un pez-
zo di limon verde. Effendo cotte, imban-
ditele fopra le voflre crofle mittoné , e
fugo di limone in fervirle.

Lamprede in Pafticcio.

Vedetene la tnaniera all’articolo de’Pa-
fticci , come altrove.

. Locufe.

La maniera di fare un piccatiglio di
locufte, non dee tenerci a bada, effendo
comune con gli altri piccatigli di quefta
natura,

Locufte in infalata.

Per fervirle in infalata , fi pud vedere
quel , che & ftato detto , come alerove ,
toccante ' infalata di pefci, ed aggiugne-
re dentro la falfa di quel, ch’¢é dentro il
corpo delle loculte,

Rkocufle in Ragls, ¢d in Zuppa.

Difoflandole , dopo che fono cotte , e
tutto quefto non & niente difficile , non
avendoci , che ad offervare fopra quefto
quello, che fi troverd {piegato altrove in
diverfi luoghi circa altri pefei.

Lapin 4 e Laprd , cieé Conigli,s
¢ Coniglietti in Torta.

I Conigli, ¢ Conjglietti fi pofiono met-
tere
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Zere ancora im tortay tagliandoliin pezzi
che pafferete alla padella con lardo fondu-
to, un poco df farina fritta , erbe fine,
cipollette, fale , pepe, noce mofcata, ed
un poco di brodo, Effendo riffreddati, for—
matene [a voftra torta con pafta fina , e
guarnita di {pongoli, tartufi, lardo pefta-
to , e ricopritela con la medefima pafta.
Fatela cuocere un' ora, e mezza,e quan«
do {ark a mezza cottura, metteteci lafals
fa, ove gli averete paflati, efugo diarane
ce in fervirla, , _
Conigli', e Coniglietti alls falfa al
Profcintto. _ ,
Si pud ancora dopo che li voftri Conis
gli, e Coniglietti fono arroftiti y.tagliarli
per metdy e farcl una falfa alprofciutto.
Levdy cioé Leprotts alla Saingarz.
Lardate i voltri Jeprotti propriamente 4
¢ fateli arroftire, bifogna dipoi averdelle
fette di profciutto ben battute, epaflarle
con un poco di lardo , e di farinz , um
mazzetto d’erbe fine, e del buon fugo y
che non fia punto falato, e far cuocere il
tutto infieme, metteteci ancora un bicchier
d’aceto, e legate quefta falfa, conunpo-
co di Coli di pane. Tagliate 1i voftri le-
_protti in quarto, ed imbanditelidentro un
piatto y» o tondo j gettate la falfa fopra
‘con le fette di profciutto, efervitele cal~
damente, avendole bene fgraffate,
Pollaftre , Pollaftvi, Piccioni alla
‘Saingara,
Si fan nella medefima maniera delle
Pol-



1
Pollaftre alla Saingari, come pure de'sfor.,
Iaflri', e de’ piccioni, fuorché non fi ta-
gliano in quarto, fe non ft vuole.
Leprotti lardati alla [alfa dolce, o
peverata .

Lardatene una fpalla, ed una cofcia, e
I'altra no, ed. avendoli fatti arroftire fer-
viteli con una falfa dolce , o peverata ,.
guarniti di marinati..

Leprotto alle SVizzers.

Fateli in quarti, e lardateli di groflt
fardi . Fateli cuocere con del brodo, con-
dito di fale, pepe, garofali , ed un poco
di vino. Effendo cotei, paffate il fegato,
ed il fangue per I2 padella con un poco
di farina, e mifchiate il tutto infiemecon
un bicchier d'aceto, olive difoflate, cap-
peri, fette di limone per guarnirli.

Leprotto in zuppa all' Italiana,

Bifogna tagliar il leprotto in quattro
quarti, lardarli di grofli lardi, e paffarli
alla padefla con lardo fonduto, metteteli
2 cuocere con brvdo , tal qual fi pud ve-
dere altrove, con datteri, vuapafla, {cor-
zadi limohe, cannella, fale, ed un poco
di vin bianco. Imbandite il tutto fgpra
le voftre croftebollite, e fervitela confu-
go di limone guarnita di fette, e di gra-
ni di melagranata. -

Leprotes in Paflicelo,

_Offervatene 1a maniera all’ articolo de”
Pafticci. :

. Limande, Pefce Paffera.

Si pud proccurare d'imitare con la Paf-

fera.
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fere le maniere , che fi vedranno per le
sfoglie, poiché perquel, che & dimetter~
le al burro bianco, o di farne un Razl,
paflandole al burro roflo, dopo averle ta-
gliata la tefta, quefta & cofza affai comu-
ne, per non eflere ignorata da alcumo.

Pefce Cane,

. Non-ci fermeremo punto né meno fo-

pra la maniera di fare uno flufato di pe-

{ce Cane, o fopra gli apparecchi, che gli

poflcno convenire , perché bafta regolarfi

con altre cofe fimili.
Macrofe.

Quefla & un'Anatradi Marve , che ba il fan-
gue freddo, perche nafce in Mare, ¢ fi
mandia in Francia in giorni di magro.
La potete mettere all’addobbo totalmen-

te come un’ Anatra, 0 un Anatrotto, ed-

effendo cotta, fervitela fopra una falviet-
ta bianca, guarnita di preflemolo, e fette

di limone,

Macrofe al Cetriolo,

Se ne fa ancora un Antré al cetriolo,

come molti altri . :
Macrofe al corto brodo.

Dopo averla pelata, e vuotata, lardate-
1a di groffi lardoni d’anguilla, fatela cuo-
cere quattro, o cinque ore a poco fuoco,
con acqua, fale, unmazzetto d'erbe fine,
alloro, garofalo , p2pe, un poco di vin
bianco, ed un pezzo di burro, Fateci la
{alfa feguente chiamata peverata,

Salfa peversta, .

Con burro bianco, faritia , f'alcb,_ pepe

130-
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bianco, limon verde, ed aceto, e fregate
una fcalogna nel fondo del piatto ,. ove
volete metterla. '

Macrofe in Ragu alia Cisccolata .

Avendo pelata., e neteata propriamente
Ia voftra Macrofe, vuotatela, e lavatela,.
fatela bianchir fopra la brace, e dipoi mete
tetela a bollire in una pentola.e condi-
tela di fale, pepe, alloro, ed un mazzetto
d'erbe fine. Farete un poco dicioccolatay
qual getterete dentro . Preparate nel me-
defimo tempo un Ragt- corr li fegatiy fune
ghi, fpongoli, pruguoli, tartufi, tre once
di maroni, e la voftra Macrofe eflende
cotta, @ pofta dentro il fuopiatto, verfae
teci il voltro Ragd per di fopra , e ferw
vitela guarnita di quel , che voi velete,

Macsrofe in Harics.

. Fatela cuocere , come la fuddetta , &
fate un Ragn di rape , che pafferete un
poco al roffo . Le bagnerete dipoi con la
falfa della voftra Macrofe, la quale eflfen~
do cotta la ctaglierete in pezzi, e ¢ci met
terete dentro le voftre rape. Imbanditela,
e fervitela, quando fard tempo , guarnita:
di quel, che avrere.

Macrofe , o Po pury, cioe confnmata nel -

Vafe , ove fi cuoce.

Lardate la voilra Macrofe di groffi lar-
doni di anguilla , e paflatela alla pa-
della con burro roflo. Dipoi mettetela
dentro uma pignatta , o baftardella di
terra con un poco del medefimo burro ,
¢ di farina , ed acqua , condite di fale ,

gar0=
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sarofalf, pepe, noce mofcata, fanghi, um
mazzetto, e limon verde . Fatele cuocere
~a picciok fuoco circa quattro , o cinque
ore, come al corto brodo, e volendo fer-
virle, aggiugneteci dell’oftriche, capperi,
e {ugo di limone. :

Macrofe arroffo,

La bagnerete nel cuocerfi con burro, &
con {ale , dipoi fateci una fal{x col fega-
to, che fi peffaben minuto’, e che fi met-
te dentro il Dagu con fale, pepe y noce
mofcata, funghi, e fugo d’arancia.

: . Macrofe in Pafficcio,

Bifogna prendecre’le Macrofe, che fiano®
ben pelate, e ben pulite , e’ batterle un
poco {opra il petto, farle bianchire alla
Brace, e legarle attorno. Prendeteil fega~
to con tartufi eriei, funghi, burro, e pref~
{emolo, un poco di cipolla , e di cappo-
ni; con ancora un' acciuga ,. il tutto ben
trito, ben nutrito, e ben condito . Bifo~
gna riempirne il corpo della Macrofe, e
falvar un poco di queflo: pieno medeflimor
per mecterne di fotto ., Formate il voflro
Paiticcio di due fpogliey € poftaci frammezzo:
la voftra Macrofa, fatela cuocere 2l forno ..

Se volete fervirlo caldamente y» bifogna
farci un buon Ragh compofto di latei di
carpa, code digambari, funghi, etartufi,
o pure un Ragu all’offriche, il tutto fer-
vito propriamente . E fe lo volete fervir
freddo, dopo che & cotto, nen ci occorre
altro, che lafciarlo raffreddare , efervitelo
aquando vorrete,

Mz
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Macrofe in Zuppn ..

Per far 12 zuppa di .Macrofe , bifogna
farla bollire dentro buon brodo di pefce,-
Effendo cotta, fate bollire 13:voftra zup-
pa con quefto brodo. Cenviene dipoi aver-
un buon piccatiglio di pefce , per metter-
fopra la- voftra Macrofe, quando I’averete_
accomodata fopra la’ zuppa, e che fard bol
lica fufficientemente-. Guarnitela con filee-
| e . . a ~ L]
ti disfoglia, o di pefce merlz, o di'gamba~
ri, o altripefci4 un-buon Ragi per difo-
pra, ed un buon Col} alli gambari, ofun-
ghi, il cutto fervito caldamence-

Si fanno ancora. zuppe di Marcofe alle:
lenti . .
' Pefce Sgombro detto Macchers.

Li fenderete', o taglierete un poco per-
il lungo della fchiena, avendoli votati, e-
{alateli con olio , fal trito, pepe, e finoc--
chio, fnvoltateli con finocchio verde, per-
farli arroftire, e fateci una faifz con bure
to roffo, erbe fine trite mihutamente, no--
ce mofcata, fale, finocchi'y vua fpina alla.
(ua ftagione, capperi, ed un bicchier d'a=
lsetoy guarniti di fette di limone.,.

Sgombri b Zuppa,.

Si pud ancora fervirli in zuppa-, dopo
rverli. fattic friggere- bene- a: propefito in-
Surro purgato, e bollir dipoi in unz caze
zarola con buon brodo -dipefce; o d’erbe:
zuarnita di funghi in Ragw, capperi, {u-~
g0, e fetee di limone:,

Marinati .
St mettono differenti cole in marinatos.
0 pec
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© per guarnir aleri platel, o per farne
piatti. Si guarnifcono delle fricaflé¢* di pol-
laftri, ¢on aitri pollaftri in marinato’ It
marinato di vitello ferve “a-guarnire de’
piatti di vitello ripieni, o lunge di .vitel-
lo arrofto, e cosi del refto, come piccio-
ni, pernici, ed altri, de’quali-fi pud far
ancora de’ piatti feparati per Antré . Scor-
reremo intanto quel, chc & qul da offer-
vare fopra quefto particolare. .
. Marinato di -Pollafira, "

_Spezzate in quarti’i voftri pollaftri , e
fateli marinare con fugo di limone , ed
agrefto, o aceto , fale , pepe, garofali,
cipolle, e alloro. Lafciateli dentro quefto
marinato lo fpazio di tre ore, dipoi fate
nna palta chiara con farina, vin_bianco ,
e roffi d’ovo, bagnateci i voftri pollafiri,
e fateli friggere nel lardo fonduto, onel-
lo ftrutto , e ferviteli in piramide , con
preflemolo frirto , e fette di limone , fe
queflo & per fare un piacto particolare.

‘ Marinato di Piccioni.

Bifogna farli marinare al fugo di limo-
ne, ed agrefto, come qui fopra , con gli
altriceadimenti, avendoli tagliati, of{pac-
cati per la {chiena, affinché il marinato
penetri, o tagliati in quarti; li lafcierete
due, o tre ore dentro il marinito, dipoi
gl’ impafterete, o farinarete tutti bagnati,
e fateli friggere dolcemente in bella frit-
tura. Serviteli con preflemolo fritto per
di fopra, ed attorno, ed aceto fofato, €
pepe bianco,

AMze
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Marinato di Pernice.

Fendetele in mezzo, battetele, e fatele
bagnare dentro del marinato, come li pez-
zi qulfopra, Bifogna ancora friggerle nel-
la medefima maniera, e fervirle con ace-
to all'aglio, ¢ pepe bianco, .

Marinato Ai Vitello.

1l marinato di vitello fi fa medefima-
mente per guarnire , tagliando delle fette
in maniera di Fricondd, e cosi dell'altre
ofe, che fi vorranno marinare.

Coffolette di Cafirato marinate .,

Vedetene la maniera, come altrove.

. Marinate 4i Pefc:.

.Ci {ono de' Pefci, che fi mettono in
parinato, come fi dira, € fra gli aleri le
Feftuggini.

' Marinato dé Teffuggine.

Effendo cotte, mettetele abagnare den-
ro dell'aceto, con fale, pépe. e cipolle;
oi farinatele, e fatele friggere in burro
urgato, e fervicele con preflemolo fritto,
)epe :bianco, € {ugo d'arancia.

Pefci marinati in altra manicrn,

<Ci fono de' pefci , che fimettono in
narinato in altra maniera.. Dopo averli
atti friggere , fi paffane alla padella fer-
e di limone, o d' arancia , con ziloro
wrro purgato, cipolle, fale , pepe, noce
nofcata’, ed aceto, ¢ metiete quefta fal-
a fopra i voftri pelci, che poflono eflera
e sfoglie, congre, che fono -pefci 4i ma~
re fimili ad un’ Apgnilla, faxdolle, iette
1i tonno, o,
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Si troveranno ancoraaleri mafinati dj pe~
‘fce dentro 1 articolo delle zuppe , come fae
x3 indicato dalla Tavola. -

Moviette, fpecic Ai Tordo, o Tordele,

Oltre quello, che. fi wedra per:le Mo-
viette arrofto, -come altrove dentro ‘I'artie
colo arrolto; i pud fare un Antré di Mo-
viette rapieani alla moftarda, come {e ne &
veduto un efempio, come altrove, ed una
zuppa.di Moviette al brodo {curo.

Minuodré, ¢ Minedrué, fone diverfe

cafcami, che vanno nl Cuoeo, e

-quefta & una [pecie Wi Pottaccio,

Si fan dei piatti, 0 O Ordover di Me-
nudroé , per Antreme di differenti cofe .,
Fra laltra dipdlato di;manzo, qual fi za-
glia in fette fotcili , ed avendole paffate
alla padella «on lardo fonduto , prefflemo-
lo, cerfoglio minuto, timo, cipolleintie-
¥e, pepe., ‘dale , brodo , € vin biagco , fi
fanno bollire déatro una pentola) o piat~
1to ,.-¢ fi lega la falfa con pan grattato ,
A{ugo., dicaftrato, e di limone in fervirlo,

. Menndroe di Gorvo, ed altri.

Li Menudroé di Cervo , ed altri § .ac-

scomodano nella .medefima maniera.
Lisgue,

. Abbiamo defcritti altrove , e in altro

{uogo diverfi fervizi di lingua di manzo »

¢ §'¢& veduta la maniera di fare delle lin-

gue di porco foderate, che pud effere‘ana

-cora praticato 'per quelde di caftrato.

Lingue di Caftratd ella falfa dofce,

Si poffono ancora mangiaré alla falfadol.

' 4€
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<e , dentro la quale , dopo averle farina-
te, e fritte con belcolare, le metteretea
bollire pian piano con tarcufi, eprugnoli.

Lingue di Caftrato alla carbonata.

Si mangiano ancora alla carbonata con
:agrefto, “brodo, funghi, fale, pepe, farina
feitta’, ‘noce mofcata, Jimon verde, ecolle
medefime fate bollire il cuttoinfieme, do-
po aver facco grigliare le yoftre lingue di
:cafltrato con {ale, e pan grattato, ovvero
fateei una ramolata,

Lingue Ai Vivello vipiene.

‘Bifogna prendere le lingue , € farci un
buco in dentro dalla parte della gola con
un cottello-ben fottile , e che ellc non
fiano tagliate in alcun uogo . Dipoi pai-
fate il dito tutto pel lungo, come fe fofie
un budello. Vi fi mette dentro un piccol
Ragi di latti di Vieello, fuaghi, wartuh,
preflemolo, e cipolle, il tutto ben paffa-
to con unpoco di lardo, e difarina, che
non fia tropporoffa, ebencondira, Le vo-
firc lingue eflendo piene con queflo Ragt ;
legatele ben forte pel buco , £ mettetele
dentro l'acqua calda, per poterle levar la
.prima pelle,"e dopo quefto fi mettono al-
la brace, Eflendo cotte, fifanno ben {zoc~
ciolare dal graffo, e s'imbandifcono inun
piatto con uh buon Ragd fopra. Guarni
tele di Fricondd , folamenge lardate , ¢
-fenza pieno.. .

Leisgue di Vitello in altra maniers.

. S¢ ne ponno fare degl’ aleri Antre co-
e quelli di lingue di manzo , che aba
biamo
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biamo defcritte altrove, ovvero arroftirle,
dopo averle lardate, cflendo mezze cotte
fervirle alla falfa dolce.s
Lapin Coniglio, Lebrs Coniglietti,
- e Levrd , Leprotto,

T.i Conigli {i poflono-mettere in Paltic-
clo freddo -per Antremé, come fidira qui
appreflo ali’ ultimo Articolo de'Pafticci..
Se ne fa ancora un- Pafticcio caldo per
Antré, o come quefti, che .fono defcritei
al primo Articolo, o in quefta maniera,

-Conigl in pafiiccio caldo,

Lardate i voftri.Conigli, e metteteliin
dué fpoglie di pafta brife, cioé ordinaria,
conditi di fale, pepe, .noce -mofcata, ga--
rofali, lardo peftato, alloro, ed uno {calo-
gno , Avendoli dorati fateli cuocere due
ore, e metteteci fugo d'arancia, o di li-
mone in fervirlo,

Conigli, e Leprotti in Cazzarolz

Mettete i voltri- Conigli, e Leprottiin
quarto, lardateli .di groffi Jardi, edaven-
doli paflati alla padella, metteteli dentro
ana baftardella di terra con.brodo , un
bicchier di vin bianco, un mazzettod’ er-
be odorofe, pepe, fale, farina fritta , ed
arancia,

Lépyotri alla [alfa biznca , e fenra.

- 8i tagliano in quarti, fi fende Ja tefla,

ed avendoli paflati alla padella ; come i

{uddecti con lardo fonduto, o fateli cuo-

cere in una baftardella di terza, confale,

pepe, noce mofcata, limon verde, brodo,

¢ vin bianco , A quelli, che fi metltlc;no
2
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alla fal{a fcura ¢i it aggiugne un pocogdi
farina fritta , ed agh aleri fi fa la falfz
bianca con roffi d'ovo, come le altre fi~
mili,

Merlan , Merluzzo frefco in.cazzardla,

Li merluzzi frefchi fi poflono accomo.
dare in cazzarola , come fe ne trova la
maniera per molti aleri pelci.

Merluzzi fritti,”

Potete ancor fervirli tricti con fugo di
arancia, e pepe bianco, e per quefto fen-
deteli pel doflo, e fpolverateli di fale , e
pepe, metteteli a bagnare in aceto, e poi
infarinateli, .o -impaflateli avanti , che le
frigghiate . .Si riempifcono ancora come
fegue.

Merluzzd frefchi ripieni.

Nell’articolo de’ Mirotoni in magro ve-
drete la maniera di riempirli. )
Filetti di Merluzzi in Infalata o in Ragi

in pis maniere, in Torte in Paftic

cioy €d in Zappa. _

Ne vedrete le maniere agli Articoli ,
a'quali {i rapportano , come luccio, sfo-
glie ec. :
Miroton .

Si ferve un Mirotdon per Antré, e fe
ne fa in diverfe maniere . Per efempio.
Si pud prendere un bel rocchio di cofciz
di vitello, e farne. pin fette ben fortili ,
che ft bacterd col couperet , 0, f{pacchino
da Macellaro fopra la Tavola , Rifogna
aver dell’altra cofcia di vitello che pefte-
tete con lardo bianchito , graffo di man-

H Z0,
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20 qualche fungo, qualche &artufo, erbe
fine , ed un poco dimidolla , il -tuttoben
condito. Metteteci due, o-tre roflt d'ovo,
e quando avrete fatto il pieno, prendete
una cazzarola -tonda, che non-fia troppo
grande, mettete delle fette di lardo ben
accomodate al fondo, e dopo fette di vie
tello , che avrete battute, .ed in fine il
pieno 4 che coprirete: per -di fopra col re-
flo delle voftre fette; il tutto ben forma-
to, roverfciate dipoi le voltre fette dilar-
do, ed avendole ben coperte, mettetelea
cuocere a poco. fuoco fopra, e fotto-come
una brafe. Effendo .cotto, fgraflatelo ben
propriamente , imbanditelodentro un piat
to {ottofopra, ci fi mette, fefi vuole, un
poco di Coli, ¢ fi ferve caldamente,
Miroton in altra-maniera.
Molti fanno un buon Godivi ben lega.:
to, come quello per lo polpettone . Ne
fan di poi un .orlo attorno al loro-piatto,
come f{e quefto fofle un orlo-.da zuppa ‘al
latte, compofto di .chiare d’ovo . Dorano
quefto con ovi sbateuei, .ed avendolo pa-
nato bene propriamente, gli fanno pren-
der.colore 2l forno. Eflendo cotto,-fifgoc-
ciola ‘ben propriamente il graffo .’ Bifogna
avere una baftardella di ¢erra compoftad’
un quarto di caftrato tagliato in pezzi,d"
uno fcannello di caftrato , ‘piccol'lardo’,
qualche piccione, e quaglie, fecondo la
comodita . Tutte quefle cofe effendo ben
cotte -dentro una baftardella’ di:terra con
ogui forted exbe fiic, comefequefio fofle:
WMAd
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una brace, bifogna aver de® piccoli pifelli
paflati,” o puntedi fparagi, fecondo 1a fta-
gione. ‘Cavate Te carni dalla baftardella,
fatelefgocciolare , ¢ mettetele dipoi co'vo-
fri pifelli per di fopra dentro il voftro
" piatto. Ci fi pud aggiugnere ancora qual-
che cuore di lattughe bianchite cotte den-
tro la medelima falfz, e fervirlocaldamen-
te . Nel fondo della baftardella , quando
spon c¢i ¢, che T"orlo, fi metta al mezzo
“ogni forta di buon Ragl. Si pud ancora
metterci un piccatiglio di caflrato, e fu-
-go di caftrato, e di limone in fervirlo,
' . Altre Miroton.

- . Abbiate de’eartufi, funghi, e profciut-
to cotto , il tutto ben tritato infieme :
mettetelo dentro una cazzarola con due,
-0 tre scciughe , Yecondo 1a groflezza del
“Mirotdn, peftate un pugno di capperi, €
‘meteeteli dentro il medelitn> Miroton .
“Quando vedrete , che fari vicino, bifogna
mettere i voltro piccatiglio dentro una
cazzarola, con un poco di preflemolo, di
cipolla, e di lardo fonduto, il tutto ben
peftato , bagnatelocon fugo, 1netteteci un
poco di Coli, e fatelo bollire, avendo ri-
guardo, che non fia troppo legato., Ab-
-biate del manzo, «che fia tenero, ¢ ma-
.gro; tagliatelo in piccole fette, un poco
_pitl grandi, come fe foflero per un filetco
. al cetriolo, e poi mettete il manzo den~
‘tro il Ragu: dimenatelo a poce a poco ,
. non lo lafciate bollir troppo. Avantidi
{ervirlo , ¢i metterete un fugo di limo-

H 2 ' ney
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xme, ed imbandite il voftro piatto propria-
mente, '
. Mirotin sn giorno di magro,

Bifogna prendere qugttro, o fei merluc-
ci fecondo la grandEz/zaa del piatto , ra-
fchiateli, e lavateli bene. Bifogna fender-
Ji per lungo d’avanti , ed aver riguardo
di non guaftarli fopra la fchiena ; levate
12 lifchia, e tagliate la cefla, e flendcgeli
fopra la tavola. Pigliate dipoi della carne
di buon pefce; fatene un buon pieno, co-
me abbiamo detto qui avanti . 1l pieno
eflendo fatto, accomodatelo fopra ciafcun
pefce, e rotolateli, come & ftatodetto per
i filetti mignoni , Bifogna prendere una
cazzarola, o una baftardella di terra fen-
. za manico, che fia tonda, fate una frit-
tata con un poco di' farina , ed eflendo
intiera, ella tenga tutta la cazzarola, Ac-
comodatevi {opra i voftri pefc; ripieni, aven<
do meflo un poco di burro fotto la detta
frittata , I} pefce effendo accomodato con
qualche tartufo, e funghi ben conditi, bi-
{ogna far un’ajcra frittata per metter fo-
pra, ¢ collocarla in maniera, che ellaten-
ga tutta larotondita della cazzarola, Met-
tete la cazzarola ben coperta fopraun po-
¢o di fuoco, affinchéella cuocia dolcemen-
te, ma che nondimeno abbia fuocofopra,
e fotto. Bifogna aver riguardo , che que-
fla non s’ attacchi punto al fondo. Eflen-
do cotto, fgocciolate il burro , 2 verfate
il Miroton dentro un tondo, o piattofot-
te fopra , Tagliate al mezzo un piccolo

pez=
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pezzo in tondo , come fe quelto fofle un
polpectone : verfateci dentro un piccol Co-
1} di funghi , e ricopritelo col «medefimo
pezzo. Sgraflacebene il cutto, neteate I orlo
del voftro piatto, e fervitelo caldamente .

Potete ancora fare un pieno, come per
un polpectone qul appreflo , ¢ farne un
cordone actorno al piatto, che metterete
a cuocere al forno, e lo riempirete d’un
buon Ragl di funghi , fpongoli, tartufi,
brugnoli , acciughe , il tutto ben peftato
infieme , ¢d ogni forta di filetei dipefce,
e capperi; un letto di Ragd, ed unaltro
di filetti, fino a che fiano pieni,edaven<
dolo fatto bollire fopra un piccol fuoco, fervi-
te con falfa del Ragl, e fugodi limone,

Spongoliy e Prugnoli ,

Dentro I’ Articolo ,qve abbiamo moftra-
to, come confervar li thoghi, ciod,com=
altrove fi & veduto ancora quel , che ri-
guarda fopra quefto punto de'fpongoli , e
prugnoli, Non fi tracterd quldunque,che
di defcrivere li piatti particolari, che fe
ne ponno fare, per Ordover d'Antremé,

Spongoli in Ragw.

Gli potete fare al roflo , paffando gli
{pongoli per la padella con burro, o lar-
do fonduto dope averli tagliati in lungo ,
e ben lavati. Ci potete mettere del pre{a
femolo, e cerfoglio ben minuto , una ci-
polla, fale, noce mofcata, ed un pocodi
brodo, per farli bollire dentro un piccol
pignatto , o cazzarola , ferviteli a corta
falfa, con fugo di limone.
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Spongeli alla Pava.

St mettono ancora alla panz, come fi

¢ veduto per li funghi, come altrove.
Spongoli fritti..

Bifogna tagliarc gli Spongoli in lungo
‘come qui {opra, ¢ farli bollire con un
‘poco dibuon brodo a piccol fueco » Quan-
-do il brodo fari confumato, infarinateli,.
e fateli friggere in lardo fonduto, o ftrut--
to . Fate una {al(a col refto del brodo,
condita di fale, e noce mofcata , e fervi-
tela fotto i voftri fpongoli, con fugo di
caftrato, e di limoue,.:

Spongoli vipieni, in Zuppa, e in Torte,.
Come fi vedrd per quelle de’ funghi.
Prugnoli in Rageu,

Dopo aver ben mondati i prugnoli, la.
vateli un poco, poi {cuoteteli detaitro un
-buraccio : fateli cuocere in un piatto , o
cazzarola; con- bdburro, o lardo_fonduto,
un mazzetto, fale, noce mofcata, ¢ lega.
te la falfa con roffi d’ovo, farina, o pan
grattato di crofta, In fervirli metteteci
fugo di limone, e guarniteli di fette,.

Mori; Baccaldy o [u Merlizzo groffe,

La{ciando a parte le manicre comuni
di mangiare il baccalt fia frefco, o fala.

to, che fono affai conofciute da ciafcun,
non <1 termeremo qul, e non per quel,
che fi vedrd qui fotto.. :
Mori: frefco in Ragic .

Scagliate il'voftrobaceali, e fatelo cuo.
cere con acqua, ed aceto, limon verde ,
alloro, fale, e pepe. Fate una fal{i}i con

Ura
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burro ‘roflo, farina fritta, oftriche , cap-
peri, fugo di limone , e ‘pepe bianco in
fervirlo.

Coda di Morss in cazzarila.
Prendete una bella coda di Mord, ed
avendola feagliata', diftaccatene Ila pelle.
facendola difcendere a baflo. Togliete de’
filetti delli voftri Mort, e riempitene li
buchi di un buon pieno di :Pefce’, o d'
erbe fine con burro, ¢ crofta grattata di
pane. Rimettete por la pelle di fopra per
ricoprir la coda dei Mord , ed -avendola
.panata propriamente’, fatela:.cuocere al for-
no, e che prendz uhr bel colore . Fatele
un Ragd di guarniture., -che avrete per
arricchirle, fervitcle caldamente.
A " “Coda dé Moris fritta.

Quandoila-fi vuol friggere, bifogna fay-
Ta cuocere nell’ acqua calda , fenza, cheel«
la bolla, affinché ella refti -bem intiera ’y
e dopo che:s'e lalciatz fgocciolare, fi fad
rina, ‘¢ fi frigge in burro raffinato, Sey«
vitela con {ugo di arancia y € pepe biane
co.- Potete guarnirladi crefte di Morttim-
paftate , e fritte, fe non foffe im un or-
dinario aflai mediocre per farne ‘un piateo

Mul ‘Telline,

St amettono Je Telline in Ragd-alla fal~
fa bianca, o fcura, ¢ fe ne fa una zup~
pa-molto confiderabile.

Telline allz (alfa’binnca .
Cavate la Tellina dalle loro guice , €
paflatele alla padellz con ‘burro bianco ,
timo, ed altre -erbe ‘fine :peftace ‘ben mi.
H 4 nute,

Y
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nute, condite di fale, pepe, e noce mo-
fcata, e I'acqua delle Tellineeffendo cone
fumata , metteteci de’ roffi d'ovo , con
agrefto, o fugo di limone , ¢ guarnite di
conchiglie , e pan fritto.

Telline in Ragh alla [alfa feura.

11 Ragd alla falfa fcura i fa del me.

defimo, fuorché non ci fi mette punto &’

ovo , ma folamente un poco di farina

fritta .
. Zuppa alle Telline, ’

Bifogna prendere.di buone Telline, net-
sarie bene , e lavarle dentro quattro, o
—inque acque..Effendo ben Iavate , bifo-
gna metterle dentro una pentola con ac-
qua, che vi fervirad per brodo , in cafo,
che non abbiate-punto di altro buon bro-
do di pefce. -Mettete con le voftre Telli-
ne un poco, di preflemoio,. buon:burro,e
cipolla, fteccata di.garofali, e fateleanw
cora bianchire, fubito che l2 conchiglia ¢
apre, quefto fignifica , che fon bianchite
2 baftanza . Paflate il brodo dentro una
pentola a parte . Cavate le Telline dalle
Joro conchiglie non lafciandone , che per

guarnir la voftra zuppa , L’altre faranno
mefle dentro unz piccola pentola, o caz=:
zarola con la carne [olameste.> Dopobi-

fogna metterci de’ funghi tagliati in pez-
gi, tareufi in fette, qualche latte di cara
pa, un fondo di carciofo intiero, in ca-

fo, che non vogliate empire un pane di .

piccatiglio di carpa, cioé a dire , che il
fondo di carciofo, fari per mettere a] mez~
z0
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zo della voftra zuppa, € tre, o quattro
fondi di carciofi tagliati in quarto , Paffa -
te quelto Ragi con buon burro dentro
una cazzarola, ed un poco di farina. Efs
fendo ben paffate, bagnate il voftro Ra.
gi col brodo delle Telline, e fatele cuo-
cere qualche poco . Ci fi mette un maz-
zecto d'erbe fine, una fetta, o duedili-
mone , il tutto cotto dolcemente , e ben
coudito .-Fate bollire lIa voltra zuppa di
crofte di pane col medefimo brodo delle
Telline , che non fia troppo grafso. Ef-
fendo bollita, la guarniretecon leTelline,
che fono dentro la conchiglia, ¢ fe avre=
te un pan ripieno , ne lafcierete ancora
per guarnire attorno al detto pane.Iltut
to ben bollito, ed in Ragd per di {opra,
bifogna aver un Coli Bianco, compoftodi
mandole, mollica di pane , e fei o octo
rofli d’ovo, il tutto paflato per ftamigna
con un poco del medefimo brodo delle
voftre Telline, avendo riguardo, chenon
giravolti punto . In fervirla bagnate la
voflra zuppa con quefto bianco, e fervite-
la caldatmente , ma abbiate un buon ri-
guardo al fale.

Cafirate, .

Fra le vivande, che fi poflon fare con
del caftrato , i fon vedute le differenti
manicre delle lacchete che fi poffon fere
vire per Antré. Abbiamo ancora offerva-
to quel,.che riguarda le lingue, ¢ cofto-
letee di Caftrato, come alcrove, elifilet-
ti di Caftrato, come altrove . Dentro il

H s fecon-
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fecondo articolo de' Mirotoni, comealtro-
ve , ci & una terrina con un quarto df
caftrato, uno fcannello, ed altri pezzi.
Ro de Bif de Caffrato, per un grande
¢ An"réa
Prendete tutta la groppa d'un caflrato:
tenero s levate deftramente 2 prima pelle:
di fopra per la punta, e lafciatela attac-
«cara per da baffo. St mette qualche fetta
di profciutto ben fottile condita diprefle-
‘molo, cipolle, e pepebianco. Accomoda-
te il tutto foprala groppa del voftro cie
firato con qualche fetta di lardo, e rovew
{ciateci fopra la. pelle. Legatela dipoi, e
fatela cuocere allo {piede inviluppato nel~
Ja carta, Eflendo arroftito, paratelo pro-
priamente , e guarnitelo di coftolette di-
caftrato, un Regd molto ricco per di fo~
pra, e fcrvitelb caldamente,,
Ro de Bif d un quarto & Agnells..
Si pud fare nella fuddetta maniera.
Quarto di Caftrato per altro Antrd,
Lo ciempirete fopra Ja calattad un fal-
picane , o piccatiglio della medefima car-
ne, che ne caverete , come fr vedrd alla
braciola, o forto la parolafalpicon. Pana-
te dipoi il voftro quarto di caflrato , e
mettetelo al forno per -colorirlo. Giarni-
telo di pan fritto, coftolette marinate, e
preflemolo fritto, € marmoratelocon fugo
di limone, e dsl fuo {ugo.
Cuarbonats di Caftratr, 0 Braciole,
Tagliace ana laccherta -di ciffrata in
bracciole, e paffatele alla padella con&lar-
o
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do avanti che le mettiate a cuocere con
brodo, fale, pepe, garofali, un mazzetto,
maroni, e funghi; paffate -della farina per
fa padella, per legar la f'alfa_, guarnite dt
funghi, e pan fritto, e fervite con -cap~
peri, ¢ fugo di limone, )
Quarte di Caftrato allo fpiede, _

Lo potete fervir per Ordover, avendo-
o fteccato di preflemolo, € fatto cuocere
allo fpiede ; aggiugnendoci il (ugo d’un’
arancia , ¢ buon fugo in fervirlo, dopo
averlo fpolverato di pane:, fale 5 € pepe
-biancos .

Quarto di Caftrato alla padells .

Un' altra. volta 4 dopo che fari cotto
dentro.la pentola, paflatelo dentrounapae
{ta chiara, ed avendolo fatto friggere con:
lardo fonduto , fervitelo con- agreflo in
grana, e pepe bianco.

Coftolette di Caftrato.

Ricorrete al luogo, ove fi fonodefcrit-
te, cioé, come’ altrove. )

Piedi di Cafbrato ripieni per Antré .

Bifogna prendere de’ piedi di caftrato
bene {cottati, e farli cuocere dentro buon
brodo com un poco di preflemols , e di
cipolla, aveado riguardo , che non fiano
troppo cotti . Avendoli cavati, tagliateli
piedi, e lafciate 1a gamba ; da cui.leve=
rete via 'oflo , e flendete quefa pelle
fopes la tavola, metteteck un poco di pie-
'no da-crocchetti , o altro , € rivoltateli
uno a uno , li accomoderete dopo in un
piatto; ¢ bagnateli con un poco di graf-

H ¢ an
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{o, panateli propriamente per di fopra, e
gli farete prender colore déntro alforno .
Effendo coloriti , fgocciolate it graffo, €
pulite 1'orlo del medefimo piatto . Ci fi
mette un poco di Ragu per di {opra, o
di Coli di fanghi, fervito caldamente

Piedi Ai Cafbrato alla [alfa bianca .

Si mettono ancora li piedi di caftrato
alla falfa bianca , paffandoli alla padella
con lardo fonduto, erbe fine, cipollette,
che caverete, fale, pepe, e noce mofca-
ta. Bianchite la falfa cen rofli.d’ ovo, €
aceto rofato, e guarniteli degli ovi impa-
ftati, e fricti, e del prefsemolo fricto.

Code di Caftrato allz Sante Menik,

Per fare le code di caftrato alla Sante
Mend bifogna aver una pignatta, che fia
a propofito , metterci al fonde di buone
fette di lardo , qualche fetta di vitello,
e di cipolla. Accomodate dipoi le voftre
code di caftrate, e ricordatevi dicoprirle
con fette di viteHo, e dilaydo, avendole
condite d’erbe fine, e fpeziariec, Mettete
la pentola nel forno , o fopra la brace,
che il tutto fia ben cotto ,, ma che per-
tanto non fi disfaccia . Bifogna dopo ca-
varle, ben panagle, e grigliarle. Effendo
grigliate, ci fi fa una alfa , che £i chia-
ma ramolata, cioé.

Salfa vamolata .

Compofta d' acciughe , prefsemolo , e
cipolle trite a parte . Pafsate quelta pro-
priamente con buon fugo , una goccia d'
elio, uno fpicchio d'aglio, e-condimenti

E met-
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E mettetela fopra le code , avendole
accomodate in un piatto , Servite calda-
mente , LT

‘“ Salfa ramolaca ferve per pit volatili
““ freddi , che fi panano , e-paffane alla
Gratella, ed a mole’ altre cofe.

Codn di Caflrato in altra maniera.

La potete lardare digroffi lardi, ¢ far=
la cuocere dentro una pignatta a parte ,
con acqua , ed un poco di vin bianco ,
condita di fale, pepe, atloro, garofali,un
mazzetto d’ erbe fine, una fetta di limo-
ne, affinché ella fia di molto gufto. Paf-
fate alla padella de’capperi , ed-acciughe
con lardo, ed un poco della falfa,ovefa-
ra ftata cotta, e mettetela fopra nel fer-
virla con fugo di limone , o un bicchier
d’aceto all’aglio.

GCoda di Caftrato aliz padelin.

La voflra coda di caftrato, effendo cot-
ta, Jevatene la pelle, bagnatela nella pa-
fla chiara fatta con roffi d’ove, fale, pes
pe, farina, e brodo, e paffatela alla pa-
della in buona frictura. Servitela con pe-
pe bianco, agrefto di grana , e preflemo-
lo fritto. .

Coda di Caftrato ghiacciats,

Avendole levata la’ pelle y2 bagnate fa
coda di caftraco con lardo fonduto, e pa-
natela fino a tre volte, per farle prende-
re una bella crofta al.forno. Dopo lapos
tete ghiacciare, sfregandola con unachia-
ra d'ovo,
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Mugd o clod Cefuliy ¢ Miaccine eiod
. Cefali groffi., .

Fategli grigliare, dopo averli {cagliati,:
e tagliaticy e fregati con burra fonduto s
fategli una falfa con burro'roffol, farina
fritta, capperi, fette di limone', unmaz-
zetto, pepe, {ale, noce mofcata,ed agre~
fto, o fugo d'aranciay

Cefals in altra maniers .

Potete ancora farli friggere in burto
raffinato ; poi mecterli-dentro un piatto
con acciughe , capperi , fugo d'aranciay
noce mofcata , ed .unpoco dél medelimo
burro, ove faranno cotti, avendo sfregato
il piatto corr una fcalogna 5 o {picchio &
aglio .

Cefali in Torte, ed in Pafiiecio,

Si poffono: mettere come molti altri
peI‘Ci [

; Ovay & Frittate.

Niuna cofz fupplifce pit al' bifogno iw
una gran diverfitA di cofe, quanto gli ovi
meatre fe ne fervono ancora in giorni di
rgafio’, il tatto per Ordover d” Antreme .
Eccovene le principali maniere.

Ovi all Orangey o Arancia .

Bifogna shattere degli ovi' {econdo il
platto, che'Volete fare , e net medefimor

1tempo fpremerci il fugo d° un arancia,

ed avemdo. riguardo' 4 che non cicafchi-

voti*femi.. U tucto effendo sbattuto , €

condito d'iun.poco 'di fale , pigliate- una

cazzarola . Se quefto & in.giorno di mi-

gro, metteteci un poco di burro 4 ied in
giore
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giorno graffo un poco di' fugo. Verfatec
i voftri ovi, e dimenaceli (empre', come-
fe quefto fofle una crema , per paura che
non s‘attaccl;)i. al fondo. Quando faranno-
cotti, come bifogna-, verfateli dentro un
tondo’, o piatto; e guarniteli (fe voi vo-
lete ). con ovi fritti- . e ferviteli calda~
mente .

Ové ripieni’,.

Prendetey e fate bianchire il cuore di
due o tre lattughe, con acetofa , prefle-
molo, cerfoglio, ed un fungho. Peftateil
tutto ben minutamente con de'rofli d’ ovo
duri , conditi di*fale ;- € noce- mofcata.
Paflaceli dipoi con burro,e fateli cuocere.
Effenda cotti’, mettete della pana dilatte
naturale, ed empitene il fondo del voftro
piatto, e le voftre chiare 4’ ovo dure, le
riempirete d’un altro pieno con erbe fine .
per guarnie !'orlo: Ii darete colore colla
pala del fuoco.

Ovi ripiens fritti, -

Si ponno ancora friggere degli ovi ri-
pieni dopo averli bagnati in palta chiara,
e ferviteli con preflemolo fritto,.

ovi alla Tritpa.

Non tagliate aletro inpezzi, che lechia-
re de’ voltri ovi, in tagliolini,. oinfette,
e paffatele al burro con preflemolo, eci-
polla ben minuta:, Legatele un poco , ¢
conditele di fale, e noce mofcata-‘?e met-
teteci della 'pana di latee. )

I rofly fateli friggere per guarnir il vo-
ftro tondo,
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Piceoli Ovd

Pigliate un mezzo boccale di buon lat-
te, che farete fcaldare, fin che fia vicino
a bollire, con un poce di fale, ezucche-
ro in polvere, un pezzo di cannella ,-e
di limone, ed acqua difiord’aranci. Rem-
pete quattro, o cinque ovi- frefchi, met-
tete le chiare da una parte , ¢ shatteteli
col .voftro latte, o pana tutto caldo. Fa-
te fcaldare un tondofopra uno fcaldavivan-
de , e quando & ben caldo , gettateci il
voftro apparecchio, dopo averlo pafiato per
ftamigna . Fatene andar da- per tutto in
maniera , che il tondo ne, fia ben coper~
to, e dateli il colore con la pala del fora
no . Stemperate dipoi i voftri rofli d’ ova
fenza chiara , ed un poco di farina per
fare il gratin , ciot legamento col refto
del voftro latte: rimettete il voftrotondo
fopra il fuoco per farlo fcaldare tanto .
che i voflri ovi fiano come pna crema,e
gettateci i voftri roffi . Impolveratela di
zucchero per di fopra, ed un fugo di li-
mone , ed acqua di fior d’aranci in fer-
virli. '

Ova all’ Alemanna,

Rompete degli ovi dentro un piatto ,
come allo (pecchio , metteteci un poco
di brodo di purd ,-~di pifelli, ¢ rompete
due , o tre rofli d’'ovo, con un poco di
latte, che paffarete per flamigna : levate
il brodo , ove fono cotti i.voftri. ovi;
metteteci i rofli per di fopra con formag.
gid grattato s € dateli il coloye,

Gva
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Ova alla Borgognonz,

| Pigliate un pezzo di bieterava, che non

appia punto .di terta : peftatela bene con

n pezzo di limone , un poco di macca-

oni, del zucchero , e della cannella ina

rranta . Pigliate quattro , o cinque ovi ,
Je'quali leverete via il giallo, e mefcola-
‘e ben il tutto infieme>, e paffatelo per
‘tamigna, con un poco di latte, e di fa-

e, e lo farete cuocere, come gl altri ovi
il Jacce-di bel colore. '

Ovn fricafso all orecchin Ai Porev,

Non fi mette. punto il rofso . Ei. fer-
vira 2 friggere per guarnir con della mo-
tarda , e voi volete , e {ugo di limone
n {ervirla, ‘

. Ova al pane,

Mettete & bagnare della mollica di pa-
pe dentro del’ latte:, circa due, otreore,
“hfﬁnché Gia bagnata. Paflatela alla flami-
gna, o dentro un paffatore ben fino, met-
teteci un poco di fale; e zucchero , un
peco di fcorza di limon confetto tritaben
minuta, un poco di arancia verderafpata,
ed acqua di fior di arancio ., Sfregate wn
piatto d’argenco di burro un poco caldo,
mettete sdentro i voftri ovi., con. fuoco
fotto, e fopra , che prendano un -bel co-
lore , e ferviteli propriamente.

Ovi .alla Svizzera.

"Si metton, come allof{pecchio,ed avena
doli panati con mollica dipane, fpolveriz.
zati di piccatiglio di Luccio, ¢ di forngg-
gio grattato,fi fa prender loroun bel colore .,

Ova
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. Ov« alla Portughefe,

Bifogna far liquefare del zucchero con
acqua di aranci, dune fughi di ‘limone,ed
un poco di fale, metteteli dipoi {opra il
fuoco con i voftrirofli d' ovo, edandateli
dimenando con um- cucchiaro d' argentoy
finché gli ovi lafcieranno il piatto,allora
{aranno cotti. .Efsendo freddi, imbanditeli
in piramide, e guarniteli di {corza di li~
mone, ¢ marzapane.. . )

Ova allx Portughefe ghiacciati.

Si fanno neclla fleffla maniera, mafifer-
vono caldi , imbandendoli dentro il fuo:
platto, e ghiacciarli con zucchero 4, e la-
pala roffa, . _

Ua’ altra volta li potete mefcolare den~
tro ﬁ‘mortaro con_ del -gelo d"uva {pina,
.0 di fugo di pietra cotto i zucchero , €
paffarlo--alla: Seringa , -0 dentro- tela di
crine per fervirli fecchiin; Rocherverdes.
o rofto, g

‘Ova ‘ally Piffacehi.

Peftate de’ piltacchi , red uan pezzo dff
Iimon confetto . Fate cuocere il voftro:
zucchero con fugo di limone , e quando
To fciroppo fard mezzo fatto , metteteck
li .peffacchi con:li rofli &°ovo & rimenan=
dolr, -come quY fopra, fino a che lafcidno
Ia padellina, e ferviteli‘conacqua d’odore..

Ova all ‘acqua di for duaranci,

Mettete zucchero y ed acqua di fior
d aranci dentro unm piatto , o padella corr
pana dii latte naturale , {corza di' faley
sedra confecto: ralpato-,ied un p,oct:.p di

A=
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poi metteteci otto’, o dieci rofli- d’ovo, e:
rimenateli come gli- ovi rimenati.
' "Ova in filetti, ,
Fate del fciroppo di zucchero' fchietto
con vin bianco, ed’ effendo pit delia me-
ta fitto, sbhatteteci i voftri ovi', e paf-
faceli dentro una mefcola piana, afinché-
Ii filetti (i facciano bene : fateli’ feccare-
avanti al fuoco , e ferviteli con odor di:
mufchio, o altro odore; )
\ Ov& all' Waliana, A
Fate un fciroppo con zucchero; ed um~.
poco d’acqua, efsendo pitt" che mezzo cots-.:
to, pigliate de’ roffi di ovodéntrouncuce?
cliaro d'argento;, un dopo I'altro; e tea-
neteli dentro queffo fciroppo per cuocerli,.
Ne farete cosl’y tanti quanti vi piacerane-
no., tenendo fempre il’ voftror zuccheros
ben-caldo , e li fervirete guarnitiy e co--
perti di piftacchi, fette di fcorza dicedio ,.
fiori d'arancio, che avrete pafsati’ dentro-
il reffo del voftro {ciroppo, con fugo di:
Iimon per di fopra,.
Ova all acqua rofa,.
Stemperate ¥ voltri rofli &° ova- com
acqua rofa, {ecorza di limone ', maccaroa-
ni,, fale, cannella peftata, e fateli-cuoce-.
re a picciol fuoco déntra una tortiera coa-
burro raffinato, Efsendo cottighiacciateli,,
con zucchero, ed acqua rofa-, o di-fior
d aranci’ , -e mettete-fugo di limone , e:
grani di melagranata in fervirlo.
Ova. al fugo & acetofa .

Affogate dell’ ovadentro I' acqua *bole
lentes,
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lente; peltate dell’ acetofa , e mettete il
fugo dentro un piatto con burro, due, o
tre ovi crudi, fale , e noce mofcata , e
mettete quefta falfa legata fopra i vofiri
ovi fervendoli.

0va all’ agrefo.
, Stemperate i voftri ovi con agrefto %i
grana; cooditi di fale , e noce mofcata ',
¢ fateli cuocere con un poco di burro ,
o guarniti di pan fritto, o pafta fricta.
Ova alla panax.
2 Effendo cotti i voftri ovi tutti intieri
con burro dentro una cazzarola, fteccate-
li , e metteteli fopra un tondo, poi met-
tete pana naturale , ed un poco di fale,
di zucchero , e fervirli caldi , con grani
di pomo granato, o, altra guarnicura,
Infalata 4 ovi.

Si fa con acciughe, capperi , finocchio,
lattughe s bicterave, porcacchia, e cerfo-
glio, il tutto nel fuo particolare , ‘e ben
condito . X

Ci fono molte altre forte di ovi , che
baftera fpecificare, come

Ova alla cipollecta, ed altre erbe fine.

Ova affogate alla falfa coperta.

Ova al latte.

Ova allo fpecchio.

Ova alla falfa verde tutte intiere.

Ova in piccatiglio , paflate conerbe fi-

ne , e guarnite di piccole pallecte &
- ova_ fritte.
Ova al formaggio grattato,

Ova fritce impaltate,
Oua
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Ova al burro roffo all; padella, ?

Ova affogate all'acqua al busro legato,

Ova affogate al zucchero,

Ova all'acciughe,

Ova all'acetofa, ec,

Qua falfificate, o artificiali, dette OQuva
morbide artificiali .
Ova da bevere artificiali.

In quarefiina , e fpécialmente il giora
no del Venerdi Santo fi pud {ervire delli
ovi fallificati di pilt maniere. Per quefto
pigliate due pinte di latte, e fatelo cuo-
cere dentro una baftardella di terra , o
una padella piccola d'argento , dimenan-
dolo fempre con un cucchiaro di legno ,
fino a tanto che fi fia ridotto ad una fo-
glietta , Cavacene la terza parte dentro
un piatto a parte , rimettetelo fopra il
fuoco , con della crema di rifo , ed un
poco di zafferano. Effendo condenfato yed
un poco fermo , fatene come de’ rofli d'
ovo, che manterrete fempre ticpidi. Del
refto di latte, ne riempirete de'gufei d°
ovo, che averete aperti , dopo averli la-
vati, e gl'incoronetete ancora, e perfer-
virli, mettececi li roffi d' ovo, che avre-
te fatti , £ per di fopra un poco di pana
di ‘mandole, o pana di latte fenza cuoce-
re , ed acqua di fior d’aranci . Serviteli
fopra una falvietta piegata .

Per le altre maniere. Mefcolate {ubito
col voftro latee del fior di farina, o ami-
do, e fatele .come.una crema paiticciera
Afenza ovi, condita difale,Effendo cocta o

pren-
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rprendetene dalla medefima una parte per
fare Ii rofli, aggiugnendoci del zafferano ,
-€ mettere quefti rofli dentro i mezzi gue
{ei d’ovo lavati, e bagnati con acqua,,o
vin bianco . -‘De’l refto ne riempirete de’
guifci intieri, ¢ lavoftra crema efifendovifi
raffreddata, -caverete quefti bianchi, e que-
fti rofft da’ loro gufei , *per farne in tal
‘maniera degli ovi artificiali , che vedrete
rper efempio. |

~OvVa riplene artificiali,

‘Dopo aver levato il gufcio, fendete li
bianchi, e fate un ‘buco in tialcuna meta
con un cucchiaro d'argento per riempirli
d un pieno,-tal gual fié veduto qutavan-
ti , imba ndendoli col medelimo guarniti:di
-roffi artifizidli, che avrete infarimati , <@
fricti,

Ova alla Trippa artifiztali.

"Dopo averli fenduti, votati comeTopra ,
‘xiempiteli di rolli ,-e tagliatéli -ancora in
quarto , poi infarinateli , -e {riggeteli in
gran frittura. Avendoii inibanditi fopra un
tondo, «ci farcte una falfa con burrorofio,
erbe fine, funghi-cotti, e tritati , fale,
‘pepe noce mofcata, « aceto rofato, € gnare
niti di pan fritto, preflemclo , e funghi
Ris1iM "

_ ‘Ove al latte artifictali,

"Pigliate de] latte cotto , € «della pana
di mandole, e flemperateci della- marmel-
lata d’ albicocche , mettete il tutto con
barro dentro un tondo foprapiccol fuoco,
.dipoi J]a compofizione d¢’ voflri ovi , ¢

.Coyﬂ.
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-opriteli con un coperchio di tortieragcon
‘uoco per farli prender colore,come auna
torta di .latte. Servitela con fiord aranci,
: zucchero.
“Ova allo fpicchio artificiali.

‘Si faranno in quefta maniera . Riem.
site della-voftra pana il fondo d’ un ton-
10, e fatela cuocere conburro copertacon
in coperchio da tortiera con fuoco.Quan-
lo vedrete , che ella fi fermer2, levatela
lal fuoco , fate dieci, o dodici buchicon
an cucchiaro, e riempiteli di rofli artifi-
s1ali, dipoi fate una falfa con ‘burro lega-
‘0, erbe fine ben minute, {ale,pepe, no-
e mofcata, ed un bicchier d° .aceto , o
[enza quelto 5 e quando vorrete {ervirla,
mettetela fopra i voftri -ovi tutta calda,
:d ancora in malte dlere maniere.

Frittate al xucchero

Sbattete i voftri ovi, dopo peftateci del-
a fcorza di Ilimone ben -minuto: bifogna
netterci un poco di pana dilatee, efale.
i1 tutto ‘bene sbattuto infieme fate la vo-
tra frittata. Avanti dirovefciarla foprai
uo piatto , -bifogna inzuccherarla dentr>
a medefima padella , e volearla nell 2b-
yandirla dalla parte, che ellafara colorita g
3ifogna aver rovefciato il tondo, fopra il
uale la metterete - .Dipoi {polverizzatcla
1i zucchero, ¢ difcorza di“limone trita ,

: confetra , ‘ed in un rempo. ghiacciarla
son pala del fgoco ben roffa . Effendo
;h:acc.ata » fervitela caldamente,



i‘n‘ttam di fave werdt alle pana,

Bifogna prendere le fave, levarle la
pelle , e cavarle dajla fcorza , e paffarie
dipoi con un poco di buon burro, un fi-
le di preflemolo, .e i -cipolla. Dopo bi~
fogna .metterci un poco di pana di latee,
condirle *dolcemente , e farle -cuocere a
plccol fuoco. Formateunz frittata conova
frefche, ove ci avrete meflo ancora della
pana , € fajatela a difcrezione. Effendo
fatta, mettetela fopra il {uo piatto. Le-
gate le fave con uno, o due roffi d’ovo,
e vuotatele fopra la frittura, che arrivi-
no fino all'otlo, e fervitela .caldamente.

S: poffon fare &i [imili frittate.
Di funghi alla pana, '

Prugnoli, e fpongoli alla
pana

’ [ 4
Piccoli pifelli alla panag bifogna ,
Punte di fparagi alla pa- che il
 Nay tutto fia
Fondi- di -carciofi alla pa- _ | tagliato

na, - . in picco-
Tartufi bianchi alla pana, | le fette.
Tartufi neri alla pana,
Spinacci alla pana,
Acetofe alla pana. o .
Quefle , maniere , che abbiamo dette ,
»i ferviramno per far un infinitd.di {imili
frictate , e cosl quefle piccole falfe alla
pana vi poffon-fervire per.-un tondo , ¢
piatto, guarnendoli di piccole guarnicure,
. come
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come carciofi fritti , arrofti di pane fio-

reeti, frictatine, dette fevillantine, fondi
di articiocchi fritti in pafla , ed altre
cofe fimili , che fi giudicheranno a proe
pofito, e tutto fi ferva caldamente.
Frittata 4di Profciutto.

_ Fate un piccatiglio di buon profciut-~
to cotto, ¢ che dentro il medefimo pic-
catiglio ci entri un poco di profciutto
crudo . Effendo formata la voftra frit-
tata , ed imbandita nel fuo piatto , la
coprirete con quefto piccatiglio di pro-
{ciutto medefimamente , come le altre
qui fopra.

Si fanno ancora fimili cole per delle
+ lingue di manzo.

i Frittata ripiena .

Pigliate un petto di pollo arrofto , o
altro volatile’, e tagliatelo in dadi , co-
me pure funghi , profciutto cotto , fe-
gatetti, tartuft, ed alere guarniture , il .
tutto paflato in Ragl, e cotto. Forma-
te la frictata, ed avanti di vnotarla foe
pra il piatto , metterete tout contre , O
coprirete con fette di mollica di pane ,
o della crofta , dopo verfate dentro la
medefima padella il voftro Ragd , 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 poffon riempir le frittate con ogni
{orta di Ragl, non eflendo neceflario di
parlarng qui di vantaggio, come

I Frite
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Frittate da diverfe ripiene.

Di rognoni di Vitello cotti,

Di fegatetti di Conigli,

Di fegati di Leprotti,

Di latti di Vitello,

Di fegatetti di Pollame cc.

Frittate vipiene in magro,

Di pienc di Pefce,

Di lacti di Caipa, .

Di pieno di erbe ben nutrite ec,

oglia.

L'oglia & una gran zuppa, che fi pud
fervire, tanto in magro, che in grafso.

Eccovene la maniera per queft’ ultima,

Oglia di graffo

Pigliate ogni forea di buope cardi jciod
un pezzo di lombo di manze , un pezzo
di cofcia di vitello, un pezzo di'lacchetta
di caftrato ,anatra, pernice, piccioni, pol-
faftri , quaglie , ‘un pezzo di profciutto
crudo, falficcia, falficcioto, o mortadella .
1l tutto pafsato al rofso , lo metterete a
bollire in una pentola, ciafcuna cofa pe.
1d , fecondo il tempo , che gli bifogna
per l2 cottura , .e fate un legamento del
voftro roflo, che metterete infieme. Do-
po aver bene {chiumata ogni-cofa, lacon.
direte di falc, ftecchi di garofali , pepe,
noce mofcata , coriandoli , zenzaro , il
tutto ben peftato con timo , e baflilico,
e pofto dentro un pezzetto di tela bian-
ca. Dipoi ci fi aggiugne ogni forta dicr-
baggi, e-radiche ben bianchite , fecondo
che fi giudicherd a propofito, come clinol~

€ 2
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le, vorri, carote, paftinacche, radiche di
preflemolo , cavoli , rape , ed altre per
farne mazzi , Bilogna aver de’ maftelli,
pentole d’argento, o altro bacinoproprio
a quefto , e la voilra zuppa eflendo ben
confumata, rompete delle-crofte in pez-
zi 5 ¢ fatele bollire col medefimo brodo
" ben fgraflato, e di buon guflo , Avendo
bollito, avanti di fervirla, metteteci an-
cora molto brodo, fempre bene fgraflato,
imbanditeci i voflri volatili, ed altre care
ni, e la ﬁuarniretc di radiche, fe voinon
avete , che un bacile : fe no, fervitela
fenza radiche, mettendo il maftello {opra
un piatto d’argento,ed un cucchiarograns
.de d’argento dentro,col quale ¢iafcun pof-
fz prender della zuppa, quando I’ oglia &
fopra la tavola.

Oglia alli Colombacciy ed altri Volatili.

Vedete fia le zuppe la maniera’ di
farla, ;
Oglia in magro.

Pigliate del buon brodo dipifelli, o di
mezzo pefce, metteteci a bollire in pentos
la tutte le radiche qul fopra , e fatele
cuocere ben a propofito . Imbandite la vo-
fira oglia, un pan di profittoglie al mez-
izo, e guarnito di radiche.

Oglia di radicbe, ¢ legams all’ olio.

Si pud ancora fervire un oglia di radie
che, ed altri legumi all’olio per il Ve-
nerdl Santo, come € ftato detto altrove.

Olive,
Si fanro degli Aneré di pollafire, bece

1 2 cacce,
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cacce, pernici, od altra cacciagione all'olis
ve; ' une, el'altrefifanno nella flefla ma-
niera, Se ne f{piegheri qul una per dar a
conofcere ¢id, che riguardi alle altre,
~ Pollafire Cappone all’ Olive per Antré.

Bifogna aver delle pollaftre cappone ben
tenere, ben nettate, e farle*arroftireuna
buona barda fopra il petto . Nel tempo,
che cuociono, fate il Raglh, compofto d’
un pochettino di preflfemolo , e di ci-
polla trita, e paflata con poco di lardo ,
e di farina’., Effendo paffata , metteteci
due cucchiari di fugo , e un bicchier di
vin generofo, capperi triti, un® accinga,
olive agghiacciate, una goccia d’olio d’oli-
va, un mazeetto d'erbe fine . Per legar
la falfz aggiugneteci del buon Coll , il
tutto ben condito, ¢ ben fgraffato . Pi-
gliate le pollaftre arrofto, ed avendo ta-
gliate le gambe alla gionctura , e legate
all"ali, alle cofce,ed al petto, acchiaccia=~
tele.un poco , e mettetcle pofcia dentroi
la falfa . Un tantino avanti di fervirle,
mettete le pollaftre dentro un piatto , il.
Ragd per di fopra , {premeteci un fugo
di arancia, c fervitele caldamente,

Orecchie di Vitello yipiene. )

Si fervono in Antremé dell'orecchiedi
vitello ripienc. Percid pigliate I'orggchie
inciere, {cotatele bene, e fatele bianchi-
re. Bifogna fare un buon pieno , che fia
ben legato} ¢ metterlo dentro |' orecchie,
e cucirle”cutte attorno propriamente ,
fagendole cuocgre, comg li pigdi di por-

) £0
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¢o alla Sante Mend. Effendo cotte, fcu-
citele propriamente, cheil pieno non efca,
e rotolatele leggiermente dentro dell ova
sbattute , panatcle nel medeimo tempo,
e fatele friggere nel graffo di” porco, co-
me li Crocchetti, e guarnite dipreflemo-
lo fritto.

Orecchie di Porco .

Le potete fervire alla {alla roberta ,
avendole tagliate in fette, e paffate alla
padella con un poco di burro, Dipoifate
fa falfa feguente,

Salla roberta .

Friggete dentro il medefimo burro del-
la cipolla ben trita, condita di fale, pe-
pe, noce mofcata, aceto, capperi, ed un
poco di_brodo, ¢ quando vorrete fervirle
voftre orecchie , aggiugnetevi della mo- .
ftarda . Le medefime fetee , le potete
impaftare, e friggere, e fervirle con pepe
bianco, ¢ fugo di limone,

. Dane . .

Si fanno diveri Antré, che fichiama-
no Pane, come fi & di gii vedutoil Pae
ne al profciutto altrove. Si fervirifra gli
altri de'pani di pernice, de' pani al vitel-
lo, ed il pane di fpagna.

Pane di pernice per Antre, _
~ Bifogna aver delle perniciarrofte, e prena
dere la carne di qualche cappone, o pol-
laftro con larde bianchito, graflo di mana
zo bianchito , funghi , e fpungoli triti ,
qualche tartufi , e fondi di .articiocchi ,
crbe fine, uno fpicchio d'aglio, il tutto

3 ben
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bengcondito, e ben peftato, e per legarlo,
aggiugneteci una mollica di pane bagnata
nel buon fugo , e qualche roflo d* ovo.
Bifogna aver della carta, e formate{opra
de' pani di pernici , che fiano tondi alla
groflezza d’un ovo, ed allontanargli uho
dall'altro. Bifogna ancora bagnare la pun-
ta del voftro cortello dell® ova sbactute,
‘per poterli formare , e panarli propria-
mente . Vi poflono fervire ancora per
guarnire altri pit grandi Antré.

Pan di Vitello.

Preudete della cofcia di vitello, € ta-
gliatela in fecte ben fottili, e sbatterete
con la cofta d' un cortello, e prendetene
a proporzione del piatto, che volete fare,
Dipoi bifogna pigliare altro pezzo di co-
{cia di vitello , e la peflerete con lardo
bianchito, grafio bianchito, profciutto cot-
to, ogni forta d erbe fine, il pettod un
cappone , € pernice , un poco di cartufi
triti, e de’funghi, e prugnoli ancoratri-
ti-; ogni cofa ben condita di ogni forta
di fpeziarie fine, ¢ mefcolata con un po-
co di pana di lacce. Bifogna aver una caz-
zarola tonda, affettarci delle fettedi lar-
do, metterci la meta delle fette di vitel-
lo battute , e dipoi il pieno . Conviene
ancora fnir di coprir al di fopra nella
fiefla maniera, che fi ¢ fatto di fotto in
forma, che il pieno fia ben chiaro, Dopo
mettetelo alla brace ben copertocon fuo-
go fotto, e fopra, € fatelo ben cuocere.
Si pud mettere dentro il pleno un pii:co.

o
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lo fpicchio d'aglio. E’neceflario pure fer-
virlo caldamente , avendolo bene {graflato,
e polto nel voftro piatto propriamente , e
con diligenza, '

. Pan di Vitello alli Pifelli y ed agli

- Sparags. .
Si pud fervir quefto pane di vitello a
li pifelli, ed agli fparagi , quando ¢ la
loro ftagione,
Pane di Spagna.
_ Bifogna prendere de’ petti di pernici
arrofto, ben peftarli, ed un pugno di pie
flacchi ben pelati, con un pocodi coriana,
doli-in polvere, il tutto ben peftato in
un mortaro. Ci fi metton tre in quattro
refli d' ovo, fecondo il voftro piatto , un
poco Ji {corza di limone, e buon fugodi
vitelloy il tutto ben flemperato dentro il
mortaro, ¢ paflato per ftamigna’ come fe
quelto foffe una cremaall Jealiana, Eflen-
do ben paffato, bifogna accomodareil fuo
p:atto dentro il forno , vuotare il tucto
dentro il piatto, con fuoco fotto, e fo-
pra, fino che fia ben rapprefo . Bifogna
farlo portar fopra la tavola peruna perfo-
na deftra , per paura , che non fi rompa
nello fcuoterfi, e fervitelo caldamente.
Pan rivieno per altro Antry .

--Si fa un altro Antré d'un panripieno.
di lacti di vitello, fondi di carciofi, tar-.

tufi, e profcintto pafiato in Ragd con un

legamento bianco di vitello arrofto, e fu-

go di limone , e fate ben bellire il vo-

itro pane circa uf quarto d'ora con buon
I 4 bro.
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brodo. Servitelo con Tugo di caflrato, un
poco di legamento, € fugo di limone in
fervirlp .

Pan} di Profitroglie y ¢ crofle ripiene .

Vedete fra le zuppe li pani di profi--
troglie , e crofte ripiene in pitt maniere,
tanto in graffo, che in magro,delle quali
fi pud ancora fare degli Antré negliordi-
narj mediocri,

Paflices.

Li pafticci fi fervono, o caldi, o fred-
di. I primi fono per Antré, eglialtriper
Antremé. Eccovi la maniera de’primj,

Pafliccio caldo 4di Perniciy e Beccace,

Bifogna aver due pernici , e due bec-
cacce ; le pernici ben vuotarle ¢ falvare
il fegato, retroufler I'una, e I'altra pro-
priamente, e batterle fopra il petto con
una canvella, o fia baftone da pafta; di-
poi lardarle a 'grofli lardoni di-lardo , ¢
profeiutto, conditi di pepe, efale. Aven-
dole lardate , fpaccatele per la fchiena ,
fate un pieno d'un pezzo di vitellogrof-
fo come un ovo ben tenero con lardo
crudo, un poco di midolla , preflemolo ,
crbe fine , un poco di tartufi , e fungh:
triti , e qualche poco di graflo di vitel-
lo. 1l tutto eflendo ben trito , e condi-
to, legatelo con un rofle di ovo,eriem-
pite con quefto i voftri quattro pezzi per
Ja {chiena. Bifogna ancora tritare, e pe-
ftare del lardo, prendere li due fegati di
pernici, e peftargli tucti infieme, € con-
dir quefto di fpeziarie fine, Fate una pafta

com-
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compofta 'di un*ovo, dibuon burro,e fari-
na, cd un pocodifale :formate due{poglic.
gertatene una fopra dellacartaimburrata ,
prendete del lardo peftaco dentro il mortaro 5~
¢ ftendetelo propriamente fopra Ja{poglia.
Condite le voftre pernici, ¢ beccace, ed
accomodacele in tondo: bifogna aver rotte
loro le offa. Metteteci qualche tartufo, €
funghi , una fogliadialloro, tutto ben co-
perto di fette di lardo. Tagliate I’ alera
voftra fpoglia in tondo: formate bene gli
orli attornoattorno, dorateil voftro paltic-
cio, ¢ mettetelo al forno, avendoriguar-
do al fuoco. Eflendo cottocavatelo,e le-
vategli la carta di fotto, abbiate un buon
Coli di pernice, qualche lacte di Vicella,
funghi, e tartufi; tagliateil coperchiodel
pafticcio , levate tutte le fecte di lardo.
{graflatelo bene; {premete un {ugo di li-
mone, e quando vorrete fervirld, getta-
te il tutto dentro il pafticcio ben calda-
mente , copritelo, e fervitelo nel medefi-
mo tempo per Antré,

Pafticcio caldo di Pollafire y Piccioni , Lo
dole, Quaglie y Tordi ed altre fimili,
Si fanno nella ftefla maniera.

Pafliccio caldo i Fagiani.
- Vedetelo qui addietro , che ¢ una ma-
niera di Godivi.

Pafliccio. di Piccioni groffi, oPolli & Iadia .
Bifogna ' prenderc dec’piccioni groffi, vo-

tarli, e nettarli , e batterli il petto per
romperne gli offi. Lardateli dipoi a groffi

Jardoni ben conditi. Pigliate li fcgaté ,l‘c

5 e
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del lardo crudo, prefiemolo, cipolla, erbe
fine, il tutto ben peftato, eben condito,
con qualche tartufo, funghi, midolla, pes
ftate il tutto infieme dentro il.mortaro:
empite i voftri piccioni , o polli 4’ India
dentro il corpo, e falvate un poco dipie-
no per metter f{otto . Bifogna fare una
buona pafta, preparare il vofiro pafticcio,
metter il pieno fopra la fpoglia , poi li
piccioni ben accomodati , e ben conditi,
metteteci una foglia di alloro ; coprite
con fette di lardo, o poi con I'altra fpo-
glia. Il voitro pafticcio effendo cotto, bi-
{fogna {graflarlo, o metcterci un buon Ra-
gu di latti di vicello, funghi , crefteec.
fecondo la comoditd , % fecondo la fta-
gione , Servitelo ancora caldamente per
Antre.,

Pafticcio di Pollafiri alla pana .

Il voftro pafticcio eflendo imbandito,
metteteci i pollafiri in quarto, conditidi
fale, pepe, noce mofcata ,cannella, lardo
fonduto, o peftato, ed erbe fine. Copri-
telo con un’aletra fpoglia della medefima
pafta , ed effendo cotto, metteteci della
pana, e lafciatelo ancora qualche momen-
to dentro jl forno: aggiugnereci {ugo di
funghi, e fervitelo caldamente.

Dafticcio di Gappon difsffato,

Riempitelo con un pieno fatte con la
fua carne, cofcia di vitello , midolla, e
graffo di manzo , e lardo conditodifale,
noce mofcata, pepe, garofali , ed erbefi-

ne, con latti di vitello, tartufi , ebf’un-
B0,
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ghi . Dipoi mettetelo con fecte di lardo
in pafta fina, che dorerete, e fatelo cuo-
cere circa due ore ., In fervirlo mettete,
fugo di limone.

Pafliccio & Anatvé.

Rompetele il petto,clardatele di mez-
zi lardi. Accomodatele nel pafticcio, co-
me I’altre cofe qui addietro,e guarnitele
di furighi, fegatetti, tartufi, e condimen-
ti neceflarj . Avendole cotte perducore,
:netteteci {ugo di fcalogna, o di aglio,e
d’ arancia in fervirle.

Pafficcio all Alemanna .

Fatelo d’agnello in quarti, che larde
rete di mezzi lardi , o metteteli dentro
una cafla fatta di pafta mezza fina. Con-
diti di fale, pepe, noce mofcata, garofa<
li, alloro, lardo peflato, erbe fine, e ci-
polle . Copritelo con una {poglia della
medefima pafta, e fatelo cuocere treore
verfo il fine paffate oftriche per la pa=
dzlla con lardo fonduto , farina fritea,
capperi, olive difoflate, fugo di limone,
di funghi, e di caftrato , e metteteci il
tutto dentro il voftro pafticcio con I’acqua
dell’ oftriche. -

Pafticcio di Godiva,

Fate un buon Gedivix con cofciadi vi-
tello midolla, o graflo di manzo, ed un
poco di lardo ; erbe fine, e cipolle ; fate
il voltro pafliccio con pafta fina nella ma-
niera, che. voi vorrete, tonda , o ovata,
e di tre, o quattro dici d'altezza; guar~
nitelo di funghi, latti di vitello,fondidi

1 ¢ car-
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carciofi, fpongoli, € polpette nel mezzo
del Godivy per di fopra , ed in fervirlo
verfateci una falfa bianca, .

Paflicei in tondine.

Li pafticei.in tondino, che fi fanno in
tondino, fi fanno (imili , fuorcheé fi cuo-
prono interamente , € i fa una piccola
cupola al mezzo; fi dorano, ¢ non bifo-
gna, che una piccola ora per cuocerli.
Pafliceio A’ un Rocchio di cofciadi Vitello,

Tagliatelo in pezzi , che larderete di
grofli lardi , ed avendoci meflfo un -
buon Godiva, lo riempirete di punte di
fparagi, funghi, latei di. vitello , e fondi
di carciofi. Eflendo vicino a fervirlo, ci -
metterete un piccol legamento, e fugo'di
limone, e guarnitelo con la {na medefima
crofta, o coperchio, né pitt , né meno ,
che gli altri,

Pafliccio di fangue per Antré.

Nelli giorni , che fi ammazzano de’
tacchini, pollaftre, ed altri volacili, bifo-
gna confervar il loro fangue, laquantitd
folamente d’un gran bicchiere . Bifogna
metterlo dentro una baftardella di terra,.
ed aver qualche filetto di lepre, e di vi-
tello ; lardar quefti filetei di profciutto ,
e di lardo a grofli lardoni , e metteteli
a molle dentro il {angue, condendoli un
pccos Per fare il Godivd , bifogna aver
delta carne di pollaftro , della carne di
pernice , qualche buon pezzo di cofcia
di vitello , del lardo , e della midolla,
€d un poco di graflo , preflemolo , e ci-

* _polla,
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polla, uno fpicchio di aglio , de’ tartufs
triti, il tutto ben condito , ben nutri-
to , e ben peflato .- Mettete il fangue
dentro quefto pieno , € ftemperatelo con
eflo . Fate due pafte , una.pafta’ordina.
ria, ma molta , e poca dell’ altra com-
pofta di ova, burro , fale , e farina , e
niente d’ acqua, il tutto ben maneggiato
infieme . Bifogna fare due fpogliec dela
pafta ordinaria, e due piccole fpoglie del-
la pafta fina, mectete Ja gran {poglia fo-
pra della carta , e la piccola per di {o-
pra. Pigliate la metide! Godivir, e ften-
detela propriamente fopra le due fpoglie.
Accomodate dipoi i voftri filetei, ericor-
datevi di meteere il voftro pieno, che co-
prirete con fette di lardo, e dopo con la
piccola fpoglia per di fopra in tondo ,
bagnando un poco la gran fpoglia tutto
attorno . Mettete pofcia I' altra fpoglia ,
garbeggiate il voftro pafticcio , doratelo
con un ovo , ¢ mettetelo a cnocere al
forno la fera per otto, o dieci ore, Bifo-
gna lafciarcelo tutta Ia notte fino alla
mattina feguente alla medefima ora,aven-
do riguardo del forno troppo caldo,e fer-
virlo caldamente, avendoci fatte-un Col}
di pernice . La carne , e la pafta , che
fono dentro, ft debbono mangiare con Ia .
forchetta .

Pafliccio alla Cipollina,

Per lo pieno, o Godivd, bifogna aver
un pezzo di fetta di manzo, o di vitel-
lo ben tenero , con del graflo di manze

guy -
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c¢rudo, € bianchito , de! preflfemolo , e
molta cipolla; pefltate tutto infieme pro-
priamente, € che fia. ben -nutrito , e.ben
condito di ogni forta di f{peziarie fae,
Ci fi metta un poco di midolla di mana-
zo, della mollica di pane, bagnatain fu-
“go, qualche pezzo di tartufi , e funghi
triti . Il pieno eflendo fatto , fate due
{fpoglie di buona pafta , quella di fopra
aflai fottile , e quella di fotto pin forte,
fate il pafticcio all’altezza di tre, o quat-
tro diti fopra la carta, e mettéte il pie-
no dentro, il tutto ben condito , e ben
aggiuftato, copritelo rerdifopracon qual-
che fetta di lardo ,, ¢ fette di limone;
mettete dipoi !'altra {poglia, edavendola
. garbeggiato propriamente metteteloa cuo-
cere al fondo . Eflendo cotto , ci fi pud
mettere un- buon Coli al bianco, o di per-
nici, e fervirlo caldamente.

Pafliccio all Inglefe . .

Bifogna prendere della carne di lepre ,
e della cofeia di vitello ben tenera fe- .
condo la groffezza del voftro pafticcio.
Peftate il tutco fopra la tavola con buon
lardo crudo, midolla , un poco di graflo
di vitello, fcorza di limone confetta , zuc-
chero , cannella in polvere , un poco di
coriandali, il tutto ben trito , ben nu-
trito, e ben condito di ogni forta di fpe-
ziarie dolci , e legato.con quattro, o
cinque roffi d'ovo. Bifogna aver una pa-
fia ben fatta farla d’ una bella altezza ,
mettere il voflro pieno dentro , qualche

fetta
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ferta di limone, e fette di lardo, e Zo-
prirlo con l'alera {poglia. Fate cuocere il
voftro pafticcio; cflendo cotto, fate una
falfa compofta 'di due buoni bicchieri di
aceto, un poco dizucchero, flecchidi ga-
rofalo, e cannella in ftecchi. Fate bollire
il tutto infieme, che la falfza fia quafiche
cotta: ¢ fe il voftro pafticcio & groflo, ne
bifogna a proporzione. Scoprite il paftice
cio, fgraflatelo bene, e verfatecila {alfa,
fate un bell'intaglio fopra a fiori fecchi,
fe volete,ef{ervitelo caldamente per Antré

Pafliccio di Pefeci.

Per fare un Pafliccio di pefci al ma-
gro , fate un Godivl nella ftefla manie-
ra , che il pieno de’ pefei , che fi & ve-
duto altrove, fuorcheé li roffi d’ovo, cle
frittate, che potete efcludere . Del refto
peftate de' funghi , e tartufi tutti infie-
me. Queflo Godivil vi fervird, come fe
fofle per un pafticcio di Godivtl al graf-
fo . tDopo aver fatta la {fua pafta, ed il
pafticcio , i mette dentro la metd di
quefto Godivd , € nel medefimo ctempo
ogni forta di guarniture al magro , tar-,
tufi , funghi , polpette , fond:i di carcio-
fi , e hlecei di pefce crudo tagliati in
piccoli pezzi , ricordatevi di mettere il
Godivi per di fopra , il tutto ben con-
dito, formate il voftro pafticcio, e fatelo
cuocore . GCi fi pud fare verfo il fine un
bianco , 0 Coll di funghi , o qualche al-
ero Ragu, ¢ fopra il tutto fervitelo cal-
mente,
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Paffice di Pefci particolari.

La Tavola vi defcriverd alcuni altripa-
fticci di pefci particolari , che fono (ati
deferitti alle occafioni di quelli medefimi
pefci. Eccovi quelli, che reftano,

: Pufticcio di Carpa .

"Bifogna fcagliare la carpa, e lardarladi
lardoni d’anguilla. Conditela di buon bue-
ro, fale, pepe, garofali , noce mofcata,
alloro, ed oftriche, e fate il pafticcio alla
Junghezza della carpa in pafta fina . Co-
pritela, e fatela cuocere a piccol fuoco ,
ed eflendo mezza cotta , metteteci un
mezzo bicchier di vin bianco.

La potete riempireancora, come & fla-
to dectto altrove, conlattidicarpa, oftri-
che, funghi, fondi di carciofi, e fervirlo
con {ugo di limone , ovvero metterla in
filetti, come alii pafticci qui addietro.

Pafticcio di Turboe, o ia Rombo.

Si accomoda in un baccino tondo, oova-
to, o in due fpoglie dipaftaall’ordinario;
dopo averlo bene {cagliato, e lavato, ta-
gliate la coda, e la punta della cefta , e
le {quame della tefta. Conditelo di fale,
pepe, garofali , noce mofcata, cipolline,
erbe fine, funzhi, e fpungoli, e buon bur-
ro, ¢ copritelo colla fua fpoglia. Effendo
nmezzo cotto, metteteci un bicchier di vin
bianco, e fervitelo con fugo di limone, €
agrefto di grano, ’

Pafliccio di Rugé, ciod Triglia.

Imbanditelo, come quello di tonno, &
guarnitelo del medefimo , aggiug:éeuﬁloci

elle
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detle code di gambari , fe voi ne ave%e .
Effendo mezzocotto, paffate 1i fegati per
la padella con burro roflo, e paffateli per
la ftamigna con mezzo bicchier di viw
bianco, che metteretedentro il pafticcio
e fugo di limone in fervirlo. .

Paficcio di Truta, -

Si pud lardar la truta d’anguilla, dope
averla, fcagliata, e tagliata, poi metter-
Ia in pafticcio fatto , fecondo il folito ,.
condito di fale, pepe, noce mofcata, ga-
rofali, alloro, burro , erbe fine , ed ar-
ricchito di funghi, fondi dicarciofi, cap-~
peri, oftriche , latti di pefce, c.fugo di
limone in fervirlo.

_ Pafliccio di Sfoglie,

. Le woflire sfoglie effendo bene fcaglia-.
te, e lavate, mettetelein pafta fina, con~
dite di fale , pepe, noce mofcata , erbe
fine ben trite , cipolle , funghi tartufi,
{pongoli , o prugnoli , oftriche frefche, €.
quantitd di burro, ed eflendo cotto, fers'
vitelo con fugo di limone.

Pafficcio di Tonno frefeo.

Tagliatelo in fette , ed imbanditelo ,
fecondo il folito , arricchio di oftriche o
fondi dicarciofi, ed altri condimenti, con’
una, o due fette di’ limone verde . Fate-
lo cuocere a piccolo fiuoco , e metteteci
fugo di limone, o un bicchier d*aceto in-
{ervirlo.

Pafticcio di Lamprede all’ ylefe. ‘

Levate |a pelle alle voftre Lamprede ,
e {alvate il {angue , mettetele in fpoc%.lia

1
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di pafta fina, condite di fale, pepe, can-
nella pefta , zucchero, fcorze di limone
eonfetto, datteri , uvapaffa , ed eflendo
mezzo cotto a picciol fuoco, metteteci il
fangue, ed un mezzo bicchierdi vin'bian
co, 2 {ugo di limone in fervirlo,

Pjccoli Pafticei di Pefci.

Pigliate carne di carpa, anguille, ¢ tin-
che, e de’funghi mezzi cotti incazzaro-
rola, peftate il tucto con préefiemolo, cipol-
la, timo, fale, pepe, garofali, noce mo-
{cata, altrettantodi buon burro, quantodi
carne , e fate i voftri pafticcetti in-pafta
sfogliata, o

Piceoli Pafticei alla Spagnola

Noi finiamo con quefto Articolo, quel
che riguarda li pafticci caldi per Antré,
tanto in graflo, che in magro. Non con-
fifte , che a prendere un pezzo.di lardo,
un piccolo pezzo di vitello , e un petto
di pollaftro. Fate bianchir il tutto dentro
la pentola, e peflatelo ben minuto , condi-
to di fpeziarie fine. Peftatelo ancoraden-
tro il mortaro, aggiugnendoci uapoco &
aglio, ne farere delle {poglie, ed.i volftri
pafticcetti' vi ferviranno per guarnire, o per
Ordover.

. Paffice? freddi per_Antremg,

8i & di gid veduto quel che riguardail
palticcio di profciutto, comequl addietro.
Parleremo degli altri, che fi fervono an-
cora per Antremé, e comincieremo dalli
pafticci di falvaticini, che fi pofiono fer-

vire intieri, o in fette,
Pa-
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Paficcio d cervo, ed altre feluatioo;

Bifogna lafciar frollare il Cervo, o ma-
rinarlo, e lardarlo di grofli lardoni, con-
diti di fale, pepe, noce mofcata, e garo-
fali, il tutto ben pellato. Fate una pafta
ordinaria con farina difegala, come efien-
do pill propria-a confervare le carni, e
pit portatile., Ci bifogna del fale ,ed un
poco di burro . Fate il voftro pafticcio,
mettendoci del lardo peftato, fettedilar-
do, alloro, e condimenti qul fopra.Do-.
ratelo con rofli d’ove , e fatelo cuocere
tre o quattro ore . Bifognera forarlo per
paura, che non crepi , e che non fi ver-
fi turandolo nel cavarlo dal forno,c met-
terlo fopra nna tavolettaa raffreddare.

Dafticeio di Cinghiale .

5i fa nella medefima maniera,

. Pafliccio di Cavriolo,

Si fa purenclla tefla forma , ma non bifo-
gna lafciarlo cuocer tarto,né condirlo s} for-
te. Pafticcio di fette 47 Manzo

Pigliate una fetta magra di manzo,
baftonatela bene, e lardatcla-di groffi lar-
doni , conditi, come qui avanti, ed acco-
modatela , e fatela cuocere come I'.alcre
cofe. ’

Secondo la groffezza della quale vorrete
fare il voftro pafticcio, ci potete ancora
mettere una fpalla di caftrato, o farneun
pafticcio particolare, cioé -

s Pafliccio i Caffrato.
 Prendete la fpalla del caftraco, levatene
la pelle, ed il graflo, difofiztela, e bat-

te-
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‘tetela bene , e lardatela con mezzi lar.
doni conditi di erbe fine, preflemolo, ci-
polla , ¢ {peziaric . Fate una pafta ordi.
naria, dalla quale tirerete una fpoglia du-
ra, ¢ forte, che metterete {opra della grofs
fa carta imburrata . Metteteci la voftra
Ipalla, 0 pezzo di caftrato con fetta di
lardo, foglie d'alloro, e condimenti ne-
cefsari . Coprite il voftro pafliccio con
un’altra fpoglia, ed avendole garbeggiato
propriamente , fatelo cuocere , come gli
antecedenti circa tre ore. Efsendo cotto,
metteteci uno {picchio d’aglio, o una punta
di fcalogna acciaccata per lo {piraglio, ¢
fervite freddamente. f '

‘Pafticcio di Cofcia di Vitello,

Bifogna lardarla nella ftefsa maniera fude
detta, avendola mefsa un poco a marina-
re con aceto ben condito. Del refto ofser-
vate quello, che s’¢ detto per li palticci
di fpalla , o lacchetta di calgrato...

Pafliccio di Lepre, e Leprotto.

Se li volete fare con gli ofli , Jardate
con la voltra‘lepre , e leprotto di mezzi
lardi, conditi di fale , pepe , noce mo-
fcata, garofali, alloro, e non ,,.. punto
il lardo peftato, né fettc di lardo in ac-
comodare i voftro pafticcio in pafta ordi~
naria, o in bianca: efsendo cotto, met-
tetelo in luogo fecco, e turatelo.

Pafliccio di Lepre, e Leproteo difoffati.

Qnrando fi vogliono difofsati , bifogna
cercar di confervar la carne pil intiera,
che fi potra , lardarla di grofli lardi , €

con-
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condirla , metterla nella cafsa del :o(;h-o
pafticcio, e farla cuocere, come gli ftefli,
Paftiscio di Pollafire Cappone. .
Accomodate le voftre pollaftre cappone
propriantente , ¢ rompete loro gli ofli:
lardatele di groffi lardoni, conditi dierbe
fine , preflemolo , cipolla , e fpezierie.
Accomodategli fopra una fpoglia di pafla
ordinaria, con alloro, burro frefce, fette
di lardo, e cond.menti, ed avendo coper-~
to , e garbeggiato propriamente 1l voftro
palticcio, fatelo cuocere due , o tre ore,
continuando il fuocco.
. Pafiicei freddi,
Di Tecchini,

Anatre. _
Pernici. €1 fanno

Fagiani, ) nella ftef>
Beceace. fa manie-
Leprotti. . W
Conigli.
Oche. !
Paggetti, ed altri Salva-
tici.

1 Pﬂﬁ8¢ \

Non tratteremo punto qut delle diffe-
renti pafte, che fi fanno, I'une liguide ,
e I'alere piu forti , quefte ultime per li
pafticci, € per le torte, e le primzper li
gonfietti, 0 per impaftar pit cofe, che fi
vuole friggerz, perché fi pudeflere al pre-
fence baftantemente inftruici di quel, cheri-
guarda quefto punto, e fi fono di giive-

dutg alere fpecie di pafte , comg la Ig‘,ﬂ“
1
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fti mandole , alle quali ce ne vogliamo
aggiugnere una , che uon & meno curio-
fa di quelle, '
Pafa croccante, .
Bifogna prender del zucchero in polve-
re, ed alerettanta farina, qualche chiara
d’ovo, fecondo la quantitd della voftra
pafta , ed una goccia d'acqua di fior d'
afanci. Formate la voflra pafta fopra il
tavoliere , che ella fia ben fatta, e non
troppo tenera, Tiratene una fpoglia cosl
fottile , come unacarta, fe fi pud, e fa-
rinate fempreben f{otto nello sfregar con
Ia mano. Ella fi flenderi , quzfi che da
per sé ftefla , dopo averle dato qualche
colpo di martelo . Ungete un tondo, o
tortiera con un poco di burro, metteteci
la voltra {poglia, ¢ la taglierete attorno,
dopo bifogna forarla conla punta delcor~
tello, affinché ella non gonfi punto den-
tro il forno, fateci feccare quefta fpoglia,
ed effendo cotta, mettetela dentro il fuo
piatto, o tondo., ed un poco avanti di
fervirla, ci merterete la voftra marmolla-
ta, talqudl voi avete, d'albicoche, per-
fiche, cedro, ed altri frutti confetti.
Diquefta pafta ne potete tirare delle fpo-
glie ben {ottili, che intaglierete propriamep=
te , e le farete feccar al forno, bifogna fem-
pre ungereil tondo , o tortiera , per paura,
cheellanonci fia ttacchi. Effendo fecche,
{i pofiono ghiacciare, fefi vuole, e mette-
tequefte fpoglie fopra levoftre torte, che
guainirete dibifcottini di Savoja, o altre
piccole guarniture, Pafle
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Pafle feringbe .

Pigliate della pafta di mandole , che
abbiamo delcritto altrove, peftarcla den-
tro un tmortaro con un pocodi pana na-
turale, ¢ cotta, ed avendola paffata alla
firinga, fatela friggere in gran frittura o
mettete del zucchero mufchiato, ed acqua
d'odore in fervirla . Potete garbeggiare
quefta pafta in mille altre maniere, fecon-
do la propria fantafia, ficcomeé (tato-de-
{critto al medefimo luogo altrove,

Pefce Perfico alia falfa alliPrugnolis

Ne potete fare un’Antré alla falfa alli
prugnolj paflati al bianco con della pana.

Pefce Perfico in filesti al cetriolo.

Se ne mette ancora in fletti al cetrio-
lo, come qul) appreflo, lesfoglie, taglian-
dole in filetti quando faranno .fcagliate ;
e che avranno cotto un bollore.

Perfichi alla falfa verde. :

§i fervono ancora )i perfichi alla falfa
verde, edin quefl’alera ‘maniera.

' Perfichi in filetri al bianco.

Pafiate de’ funghi al bianco, e fateli
.cuocere con un poco -di pane fenza lega-
1 . . .1 .
mento. Avereteli voftri filectidi perfichi
tagliati, e preparati, che metterete den. .
tro, con un legamento di tre rofli d ovo,
idel preflemolo trito, della noce mofcata
trafpata, ed un fugo di limone. Rimena-
tela ben dolcemente per paura , che i
voftri filetti non fi rompano, ed eflfendo
cotti, gl imbandirete , guarniti di fetee-
Ji limone, o altra cofa, ' -

Ler)
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Pernici .

Abbiamo parlato qu} addietrodglla ma-
piera di fare li pani—di pernici ,come ana
. cora de’ piccatigli, e pafticci di pernici ,
cotne altrove. Eccovi ancora aleri Antré,
che {e ne pud fare.

Pernici alla falfa Spagruola.

Bifogna fare arrofto le voftre pernici ,
Eflendo arroftite: pigliatene una,e peftas
tela bene dentro ;F mortaro, dopo bifogna
paflfar quefta con buon {ugo in maniera ,
che il Coll fia un poco legato , rimette-
telo dentro un piatto, ¢ fate la feguente
falfa,

Salfa allin Spagnuola.

Bifogna prendere una cazzarola condue
bicchieri di vin di Borgogna , uno fpicchio
d'aglio, o due; due o ctre fette di cipol-
1a, un poco di ftecchi di garofali:di due
bicchier: di quefta falfa bifogna,che non
ne refti, che uno. Se il piatto & grande,
accrefcete di vantaggio il vino, edel Co-
I}, La voftra falfa, eflendocotta,paflzte-
l2a per un tamifo dentrd una cazzarola ,.
verfateci il Coll dentro, il tutto ben con-
dito . Ci fi mette un poco d' eflenza di
profciutto , e fi fa cuocere il tutto infie-
tne. Spezzate le voltre pernici, e mette-
tele dentro la falfa, ¢ tenetelecaldamen-
te. Avanti che le ferviate, bifogaa fpre-
merci due, o tre arance.

Bibero di Pernice,

Pizliate tutti li petti delle voftre per-
nici, dope che¢ faranno arroftite, Se inon

ne
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ne avreteabbaltanza, prendete quaiche pet~
to di pollaltra arrofto; Peftateil tuctofo.-
pra la _tavola, che diventi come farina ,
Pigliate gli oflami , e peftateli ben.den-
tro il mortaro: dopo averli peftati, met-
teteli dentro una cazzarola con buon fu-
go , ed avendoli dipoi paffati_per Ja fta-
migna , rimecteteli dentro una piccola’
pignatta , ed il voftro biberd , o carne
trita dentro . Lafciatela cuocere a pic-
ciol fuoco, avendo riguardo , che non s*
attacchi al fondo. Cipotete mettere qual-
che cucchiarata d' effenza di profciuteo .
Rifogna farla cuocere in maniera ,che non
fia troppo liquida , né graffa . Effendo
ben cotto , mettetelo dentro un tondo ,
o due , Ci fono diverli, che lo fervo-
no cosl, ed altri, dopo che I'hanno mef-
fo nel loro tondo, lofpolverano con cro-
fta di pan grattata ben fina, e ce li fan-
no prender colore con la pala roffa . Si
mangia in quefta maniera con la forchet-
ta, e per {"altro cucchiaro, Servitelocal-
damente.

Pernici in filetti al Profciutto.

Le voftre pernici eflendo cotte allo fpie-
de, metectele in filetti , e paffatele col
voftro profciutto, edun’acciuga ,capperi,
cipolla, preflemolo trito ben minuto , e
fervite per Ordover d' Antré.

Pernici in filetti alla [alfa di Beccacce
o di Lucciko,

Pernici alla brace,

Pernici in fortu,

K Ve.
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-Vedetenc la maniera per lipiccioniqut
appreflo).
Pernici all Qlive.,

Come s* & veduto per le* pollaftre al-
trove.

. Pernici in Pafficcio. -

~Vedete qul addietro all’ articolo .de*-
paflicci, ' -
Pernici in Zuppa.

Offervate qui appreflo all’articolo delle
Zuppe s . '

A Piccions . ] .

L. piccioni fornifcono una gran diver-
fita di Ragl. Se ne & di gid veduta una
parte, come la bifca altrove. 1l Godivil
ripieno di piccioni, come altrove. Li pa-
fticci di piccioni grofli qul addietro . Ne
reftano-ancora molte altre’, delle quali
& neceflario di fare conofcere le manie-
re, ciot
. Picciond al Baffilico.

Bifogna prendere li piccioni giovani ,
ben pelarli, e ben bianchirli, fenderli per
ia {chiena poco poco, per poterci mette-
rc un piccol pieno , compofto di lardo
crudo ben peftato, con un poco di prefsc-
molo, baflilico, cipolla, il tuttoben con-
dito. Eflendo riempiti , fi fanno cuocere
dentro una piccola pignattz, con brodo ,
una cipolla iteccata di garofali , un poco
d'agrefto, e di fale, e quando fono cot-
ti, li caverete fuori dalla pentola . Bifo.
gna aver degli ovi shattuti , rottolarci i
voftri piccioni dentro , e nel medeflimo

. tem-
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tempo metteteli, e rotolateli dentro del
pan grattato , affinché fiano ben panati.
Dopo aver fatto cosl atutti, bifogna aver
dello ftrutto diporco ben proprio,e quan-
‘do fari ben.caldo friggere i voftri piccio-
ni (ino che-abbiano prefo un bel colore,
cavarli , e friggere tutto inun tempo del
preflemolo per guarnirli, e fervirli calda-
‘mente per Antre.

Piccioni al finocchio per Antrd -

- Bifogna , che i voftri piccioni fizno d*
na bella qualitd, ben pelarli, e moficar-
i:folamente all’aria del fuoco, per farli
bianchire.- Pigliate il fegato con del lar-
do, cipolla, preflemolo , ed un poco di
Gnacchio verde, peltate, e condite beneil
tutto, Riempitene il corpo de’volflri pic-
tioni, fateli arroflire, ed in fervirli mec-
tete un buon Ragd per di fopra.

Piccioni alla brace per- Antré

Pigliate. . de’piccioni groffi , ben pelati ;
ate, {e voléte un pieno un poco legato,
'ee riempirli- dentro i} corpo . Metteteli
Uz brace, come moltealtre cofe: eflendo
otti, metteteli in un piatto,ed avendoli
en {graflati,-meteeteci fopra un Ragudi
wrtufi, e lattidi vitello,

. Gompot y orcompofta 4i Piccions,

Lardatel] di grofli lardi, e paflateli di-
oi con lardo_fonduto - dopo metteteli a
10cere con fale, pepe, noce mofcata,lie
jon verde , garofali ¢ funghi , tartufl,
1 bicchier di vin bianco , ¢ brodo.Fa.
i un Col} bianco, efcuro, comeper la

K 2 fri-
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fricalsé, per la quale fi tagliano in pez-
2i, € guarniteli di rotolette , che: taglie-
rete in due , o di quel che vorrete , e
fugo di limone in fervirli. T

Piccioni al Profcintto per.dntrd,

Si fanno nclla flefla maniera‘,: che li
pollaftri al profciutto , che fi vedran qui
appreflo . Se Ii piccioni fono ben grofli ,
bifogna lardarli a grofli lardi , e lardoni
di profciutto, e metterli alla brace . Ef-
fendo cotti, cavarli , lafciargli ben {goc~
ciolare in graffo, e metterlidentro i] Ra-
gt di profciutto , che fi fari- fatto . 1l
tutto ben f{graflato, metteteci un bicchier
di agrefto, o di aceto , avendo riguardo,
che non fian troppo falati , e ferviteh
caldamente,

. Piccioni alli tartufi, -

Si fa un altro antré in piccioni larda
tt, o pieni in Ragd alli tartufi, ed alle
rape, paflaci in Ragt di bel cofore, e ber
condito, con fondi di carciofi,-epunted
fparagi. Guarnitelidi latti di vitello pafla.
ti al bianco, e preflemolo fritto, e fugc
di limone in fervirli.

Piccioni griglic , o fritti alla Sante Meny

Bifogna prendere de’piccioni groffi, ber
‘nettarli, tagliarli in mezzo , e metterl
alla brace. Effendo ben cotti , cavarli .
panarli propriamente , avendo riguardo .
che non fi disfacciano . Se li volete frig
gere, avanti di panarli 5 bifogna bagnarl
dentro degli ovi -sbattuti, e.panarli dipoi.
affinche il pan grattato s’ attacchi :;Ieglliio

e 1]
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Nell’una, o nell'altra maniera, vi pofe
{fon fervir per gudrnire.
. Se li fuddetti piccioni vifervono di piat-
to, bifogna farci la fal(a feguente fopra .
Salfa vramolata. )

Compofta: di acciughe , preffemolo, cap-
peri triti, un poco di cipolla, e buon fy.
5o oil tutto ben condito, con un bicchier
1’aceto, e fervirla caldamentce. .
*Voi ne potete far cosi d altri volatili-,
che. vorrete. Se fi vuole, fi ponno lardaz
re di piccioni a groili jardi , e.con del
srofciutto , affinché abbiano miglior gufto.

ualch™“uno chiama quefta maniera alla
sante Mend, . to.

Se ne pud far cuocere ancora: dentro
mma pignatta ben conditi, come un buon
sorto brodo, bennutrito,edibuon gufto,
» quande-fono cotti, panateli propriamen-
¢ in maniera, cheinon fi veda punto di
arne , e date loro colore con [a pala
offanhé A e L . ‘
Diccioniiin Sortu arvofto, ed alla brace.
i Pigliate dé". Piccioni xoffi , che fiano
sen pelati. Fate un .pieno , che fia com-
lolto.di lardo crudo,.e profciutto cotto,

ftafi, ¢ funghi triti con lifegati, pref-
2molo , ¢ della cipolla , una punta &’
iglio , e gnalche" latee di vicello , il
mtto-ben trito,.e ben condito, e legato
'on uno , o “due roffi d'.ovo, Bifogna
Liempir i voltritpiccioni-tra la pelle,e la
arnei,1ej dentro.il corpo , e ben legar-
b 1, aver” una: gran. Fricondd lardata pex

' 4 Cive
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cialcun piccione, che metterete fopra il
péttp, il tutto ben legato , ed infilzato
propriamente ; l'invilupperete con la car-
ta, e farete cuocere cosi i voftri piccios,
ni . Effendo arroftiti , ¢i fi fa un buon
Ragd, ed avanti, che liferviréte, niete
tete i piccioni dentro un piatto ; levate,
le Fricondd , verfate il Ragl , o.Col}
per di fopra di quel che fia , purché. fia
ben cotto, e ben condito,.rimettete '.'di-j
poi le Fricondd fopra li petti, eferarite’]i]
galdamente. " o
DPiccioni in Sorti alla bracey .
Si fa nella ftefla maniera . W Tutta la.
differenza, che & con I'altre cofel,che s
accomodano.:in quefta maniera , che non.
fi mette punto di barde di.lardo, né cars.
ne {opra I2 Fricondd, aflinthé.predda hel
colore. Effendo cotto, fpocciolate il graflo,
e fate un Ragd alliitartufi sy fecondo da
voltra comedita. . )
Si pud fervir di parecchi Ancrédi. pers
nici ,. beccacce , ed aleri volatiliv,ie-pee
differenziarli, ci fi f2 un_Ragu altoftri-
che, alla Saingard, o del Colidipernici,
fecondo lo fcialo, o, il fervizio, chendo-
nete fare, il tutto benfgraflato ,e. férvito
caldamente. -
Torte di Piccioniy o
Bifogna aver de’ piccioni” {ottobanea
ben pelati , e nettati.. Merteteli dena
tro.una cazzarola.cen. lardd fondutoy mi.
dolla, Jatti di vitelo.tagliath per.meti .
fondi di carciofi tagliatisin .quaterm ;- ed
N us
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un intiero per setterlo al mezzo , qual-
che fegatetto, le crefte ben pelate, fun-
ghi tagliati in dadi, de’tartuft in fetee,;
1] tutto ben paffato dentro una cazzarola
con un poco di farina , e ben condito :
Eflendo paflati, tirateli addietro. Forma-
te la voftra palta con farina fecondo Ia
grandezza della voftra totrta, un ovo,bur-
yo, {ale, e acqua. Fate un pezzo di pa-
fta sfogliata , e della prima formate una
buona fpoglia ,.che mecterete dentro una
tortiera, che fia, propria, fecondo lagran-
dezza del voftro piatco. Dopo averdifte-
fa la fpoglia dentro. la tortiera, :mettete-
ct del lardo fondute, che non &a:croppo
caldo, ma a ragione . Dipoi bifogna ba-
gnare, ed accomodare li piccioni, il fon-
do di carciofo al mezzo , e li tartufiiin
fette , 1i funghi, e latti di vitellodentro
gl'intervalli. Ricordatevi dipo:dimetter-
ci-tutta la (alfa, e pigliate I' alcro pezzo
di pafla , che {ia ftata rotolata folamente
dopo aver calcata Ja man fopra -per islare
garla fopra il.tavoliere , affine’ di poter
metterci la pafta sfogliata, e diftendere
la {poglia propriamente . Bifogna , che
non ci fia troppo ‘della sfogliata, affinch®
Ialtro pezzo fia pid groflo . Copritetla
vollra torta con quefta fpoglia , fateiun
orlo propriamente attorno, e per fervirlas
levate le fette di lardo , fgraflatele , e
gettatecir un Coli di qualche oflame’ di
piccioni, o un legamento ai biancoy
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Plecioniy o Perdugliet

Avendoli ben nettati , fateli cuocere
dentro un pignatto piccole, ben conditi,
e ben nutriti con fale, garofali , timo ,
cipolle, ed un poco di vin bianco, guar«
niteli di preflemolo,.fette di limonc 4.
fugo in fervirli, -

PBiccioni al fuge di Vitello,

Un’altra volcea li potete fervire al {u-
go di vitello, arroftiti, bardedi belcolo-
re, {enz’altra guarnitura , o al bianco ,
o in {fomma al marinato, come s’¢ vedu~
to altrove. ‘

Plies de loire Pefciy, Paffere Ai loira.

Le potete mettere allo fpiede, tagliar-
le {opra la fchiena in croce, tagliar loro
il nafo, e la coda, e metterli dentrouna
cazzarola con vin bianco, funghi, latti,
fpongoli , tartufi, preffemolo, cipolle , ¢
timo, ed un pezzo di buon burro, il tut-
to ben legato, dimenatelo dolcementeper
paura , che non fi rompa. Effendo cotti
e di buon gufto accomodateli propriamen-
te, che fiano ben bianchi , una falfa fi-
mile, per di fopra, e guarniti di quel che
vol vorrete,

. Paffere fritse..
-* Pert‘quelle, che fi friggono , fi {polve
Lizzano avanti di {ale, e farina, e fi fer-
yono con fale, o fugo di arancia.
- Zuppe .

Benché noi abbiamo gii parlato di di-
yerfe zuppe, tanto grafle, che magre,co-
Jpe della bifca,, ‘cazzarola, ogliagiuliana,

zup-
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zuppa di. tefte, d'agnelli, di quaglie , di
lu¢tio, di gambari, di macrofe, di telli-
né , e .pit.altre:, fecondo li pezzi , de’
quali {i. tratta-« Quefta materia non:lafcia
pero d effere molto feconda , e capace di
fornire un groffo articolo, Si ¢ vedutoin
generale quel:, che riguarda li brodi, che
devono-fare il.corpo di. tutte Eueﬂe Zup-
pe oe di. tutte. 1 altre , che ft vorranno
fervite'y come auncora li Coli , che ci fi
fa . Venghiamo adeflo al particolare , €
codminciamo per le zuppe di legumi , che
poflono_adattarfi 2.pitt forte di volatili ,
per.non ripecer,inutilmente una medefima
cofa per -ciafcbeduno .
- Zuppa alli Pifelli .
~Pigliate; de’, piceoli pifelli , ed avena
doli {gufciati , e mefli li groffi a:parte ,
quali vi ferviranno per far della Puréd
verde . Prendete per quelto le fcorzedi
piccoli pifelli con li groffi, e fateli bjan-
chire poco poco con un verde di cipolla,
cd tn poco di preflemolo , e {gocciola-
teli della, lorp ;acqua .- Dopo bifogna pe-
flarli, e metter una mellica di -pane _ba-
gnata dentro buon brade . Avendo pe-
ftato il tutto infieme , paffatelo per ftav
migna a forza di braccia', fate , che fa
voftra; Puré fia un poco legata ., Bifoa
gnasprendere i voltri pifelli con_ un poe
co di lardo dentro una cazzarola,” aven-
doci avanti_fritto,un poco.di:preffemolo
trito € della fantoreggia trita, paflate i-vo-
fivi piccoli pifelli con queftaroba , ¢ bagna-
K s teli
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teli con buon brodo; :mettendocinn maza
zetto d’erbe fine. Il cuttaipoftoz bollive
in pentola, e quafi'cotto™; 'métteteci ta
Pure verde . Ci fi pafla® andora” qhalche
cuore di Jattughe>cappucce ity: piccelefets
te, avanti che cii-mettiatd@dipiccoli pifels
li, il tutto ben cdtidito - Fab¥: bollire J2
voftra zuppa con: baoncbredo ehiarosvEf-
fendo bollica , - mettete foptastniipoco df
Purd , accomodatele t:yoffri~volatili{opra
la 2uppa. Guarnitela di: lattugheripiene;
o fenza riempire, o dickdroni ;o di [ardo
magro, {econdo quello«y che giudicherete
a propofito . Bagnatela‘ancora con della
Puré, e piccioli pifelli fopra la zuppa-y &
fervite tutto in tempo, , '
- St fervono molte zuppe alli piﬁel’l,i‘difn-—
tro la flagione, come -
'Di teflte di agnello,
'Di anatre.
D7 paperi .
Di pollaftri ripieni.
Di tacchini, e d’altri - .
Che .fi devono mectere a bollire in pi-
gnatta feparatamenee con buon brodo. Si
guarnifcono di punté di fparagi,lattughe
ripiene, cedroni. - T
Pare fuori di fiagione. !
- Fuor della ftagione, fi pud fare 14 Pu-~
ré con depifelli vecchi, e queftaébuona
fopra il tutto per I"anatre, andoglie ec. -
Zuppa alli pifelli im magro . :
E' facile di regolarft fopra queftocarti=
colo per la zuppz alli piffelli in“magro .,
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paflandoli al burro biancoe; efacendo n:ic.
toner le voftre crofte d'un brodo d'erbe;,
come altrove. 12

Per li volatili , che (i devono riempi-
rt, {e ne trova la maniera agli jarticoli,
ove & ftato parlato di quefti volatili..Ves
dete per lo refto quel , che fi dird melle
zuppe feguenti, A

Zuppa allaz Rape.

Dopo aver rafchiate le voltre rape, ta-
gliatele in dadi , o in lungo, e paffatele
alla piadella con lardo fonduto, edun po-
co di farina. Vi potrete fervir del medea
fimo lardo, ove avrete paffati i vollri vo-
lacili al roffo, fiano anatre , paggetti,pa-
peri, o aleri , che vorrete farli almanco
arroftire un poco allo fpiede . Nell' una,
o nell'altra maniera , metceceli a bollire
tutti infieme con buon brodo , condici di
{ale, pepe , ed un mazzetto d'erbe fine;
aggiugnateci un legamento roffo nel cuo-
cere, ed avendo facto miteoner la voftra
zuppa col madefimo brodo, accomoderete
i volatili, e le rapepropriamente,eguar-
nirere ora di un fritto, ed ora di-falfic-
cia, polpette, o piccolo lardo cotto infied
me : metteteci fugo di limone , e buon
fugo in fervirla. Alcuai fanno cuoceréle
rape feparatamente , et

Lé oche, paperi, anatre, e fimili ; che
fi fervono alle rape, devono efle.e larda-
te di groffi lardi , avanci di paffatle alla
padella , & li volazili pitt leggieri fi pofs
fono riempire; particolarmente i pollattii

6 I gar-
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«3:] girretti di cervo , e di cinghiale fi
poflono fervire in fimile zuppa.

Spalla di Cafirato alle Rape in
o Zuppa . .

51 pud ancora fervire una. zuppa alle
rape d’'una fpalla di caftrato, che Jardere-
te di grofli lardi , effendo ben frolla , e
fatela mezza arroftire , come d'una lac-
<cherta di caftrato ripiena , che paflférete
alla: padella, come i volatili qu} fopra.

Zappa di Cavoli,

Pigliate de’ piccioni groffi , pernici ; o
aleri volatili ben netti, lavdateli di tre ,
0. quattro ordini di‘lardo , e fateli arro-
ftire folamente tanto che abbiano prefo
.colore . Pigliate de’cavoli, che fiano ben
cappucci , tagliateli in quarto , e fateli
bianchire: effeado bianchiti, bifogna {goc-
ciolarli, metterli a bollire in pignatta, ed
ancorg i volftri volatili ;con de’ piccoli lar-
di bianchiti , un poco di. baffilico , una
cipolla fteccata di garofali , uno , o due
fpicchi d’aglio , condirli , metterci dél buon
{fugo, e bredo, e fate cuocereil tuttoin<
fieme , A mezza cottura ¢i fi fa un lee
Lamento roffo.

' Legamento roffo.

Compofto di Jardo, e-farina , come fg
quefto foile per fare una buona falfa ro-
berta. Quando la farina ha prefo colore,
bagnate il (voftro legamento con buon fu-
g0, 0 col medefimo brodo de’ cavoli , ed
eflendo cotto , gertate il tutto infieme
dentro li cavoli , Fate bollire la .voltra

” Zuppa
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zuppa con buon fugo , e brodo di cazo-
Ii, quando fentite, che ha buon guflo, &
che fon ben cotti. Effendo bollita, accoa-
modate i volatili fopra la zuppa, .- Fate
un. bell'orlo‘attorno al piatto-, o dentro
gl intervalli con del piccolo lardo .in fec-
te, bagnate di buon brodo, e fervite cala
damente. '

Zuppa Ai Cavoli di Milano,

Per li cavoli di Milano , ed aleri , fi
pud, eflendo bianchiti, tritarli, egaﬂ'arli
2 la padella, avanti di metterli ‘a_bollire
nella pentola, come qui addietro , fuor-
ché qualche cuore, che conferverete pes
Buarnire .

Vedete ancora quel, che fi ¢ dettofo-
pra quefto articolo, come zltrove,"

Zuppa di Radiche, -

Dopo aver fatto del buos brodo, mette-
telo dentro una pignasta, e fatecibollire
un cappone graflo, con radichedi’ prefle-’
molo, paftinache, epiccole cipolle intiere.
Il cutto avendo cotto infieme, bollite la
voftra zuppa, mettetect fopra il cappone,
e guarnitela di paftinache, e dellepiccole
cipolle, ed avanti, chelaferviate,bagna.
tela con buon {ugo di vitello,

Si fanno ancora delle zuppe di quaglie,
colombacci, galline cappone, ed:altrialle
radiche nella medefima maniera, -

: . Zuppa alle Lenti. L

Rifogna prenderc delle pernici , piccio-
i, anatre, o aleri volatilir, lardarle .di
Quaiche ordine di dardo,¢ farle ?Er.‘rlgﬁlre

en-
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Eflendo, mezze arroftite, mettetelea bol-
lire:lin pignaita.cot buon brodo, un maz«
zetto ,d'erbe! fide, ed altri condimentior-~
‘dinar}. ,» e:fatele cvocerg;. Pigliate delle
lenti} che fiano cotte , peftacelefcon ci-
polle, carote , radiche di préefiemolo , e
paflatele per flamigna per farae il Coli .
Paltate altre lenti nella cazzarola copt un
poco di preffemolo, cipolla trita', ¢ (an-
toreggia minuta . Eflendo paflate ; mette-
teciidel brodo, ove fono flati cotti i vo-
latili col Col}, e mettete a bollirein. pi-
gnatta tutto fino a che farete bollite ,
ed imbandire la voftra zuppa . Bifogna
aver del piccolo lardo , cervellato o fal~
ciccia per guarnire, € fe {i vuol fare una
cofa grandiofa , fate un orlo atiorno del
voftro piatto con .crefte , e lacti di vi-
tello in Ragid , il.tutto ben accomoda-
to , € ben.fgraflato ; -e nutrite la‘voltra
zuppa d.un Col} di manzo ; offami di
gcrnice , croftoni di pane , ed un pczzo

i limone verde , il tutto peftato dens
tro il mortaro , € paflato. per ftamigna ,
e condito. Vedete il Coli di leate , ¢o-
me altrove .

Zuppe alle lenti . di graffo, e da
- magro.,

Si fa:un’ altra zuppa alle fenti guarai-:
sa d"un pan ripiero al mezzo , tanto da
graflo , che.da magro . Si pud fervire
all* oiic per gli ultimi giorni di Quarefi-
ma, ¢ principaimente per li pafti allera.
diche, o z2ltri giorai ait.Quarcﬁma,"',:ipc’

qualxi
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qualife’ ne pud fare umr piattoty’' o ton-
do,ipaflandole in Ragh all'erbe:fine, i
©C Zuppw'di Colombaieiy maniera di
Lo Ceollisd T o
Avendorpuliti'propriamente ivoffti co.
Tombacci, fateli bianchire all” ¥edua , &
metteteli a -bollire in.pignatta con buon
dugo. Ci ff metee un- mazzo di'porri ta-
gliatei in pezzi, un mazzo di-fellari, um
altro-di rape, un.mazzod’altré radiche ,
qualche-'cipolla ; ‘ed un‘mizzo d” erbe fi-
he. 1l tuttoo&fiendo cotto; fate bollirela
voftra zuppa "cob medefimo brodo, accoe
modate i voltri colombaect fofira,e guar=
nite tuteo il giro colle voftre radiche .
‘Bagmatela con buon fugo, edi buor gu-
flo, ¢ fervitela caldamente. Lé gharnitu-~ .
t& non debbono occupare’, ¢he 1’ orlodet
piatto per#aftiar la zuppa libera.: :
v Zuppa ‘di Qiiaglie , maniera idi Ollinit
Ge ne pud fare ancora di quaglie , e
d’ogn’altro volatile .
© Colombacci in altre maniere, ~
Li colombacci fi mettono altrove.irs
zuppa alli-cavoli, alli funghi ; ed'in als
‘eré ‘manier®, come ft vedrd. !
| Zuppd'allz"Résr, 6 fiz allx Regina.
A"‘ Bifogtia préendere delle pernici, tche fia~
no_frefche, farle bianchire; ben pelarle,
e farle cuocere dentro buon-brode , con
un mazzo d'‘erbe fine ., qualche fetta di
E::x‘dd’ﬁéﬁt}qﬂlapignntz, e fetee dilimo-
el Futesun Coll d" un pertd di polla-
ftraile cappone artofto, tritato , € peftas
to
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to dentro il mottaro, con una: mollica d}
pane bagnatz nel’ buon-brodo., -é, paflato
per ﬂamxgna propriamente . Mettete, que-
flo Col} in un pignatto, che fia ben coper-
to. Quando la voftra zuppa ,-che dee ef-
fere di crofta di- pane , avrd bollito’.con
buon brodo chiaro, -accomodateci dipoi li
volatili fopra.- bagnatela -con buon fugo
“ed avanti di_fervirlo , {premete, un, {ugo
i limone nel Coli_, Abbiate-un pan- ris
pieno .pes, mettere al . mezzo, della “voftra
zuppa 5 ¢ li volauh attorno. .. Verfatea
fopra il Col} ¢, contorpate- il piatto di
crefte di gallo ripiepe , di® lacti _di,vi-
tello laedatit,sed: ags oﬂm di qu;lche al-
tra fetta di laeti di vitello in Ragh , e
fondi di- ca[cxoﬁ‘. "Coprirete - i~ petti del-
le- pernici, "o aleri volatili-difette di tac-
tufi netj,y: il tutto accomddato, propria-
mente, Per,lo,pieno. del pane; farﬁ d’ un
buon ptccatlgho di qualche volatde a[ro-~
fto, qualche pezzo di tartufo, e fung]n.
e pxccol&‘punte d; fparagi , fecondo la
ftagione . :

Zupprz p:ccal» d'mm Perniceitfolay «

Potete fare "una piccola zuppacd una
permce {ola fenza pan ripieno,, of{exvmado
perd . tutto il refto, che vi fard pea;;ncﬂo
daIIo fcialo, e dalla comodity. -

Zuppa Ai Pernici ripiene.

Si fa-ancora una zuppa di pernici ri-
piene , guarnité; di.Fricondy lardate, pal-
fate in Ragd, con, latti di v:tcl]ﬂ, fun-

S is ?
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ghi, ai fondi carciofi, crefle, tartufi, ed
un fugo di limone iu fervirla

Altra Zuppa bianca ‘alla Rena.

Non ci fi mette punto-/di volatile', fi
prende folamente.i] petto d’un cappone ,
un pezzo di collo di vitelo, amandole ,
due , o tre rofli d' ovo duri una mollica
di pane bagnata nel buon brodo, il tutto
ben peftato nel mortaro, fatele bollirein
una cazzarola con buon fugo , e brodo ,
che fia di buon gufto , pafflatelo per fta-
migna, e verlatelo fopra la voftra zuppa,
quando ella avri bollito . Si pud marmos
rarla con qualche bnon fugo. '

Zuppa di Quaglie ripiene .

‘Riempite le voftre quaglie al bianco a1
cappone,- midolla 8i manzo, fale, pepe ,
noce mofcata, e roffi d’ovo crudi. Fate-
le cuocere con buon brodo , ed un maz~
zetto, come alla zuppa precedente . Per
il Coli pafiate per ftamigna daue fondi di
carciofi cotti, e {ei rofli d’ovo , col me-
defimo brodo di quaglie.Fatelo bollir dol
cemente {opra le cenericalde. Accomodaa
te le voftre quagliefopra le crefte di mittos ~
né, e guarnite di piccoli fondidicarciofi.
Mettete il voftro Coli per di fopra,cfu-
go di fiulnghi, e di caftrato in fervirlo.Si
pud ancora farci.un.Ragd di tartufi , o
riempir le quaglie al baflilico -

Zuppa Ai perniciotti e pernici ripiene .

Dopo averle fatte cuocere con buon bro-
do, fate un Col} bianco,ovecientri del.
le mandole , € limon verde 5 e guarg.ite

i
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di crefte, funghis e fugo di caftrato , ¢
di limone in fervirfo.

oo .2uppa fenza acqux.

Abbiate: una bella pentola ben ftagna-
ta,.un buon ‘pezzo di cofcia, o tagliodi
manzo, deila cofcia di caflrato, cofciadi
vitella, un cappone, quattro piccioni,due
pernici, il tutto ben pulito, e pelato, e
e carni, groffe battute . Accomodatelenel-
Ia voftra pentola , coa qualche fetta di
civolla, qualche radics -di paftitache ,-¢
preflemold, e condite di ogni forta-d’ er~
be fine',:-ed up poco di {ale. Fateuna pa~
fta, € con carca forte turate intieramen-
te tutto il,vento, che potrebbe refpirare
Ja-voflra pentolar in maniera che non ci
entri: la. miniraa aria ., Bifogna-aver un® '
altra gran pentola ,-.in -cui pofla entrar
quella y e fiaci dell’ acqua 2 bojlire con
de] fieno , affinché la prima pentola, che
~i fara dentro, son fi rivolti , € non s’
agirii punto dentro . Quefta pentola deve
bollire cos} continuamente dentro I’acqua
ben ferrata cifca cinque, o fei ore, Do~
po bifogna fcoprirla , e paflar tutio que-
fto {uso., che la cagne avra refo , e ben
feraflarlo. Peflerete li volatili; chevi fa-
ranno dentro pef riempir-un’ pane , con
.delle buone. guarniture., Effendo- riempi-
to, fate bollir tanto la zuppa 5 che il pa-
ne col medefimo fugo , e fate un Ragi
d’ogni forta di guarniture paffate al lar-
do per metterci {opra . Guaraitela con
delle crofte. ripiene, latti di vitello,0al-

ua
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tra cofa fimile, il tutto atcdniodato , e

fervito propriamente.:
! o Zuppa alla Sined,
w3Pigliate del buon brodo fatto cén un
pezzo-di lombo di manzo’, garvetto divi-
tello, e caftrato, per mettere a bollireid
pignatta i voftri cappoii,:galline', o al-
tri volatili propiji'per:1d zuppa ‘di fani-
ti, ed il voftro brodo effeﬂ&’o dibuongiz~
flo, ¢ farete bollire levviftie ciﬁﬁ:e SABI
biate dentro un altfo piknattdIa* parte di
buone erbe, comeracetola , porcellana , .
cerfogliocec. il tuctotritato bémrininuto,
fic.guarnirete ia voftra «<Ztippa con” 1:vo-
ftri’ volatiliy o le paflereté?, ' peér nen ne
metter 4 che ‘il brodo,, « buonfugo in
fervirla, | - , -
Altra Zuppi zlla 'Santé atutta

i . chidra . .

" 8ifa un’altra piccola-¥uppa©di Sinté:,
tutta chiara d'un pollallyd ;"¢ "d™ un péz-
zo di cofcia di vitelloy{enza guarnitire’,
le darete folamente colore*cor la'paladel
fuoca ben.rofla.

. ' 2upps dF Pollafiri Vipiens . -

-Litriéhpirete dtuf bueh Godivir'fid
'éé‘i‘pé?,ﬁ e p’é‘!ié’. Poteterancorlévar Vidil
‘offo'del piateo, ‘éd eflends ben propri, e
‘benbianchiti , 21 metterété a -bollire con
buon brodo . Patete guarnire 'di latei "di
vitello , e crefte’} come una bifca , o di
legwini’, e fugo, e Coll ,'in fervirla,

Vedete qui appreflo differenti manidre
di Pollaftri rivieni
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: Zuppa ds Pollafiri di grano.

Dopo averli pieni ' un buon Godivit
ben delicato, ove ¢i entra dellapana, li
metterete a bollire propriamentedi-fette
fritte, .0 di legumi, e {ugo di limone in _
fervirla. . ’ )

v Zuppa di Piceltoni al bianco,

La zuppa di piccioni al bianco , guar-
nita di cipolle bianche, o di cardi; fi fa
nella - fiefla ‘naniera , ghe.fa feguente.

Zubba. a"iw_l_’agla/_t';}f-, ripieni alle 5,

- . Cipolle.

Fateci, un Coll,-bianco fopra ,ccon’ dél
petto di,cappone , o di vitello, e tre ,-¢
quattro rofli d'ovo ; il tutto ben peftato
in un mortaro, con della mollica di pane
bagnata in buon brodo, paffatelo in una
cazzarola,, ed avendolo condito , fatelo
bollire cinque, o.fei, bollori. Paflatelidia
poi pet -flamigna,~ed-aggiugneteci un, fu-
2o di.limone, -e ‘bagnatene tutta la voftra
zuppa , eflendo vicino. a fervirla, _

. Zuppa di Pollafivi ripiens gumrnita

di Marons. ’

Fate cuocere i poliaftri nclla. voitra pi-
goatta ordinaria § e li-maronirdeetro jun
piccolo-pignatto.a parte; dopo averliben
mondati, -€ levata’la {or feconda;pelle in
brodo di buon .gulto.,- € che non fi'rom-
pano punto. Ne farete.un cordonéactor-
no al voftro piatto, e de’pollaftri, e Ia
bagnerete con un buon Coll nel tempo-che
bollira , € fugo di limone jn fervicla .,
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Zuppa i Polmﬂn répiens .

Sl fa ancora una zuppa di pollaftri ri-
piehi ; con un Coli verde, e delle punte
di. fparagn per di fopra, ed un cordonedi
piccolo lardo.

Zuppa #i Pollafiri, cd &ltri.
- alli Cetrioli,

Mettete a bollire i voftri pollaﬁn , O
capponi, come il folito , con buon’brodo
ben condito. Circa i cecrioli , votateli
ed avendoli facti bianchireall'aéqua, riem-
piteli con un buon pieno, e fateli cuoce-
1€ con brodo, fale, ed un mazzettod’er-
¢ odorofe, Paflate per ftamigna de’ roffi
di ovo cotti , con {ugo di bleco, e-buon
brodo, e fatelo cuocere, ebolhreaparte.
Accomodate la voftra zuppa con crofte;i
voftri pollaftri al mezzo, li cetrioli nple-
ni per guarniture , ed il voftro Coll:per
di fopra , con fugo di limouve.

Potete fare altra zuppa , alli cetrioli ¥,
fenza riempirli , ma folamente paflarlialia
padeila, con lardo fonduto, e farli cuoce-
re, ed imbandire, come qul fopra.

Zuppa di Tacbinetti, ed altri pexzi

) alli Cetrioli,

Offcrvate 1a medefima cofa , che fi &
detca qul addietro per ghi pollaftrialli ce-
trioli.

Zuppa d:i crofte ripiene di petts
d: Pernici,

Le voftre pernici eflendo cotte allo fpie-
de, piglateae il petto,e cagliatelo in da-
di, cosi pure difondidicarciofi, Pe?ateh

infie-
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infieme , che fiano di buoh gufto,eriem-
pitene le vollre crofte .. Fate un. Coll: d'
un-pezza di manzo.ben rotolatoalla fpice:
de - che -peftercte nel mortaro , con-gli
offami delle voftre pernici ,. e pafiate,-il
tutto in- una cazzarold ,;~condendolo, co-
me bifogna . I.o palfercte dipoi per fta-
migna , con buon-fugo:y, ed un pezzo-di
{imone, e ne farete bollire le vofire cro-
fte. Fate un piccolo piccatiglio di caflea-
to, che vi {polvererete fopra, ¢on un cor«
done di crofloni attorno al voftro piatto,

Zuppa di' Crofte ripiene di Lenti,

Si.fa un® altra zuppa di crofte ripiene
di lerti, con un Coll di lenti,come alli
piccioni, ed aleri volatili, come gul ad-
dietro,’ ed & facile d' imitarne dell’ aletre
{fu-la norma di quefta prima , fecondo le
carni, che avreie § ovvero riempir' il pa-
ne &’ un byon Ragh. .

* Zuppe alle crofte ripiene di
Profcintto. .

Riempite di profciutto, di Jatti di vi-
tello, petto di cappone , prugnoli , fon
di di carciofi,.il.tutto tagliato in dadi,
e paffiti in Ragd , con un Coli di ¥i-
tello. Serrate le-voltre crofle con un’ al-
tra , e legatele propriamente per farle
bollire , in imaniera che non {i rompano
punto, Effendo vicino a fervirle , mette-
_tele fopra la voftra zuppa , e guarniteve .

il voftro piatto , con.un fugo di limone
in fervirla,



239
Zupps di Profitroglie. .

Bifogna aver un piccol pan tondo; co-:
me quelli delle zuppe alle crofte, Riem<
pitélo , e fate bollire con fugo di vicel~
1o, e buon brodo, ed aveado bolliro,ac~
‘comodatelo fopra I' alere ‘crofte bollite ,
con un poco di piccatiglio di pernice , o
di cappone. Fate un Coll con le‘carni ,
delle quali avrete fato il voftro fugo, ed
avendolo paffato, verfatelg {opra la voftra
‘zuppa . Quando la fervirete potete mette-
re an bel fondo di carciofo fopra il vo-
ftro pane , qualche fungo al di dentro ,
e guarnir con braciolo di vitello, olatti
di dzteo. - : Vo
. Zuppa Profitroglic guarnita di Polpette,”

Paflate le polpatte, delle quali troverea
‘te la maniera al fuo luogo in un piatto,
0 cazzarola, ¢ fate un Coll d"un pezzo
di vitello arrofto allo {piede , peftato nel
mortaro ben condito , e paffato per fla-
migna, per bagnarne le voltre polpette .
Bifogna aver un Ragyg de’latei divitello,
funghi, carcufi, prugnoli , fpongoli, cre-
fte, fondi di carciofi, il tutto paflate al
hianco , ¢ di buon gufto , guarnirete la
veftra zuppa, il pane Profitroglie al mez-
z0, ed un fugo di limone in fervirlo.

Zuppa di Profitroglie

Formatele di fei pagnottelle, ed una
irande al mezzo , tre pieac , con pro-
ciutto, ¢ le alere tre piene di cappone :
a grande piena d’ un piccatiglio di pro-
ciutto, e di cappone, con latti di \lri:cl.

. 0,
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lo, funghi, tartufi , prugnoli , fondi di
carciofi . tagliati in dadi . Guarnite con
Fricondo lardate, paffate al rofio, uncor-
don di crefle , ed.un Ragu di prugnoli ,
o funghi, fondi di carciofi, punte difpa-
ragi, tutto paffato al bianco, ed unfugo
di limone in fervirla,

Zuppe Profitroglie al magro,

Vedetele qu) appreflo. .

Zuppe di Cappone, o Galline al rvifo.

Fate cuocere il voftro rifo con buon bro-
do,, e guarnitene il voftro cappone, o gal-
lina , fopra crofle micttoné . Fate per di

fopra un letto di parmigiano grattato , e

croft2 , e un poco di cannella , e fateli
prendere colore con la pala ben rofla, Si
puo guarnire il giro del piatto di crofto-
ni-di pane ben roffi nello ftructo , e fer-
wvir con fugo di caftrato, o di limone,
Zuppa di Vernicelli, '
Si fa nella medefima maniera.
Zuppa di Savcella , o fiano Anatretts”
’ ralli Fanghi.

Lardate le farcelle di mezzi lardi , ed
avendole paflate alla padella ¢on lardo fon-
duto, fatele cuocere in buon bredo , fe-
condo il folito, con fale, ed un mazzet-
to. Paflate funghi , e farina col medefi-
mo lardo , e metteteli con le farcelle ;
quando faranno mezzi cotti, fervite , eci
accomodate propriamente, con fugodi ca-
firato, e di limone, ed in fette.

Zuppe ds Funghi ripieni,

Si fon vedute altrove,

Zup-
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Zuppa alli Tartufe,

Bifogna far cuocere li tartufi con buon
brodo, e fugo dentro un pignattino, con
ul mazzetto, ed un legamenta ben nutri-
to. La voftra zuppa eflendo bollita, ed i
voftri tartufi cotti, accomodateveli fopra,
e fugo di limone in fervitla. Potete mete
tere un pan profitroglie al mezzq.

Zappe Ai Fagianotti , Quaglie , ed altri

Velatili alli Tartufe.

Fateli bollire fecondo il folito ben con-
diti. Tagliate i voftri tartufi in pezzi, e
non in fette, ed avendoli paffati con un
poco di lardo fateli cuocere come fopra ,
e per fare fcora la zuppa , abbiate un
buon Col} di manzo, o dicaftrato, cfu-
go di limone .in fervirla.

Zuppa alli Tartufi, ed & Prugnol;,

. Fate un Coli di vitello, o petto di
cappone ben condito , ¢ di buon gufto,
ed un pan pieno di tutto quel, che vor-
rete al mezzo della voftra zuppa . Pafle-
rete i tartufi, e prugnoli in’unbuonRa-
g, e ne Suarnirete lazuppa, ed un {u-
go di limone in fervirla.
Zuppa Ai Piccsoni ripieni al roffe.

Paflate dellecipolle al roffo per fare il
vordone , e fate un Coll fcuro d’un pez-
zo di manzo ben arroftito allo fpiede , ¢
peftato dentro il mortaro. con croftone di
pane, il tutto paflato dentro una cazza-
rola, ¢ ben condito, e paffato dipoi per
frtamigna con un fugo di limone, per ba-
gnarne la voftra zuppa , effendo vicino a
‘ L fer~
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fervirla. Ornatela di funghi, fondi dicarm
ciofi, ed altre guarniture.

Zuppa di Piccioni alle Rape .

Lardatela di grofli lardi, e paffateli a.
roffo, che prendano un bel colore, met-
teteli a cuocere con buon brodo dolcemena
te, ed un mazzetto. Fate un legamento
con erbe fine , che getterete dentro , ed
avendo fatto bollire le voftre crofte con
buon brode , guarnirete la voftra zuppa
con le rape ben bianchite , e cotte pro-
priamente , una parte tagliace in dadi, e
I'alera paree intiera .

Zuppa di Piccioni ripieni al roffo.

Si fa una zuppadi piccioni ripieni alrofe
fo nella fleffa maniera, un legamento in
cuocerfi, e gnarnita fimilmente di rape.

Zuppa di Piceioni al bianco.

Si pud guarnir di polperte, ¢ di mem-
bres di pollaftri , d} grano marinati, e
{ritti , un Coll bianco fopra i voftri pic-
cioni, ed un pane al mezzo ; ovvero un
cordone di fparagi , € pan profitroglie , &
fugo di limone in fervirla.

Zupps biapca Ai Piccioni alle Cipolle

Vedete qui avanti,

Zuppa Ai Parmigiano . :

Si pud guarnir di pagnottole di profia
troglie gettate ben propriamente, cheba-
gneretedentro il lardo fonduto, elefpol.’
vererete dipoi di Parmigiano, grattato per
fargli poi prender colore alforno. Prepa-
rate [a voftra zuppa dentro un piatto per
bollire , e fate un fuolo di Parmigiano’,

. un
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an {uolo di qualche buon piccatigli03 di
carne, ed un fuolo di crofta di pan grat-
tato con un poco di cannella. Fate que-
fto per due volte, e fatele prender colore
con-la pala . Guarnite lorlo della voftra
zuppa di croftoni ben rofli , ed il mezzo
delle voftre pagnocelle; e latti di vitello
dentro gl' intervalli con delle Fricondd
lardate, tartufi, e crefte, ed un fugo di
limone in fervirla.,
Altra Zuppa al Parmigiano,

Per un'altra zuppa al Parmigiano, trie
tate la carne d'un pollaftro ben minuta ,
che fpolvererete {opra le voftre crofte , e
del Parmigiano grattato fopra. S$ipud met-
tere un pane al mezzo, guarnito di fon. .
di di carciofi, ed altre cole ordinarie, o
non guarnirla punto , e darle bel colore
con la pala. - '

Cazzarola al Parmigiano,

Vedetela qul addietro, .
Zuppa di Quaglic al bianco mangiare .

Effendo cotte le voftre quagliecon buon
brodo, fale, ed unmazzetto, peftatedel
le mandole , che pafferete per ftamigna
col medefimo brodo, e fatelo cuocere con
un poco di cannella, ezucchero. Fate il
fondo della voftra zuppa con maccaroni,
bifcotti, e marzapani, ¢ quando levoftre
quaglie faranno accomodate , mereete il
voftro brodo bianco per di fopra, e guere
nitela di fecte di limone, efugo, € gra-
ni di pomo granato in fervirla,
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Altre Zuppe 43 %t;glie.
Si fono fpiegate qui addietro fotto al
fuogo d'altri volatili, o in particolare,
Zuppa di Pernici al brode [curo.

Lardate le voflre pérnicidi mezzo lardo,
c paflatele alla padella con lardo fonduto,
paffateci ancora un poco di farina, emet-
tete il tutto dentrd unpignatto conbuon
brodo, un mazzetto, ed il fal meceffario,
Fate il Coli d'un pezzo di manzo arro-
fto paflato col medefimo brodo delle per-
mici, e mantenetelo ben caldo, tagliatein
pezzi dei fondi di carciofi cotti , e met-
teteli dentro quefto Coll con fette di li-
mone , ‘e creflte cotte, e paffate in Ragi.
La voftra zuppa effendo bollita_, accomo-
date le voftrepernici. e le voftré guarni-
‘ture, gettateli ilColl per difopra, efet-
te, e fugo di limone in fervirla. -
Zupps di Pernici alli Gambari di graffe.

- Potete ancora fare una,zuppa di perni-
cialligambari, offervando quel, chee fta-
to detto per la zuppa magra altrove.
Guarnitela di- latti di vitello, fegatetti ,
fricondd, pani di pernici, ed altre cofe,
che voi avrete.

Si ponno vedere le zuppe di pernici ,
ehe fi vogliona fare alli cavoli, alle len-
ti, ed alcri legumi.

Zupps A’ un Pane al mexzo di petso

4i Cappone.

Riempite il pane di petto di cappone ,
caftrato, epernice tritatiinfieme, con fon-
didicarcioh, latti divitello cagliati ig.da-

Iy
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di, tartufi, crelte, efunghi paffati in Ra-
g, ed un Coll di vitello . Il pane deve
eflere aperto per di fopra, affinché fiveda
il Ragd . Lo marmorerete 4’ un fugo di
vitello, edilimone, ed avendo imbandita
la voftra zuppa, guarnitela di lacei di vi-
tello , e crefte attorno , il rutto paflato
al bianco, e fugo di limone in fervirla..
Zuppa Ai Tacchini alla Cicorin,
Pigliate dei tacchini, galline pellaftri,
oaltri volatili, che metterete a bollire in
pentola, e farete cuocere fecondo il folito
con brodo, fale, ed un mazzetto d'erbe
fine . Fate hianchire la voftta cicoria nell’
acqua s ¢ mettetela a cuocere col refto .
‘Accomodate, e fate bollire la voftra zup-
pa , guarnita della cicoria , e fervita al
brodo naturale, con fugo di caftrato , €
di funghi. )
Zuppa di Galline Cappone.
Pigliateneuna , che taglierete inpezei,
e fatela marinare con fugo di limone , o
ageefto con gli altri condimenti. Impa(ta-
tela con pafla con agrefto per friggerla ,
facendole prendere bel colore. Quella fard
per guarnire la voftra zuppa attorno dun’
altra pollaftra, che avrete mefla a bollise
" ben propriamente in brodo. Fareteun Co=
I} con leofla della pollaftra marinata, dei
croftoni.di pane, e buon brodo . Ne ba-
gnerete la voltra zuppa, quando bolle, ed
un {ugo di limone in fervirla’,
Zuppa all’taliana, '
Quefta & una maniera d' Oglia, . che
- 3 fi fo
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fi fa in un bacile, dopo averci fatta una
feparazione in croce con della pafta, che
fi fa cuocere al forno. In un deiquarti f
fa una bifca, nell'altro. una znppa dipic-
coli pollaftri , nel terzo una zuppa alla’
rena in profitroglie, enel quartouna zup-
pa di pernici ripiene, il tutto ne’fuoi bro-
di particolari , e con differenti guarnitu-
ge, le pin ricche, che fi potrs.

Zuppa di Paperi ripieni.

Fate un pieno col fegato, il cuore, ed-
erbe fine, ad una frittata di quattro ova,
che sbatteiete infieme nel mortaro, econ-
direte di buon gufto per riempirne i vo-
firi paperi tra carne, e pelle. Fateli bol-
lire in un brodo, e fate una Puré verde
fatta di pifelli novelli, e fe non ne ave-
te prendetene dei vecchi , dei quali fa-
rete il Coll verde, guarnitela dilattughe
ripienc, _

Zuppa bianca

Si pud chiamar ancora zuppa alle re-
na, che fi & defcritea altrove . Eccovene
perd altre maniere. Pigliate -de’petti di
pollaftri, o di cappone, che triterete ben
minuto; e li fpolverizzerete f{opra la zup-
pa bollita ; marmorandola con fugo di
vitello ben rofla , e fuge di limone in
fervirla ,

Altra zuppa bianca,

Prendete la carne d'gn pollaitro, o ua
petto di cappone, e peftateli con un pez-
zo di mollica di pane ben bianco. Pafla-
e tucto per flamigna , e Ie voftre crofie

eflen-
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eflendo bollite, mettete quefto Coli 71.;313
di fopra fenza guarnire.
Zuppa di Cappon diffoffato all’
Offriche. .

Dopo aver diffoflati i voftri capponi,
confervando le pelli intiere , riempitele
con la medefima carne con graflfo di man-
20, o midolla, lardo peftato, erbe fine ,
fale, pepe, noce mofcata , roffi d’ ovo,
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 effer cotti ,
accomodateli , ~e ferviteli propriamente
con fugo di limodie, e di funghi.

Per le altre zuppe diPefci in graffo.

Vedete qui quella di sfoglie.

Zuppe magre alla Santé.

Tagliate lattughe , porcellana, acetofa,
bieta, ed 2ltre buone erbe , e mettetele
fopra il fuoco in un pignatto di terra ,
con burro per farleammortire. Metteteci
dipoi dell’acqua bollente , del fale, un
mezzetto d'erbe fine, ed unpane, o cro-
fta , che metterete a] mezzo della voftra
zuppa. Paflerete I'cerbe, fe volete , o le
fervirete , € guarniretedi piccole lattughe
fugo di funghi, ed un cucchiaro di Puré
in fervirla.

Zuppa di Prugnoli 4 e Spongols
alla Pana,

La zuppa fenza burro, e la guliana
{i rapportano abbaftanza a’ ceci , per non
effer punto bifogno di parlarne in parti~

4 €O~
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colare . Paffateli al buon burro con erbe
fine , quali fi paflano ancora all’olio per
altre zuppe. Quando le vofire crofte avran-
no bollito , metterete la voftra pana con
li prugnoli nelia cazzarola, ove gli avre-
te fatti cuocere con un mazzetto; fatel
che fieno ben legati . Accomodate intane
to a voftra zuppa s un pan profitroglie
al mezzo , e fugo di limone in fervirla .
Guarnite il contorno del piatto di pru-
gnoli fritti in gonfietti , o d’ altre cofe
convenienty .,

Zauppa di cipolle al bianco,
-~ L'accomoderete coun-unpane al mezzo,
fe voi volete , e fate un Col} bianco di
svandole, radiche di prefiemolo, e molli-
ca di pane bagnato nel brodo diPured, il
tutto paflato per ftamigna. Queflo mede-
fimo Coli ¢ buono non folamente per le
cipolle, ma ancora per li cardi, falfifi,"e -
fervi, ec. .
' Zuppa Ai cipelle al roffo.

Si fa un’ altra‘zuppa di cipolle paflate
al roffo cagliate in dadi,"e per guarnitu-
ra delle cipolle in fette , fritte come dei
gonfietti, o intieri .

Come pure una zuppa di cipolle albafs
filico . )

Zuppa &' Oublans .

Bianchitele ben propriamente , e lega-
tele-in mazzetti, ed avendole fatte cuo-
cere nel buon brode di pifeili , o altro
brodo magro , ne guarnirete la voftra zup-
Pa, con un pane al mezzo.
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Zuppa Ai Bortellana.

Lafciatela quafi ditutta la fualunghez-
e2, quandoé piccola, e fatela cuocere con
brodo di pifelli in un piccolo pignatto ,
una cipolla ftaccata, una carota, qualche
paftinacca, ed un legamento. Effendo cot=
ta , e le voftre crofte mittoné ne guarnie
rete la zuppa.

Zuppr di Broceoli.

Li pelerete bene, e li gectervete nell’a-
cqua frefca, ed avendoli bianchiti, li met~
terete a bollire in un picciol Col), come
alla Porcellana, e guarnirete i broccoli.

Zuppe di Radiche .

Rafchiatele bene, e lafciate un pocodel
verde da capo, le faretebianchire, ¢ met-
tetele a cuocere con buon brodo , ed un
piccolo legamento. Accomodatele comela
porcellana,

Zuppa di Cetrioli,

Fate alleflare i voftri Cetrioli, ¢ met.
teteli a cuocere in buon brodo di pifelli
con una cipolla, fleccatadi garofali, qual-
che radiche, e piccoleerbe, Ci farete un
legamento come gli altriin graflo, eguar.
nirete co’voftri cetrioli con capperi . Po-
tete ancora riempirli d'erbe, o di pelce,
¢ guarnir di punte di {paragi fecondo-la
flagione, ’

Zuppa di Sparagi . .

12 mancanza di pifelli, potete paffar de
gli fparagi peftati per ftamigna con brodo
d’erbe, per fare il Coll verde. Paflerece
altre punte di.fparagi alla padellab,, con

s Ure
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burrso, ederbefine, e Tt metterete 2 bol-
lire, condendoli difale, e noce mofcata.
Ne coprirete la voftra zuppa,.ed il voftro
Coll per di {opra , al quale ci aggiugne-
rete della fua pana naturale, e deirofltdi
ovo; fe il tempo lo permette.

Zuppa ds latrughe ripiene.

Vedeteguel, che & flato detto qui ad-
dietro per le lattughe ripiene , fuorcheé
quefte debbono eflere ripiene, d’un buon
pieno di pefce, tal qual s’é& veduto altro-
ve, e fe dovranfervire in giorno di mag-
gior aftinenza, o per mancanza di pefee,
e lo riempirete d' un buon pieno d' erbe
fine, condito di fale, pepe, noce mofca-
ta, e roflt di ovo, ¢ pana, Del reftofa-
tele cuocere con Puré chiara, o brodo d”
erbe , ed avendole accomodate fopra le
voftre croffe mittoné in fimil brodo , age:
giugneteci un Col) bianco, e fugodi fun-
ghi, in feryirlyy guarnita di pan fritte ,
o altra cofa, ’

Zuppa Marbre . -
ueffa & una zuppa di latte di man.
dole , al qual & aggiungono dei rofli dt
ovo , del zucchero , della cannella , ed
un poco di fale . Lo metcterete {opra pa«
ne, o bifcotti, e la marmorerete con fu~
g0, o gelo d" uva fpina , fugo di pifelly
cotto al zucchero, e fiori d'arancio. Guat~
nita di grani di pomo granato , ¢ mom-
pareille,
Zauppa Ai Finecchio.
Pigliate del finocchio, che pefterete be-
BCy
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ne , ¢ mettetelo in un piccol pignacto ,

oflervando quanto al refto , la medefima
cofa, che alla zuppa qul fotto.
’ Zuppe di Spinacci,

Non pigliate, che iljcuore dei {pinacci,
che pefltercte bene, e gli metterete a cuo-
cere in un piccol pignatto con del brodo
di pifelli, una carota, o cipolla, fteccata
di garofoli, e gli altri condimenti. [n far
bollire le voltre crefte; grattateci del par-
migiano, ed accomodate ‘la- voftra zuppa,
guarnendola di paneacannella, o 2l mez-
zo, ovvero di cipolle, ¢ di fette di pane
abbruftolite fritte .

Zuppa Ai tralci piccoli teneri di Vite,

Levategli le foglie pit grandi , ed abe
biate riguardo, che non ci fia del legno:
fategli bianchire all’ acqua bollente , ed
avendoli legati in makzeti , metteteli a
cuocere in un piccol pignatto , con una
carota , paftinaca , radica di preflemolo ,

cipolla, fteccata i qualche rape in quarto,.

ed uno {picchio d'aglio. Aggiugnetecinel
cuocere un piccol legamento , € guarnite
la voftra zuppa con tsalci, ed un paneal
mezzo. »
Zuppa alll piccoli Pifelli.
Vedete la zuppa alli pifelli in graflo ,
ed eflendo la medefima cofa , fuor che

1

qui pafferete i voftri pifelli al buon bura’

ro , e vi fervirete di buon brodo , alla
Puré femplice, guarnite di cetrioli, fon-
di di carciofi , punti di fparagi , ¢ fimili
cofe.

L 6
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Zuppa alli Caroli,

Vedete ancora lazuppa dicavoligrafli,
ove ci ¢ lamaniera di meteerli nella pen-
tola, e far cuocere, levando qui il lardo
per non fi fervir, che del burro, ebrodo
da magro , o Puré chiara , Guarnito dei
cuori, fondi di carciofi, e pan fritto,
Zuppa di Citroglio, o fig Zucca al latte,

Tagliate le zuccl,'»e in dadi ben minuti,
e paflatele alla padella con burrobianco, .
con fale, preffemolo, cerfoglio , ed erbe
fine : mettetele dentro unpignatto diterra
con latte bollente , e metteteli fopra le
crofte mittoné. Guernite di pan fritto, e
metterete pepe bianco in fervirla,

. Zucca di Popone,

Bifogna tagliarlo comele zucche , epaf-
farlo medefimamente alla padella con burro,
fatelo cuocere, condito di fale, pepe, ed
un mazzetto : paflatene per Jaitamigna col
medefimo brodo , del quale farete ancora
mittoner le voftre crofte, ad avendo acco-
modato il tutto, fervitela guarnita dipo-
pone fritto, € grani di pomo granato.

Zuppa 4 grani di Mofcatello.

Fate un buon latte di mandole , come
avete potuto ‘vedere altrove , e quando
vorrete imbandire Ia voftea zuppa, metce-
seci de’grani di mofcatello, avendo Jevati
via j vinaccioli. In luoge delle crofte, o
altro pane accomodate la zuppa con mac-
caroni, o bifcotti, e guarnitela di mofca-
teHo confetto al zucchero, fugo dilimone,
e d’uva fpina per marmorxarla in fervirla,

Zuppa
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Zuppa ds Cardi di Carciofs,
Bifogna far bianchir , e cuocerei cardi
con acqua, burro, fale, ed una crofta di
pane . Effendo cotti , meteeteli propria
mente nel burro fonduto. Bifogna tagliar-
li molco cotti, Fate bollire la voftra zup-
pa con buon brodo &’ erbe : mettete la
crofta d’ una pagnotta intiera al mezzo,
accomodate i cardi in piramide fopra il
pane , c grattateci del formaggio parmi-
giano fopra. Potete farci unColl bianco,
{pargere ancora del formaggio rafpato , €
guarniril di capperi, e fette di limone.
Zuppa di Cavoli bianchl al latte,
Dopo averli fatti bianchire nell’ acqua
trithti , e paffati 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 A Cipollette al lzrete,
Si fanno ancora in quefta maniera del-
le cipollette ben minutc.
Zappa di fondi di Carcioff
Tagliate i voftri fondi di carciofi per
metd ,. ¢ paffateli alla padella con burro
roflo, e farine, o al burro bianco , fzl-
vateile un intiero per mettere al mezzeo
della zuppa . Metteteli dentro un pignat-
to di terra con Puré chiara, fale, eder-
be fine, ed eflendo cotti, mettetelifopra
le crofte bollite, ¢é ferviteli con capperi,
e fugo di funghi.
Quefte zuppe fono pji’, che fufficien-
ti per quel che concderne gli ,ezbalggi >
e le-
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e legumi, Tia pel giorno di Venerd' San-
to, o per gli aleri giorni di magro duran-
te tutto I' Anno - Venghiamo a quel, che
appartiene alli pefci, de' quali non abbia-
mo ancora parlato punto.

Zuppa di Storione,

I voflro florione eflendo ben*nettato,
fatelo cuocere con acqua, burro, fale,ed
uir mazzetto. Effendo mezzo cotto , ca-
vate quefto brodo, e rimettete dentro la
voftra cazzarola, o baﬁardel/la di terra ,
vin bianco , fale , pepe, garofali pefti ,
agrefto, cipolle , e alloro , con le quali
cofe lo finirete di cuocere . Paflate de’
funghi , e farina alla padella con burro ,
che mecterete dentro il primo brodo per
la voftra zuppa con una cucchiarata di
Puré. Fate bollir con quefto le crofte di
pane dentro un bacil tondo, o ovato,ed
accomodate fopra le medefime lo ftorio-
ne , avendolo {gocciolato , guarnendolo
d' oftriche , funghi , capperi , ed aggiu-
gneteci fugo , e fette di limone in fer-
virla,

Zuppa di Turbd, ch'é il Rombo,

Scagliate il Turbo , e fatelo cuocere
dentro una tela bianca con vin bianco ,
e métd acqua, agrelto, fale, pepe , no-
ce molcata, garofali, e alloro: fate mit-
toner le vofire crofte con buon brodo di
pefce, ed avendo{gocciolatoil voftro tur-
bd , mettetecelo in mezzo , e guarnite
di funghi fopra il corpo del {uddecrto pe-
fce, ¢ I'orlo del piatto difunghi ri;i)ieni,

ate
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latti, oftriche, capperi, € fugo , e fetce
di limone. .

Zuppa di Salmon frefco.

Bifogna fcagliare il falmone , metterlo
in fetee , e farli dar mezza cottura, co-
me lo ftorione, per cavarne il brodo: lo
condirete Jipoi di fale, erbe fine benmi-
nute , ¢ brodo di pifelli chiaro , e nel
tempo, che farete mittoner le voftrecro-
fle, il falmone fmird di cuocere 2 piccot
fuoco ben condito. Quando bifognera fer-
virlo, imbanditelo, e guarnitelo di fun.
ghi ripieni, latti di carpa, funghi in ftu-
fato, capperi , fugo, e fette di limone, e
fugo di funghi.

Zappa di Sfoglie.

Per fare una zuppa di sfoglie, prendea
tene di quelle ; che fieno d’ una bella qua-
licd , e ben frefche. Bifognarafchiarle, ¢
ben lavarle ¢ fe fono piccole , piglia-
tene due per riempire : fe fono grandi
non nc prendercte , che una per metter
al mezzo della voftra zuppa. Riempite la
sfoglia dalla.parte della teftz propriamen-
tc . Bifogna fpremeria al di fopra , per
potcrne cavar tutta l2 fpina, o lifca , ¢
rivoltarla. E neceflario prendere un poce
di quefta carne, e della carne di carpa ,
per farne un pieno, con cipolla , prefle-
molo, mollica di pane , e la rimetterete
setla flefla masiera , come fe ella foffc
intiera . Riempitela tutta in un tempo ,
Ne avrete dell” alere per friggere , affin
di levar 1i filetti per guarnir la voftra zup-

pa
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pa. Bifogna aver un buon Ragl , come
per la zuppa alli gambari , ed ancora un
fimi] Coll ., Farete bollir Ja vofira zuppa
con buon brodo di pefce ; frattanto frig-
gerete la voftra sfoglia ripiena, che met-
terete fopra la zuppa' quando fard mitto-
nd, e vicino a fervirla. La guarnirete di
filetti o altre sfoglie frittes, di latti di
carpa, e fondi di carciofi. Verfate il Ra--
g0 tutto attorno, ¢ lafciate lasfoglia{co~
perta, che apparif"ca d’un belcolore. Ser-
vite il tutto caldamente.

Se quefta non dovefle fervire in giorno
di Vigilia, fi pud fare una frittate, per
mefcolare col‘pieno, ed in luogo di frig-
gere le sfoglie , fi pofflon mettere ancora,
dentro una tortiera unta dibusro, Pana-
tele , per farle prender colore , e fatele
cuocere nel forno dolcemente.

Zuppa di fileeri di Sfoglia.

Si fa ancora una zuppa difoli filetti di
linguattole, un pane al mezzo , guarnita
di cipolla paffata 2l roflo. comeancerauna
zuppa di filetei di sfoglie al. baffilico.,

Zuppa 4i Sfoglie da graffo,

11 brodo, ed il fugo fono li medefimi,
che per I'altre zuppe da graffo. Inquan-
to al refto , pigliate delle sfoglie , ed a
qualcuna cavatene li filetti crndi , e lar-
dateli propriamente con qualche latre di
vitello lardato , che vi ferviranno per
guarnir la voftra zuppa . Per la sfoglia
ripiena al mezzo della zuppa , pigliate
Ia sfoglia , ralchiatela , e foratela dalla

pagte
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parte della tefta 4 per cavarne tutta la
lifca , e che la pelle refti tutea intiera .
Prendere della carne de!la medefima sfo~
glia, un poco di lardo bianchito , qual-
che pezzo di lalte di vitello, tareufi , ¢
fanghi, il tutto ben peftato. Per fareun
pieno delicato , bifogna metterci un poco
di mollica di pane bagnata dentro un po-
co.di latte, elegarlo con dueroffi d'ovo.
Conviene averci peftato un poco di pref-
femolo, e di cipolla. Effendo fattoil vo-
ftro pieno , bifogna riempierne la voftra
sfoglia , ed eflendo 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 ,
afiinché il pane s attacchi. Per lifiletti ,
dopo averli lardati, e li lacti di vicello,
bifogna farinali un poco, e friggerli den-
tro il medefimo lardo . La voilra zuppa
effendo bollita ; guarnitela di quefti fi-
letti, e latti di vitello, e delle polpetti~
ne accennate, Mecttete la sfoglia al mezzo
della zuppa, con un Raguk di lacti d’a-
gnello, e tartufi, fecond e la ftagione, il
tutto ben guarnito , ¢ bagnate di buon
fugo il pane della zuppa, e fervitelo cal-
damente,

Un’ altra volta fi pud lardar la sfoglia
di mezzo , e per poterla Jardare , dopo
averla rafchiata , lavata , e bene afciu-
gata , bifogna paflarci la pala roffa fo

. pra
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pra slegglcrmente y affinché il voftro ago
da lardare pofla paflare bene , per poter-
Ia lardare . Effendo lardata , la. potete
friggere , come I’altra sfoglia , e potete
ancora mecterla in una tortiera conlardo
fotto, e farle prender colore allo {piede,
o al forno.

Per Antré fe ne pud fare nella ftefla
maniera , che il Ragi qul avanti, guare
nendolo di filetti , polpettine , ed alere
cofe , il tuteo fervito caldamente.

Ziuppa di Teftnggini da magro,

Bifogna prendere delle teftuggini , tae
gliarle la tefta , ¢ le zampe un giotno
avanti, e metterle nell’acqua, per cavar=
ne il {angue. Dipoi {i prende unapiccola
pentola a proporzione delle teftuggini , e
metterle a cuocere con dell’ acqua , un
poco di fale, di buon burro, un poco di
?re{'semolo, una cipolla fteccata di garo-
oli , un poco d'erbe fine, e far bencuo-
cere il tutto . Se volete , che il voltro
brodo fia migliore , aggiugneteci qualche
lifca di carpa , o altro pefce , del quale
avrete cavata la carne , per fare de’pie-
ni, Il tutto effendo ben cotto, cavate le
teftuggini, e paflate il brodo , che fervira
per latzuppa, e pel Ragt. Bifogna levar
le conchiglie , o gufcio da doflo le re-
fluggini, e levar diligentemente la pelles
bifogna prender la carne delle teftuggini,
e che non fieno troppo cotte , avendo ben
riguardo al ‘fiele . Serbate la conchigliadi
fopra, per farci una pafta chiara , ol fia

COl=



_ 259
colla per farla friggere , come (e queflo
fofle un marinato in paﬁa, e vi fervira,
per metterla al mezzo della zuppa . Pi-
gliate della carne di teftuggine , e pafla=
fela propriamente in una cazzaruola con
un peco diburro, un poco dicipolla, di
preffemolo, e bagnate il Ragit col mede-
fimo brodo . Dipoi ci metterete 1 voflri
lacti, tartufi , e funghi , ed alere guar-
niture, fe ne avete con un piccol Colldi
gambari , o altro pefce . Fate bollir le
voftre crofte, Abbiate ancora de filetti di
pefci fritti , che fieno ben proprj per
guarnir la zuppa. Di piubifogna aver un
piccol Coli bianco di carnediluccio, per
bagnarc la zuppa, affinché f{i trovi mar-
morata col Ragll; entrandoci ancora del
Col) di gamberi. Imbandite propriamente
la voftra zuppa , il Ragt per di fopra ,
1i filetti attorno: marmoratela con i due
Coli, e metteteci al mezzo della zuppa
la conchiglia, che avrete fritta.
Zuppa di Teffuggini da graffo.

Per la zuppa ‘di -teltuggini da graffo, fi
fanno cuocer , come quifopra _gper cavar-
ne la carne , che fi pafia con"crgl lardo,
ed erbe fine. Si fa un Coll con unpezzo
di vitello arrofto allo fpiede ben rofolato,
che pefterete dentro un mortaro con del
petto di cappone , o di pollaftri , e cin-
gue, o fei mandole, un pezzo di mollica

i pane bagnata nel buon brodo . Fate
bollire il tutto in una cazzarola, e cona
ditelo dibuon gufto, € paflatelo dipoi per

ftarais



-

260
flamigna con un pezzo di limon verde .
Quefto ColY fari ben per nutrire la voltrz
zuppa nel mittonarfi . La guarnirete di
latti divicello, fondi di carciofi, polpette
Jardate paffate a parte al roflo, ed al mez-
zo le voftre conchiglie fritte*di bel co-
lore, e fugo di limone in fervirla.

Zauppa alle crofte ripiene di Draghi di

Mare, o di Perfichi al bianco.

Fate cuocere i voftri draghi all’acqua,
e al fale, li levarete la pelle, eprendete
la carne, che pefterete ben minuta ; bi-
fogna aver una. dozzina di mandole con
della carne de’ voftri draghi, e ne farete
un Coli; peftandole con crz , o quattro
roffi d’ovo, fe il tempo lopermette. Pal~
fate il voftro piccatiglio con buon burro,
ed erbe fine , ¢ ve ne fervircte per fpol-
verare le voftre crofte mittone, e fugodi
limone in fervitla. -

Zutpa alle crofte rvipieme 4i Sfoglie .

Bifogna fare il piccatiglio, comeil fud-
detto , avendo fatto friggere le voltre
sfoglie ; con lenti paffate dentro-ilColl,
ovvero u _,Coll verde con delle punte di
fparagi . ,

Zuppa alle crefle yipieme di Lwecio,

Fatela come le precedenti con un Coll
verde, e delle punte di fparagi dentro la
ftagione ;~ovvero un Col} bianco.

Zappadi Perfichi al bianco.
_ Pigliate i voltri perfichi , ed avendoli .
ben lavati, fateli cuocere con dell'acqua,
fale  garofali, cipolle , timo 5 e pepe.
Eﬁéﬂ-
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Effendo cotte mondatele ben propriamen.

te; ne prenderete una, per fare un Colt
con un poco di mandole pefic, e qualche
roflo d’ovo , fecondo li tempi7y peftando
il tutto dentro un mortaro ; ben condito,
e paflato dipoi per flamigna . Metterete
un piccatiglio di carpa fopra le voltre cro-
fte, ed il Coli per di fopra, e guarnirete
di pan fritto.

Zwppa di Ranscchie =2 Crenoviglie.

Prendete le voftre ranocchie, dellequa-
li caglierete le zampe, e fcarnerete gliofii
delle cofce, e li romperete. Serbate lipit
grofi per frisgere . Fateli marinare con
agrefto , fale, pepe , ed avendoli paffati
dentro una paftachiara, faceli- friggere di
bel colore, per farne un cordone attorno
alla voftra zuppa . Gli aleri paffateli in
Ragn con latti, funghi, ed altre guarni-
ture, il tutto al bianco . Guarnitene fa
voftra zuppa mittoné; un Coli per di fo.
pra, € fugo di limone.

Zuppa Profitroglie.

Fate un piccatiglio di carpa 4 che paf-
ferete al burro con erbefine, unpezzodi
limon verde, e brodo. Lofarete cuocere,
e condirete, che fia di buon gufto . Ta-
gliate del luccio , o del drago di mare
in fricondd , che farete marinare con
agrefto , cipolla, fzle, pepe, ed aven-
dole infarinace , le farete friggere di bel’
colore , che faran per guernir la voltra
zuppa . Metterete il piccatiglio per di
fopra il voftro pan mitton¢ , il pan di

L0~



profitroglie al mezzo , ¢ fugo di limone
in fervirle. )
Zuppa Profitroglie di Teftuggini,

La potete guarnire di gambari, e con.
chiglie fritte negl’intervalli. Fate un Co-
I roffo, come gligambari: paflate le vo-
fire teftuggini in fricondd , come di pol-
laftri al Col} bianco, ed un pezzo di li-
mon verde . Nel bollir le voftre crofte ,
metteteci fopra qualche piccatiglio di pe-
fce , e latei paffati al voffo con erbefine,
Accomodate dipoi le voftre tefluggini, un
pane al mezzo, ¢ fuge di limone,

Zuppa allx Reale.

Bifogna aver della carne d'anguilla, ed™”
altrettanto” di funghi , che pafierete alla
padella con burro bianco, peftate il tutto
infieme , ¢ mettetelo dentro una pentola
con buon brodo di pefce, condite difale,
ed un mazzetto. Farete mittoner le vo-
fire crofte nel medefimo brodo di pefce : -
le coprirete della voftra carne peftata per
di fopra , e guarnirete di latti di carpa ,
fegati di luccio, funghi ripieni, e ferte,
e {ugo di limone, e di funghi in f{ervirla
con gapperi.

Zuppn A& Ofiriche.

Paflate I'oftriche per lapadella conbur-
ro roflo , e falvate la loro acqua , come
s’ é gia detto altrove, Paflate ne] medefi-
mo tempo, con le voftre oftriche , dei
Junghi in pezzi, ed un poco di farina, e
mettete a cuocere iltutto con Puré chia-
1a, fale , ed un pezzo di limone ;erde,.

’ ate
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Fite mittoner il voftro pane con buon

brodo di pefce, ed avendo accomodate Ie
voftre oftriche, e funghi, guarnite di cape
peri , e fetee di limone , e fervite dopo
aver mefla 'acqua delle oftriche dentro
;a voltra zuppa; con fugo di funghi, e di
imone, :
Zuppa di Tinche ripiene al brodo frure,

Bilogna nettarle dentro I' acqua calda,
¢ levar la pelleintiere, come farefte alle
sfoglie. Fate un pieno con lacarne, fun-
ghi, erbe fine , roffi d’ovo, fale, pepe , _
e noce mofcata, ed eflendo ripiene , co=
yoe fe foflero intiere, mettetele a cuocere

., con Puré chiara, o altro brodo, e burro.
Paffate i funghi per la padella, con bur-
10, € farina , e fateli cuocere dentro al-
tro brodo, o acqua, conditi di fale, ga-
rvofali, ed un mazzectto, Quefto brodo vi
fervira per far bollire le voftre crofte, fo-
pra le quali metterete le tinche, guarnite
di funghi, capperi, latti di carpa, e fu-
go, e fette di limone in fervirla.

Granchi rvipieniiy ed altré fimili Pifci

in 2uppa.

Li Granchi ripieni, ed alsri pefci fi
poffono fervire in fimil zuppa.

Oliz putrida.

Quefta maniera & propria a pid cofe ,
come Anatre, Tacchini, Leprotti, ed al-
tri pezzi . Si lardano, con groffi lardoni ,”
e .fi paffano alla padella con lardo fondu-
to per colorirli. Dipoi fateli cuocege con
brodo, vin bianco, unmazzetto, fale, €

pepe,
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pepe . Effendo mezzo cotti , paflate dei
funghi deotro il medefimo lardo , ed un
poco di farina , e mettete il tutto infie-
me, con {ugo , € Col} di carciofi ,. pol-
pette, latti divitello, oftriche fe voi vo-
lete, e cetrioli marinati, fecondo il tem-
po. Servite con fugo di caftrato, e di li-
mone, imbandite propriamente , e caldae
mente per Antrd,

Po!lafn Capponate .

Noi abbiamo deferitte qu) addietro una
maniera d’Antré di galline, cioé¢ all’'oli~
ve, qual fi pud pracicare a riguardo d‘al-
tri volatili. Eccovene delle particolati o
che non fono punto meno curiole , né me-
no delicate,

Pollaftve Cappone all'Inglefe.

Ci fi fa un pieno compofto di capperi,
lardo , zinna di vitello , un poco di mi=
dollz, tartufi, funghi, fondi di carciofi,
latei di vicello, un poco diaglio, il tut~
to ben peftato, bianchito, e condito . Se
ne riempiono le galline dentro il corpo,
ed avendole ‘ben legate con una buona
barda di lardo fopra il petto, I'inviluppe-
tete dentro della carta, cfacelearroftire.
Le fervirete caldamente con una piccola
falfa compofta di tartufi trici , funghi,
acciughe , un poco di capperi, e di fugo
divitello, il tutto trito, bagnate, ecot=-
to. Ci {t mette ancora un poco di Co-

1, ed in fervirle i fpreme il fugo d'un’
arancia.
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Galline Cappone alla pana ripiene fopra
I offo del petto,

Bifogna prendere le galline, e farle ar~
roltire. Eflendo arroftite, levatele il peta
to, prendetene la carne , e la pelterets
ben propriamente con del lardo cotto, un .
poco di funghi ," di tartufi , cipolla-y: e
preflemolo , una mollica di pane bagnata
nella pana, che abbia bollito un<pdco fo-~
pra il fuoco . Il tutto eflendo ben pefla-
to, metteteci qualche roflo d’ovo. Dipoi
bifogna riempir con quefta le voftre gal-
line {opra I’offo del petto, accomodarle
dentro un piatto; torticra, panarle fopra
propriamente, avendoci paflato della chia~
ra d’evo sbattuta, dalla quale avretepre-
fi li rofli, e far loro prender colore dena
tro il forno. Se:voi avete troppo di que-
fto pieno, e che abbiate qualche cofcia,
o 2la dipollaftro egalline, lepoteteriem~
pire col medefimo pieno : quefte faranno
per guarnir il voftro piatto, e fe volete,
potetc fare a quelle gallineun picciol Ra-
gh di fonghi , e fegati paflati alla pana,
che metterete f{otto. -

Pollafire, 0 Galline Capponi alla Sant
Mens .

Pigliate delle galline', accomodatele ,
come fe le avefte da meetere alleflo , e
fpaccatele per dietro. Slargatele fopra la
(tavola , rompetegli gli ofli , e levategli
quelli delle cofce. Bifogna aver una caze
zarola con del buon lardo , e pellatelo
‘propriamente, ayvertendochela cazz:}rola
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ia larga, e che fia molto lardo,, conm un
poco di preflembdlo, di cipolia, o d’altri
condimenti . Dopo averle paflate, lafcia-
tele dentro A medefima cazzarola . Co-
pritele con qualche fetta di lardo fopra,
e mettete alla bracefuoco {otto, e fopra,
avvertendo , che non fia troppo ardente.
Bifogna ancora .averci meflfo qualche fetta
di cipotla. Effendo cotte, cavatele, epa-
natele propriamente ; mettetele al forno
per pigliar colore , fervitele caldamente
cm;/zma ramolata fopra, fe.volete.
alline Cappone in filetti per Antré.
Bifogna fare arroftire le.-galline , dipoi
levatene i filetti , e tutta la carne ben
propriamente, levate il graflo ,. ed acco-
modateli nel fondo del piatto . Bifogna
farci_quella falfa . Tritate del preflemolo
un poco di cipolla , dicapperi , d°aglio,
€ mettete il tutto in una cazzarola con
un poco d’'oglio, e d’aceto , ben condi-
to. Shattete tutte quefte cofe infieme , e
{premeteci un fugo di limone, non bifo-
gnando metter punto quefta falfa fopra il
fuoco. Dopo ch’é bene sbattuta, vuota-
tela fopra il piatto dove fono i voftri fi-
letti di pollafiri, e ferviceli freddi.
Gallina Cappona accompagnata,
Pigliate una buona gallina, o cappone,
o altra cofa fimile, come fagiano, o bec-
cacce, Spaccategli per la {chicna, e leva-
tene tutto quell’ offo, che potete di dens
tro ,, Fate un pieno , per riempirli con
dello carni delicate , come di piccioncini

pol-
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pollaftri , pizzaccheratti 4 tordi, ed un
picciol Ragt melcolato, e paflato infieme
ben condito, Ricuciteli propriamente, do=
po averli riempiuti, e fateli cuocere dol-
cemente alla brace in una pignatta- ben
turata con fette di Jardo , fette di man.
Zzo, un pezzo di limon verde , un maz-
zetto d’erbe fine, e d'altre fpeziarie ~
Effendo cotti, accomodateli nel piatto ,
e gettateci fopra un Ragd di funghi ,
latti di vitello , careufi , fondi di car-
ciofi, il tutio di buon gufto , 1i guarni-
rete di piccioni marinati , o alera cofa
convenevole. :
Pallafire Cappone o Salfa al Profcintto,

Eflendo cotte allo fpiede, fateci una
{alfa al profciutto con capperi, €d un pic-
ciol legamento, efugodilimone infervirla .
Pollafive dette in Ragie , alla brace , alla

Saingriy -0 al Cols di Gamberi,

Un' altra volta le paflerete in Ragd
con tartufi, ovvero le mettercte in una
delle fuddette altre maniere , come molt’

alere cofe.
Pollafiri.

Abbiamo voluto abbondaredi farvi an-
cora un Articolo di pollattri, che poffon
fare un gran nnmero d’ Antré di diverle
fosti, cominciando dalle principali.

Follafiri al Profciucto.

Pigliate de’ pollaftri, vuotateli, ed ac-
comodateli , e non li rifate punto . Ta-
gliate delle fette di profcititto pef ciafcun
pollaftro, peftatele un poco , € condié:ele
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di preflemolo , e cipolle trite . Con le
dita diftaccate la pelle di fopra al petto
de’ voftri pollaftri, per potervi far ‘entra-
re quefta fecta di profciutto tra carne, e
pelle, ma fopra il tutto , che ci fia in-
tiera , Bianchiteli all’aria del fuoco, bar-
dacelli con una buona fetta di lardo , e
fateli arroftire. Effendo cotti , levate la
barda , fateci fopra una buona falfa al
profciutto, fervitelo caldamente .

Pollafbri vipieni all Offriche.

Bifogna aver de’ buoni pollaftri , acco-
modarli, come fe foflero per arroftire, e
fare un picciol pieno, per empirli tra car-,
ne, ¢ pelle. Ci bifogna dell oftriche, un
poco di latti di vitello, de’ funghi , tara
tufi, preflemole, e cipolla trita, Il tutto
paflato propriamente in una cazzarola,
con un poco di farina , un pochettino di
fugo paflfato, eben condito . Bifogna riem-
pire li pollaftyi dentro al corpo, ben le-
garli da due parti, e farli arroftire , con
una barda fopra al petto. Eflendo cotti,
accomodateli nel piatto, fateci un piccol
Coli di funghi, e ferviteli caldamente.
Pollaftri alian maxzarina 5 o alla Sante
" . Mm?i .

Spezzate i pollaftri , come fe avelle da
fare una Fricafsé bianca, e metteteli alla
brace, come li piccioni grigliati , o\frit~
ti, come qul addietro , con ogni forta
d'erte fine . 11 tutto efleado ben cotto,
{i panano propriamente , € fi fanno gri-
gliare, Si pofson fervire per guarnire, o

peyr
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per piatto. Non (i friggono ordinariamen-
te, come fi ponno fare lipiccioni. Iltuc-
to i ferve caldamente per Antré. Molti
chiamano quefti pollaftri , piccioni, ed al-
tri volatili , che s’accomodano in quefta
maniera, Pezzi alla Sante Meno. Bifogna
fopra il tutto , che il pane, col quale fi
fpolverizzan,, fia di pane fino, ¢ bianco,
affinché abbia bel colore , quando fono
grigliati, ~

Poliaftri Goli alii Gambari .

Bifogna prendere de’ polfaftri, che’fie.
no ben graffi , ben accomodarli , e farli
arroftire. Se li volete mettere allabrace,
bifogna lardarli a groffi lardi, e profciuts
to, fecondo che giudicherete a propofitos
Efsendo cotti, o in una maniera, o nell’
altra, bifogna aver un buon Ragll, com-
pofto d ozni forta diguarniture, ben paf-
fato, ¢ ben condito, cioe latti di vitel-
lo, tartufi, punte di fparagi, e fondi di
carciofi, fecondo la ftagione . Dopo che
il voftro Ragt fard cotto , bifogna met-
terci li pollaftri ; che debbono avere il
petto un poco-battuto, affinche tirino il
gufto della falfa . Pigliate de’ gambari ,
peftaté ben tutte le gambe , ma non le
cofce, né le code, perche il Coli non
{arebbe ben, roflo . *Avendole peftate nel
mortaro con uns poco di crofta di pane,
pafsatelo con' fugo , oppure le fole gambe,
afinché fia pit rofso. Per legar .il Ragd,
abbiaterun Coll di pane, e quando tutto
dard cotto, ci 'metterete il Coll di gam-
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bari . Potete metterel ancora qualchesto-
da di dettigambari, e fe vorrete, ci pe-
flerete un’accinga : il tutto bene fgzraf-
fato, e fervito caldamente,

Pollafirt al Luccio, o alia Brofceste,

~ Pigliate de’ pollaftri , e fpezzateli, co-
me fe fofsera per fare un fricafs¢ bian-
co. Bifogna aver una cazzaruola , met-
teral un poco di lardo, e pafsarlo con un
poco di farina, e li pollaftri efsendo ben
pafsati, e conditi, bagnateli conbuonfu-
go , e fate cuocere i pollaftri. Ci G tri-
ta qualche fungo , e tartufi. Ci i, mette
ancora un bicchiero dibuon vino difciama
pagna , un poco di capperi, e dell’acciu-
ghe trite. In cafo , ché la falfa non fia
Jegata a baftanza , ci fi mette un poco
di buon Coll , Efsendo bencotto, e ben
{erafsato , accomodate il tutto propria-
mente nel voltro piatto , ¢ mettete la
falfa fopra. Lo guarnircte con coftolette ,
o altra cofa, come vorrete, ¢ ferviteli
caldamente. .
Pollafpri ripleni y Coly di funghi.

Bifogna prendere 1i pollafiri, e ben ac-
comodarli, ma non fiano punto rifatei .
Per far il pieno , pigliate del lardo eru-
do, midolla, latti di vilellotriti, tartufi
triti , prefsemolo 4 e cipolla , ogni forta
d’erbe fine; di fegati di pollame , e de’
funghi : tritate , e peftate il eutto infie~
me , e che fia ben condito . Quefto me-
defimo pieno pud fepvire pel pafticcio di
pernice 5 ed ad ogni forta di valatile rie

pieno
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pieno alla brace , o arrofto . Legat7e la
falfa con rofli d'ovo: fate' arroftire i vo-
{tri pollaftri ripie¥i , ben .legati , e co-
perti- di carta , e:preparate: verfo il fine
il-voftro Coll di funghi . Cit dee entra~
re un poco diprofciutto, di.capperi, tar-
tufi , ed un’ acciuga. Accomodate i vo-
Atri pellaltri, il Coll {opra, e guarnite di
pan ‘bianco. . . ’

Pollafivi vipieni fopra il petto ,iipanati.,
e ‘cotti- al forno.. ]

Si riempifcono ancora de’polfaltsi fopra
il petto , dopo averne cavata la carne ,
che potrete fervirvene pel medefimo pie-
no: e li fervirete panati , e cotti al for-
no , con bel colore.

Pollaftri alia Civetta., -

Pigliate de’ pollaftri-ben grafli, ed ac-
somodateli bene per farli arroftire, rifa-
teli fopra la brace, ¢ tagliatcli legambe.
Effendo bianchiti , mecteteli a bagnare
ael buon lardo circa tre’, a quattro ore
con’ qualche fetta di cipolle, e condilidi
ogni {orta di fpeziarie fine , ed un poco
di{ale: dopo bifogna farli® arroftire , ed
andarli bagnando col medefimolardo. Ef
fendo arroftiti, fateci un buon Ragy , o
Col} di funghi, o unabuona peverata, il
tutto fervito caldamedte . Potrete fare il
imile a piti volatili, come per le galline
alla Sante Meno. ,
' Pollaftri all’ Aglio,

Bifogna prendere de’pollaftri, e lardar-
li per ordine. Dipoi fateliarroftire, aven«

4 doli
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doli?perb avanti fleccati di picciole pun-
te d' aglio.. - Effendo cotti , fateci una
buona peverata , o un buon Coll di fun-
ghi , o.un Ragu di tartufi , che ci en-
tri una punta d’aglio , ed avanti di fer~
virli {premete nella falfa due fughi d° a-
rancia,

‘  Bollafiri in Fricafsé.

Si fanno de’fricafsé di pollafiri al bian.
co, ed al, roflo.

Fricafsd al ryffo. ‘

Scorticate i pezzi de’ voftri pollaftri ,
e paffateli alla padella com lardo fondu~
to, dipoi metteteli a cuocerc con un po-
co di bufro , bhrodo, o acqua, ed un bic-
chier di vin bianco, condita di fale, pe~
pe’, noce mofcata , cerfoglio- ben trito 5
.cipollette--intiere”, che caverete , dopo
avranno dato il gufto, e ci farete un le~
gamento del medefimo roflo, ovegli avre~
te paflati con un.poco di farina. Gi po-
tete inettete lattidi vicello, funghi, fon~
di ‘di carciofi, ed altre guamiture. Guar-
nite il piatto di braciole , e polpette alle
{piede , o fette di limone, e fervite con
fugo di caftrato, o di limone.

- " . Fricafsé al bianco.

Si fa bianca con un buon legamento di
tre, o quattro rofli d’ovo , con agrefto s
o limone . Si pud guarnire di pollaflri
mmarinati , pan fritto , e preflfemolo tral
gl'intervalli. - !

Fricafsé alla Crems.
Dopo che {aranno cotti , come qul foa

pra,



pra; fi leva un poco di-graflo , e%Zi3 fi
mette délla pana in fervirla.
Pollaftri alla Gibelioite,

- Pigliate ‘i voftri pollafiri, e {pezzateli,
come fe foflero per mettere in - fricafsé,
accomodateli in una cazzarola, e condi-
teli comz uno flufato di carpa . Metteteci
funghi, ed altreguarnicure, ed un pezzo
di Jimone, e fugo in fervirli.
 Pollafiri Iardati fopra les membres,
- 8i fa unaltro-Ancré di pollaftri larda-
ti fopra les membrcsé:otti allo fpiede , e
quando giunture, ¢ le colce, e gettateci
fopra un Ragt di funghi , fondi d’arti-
ciocchi, prugnoli, lacti divitello, arche~
fle, e capperi. :

Pollaferi alla brace.

Pigliate i voftri pollaftri , e fendeteli
i‘galla fchiena fino al groppone , e li_con-
Hirete di fale, pepe, cipolla , preflemolo
rito bep minuto , coriandoli ; metteteli
ra bnone fette di lardo col petto ingin,
b fateli fcaldare avaati, che li Toteerriate
ra due brace, cor fuoco fotto, e f{opra,
(i potete mettere un poco di profciut-
o , un pezzo di limenc , ed un maz«
letto d'erbe fine , Tritate il profciutto
rudo ben minuto , ‘e fpolveratelo fra li
oftri pollaftri, ed effendo vicino il tem-
o di fervirli , metteteci il fugo , che
{vete cavato per di fopra , ¢ fugo di li-
none_ in fervirli.
| Si ponno ancora riempire quefti polla-

o, che {i mettono alla brace.
M s
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Pollaffrd difoffast.

Li riempirete d'un buon Godioli, epal=
fateli al roffo, e fateci un Ragy di latt
di vitello, tartufi, funghi, edarticiocchi
tagliati in piccoli pezzetti, il tutto ben
condito, e guarnito di marinati, o altre
cofe convenevoli, e fugo in fervirli,

Pollaftri in filetti per Ordover, _

Si mettono al bianco, o al roflo, ecift
fa un legamento con della mollica di pane-
paflato_dentro 2l lardo con erbe fine , e
brodo, e fugo di limone, e paffatoil tut~
to per la ftamigna, con un poco di {ugo.

. Polaftrs alla [alfa di Beccacce. .

Si paffanno al roffo ‘curo con un piccolo
legamento, o Coli dibeccacce. Metteteci
un’ acciuga trita ben-minutamente con una,
rocambd, e fugo di limone, ed una goc-
cia di vino, e fifervono ancoraper Ordo-
ver d’Antré, come li feguenti.

Pollaftri al fuge.

Li fervirete fenza efler panati, né lay- -
dati , ma folamente con un poco di fale
minuto {opra ¢ li potete-guarnire di pic-
cole crofte di pane.

Pollaftri alla falfa 4i Luccio,

- Paflateli allo {cufo ,-come in fricafsd,.
e metteteci un‘acciuga ben trita, conund
fcalogno, un poco dicapperi, un bicchier
d’ aceto, pepe bianco, e {ugo di limone
in fervirli.

Polliftri mignon, o gemtili. .

Dopo aver riempiti i voftri pollafiri ,
li larderete ben propriamente, € gl’invi-

' luppe-
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lupperete con una buona fetta di lardo,
ed un foglio di carta, e fatelicuocere al-
lo {piede, e ferviteli con un buon degi .

Pollaftri in altre maniere. '

Si fervono ancora de’pollaftrigraffi alli

tartufi , aleri alla tartara , altri’ alla po-

lacca y con una ramolata, e cifonoimas

rinati di pollaftri , come fi & veduto zl-
trove , i pollaftri in fivé', come altrove,
i pafticci , e zuppe di pollaftri, che {fono
ftaci ancora defcritti-qul addietro , ¢ le
torte di pollaftri , con Je quali finiremo
quefto articolo.

Torte di Pollafiri,

Bifogna pigliare i pollaftri, efpezzarli,
come per fare una fricafs¢ bianca. Pafla-
teli con ogni forta di buona guafnitura,
¢ formatene Ja voftra torta , come avete
veduto quella de’ pictioni altrove . Ci fi
metterd un buon Coll avanti, che lafer-
viate, il tutto ben {graflato. _

Torta 4i Pollaftri giovani, déitia
Torta alla Parigina,

Quando ¢ la flagione de' pollaftrini gio.
vani, bifogna ben pelarli, ed accomodar-
li,.avendn cura, che la pelle refti intie~
ra ; Pigliate quefta carne con gualche

-~

pezzo di vitello , e peftatelo infieme con

un poco di lardo , midolla, tartufi, funa
ghi , preflemalo , e cipolla, il tutto ben
condito , ¢ legato'd’ uno o due .roffi
d’ovo . Mettete queflo ‘pieno ‘déntio la
pelle de’pollaftri, affinché fiano cnme in-
tiesi, e rifateli un poco all'2¢qua ,-Met«
M 6 tC~
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Leceli dipoi in pafta con ogni forta di buo-
ne guarniture , La palta fi pud fare ben
fina con buon burro, farina, fale, e due,
o tre rofli dovo. Pet conto del Coli fi
fard {econdo la voftra commoditi. Effen-
do vicino a fervirla, {graffate ben la vo-
ftra torta, e fervitela caldamente guarni.
ta 2l fuo coperchio dipaftan

Polpestone . '.

. Parlatido della maniera di fare il Go-
divit d'un polpetcone , comelaltrove, s &
veduto ancora quel che bifogna per tut-
to il refto de’ polpettoni ripieni di pic~
eioni , 0 d altra roba . Si pud farlo dif-
ferente, quand'é la ftagione de’ pifelli.

Polpetrone ' piccoli pifells.,

Formate il voftro polpettone , conforme
il folito, ed avanti dicoprirlo collo fteflo
pieno, metteteci due, o tre pugai di pi-
felli paflati, e copriteli col voltro Godi-
vit . Si cuoce alla brace, dopo di chebi=
fogna fcoprirlo, € metterlo nel fuo piat-
to. Voi ci potete mettere ancoraqualche
cucchiarata di pifelli per di fopra, ¢ fer~
vitelo' caldamenté. o

Polpetvone dm magro.

Pigliate della carne di carpa, e di Tuc-
¢io , delie gnali ne farete un buon Godi-
v ben condito con mollica di pana, o
farina , avendo peftato il tutto infieme ,
Ci potete aggiuntare qualche ovo, fenon
¢ giorno di Quarelima , .e formarne un
polpettone, come liprecedenti. Metterete

al mezzo delle sfoglic in filetti, o aflitr%
che
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che paflerete al buon burro , con ogni
{orta di buone guarniture , Al mezzo ci
bifogna un bel fondo d’arciciocco dopo it
voftro Ragh , ed i voftri filetti di pefci,
e vi ricorderete dipoi di riempir con Ja
falfa del voftro Godit , e fatelo cupgere
dolcemente alla brace. Eflendo cotto, ri-
voltatelo {orto fopra , e fervitelo: con fu-
go di limone .

. Po/petth

Per far delle polpette, bifogna prende-
re delle fette di Jardo, che fiano un po-
co lunghe , ma non.gran cofa larghe, fe-
condo la groflfezza delle quali defiderate
le polpette. Pigliate alercteante fette - di
vitello, quante fono le fete di lardo, ed
avendole ben battute, metterete ciafcuna
fetta di vitello fopra una fetea di lardo.
Bifogna fare un buon pieno , ove entri
ano {picchio d’aglio, Mecterete di queilo
sieno fopra le voftre fette di vitello 5 la
juantitd , che gindicherete a propofito, ¢
e rotolerete fermamente. Effendo rotola-
e 4 0 involtate, abbjate uno fpiedo pic-
olo di ferro, e infilzatete per traverfo,
: fatele arroftire involtate nella carta .
Quando faranno quafi arroftite , levategli
la carta; panatele propriamente, e fatele
prender colorc, Elle vi poffon fervite per
piatto , o per Ordover , o per guarnire.
Si accomodano anche in Raga , come le
fricondd con uoe pezzo di limone in cuge
cerle in fervirle.
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Polpette lavdate al voffo.

Fate ancora ‘delle polpette fteccate, o
lardate , e paflate alroffo con qualche pez-
zo di tartufo, e fponzole , e buon fugo,
un poco diColl per ben nutrirle con fu-
go di limone in fervirle.

R Ramechin ,

Per far de' Ramechin al formaggio, fi
fa un pieno , come quello , che fi vedrd
qu} avanti per le talmufe, non effendoci
di pid., che peftare un poco di ... .ed
aggiuntarci, fe fi vuole, della lavaturadi
birra per farle meglio gonfiare . Per for-
mare li ramechin , bifogna tagliar della
mollica di pane in quadretti con la pune
ta del coleello, ed a ciafcuna fetta di pa-
ne metterete {opra un poco del voftro pie-
no . Bifogna avere qualche ovo sbattuto,
ove bagnercte il voltro coltello, affinche
il pieno non s attacchipuato. Ivoftri 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 , ¢he von prenda-
no troppo colore’ . Vi Yerviranno per
guarnir de pifelli alla pana, ed ognialtra
cola , che giudicherete a propofito, come
pure per Ordover d’Antreme.

Si pud ancora prender un pezzo di
formaggzio affiné , cioé putrefatto , un
pezzo di burro , due pugni di farina , €
tre rofli di ovo, un poco di pepe , €
del fugo di limone : il tutto ben peftato
infieme fiendercte fopra un tondp t'e1 faa

t¢lo
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xlo- cuocere fotto il coperchio” di-unz

‘tortiera, fuoco fopra, avendo cura, che
non bruci, _ ]
~ Riffdde,

Le riflole fono ancora un pezzo d’An-
tremé, per renderle pix delicate , fi fan-
no ‘con del petto di-cappone, e del. refto
{i condifcono, ¢ fi formano quafi come fi
¢ detto per fare il Buglian altrove ,e fi
friggono in gran frittura, acciocché pren.
dano un bel colore.

Riffole in magro,

Se ne ponno fare anche d' un pieno df

pefce ben delicato. .
Riffole di prugnoli.

Si fanno cuocere avanti con burro, er-
be fine, ¢ fpeziarie , un fugo di Jimone,
ed un poco di farina , dopo di che fe ne
formano delle riflole.

Riffole di Spinacci,

Effendo cotei gli fpinacci , vei Ii pe-
ftercte minutamente , e li condirete di fa-
le, cannella, zucchero, {corza di limone:
peftato, o rafpato , e fervitc quefte rif~
{ole cotte al forno con zucchero, edacqua
d’odore.

Roffite ; o Crofiini , {ette 45 pane
abbrafiolite .

Se ne ponno fervire in graflo , ed in
magro , ¢ quefta.¢ una cofa affai comu-
ne. '
Roftite da graffo di rognon di Vitells,

In graflo {e ne fanno di rognon di vi-
tello cotto tritato bem minuto- con fces.v-.

e~
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foglio, fale, cannelfa, un yofio d ovo, <
zucchero. Si metton quefte cofe”fopra~le
fuddette roftite di pepe , e per fervirle,
fi fpolverano ancora di Pane , ovvero fi
ghiaéciano propriamentes-,

. Roftite di Beccacce:, ,

Tritate cos) la carne, ed il dentro del=
le beccace ben minute, fuorché il ventris
colo. Conditele difale; pepe bianco, lar-
do fondute, ed dvendo mefcolato il tutto
infierve, fate i voftri croflini, e fatelicuoa
cere a poco fuoco in una tortiera . Ser
viteli {enza zucchero, efolamente con fu--
go di caltrato , e di arancia, ove avrete
paffato un {fcilogno.

Roftite di fegnti di pollame .

Si paffano i fegateili alla padella con
lardo peftato, tre, o quattro funghi, er«
be fine, o condimenti come fopra.

Croftine , ¢ vofbite A7 magro.

Se ne fanno da magro al burro,all’ olio
di oliva, ed all'ipocra. Quefti non meri-
tano, che perdiamo il tempo a'defcriver-
li, mentre (ono molto bzn conofciuti, €
non ci & niente di pin facile,

Arroftoi n generale , fuo avuvertimento.

Con tuttoché paja , che non ci fia
niente di pik facile di quel che riguarda
gli arrofti;, abbiamo perd creduto neceffa-
rio il dlrne qualche cofa, non per defcri-
vere 1 gradi della cottura neceflaria, o il
tempo che bifogna a ciafcun pezso , per

e {sere arroltito ben a propofito, perghe fi
conofce baftantemente con I’ occhio , e fe«
' condo
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condo la groflezza , 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 £
convengono. Per efempio.

Quaglie , ¢ Quagliott;,

Vuctatele , ¢ manegiatele bardate, con
pepe, o lardate all'arancia.

Fagiani, o Fagianotts,

Pebbono pelarfi a fecco , ¢ votarli. St
lardano minutamente , e fi mangiano all’
agreflo, fale, e pepe, o all'arancia.

Perniciy ¢ Pernicistti, ¢ Gallinelle.

Come i fagiani.

Beccaccey Beccacciorti, e Pivieri.

Non fi vuotano , fi lardano -ben minu-
tamente , ed efsendo arroftiti fi fa una
{alfa‘con arancia, fale , pepe bianco , ed
una cipolletta . . .

Polli A’ India 3 e Indiotts,

Bagoateli nell’atroftire com un bicchier
di aceto, cipolla, un poco di fale, epe-
pe bianco. .

- Colombaceiy, ¢ Colombacetts.

Si fervono coo agrefto in grana, o ae
rancia, gvvero all’aceto rofato con fale,
¢ pepe bianco.

. ) Tortorelle .

Si mangiano cosi come fopra , bifogna
vuotarle, e lardarle di minuti lardi, co-
me Ji piccioni falvatici , ovvero colom-
bacci .

Ange ‘
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Anatre y Sarcelle , ed altri Ucselli di
3 Valle, .

Si debbono vuotare , e mettere allo fpie-
de fenza lardare . Efsendo mezzo cotte,
fi pillottano con lardo, efi mangiano tut-
ti fanguinolenti, con fale, pepe bianco ,
fugo d’arancia, o peverata naturale.

Anatrve domeftiche .
. In quanto all’anatre domeftiche ci fi pud
mettere qualche fila di lardo, e farle cuo-
cere un poco piu dell* alere.
Oche falvatiche e domefiithe.

ISi vuotano , € fe fono grafse , non fi.
lardano punto. Pillettatele di lardo , e
mangiare alla peverata , o al fale , ed
all’arancia.

Pavert. .

Votateli, eborolateli, ofatepieno con
li fegati , lardo , erbe trite , cipolette,
fale , pepe , noce mofcata , {ugo di ca~
frato , ¢ di limone in fervirli , i man-
giano all’agrefto digrano,- 0 all acetocon
pepe, e fale.

| Tard" .

Si pillottano , e fi fpolverano di fale,
e pane per mangiarlo con agrefto, € pe.
pe, avendo sfregato il piatto d una {ca.
logna, ed un poco di fugo d'arancia,

Lodole ,

Si mangiano medefimamente cos}, fuors
ché i pud mettere un poco di fangue
pella falfa, '
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Capponigrafliy e magri, e Galline.

Si debbono vuotare , - e bardare’. Si
mette nel corpo una cipolla fleccata di
-garofali con fale, e pepe bianco . Effen-
do cotti , levate le barde , panateli, e
mangiateli con Creffon fimozzato nell’
aceto, e fale , ovvero con I’ arancia , e
fale , o oftriche fmozzate nel degdt . E
quanto agli aleri capponi , fi poflon lar
dare di minutilardi , e mangiarli cosi -,
come gli alrri, come pure le galline.

.Ortolani.

Vuotateli , ed infilzateli in uno fpie.
de piccolo , e bagnateli con un poco di
lardo fonduto , o fi fpolverano: di pa-
ne, e fale , .o i mangiano con-fale., cd
arancia, o

. Malvizhy 0 Tordelle.

Non fi votano punto , fe gli. lafciano
i piedi e fi lardano minutamente . Fate
la falfa dentro il degd con agreftodi gra-
na, fale, pepe bianco , o fi mangiano.at
fale, ed all’arancia,

.. Beccafichs.

" Non vogliono effere , dupwelati . Se
gli taglia la tefta , -e gli piedli , e cuo.
cendoli in uno fpiede piccolo , G- fpolve
vano di pan grattato, e fale . Mangiate.
li all'arancia, o all’ agrefto di grano , &
pepe bianco. .
Lepre ¢ Leprotti . :

‘8i debbon infanguinare del "loro fan.
gue', lardarli minutamente ,.e fi man<
giano alla peverata , o alla falfa dolce

€Qlx
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con zucchero , vino , aceto , cannella ,
e pepe.

Conigli , e Conigliotti. ;

Si ‘mangiano all’ acqua , fale , e pepe
bianco, o all’arancia,

Agnello, e Capretto,

Si fanno bianchire nell’acqua , o fopra
Ja brace. Si lardano minutamente , e fi
mangiano alla falfa verde , o all’ aran-
cia , fale , e pepe bianco , o all’ aceto
rofato. : '

Porchetto di latte .
Dee eflere bene fcottato all’acqua cal-

da . Si cava il di dentro . .Ci ci mette:

fale , pepe, cipolle , ed un .pezzo di lars
do peftato . Eflendo vicini a effere cotdi,
pillottateli § e jbagnateli con acqua , e
fale. Si mangiano con fale, pepe bianco,
ed arancia,

Porchetto Cinghiale,

Si pud lardare minutamente, fenza le-
var la tefta , n& i piedi, ed eflendoarro-
ftito ben propriamente mangiateloalla pe-
verata, O con arancia, fale, e pepe.

.  Cinghiale,

Si+ accomoda come. il porchetto ¢ina
ghiale, e fi mangja alla peverata , o alla
{alfa roberta, .

Capriolo.

Si larda ancora minutamente, ed eflen-
do arroftito , fi fa una falfa con cipolle
paffate alla padella con lardo , € per la
flamigna con aceto , un poco di brodo.
fale, pepe bjatico, a alla falfa dolce.



285 .
Cervo, ¢ Daina .

Devono eflere lardati minutamente, ¢

fi mangiano alla peverata. .
Daini, e Cerviotti,

Si lardano minutamente, effendo bian-
chiti fopra il fuoco. Si bagnano di fale ,
aceto, limone verde, un mazzetto, epepe,
e fi mangiano ancora alla peverata.

Latii di vitello.

Oltre il farne de” migliori Ragh, come
s'¢ potuto vedere a baftanza, fene fanno
ancora diverfi piatti, o Ordover per An-
tré¢ , ed Antreme, de’quali eccovene uno
de’piu confiderabili, _ ,

Latti di Vitello vipieni alla Dilfina,

Bifogna aver de’buoni latei di vitello,
farli un poco bianchire , e lardarli d&’un
poco di prolciutto cotto . Fate un pieno
delicato , ed un’poco legato , e con la
punta del coltello, fate un buco<a’ voftri
latti da una parte, ma che non paffi dail’
altra: bifogna riempirli propriamente , o
metterli alla brace a piccol fuoco. Fflen-
do cotti , fate un buon Ragh compofto
di funghi , tartufi , articiocchi , e prua
gnoli . 1I tutto eflendo ben paflato bifo-
gna metterci delle crefte ripiene col me-
delimo pieno, ed un poco di Coll dipol.
laftro, affinché la falfa non fia punto ne-
ra’, 'Sgraflate bene i voftri lacei di vitel-
lo , avendoli cavati , e metteteli “dipoi
dentro il Ragt, ove li lafcierete cuocere
ancora un poeco, Accomodate dipoiil tut-

" to
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to entro il fuo piitto, fpremeteci unfugo
di limone, e ferviteli caldamente.
Lacti di Vitello in nltre maniere.
L’altre maniere lohoy dilardarli minu-
tamente, ed eflendo cotti allofpiede, fer-
virli con un Ragi, o {alfa fopra, ovvero
‘friggerli, avendoli mdrinati , tagliati in
fette, e farinati , per fervirli con prefle-
molo fritto, € fugo di limone.
Latti di Vitello in altra maniera
Finalmente fe ne fanno differenti Ra<’
gt , tanto al bianco, quanto con funghi,
e {pongoli. e tanto alli tartufi , il tutto
fervite per Antremé.
. Rags Pefci Capponi marinati
Fadeli marinare nell olio, ed al vi-
no , ¢ fugo di limone , ed aleri condi-
menti ordinarj. Eflendo marinati , pana-
teli bene , e-fateli cuocere al forno dol-
cemente , che prendano bel colore Acco-
modateli dipoi nel {uo piatto-propriamen-
te, ¢ guarniteli di pan fritto , e prefle..
molo verde.
Pefci Capponi in Ragsk . .
Se ne pud far€ un altro Ragl, facen-
doli cuocere fopra la gratella, dopo avers
li bagnati nel burro, e fi paflanoli fega-
ti per la padella con un pocodiburro per
peftarli, e paflarli dipoi per la ftamigna ,
e metter quefto Coli con i voftri pefci.,
conditi di fale , pepe bianco , "e fugo d&*
atancia, o di limone, sfregando , avanti
d’ imbandirli, il tondo, o il piattod’una
fcalogna, o fpicchio daglio, .
. ¢-
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Defei Capponi. in altre maniere ,

Potete ancora fervire de’ fuddetti pefcd
ripieni, come molt’ aleri pefci, edaltriin
cazzarola, ed in pafticcio, fopra il quale
vedi altrove. ~
Rolade s o rétolnte,

Pigliate un pezzo di vitello con del
graflo di manzo,che triterete minutamen-
te, come un Godivd, metteteci due ovi
con le chiare , o del fale. Abbiate un po«
to di lacchetta di caftrato , di vitello ,
o toelet di vitello, che fpolverizzeretedi
preflemolo, e fette,0 otto fette di limos
ne per gl’intervalli , Avrete una lingua
di vitello, o di caftrato cotta , ehe ta-
glierete in piccole fette fottili coun delle
piccole ferte di lardo. Stendete il voftro
Godivit fopra quefte con preflfemolo fo-
pra, con fale, e pepe . Rotolate il tutto
infleme, € legatele pér meteerle a cuocere
dentro una pignatta, come un buon cor=
to brodo, con un pezzo , o fette di lar-
do. Servite con {ugo per Ordover, ¢ per
Antré, avendoli guarniti di tuttoquello,
che giudicherete a propofito .

Vedete | articolo cﬁ fecte di manzo
rotolate, come altrove, e qul addietrole
polpecte .

Salpicon .

1l falpicon & un Ragk:, che fi fa di
gran pczzi di manzo, vitello o caftrato,
che- fi vuol fervire , eflendo acrofto per
principali Antré . Percid tagliate del ce-
droae in dadi, del profciutto cotto ;ide’
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fegatelli, tartufi, funghi , fondi df arti-
ciocchi, filetti di galline, il tutto taglia-
to in dadi . Bifogna prendere il cetrio-
lo a parte, e paffarli con del lardo ; di-
poi fi leva il grafio, ci fi mette un piz-
zicotto di farina , e fi paffano ancora un
poco ; metteteli dopo con tutta la {ude
detta roba , e lafciate cuocere il tutto
infieme . Se avete dell’ effenza di pro-
{ciutto, mettetecene unacucchiarata. Per
legar la falfa, bifogra aver un buon Co-
1i; e metterci nel fine untbicchier d’ace-
to. Si fa un buco-al pezzo di manzo ,
0 quarto di vitello fopra la cofcia.Si le-
va tutta qucfla carne , quale fervira ad
altri pieni , ed in fuo luogo fi snette il
Ragw, che abbiamio defcritto.

Si pud fervire il falpicon feparatamen-
te per Antré,

Salficce ¢i Poreo,

Per far delle falficce , fi* prende della
carne, € zinna di porco , tritarla , con-
dirla, ¢ mefcolarci un poco di preflemo-
lo , ed altre erbe fine , e qualche fealo-
gno . Quandofi voglion faile pid delica-
te, bifogna tritarci adcora qualche pecto
di cappone, o di pollaftri grofii , un po-
co di profciutto crudo, ¢ deglianifi, co-
me alla falficcia. Il tutto bén tritato, e
ben condito con un poco d’effenza di pro-
{ciutto, potete legarlo di qualche roffod’
ovo . Bifogna aver delle budelle di. ca-
firato , fecondo la grofiezza. della quale
volete le voftre falficce ,- & neceflario net~

tare



280 °
tarle beney formasr le voftre falﬁccedg!la
lunghezza che defiderate, e per fervirle ,
grigliatele fopra della carta , o paffatele.
alla padella.

Zieno alle Crepin.

Potrete ancora inviluppare la fuddetea
voftra compofizione dentro le reti, ed al-
lora fi chiama il pieno alla Crepin, co-
me fi & veduto per li fegatelli altrove.,

. Salficce di Virello,

Le falficce di vitello i fanno nella me-
defima maniera , tritando della cofcia di
vitello , con metd di lardo, condito difa-
le, pepe, noce mofcata, ed erbe finc ben
minute. Si fanno ancora cuocere fopra la
gratella, con carta unta, e fifervonocon
moftarda , come le precedenti , il tuico
per Antre.,

_ Salficcion Reale,

Bifogna prendere della carne di pernice
cruda, di gallina} o cappone crudi anco-
ra, un poco di profciutte crudo , un po-
co di cofcia di vitello, e del lardo crudo,
preflemolo, e cipolla, il tutto ben t:ito,
con funghi, tartufi, e condito di fpezia-
rie fine, uno fpicchio d' aglio , fale , e
pepe , due ova intiere, € tre , o quattro
rofli d’ ovo , ed un bicchier di pana di
latce. Rotolate quefto pieno in groffi péz<
21, fecondo Ja quantitd, che voi n’avre«
te, e per farle cuocere fenza, che ilpie-
no i disfaccia, tagliatedelle fette benfot-
tili di vicello,e fchiacciatele foprala tavola
fermate con quella il voftro pieno,chefia

N alla
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alla grofiézza d’un braccio per lo theno
e d'una lunghezza ragionévole. Avendoli
cosi accomodati, bifogna aver una cazza-
rola ovata con molte fettedilardo alfon=
do , ed accomodar 1i {alliccioni dentrofla
cazzarola , che fiano ben fermati . Copri-
teli di fecte di ‘manzo, e fette di lardo ,
e fateli cuocere alla.brace , avendocura,
che il fuoco non fia troppo ardente ; bi-
fogna , che cuocino circa otto , o dieci
ore, Eflendo cotti, tirateli fuori del fuo-
co lafciateli raffreddare nella medefima caz-
zarola, e quando {arcte vicino afervirli,
levate il graflo propriamente conla'mano 4
cavate i voftri falficcioni-, avendocura di
non romperli, levate tucta la carne , ch’
& attorno, e che non ci fi refti-punto di
graflo. Dipoi con [a voftra cortellina , che
tagli bene, tagliateli in fette , ed acco-
modateli propriamente nel {uo piatto , ©
tondo , e ferviteli freddi.

Se vi capita occafione di fai della ge-
latina, nel tempo che fate i falficcioni ,
fateli cuocére nalla medefima cazzarola,

Salmone frefce in Ragis.

Si ferve del falmone frefco in Ragd
patiato al roflo,“come delle friconds con
latei di vicello, tarcufi, funghi, e buon
brcdo, o fugo di manzo incuocere, efu-
go di limone per fervirlo.

Si pud ancora offervare quel ,. che fi
dird qu} appreflo per la truta in gra(-
{o, ovvero lardarlo minu€amenteben con-
dito, e farlo-cuocere allo.fpiede a tgiccol

T
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fuoco, bagnandolo di vin bianco, ed agre-
fto, un mazzetto d.erbe fine , ed ;un pexz..
zo di [imon verde dentro la falfa . Ag.
'giugnete nel degy dell’ oftriche ,- furghi
cotti, capperi, ‘farina fricta, ed il fegaco
del falmone, pepe bianco , € fugo di li-
‘mone in fervirlo, 1l tutto per .Ancré,
Coda di Salmone in caxzarola.

1 Offervate quély ch’.¢ ftato-"detco “per
Ja coda di. ..4=d avendo ripiena que=
fta qu} nella ftefla- .haniera., ppanatela 5- ¢
Tatela cuocerd 4l forno can fale, vin bian«.
€o, cipolla, timo';.lauro, o alloro , e fcorza.
di limone. Effendo:cotta ) abbiate unRa=
gl , che ci gerterete fopra , € fervitela
guarnita di quel che vorrete.

_ . Salmone in Ragi. :

. Pigliate unartefta , o-quel'che vorrete
del {almone, . ed avendola tagliata, omef..
{a in fette, fatela .cuocere al forno 4. con
un ;poco di-vino, erbe fine in ‘mazzetto 5
noce molcata, alloro, limon verde, ed un
poco di brodo di pefce . Bifognando, che
il voftro piatto, o bacile fia coperto,fate
fractanto un buon.Ragu d oftriche , cap-
peri, farina fricta , funghis: ed il fegato.
del faimone, e mettete il cuteo fodra nel
tempo di Tervitlo , con fitgo ‘di limone.

Salmone alla falfa delce .
Tagliatelo in fette, ,ed avendolo farina.

to, fatelo friggere in burro raffinato, E(
fendo fritto, mettetelo.'un poco a rinve-
nirfi.in una falfa idol¢e, fatta .con.vino
roflo., zucchero, cannélla,fale;. pepe, g2~

2 rofa.
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rofali, limon verde, e fervite con quella
guarpitura, che vorrete.

Salmone. in Pafliccio .
- Vedetelo qud avanti.
Salmone' in Infalzta .

La croverete pure qut dopo. _
Sfoglic, o ffa Linguastole alla Spa-
“gnudla

Fatele friggere ,” ¢ tagliatele dipoi in
filecei s Facenuna falfa. con. buon vino di
fciampagna ;~due {picchidiaglio, fale, pe-
pe, timd, una -foglia:i:d* alloro . Mettete
le voftre sfoglie a rinvenir- dolcemente,in
quefla falfa 4, che. fia di buon guflo , e
guarnitele .di quel, che vorrete.

Sfoglie per Ansrd frivee.

Aprite la fchiena da una parte-all' al-
tra, fritte che fieno, e cavate la lifeca ,
che fi veda la carne bianca:, Prenderete;
la carne di. qualch’alera per. guarnire , e-
farete ‘una falfa: bianca con.una acciuga-,
e de’ capperi , una f{alfa robercta , ovve-
ro un Ragd di funghi, e di fegari di
juccio , qualche pezzo di fondo d'articioc=
0. tagliato molto fottile., e qualche latte
i carpa, € fugo di limonein fervirlo,

Sfoglie in ﬂhrtfii alli Cetrioli ,

Le voftre sfoglie effendo fritte , ca-
gliatele in filetti , merteteci ‘ deatro. il
voltro cetriolo , accomodato nella ma-
niera qul fotto © Taglierete de cetrioli ,
che farete marinare ¢ li paffarcte’, e li
bagnarete con:dek fugo , o brodo:, den.

- tro
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tro il quale li farete cuocere, ben coadi-
ti, avendo rignardo; che nons' attacchi-
no, I voftri filecti eflendo dencro ferviteli
(poco dopo, e guarnitelidiquel , che vorretg,

Sfoglie vipienz all'evbe fine , ed al- =

S trimenti !

. Lafciate raffreddare le voftre .stogliedo-

po che {aranno fritte., Fate un pieno d’
erbe fine, preflemolo, cipolle, timo, far-
riate , baflilico ; il tutto trito infieme ,
'garofolo, fale pepe, e noce mofeata. Ma-
i neggierete. tutto quefto con un buQn pez-
zo diltbarro , e riempirete le. voftre sfo-
'glie-, cavandole la lifca per di fopra la
fchiena . Bagnatele dipoi nel burro fondu.
to, ed avendole panate , mettetele fopra
la gratella a2 fuoco . e datele colore con
la pala roffa - Le fervirete con limoni ta-
gliati in mezzo. o ]
Sfeglie ripiene in altra maniera, alle

: “Sante Mens , ’

Si riempiflcono altre sfoglie di molliche
di.pane , ¢ d’acciughe,, preflemolo, e ci-
polle ben trite, buen brodo ben trito, e
ben condito. Eflendo-ripiene coime fopra,
bagnatele-dentro all olio, panatele, ¢ fa-
tele cuocere, come de’piedi di porco alla
Sante Mend. Fateci una piccola falfa rof-
fa, e {ugo di limone in fervirle,

Sfoglie ripiene per Zuppa.

Vedetene la maniera altrove.

Ne potete fare ancora degli Antré ar-
ricchendole di funghi, oftriche ,gambiri,
e capperi con fugo di limone,{n fervitle,

N 3 §fe-
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8foglie. finte, ripiene fopra la lors lifea ..

Faori di: Quarefima potete mefcolare
tre , .0 quattro ovi dentro.il pieno, che
farete con'la carne delle voftresfogliedis,
foflate, .quando fono'mezze frirtd , con
erbe fine, e mollica dispane bagnata nel
Jatte, ed avendo guarnite le lifché delle
voftre. sfoglie con guefto pieno, che fac-
cia il .medefimo difegno ; poi fatele cuo-
cere al forno di bel colore , e guarnite
di limone, o altre cofe. _ _

Sfoglie in filetti Coli di Lentd, ». 47

Dopo-che le voltre sfoglie fonafrittes
e tagliate in.filetei, bifogna aver unbuon
Ragt di lenti per mettercele tal quale &
pud vedere altrove , e farlo vedere un
poco. fopra il fuoco dolcemente . Effendo
vicino a fervirle, accomodate . i voftri fi-
Jetti col Ragii, o Col}, e guarnite di
quel che vorrete per <Antré. . '

Si panno metterci de’ draghi di mare,
come delle sfoglie. Si.ponno mettercian-
cora le Pecchie, o fia la.Razza, ma bi-
fagna maneggiarla pitt dolcemente . Po.
tete ancora metter€i i rombi,.

Sfoglie in maniere differenti .

Si ferve di fletei di sfoglie.

: - Al ColY di capperi.

Alli tartufi.
Alla falfa roberta .
Al baffilico, ed
Alli gamberi.
Si fa amcora un pane.
De gated.
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8e ne mette al carto brodo .

Ancora in marinato , come altrove, ef
Per quefto fi mangiano fricte , come fale,
e {ugo di arance. .
. Sus fpecie df Coppa .

Per fare un'Antremé di Sus , pigliate
dell'orecchie, e piedi di porco , e fatcle
cuocere , come all’ ordinario. Effeudo cot-
ti, bifogna cavarli, elafciarli raffreddare,
Tagliateli dipoi in piccole fette ben{ottie
li , e levate tutti 13i offi . Dopo bifogna
pigliare una cazzarola, e del miglior a-
ceto, che fi pofla, e del zucchero a pro-
porzione, fecondo la quantitd delle vo-
ftre carni. Bifogna far bollire I'aceto, ed
il zucchero , della cannella in baftone, tre
o quattro ftecchi di garofali , un pizzi-
cotro di pepe, e del fale, e due , o tre
fette di limone, Quando é ben cotto, paf-
fate tutto per flamigna: eflendo paflato,
metteteci le voftre carni tagliate minuta-
Enentc , e fate bollire il tutto inficme ,

no a che la falfa wenga legata, come f{e
Huefto fofle del Menduroé alla moftarda,
Cavate fuori lacazzaruola allora dal fuo-

o. Abbiate delle Scatole quadre di tal

randezza, che vorrete , ed avendo ben
(graflato col cucchiaro, mettetene dentro
le voftre Scatole, e de’piccoli lardoni tra
mezzo, che fiano un poco lunghi, edel-
la lunghezza delle Scatole. Quando faran-

o riempite, non le coprite -punto , fino
@ tanto che il tutto non fia ben prefo :
Jipoi copritele con della carta, ed ilcoe

N 4 per-
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perchio della medefima Scatola . Queflo
fi manterrda da quattro in cinque meli.
Quando & pit frefca, & migliore. Si fers
ve per belle fette ben fottili, accomodas<
tc propriamente fopra il voftro piatto, o
tondo, € qualche bella falvietta fotto.

. Talmofe.

Per far delle Talmofe , pigliate del.
formaggio bianco, che fia ben graffo , e
peftatelo ben dentro un mortaro ¢on un
pezzo di‘burro , quanto un ovo , ed un
poco di pepe . Effendo ben peftato , bi-
fogna metterci unpugnodifarina, unpo-
co di latte, e due ovi, ed abbjate cura,
che il pieno non fiatroppo delicato. Bi-
fogna fare una pafta fina, ¢ tirarne delle
piccole {poglie, fecondo lagrandezza del-
fa quale volete le voftre Talmofe , met-
tete di quefto pieno fopra le voftre fpo-
glie, ed alzatese gli orli da’ tre parti,
coime in forma delle berrette da preti 5.
pizzicando bene le cantonate con le di-
ta , affinché nel cuocere non fi allentino
punto, Bifogna dorarle con un ovo sbat-
tuto; e farlo cuocere al forno, e vi fer-
viratine per guarnire,

' . Tirche In Fricafse.

Potete tagliare in pezzi , ¢ farne una.
fricafsé bianca, o fcura , con prugnoli ,
o funghi, tartufi, fondi di carciofi , ed
erbe fine, e fugo di limone im fervirle,
cd un legamento in fervirle , come_ alli
Pollaftri . Tritateci un’ acciuga ben minu-
tamente, ¢ guarnitg di marinati.

Tiz-
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Tinche in piccatiglio,

Se ne fa ancora un piccatiglio , che

fi guarnifce di tefte fritte marinate.
Tinche in cazzarnola., _ -
Qvvero s'accomodano incazzaruola, paf-
fandole alla padella al burro roffo, dopo
averle tagliate ; dipoi i mettono a finir
di cuocere col medefimo burro, vin bian-
co , agrefto , un mazzetto , fale , pepe,
noce mofcata , alloro, ed unipocs di'fa-
rina ; ¢ quando fono ‘cotte, metteteci
oftriche, capperi, efugo difunghi, ed un
limone; e fervitele guarnite dipanfritto.

Tinche ripiene, o in Ragk.

Si pud ancora riempirle come le rei-
ne, che (ono le carpe § o farne un-Rai-
gl , tagliandole in pezzi , che fi: fanncg
friggere in burre rafhnato , ove dopo fi
fa disfare un’ acciuga , e ci fi aggiunga
fugo d' arancia , fale, pepe, mofcata , e
capperi. Servite con preflemolo fritco ,
¢ fette di limone - a

. ' Xi:'m:be. fritte. ;

Quelle, che fi voglion friggere, fi fpac-
cano per la fchiecna , e fi fpolverano di:
fale, e farina : effendo fritte, fervite con
fugo d'arancia.

. Terrina.

Quella, che fi chiama terrina, & ‘un
Antré ‘molto confiderabile: eccoviquello
che &. Bifogna aver:fei'quaglie:, quit>
tro pictioni, due polldftri, ediumiquarta

N 3 di
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di caftrato tagliato in pezzi ., Mettete 2
cuogere il tutto allabrace dentro.una ba-
flardella di terra 2 poco fuoco, con delle
fette di lardo al fondo , per paura , che
non bruci , o de’piccioli lardi tagliati i
pezzi. Effendo cotto, levate il graffo , €
mettete in fuo luogodel buon fugo di vi-
tello, de’cuori di lattugherifatte, e cot-
te , un’ipoco di Puré di pifelli verdi , con
de’ piccoli pifelletti ,.0 punte di fparagi.
Laftiatele cuocere ancora qualche tempo
infieme, e non la fervite; che dopoaver
ben fgraflato . Vedete altrove > ove fi &
di gi# defcriteo: qualche cofa fopra, ofot-"
to il Misoton.

Tonne in flesti, e per Infalata .

1} torno fi pud fervir infette, o flet-.
ti alla falfa al potteruomo , e per I’ in-
falata con Ia ramolata , che s’ ¢ defcritea
altrove.

Lonne in maniers AF marinato,

S pud ancora, eflendo fritto inpezzi,
fervirfo con una maniera di marinato ,
come fi & detto altrove.

Tonno all’ arancia, 0 al burre voffo.

Ovvero fatelo grigliare , avendolo ba-
gnato, ¢ {polverato di fale, pepe, e bur~
£0,>¢e fi mangiz all’araucia , ed al burro
roflo . :

Tomno in Pafliccio in Pignatta .,

Se ne fa ancara un polpettone , e fi
mette in pafticcio in pignatta; facendolo
cuocere. dopo aver trita la carne déntro:
un pignatto, o baftardells di terra:i; con

Uk
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burro roffo, € vin bianco , un pezzo di

limone verde, fale, pepe, funghi, oma«
roni, e capperi. Guarnite di pan fritto ,
oftriche fritte, e fette di limone,

Tonno in Pafliccio’,

Vedete gli altti pafticci di tonno mes
defimamente , che di pefci precedenti, co-
me altrove.

" Tefuggini in fricafsé di Pollafir:,

Si. poflono mettere in fricafsé di polla=
firi , ¢' quefte , dopo aver tagliata la te-
fta, li piedi , e lg coda , fatele bollire
dentro una pignatta, fino a tanto chefiae
no cotte con f{ale, pepe, cipella, garofa-
lo , timo, ed alioro. Effendo cotte, ta-
gliate le voftre teftuggini in pezzi , ed
abbiate riguardo al fiele per geccarlo via.
Lo paflerete con erbe., cipolle , fale,
pepe, funghi, fondi diartichioechi, fpone
goli, tartufi, e prugnoli..

Tefbuggini in fricafsé voffa ' e bianca .

'Se la volete rofla, bagnatela’ con fugo
di cipolla, o pigliate del buon brodo di
pefce , ed un poco di farina frittal; eper
merterle in fricafsé bianca, legatetla fal-
fa con de'rofli d'ovo, agrefto , e fugo di
limoae in fervirla. Guarnitediilatti, fet-
te di limone, ed oftriche fritte , o cru-
de, fecondo la voftra fricafsé.

Tefinggini in Polpettone, o fritte.

Potete ancora fare un polpettonedi ti-
fluggini, ovvero metterle in infufione per
qualche tempo nell’ aceto, fale , pepe, €
cipolle, dipoi farinatel;:],’e‘davqndole b
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te, le {ervirete con preflemolo fritto, a-
rancia, ¢ pepe bianco,

Torte,

Si fanno" di due forte di torte, come
de’pafticci y tanto per i giorni da graflo,
che da magro; I'une per Antré, e I'al-
tro per Antremé. Si‘é di gia parlato di
qualcuna di quefto primo fervizio, come
di torte di pollalei, e di piccioni, come
altrove. E per Valtre , che fervono per
Antreme fi {ono vedute le torte' di man-
dole, di pana di latte , e di marmellate
di frutti, e medefimamente di quel, che
siguarda il pe{ce . Applichiamo adeffo alle
pid confiderabili, che reftano.

. Torte di Quaglie.

Avendo ben nettate, ed accomodate le
voftre quaglie propriamente, mettetele in
palta, come fe prime , che abbiamo fpe-
cificato in pafta sfogliata , conditz_di {a-
le , pepe, noce mofcata , ed un maz-
zetto : _guarnite Ja torea di lacti di vi-
tello,- funghi, e tartufh in pezzi , lar-
do’peftaco , o fonduto focto delle voftre
quaglié , e midotle di manzo ,.poi copri-
tela, e fatela cuocere due ore ., Mettete
fugo di:limone in fervirla caldamente per
Antre, .
Torta alla Spagnnola.

Pigliate ogni forta di volatile, quaglie,
piccioni, tordele, ortolani, I'uno, olal-
tro, purche quefte forte fiano di tittti i
piccoli volatili , e teneri. Se {ono pic-
cioni per efempio : dopo aveli ben netlt)g.ti.,

} 59
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bifogna farci un pieno, compoftfod ugn po<
co di midolla , funghi, tartufi,un’ piccol
pezzo di lardo bianchito, il tutto ben con-
dito di fpeziarie, ed erbe fine d’ogni for-
ta: fendete i voftri piccioni fopra la {chie-
na folamente per farci entrar quefto pie
no, ed in cafo, che fiano un poco duri-s
paffateli avanti di ricmpire.Eflendo ripie-
ni, bifogna aver de’ lacti di vitello , de’
funghi, crefte , fondi di carclofi tagliati
in quarto, il tutto condito , e paflato a
parte . Tenete i voftri piccioni alleffiti.
Fate trattanto della pafta con acqua , fa-
rina, un roflo d'ovo, uo poco di fale,e
di burro, e che non fia troppo dura. La-
fciatela ripofare un poco , dipoi battetela
con la cannella, e feparatela in ottopez-
zi, fecondo la grandezza della voltra terd
tiera. Di quefti otto pezzipigliatene quat<
tro da metterhi fotto - tirateciafcuna{po-~
glia ben fottile, come di carta , ungetc
di-graflo la veftra tortiera di firutto, o
di lardo, ed avendoci mefla uma “fpoglia,
ungetela , come avete fatto la tortiera ,
per meteerla fopra_la feconda , e cosifa-~
rete all’ akre, Bifogna dopo quefto acco-
modar propriamente i voftri piccioni , ©
altri piccoli volatili, col Ragti s € coprir-
li di fette di lardo . Pigliate dipoi i
quattro pezzi di pafta , che vi fono.re-
ftati , e fate medefimamente , come ave-
te fatto a queclle di fotto , che vuol
direy ingraffacele avaati di, metterle una

fopra I'altra, La_ voltsa. torta eﬂ‘erdo cost
oper-
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coperta , bifogna ancoraingraflaria per di
opra, € farla cuocere, avendo riguardo ,
che non prenda troppo colore . Eflendo
cotta con diligenza, accomodatela in un
piatto , o tondo: levate propriamente il
fuo coperchio, e lefette , e mettetaci qual -
ché buon Coll bianco, o di funghi , fe-
condo li' volatili, cheavreteprefo; il tut-

to fervito caldamente. /
Torta di polpa di Cappone'per An-
y tremeé.

Pigliate del petto di Cappone , o di
Pollaftro, e pefltatelo ben dentro us more
taro con un poco di limon rafpato , un
marzapane, tre rofli d’ovo, e dell’acqua
di fior d'arancia con un poco di cannella
in polvere, che il tutto fia ben legato .,
Lo ftenderete fopra una fpoglia di pafta.
fenza coperchio, e Iz farete cuocere dol-
cemente , Ghiacciatela con zuccheroia pol-
vere, e fate ben fcaldare un coperchio di
tortiera, che metterete fopra per darle co-
lore, effendo vicino a fervirla)y un poco
d’ acqua d’odore per di fopra, ¢ fugo di
limone. .

Torta 4i polpa di Cappone in alira

mansera,

Bifogna tritare un pezzo dicapponecrue
do con tanto di midoila, o grafio dimane
20 . Formerete dipoi la voftra tortain pa-
fta, e la guarnirete di funghi, tartufi ,
ciefte, latei di vitello, un poco di lardo
peftato, fale , pepe 5 noce mofcata-, co-
prite_la torta’ d*una fpoglia della medefi-

ma
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ma pafta, doratela , e fatela cuocere un’
ora, e mezza, Meteete piftacchi , e {ue
go di limone , e di arancio in fervitla,
guarnita di tartaretti-, o altra cofa,.

Torta di Fegatelli,

Paflate li fegatelli dentro 1'acqua cal~
da , ed accomodateli dipoi dentrouna tor-
tiera con pafla fina , guarniti di funghi
triti , erbe fine, cipolle, Iardo peftato, €
condita di fale, pepe, noce mofcata, ga-
rofali, ed un pezzo di limon verde. Co-
pritela con la fteffa pafta , ed avendola do-
rata ; fatela cuocere una buon’ orz , Pi-
gliate uno de'medefimi fegatelli, che a-
vrete {alvato , e paflatelo per la padella
con un poco di lardo fonduto , e farina,
poi peftatelo-, e paflfatelo per la ftamigna
con fugo di caflrato, e di Jimone, aven- -
do sfregato il fondo del piatto con uno
- fecalogno , e mettete ogni cofa dentro i2
voftra torta, quando farete per fervirla, _

' Torta Ai Profcintto.

Potete tagliare un pezzo di profciutto
di canfetino cotto in piccole fette, edac-
. comodarle dentro la voftra tortiera fopra
una fpoglia di pafta‘ ina con erbe fine
minute , pepe, cannella, noce mofcata ,
~ buon burro frefco , una fogiia d’ alloro.
Si cuopre, e fi dora, come le anteceden-
ti , ¢ non fi fa euocere , ché per mezz’
ora. Eflendo cotto, metteteci fugo di li-
mone e di caflrato', ed un poco di fca~
foguo,
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Torta di profciutto in altra maniera,
Se fi vuole, fi pud tritare il profciutto
per farne una torta fimile , e metterci
del zucchero , della cannella, pepe bian.
€0, fcorza di limon confetta, ed un pod
co di Jardo peftato, Effendo accomodata,
e cotta, come {opra , metteteci {ugo di
limone, e zucchero in fervirla, -
Torta di lingue di Caffravo.
‘Tagliatele in fette , che accomoderete
nella voftra torriera con fcorza di limon
candita, uva pafla , dattili , fale , pepe,
cannella, zucchero, duec maccaroni pefla-
ti, lardo fonduto, ed unpezzo di limon
verde. Coprite la voftra tprta, e dorate-
la, e facela cuocere un’ora , ed in fer-
virla , metteteci fugo di limone’, zucche-
10, ed acqua d’ odore,
7 Torta di lingna di Manzo,
Tagliate una lingua di manzo falata in
fette ben fottili, come leprecedenti, di-
poi accomodatele fopra una fpoglia inuna
tortiera, condita dicannella, pepe, zuc-
chero, e lardo fonduto, Copritela con la
medefima pafta, ed effendo mezzo cotta,
che fard circa mezz’ora , dopo che ['as
vrete. pofta a fuoco metteteci un mezzo
bicchier di buon vino , dopo di che la-
{ciatela cuocere del tutto, ed in fervirla
metteteci zucchero, fugo di limone , €
grani di mela granata. )
« Torta 4i latti di Vitello,
Fateli bianchire nell’acqua ben calday:
e metteteli in pafta , guarnigi di f;giccoli
Une
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funghi, cartufi, fale, pepe , noce mofca-
ta, Jimon verdes € lardo peftato. Coprite
la torta con un’a!traxprglia fimile iy dod
ratela, e fatela cuocere un’ ora , quande
{ard cotta, meteetecifugodiviteilo, o'di
caftrato, e fugo dilimone, e piftacchi in
fervirla. .

Torta-di Bottiglies ciod Archefte di Varie
: : cofe.

Mettetele bene nell’acqua calda; dopo
di che accomodatele nella voftra rortiera,
con . funghi, cartufi, lacei di vitello, fon~
di di carciofi , ¢ midolla di Manzo , il
tutto condito di fale, pepe ;* noce molca~
ta, un mazzetto, e lardo peftato; o fon<
dato, Coprite , e doratela, come le altré,”
ed avendola fatta cuocere circa due ore
2 poco fuoco,.ci metterete {ugo di limo-
ne, e di caftrato in fervirla.

Torta di Rognon & Vitello.

La potete fare in dué maniere.

Per ln prima.,

Tirate i voftri Rognoni di vitello con
un poco di lardo, condito di {ale, pepe,
noce mofcata, cannella, cipolla, erbe fi-
ne, funghi, e latei di vitello . Fatene la
voftra torta in pafta , e copritela , e fa.
te cuocere , ‘come. qui avanti circa uaa
buon’ora. ¢ ’

n Nell altra maniera .

Il voftro Rognone di vitello, effendo
cotto, tritatelo 5 e mettetelo fra due pa-
fte fine, con zucchero, cannella , fcorza .
di limone, dattili, un poco diburyo, due

mac-
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maccaroni , e gl aleri condimenti . Tre
quarti d’ora baftano per cudcere una tor-
ta_fimile : fervendola , .metteteci fugo di
Jimove:, zucchero., -ed -acqua” di fior &’
aranci,

. 0 . Torta di Perfiche griglid, -

Pigliate detle Perfiche , che fiano mae
ture , e pelatele propriamente , {evatene
il nocciolo , e lafciatele in pezzi groffi *
dopo bifogna aver del zuccherer, della
feorza- di ,limon conditd trita, il tutto
dentro dd un piatto’. Fate. una pafta fina,
con un poco di burro, farina, fale, acqua,
ed-un roffo d' ovo, ch' ella fia un poco
foda , e punto bruciata . Tilatene~ una
fpoglia tonda , fecondo la grandezza del
voftro piatto , @ che fia ben fottile, Ace
‘comodate un picciol’ orlo della voitra pa-
fta dell’ altezza di due dita. Dippoi acco=
modate . tutte le Perfiche dentro propria~
mente ,. mettete la torta al forno , e fa-
tela cuocere. Effendo cotta, bifogna.con
1a pala del fuoco ben calda farle prender
colore , avendola fpolverata di zucchero .

uefta fi chiama una torta grigli¢', fer-
veandola caldamente , )

Torte di-Pomi, eX aleri frutes.

Si poffono fare fimili -torte di pomi, ed
aleri frutti , e fe ci vorrete pigliar della
diligenza , potete fare una.{poglia di pa-
fta croccante ben ritagliata , e farla fec-
care al forno , e dopo the fard feccata ,
ci potrete fare un ghiaccio d una chiara
d’ ovo , di.zucchero fino in polvere , un

poco
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poco di limon conditv , il -tutto shattuto
infieme . Mettete quefla:roba fopra la
voftra fpoglia , e fatela-ghiacciare al fore
no, 'che fia ben biancz, ed un~pocoavane
ti divfervirla :-la voftra-~torta eflendo ace
comodatz nel voftro piatto ,' potete mets
terci {opra la detta‘fpoglia croccante 5 ¢
guarnirla di’ merenghe.

Torta di Ciliege , ed altei fratei. .
. Bifogna aver delle-Ciliege: , e fare uoa
pafla mezza‘ sfogliata y fopra il tutto}, che
fia. ben' fatta .  Tiratene unaifpoglia- ben
fottile', meteetela fopra la tortiera , ed
accomodateci le voftré celiege fciroppate
Fate delle piccole fetee della voftra pa-
fla , o fiano firifce , avvertendo di non
farle troppo ftrette . Potete gratellarle a
ftella, a cefta, o a bandiera reale, ed in
pit altre maniere , fecondo il..gufto di
ciafcuno . "Accomodatele con 1a. punta del
tvoftro cortello, fatela cuocere ,.e ghiaca
ciatela dipoi con zuechero fino , e pafla.
teci la pala rofla del fiioco. Potete guare
pirla di sfogliatine , o di piccoli fiori d*
ogni forta di frutti . Se'ne pua fare me-
defimamente d'altri frueei.
Torta alla DPana.

Se ne pud fare ancora alla Pana,

. Torta & Albicocche , Agrefia Cre,

Nella ftagione dell’ Albicocche , Agre~
flo , &ec. elle fono naturali , negli aleri
tempi fi prende della marmollata, Nell
una , o nell’-altra’ maniera f{ono fempre
wigliori , facendo'Ia fpoglia d* una ';éaﬁa

A
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di mandole benfatta, o d’una pafta croc-
cante, tal qual fi ¢ veduto altrove

. . Torta''di Burro.

Per la torta di Burro, pigliate del.bura
ro . il pin frefeo Ja quanciti d’ otto one
ce, {fecondo 1a grandezza della voftra tors
tiera : mettetes il: voftroburro 2 raffinare;
affinché buctti fuori la fua {chiuma , fe
queftc & un .giorno .graflo , critateci un
poco di midolla ;-"per li- giorni da magro
non fe ne wmecre punto-. Il voftro burro
efflendo rafhnato ; tiratelo. fuori: del (fuo?
co, e lafciatelo ripofare. Pigliate.tre ovi
frefchi, cavatene la chiara, e fatene con
quefta'della fchiuma ,; dopo metteteci del
zucchero fino, quattro rofli 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 ,, il tutto
sbattuto ra- proporzioné «.- Verfate ~dipoi- il
burro dentro il medefimo.pieno .’ Sbatte-
.té. ben tutto. infieme , lal{ciandolo dipoi
ripofare. Bifogna aver una pafla fina, che
fia ben fatta, tirarne una fpoglia ben fot-
tile, .meeserla fopra la voftra tortiera un<
ta con um poco di burro , ed accomodate
I'orlo della voltra pafta con-la punta del

+cortello, Quando fi & vicino a far cuocere

Ia torta, ci fi verfa il pieno: fi fa cuoce-
re , poco fuoco fotto , ma folamente al
mezzo della voftra tortiera , per paurache
ella non prenda troppodicolore. Per cono-
fcere quando .le voftre torte fono cotte ;
bifogua veder; fe le fi diftaccanoben dalla
tor-
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tortiera, Effendo vicinoafervirla, fpolves,
catela di zucchero finoy e ghiacciatelacon,
ta pala roffay guarnitela diriflole, digone.
tiecti di pomi, o alera cofa fimile.

Torta di Lardo. .

Si fa nella ftefla maniera: in luogo del
wurro, ci fi mecee folamente dellardo ‘afs
inato , ma che.il lardo non abbia alcun,
pattivo -gulto , e che gli ovi fiano.fempre
ren frefchi , Se le rorte. fono grandi,,! ci
yifognano .ova di vantaggio.

N1, Torta Ai midollz di Manzo, ,

Si pud fare ancéora nella medefima ma-
riera che le{opraddette, Quando la midol~
¢a & raflinata, e ben Jiquetitea , i shats
tano due ova nella medefima maniera , e
;i fi mettano la medefima {corza di limoa
e, ed il refto. Aleri peftano Ja midolla,
o zucchero, e la_fcorza di limone ,tucto
nfieme nel -mortaro ’ con;un poco di fa-
ina , e dell’ acqua di fior d aranci . Si
tbattono .dipoi le chiare d’ovo, ¢ tre , ©
watro roffi, e {i melcola queito col re-
to dentro'il mortaro. Si fa unabuona pa-
ta fina, come per I'altre torte preceden-
i. Ciafcun :Je travagli puredifferentemens
e, purché quelte s incorporin bene , po-
io importa tal differente operare.

Torta inzuccherata per Antreme .

Pigliate cinque, o fei bilcotti , marza-
pani, o maccaroni, del zucchero, ‘e, quat-
10, o cinque rofli d’ovo. Pefate il tuteo
nfieme in un mortaro , un poco d acqua
li fior d’aranci,.e mettete tutto. il vofiro

appa-
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epparecchio fopra- ama sfoglia sfogliata s
fatéla: cudcere 'fopra una-brace: ben «dol-
cemente , €& ghiacciatela .y ch’rella fia- dit
bel colore : ’

Torta-rgra’y e dolce,

Mettete un bicchier d agrefto, di fugo
di liiméne con tre once di zuccchero , €
guando fara bollito a2 metd, aggiugneteci
deila pana, con fei rofli d>ovo, un paco
di burro,-fior d" aranci, fcorza di‘limon’
candito grattato , cannella pefta, e.met-
tete il tutto in paftz fina fenza.coprirlo.

Torte &4’ Articiocehi : .

- 1 voftri carciofi effendo ben sotti , &
ben bianchi, metteteli in pafta-con erbe
fine, cipolle minute , pepe, voce mofca-
ta, fale, e burro. Coprite la voltra: tor-
ta, ed inf fervirla mettéteciunafalfabians
€a con un tantino. dljaceto. )

Torta di fond: di Carciof,

Peftate i voftri fondi di carciofi, epaf-
fateli per flamigna , con burro, o lardo .
fonduto , per farne come una Cremaitag«
giugneteci due rofli d' ovo crudi, fale , ¢
noce mofcati, € mectete il thtto in: pas
fta ben fortile ,:e ben delicata . Effendo
cotta , fervitela "con fugo di caftrato , €
dl limone. )

Torta A’ Articiocchi in altra maniera |

Potete ancora metter dentro quefta cre-
ma d’atticiocchi, ‘un macéarone. peflato
zucchero, cannella y:fcorza .di limon can+
dito, un poco di-pana.di.latte ; e delfa-
le, e farne Ja voftra torta:fenza ‘vopriré,
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ma ghiacciarla, quando la vorrete fervire
con zucchero, ed:acqua di fior 'd aranci,
Torte con Creme , Marmellate di Pomi ,
Bietrava, & di Meloni,:ed altre, |

Facendole cuocere con vin bianco , e
peftandole dipoi con zucchero, cannelia ,,
fior d’aranci, e fcorze di limone. Pafla-
tela dipoi per ftamigna , e mettetela in
fpoglia ben delicata con un pocodi. bur-
ro, e fervitele con zucchero mufchiato,
e flor d'aranci. o

! ‘Tortm di Sparviyi. )

Tagliate il piti tenero de”voftri fpara.
gi, e {alvate le punte per guarnire: fa=
tele bianchire in acqua, ed accomodateli
dipoi dentro Ia voftra tortiera con lardo
fonduto , midolla , o burro., erbe fine,
cipolle, fale, pepe, noce mofcata, e co-
prite: la voftra torta. Effendo cotta, met-
teteci della pana, o fugo di caftrato, ed
un_roflo d’ovo.

Torta Is Spinaces.

Pigliate delle foglie difpinacci, e face-~
le bianchire ‘sell’acqua, o fmorzire in un
pignatto di<terra con un mezzo bicchier
di vin bianco. Il vino eflendo confuma-
to, tirate ivoftri{pinacci fgocciolati, ben
minutamente , *ed avendoli conditi d* un
poco di fale, cannella, zucchero; fcorza
di limone ,” due maccaroni, e buon bur-
ro, metteteli in pafta fina, e copritela in
gratella: mettete zucchero ,-e fior 4’ aa.
sanci in fervirla,
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. Torta d3 Tartuf.

Tagliateli in fette ,-avendoli ben pela-
ti , ad accomodati fopra una fpoglia ben
fina: pafface .del burro per la padella con
un poco di farina, erbe fine minute, una
cipolia intiera, e mettete il rutto-dentro
Ia volira torta , condito di fale; pepe, e
noce mofcata: né la coprite punto, € fer~
vite con {ugo di limone.: ' '

Toria di Funghi,

Mettete i voftri funghi in pezzi in fpo-
glia di pafta.fina, erbe fine , cipolle, fa=
le, noce mofcata, farina cotta, e burro.
Coprite la voltra torta con un’ altra fpo-
glia, doratela, ed effendo cotta, fervitela
con {ugo di limone, e di caftrato , avene
do levate lecipolle. Si pud ancora aggiu-
gnerci un legamento con burro roffo.

Torta di Prugnoli, e Spongiole,

St fanno nella flefla maniera.

Torsa di Ova. . -

Pigliate dei roffi, un pezzo di zucche-
g0, acqua di fior d° aranci, ed un poco
di battiro ; fatene come una catena , e
meteetela in pafta fina ben. delicata , ed
a piccolo orlo ; grattate della fcorza di
limone per di fopra ; fatela cuocere , e
ghiacciatela in fervirla, . )

1orea Ai fugo d erbe acetofe.

Prendete dell’ acetofa , per cavarne il
{fugo , e mewcetelo dentro un piatto con
zucchero, cannella, maccaroni, un pezzo
di burro, tre rofli d'ovo, fcorza dilime-

ne candito grattata, e fior d’ aranci, Fa-
te
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te cuocere ogni cofz in forma dicrema,ed
accomodatela dipei fopra la voftra tortie-
ra in una fpoglia ben delicata : effendo
cotta, fervitela con zucc'.ero. '

Torte di colors

Si pud fare un’ altra torta in maniera
di crema verde, mefcolando con piftacchi,
mandole , e fugo di Puré, quando fi paf-
{a per flamigna : e per gli aitri colori di
tutte le forte, vedete quel, che fié det-
to per le gelatine, e pel bianco mangiare
altrove,

Torta di polpa 4’ arancia .

Tagliate in fette-1’arance , mettendole
in pafta delicata, con zucchero , macca-
ron peltato, cannella, qualchepeftacchio,
¢ medefimamente li limoni verdi,

Torta di limoni werdi.

Si fa nella ftefla forma di limoni ver-
di , fuorché al Juogo de’' piftacchi ci fi
mette della fcorza di limon condito grat-
tata, e fi fervono tutte , € d%e con zuc-
chero mufchiato.

Torte di grani di Pomi granats, difeorzs ¢~

di Limon candito , di Piflacchi pefiati,

di Prugne (re, di Mandole.,

Vedete quel, ohe fi & detto, tanto per.
le [poglie, che ci fono le pid convenevo-
li, che per lo refto, altrove ,come anco-
ra Je differenti {orte di creme che fi {o-
no defcritte altrove, e in pitt luoghi. -

Eccovi ancora alcune torte di pelce , che
fi fcrvono per Antré ne’ giogni magri ..
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Torta di Gambars .

Fate cuocere i Gambari con un bic-
chier di vin bianco , dopo averliben lava..
ti. Pigliate le zatte, e le code , e péfta-.
te il rimanente ne! mortaro pér paflarlo
per {ftamigna con un poco di brodo; e
burro caldo. Accomodate dipoi i} tutto
nella voftra tortiera con fale, pepe, noce
mofcata, cipollette, funghi in pezzi , ed.
avendo pofta I' altra {poglia per di fopra ,
doratela, e fatela cuocere, e fervitelacon
fugo di limone.

Torta di Gamber: in-altra maniera .

Potete ancora tritare i voftri gambari ,
e metteteli in palta con latti di carpa,
funghi , “fegati ¥i luccio, fpongioli , tar:
tuft, burro ed altri condimenti , e fervir
medefimamente con fugo di limone , 0 &
arancia. ,

Torte di latti y e lingne di Carpe.

$® accomodano in una fpoglia di palta
fina, condite di fale , pepe, € noce mo-
{cata, erbe fine , cipolle, funghi, (pon-
gioli , tartufi , e buon burro. Coprite il
tutto con un' altra fpoglia , fate cuocere
la voftra torta a poco fuoco , e fervitela
con {ugo di limone.

Torta di fegati di Luccio,

Gli condirete come la torta fuddetta , .
fuorche bifogna , che il burro fia roffo ,
€ ci fi mette un’acciuga fonduta , con cap-
peri, e fugo di limon in fervirla ,

Torta ds Salmone,

Metteteloin fette, o fileeti dopo f;\rerla

’ tto
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fatto un poco cuocere con vino clarettoy
e I' accomodercte” per la voltra torta-con
fcorza di limonccandita, dactili, zucche-
ro , cannella, un poco di pepe, fale, e
durro . Effendo mezzo cocta , metceteci
il vino , ove fara ftato cotto il falmone .
Coprite, e ghiacciatela, e fervite con {u-
go di limone.

Torta di Salmone in altra maniera.

Ovvero tritate il- voftro falmone con
funghi, erbe fine, cipolle , fale, pepe, e .
noce mofcata con articiocchi , e fervitela
come [’alera,

Torte 4’ Anguilla, Luccio , Sfoglia, ed

zlitra.

Mettetele in filetti, con funghi, fpon,
giole, e tartuft triti per mettere alfondo,
conditi di fale, pepe, noce mofcata , er-
be fine, cipolle, e pezzi di funghi.

Ovvero difoflate i voftri pefci, levando
Ie lifche, e le teflte , che farete friggere
per guarnire , ¢ fervite fempre con fugo
di limone, o d’arancia,

Torta di Offrickhe.

Si fa nella {uddetta maniera , fuorché
¢i fi aggiunta un poco di pan grattato ,
capperi , ed una fecta di limon verde , e
I'acqua dell’oftriche avanti di fervirla.

Torta 4i Telline 4i Mul , '

Le voftre telline eflfendo nettate bene,
e lavate , paflatele alla padella , e cava-
tele dalle loro gufce. Accomodatele nella
voftra torta con funghi in pezzi , fpon-
giole, {ale, pepe , noce mofcata, tgmo ¢

Ug=
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burgro , eflendo mezze cotte ; metteteci
dell’ acqua delle telline, con pan grattato,
e fugo di limone in_fervirla,
Torta di Tinche ripiene .
- Le voftre Tinche eflendo f{cagliate fena
detele per la fchiena, e cavatene la car-
ne, ¢ fate, che la teflta , e la coda flia-
no attacate alla pelle. Tritatequefta car-
se minutameate con funghi, latti dicar-
pa, erbe fine, fale, pepe, ncce mofcata,
e ftecchi di.garofali peftati : ed avendo
riempite con quefta le voftre tinche , ac-
comodatele nella voftra torta , con oftri-
che funghi, latei di carpe, fegati di tuc-
cio, burro, ed un mezzo bicchierdi vin
bianco , quando fari a mezza cottura .,
Servitela con {ugo di limone.
. Torta Ai Pefce Perfico, di Teftuggini,
e molt’ altre.

Per le quali i ha il comodo di rego-
larfi fopra le precedenti , o fopra que! ,
che &.{tato defcritto al fuo luogo , toe-
cantela maniera d’ accomodare quefti pefci,

Torte Ai Bettiglie, ¢ Ai Piccioni fal-

Sificati,

Si fanno i piccioni fallificati con un
buon pieno-di pelce compofto di carne
d’anguilla, di luccio, carpa . e latti pe~
flaci, Si vuota jl di dietro di quefti pic-
cioni con gmnalche cofa , e ¢i fi mette un
pezzo di fegato di luccio, o altro.Siri-
fanno nel burro caldo , e fi mettonio in
pafta con crefte, e latti di vitello, forma.
ti con la medefima compofizione, ehpian-_

caite
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chite feparatamente dentro un cucchiaro’
Condito difale, noce mofcata, pepe , fun-
ghi, latti, {pongiole, e buon burro , un
poco'di vin bianco verfo il fine , e fugo
di limone in fervirlo.

Tartufi al corto brodo ,

La maniera di fervirli, ch"¢'la pid in
voga, ¢ al corto brodo, facendoli cuocere
con vin bianco , o claretto , conditi di
fale, alloro, pepe. .

Tartufi alla brace.

Si poflono mettere ancora alla brace ,
aprendoli a mezzo , p2r metterci un po-
co di fale , e pepe bianco , ed avendoli
tornati a ferrare, {i fanno cuocere,invol-
tati nella carta bagnata fotto le ceneri ,
ma, che non fiano troppo ardenti, e fer-
viteli nella fteffa maniera f{opra una fal-
vietta piegata.

Tartufi al fugo di Caftrato,

Ov'eero avendo mondatii tarcufi, tagliae
teli in fette, .e paffaceli con lardo fonduto,
o burro, e farina . Fateli cuocere coner-
be fine, fale, noce mofcata, pepe, un poco
di brodo, ed avendo ancora bollito dentro
un piatto, che la falfa fia corta, ferviteli
con fugo di caltrato, e di limone.

Tartufi in altra maniera.

Si fanno altre volte de’Ragn di eartufi,
e fegatelli, e delle torte , come fi & de-
{critto qu) avamti, ¢ per li palti alle ra-
diche, o colazione in Quarefima, £ pol~
fon mangiare fecchi all’olio , il tutco pet
Antreme,
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Trutte fopra la Gratells per Antré fenzn
panare .

Le potete panaie, e no. Sopra quelle ,
che non fono panate , gettateci un Ragn
di prugnoli, tartufi, lacei , fegati di luc-
cio paffati al burro, con un’acciuga , er-
be fine , ed un poco di capperi . Fateci
bollire un poco dentro le voftre trutte ,
¢ fervitele dipoi con fugo di limone.

Trutte panase.

Per laltre, che avrete panate , fatele
marinare dentro un buon marinato, aven-
dole travagliate, affinché elle ne prenda-
no il gufto ¢ lafciatecele una - buona ora,
e fatele cuocere dipoi a picciol fuoco .
Guarnitele dipiccioli pafticcettidipelci, o
di marinati, e fogo di limone in {ervirle.

Trutte al graffo. '

Abbiate due , o tre trutte d'una bella
qualitd.. Vuotatele dalla parte dell’ orec-
chio propriamente. Bifogna accomodarle,
ed avendole ben’ afcingate , aver Ja pala
del fuoco rofla, e che le voftre tructe fia-
no ben diftefe {opra la tavola , paffate la
pala rofla fopra dal capo allacoda, avver-
tendo perd, che la pala non tocchi punte
la trutta, e ritirate la mano di quandoin
quando . Quando fi ritrovano aflairifacte,
o bianchite per poterle lardare, lardatele
'a piccoli lardi per file . Bifogna aver un
vafo ovato , una quantitd di belle barde
di lardo al fondo , accomodateci dipoi le
vofire trutte lardate, mettete un poco di
fuoco fotto, ed aver un coperchio, e lc!el.

R
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la buona brace per di fopra, per fagrle
prendere colore . Per paura , che non s
attacchino al fondo, dimenatele di quan-
do in quando. Effendo ben colorite, fgoc
ciolate tutto il lardo, e bagnate le vollre
trutte di buon fugo, um poco di buon
vino di" fciampagna , una cipolla fteccata
di garofali: fate cuocere tuttodolcemente
dentro la medefima cazzarolaben condito.
Quando ¢ vicino a efler cotto, e che non
c1 fia troppa falfa , bifogna aver un poco
di eflenza di profciuteo; dentro queftzef-
fenza ci metterete de’ tartufi, funghi, ed
ogni forta di guarniture , {ecorido la fta-
gione , in maniera che quefto fia un buon
Ragl , «d un poco legato . Accomodate
le voftre trutte dentro un gran piattoova-
to, o tondo, verfate il voftro Ragtattor-
no, avendolo ben fgraffato. Potete guar=
nirle, fevolete, di fondi ‘di carciofi, pol-
pette , o piccolo Fricondd di'trutta ben
lardata, ¢ fate come quelle delle sfoglie,
Pefei groffi ds M;_re al corto brodo
rajjo .

Per li grofli pefci di mare fi lardano
a grofli lardi, e quando fono ben legati,
ci fi f2 un buon corto brodo graflo , che
fia ben condito , e nutrito d’ ogni forta
di buone cofe, che ci entri del vino di
fciampagna . Dopo che ogni cofa & ben
cotta , accomodate i voftri pefci dentro
un piatto ovato , il Ragu per di fopra ,
compofta d’ ogni forta di guarniture . Gi
fi mettono ancora dell’ oftriche frefche

O & con
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con la loro acqua , ovvero ci fi fanne
delle falfe alla carpa,e dellabuona efsen-
za di profcintto : ed il tutto fervito cal-'
damente, e ben {graffato.

Turbot Rombo al corto brodo per Anore.

Fate un buon corto brodo, ben condito
di fale, pepe, garofali, timo , cipolla ,
aceto , agrelto , limon , vin'bianco , e
alloro; metteteci ancora un pocod’ acqua,
e per renderlo ben bianco , aggiugneteci
del latte verfo il fine . Bifogna far cuo-
cere dolcemente il Turbot, o fia rombod,
ed a piccol fuoco, € guarnirdi preflemo-
}o , torlitnre di limone per di fopra , €
viole zoppe alla fua ftagione.

Turbot in graffo per Antrems .

Avendo fcagliato , e levato il voftro
Turbot , mettetelo dentro un bacino con
fecte di lardo condite di fonduto , vin
bianco , agrefto , un mazzetto , fale ,
pepe , garofoli intieri , foglie d' alloro ,
limon verde, e noce mofcata : copritele
d’altre fette di lardo, e mettetelo a cuo-
cere alla brace, o al forno. Per fervirlo,
levate le fette di lardo , accomodatelo: in
un piatto, e per di fopra unRagn difun-
ghi fatto con la falf2 del Turbot, e fet-
te di limone per guarmire..

_ Vitello,

Si & potuto vedere in pit luoghi di
quefto libro quanti fervizj fi pofson ca-
vare dal vitello, per fare un gran numero
&' apparecchi, e di piatti per ciafcun fervizio
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Ci fono delle fette di vitello per Anere,
delle coftolette di vitello, de’ latti di vi-
tello, de’ palticci , de’ tocchi di cofcia di
vitello, delle lingue, e orecchie di vitello
ripiene, fenza parlare d' un infinicd d’al-
tte cofe, che fi fanno col vitello , o al-
manco s ove ce n’entra . Ci refta di par-
Iare di qualche altra maniera d’accomodar
del vitello folamente , e primieramente
del vitello all’ Lealiana . .
Vitello all ltalianz .,

Bifogna prendere delle fettedi cofcia di
vitello, che fiano ben tenere, e tagliate-
le come {e fofte per fare delle fricondd *
battetele un poco col cortello . Pigliate
una cazzarola ; accomodate al fondo di
buone fette di lardo . Dopo ¢i metcerete
le fette di vitello ben accomodate , e
ben condite. Bifogna, che ce ne fia, fe-
condo la grandezza del voltro piatto, o
tondo. Copritelo per difopra d’ altrefette
di lardo, mettetele alla brace , Effendocot-
te, cavate tutte le fette di lardo, e la
carne a parte. Sgocciolate il graffo,e la-
{ciatene {olamente, per poter far unroflo
d'un pugno di farina, che farete arroffice
nella medelima cazzarola, ma che non fia
troppo rofla . Bagnatela dipoi con buon
{ugo , rimetteteci le voftre fette di vie
tello , ricordatevi di farle cuocere den-
tro la medefima cazzarola : metteteci
de' latei di vitello, de’ tartufi in fette,
de’ funghi , qualche crefta di gallo cot-
ta , due fette di limone , un bicchier d'

& aAgree
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ag?eﬂo, un mazzetto d’erbe fine, ua po.
chettino di fcalogha, un poco di Col} di
pane, per Jegar la falfa, il tuttoben fgrafs
{ato, € fervito caldamente.

' Vitello alla Cittading .

Tagliate delle fette di vitello 5 che fia-
no un poco diftefe , e lardatele con un
piccolo lardatore di legno, li lardoni {a-
ranno conditi d ua poco di preflemolo ,
e di cipolla , con fpeziaric fine , fale, e
pepe. Effendo ben lardate , bifogna aver
una cazzarola', metterci dentro qualche
piccola fetta di lardo, ed accomodarei be
ne le voftre fette di vitello fopra. Il
fuoco dec effere molto moderato al prin-
cipio , afhinche la carne fudi . Dopo, ch’
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 . Effendo cotta , bifogna legar un
poco la falfa , e fgraffarla , metterci un
bicchier d’aceto, o d’agrefto. Iltuttoac-
comodate dentro il fio piatto , ¢ {ervite
caldamente.

Longia” di Vitello in Rags.

Lardatela di grofli lardi, conditi di {2
le , pepe, e noce mofcata, ed effendo
quafi cotta allo fpiede , mettetela dentro
una cazzarola coperta con brodo, un bic-
chier di vin bianco , un mazzetto , fun-
ghi, ed il degi della longia , farina frit-
ta, ed un pezzo di limon verde . Servite,
a coxta falfa ; avendo un poco fgraflatoe

gUdLa
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Uayarnito di lacti di vitello lardati, co[slo.
cttette, o altre cofe.
| Quarto, e longia 4i Vitello,
SI Si pud lardare di piccol lardo , a rifere
a (3 dell’ eftremita grofia, che fi pana be-
e 5 che fia di buon gufto . Si guarniice
i roffole di petto di cappone , € fugo di
itello per di fopra in fervirlo.- .
uarto, e Longia di Vitello marinata allo
fpiede
Potete ancora farla marinareinunacaz-
arola ovata ben condita, ed eflendo cot-
2 allo fpiede , prendete il rognone per
arne dei croftini arrofto ripieni, dei quali
Fuamirete il voftro quarco divitello, ov-
ero una friccata , e guarnivete di mari-
ati, flano coftolette, o pollaftri, o dico-
olecte ripiene, o preffemolo fritto.
dexza \ongia d4i Vitello al corto &rodo,
Si fa un'altro mezzo Antré d'una mez-
a longia di vitello cotta dentro unbuon
orto brodo ben condito, e ben nutrico,
aviluppandola dentrouna falvietta per pau- -
a, ch' ella non fi rompa, guarnita dipan
ricto , preflemolo , e limon fraftagliato .
Grande Aptré di Quarto, o Groppa 4i
Vitello graffa, ripiena fu la Cofcia,
Vedete nell’articolo del Salpicon , ove
defcrive la maniera del Ragu, del qua.
e {i pud riempire, ovvero fare un picca-
iglio della carne , che ne caverete , che
a ben coadito , e ricoprite ben propria-
aente con la-pelle , che avrete levata ,
:anate con mollica di-pane quel che non
o I ¢ lat.
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¢ lardato, e guarnite di coftolette ripie-

ne, o di riffole, e croftini di pan fricto,
il tuteo di bel colore.

Si pud ancora lardarlo 4" Attelletee®,
che fono fleccadenti pienidifegacelli, lar-
di, e lated &e.

Petto ds Vitello vipieno.

Si pud fare un’ Antré di petto di vis
tello ripieno , e guarnito di polpecte in
maniera di quaglie, cotte allo fpiede, ed
un buon Ragu.per di fopra. Paffatelo al
roffo, e fatelo cwocere dentro unapignat-
ta. Metteteci unr pezzo di fetta di man-
zo nel cuocere per darli nutrimento y ed
un legamento roffo , e fuge in fervirlo,
Per il pieno , lo comporrete d° un’ altra
carne di vitello, graflo, o midolla di man-
z0, lardo, erbe fine , funghi, latti~di vi-
tello, e condito di fale , pepe ; e noce
mofcata. _

Petto &5 Vitello in altrz mianiers.

Si pud ancora far cuocere il petto di
vitello dentro una baftardella di terray
o cazzarola con brodo, ed un bicchier
di vin bianco; ed eflfendo cotto, fi paflas
no de’' funghi per la padella col medefimo
lardo, ove fi & paffato, ed un poco di
farina , e i mette i} tutto infieme, |

' Pesto di Vitetlo in Terta.

Si fa un altro Ancré di petto di vitel-
lo in torta con buon Godivi , e buone
guaraiture, come ad un’ altra torta , ed
un buon legamento in fervirlo con fuge
di limoae,

Petw
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Petto di Vitello allo Spledo vipiens o ?:: zo'f
e fritto Yopo averlo marinato,

Ed un altro d’ un petto di vitello ri-
pieno , o nd, cotto allo {piede , e pofto
in Ragd, con fugo di limone in fervirlo,
guarnico di lagti di vitelloy crefte, efun<
ghi fricti . Ovvero effendo a mezza cot-
tura dentro la pentola , mettetela a ma-
rinare con I'acetos fale, pepe, € alloro .
Farinatelo, e fatelo friggere inbuona fric~
tura, ¢ fervite con preflemolo fritto , ed
il refto della (alfa.

vives Draghi di Mare.
~ Li potete mettere_in Ragd , dopo aver-
li fatei friggere . Il Ragu cempofto di
funghi , fpongiole , prugnoli , e fondi di
carcicfi , guarnite di quel, che vorrete.
Vives. griglis ,

i poflono ancora non friggere, ma far-
H grighare con una falfa di capperi , ed
acciughe .

Vives in filetti 4 alli Ceirioli 4 ¢ Pragnoli.

Fateli cuocere al corto brode, e taglia-
teli, come le perchie , o le sfoglie , che
fi accomodano cosi, come altrove.

Vedete ancora altrove per i vives iu
flecei al bianco 5 ch' & ancora il medefi.
mo, che per le perchie. -

Filetts di Vives alli Gapper: y Vives in Fris
cafsé 4i Pollafiri in Piccatiglio.

Fate il voftro piccatiglio con aggiughe
trite, ¢ capperi intieri 5 il tucto di buon
gufto, guarnite di croftoni di pan fritto ,
¢ {uge di limone in fervirli, ‘

Gri-
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Gribellete = ¢iok Carbonate di Vitello 5 o
. A alteo.

Carbonate fono piccoli pezzetti di car-
pe, che fi taglian molco fottili, e fimete
tono f{opra Ja gratella.

Efciod’, modo di farle. .

Prendete libr‘g una fior di farina , con
oncie quattro buttiro frefco, ¢on un po-
co di fale trito , ed impaftate cuctto con
fei ova fre(che con roflo , e chiara , che
dovranno effer fufficienti per far una pa-
fta tenera fenz'acqua , ma maneggiabile .
Si maneggi ben bene quefta pafta , e fe
s’ andafle attaccando alle mani, o altavo-
liere nel maneggiarla , fi vada diftaccan-
do, fpolverizzandoci altro fior di farina .
Dopo efferfi ben maneggiata, fi batea ben
bene colla voftra cannella , € riunita Ila
pafta in forma di pan tondo , fi lafci ri-.
pofare per lo fpazio d' un’' ora . Dipoi fi
tagli in fette la voflra pafta, e fi vada
zotolando con ambe le mani , tanto che
la riduciate alla groflezza d’ un dito .
Quando avrete cid facto unite ambe I’ e-
firemitd , dopo averla fatta in tondo a fie
militudine di ciambella , o di bracciatel-
la ( come diconé i Lombardi ) a quella
grandezza, che vorrete, ¢ poneteleinuna
caldarina d'acqua , che bolla, che avrete
a cid preparata dopo averla intaccata {o-
pra con le forbici. Lafciate bollire le vo-
ftre efciod® circa mezzo quarto d’ ora ;
pofcia cavatele diligentemente con mefcola
forata , e ponetele {ubito in una caiza‘.

rola
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- rola d”* acqua frefca . Rinfrefcate che7£‘a,..
ranno, cavatele con altrettanta diligenza
dall’ acqua frefca , e ponetele {opra una
tovaglia bianca, o altro panno lino, con
cui I'afciugherete diligentemente , levana
dole tutto I'umido, ch*avranno al difuo-
ri. Abbiate dipoi leftoil voftro forno, av-
vertendo, che abbia un caldo non violen-
te , ma temperato , € ponetecele dentro ,
che il calore facendole gonfiare, le trove-
rete aflai grofle, eleggiere, chein tal for-
ma f{aranno &’un ottimo gufto. Si poflfono
ancora cosi cotte nell"acqua, e rinfrefca-
te , come s & derto, ponerfi in forno il
giorno feguente, che faranno buonifiime ,
e verranno bene,; ma il meglioc ¢ quando
I” avrete afciugate nella forma detta di
fopra, mandarle immediatamentein forno,

Lifcim 5 0 Ranno per pelare le Pefcke,

Prendi cenere di fola rovere , e che
non fia di fafci di vite, o daltro, fival-
la, e pbi con ftraccio fi netea intieramen-
te . Si prende v. g. libre cento acqua co-
mune , e libre vinticinque cenere fuddet -
ta ben raffinata , cotta , e fatta ben de.
ponere , fin che fia ben chiara , fi mette
in calderotto a bollire , ¢ 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 feguird in pochibollori. Pelate che
- fiano, fi pongono in acqua chiara bollen-
te a finir di cuocere , e cotte , fecondo

P'aye
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I' arte, fe le di un taglio al luoge cél
temperino nel taglio, o canale, che na-
turalmente hanno , € fe le leva I' oflo,
avvertendo , che fiano duracini ; fi pon-
gano in acqua frefca per levar del tutto
I' odore della lifeia , € pofcia pofte {opra
{etacci, s'afciughing ; e fe le dia lo zuc-
chero fenipre freddo , procurando anche 5
che non fiano troppo fatte , perché not
verranno bene , e fard difficile levarle
I’ acido , e non verranno bene , perché
verranno in nicate:. La lifcia le di un
bel verde.

AGGIUNTA

D'alcune Vivande all’ ftaliana d’ ottimo,
e d' ultimo gufto. -

Quva bazzxotte intiere,

L‘ Ova bazzotie intiere alla Fiorentina
fono quelle , che cotte nel gufcio ;
von fond da bevere , ma neppur fono du-
re, eflendo rapprefa fermamente Ja chia-
ra delle ova, benché tenera , ed il roffo
non deve cfleré totalmente cotto. Si fer-
vono con f(alvietta piegata {otto, regalate
d' ova tofte divife per mezzo, ¢ fori di
boraggine , potendofi anche le tofte fervi-
re intiere, e feparatamente,
' Ricotta alla Fiorentina.

Si prende la voftra ricotta, che fi pro-
cura fia d’ottima qualitd , fi mifchia con

acqua
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acqua rofa , e zucchero , € tornatasng!la.
fua fcudella, o pure in feudella da brodo,
fe le fa ‘prendere la forma primiera, met-
tendofi fopra fronde di rofe
Torta Ai Latte , o Latte quagliato alls

Fiorentina .

Si fa quagliare al fuoco come una cre-
ma con ova, € pepe, ¢ fi ferve con neve
fotto, come a tutti i latticini.

Bafticeio riportato.

Si prende della cofcia di vitello, fi-ta-
glia in dadi la voltra carne . Si cuoce in
una cazzarola, con coppiettine, o polpet~
tine, carciofi, latti di vitello , pigaoli,
pifelli, punte di fparagi, rofli d’ova tofti,
e condito con fpeziarie a fufficienza., Quan-
de fari a mezza cottura, metteteloio cals
f2 a finir di cuocere in forno, ed eflendo
cotto, un brodetto con fugo di limonein
fervirlo.

Salfa , o Saporettv verde di Piftncchi.

Si prendono i voftri piflaceh’, pelati ,
e peflati in mortaro con {corza di cedro
candita , pane a molle necl brodo , ciod
la mollica 4 zucchero , e cannella, e fi
ftampera ogni cofa cen fugo di limonc,
e perché refti verde , fi mette fugo di
bieta, '

Saporetto di fronde di Grano,

Si pigliano le fronde di grano, e fipe-
flano in mortaro con moflacciolo di Na-
poli , e mollica di pane ftata in aceto ,
con bifcotto inzuppato in vino generofo ,
e zucchero,

Zuppn
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33 Zappa Naliane.

Prendete del manzo in braccioloni ,
vitello , caftrato , un pollo, finocchio ,
fellano , preflemolo, cipolla 4, un cavolo,
prugnoli frefchi, ofecchi, pifelli, unpez-
zetto di profciutto crudo Veronefe . il
tutto poflo in pignatta , fatene il brodo ,
- col quale, fgraflato che fia , bagnerete la
voftra zuppa , fatta di croftoni di pane
feccati all’aria del forno, e lafciate, che
bolla , Trattanto prendete-tre fegatelli di
pollo, paflateli alla padella con burro rof-
{o , e peftateli in mortaro con due once
di mandole fecche dolci, pifelli, e difdot-
to prugne fecche , rifatte prima in brodo
tiepido , per farne un Coll con due reffi
d’'ovo duri ancora . Preparato che avrete
il voftro Coli , coprite la zuppa d’ erba
brufca, o cerfoglio, equando farete vici-
no a fervirla, metteteci fopra il Coli, in
cui fari pure , prima di fervirvene , un
fugo di limone. .

Se la volete far bianca , metteteci pid
mandole peltate fenza li fegatelli,
¥ ‘Se la voletegizlla, pitt rofli d’ovo fen-
za mandole, e fenza li fegatelli.

Se:la defiderate verde , lafcidtela con
I'acetofa folamente, come una zuppa alla
Santé. i

Se la volete fcura , ponetele prugne,
e fegatelli, con quattro maroni, un poco
di fugo d’'ofla di volatile, o polli, e di
tutto fattone un Goli, fi ferva con f’ugo di
limone fopra la veftra zuppa.

Olin
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Olia putvida,
Prendete delle fette di vitello, due peza
i caftrato , due mezze galline , due
113tri, due piccioni , due beccacce , o
rnici 4 con pipifcelii , fava monda , ci-
llette , cavoli, cipolle groffe ripizne,
tte di mortadella, profciucto, lattuga ri-
2na, carciofiin fetee, ceci rofli , radiche
preflemolo, e-di paftinacca, ceci bian-
i, fparagi, agli, con pepe, formaggio ,
cannella, e poi fette grofle di pane ab-
ufcato . Tutto fi pud cucinare feparata-
ente, o tutto iufieme.
Carbonata alla Fiorentinz.
Si allefli il profciutto , e tagliato in
ite , fi paili alla padella con un poco
preflfemolo sfogliato, ed eflendo vicino
fervire, fi ponga nella padella zceto, e
pe, e datagli un’ altra paffata , fi verfs
falfa fopra croftoni, -0 fette di pane
brufcate.
Zuppa con brodo feuro, e Ragu fopra.
iPrendete libbre quattro carnedi Manzo
\gra., tagliatela in bracciole groffe, bat-
te con la cofta del cortello, quali met-
cete in una baftardella di rame, unta
ima di buttiro, frammifchiandoci fette di
-do fottili , con mezza cipolla pur ta-
ata in pezzi-grofli , etimo, Datele fuo-
gagliardo fotto , accid prefto vi renda-
il fugo , e quando fentirete , che la
rne comincia a croccare, rivoltatele, ed
giugnetele , affinché prendano il roffo
sttendoci -up poco di cannella ﬁnal in
pol-
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polvere. Quando poi vedrete, ch’avranno.
prefo un certo roflo carico, e che la ci-
polla, e lardo, avramno prefo colore, ag-'
giugnetele il feguente brodo fattodi man<
z0, cappone, coda di caftrato, ed un pez-
zo di ventrefca , avvertendo di non met-
terci troppo brodo, ma folamente il bifo-
‘gnevole, perche refti col fuo bel color d°
oro. Aggiugnete nel detto brodo un maz.
zetto d’erbe odorofe ; come farebbe finoc-
chio, fellano, preflemolo, timo , lafcian-
doglielo ftare, fino che leavri dato I'odo-
re; fate bollirc ogni cofa per [pazio d'un
ora a fuoco mezzano: poi lo metterete a
raffreddare, fgraffandolo, e colandolo . Pi-
gliate quei piccioni, che avrete preparati,
e dandoli una mezza cottura allo {piede ,
o fotteftati in forno , mettcteli nel fude
detto brodo colato, fateli bollire finoalla
perfetta cottura , € poi a parte farete il
feguente Ragd compofto di archefte di
polli tagliate minute , o lacti di vitello
tagliati, e poi rifatti, prugnoli , tartufi ,
¢ finocchietti.

Se potrete far di meno delle archefte ,
e fard meglio fervirfi dei latti di vitello.

Avvertite, che le archefte devono effer
prima rifatte nel burro, cosl li latti rifat-
ti prima nel brodo, poi tagliateli; ed ag.
gingneteli coll’archefte, e fegatelli da ria
farfi nel buttiro . .

I fellani rifateli nell acqua, o brodo li-
fcio, poi aggiugneteli, come fopra, nelli
fegatelli, e latti cosi li prugnoli, iﬁtat- y

: tufi;
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- fi; avvertendo ancora , che fe li pru-

1 oli fono fecchi, rifatelinel brodocaldo,
2 non bollente, lafciarte foffriggere ogni
fa nel buctiro , poi levateli dalvafo, e
neteli in cazzarola, aggiugnendovibro-
,» delli Piccioni’, lafciate cnocere ogni

¥a a fuoco lento per un mezzo quarto
ora, opure fino che ogni cofafari cot-

- Pigliate otto , o dieci rofli d-.ovo,
remetevi dentro due limoni , grattan~
tvi un poco di noce mofcata . Incorpo-
te ogni cofa infieme , fateli reltrignere

forma , che non fia troppo denfa, né
bppo liquida. Sgroftate delpanc, taglia-
lo in fette, feccatelo all’aria d3] forno,

" mponetelo nel piatto, e poi bagpatelo
1 brodo de piccioni, facendo ben bolli-

‘la voftra zuppa fino che farete vicino

Vervirla. Quando {arete vicino a man-

rla in tavola componete i piccioni in
na forma {opra Ja zuppa , gettate il

igd tra gl'incervalli , e guarnicela con
cciole lardate , e cotte in buttiro , e
on {ugo; tramezzandole di fette di zin-
s fopra le quali componete il {cguente
no ,: cio¢ polpa di cappone , o d’al-
- volatile , peftate minutamente rofii
ovo crudi , formaggio lodigiano , ri-
‘ta, o mollica di pane bagmata in
:do , midolla di" mauzo , un poco di
o bianchito , tarcufi , prugnoli, pref-

olo, ed un poco di fcorza di ce-

» 5 ogni cofa ben peftata, ed incorpoa
B infieme con un pochecto di fales, Ia
col«- :




334 ' _
comporrete foprd le fuddetee fette di zin~

na, che fard flata prima alleflata, e fiano
le fette tutte duna grandezza. Dipoipore
rete le dette fette d’uvero ripiene in una
baftardella , o teglia unta di buttiro , &
data loro una botta di forno , o pur fote
teftate , gli aggiugnerete del brodo delli
piccioni;, lafciandole bollire a fuoco lena
to, avvertendo di.non voltarle mai , e
contornate I’ eftremity del piatto di fette
di limone, che fagd fatto. _ j
Zuppa con tefta diVitello al mezzoripiena.

Fate prima un brodo di carne di man.
20, coda di caftrato, cappone , un pezzo
di ventrefca, o profciutto , due cipolle ,
due rape , un falcetto d' erbe odorofe
come {arebbe cerfoglio, timo, finocchio ,
preflemolo, fellano: legatelo , e lafciatelc
tel brodo, fino che vi avrd dato I odo.!
ye , e poi via . Nel mezzo della zuppa
metterete tefta di vitello doffata, eripie.
na col feguente pieno.

Prendete un pezzo di cofcia di vitel.
1o, qualche pectto di volatile falvatico |
midolla, lardo rifatto, cipollette, panadi
latte, fpeziarie diverfe, pepe bianco, “er.|
be diverfe in polvere, tartufi, prugnoli,
preflemolo, mollica di pane bagnata nells
medefima pana, e fale . Scottate prima il
carnname , poi peftate minutamente ogn
cofa , mifchiate li rofli d’ova, quanto ba.
fti per infodire la detta compofizione .
Riempita la ¢efta , cucitela , accio il
.pieno non venga fuori, poi involtatela, iy
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una falvietta bianca , e mettetela a cuo-

cere in brodo lifcio , accid refti bianca .
Quando fara cotta , e I' avrete compofta
fopra la zuppa aggiugnetevi la fualingua,
¢ occhio , avvertendo d’ aver prima dora-
te, e fritte Ie cervelle, ed accomodate al
{uo luogo . Guarnirete |a zuppa di cavo-
li, e di.cipolle lardate di profciucto, ave
vertendo di dargli prima un leflo , poi
foffriggetele,, o fotteftatele , e rimettetele
a cuocere nel brodo fuddetto , abbiate in
pronto un fugo'di carne cotta allo fpie-
de, ma farebbe meglio, fe fofle caftrato ,
e buttatelo fopra li cavoli , e cipolle .
Guarnite 'eftremitd de] piatto difecee di
limone, ¢ {ari fatto.

Zuppn di Pernici alle Lentiy ¢ Coli

di Pevnici,

Trovate una baftardella capace per lo
brodo, che volete fare. Pigliate del bur,
ro , mettetelo nella fuddetta baftardella,
poi pogetevi a foffriggere delli lardoncini
di lardo, profciutto, e cipolla, rimenan-
do la detta compofizione con lacazzarola
da brodo, ocucchiaro cupo fino alla con-
fumazione , aggiugneteli un poco di can-
nella in polvere 5 ‘poi pigliate libbre fei
manzo,magro , tagliatelo in braccioloni ,
battetelo con la coftadel cortello, poipo-
neteli nelia baftardella fuddetta , e fateli
eftraer tutto”il fugo , dippi aggiugnetegli
brodo, fette di carne dimanzo, cappone,
un falvatino, due cipolle , due rape, un
poco di profciutto , un mazzetto d’derbe

ddo-
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odorofe, come farebbe fellaro, finocchio,

‘e preflemolo, Fate bollire le fuddette er-
be, fino che avranno dato )’odore , poi
levatele , mettete a raffreddare il btodo,
quandq avri pigliato colore , fgraflatelo ,
e colatelo . Pigliate delle lenti , lavatele
bene , ¢ ponetele a bollire nel fuddetto
brodo fino alla perfetta cottura . Cotte
che faranno , peflatene , ¢ paflatene per
fetaccio una parte, e J*altra la falvercte
inticra per fervirvene, quando fari il bi-
fogno. Prendete dipoi tredici Perniciotti,
€ puliti che {aranno, li darete una meze
za cottura allo piede, bagnandolicon bue-
tiro, levateli dallo {piede , e poneteli a
finir di cuocere nel brododellelenti, Raf-
pate la crofta gentilmente di pagnotelle
francefi , cavate la mollica , che non vi
refti, che la mera crofta rafpata, poi da-
tele, fatte in croftoni, unabroftolitura al
forno; dipoi comporrete le voftre crofte
nel piatto con buona difpofizione, bagna-
tele col brodo , ove fono flati cotti gli
flarnotti. Avvertite, che delfuddetto bro-
do ve.ne fia abbondantemente , accio fi
pofia far ben mittonare la zuppa . Pofcia
prendete li fegatelli de’ detti ftarnotti ,
paflateli alla padella con buttirro, ed un
poco ‘di cipolletta, dipoi cavateli, fatedr~
roftire de’ maronj , pigliate un pizzico di
prugnoli , tartufi , € mandole; ed il per-
niciorto fuddeeto de'pid delli dodici, che
farete finir di cuocere allo {piede , poi lo
peficrete con I’ ofla infieme con le man-
’ do‘e,
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tparoni , prugnoli, tartufi , e fegatelli .

Quando ogni cofa fari ben peftata, piglia-
te una cazzola dibrodo, dove fono cotti
gli ftarnotti, e mefchiate ogni cofa ben
bene, Dopo paffate il tutto per pezza,’o
fetaccio, e mifchiate col Coli di lente paf-
{ata, aggiugneteci dell’ altro brodo, accid
non f{ia. né troppo denfo, né troppo li.
quido, metteteli due fughi di limone, ed
un poco di noce mofcata rafpata dentro.
Componete fopra la zuppa gli flarnotti in
buona forma, buttandoli fopra il fuddetto
Coli, fchiattinate il petto degli ftarnotei
con grani di lente intieri , e fiori di pi~
gnoli fpaccati . Contornatela di fette di
limone, e fard fatca.
Zuppa da Magré., .o
Si faccia prima un brodo . doye fiare
tefte di raina , ch’¢ la-carpa, cosi chia-
mata da’ Francefi, Ipine di pefci , giunta
di florione, anguile , ranocchi,-ed aitro
- pefce. Fate foffriggere il tutto con buon .
olio , che fia prima ftato purgato con ti-
mo , erbe odorofe, noce mofcata, farind,
e cipolle . Fate, come diffi , foffriggere
preflemolo nell’ oliofuddetto purgato, poi
buttateli dentro tutto il fuddetto com-
pofto, facendolo (offrigger bene, meteeteli
funghi fecchi, o frefchi , {corze di game.
beri, un cavolo, erba brufca, ed unpoco
di timo , due cipolle fpaccate , ed aitre
erbe con fale a difcrezione . Fate bollire:
Ia {nddetta compofizione finofentirete, che
ogni cofa fia cotta , dipoi metterete la bol-
115€
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lirgsdelli pifelli da per fe con una cipol.
Ia, edaper fe ancoracece infranto, quan-
do cio fard ben cucinato, pelteretc prima
il pefce, paffandolo per fetzccio, poi lipi-
felli , e poi il cece infranto , paflaci imilmen-
teper fetaccio ; mifchiate poi ogni cofa infie-
me,avvertendo di tener fempre del brodo lung
go del pefce per poter’aggiuntare occorrendo,
Prendete dipoi raine , anguilla 5 e ra-
nocchi difoflati bene, e tagliati in pezzi
minuti, dipoi infarinateli, e friggeteli in
olio di Lucca; fritti che faranno ,li met-
terete 2 {gocciolare ben bene , dipoi po-
neteli nel {ugopreparato, e cavato dal pe-
fce, pifelli, e cece infranto. Fateli leva-
re un bollore, aggingneteli delliprugnoli
fecchi , mefli prima a rifare neil'acqua
tiepida, cospure I’acqua de fuddectti prue
gnoli, ove farabtid faci a rinvenire ,.e
aggiugneteli 4ncora , quando fard ora di
dare in tavola, un fugo di mandorle, o-
firiche, e per ultimo condimento pefterete
1i gambari prima leflati 5 -¢avando via le
code, poi paflando per la ftamigna il {ud-
detto {ugo s vi rafparcte dentro- un poco
di noce mofcata, efugo di limone. Dipoi
tagliate la zuppa, e fatto broftolire il pa-
ne, la bagnarete ¢ol Ragh fuddettoqibna
do fard ora: di dar in tavola , buttandoli
dell'erba brufca, tagliata minnta, e dopo
tutto il Ragh col fugo di gambari, come
onendovi fopra- le code delli fuddetti in
uona forma. Guarnite la zuppa con le
{oro:_cece ripiene del pieno feguente.-
Maijle
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Mandole pefte,, mollica di panébagnata
nel fuddetto brodo, prugaoli pefti , fpe-
zierie diverfe , un poco di tartufi, pigno-.
li, ed uva pawa. ) i

Riempite con effo le fuddette cocce, o
zpcchetei di gambari, infarinateli, e da<
teli una botta -di padella; dipoi metteteli
a. finir di~cuocere. in parte del fugordella
zuppa , ed in fine poncte fopia-.la zuppa
fugo ancora di mandorle,. afugodi limone.

‘Gigotso di Caftrata. o 0 d'Agnello
v alle Svizzerz.« .

Si baftoni, e fi lardi dentro, e fuori di
ventrefca, e fi cuocia ‘con mezza vino, €
‘mezzacqua -, €,quando fia; inchiodato di
garofoli ; € cannclla , fi lafcibollire; fino
a tanto che s’imbeveri tutta la fuddetta
materia, fi regali d ova mifcide facte di
frittatine, di roffi d'ova, tagliati 2 modo
di vermicelli, di Monache pofle.fopra fet-
te di limoneintagliato, e levatogli I'agro.

Morfellate alla Fiorentina .+

Per fare le voltre morfellate  prendete
la. polpa di cappone y o, pollaftri, vitella
alleflo, 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 unpoco di candito tae
gliato a dadi,- e poi abbia avanti alleftiti
xoffi d’ova sbattuti con fugo di limone
e quando fari tempo di portare.in tavola,
wvi fi mettano le fuddette cofe:y rimanege
giandole col cucchiaro, tanto'che fiftsih-
gana,. & fubito che avri fatto un poco dis

COor=
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CoIpo fi porti 1n tavola » Cont un poco

di cannella fopra, chi 'ama , altrimenti
reftando guafterebbefi.
Pafliccerti alla Genvefe:

~ Si faccia la pafta di marzapane , roffi
d'ova, zucchero, € buttiro, poca.farina,
tipieni.di midolla, piftacchi, rofli d’ova,
fcorza di cedro , col {uo copertore trafo~
rato ;e cotti in forno. .

‘ Polpettone ripseno, .

Si faccia la pafla da far polpette di co-
{cia di vicello con erbette battute , uva
pafla, pigonoli, ova, e fermaggio, pane a
molle nel brodo , poche fpeziarie, s'unti
bene il piatto con buttiro,-vi i diftenda
Ia meti di detto paftume , fi riempia di
braciolette di vitello lardate , fette di
guancia di porco, uccelletti grafli, crefte,
e granelli di polli , petti di piccioni te-
neri, tordi mezzi cotti arrofto, lactidivi-
tello, rofli d'ovo duri, f{corza di cedro
in fette, agreflo, prugnoli, piftacchi, tar-
tufi. Si faccia foffriggere tutta la detta
materia con buttiro ; quandofari foffritta,
fi metta nel detto piatto con buttiro, mi-
dolla , un poco di fpeziarie, efugo di li-
mone. Si cuopra la detta materia ol re-
ftante del paftume , inchiodato di piflac-
chi , fcorza di cedro in fette . Si-metta
buttiro aflai fopra, fi cuocia in forno, €
fi {ferva con una corna, o feftone,

Pafliccetsi alla Mazzarina.,: .

La cafla' di patta frolla firicmpia di pic-
catiglio di peteo di cappone, ovvero di,

tac-
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tacchino, mndol}a s piftacchi, tartufi, prite

gnoli , roffi d'ovo cotti, € crudi . 8i
metta buctiro dentro. Quelli, che amano
il dolce , fi metta fette dicanditi, Il coe.
pertore fi pud far ferrato, € anco trasfo-»
rato con gucchero fopra,

L. Marmellata., . .

St piglia petto di cappone tagliato fino,
e peflo nel mortaro, flemprato con latte
di piftacchi , rofli dove crudi, pafta di
bifcottini di Savoja in polvere, mefchiate
il tutto infieme con fugo di limone, paf-
{ato per, fetaccio, o per ‘itamigna, fi met-
.te in un piatto d'argento, coh buttiro a
fuoco lento {orto, e fopra, fi metta can- -
nella pefta in detta materia, quando non
fi voglia piftacchi, fi fa con latte di pi-
gnoli, fervito con zucchero fopra, avver-
tendo, <che piglit corpo, e che abbiail {fuo
rafolo buono

Polli alla SvVizzerr,

.Si prendano polli d'India , e baflonati
fi lardino di ventrefca, fteccati dicannel-
la, garcfoli , cotti cen mezzo vino , €
mezza acqua, e {i facciano cuocere tanto
che” i fia quafi imbeverata tutta la mate-
ria"del vafo, regalati di mele {ciroppate,
fteccate. di. cannellini cownfetti , ¢ dette
mele appiolefciroppate fiapo fervite inro-
ferte di palta, tre per roferta, regalate le
decte dj fulignate di pitt colori.

. Tefte di Capresto ripicne,
Si difoflano, e riempifcono di cervello,
graffo di manzo , vitella battuta , ova,
Capy
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capperi, pignoli, tartufi, feorza dicedro;
prugnoli , e profciutto , regalate di fette
di limone, poftevi fopra, ove:imifcide con
zucchero {opra , e cannella,

: Anatie alleffo. . ’

Coperta di cavoli flori, indiyiaripiena,,
fparagi, tartufi, f{alficcia fina, fettedi pro=
fciueto , regalate di polpettoncini fitti a
rofa, fteccati di pigneli, fette difcorzadi
cedro, regalate, e tornmate di lardoni di
pane fritto dorato, € poche fpeziarie..

Torta allz Genovefe,

Riempifcaft di rofli d'ove.cotti, e cru-
di , cavo di latee, fcorzadii cedro, pafta.
di Genova, midolla, zucchero, e cannel-
fa, fteccata di piftacchi, fervita in pafta
frolla , o zucchero fopra..

Torta alla lombarda.

St faccia di bieta, erbe -odorofe,. cacig.
parmigiano, ricotta, provatura, ova, but-
tiro, zucchero, cannella, "e fétte di can~
diti, tagliate in dadi,. fervitacon cratelle:
di pafta fopra, e zuccliero. in polvere.’

. . Vivere Imperio.. .

Fatto di ravaggioli , o formaggi fref-
chi, fteniperati con buttiro, cavoli fiori,.
formaggio parmigiano, tartufoli , roffi d°
ova 5 con fugo di limone , e.cannella.
Rifatti che fiano li cavoli -fiori, mettece
tutta la detta materia in un piatto ,' e
andate menando. tanto ,.che venga -ftret=
to , come un brudeto fatto. R

Cappon [alpiméntaso. alla Milanefe

Si cuacciano i capponi allefle , fi lafci~

nae
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no tanto, che il brodo fia firecto, 3ﬁ 3di.
flendano )i capponi nel piatto, conun po-
co dello fteflo brodo, mettendovi fopra un
poco d’olio d’oliva.buono, fale , e pepe,
con {ugo di.limone , regalate']'orlo del
piacto di gelo di piu colori, tramezzato
di fette di limone con neve fotto , e fi
ferve per rifreddo.
_ Piccioni in addobbo.

Cotti che faranno i piccioni arrofto, fi
fpacchino per mezzo, e fi meteano in un
vafo con aceto rofato, fpeziarie , {ugo di
limone, uno fpicchio d’aglio. Si cavino
dal detto addobbo, efiafciughino con uh
yanno , e .poi.infarinati .fi friggano , &
fritei i coprano con f{apore di vifciole ,
regalati d’ova mifcide fervite in mezzo ad
una fecta di limone, levatogli I'agro, con
zucchero fopra.

Torta grafa .

Fatta di rognata di vitello, con latti,
prugnoli, tartufi, fparagi, rofli dovo , €
canditi , fervita in pafta frolla.

Piccioni in addebbo alla Catalava .

Si lardino i piccioni , e fatti a mezza
cottura arroﬁo 3 i mettano dipoi in ‘un
vafo a finir di cuocere con fugo dilimone,
canditi -pefti: nel mortaro, polvére di'moa
ftaccioli, o -tagliati'a dardo. Si diftenda-
no i detci piccioni nel piatto,-{i metta fo-
pra "la {uddetca materia, «ch’ & nel vafo,
che fari a foggia di gelo, e fi regalino di
fetee di candito.

-
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Caprictatta Reale,

Due capponi atrofto, quattro ftarne, o
beccacce , due para di latti, cavo di lat=
te, pruguoli, tartufi , punte di fparagi ,
piftacchi , midolla di manzo , con zuppa
di pafta Reale, regalato l'orio del piatto
di cannella,

Minefira a Bagno Maria.

Di pignoli , piftacchi , mollica di pa=
ne, zucchero , e cannella cottt a Bagne
Maria con buttiro frefco. :

Rombo in Potaggio.

Con erbette odorofe 5 prugnoli , tartus
fi, oftriche, telline, forra grafla, o ta-
rantello graflo., capperi con vino mofcaw
tello , regalato di polpettoncini, code di
gambari , tramezzate di fette di limone
fenz’ agro; e meffovi ova mifcide.

-~ Pafliccio da magro.

Ripieno di polpa di pefce cappone , di
cefalo, linguattole fritte, code di.gam-
bari,.telline, oftriche , capperi, piftac-
¢hi, {corza di cedro condito , prugnoli,
rofiL d'ova, tartuft, agrella fenza granel-
ki, {ugo di limone, fpeziarie , e con un
brudetto fatto di latte di pignoli, e roffi
d’ova crudi, e buttiros fervitelo con co-
pertose traforato., ed in caffa dipafta frol-
la, con zucchero aflai fopra.

Frittats doppin ripiena,

Si riempia di cavo di latte , rofiy d”
ovo cotti , ¢ crudi , buttiro , candito,
capperi, fugo di limone, piftacchi , zuc-
ehero, e cannella . Si copra con | altra

frit-
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frittata fopra , e mettali fugo di limone ,

quando {i porta in tavola . Si confervi in
forno , "accid, pigli .corpo , e :fervafi con
zuccherofopra , filavori d’intorno “al piat-o
col detto zucchero, e nell’ orlo con can-
nella. -

- DPafliceio di Inccio rgroﬂ'a.

Con capperi , fette di forra grafla, o
tarantello graflo, pignoli, uva paff2, oli~
ve fenz’offo, agrelta, fpeziarie fine , fer-
wvito per rifreddo in falvietta, regalato di
foglie » €. fiori.¢i: ‘

: Polpettone ripiene,

Di dacti di vicello , occhi di capretto ,
uccelleeei gra(le, profciutto, petti di ftar-
na s prugnoli, tartufi, midolla di manzo,
{ugp dizlimone , agrefto , -fugo di gigotto
di caftrato ,,fette di-candito_, piftacchi ,
buttiro frelco; rofli d’ovo duri;.Coperto,
e.fteccato di piftagehi , e fette . di candi-
to , mertendofi, buctiro aflai fopra,, e fi
ferva con, fugo di limone fopra , e zuc-~
¢hero. Si avverta, che la fuddetea mate-
ria_va foffricta_con buttirp, prima di mete
terla juel polpettone. '

) _:DPolpettome ripieno, .
31Di piccioni, bragiolé di vitello, uccel-
letti grafli, tordi-,.latti,, .fette di cardi.,
tarcufi, agrefta,.roffi . d’ova cotti ec,

Polpettone ripieno Aa magro,

Di polpa di fpigola , di tinche , di ce~
fali., di' pefce cappone,.telline , oftri-
che, code di gambari o tartufi 5 prugng-
li. o cotica di;fopra grafla., piftacehiss

P s fpas-
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fparnocchie, fette di condito, (ugo di.li-
mong, con buttiro-fecico, e fie fpeziarie .
fteccato di peltacchi, e conditoy fr. metta
burtira dopra, e cocendoft in forno, fifer~
va come fopra', S

Torta alla Genovele da magro,.

Fatta .di pafta di marzapahe.con olio
di mandole dolci cavato allora’y zucche-
ro , poca farina , ripiena -di pafta di mar~
zapane , candito , piftacchi , zuechero ;-e
cannella,. fleccata di piftacchi, c:fette di can-
dito, regalato! orlo del piattodi zuccherol.

Pafliccio da magro,

Fatto."di paffa di marzapane ,iblio” di
Lucca ) zucchero) ‘e poca farina i~ ripieno
di polpaditriglie ,;-anguille, tellina, oftri-
che, code di gambari , “capperi y con fpe-.
ziarie, fette di* orra-, -o-tarantello graf-
io, con'brudétto fatto di lacte;; dipigno~
li, fugo di limone, efcorzaidicedro con
coperto -traforato ; con zucchero fopra.

. - Capirottata da magro..

Fatta di polpa di linguattole; polpa. di
pefce cappone:, polpa dri triglie , tareufi.,
prugnoli,. cotto con:fapore di piftacchi.,,
flemperato con:;fugo di limone , fette di
condito j; coperta: -tutta-la fudetta mite-
riaidel’ piatto, con':una gran pifta fatta
alla tedefca ;. com zudchero fopra.,. regalata
di fétce di limone s | .

‘Capiroitars fredda du graffo.

Fatta di due capponi arrofto lardato:,
quando faranaog’ cotti , i partano- in Tei’
pezei”, Si mettang nelepizito condla fua

Zup-
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zuppa di pane abbrufcato fotto la jotta,

bagnato con (ugo di limone; e brodo ; i
mettano latti ‘arrofto in fette , uccelletti
gralli «ftati!in addobbo fritti's icoperta- la
detta materia tuta in fette di mortadella,
coperta di gelo d’ amarafche, quefto piat-
to fi ferve freddiflimo con. neve fotto ..

v Torta detta di Monache.

Fatta di latte, e pana , provature 'O
formaggeti frefchi, rofli d'ovo , buttiro ,
zucchero, e cannella col fuo ghiaccio.

Pafticcetti alle mazzarinag da magroa

. 8i faccia Ia pafta con olio di mandole
dolci , ripieni di polpa di pefce di fpigte
le cotto in graticola, capperi , prugnoli,
polvere dipafta di marzapane, uva‘fpinay °
e cannella, cotica di Sorra graffa, pittac=~.
chi pefti , ferviti’ con {ugo' di limone fos"
pra, col fuo copertino trasforato,

Polpetsoneiripienc da magro,

‘Fatta la pafta di polpa di pefce da far
polpette, fi diftenda la detta pafta, la me-
t3 in un piatto con olio di mandole dol¢i,
ripieno di polpa di.tinca fritta, polpa di
fpigola allefla, polpa di triglie nella gra=
ticola, polpa di pefce cappene’; polpa di
linguattole fritte, latte di ftorione, con fet-
te di bottarga, telline, code di gambari,
forra grafla diflalata ycapperi, prugnoli; tut-
ta quefta materia i foffrigga, con olio di
mandole dolci , con fugo di limone, fette di
fellaro , e poi fi metea: il tuttofopra detto
Piatto, Si metterd -dentroil detto .vafo, o
pieno uan poco di vin mofcatello , con

P s poche
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poche fpeziatie, ed uva fpinz . Si cuoprz
&2 fuddetra materia col relftante del paftu-
me, 8i metta olio di mandorle dolci fo-
pray e fi finifca di cuocere. al forno . Si
facchi al folito, € fi regali di zucchero,
€ cannella,.

. Gapivettata calda da graffo,

Fatta di cappont arrofto, vitella arrofto,
farne arroffo  animelle, arrofto con-fugo
d_limone, battire, ecapperi, olive fenz’
ofo , fugo di gigotto di caffrate, poca
fpeziaria. Tutta la decta mnteria inpezzi
aggiuftarla nel piatto reale con midollafo-
pra, e piftacchi, e fugo di limone affai,
gegalata d nn feftone fatto di pafta lavo-
rata di rabefco. '

Profcintto [civoppato.

. 8i netti il profciutto bene delrancido 5
e fi levi.la pelle , ed il graffo; feglifac-
cia dare una cottura d’un’ora con acqua,
e poi fi afciughi cor un panpo- biancoj ¥
mecta amolle con acetocaldo per treorey
poi fi afciughi, indi fi ponga a2 molle in
latte per ose quattre , ed il deteo latte
fia frefco, e fi afciughi eome di fopray fi
abbia lefto i} zuechero purificato , fi levi
I’ offe al fudecto profeiutto, fi faccia bol~
lire un'ora, o poi @ cavi ;. fi diftenda nef
piatto, fi faccia ribollire il vafo con il
zuccheroy {1 metta fcorza di cedro crudo
tagliate a dadi con fugo- di limone affai,
ed alcuni garofali ; e cannella , quando
avrd bollito a baflanza , fi mette il gelo
foora il orofciutta

Mire
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Meymellata alla Cmﬁam?mpd:‘mmf.

i: Fatta con latte di-pignoli , roffi d”ova
sbattuti con‘fugo. di' limone ,-.polvere! di
bifcottini. di Savoja , rmezz’ oncia:di.piftaca
chi, facendone latte; fi unti'bene. ilpiat-
to di buttiro, fi metta dentro la fuddettz
materia , con ‘un piccatiglio *di-polpa di
cappone .ben.piccato . §i metta fuoco fot-
to, ¢ fopra,.e fi cuoccia a fuoco lentoys
avvertendo , che. pigli bene il _colore , €
guando *avra prefo bepe.il colore , fi levi
dal fuoco , ft ferva con zucchero fopra:y
ficcome - I' orla del piatto . '
Caftrato alla Tedefcr .

Si. cuoccia in vino generofo, poi difof~
fato , e {pezzato con cipolatfoffritca , e
falfa dolce, e buonz,

Cafirato alla Polaccn.

Si cuoccia in vino adacquato con fcor--
za di merangolo, rofirarino, € cipolle in~
tiere prima fotteftate in forno, con zuc-
chero, brodo graflo , ed altro; le cipolle
feparate , € pofte fopra, ed il gigotto laz~
dato con lardelli grofli, ed inchiodato di
garofali .

Cuaglie alln Pollrcea.

Perché nella primavera ‘non fono.trop-
po grafle, fi cuocéiano mezzo arrofto, poi
fi mettono in potaggio , con 'prugne di
marfiglia, o di-genova, uvafpina, {pezia-
rie, e vino gagliardo , ma prima f{e gli da
due tagli, e s’aprono in mbzzo,:ma nen
fi fpezzano accid penctrino’ gltingredienti ,
¢ reflino intiere,

Zinva
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sz:'mm di Vitelln alla Lorenefe.

Cotta alleffo , e 4actone-lardelli groffi,
i faccid: una compofiziong;come fisavefle
da.darerun-polpectone di witelloi-, e {ten.
dendofi la detta compofiZiones’avvoltiio-
fieme I' una, e I'altro iniforma :tonda, o
ovata, {i'metta in fornosin una tiella, e
non fi_lafei cuocere affatto .-Poi {i cavi,
. fi-lafci un poco freddare ,.e poi fr tagli
in fette, e i faccia in forma di rofas,
tramezzata della fteffla materia battuta ,
con candito , e roflt d ovo battuti , con
fette del medefimo- ben compartito, ed
una falfa reale fopra. ‘

Pollaftri sn addobbo alla Spagnwola.

Si {alvano i piedi, e la tefla intierj, e
puliti, mezzi cotti-allefli, ¢ mefli in ace-
to forte per un’ ora con fronde d' alloro ,
e {peziarie , che'li richiedono , poi fritti
con (frutto vergine, efi faccia unafalfa col.
medefimobroda, conzucchero a baftanza,
e nell’ imbandirli vi fi riportino i piedi,
e le tefte, regalati. di fronde dilardo fre-
fco attorno , e {u I’ orlo del piatto pafta
di buttiro diacciata,

- Provature- Aryoftg.

Provature arrofto nello fpiede ,'bagnate
con buttiro fre(co., {polverizzato con zuce-
chero, ecannella, efette dipane attorno.
- Formaggio all Imperiale.

Con buttiro, vino generofo , o greco ,
provature, ed.ova , fi cuoci il formaggio

«che primaifard grattato.



352
Gattafura alin Genovefe.

Quella fi pud fervire pitt di magroy, .che
di graffo., perché vi fatta con-.olio buo-
no, bietz, uu poco~di formaggic.y ovd, €
prefenzola in.pezzetti y- cona sfoglie {dttor,
e fopra di pafta , e fubito.cottz ,..zncche-
ro fioretto fopra, e perché nella .primave~
ra la prefenzola fi trova frefci, e buona,
cost riefce di gufto, ‘

. Torta.dilatre.

Si fa di pana, ricotta , formaggio grat-
tato, quattrochiare dova , zucchero , pale
farina, e acquarofa. Stemperate ogni €O~
{a infiéme a proporzione -con una fpoglia
fotto folamente , con buttiro fopra’y e
com’e mezza cotta , diacciarla con zuc-
chero fino. .

Torta A carne.battuta,

‘Prima fi ¢uoci {a° carhe ,..poi fi batta.,
'z torni a cuocere coty ova , formaggio
'pim grattato, caadito pefto, zicahero, paf-
ferina , ed acqua rofa , con una fpoglia
fotto’, e diaccieta 5 ¢on.tre once di zucs
chero fino, che tanto e va a fare il diac-
'¢ié {opra: tutte fe toste.

Tortk Ai Profciutre. . _, -

Si metti -un’fuolo.di pafta,:ed un fuo
To di profciutto fottile » baghatacon'flrut-
to, o buttiro frefco’, poi untuolo di palta
fottile, e un“aftro {uola diprofciutto, h-
no _a tre fuoli di profciutto, e quattre di
pafta con zucchero fino fopra

1 Storni ¥n kiddebbo .. o

Storni di nido in addobbo , poi isfiri-
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mati, e frictl con buttlro, con zucchero,
e cannella fopra.

Mazzocehs in Migeftra |

Purgati bene “in acqua, fi cuocino in
brodo graflo:con uva fpina , ed agrefto 4
perfa, cedronella, e fimili erbe odorifere,
con ovaflracciate,, epaneabbrufcato fotto.

: Trippa alla Certofina. . .

Si fanno varie frittate:di due_ovaluna
afciutee, fi lafciano'freddare, e fi taglia-
noinspezzetti , poi -fi: mettono fopra lo
{caldavivande con huttiro, formaggio, "pe~
'pe,.e menta-romana,

. .Frittate ripiene, - ;

Ripiene di lacei battuti-; zucchero , o
cannella, e.condito, e frytti.

Frittata 4i Aodici Qua .

8i facciano, feiufcittate di due ova 1
una:,} ¢ mentre. i fantio’, -vi fi mettano
fette sdi .« marzolino. di firenze , € poi fi
meteino fopra P'una, e laltra, fi cuopri.
no; e fi lafcino ftagionare, conpoco fuoco
fotto , ¢ {opra . Se ne poflono fare anco
tre fole 3 o quactro nella.medefima ma-
niera, ed in canbio di marzolino fervirfi
di provature.frefce con zucchero ,’e can
nella-fopra. in tucti i, tramezzi ,- ¢ farta
con buttiro frefco,

Frittata al Profciutto,

Un'altra con profciutto di tre ova con
bredo in cambio d'acqua ,y€ mentre & cal-
da, metcervi fopra aceto rofato , con un
poco d’ erbe battute buone, e pepe,
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Si fa di bicta, € menta romana bep
pefta paflfata per flamigna, otto rofli d’ova
frefche , una foglietea dilatte , ed acqua
rofa , mezza libbra di zucchero fino, ga-
rofani, e cannella con falviettafotto; che
fi afciughi , e quefto fi pud fervire anco
per antipafto, con arme di-cannella, pafta;
e fulignata, con un feftone attorno di fu-
lignata attaccata congomma, e d’oro- flil-
lante, o con zucchero, ecannella, etoc-
co d’oro, . '

Torta di larvde.

Si prendon libre due lardo -fquifito , fi
peftino bene nel mortaro con acqua difio-
ri, e libbre due candito, fedici roffi d'ova -
frefche , cannella, ¢ zucchero a {ufficien~
za con una sfoglia fotto, ed unafopra con
un diaccio d’ova, e zucchéro, )

: Torte alls Genovefe

Libbre duecandito, ovadifdotto, libbre
una zucchero fino, con le fpeziarie, che
fi vanno, una fpoglia fotto grofia, € cin~
que sfogliate.fottili fopra.

Torta di Cipolle,

Si cuocciano le cipolle con buttiré, e
con pepe , .cannella, e garofani, tutto pafs
fifi per fetaccio , ed incorporato’ can.do-
dici ova frefecheryo "buttirotcotto in bae
gno.maria nel.pratto d’ argento%

Starne alla Polaccat
. 81 cuocciono -prima arrofto ;: poi. fpez:
zate , e can vino, brugne di marhlia ,
¢ cipolle trit€ con fpeziarie , fi Rufmg s
€s
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e s imbandifchino eon fette di pane ab-

brufcato {otto. .

¢ Catponi nlla Tedefca.

Mezzi cotti-{u la: gratella, pol fpezzae
ti, ¢ con vino , e fpeziarie diverfe , ftue
farli:con fapore.di pane.grattato , cipolle
paffate ,ie polvere di moftacciolo; chefac~
cia il brodo fiffc. '

" oTorta Ai bianco mangiare.

Fatta di rifo, latte di mandole, e zuce
chero. -
Torta-di Pefce Cappone .

Cotto alleflo-, e pefto nel mortaro, e
meflo el bianco mangiare.

Torta A Frveita .

Paffata per fetaccio ; € paflagina, ezibib-
bio, o -uva fecca, e zucchero, ecannella,
Torta di Ceci roff,

Paflati per fetaccio, con pignoli grattae
ti, paffarina, erbe odorifere , fpeziarie , e
zucchero, ; o

) . Torta. di Mandole,

Pefte ben bene,. fior di farina, zucche-
ro, cannella, e acqua rofa .

Torta di Spinaccs.

Con {pinacci, pignoli, paflarina , pepe,
e la graticola.di pafta fopra,.ed una {po-
glia. (otto, _

JTorta . di Caviale,

Cavialec; . mazpoco.y con.pan grattato;,
moftacciolo , - exbe odorofe, zibibbo, pi-
gnoli, canditd 3ypepes.ecannella con {po-
glia {otto; re..zucchero fopra.
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Tartavetta ripiena &' Offricko. ¥
Oftriche falatctartufolate, tartufi, epi-
gnoli con coperchio di pafta ftampata e
fritta, con zucchero fino:gratrato fopra:.
Tartaretta vipsena di Tellines
.. Telline, funghi tartufolati, tektufii et~
be odoriferes ed altro. ‘
Tiartaretta di Gamberi,
. Code di Gambari, tarantello it bocco~
ni, alici pefte, pignoliy cappersi, e olive
fenz"offo. .
. Varie manieve di cnocor Ovz.

"Ova shattute ‘con’ zucchero ; e ricotta
frefca disfatta, e cuocerle, come l'ovate-
nere,’ con an poco d acqua‘rofa , € can-
nella, e lafciarle freddare, regalate d'ova
dure divife pel mezzo, e dorate con ova
¢ fior di farina, e fritte in buttiro frefco,
zucchero, ecannellafopra, elafciarle{red-
dare, e bifognando s’adoperi la neve¥

Fritelle di rofli d"ova, candito, ¢ fior
di farina, “fritto nel buttiro frefca con'zuce
chero affaj fopra.

: Roffi d’ ovo cotti in fornd , con latte
- di pignoli, e zucchero , ma ben:accomo-
dati , e tondi , accid fpicchino in quel
bianco; -con chiara d’ovo tofta battuta "fu
I'orlo dek piatto, e ttamezzatoccol roflo
pur battuto. i i '

Pane di Spagna in croftini fritti=in-but-
tito ‘fiefco , poi con difegno’ripattirlitael
piatto, ad accomodati , mettete:(opra 'di
uno buttiro paflato. con zucchero’fopra 3
fopra un; altro ricdtta paflata con firinga

¥a~
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variata; zucchero, ¢ cannella fopra ; ed
in terzo luogo capo di latte con zucchero
fopra,; ed unpocod’acquarofa con zncche~
ro, ¢ cannella ful'orlo del piatto lavorato,

Ova frefche da bevere vanno pofte fot-
to ]a.falvietta piegata , e tondo (opra, e
portate con la mipeftra, perché oltre all’
effer confueto di mangiarle per la prima
cofa.,; I’ ovo frefco mangiato dopo altre
vivande non fa troppo buone operazioni ,
benché alcuni fiano di parere, che fia
fempre ottimo., . o

Ova fperfe nel latte con _buttiro frefco
fopra, o

Ova f{perfe nell acqua fopra d"una frit-
tatina d' un ovo:verde, e piegata con
zucchero, ¢ cannella fopra .

Ova tenere con. buttiro frefco, cottein
tegamino , o tondo:, o -piatto.

fva.frictellato uno per volta, con er-
bette fritte, e mezzilimoni, e paftareale.
., Ovastantofte {u croflini fritti nelbutti-
ro, con corona .di {paragi, o luppoli frit-
ti , o altr erba , fecondo la flagione con
pafte  ripiene di condito, € mezzi limoni.

‘Ova frittellate due per volta con falia
d' agrefto, e zucchero fopra | con pafte di
buttiro,. e, cime di ro{fmarino dorate , ¢
fricte ,
.. Ova {perdute’fopra a bifcotti papalini
inzuppati di_latte con fette diprovature,
e buttiro frefco fopra fotteftate con un fa-
pore di.capo di latte , fugo di limone,
zucchero , e cannella , regalate:di tarta<

recee
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rette ripiene di frutei feiroppaci , ed unz

forta d'erba fritta.,

Ova cotte ne tegamini d’ argento , o
majolica fina tutti fimili, con buttiro fre-
fco, provatura grattata, zucchero, ecane
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-!
ciolo, e pan gratrato, fotteftate con fugo.
di limone fopra con regalo di pafta , o
fette di pane dorato.

Ova ad occhi di bove con zucchero, ¢
cannella fopra.

La chiara di fei ova sbattuta .con zuc-
chero, e acqua rofa , ed un bicchier di
latte , merterla in bagno maria con ova
quante fe ne vuole, € regalarla con pa-
fticetei alla Genovefe.

- QOva ripiene con condito , rofl: d’ ova,
perfa , buttiro , e polvere di bifcottini di
Savoja, o un poco di mollica di _pane ,
e sbruffato d' acqua rofa cotte in forno
afciucte. .

Ova ripiene come fopra, con zuppa fot-
to di latte di pignoli, fotceltzte coun zuc-
chero, e cannella, roffi d’ ova tufte bat-
tuti {u l'orlo del piatto,

Ova ripiena, come fopra, € di pi in-
chiodate di pif;acchi frefchi, con fette di
pane {otto , e brudetcace, con fugo'di li-
mone, ‘

Ova tenere_ verdi con {ugo di bieta ,
con fesce di mane fricto.
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?)sv;a frelche cotte in buttiro, Totteftate,
con feftone attorno di tagliolini di frictaes
te verdi, e gialle , con zucchero , e can-
nella per tutto, con fugo di limone,

. Ova in trippa alla Certofina,

Ova tantofle con croftini di pane fotto

fritti in buttiro , regalate di friteate ri-
iene con fette di pane di Spagna fatto a
ardoni , e fritco in buttiro ; € con eflo
fi tramezzano le frittate,

Ova tofte tagliate in mezzo, indorate,
e fritte con regalo d'erbe, ¢ pafta a ven-
to tutto fritto. . '

Varie Minefive .

Di polpettine di ftorione , e latte del
medefimo in bocconi, can: pignoli , pafla-
rina, ed erbe odorofe cocte in buttiro con
brudetto dizrofli dova, e fugo di limone
con fette abbrufcate di pane fotto. ~

Di pignoli, mandole, e piftacchi paffa.
ti per fetaccio con zucchero s mefcolati
con brudetto di roffi d’ova, e fugo di li.
mone, con pane abbrufcato {otto, ¢ cans
nella pofta fopra. ,

Di pefce groffo in dadi, con fegato in
bocconi , e latte di florione in bocconi ,
foffritto ogni cofa con buttiro , con capo
di latte., erbe odorofe , e ova flracciate
con buttiro, fette di pane fotto, fugo di
limone , e zucchero. ' )

All' Unghera, nonaltro, che ova, lats
te, ¢ zucchero. _

D' ova di pelce , e buttarghe frefche
{offritte con,buttiro, poi cotte. nel‘latte,

con
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con rofli d'ova tofti battuti,.erbe odoro-
fe , noce mofcata, zucchero, e cannella,
o -veramente con brudétto di roffi d'ova,-
e fugo di limone,

Fritelle alla Genovefe.

Di cucnzza disfatta , ova, e formage
Bio, con [peziarie infarinate ,- e fritte in
olio buono. '

_ Dagnotte ripiene di magro.

Si bagnano- le pagnotte nellatte di mane
dole, ed olio , e fi riempiono di polpa di
pefce foffritta, punte di fparagi , tartufi »
prugnoli , telline, oftrichefalate , erbe odo-
rofe, {peziarie, condito, con un brudetto
di lactte di pignoli, e fugo di limone,

Lingnsatole fritte , e yipiene,

Si friggona, e levata la {pina, firiem-
piono di tartufi , prugnoli , pignoli , pafe
farina , olive fenz'oflo , erbe odorifere ,
candito , e fpeziarie ; ftufarle con un po-
co d' olio, e poi farvi fopra una Jattata
di mandole , e lafciirle finir di cuocere
con piftacchi verdi fopra.

Calamari groffi vipiens.

Si riempiono di polpa di pefce battuta
con paflarina y aglio , o cipolla , latte di
mandoéle, erbe cdorofe, e pan gratzato ,
.con tarantello battuto , o alice, celline,
oftriche falate, piftacchi, melebartute, pru-
gnedi Marfilia pefte ,* vifciole, e fpeziarie.,

Polpetie da magro .

Fatte della medefima empietura in for-
ma di pere col gambo di finocchio, e lat-
te di mandole fopra,

Zuppa
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Zuppa di magro.

Pigliate del cece,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 uncavolo, cosi
pure una mezza raina , ¢ quattro._funghi
fecchi, {peziarie , e fale, lafciate foffrige
gere ogni-cofa infieme , ed aggiugnetevi
del brodo de’ceci, o pifelli . Dipoi met-
teee in una baftardella dell’aglio, e pref<
femolo con olio, fate foffriggere , aggiu-
gnetevi delli prugnoli frefchi, oaltri fun-
ghi odorofi, fateli mezzi cuocere , aggiu-
gnetevi del. fugofuddetto, abbiate unarai-
na difoflata , tagliatela in bocconcini con
delle anguille, iafarinatele, € poi frigge-
tele , e pot buttateli fopra quattro grani
di fale, abbiate code di gambari, tartufi,
cavoli fiori,. oftriche , e fate la compofi-
zione fecondo I’arte. \

Fritelle di latte.

Si prende del latte , fior di farina , e
pofla a fuoco fe ne formi una polenta .
Dipoi fi cavi , e pofta in un mortaro;
pulito con cinque, o fei rofli d' ovo,
fecondo la quantita , cannella , bocti~
ro, ma poco, pochetto di fale , e mec-
tendcci deli’ acqua rofa 4 fi avverta di
non f{alarla , perché incenderebbe trop-
po. Si pelti ben bene nel mortaro tut-
le Je {uddette cofe per mezz’ora, o pitt ,
fecendo- , che fi vedra , che fia ben'raf.,
finata la pafta , qual¢ dopo fi tirera fo-

pra
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pra ua piatto alla groffezza d*un dito ,
o taglicre netto, ¢ coll’ anello d’ una
chiave fi getti nella padella, in cui fara
a bollire tantobuttiro, che olio infieme,
e cotte, c polte nel piatto , ¢i fi mette
del zucchero fopra , e f¢ il buttiro fofle
cotto, farebbe meglio, .
Zuppa di Gambari com Coli di Cefali,
Si ponghino a rifare i gambari con
acqua, cipolla, erbe d'odore, fale , ¢ al-
loro , e cavati da queft’ acqua, fi curino
i pitt beli nella coda, e lafciatagli attac-
cata, fi levi ancora a quefti groffi I’ offo
della {chiena, che riempita, come pure I’
oflo cavato, viferviranno tramezzatamen-
te di regalarne la voftra zuppa, Silevino
ancora alli detti gambari grofli tutte le
zampette a riferva delle due lorobocche ,
che fi lafciano attaccate , € le medefime
zampette, con le mondature delle code,
ed aleri gambaretti piccoli ,da’ quali va cu-
rata, e pofla a parte la coda, fi debbono
peftare quefti rottami del mortaro per ca-
varne pofcia un fugo. Si prendano ancora
duel, o tre cefali frefchi, e tagliati in pez-
zi grofli fi pongano in cazzarola fopra il’
fuoco con olio di tofcana , e buttiro, e
cotti bene che faranno, fi paflin col loro
fugo per fetaccio ; avendo perd meflo nel~
Ia medefima cazzarola a bollire co’ cefali,
e cannella, nock mofcata,equattro broe-
che di garofali. 1l brodo, che fi farica-
vato da fuddetti cefali , s’unira a quel-
lo, che {i cavera da’ rottami de’- gambaa

Q i
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ri', che dopo averli peltati bene , e pofti
poi a foffriggere un poco in una baftar-
della con olio, e buttiro, e fpeziarie, perche
prendano miglior gufto, gli pafiarete con
brodo di rane, o altro in pefceper fetac-
cio , ed incorporerete infieme quefti funghi ,
come fi & decto. Si affetti il pane fenza
crofta con fette un pocogroffette, s alciu-
ghi con pannicaldi, ovveroa fuoco , purché
non {i abbruftolino, ed accomodate nel piat-
to deftinato, ci fi vuoti fopra il brodo de’
fudetti rottami di gambari, e cefali, ma
poco per volta, e fi lafci ftufare a fuoco
lentQ .~ Si regali detta zuppa con code di
gambari,.e non eflendoci, truta fi -pon-
'ga una raina ripiena, o tefta d’ altro pe-
fce al mezzo della zuppa, contornandola
colli voftri gambari grofli “ripieni fu la
fchiena tramezzati con gli off) /della loro
{chiena, tutto ripieno con pierod’anguil-
la, raina , ed altro , fecondo l'arte.

Latte nello Spiede.

Si prenda del latte , e pana , e ci fi
ponga dentro otto torli d’ovo, o pin fe-
condo la quantita del latte , zucchero one-
flamente, che Io rendedolce , ed un poco
di cannella in polvere, e non fi ponga
fale, Poi fi pigliunacanna alla lunghezza
d'un palmo, e s’ infilzi nello fpiede, ma
che ftia falda, ed altra dettacanna s av-
volti del lino fino alla grofsczza d'un di-
to, ¢ polto lo fpiede agirare 2 buon fuo-
co € fiamma continuata fopra una ghiot-
tofa , o baftardella, ovefara il fuddetto lat-

te
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t¢ accomodato, fi vada continuamente gete
tando con meftola;o altra{opraddetta can-
na, finché il fuoco /I'abbia fattorappiglia-
re {opra la mede(ima canna , che fe ne
vedra I’effetto dopo «cinque , o fei ore.
Dipoi fi cavi diligeatemen'te dallof{piede ,
e {paccato detto lacte rapprefocon <ceflel «
lo fi levi la canna, e §i nettidal lino, o
ftoppa, pet tornario a ferrare, ci fi-pon-
ga un poco di chiara d’ovo, mentre che
fara caldo , potendofi pure faie- in fette
ad ufo di melone , perché € buono ancor
freddo. $

© Pafficcio.nobile di Gnocchi

Si prendano petti di_cappone’, midolla,
e graflo di manzo , ‘€ paflato tutto ben
bene s’incorpori ogni cofa con farina, ed
ova a baftanza; con {pexiarie , e mollica
di pane bagnata in buon:brodo sforzato.
Se ne formi di tutta una pafiaallafodez-
-za, e maniera di quell¢, che fi fanno i
veri gnocchi di pan grattato , o farina,
e fattine baltoni ad una groffezza propria,
che non fia tanto grofla, o tanto fottile,
fi taglino-in pezzetti gentili,efe gli dia
forma alla giattugia , infarinando quefla
per di dietro, perché non s attacchinoad
effa i voftri gnocchi, quali terminati fi pon-
gano a cuocere in brodo sforzato . che
avrete preparato, mainabbondanza, per-
ché nel bollire abbiano campo dislargarfi
nel brodo; e perche ,{e fofle poco brodo-;
tornerebbero in paftone ,né fidiftinguerebbe
la forma delli .gnocchi, oltre chebollens
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do in affai brodo fi caveranno meglio,
quando farabno cotti colla mefcola fora-
ta. Cotti che faranno , ¢ cavati fi abe
biano lefte bragioline battute ben piccole
di vitello, alle quali fe gli fia datoilrof-
fo, il gufto, e la cottura , con latei di
vitello in cazzarola a parte , paffati con
buoni condimenti in efla, ¢ {pezialmente
con un mazzetto d’erbe iine, prugnoli, ¢
fette di tarwufi .Si pongono i gnocchi; i
latti , e le bragoline infieme nella cafla
del voltro pafticcio, con perfetto formag-
gid lodigiano , come pure dello fteffo bro-
do sforzato, € un poco di graffodi man-
z0,ben trito , ma quanto bafti a mante-
nerli brodofi. Si rivolga tuttoinfieme con
cucchiaro d argento nella cafla, tanto che
il formaggio colle fpeziarie, checi met-
terete , fpecialmente cannella fina, ab-
biano dato il gufto a tutto I' ingrediente
del noftro pafticcio.Ci fi ponga fopra buc-
tiro frefco, e—formaggio grattato, ¢ fet-
te di tartufo, e fi cuopra, il che fattofi,
fi ponga in forno a cuocer la pafta , e
caffa del pafticcio, ¢ fervitelo caldamente
con zucchero {opra.

Pafliccio Ai Maccaroni R Genova al

graffo, '

Si prendono i maccaronigroffi di Geno-
va, perché fonopidfinidipafta de’ noftri,)
e quando fono cotti, reftano pid bianchi s
¢ pit gentili ancora. Si fanno cuocere in
brodo rofto’, come gnoccht , e fi fa tut-

to il rimanente, che fi ¢ dertoper quefti,
Pa-

b
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Pafticcio di Maccaroniilglorno 43 Magra,

Si offervi tutto quello , che fi & detto
per li gnocchi , fuori che non vannocot-
ti in brodo , ma in acqua falata quanto
balti , n& ci fi mette punto dj vitello, o
altro carname, ma fi procucd di dar lo-
ro il gufto con buon buctiro , e meglio
formaggio lodigiano, conditi con le folite
fpeziarie fine , avvertendo di mettercilan-
to buttire , che bafti per mantenerli ben
umidi. ‘

Cappa alla Bolognefe .

Si prendano per ogni {codella di latte
due ova frefche , un'oncia di zucchero,
ed un pizzicodifale, quanto bafterebbe a
{alare un paro d'ova nel tegame, e que-
fta dofa va replicata 2 quante fcodelle di
latte ponerete nel voftro tegame. Sisbat-
ta ben bene ogni cofa a fuoco , o fuori
del fuoco dentro una pentola, e polta al
fuoco la medefima pentola , ci fi lafci,
fia tanto che il voftrolatte:fcotti , dipoi
mentre la compofizione fuddetta nel vo-
firo tegime, o torriera , ove plima avre-
te, fltta una fpoglia co’ (uoi lavoriattorno i
come fareflte ag una torta di rifp . Pone-
teci fuoco fotto moderatamente , e dipoi
un telto rovente fopra , maavvertite, che
con bruci ; ed occorrendo peneteci della
carta fopra, perché non bruciaffe. Avan-
ti perd, che finifca di cuocere , date un
piccol taglio con cortello in mezzo del-
Ia {ua tela tanto , che entri un poco un

avingllo , dentyo il quale verferete un

: : 3 poco
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poco di detta compofizione, perché il vo-
ftro” coppo venga ben pieno , e che non
{gonf] ; e e occorrerd , potrete replicar
quefto per due, o tre volte, e ¢on le di-
ta gentilmente riunite la fua tela , che
avete tagliata. Avvertite ancora, che non
cuoccia troppo, perché verrebbe poi tutto
shuceiato. .

Torta a bocea di Dama,

Pigliate libbre una zucchero fioretto ,,lib-
bre una mandole monde peftate beniflimo
nel mortaro , -fedici ova frefche , a dieci
delle quali caverete la chiara , il tutto
metterete in catinella vetriata, e sbatte
rete per ifpazio d'un’ora , dipoi fi metta
in tortiera con fior di fartna in fondo, €
fi cuocia in forno, e poi s inzuccheri con
zucchero fino mufchiato,

Agnellotti macberonants,

Si)prenda polpa di cappone, fi pefli fi
na, s'intrida con ovo, e un pocodizuc-
chero in pane , e poi fe ne formino gli
agncllotti , quali fi cuocine in brodo di
cappon, e di vitello , e-cotti fi mettano
in piatto con burro frefco inbuona qua-
liti, e caccio parmigiano , quanto bafti,
‘con aggiugnervi in ultimo le fpeziarie,
folite. cost faranno fatti, con mantenesli
calducci, quanto fi vorra.

Zucea alla DPortughefe,

Si pighi libbre una di zucca roffa Spa=
gna cotta , e paffata per ftamigna , che
fia {aleggiata , tanto che quafi non ;f
conofca, poi fi abbiano in caldarotto one

ce
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co otto di zucchero fino in giulebbe? Zmel
quale s’ infonda la detta zucca, e (i vada
fempre dimenando, fin tanto fia il tutto
ben unito ; dopo vi fi aggiunga un poco
d’acqua di fior datancio., e fi mangi, co-
me {i vuole, o calda, o fredda, ;
Torta ds latte.

Libre una, e mezza di latte di vacca,
fenza sburrare tre ova frefche , che due
fenza chiara, ed uno con lachiara, quali
dopo effere bene sbattute, s° unifcono con
detto latre, aggiugnendoviun poco dizuc-
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 m-
cinerete per fare il lacte, le metterctein
una cazza ben ftagnata , flemprate con
venti bicchieri d’acqua , e libre due , €
mezzo di farina di rifo, e un pocodi fior
di fale, cosi porrete il tutto a fuoco fem-
pre mefcolando, con aggiungervi libre due
zucchero, e quando {ard a mezza cottura,
vi mettercte due grani dambra grigia ma-
cinati, con quattro oncie di fior d'arancio
canditi: quando fard cotto, ficonofce col,
coltello, quale mettendovelo dentro , e
cavandolo vi deec rewtare attaccato , e alv
lora fard -a perfezione, e ne potrete .fare
le cofe, che vorrete.
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Erbolato mh‘lg\ .

Si prendano oncie fei mandole pefte be-
niflimo, oncie feipignoli frefchi mondi pur
pefti, e oncie fette zucchero, due pani di
fei quactrini ricocti , faleggiati, ef{premu-
ti, e il detto zucchero fia pefto con un
poco di fcorza di cedrato frefco, e poi vi
s’aggiunga anpoco di cannellz, mefcolan-
do il tutto infieme , e unito fi tinga da
per titto con fugo di bietola mettendovi
in ultimo un poco d’acqua rofa, € con
ciada fotto fi ponga in teglia di rameben
ftagnata, ed avanti di mandarla alforno,

vi fi aggiunga un fuolo difettucce dican-
dito, che fara perfeteo.

Fegato 4’ Oche.

Si piglino 'oche , e fe licavi il fegaco
caldo, quale fubito fi getti in panadilac-
te per ifpazio d un giorno , che farannc
di due, e tre kibre Funo cke &cofa {qui-
ficiffima. )

Tortz con latte, .

_Piglifi libre una di latte, la chiaraben
sbattuta di quattro ova , oncie cinque di
.zucchero, e oncie quattro di mandolepe-
fte al poflibile. Si vada mefcolando ogni
cofa, e s'unifca in una teglia , la quale
fi mecterd a fuoco lentg, e fi coprira con
teglia da rofolare, ma&®n pochiffimo fuoco
fopra , ¢ fi riguardi fpeflo, percheé, quan-
do é rapprefa, & fatta: ed &buona caida,
ma meglio fredda.

Lafliccio di Salmone falato.
Si fa cafla del pafticcio al folito, poi fi
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piglia il {almone, e fidiffala, e fiponein

detta cafla in pezzetti , poi vi fi mecte
dell’ oftriche frefche , o falate , ma perd
diffalate, poi vi fi pongano prugnoli , e
tactuft, fellaro, ovvero cavoio fiore, eun
poco di fpeziarie , per intingolo latte d%
pignoli, o nocciole, e poi fi metta olio,
tanto che bafti, e mandi in forno.

B Salmone in falfn .

Pigliate pancia di falmone , e quanto
¢ pid graflo, ¢ meglio, va leflato, e dif-
falato bene, e poifritto, poi lo metterete
nel piatto , verfandoci fopra 1' appreflo
{alfa , cioé malvagia., aceto bianco , ma
poco, zucchero mufchiato cantuccio ; o
moltaccioli pelti , piftacchi pefti , candito
tritato fino,

E rmoettereteiltutto in un pentolino nuo-
vo a bollire per un quarto d'ora la decca
falfa, e quando habollito, batterete fopra
il falmone la detta falfa , ¢ lo coprirete
con un piatto, accio fi mantenga caldo.

Caviale in Minefira .

Si pigli lateuga, bietola, preflemolo ,
cipolla, battétele bene, e mectetelein p.n-
toela a bollire in acqua cpn olio, por pi-
gliate caviale, e disfatelo con acqua cal-
da, un ovo ancor eflo dibattuto, e quan-
do fiete per ifcodellare, mettetelo in pene
tola, e fatelo bollire con dimenarlo, ac-
cid non s'attacchi, poi fi mecta inpiatto
fette di pane arroflito , e f{opra la detta
roba , e caccio parpigiano .
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Bracciole di Vitello,

Piglinfi le bracciole di vitellz 4 e fi
mettano in tegame a bollire.con acqua ,.
dipoi ff pigli. del preflemolo , e fermolli-
no, e uno fpicco Jdi aglio, fi batta ogni
cofa 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 falficciay
il tutco battuto finiffimo, dodici pezzi di
funghi farei in pezzetti, un tarcufo affet-
tato, del cedrato candito, de’ pignoli, €
uve pafle, e fi lafci bollire ogni cofa ine
fieme col rivoltarle di quando in quando,
e quando faranno cotte, vi fi metta den-
tro due oncie diburro, e un pocodicac-
cio parmigiano grattato, ¢ {i unifca ogni
cofa infieme,

Polpette da magro.

Pigliate polpa di qualfivoglia pefce , pan
grattato, un’acciuga, uve pafle, e pigno-
li, efpeziarie, e unpoco dicaviale, pref-
{femolo, un pocod’aglio, battete tuttoin-
fieme, ¢ cosi averete [a pefta per le pol-
pette , e fe ci vuole un ovo, ci fi pud
mettere.

Arrofie vifarlo in Stufaro con [aifa,

Prendete I’arrofto, ne farete pezzettiy
e metterete alla pentola con lardo a f{of-
friggere , poi {i pigli cantuccio , cipollay
aglio , cedrato candito , uve pafle, pi-
nocchi in ‘mortare , e fi pefti beniflimo ;
dopo fi preada aceto bianco , zucchclero s

Y (BN
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fale, e fpezierie , ¢ s'incorpori il tutto,

fi fltemperi poi con brodo, e fi metta nel

pentolo a fuoco lento , accid la falfa fi

cuoccia, € nons attacchi, e.avanti di met-

ter la falfa , fi coli il lardo del pentolo,
Ova [parfe alla Tedefea,

Mettete del burro nel tegame ; poi fi
pigli un’acciuga tagliata in pezzetti , di-
poi fi pigli prefiemolo , e cipolla, fi fac-
cia in pezzetti, e fimetta il tutto a ri-
friggere nel tegame, poi fi piglino ova,
e (i dibattano bene con un poco d'acqua,
e fale, e (i mettano nel tegame, e fi di-
menino, fino a tanto che non fono rap-
prefe, come un caccio imperio.,

Ova alla Trippa.

Friggete cipolla inburro, dipdi i pigli-
no ova fode, e saffettino tonde, dipoi fi
buttino quelle fette in padella a friggere
con del %urro , ma non gran cofa,’ quan-
do faranno ben rofolate, buttifidentroal-
quanto fale, e un poco di moftarda forte,
liquidata con acqua , e fpeziarie, o pure
ci fi faccia il marinato dolce e forte,

Frittate in Polpette,
+ Fatte che avrete le frittate, fe ne face-
ciano quattro firifce dell'una, ed in ciaf~
cuna ftrifcia , rivolta un pizzicotto d’uve
paffere, e pinocchi, candito tricolato fino,
pezzetei di tartufo, e del zucchero > e
cosl formarete a ciafcheduna polpetta; dia
poi, mettete burro frefcoinpiatto, € co-
me frigge, mettetevi dentro le polpette,
e come faranno ftate un poco in quel bure
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Yo, faranno cotte, e allofa buttatevi {o-
pra. polvere di cannella .

Frittate in Trippa .

Quando avete fatto le frittate, fatene
taglioli, quadri, tanto che ne efca da fe«
dici pezzi dell'una, poi mettete burro, &
caccio parmigiano grattato in piatto , €
fopra mettetevi un fuolo di quei pezzetti
di frictata, e cosi farcte ad ogni fuolo, ed
all’ ultimo vi metterete fopra Ie fpeziarie,

Lepre in Stufate con [alfe.

Pigliafi la lepre, e fi difoffi, ¢ fi metea
in pentola in pezzetti con un poco dilar<
do, e fi tixi addietre con poco fuoco,s @
vi fi metta la {ottoferitea falla, ciod fi pi-
glino due, o tre cantuccipiceioli, i metw
tano a molle in malvagia ; o.altra roba
bianca, e fi lafcino bene inzuppare ; in-
tanto fi faccia d'aver peftato nel mortare
oncie tre di noeciole monde fecehe, o pu-
re pignoli, un poco di cedrato candito in
pezzetti, e dell'uve pafiere, e mezza fet-
ta di palta reale, fi pefti il tucto beniffi-
mo, dopo vi fi mectano i cantucci , e fi
peftino, e fi unifcan con I'altra roba, ¢
vi fi metta un poco d’aceto bianco, e di-
menando bene il tutto, fino che non di-
venta come un tenero {avore; dopo fi met-
ta nel pentolo a cuocere a fuoco lento,
rivoltandolo fpeffoy accid non s ateacchi
al pentolo.

Lenve in Mineftra da magro alla
Fiorentinag .
Piglinfi le lenti ; ¢ fi mettino ?_bol-
ire
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fire 1n aequa , dipol fi piglino tre, o

quattro finocchioni, un pezzo di fellaro 4
cinque, o fei foglie di nepitella, delpref-
femolo, fermollino ; e un poco di bieto=
la, della cipolla . Si batea il tutto infies
me, dipoi facciafli d'avere venticinque , o
trenta pezzetti di funghi prataioli , o &’
alera forta, ed altrettante fette dicartufi’,
e {e i funghi , e tartufi foflero fecchi , f
mettano il giorno avanti in molle nellz
malvagia , o altra roba bianca gagliarda ,
dipoi s affettino in” pezzetti piccioli 4 fr
pigliano poi quattro ferte di forra, o por
tarantello , e dodici oftriche o frefche ,
o falate . Se fono falate, fi mettano a
molle la {era in acqua calda ; mutando-
gliene tre, o quattro volte , tanto che fi
diffalino , diffalate che fono , la forra fs
batta ben fina , e d'un’oftrica fe ne face
ciano quattro parti. Si pigli un’ acciuga 4
e fi tagli in pezzetti piccioli , dipoi f&
mefcoli cucta quefta mafla di roba infies
me , tanto |'erbe battute , quanto i falu«
mi , funghi., e tartufi , € i metta in un
tegame con delle {peziarie a f{offriggere
cen buon olio, e foffritte che faranno, fi
metta ogni cofa nel°pentolo dove f{ararme
no le lenti con alcuni maroni cotti 5 €
come avra bollito , s'arroftifcano le fet-
te del pane, e vi {t buttino fopra le len-
ti 5 lafciando ftufare bene il panc, ac-
civ rafciughi gquafi tutto [’ umido dalle
lentL,
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Mineftra di Cavoli econ ogni forta Al
felvagginme . A

Si pigli del brodo, e vi {i metta 2 cuo-
cere quella forta di falvaggiume, chevor-
rete fare la mineflra, e vi fi mettanoan-
cora oncie due di midollo, due rocchi di
faliccia, un pezzetto diprofciutto, otto,
o dieci pezzi di funghi tagliati in paz-
zetti , ¢ due tartufi affectaci , e fi lafci
cuocere il felvaggiume : dopo fi cavi il
brodo , e vi fi metcano nel brodo oncie
due di burro frefco , e del caccio parmi-
giano grattato, e delle fpeziarie, ed il ca-
volo., ma vuol effere a grumoletti, e
lafci cuocere, e com’écotto, fi mettanel
piatto, ¢ s affecei la falficcia 5 ed il pro-
{ciutto in pezzetti , e {i metta per ador-
nameato del piatto, e fopra il cavolo, vi
i metta del caccio parmigiano grattato
in buona guantita,

Maccaroni da graffo.

Piglii il brodo di duc capponi graffi ,
e vi fi mettano a cuocere i maccheroni ,
dopo cotti fi batta finiflima la polpa dei
detti , e fe ne metta {upra ad ogni fuolo
con del burro, che fia frefco , e del cac--
cio parmigiano , e cos) fi faccia ad ogni
{uolo, e f1 avvesta , che fieno ben bur-
rati, ed all’ultimo fuelo fi metrano fo-
pra quattro torli d’ovo ben sbareati, e fi
mettano 2 [caldare con un poco di bur-
to, e quando hanno prefo il caldo, vi fi
mettano fopra del caccio parmigiano, e
delle {peziavie, e dopo fi mettano ad fcal-

are
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dare con poco fuoco fotto, accid nonbol-
Lino . - e

Mineftra di Parpadelle . 3

Piglift brodo di lepre , ¢ vi fi mettz
dentro mezzo rocchio di cervellato bat-
tuto, e cinque, o fei pezzetti di funghi 4
e di- tartufi pure battuti, e del burro , €
€accio parmigiano grattato , e delle fpe-
ziarie , e fi lafci bollire fodo:, e quando
bolle, vi fi mettano. dentro tre , o quat-
tro oncie di quella polpa di lepre battuta
fina, e con un meftolino s” unifca ogni
cofa : dopo vi {i mmettano le Jafagne , per
quanto un vuole , che ferva la mineftra ,
e dopo mefle in piatto, fi ferva fopra con
caccio parmigiang,

Torta Marzapane.

Libre una mandole monde , e pefte be«
niffimo, libre una gucchero fopraffino, che
mezza {i mette con le mandole , e quan-
do & mefla infieme , pigliate la pafta , e
diftendetela tanto quanto volete grande la
torta: !’ altra mezza libra del detto zuc-
chero i disfa con un.poco d'acqua di ro-
fe, o di fior d’arancio, facendone vn im-
brarto aflai fodo, il quale diftenderete fo-
pra la torta , che vi fa il candito, ¢ fi
manda a cuocere in forno.

Mandole dorate.

Si prendano mandole dolci , fi mondi-
no con acqua calda , poi fi mettano per
un poco nell’acqua frefca, e dopo fi get-
tino nel zucchero fino Rtacciato, odivife,
‘o non divife, ¢ vi fi rivoltino bene 3

frat-
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fra%Zanto s abbia a fuoco una padella con
‘olio vergine , e quando bolle forte , vi fi
mettano dentro le dette mandole , quali
faranno fatte fubito che incominciano a
mutar colore , allora fi cavino , e fe ne
facciano monticini a foggia di piccoli pi-
nocchietti , e fi pongano in piatti di terra
in pofitura che I’olio pofli {colare, quane
do faranno fredde, allora fono bfione.

Torta 4" 0va,

Prendete quater’ oncie di burro frefco ,
il quale fi ftemperi con due roffi d° ovo ,
¢ quando ¢ beniflimo (temperato -, aggiu-
gnetevi un poco di zucchero fino, ed al-
tri fei rofli d’ ovo . Dibattete ogni cofz
infieme quafi per un'ora , poi mettete in
piatto a fuocolento, e fu I'orlo di detto
una cafcina da ftaccio, fopra la quale po-
ferete la ceglia poco calda', e fubito che
la materia fard un poco raffermata , fard
cotta, ed ottima, avvertendo, cheil zuc-
chero {i mette a beneplacito , fecondo il
gufto.

Latte di Spagna.

Prenderete otto bicchieri di latte , e
uno di pana , ponendolo in una cazzetta
vitriata pulita , vi sbatterete dentro die-
'ci ova frefche , un grano di mufchio , €
oncie otto di zucchero fino , mettendolo
alla fiamma , mezzo lenta , accid non §'
attacchi, e mefcolandolo con fpadeletta ,
fin a tanto -che comincia a crefcere pex
levare ik bollote , allora lo leverete dal
Auoco’ , € lo getterete in piateo in f;uoa‘a'.o

[C~
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frefco, e vi porrete fopra la teglia infuo-

cata, che lo fara diventare color di rofa,
e fervendolo con zucchero fopra, lo man-
gerete.

Minefira di zucen

Piglierete la zucca rifatta nel brodo ,
la pafferete per fetaccio , e piglierete fei
oncie di mandole pefte nel mortaro, qui-
li Rempererete con un bicchier di lat:e ,
paflate per ftamigna , e cos} metterete a
fuoco, il tutto ben mefcolato inbrodo di
cappone , ¢ quando la cottura fard vici-
na , v'aggiugnerete quattro roffli d' ovo ,
ed il fugo di quattro arance , che fard
guftofiffima .

. Furaglia,

Pigliate libre una fior di farina fina ,
tre ova, € libre una zucchero fino in pa~
e , fi lavori il tutto infieme , ed unito
che fard, {e ne faccia la furaglia con di-
fienderla fopra teglie di rame un poco
fpolverizzate badando foprattutto , che il
foino fia temperato, perché in queflto con-
fifte la fua perfezione.

Ova nel Pane,

Piglia mollica di pane, riducila pit 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 quantiti aggiuftata , sbattia
le beniffimo <con detto panme , zucche.
0, fale, e burro, e tanto latte ancora ,
che ferva per farlo cuocere : fa poi
firuggere un alero poco di burro frefco, ¢

quane



373
quando & ben caldo, mettivi dentrotutea
la maffa per farla cuocere , e per dargli
il colore, ponici fopra Ila teglia rovente ,
inzucchera, e faranno fatte.

Gelatina di Pollafiri,

Prenderai pollaftri ben pelati, e_piedi
ben puliti , e fi_faranno bollire in acqua
con poco fale , mettendovi alquanti ftec<
chi di cannella, e confumata che fara per
metd, fi pafli per flamigna , e li pollaftri
fi peltino ancor loro, e fi paffino, poi fi
{grafli in-brado con le’ folite penne, e fi
chiarifichi con chiara d’ovo, e fugo di lis
moni. Chiarificato fi levera dal fuoco , e
vi i aggiugnerd zucchero fino , conforme
la quantita del {ugo , e dipoi un poco d’
agro di cedro, paflando in ultimo il tut
to per una calza, che fari ottima.

Dofs migliore A tutte le [peziarie.

Oncie una di cannella pefta , dramme
due di garofani in polvere , dramme due
di zucchero di pane, mezza noce mofca-
ta. S'unifca bene ogni cofa infieme e fa-
vy fatta, : )
Rifo in Cagnore .

Si piglia coftola vuota di vitella , ¢ fi
mette alleflo, e quando € cotta, {i prende
quel brodo , e fi paflz per taccino, o al-
tro, ac¢ciocché fia limpido, e chiaro, fi
mette a bollire dentro ad un tegame ,
quando bolle, vi i mette il rifo, che fia
bene lavato, e pulito, e vi fi aggiun-
gon alcune cannellette di midollo, ben pu-
lito dagli offi ,.ed il (uo caccio parmigia.

no
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pmo grattato , e fi faccia bollire a %ug’co
Iento , e fi dimena con un meftolino nel
primo , quando fi mette il caccio , e col
detto meflolino fi va rivoltando, e chi ci
vucle un poco-di zafferano -, non ¢i fa
male , anzi ¢i va , ma ci fono alcuni ai
quali non piace , € cosi fi ferve ; ma fi
avverta, che fia fodo; e non umido.

Salame di Pefce all”ufo de’ Certofini.

Piglifi libre venticingue tra luccio , €
anguilla, metd dell'uno, e meta dell’al-
tra , € quanto pitt faranno groffi ambe le
forte , fari fempre meglio. . '

Si fpacchi tanto #lluccio, che I'anguil-
la; e levate le lifche di mezzo, code, te-
fle, interiora, ed altro, fi:tagli con buon
cortello Ia carne del luccio, attefa la fua
pelle , come fi farebbe la carne di porco
dalle fue cotiche , con tanta diligenza-,
che refti feparata [i carne del laccio dalla
pelle, e feaglie. Si faccia lo fteffo all’an~
guille, e fi tenga feparata lacarne diluc-~
cio da quella dell"anguilla.

Prima di tagliar I'anguilla groffa, o fia
miglioramento, fi faccia nella maniera che
fiegue,

Si prenda 1" anguilla fuddetca, gettata
via la tefta , e coda, fi taglia traverfo la
pirte d’efla, dove finifce i} yentre, e la-
feiata la parte grofla tonda piena, fifaun
altro taglie , come il primo, dove I'an-
guilla comincia ad aflottigliarfi , ¢ quefle
due parti laterali fi mettono infieme per
peltarle minutamente , ed ilxocch\iogrgffo

t
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di mezzo fi mette da parte per farne il
finco graflo del falame.

Si pefli feparatamente lapolpa del luccio
cos) intiera, e netta dalla pelle, fcaglie,
interiora, lifche, tefta, e coda , ed il fie
mile fi faccia della polpa dell'anguilla, av-
vertendo , che I anguilla fia di maggior
pefo del luccio , perché quefta & quella ,
che fa corpo, ¢ che lega, pelta che fia.

Si cavino dal tocchio di mezzo dell'an-
guilla 1i lardelli, che debbono friggere il
graflo , e quefti lardelli debbono eflere 2
ragione di mezza libra per ogni libra di
polpa, tanto di'luccio, che d'anguilla da
peftarfi, ¢ peftata, e li lardelli fi tengano
{empre feparati dalla carne,

Si avverta ancora , che fi pud mette-
re -altresi della carne di tinca, o raina
infieme col luccio , baftando che la carne
dell’ anguilla fia fempre d’avantaggio del-
la carne del luccio per la ragione fuddet-
ta,

Si pefti ogni cofa feparatamente , ma
ben bene, e come ho detto, fi peltatutto
{eparatamente, perché la carne dell’anguil-
Ia non i potrebbe peftar bene con quella
del luccio. Peftata adunque bene ogni co-
fa, {i ponga tutto infieme in un catino,

Si piglino poi i lardelli fatti allagrof-
fezza d’un dito, e fi pongano in un al
tro catino; dovendo eflfer, come abbiamo
detto , a ragione di meczza libra per ogni
libra di carne pefta, st di luccio, che &
anguilla,

Per



38:

Per opni libra poi s} di carne pefta 4
che di lardelli, fi prenderd mezz'oacia di
{ale , il quale fi dividera a proporzione 4
si nella carne pefta , che nei lardelli, e
detto fale fi melcolera bene infieme , ma
{opra il tutto, che li lardelli cosi falati ,
i tengano {fecmpre {eparati dalla carne pe-
{ta in un altro catino. .

Per tinger pofcia la carne fuddetta pe-
fta, i piglieranno due.ottavi cocciniglia
buona, ed in un pentoline capace d’ una
libra d’acqua, fi porra a fuoco a bellire,
e con. effa feco tanto allume di rocca ,
quanto ¢ un grano di fava , o.quanto la
Iarghezza d' un' unghia del dito piccolo
d' una mano , ed un fugo d’ un buon li-
mone, i fara bollire, finiché cali il quar-
to, o il terzo, fe la cocciniglia non fof-
fe di gran perfezione, provandofi il colore
con intinger{i dentro un pezzo di carta
bianca, per vedere , fe avrd gettato bene
color cremefi, ma che non fia troppo fcu-
ro, perché farebbe la carne morella, e non
rofla, onde fi avverta, che il colore non
fia troppo chiaro, né troppo fcuro.

Raffreddata la tintura, ecolata, fi vuo-
terd 2 poco a poco {u la carne pefta, ri-
mefcolando ben bene con le mani, ¢ vuo-
tando la detta tintura a poco a poco, fin
a tanto che I' occhio conofca aver prefo
un color naturale di carne,

Poi cosi rimefcolando fe gli porri una
foglietta di malvagia , levandone perd da
quefla fogliecta un terzo da vuotarlfu Ii

are
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lardelli, che non fi debbono levare dal fuo
catino {eparato dall’altro della éarne.

Sard poil preparata una mezz, oncia di
garofani fini, pefli fini con due noci mo-
fcate , ed a poco a poco 'nel rimefcolarfi
il detto vino s’ anderd mectendo nella
compafizione , mettendo anche qualche
parte fopra li lardelli, ciod i garofani ,
" & noci mofcate , e fimilmente oncie una
pepe ammaccato ,-anzi acciaccato groffo ,
percheé non piacendo il pepe a chi man-
gera il falame , lo poffa levar dalle fette
con facilitd,

Fatto tutto tid, s unifca> ben bene tut-
ta la carne pefta nel {uo catino, ¢ fi la-
{ci ben coperto per dodici ore, acciocche
la carne pofla prender bencil colore roflo,
tha s'avverta di non muovereilardelli dal
{uocatino, perché mettendoli con la cars
ne pefta prima delle dodici ore fuddette ,
i lardelli verrebbero roffi ancor loro , e
farebbero brutto vedere, per noneffer bian-
chi, come debbono effere.

Dopo le dodici ore s'uniranpo i lardel-
Ii con la carne pefta , ben mefcolati , e
fe ne formerano f{alami alla groficzza dei
veri 'ec.

Nell' inveftirli s’ avverta che fieno ben
duri , € poi fi facciano ftufare a2 calox
lento, pit tofto di fumo , che di fuoco ,
€ quando fi fentird con lamano effere ar-
rendevoli, fi faranno cuocere inacqua un
poco falata , con un -poco di vino, ¢
qualche foglia d' ajloro., {i facciano cuo-

cere
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no cuocere in maniera , che pecchino pid
tofto di mal cotti, che di troppo.

Se {i voleflero coll’ador daglio , fi ca-
va il fugo dell’ aglio con la fleflza malva-
gia , dopo che fard flato ben paftato in
mortaro I’aglio a difcrezione.

S inveftifcono in budelli di manzo da
. farfalami. Il luccio fuol calare poco me-
no della meti, ¢ I'anguilla <cala poco.

. Salficcia di Pefece.

Si comprerd anguilla , e luccio parti
eguali; fe ne caveranno le loro fpine , €
pelli, ¢ fe ne faranno tantodell'una, che
dell’ altro firifce , come firinghe alla lar-
ghezza d' un imezzo dito, per tagliarne
quadretti , o dadi. Tagliati che fieno i da-
di di tutto, vi fi porri un terzo meno di
fale per ogni libra di quello, che fi &
detto dei falami, Vi fi sbruffi un poco di
malvagia, ma poca cofa , € vi-fi porrd a
difcrezione un poco di pepe ammaccato
minuto , ¢ femi di finocchio dolce, avver-
tendo che fia la grana pura, e circamezz'
oncia d’olio d o ivo per ogni libra.

Se ne formi falficcia in budelle di ca.
pra, oporco, mafottili, avvertendo, che
pell'inveflirla la fia lenta, perché nelcno.
cer ella fi gonfia, e ficuocein tant’acqua,
che appena la cuopra con due foglie d’al-
loro, ¢ un poco di fale.

Zuppe all’ Alemanna.

Si pigliano i pollaftrini, che fi vuole ,
e fi difoffano Ja quantitd , che vi pare,
avvertendo non romperli la pelle, Sifaccia

un
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wn pieno di vitello, o d'altro gentile, fi

riempiono i pollaflrini , dopo che faran-
no ripieni, gli pafferete con burro, e gli
farete pigliar color d’ oro; dopo gli met-
terete a bollire in brodo buoniffimo con
qualche fetta di profciutto , € prugnoli ,
@ preparercte mazzetti di punte di fpa-
ragi, e carciofetti, ovvero pifelli teneri,
€ mazeetti d erbe, ciod lattuga, e anco-
ra quelti metterete a bollire con buon
brodo, e fugo di carne, e farete cuocere,
€ quando fara cotta Ja detta roba , avre-
te il voltro-pane nel piatto , ed anderete
inzuppando, e vi metterete i detti polla-
ftrini , ed in quei tramezzi ci aggiunte-
rete le dette erbe, cioé fparagi, carciofi,
ed infalata, e coprirete in_ful petto i pole
laftri con un brodetto didpiftacchi, che
abbia corpo fiflo, e la fervirete, e ['erbe
non vanno coperte, accio fi vedano,
Torta di Latte a Bagno Maria,

Si piglia un boccale tra latte , e for
di pana_, ¢ fi mette in una catinella ben
pulita con libbre una zucchero fino , do~
dici torli d’ ovo con fcorza di cedrato ,
o alero, e turro sbatterete infieme, eco-
larete; metteado tutto in un piatto d'ar-
gento , e {otto un calderotto della gran-
dezza del piatto entrovi aequa bollepte ,
ed il piatto fia coperto, accid fi rappigli
pit prefto . Quando & cotta, che in bre-
ve i vede, o fi fpolverizza con zucchero
ambrato, o fenza’
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Zuppa di latte con vino,

Si la come la torta di latte a bagno,
ed in cambio del cedrato,: fi mette_un
bicchier di mofcato, qual zoppa -poi fi
pone fopra a’ bifcotti , ¢ fenza bifcotti fi
fexve in chicchere.

: Bracciole alla Marinarefca,

" Bracciole di vitello ftaté in -itfufione ifY
aceto , {alvia, cipolletta, ed aglioy fcor<
za di limone, per quattro, 0 cinque oyes
e dopo fi cavino , e fi'fpremano .del det-
to aceto , ¢ s infarinino , e i -friggano
con falfa d' aceto, zucchero, garofani; ¢
cannella, qual fatta prima bollire, fiout-
ti fopra alle dette bracciole; avvertendo,
che non ¢i vada fopra de*garofani , nd
cannella, e fi fervono calde con zucchere
fino {opra, C ;

Pagnottelle ripiene fritte .

Pigliate pagnottelle piccole di oncie
tre in citca ' una , e cavategli la mi-
dolla, abbiate dopo a parte un pieno di
polpa di cappone , ‘e cervello , condite
qucllo preno con parmigiano grattato ,
ova , mollica di pane inzuppata , midol-
lo, e un poco.-d’ aglio , e riempite il
voltro pane , e quando fari riepieno , le
pagnottelle fcottatele con buon brodo , e
fcolate tutto I' umido , poi abbiate dell’
ova sbattute , e le bucterete fopra al
detto .pane, lafciandovele flare per Ia
metd d-un’ ora , e poi rivoltate lea-
gnottelle, e friggetele calde , ¢ a chi
piacefle il dolce, ce lo pud mejtere neb
’ R pic- -
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pieno , come farebbe un poco di candito
battuto nel mortaro.

Pafta Sivinga allx Bolognefe.
. Una buona ricotta, due ovaintiere cru-
de, cannella in, polvere, un poco difale,
ed un poco di farina , e ben impaftaco il
tuteo fi.faccia -cuocere in ftrutto , come
I3; feguente, E corta ,* e‘cavata, s inzuc-
cheri al {olito, avendolagettata'nella pa-

della co! cannong da far firinga: !

¢ Pafta Siringa alla Fiorentina.

Si prenda v. ge. libbre una fior di fa-
rina , e ¢ impafti .alquanto tenera con
tanto*brodo , .quanto buctiro , falandola.
un,poco , acgid non fia {ciapita , e i po~
ne in una. cazzarola-di rame fopra il for-
nello’y ma .a filoco y che non fia gagliar-
do, e fempre fi dimena crn una-mazzada.
pafta , finche fia.gotta la derta pafta, il
che fard, quando {i vedra , ch® abbia co-
minciato a far gonfioui nel bollire, e che
fiafi indurita, avvertendo ancora, che non
bruci nel tempo , che fta fopra il firoco ,
Si cava-dallacazzuola, efipone a raffred=
dare fopra un-tavoliere netto: ‘quando fa-
rad fredda, fi comincia menarey, e ftraccia-
re a_forza di braccia, ¢ quando far: cost
ben lavorata, ci fi mettano fei, oottorofit
d’ ova frefche pitt , o meno, fecondo che.
Ja pafta fard dura, O tenera , e tornan-;
do a-dimenarla 5, {1 ponga poi nel voftro.
cannone , che ~abbja il buco fatto a ftel-:
la'y o altra.forma_, ¢ nell’ ufcir a for-
za fuori s § tagli di mano in.manlo alla

up
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Tunghezza 4 -che Vi piacery , avvértendo
Perd , che quando la metterete nella pa-
della , 1o ftructo non fia tanto bollenete,
¢ che la padella abbia fuoco Iento , -accid
le pafte veftino gonfie , ‘quando faranno
nel piacto, -e dipoi inzuccheratéle, ctavate
che leavrete dalla padella, avvertendoan-
cora di mon mettere :zucéfaero dentro alla
pafta , quando fi lavora, ‘perché impedireb-
be il gonfiarfi, quando {i cuociono.

Diccioni da farvenrvoflo, come Ji accomoding
all afo Fiorentino.

Pelati che Yaranno 1 voftri ppiccioni -, fe
gli cavino Iinteriora., ma (i procuri di
farli 2 baffo ‘il buco pid piccolo Hfia pofli-
bile .. i poi i procuri,-di lavarli i -grani
dal g.zzo diligentemente «con acqua per
il ‘becco :, e fi torni a riempirli il gozzo
‘tante volte, yuante baftino a ‘nectarglielo
ben bene. Infilzati ‘nellofpicde fi Jafci lo-
ro fare .il collo a .fueco, e poi fi vadane
girando,a fuoco lento, Nel'cuocesfi il bu-
<o di; fotto, di, dove fi faranno <cavate 1°
interiora s’andra turando , ‘o almeno firi-
gnendo aflai a-caula delcalere, quale non
trovando refpiro mel collo ‘lafcicrd i pic-
cioni ‘gonfi-, . belli, ¢ 'per quefto non
1i leva il ¢gozzo per:ia ‘{chiena ,. come
s’ ufa iy aleri ‘paefi » Si ungano Y e fi-
faling tre volte s avverténdo .d’ ungerli
quando fe ne-conolcera: il bifogno, e;di
mon ‘cavarli~appepa unti, y. perché puz-
zerebbero di ftrutto,.e rc’ndercbbcr.ofnau-:
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feagnel mangiatli , ma unti, e falati I’
ultima volta £ lafcino cuocere un poco,
tanto che lo ftructo fi cuoci, e che ven-
g2 a perdere quel gnfto cattivo che ha, e
ben caldi fi mangino.
Migliaccio alla Fierentina.

Si prende fangue di capretto, od'agunel-
lo, e lafciato rappigliare:, fi getti via il
fiero ch’ avrd fatto , dipoi dentro al pi-
gnatto, ove | avrete , metterete quant’
acqua calda, o brodo, che bafti per fare
un migliaccio, due ore fecondo la quan-
tita del vollro, e la grandezza della pa-
della, e con una mano anderete disfacen-
do il voftro fangue, tanto ckefia tornato
liquido come prima, ed incorporato coll’
acqua, o brodo, con’cui l'avrete ftempra-
to . Cio fatto , ci fi ponga del pan grat-
tato , formaggio parmigiano grattato, {pe~
ziarie fine, noce mofcata , fale quanto
bafti, pignoli, ¢ uva pafia, € tutto fi
dimeni, ed incorpori infieme , con due,
o tre ova crude ben sbattute ; ma & av-
verta, che-il pieno non I' indurifca trop~
po, come pure non fia tanto liquido ,
dovendo effere appunto come una frit-
tata ripiena., Si prenda dipoi buon flrut-
to, o buttiro, e fatto fcaldar bene nel-
la padella , pitt che non fi-farebbe ad
una frictata ¢i fi verfi dentro la detta
compofizione salla. groffezza di ua_ buon
mezzo- dito’y” coprendo tutto il fondo
della medefima padells , “e fatto rappi-.
gliare in efla, - come.{i farebbe ad una

' groffa
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grofla frittata, ft volti dall’altraparte, e
lafciatelo ftare ancora fopra al fuoco, fa-
ra fatto il voftro migliaccio, avvertendo
perd, che rimanga un poco morbido nel
mezzo: perche, fe ficuocerd troppo, ver-
r3 arido, e nonavra buon gufto nel man-
giarlo, e pofto nel piatto fi gratti {opra
formaggio parmigiano.

Cavialefrefco damangiare in pochi giorni .1

L' ova di florione per far -caviale,
tanto fi faran migliori quanto pit faran-
no nere, conviene di nettarle bene , €
mondarle da quelle pellicine, e per ogni
libra di efla ova, bifogna mettervi un
terzo d* oncia fale, ed un® oncia e mez-
za di pepe ammaccato,_ e non -in pol-
vere. Si metteranno poi nel vafo, do-
ve i vorranno tenere , lafciandole per
una notte, € pitt. Dopo trattele, € po-
flele {parfe fu d' una cavola, che ab-
bia le (ue fponde, fi teneranno nel for
no oneftamente calde per ifpazio d’ un
cr2do, o poco pit, e trattele, fi meflco-
lino con un cucchiaro di legno,.e poi fi
rimettano di nuovo inforno, lalciandovi-
fi per quel medefimo fpazio un’ altra vol-
ta, ¢ cosi anderete facendo, fino a tan-
to che faranno cotte, e fari laprova, fe
aflaggiandone , non fcoppieranno pin fotto
il dente, e fe faranno f{cemate preflo il
terzo, Quefto i potrd mangiar di conti-
nuo, ma fe lo volefle far per conferva-
re, non vi anderebbe pepe, chelo fareb-

be rancido,
' R 3 Di
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Di quefto daconfervare nor ve ne par-
lo, perché fempre fe ne trova fatco ; ho
voluto dirvi di queffo da mangiar frefco ,
perché ff puo fare alla mano, ed & cofa,
che molto diletta. R

Tortae Marzapane slla Senefe .

Pignali, e mandole noftrali,. tutte mon-
de , e {celte di vinti,, oncie fei per {o-
pra pefti beniflimo. in mortaro in matie=
5a , che non ritengano groffezza , e poi
abhia libbre una zucchero fino , fufo in
acqua lanfa , e cotto 2 forma di manus
cbrifti, nel quale poi cos¥caldo vigetterai
Ie mandole,, e pignoli pefti, dimenando il
tutto. in un calderotto , ¢ fubico buctarci

-dentro. fei rofli d" ova frefche, dimenando.
preffg, accid- non vengano cotte dalla pa-
fta calda , e fe Ia pafta veniffe troppo fo-
da , metti acqua lanfa con grani quattro
di mufchio disfitti in detta acqua , e poi’
diffendt {u le cialde , e per diftenderle
adopra in vece di fior di farina, zucchero
pelto, e quando & diftefa in forma di tor-
ta , abbi zucchero fino disfatto in acqua
ﬁanfa'. in forma di fodo favore, e luffra la.
etta torta , ¢ manda a cuocere in. forno
fecondo il folito.
Salfe per il Pefce o cotto allm Gratells, e
in. Forno,,

Aceto rofato, olio di Lucca ,°olive
fenz” oflo, capperi , brugne di Marfilia ,,
cedro: condito, pignoli,, paflarina y ¢ zuc-
chero 5. ¢ canuella. "

Con tartufi , prugnoli , olive fen?* of<

LLEY



fo, brugne di Geitovay pignoliﬁ,"ﬁg‘lhtgc di
{paragi , carciofi , _ piftacchi verdi fopra ;
con regalo di- {paragi, e carciofi fiicti, 0
fellari fritti,~fecondo la ftagione, & :
Salfa reale fatta di vino di’ pomi grana®
ti, cappari, e fruttifrefchi in! dadi di che
forta fi.vuole, ¢ fecondo la flagione.

Pafia :foglz“am perfettiffima .

Prendete libbre due fiore - di farina ,” e
libbre due buttiro di fieno duro,'§ impa-
fti Ia farina con acqua fredda, ed un pos<
co di fale trito minutifimamente , e di-
menata béntbene:, -fi riduca in palta alla
lunghezza'; e'ilarghezza’ d’un mezzo tova-
gliolo.. Si dimeni' dipoi il buttiro fuddet-
to con le mani , fino che perda tutta I’
umidita , e ferofita , e pofcia fi ponga a
pezzetti il detto buttiro maneggiato fino
alla metd della fpoglia alla fuddetta June
ghezza |”'l appunto in quecfta forma ,
che in | | piccolo vi accenno, e quelta
{poglia 121 deve effere grofla come une
{cudo . Dipoi fi ribalti fopra il buttiro la
pafta , ove non fi & meflo il buttiro 5 ed
attorno attorno , *fa-per quefta fola vol-
ta 7 fi raddoppidiliggatemente, perché nek
“Javorarle fulleguencemente non fcappi fuo-
ti da veruna parte -il buttiro nello fpre~
merla con la mazza, o fia la cannella da
pafta.

Quelte feguenti cofe i replicano per

‘ quattro wolte,

Cid fattoft fi flenda con Ja cannella,
R 4 e ri-
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e ridotta aifa prima lunghezza, e fi fac-
cia poi a doppia larghezza. Si prendano
Ie due eftremitx di {otto, e {iportino con
la mano fino al mezzo della lunghezza ,
¢ prefe le due eltremitd ancora di fopra,
i faccia lo fteflo, unendo quefte quactro
eflremica al mezzo della medefima lun-
ghezza, ¢ appena {polverate un poco le
due parti laterali con farina , quando
flanno cosl, IZ==T1 fi voltino nello
fieflo tempo in I_! faccia', che ver-
ranno a formare la lun 1<l ghezza di
prima. .

In fine fi affottigli alla 'prima grof<
fezza. Dipoi, fi'torni, e- ribaltare fopra
1a metd di detta lunghezza, eprefe[’eftre-~
micd inferiori, fi faccia lo fteflo, finoche
fia giunta infieme in.quadro, ¢ poi ften-
dete la pafta, come volete, e fatevene cit
che vi pare, C

Pafta frolla.

Pigliate libre una farina , oncie otto
zucchero, oncie quattre, e numero. tre,
o0 quattro ova, li femplici torli, ed una
chiara, mifchiate ogni cofa infieme, ma-
con preftezza , e diftendete fopra la ta-
vola con la cannella fecannellata, dopo
aver tirata la pafta col mattarello’, o
fia counella lifcia , alla groflezza d' una
Genovina . Allora datele fopra leggier~
mente la cannella fcannellata per farle i
fegni eguali, e fe per forta Ia pafta vi
rin{cille troppo dura, metterci un al-
tro torlo d'ovo, o pure fe vi riufeird

' tro-
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troppo tenera, poneteel un poco di farina,

1l forno dee eflerecome quando i cavano
le croftate, o il pane, perché prefto lapa-
fta frolla fi abbrucierecbbe , o piglierebbe
brutto colore. '
Per far Maccaroni ripiend

Pigliate latte , e farina quanto bafti ,
¢ pofto il Jatte a fuoco, andateci metten~
do la farina a poco a poco , fempre an-
datelo dimenando , fino che venga crema
forte , e quando ¢ preflo ad effer cotta ,
ci fi pongano due rofli d' ovo crudi, ed
una chiara , e tornifi a2 dimenare , fin
tanto che fara ridotto a pafta . Poi fi
vuoti fopra tavoliere fpolverato di fari-
na, perché non s'attacchi, e lafciato rafe
freddate , fi tiri poi come una fpoglia ,
qual taglierete alla larghezza d’un dito .
Poflcia bagnerete quefli pezzetti di pafta
con ovo sbattuto , e la riempirete del
- feguente pieno per far i voftri Maccaro-
ni.

Pieno dei fuddetri Maccaron?,

Polpa di cappone , o d’altro volatile,
tartufi , prugnoli , formaggio di forma
grattato ', mollica di pane gbagn:a.ta in un
poco di pana, o latte, e tutto ben trito,
o pefto in mortaro , ne riempirete i voa
ftri maccaroni, quali farete cuocer’in buon
brodo, o fugo , ma poco , perché non fi
disfaccino dopo che con le mani gli avre-
te ridocti col pieno alla forma dei veri
imaccaroni , ¢d a quella lunghezza , che

R s pitt
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piu vi aggradz fopra il voffro tavoliere,
¢ formaggio grattato fopra.

Pafticcio de’ fuddetti Maccaront,

Fatti , e cotti , che faranno i voftri
maccaroni nellz maniera fuddetta-li farete
la caffa di pafta frolfa, e li portercee in
forno tanto che fia cotta Ia caffa, maav-
vertite & non farci caffz2 pittdura, e ordi-
varia, perché convenendo a2 queffa piti cot-~
tura, probabilmente ftando molto in for-
no potrebberoribollire, e la replicatacot-
tura li farebbe disfare.

Vanno incacciati come gl' altri 5, tanto
facendofi fciolti , quanto ponendoft in caf-
fa a forma di pafticcio, :

Salfw-per Manzo alleffo d” Accinghe.

- Pigliate due , o tre acciughe e {empli-
cemente rafchiate fenza lavare, tagliatein
pezzetti, ponetele 2 disfare in cazzarola,
dipoi aggiugneteci buon .fugo , capperi 5
un poco di mofcato , ¢ quando farete vi-
cino a f{ervire il voftro piatto di manzo ,
fpremere nclla falfa fugo di limone , do-
po che ci avrete meflo un poco di pepe
& bollire , gettate la falfa bollente fopra
il pezzo di manzo, e fe la vorrete far
pilt ricca, metteteci ancora dei tartufi in
fette , e piftacchi, e fe non avere comodo
di limone , poneteci un poco di buono
aceto,

Gelatina grafla, e magra.

Per fare un piatto reale di gelatina
vi vogliono tre zampetti di vitello 4 cio¢
folo dall'ultima giunturaandando a b?ﬁ'o,

e fa-
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e farebbe neceffario pefaflero libbre fei di
ftadiera, e quando non foflero tanto pefo,
bifogna pigliarne dipiu. Li fuddetti zam-
petti debbono (tare nell® acqua. tepida lo
{pazio d'un’ ora, eflendo flati prima ben
pelati', e netti come vanno . Dipoi fi
prenderanno li medefimi, e .fi porranno
in una pignatta , che tenga dieci libbre
d’ acqua di fladiera , con che vi fia il
luogo ancora per:detti piedi , pofcia fi
penga la fuddetta pignacta al fuoco; qua-
le levato il bollo™, lafciafi bollire la fud-
detta lo fpazio di otto ore , ¢ quefto a
fuoco ben lento il pit poffibile , e paffa-
to detto tempo , bifogna levarne fuori
della pignatta un poco , € porlo fopra un
tondo, o altro, e lafciarlo raffreddare per
vedere fe fi gela, che allora fard facta,
e quando non gelafle , bifogna lafciarla
bollire di vantaggio , mentre non fempre
con le previedeterminate ore i fa ildetto
gelo, ma bensi fecondo laftagione pil zi-
gida , emenrigida, maflime in tempi cal-
di , che bifogna fervirfi del ghiaccio, ed
anche aflai difficile . Fatto il detto gelo,
.gid come s'¢ detto, bifogna prendere una
libbra d” amandole, e farle pelare , e poi
peftarle, ma fopra il tutto macinate dell’
ore , con prendere parimenti una libbra
di zucchero in polvere ben fino, e me-
{colare il tuttoinlieme, con porre le {ud-
dette amandole, e zucchero in un catino,
€ poi gectarvi dentro il gelo della pigbat-
ta , ma che prima fia ben colato , € poi
R 6 pren-
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prendere una tela, quale non fia ne crop-
o fiffa , né troppo chiara , ma che fia
gen forte , e porvi deatro tutta la fud-
detta roba , e poi per forza di fpremere
ben forte farla piffare per detta tela col
mettervi dentro un poco di fale, ed odo-
re-a gufto di chi la ha da mangiare , e
dipoi porla ne'piatti , vafi, o altro 5 che
vi ghiaccera, e fard fatea.
Gelatina [oprafing. -

1l medefimo va fatto per fare [a gelati-
na con piedi di capponi, quali f¥ debbone
pefare, mettervi a proporzione quanto s'&¢
déteo 2fl”altra gelatina , ¢ quelta fatea di
piedi di capponi fari la migliore y € f§
chiama la{opraffina.

-Gelatina di Pefce. .

Lo fleflo ancora ft fa per fare quella di
pelce ; dovendo effere il medefgmo pefce
affai groflc , dt modo che abbia la polpa
per formarne il gelo, che vuol direy; vors
rebbe eflere il medefimo da mezzo pefo 3
e non ¢ buono altro pefce s che la tinca,
mentre I’ altro non vuol gelare.

o Orzats ,

Si pighia carne di vitello oncie ¢re , or-
zo encie tre = Si cuoce il tutto infleme,
poi cotto che fia , fi pefla in mortaro, €-
fi cola con tela di kino netea ; indi vi fi
mette dentro zucchero 2 difcrezione , che
fard fatta ; e fe fi volefle pitt grande , &
prenda pin orzo, e pil vitello.

Moftarda alla Cremomefe.

Pigliate dell’ uva nera uaa buona quana

tita



« & . 397 .
titd, ciod tezza foma , e fegatella tut

ta, dipoi mettetela a cuocere in un cals
dare ftagnato fenza umiditd alcuna; ma« -
neggiandola di continuo con una pala ,
o menatore fatto a pofta ; accid non
s* abbruci , e cost quei vaghi d uva fi
disfanno tucei : allora con unha ‘mefcola
paflatela in un {etaccio di pelo doppio ,
detto da caflia , il che fatto pigliate
quella polpa paflatz , e di nuovo mette-
tela.a cuocere ,»,maneggiandola di conti-
nuo , fino che ha eorpo , ‘e. mentré fi
cuoce , mettetevi dentro {corze di me-
rangoli condite col miele , e tagliate in
bocconi piccioli cinque , o fei libre , il
che fatto levatela dal fuoco, efredda ri~
ponetela, mettendovi prima unamezza li-
bra, o meno di cannejla ‘ben pefta-, di
poi pigliate una libra di fenape pefta 4
e mettetela a molle nell’ acqua bollen-
te , tanto" che la .impalti , e paflate
ventiquattro ore jincorporatela con la
polpa 4 ed & cofa nobile . In quanto
alla fenape fe ne mette pit, o me-
no, fecondo che uno la vuol forte, ode-
bole .
Olive condite alla Qenovefe,

Pigliate nel Mefe d’Ottobre belle Olj-
ve grofle, avanti fi facciano nere, fatele
flare a molle nell’ acqua’_ comuneper otto
giorni, mutandola ogni giorno, dipoiac-
ciaccatele una ad una com un legno, che
non fi rompa I' offo, il che fatto levate-
ci gli ofli a tutee , e di nuovo rimcttiete.

¢
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le in altr’ acqua mutandola ogni giorno
fino che hanno peiduta I' amarezza ; al-
lora fatele la falimora mediocre , o met-
tetele nel vafo con torfi:, o gambe di fi-
nocchio-, e confervatele. pel bifogno . Al~
cuni. vi lafciano gli offi dopo che le.han-
no acciecate, avendo pit gulto cost.,

Olive condite alla Gaetans .

Pigliate le olive come fopra fenz’ ac-
ciecarle,, 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
ovo frefco, il che fatto mertete in un va-
fo di Jegno 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 I’
amarczza: allora levatele, e mettetele in
acqua , mutandola ogni giorno, fino, che
hanno perduta la falfedine della lifcia , e
reltino infipicde, allora fe li fa la falimo-
ra , o gagliarda , o debole conforme uno
le vuol confervar lungo tempo , e reflino
belle verdi avvertendo non toccarle mmi
con le mani, alerimenti divengono nere.

Fagioli come fi confervino frefchi
' nella Salimora .

Al tempo che li fagioli fono ancor te-
neri, che appenz hanno la metd del fe-
me, fi cogliono, e (i nettano da quel
filo, che hanno come fe fi voleffero man-
giare; allora li fanno dare quattro bollo.

. i,
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ri , avvertendo di non metterli, fino che

Pacqua bolle, altrimenti perdono il colo-
re, e fatto quelto Ir levano., e fi Iafcianc
raffreddire , dipoi fi-mettono :nella cati-
nella;e vi i fa da falimora-gagliarla, éd
in‘cima anche vi fii mette un pugno di
{ale,. e fi cuoprono ,. che fliino 3’ molle,
accid non muffino: Ta Quadragefima poi ,
quando uno li vuol cunocere , ne piglia
quella quantita ,- che vuol cuocere 5 .¢ fi
mette- 2. molle per una notte pell” acqua,
¢ poi li fa cuocere a perfezione in unalts’
acqua , e cosi reftano diflalati , . dipoi ft
‘rigono alla padella con olio , e nel fine
vi {f aggiugne uno fpicchio d'aglio diftem-
perato con aceto, ed un poco di finocchio
pefto, {e non fi pud aver frefco, ed éco-
fa guftofa per povera gente.
Trippe di Bove , 0 di Vaccina cotre
alla Romanz.

Le trippe degli animali grafli , ancor-
cheé fieno vecchi faragno perfette, ma fo-
prattutto syogliono eflere ben nette con
acqua caldi”, e ben purgate d" ogni im-
mondezza , facendole, flare in acqua cor~
rente per diect ore, ovvero in vafi, mu.
tandovi ['acqua, tanto che perdano il f&-
tore , che hanno , facendole alleflare in
acqua fenza f{ale, fin’a tanto che faranno
ben {chiumate, e dipoi fi caveranno, e fi
{ciacqueranno in acqua fredda . 1l che ft
fa’, acciocche nonifcoli il graflo, o fi par-
tono in pil pezzi grofli, e piccolifeconde
il guflo, e fi porranno in un altro vafo

coa
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con un pezzo di profciutto , ovvero cer.
vellato, edacquaa baftanza , facendolefi-
nir di cyocere , di modo che rimangano
bianche, e non troppo falate, edilbrodo
fia graffo ; e fe faranno pezzi groffi , o
accomoderanno in’ piatti «con un ‘pezzo{o-
pra I’altro tramezzati+di caccio parmigia-
no grattato, e fettedi provatura mefcolace
con fpeziariec comuni, econ effe trippe fi
fervird.il profciutto , ovvero cervellata.,
{pargendovi {opfa: un poco di. brodo gral-
fo, e facendole ftare in luogo caldo, ftuf-
“fate tra ['un piatto, e I'altro tanto che
il cacio, ele provature fieno incorporas
te con le trippe , fervendole calde a be-
neplacito , )

Ma fe fi vorranno in mineftra, dappoi
the farannoben cotte, etagliate minute,
fi potranno incorporaie con ova sbattute,
e cacio , mefcolate con le fuddette fpe-
ziarie, e menta, majorana, e petrofemo-
lo battuti, fervendole cosi calde con ca-
cio grattato, e cannella {opra.

Ma per fapere la parte migliore, che fi
ha da pigliare; dico, che dee pigliarfi la
parte piu graffa del bottaccio, ed il re-
ftance del budello maeftro per far 1’ altre
vivande. Gli altri budelli fon pit magri,
e pik puri, € fon pit appropriati per far
falficiotti che altro , ma quando fsranno
idi,glovenchi, cioé manzuoli, fipotranno
adoperar tutti ,
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Per far Polpette, e Polpetioni della Carne
magra della cofcia diVitella Mongana .
Pigliafi la parte migliore,.cioé quella ,

che fara.priva di pelle; e di nervi , evoe

lendone Yar polpettoni , fi prende la parte
pit magra del lombolo, priva d’ offa, edi
pelle / ¢ di nervi, e taglifi pertraverfo in-
pezzi grofli di fei oncie I'uno fpolveriz-

zandoli di {al_trito, ¢ fior di finocchio ,

ovver pitartamo pefto con fpeziarie comu-

ni , e ponendovi quattro lardelli di pro-

{ciutto vergellato per ciafcun pezzo, e

facciano ftare in fopprefla con Ia - detta

compofizione 5, ed un poco d’-aceto.rofaa
to, e fapa per tre ore, € dipoi fi ponga
no in fpiede con una fetta di lardo tra

I’uno, e P altro pezzo con foglie di f{al-

via, o] di lauro , facendoli cuocere con

fuoco temperato. Cotti che faranno , vo-
gliono effer ferviti cosl caldi -con un fa-
pore fatto col liquore , che’ cafca da efe
fi , e mefcolato  con quella compofizio~
ne , che fecero , quando furono in fop-
preffa , il qual fapore vuol avere un po-

co di corpo , e fe gli di il colore di

zafferano , ed in quefta maniera fi fan-

no i polpettoni ancora alla romanefca

di lombolo di bove , o.di vaccina ., Ma

volendo far polpette della fopraddetta co<

fcia di vitello mongana , taglifi la car-

ne alquanto -pit foctile , e pin ftrecta

del polpettone , battendole con la cofta

del cortello da ambedue le parti.fllfchg
1 1a
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fi £, acciocché rimangano pit tenere, e
pit frolle, sbruffandolo con un poco-d’a-~
ceto, pepe,.fale, e finocchio. Abbiali poi
una compofizion di lardo battuto con la
medefima carne magra, rofli d'ova, pepe,
cannella, preflemolo, ed.altrecrbette odo-
rifere con uno fpigoletto d* aglio , e con
efla s’ empird ‘ciafcuna di loro; volgen-
dole in {ua foggia-di cialdoni, ponendole
nello {piedo con una fettolina di lardo
tra I"una, e I'altra, ¢ facendole cuocere
con, fuoco gagliardetto nel principio, fin’a
tanto che {aranno ferme, e cotte che fas
ranno in modo , che abbiano alquanto di
colore, It caveranno ; cosi calde fi fervis
ranno con alcuni faporetti fopra , e fe vi
fi vorra porre caccio grattate ncll’ empi-
tuta, fara in arbicrio.

Le dette polpecte anco piene che fae
ranno fi potranno involgere in rete nel
modo che fi fa de’ fegatelli, ed infpedare
con una sfoglia dilauro tra l'una, e l'al<
tra, facendole cuocere con piu lento fio-
co delle foprafcricte , e {ervendole calde
con alcuni faporecti fopra,

* Ma'volendole ftufate , non occorre po-
nerle nella rete, e bafterd, come faranno
mezzo0 cottc-, cavarle dallo fpiede , e po-
nerle in una pignatta., o flufatora , dove
fia il graflo, ch'écolato, ed agrefto chia-
ro, mofto cotto, zibibbio, pepe, cannel-
la, zafferanno, e fugo di melangole, e fi
facciano finire di cuocere con eflo fapore

pian piano, .
Vo-
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Volendole fiufare in ua alero modo ,

piene che faranno cosl crude; i meteran-
no in una ftufatura , nella qual fia lardo
‘cofato, ovvero ftructo , facendole foffrig-
gefe plan piano, e rivolgendole , fin" a
tanto che Ja compofizione fia apprefa , €
giungaft con efle tanto brodo , che ftiano
coperte , e prughe , e vifciole frefche, o
uva {pina, ovvero aggrefto intiero, il che
fari fecondo i tempi con la medefima fpe-
ziaria, che s'¢ adoprata di fopra, efifac-
ciano finir di cuocere,. tenendo il vafo tu-
'rato, e cotte che faranno fi fervino col me~
défimo brodo fopra , avendovi pofte prima
che {i voglion. {ervire 'un pizzicotto d‘er-
bicine odorofe batcute. -

In queftomodo fi poffono anche fottefla-
re nel forno. "

Ma volendofi in altra maniera , battu-
'te che faranno le polpette con la cofta
del cortello , i bagnino con agrefto chia-
ro, e fi {fpolverizzino di zucchero, e pe-
pe , e cannella , lalciandole ftare "una
fopra }" altra per un’ora , ed abbiaft una
tortiera unta di ftrutto , ovver di lardo ,
facendo un {uolo delle polpette fenza ef-
fere involte , e fopra le polpette {pargafi
caccio nuovo , € vecchio grattata mefco-
lato con zucchero, pepe , cannella , zaf-
ferano, ed uva paffa.-Dapoi [t piglino al.
trettante polpette bagnate nel ova bas
tutte, e (i flendano fopra le prime ; & vi
fi ponga un® altra volta della medeft-.
ma compofizione con.alcune fettoline di

pra-



404
provatura , € cosi fe ne verranno a fare

tre, o quattro fuoli, facendole cuocere al
forno, ovvero fotto il tefto con unafetea
di lardo fopra ; e come faranno ftate per-
mezz’ora in~forno , vi fi porri un @oco-
di- brodo tinto di zafferano , ed un poco
d'agrefto chiaro, ointero, e cotte chefa~
ranno , vogliono efler fervite cosi calde
col fuo brodo , e fe vi fi voleffe posre -,
tra I'una, e I’ altra fette di fommata fa~
lata, farebbe in arbitrio. < :
Per cucinare il Coniglio 4" Indiz 5 detto
anche Porchetto, ed sl Ghiro.
Volendo arroftirlo nello fpiede , pelifi
con acqua calda , e fi-cavino gl' interio
ri , ed empiafi d’ una compofizione fatta
di lardo, e profciutto battuto mefcolato
con la fua coratella , e fegato , che fiano
ben netti , e {peziarie comuni , prugne ,
e vifciole fecche , cacio graflo , che
non- fia falato, ed ova , e leftate in luo-
go delle prugne , ‘¢ vifciole fecche pone
gavifi’ uva {pina, o agrefto intiero , € pe-
re mofcatele , ed aleri frutti, non tropa
po maturi , in pczzetti , e pieno che fae
rd, fi cucia il buco, che {arz meglio far-
glielo nel filo della {chiena , che in_al-
tro luogo , e pongafi nello {piede , fenza
effere rifatto , accomwodandolo in modo ,
che nen giri , e:facciafli cuocere a len-
to fuoco, e come cominciera a fentire
il caldo , ungali la cotica con lardo ,
il che fi fa per confervarlo morbido ,

¢ perch¢ non abbruci ,--Si pud anche
arro=~
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arroflire vuoto, e fotteftato al forno ,scd
in quefto modo fi pudaccomodare il ghi-
l'O. b

Oglia putrida alla Spagnola.

Si nomina da’ Spagnoli quefta- vivan-
da = Oglia potrida _ perché facendofi
la maggior parte in pignatte. di' terra ,
le quali dimandano Oglias , e potride
chiamano diverfe cofe ben cotte . Per
fir la qual vivanda fi piglieranno libre
due di gola di porcofalata , vergellata ,
e quattro libre di fommata diffalata; due
griugni, due orecchi, e quattro piedi di
porco tagliati per mezzo, e mefaleati d’
un -giorno} quacero libre di porco cigna
le ton il czllo frefco’, duelibre difalfic-
cioni buoni , e nettata ,’ che fard ogni
cofa , facciafi cuocere con acqua fenza
fale, ed in un altro vafodi rame , o .dv
terra fi facciano anco cuocere con acqua,
e {ale libre fei di cofte di caftrato, e li-
bre fei di rognonatica di -vitella,efeili-
bre di vaccina grafla , ¢ due capponi ,
ovver galline, equattro piccioni domeftis
ci grafli, e di tucte le dette macerie, le
prime che faranno cotte, e non disfatte,
fi cavino dal brodo, e fi confervinoinun
vafe, ed in un altro vafe di terra , o di
rame col brodo dellefuddette carni fi cuoe
ciano due quarti di lepredi dietro taglia-
ti in pezzi, tre ftarne ,» due fagianiy o
dueanatre groffe falvatiche frefche, venti
tordi, ventiquaglie;-etrecotorne, e cot-

te che farannolefuddetce robe, ﬁx?efco-
ino
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Yino i detti brodi tutei infieme paffatiper
fetaccio, avertendgci, che, non fieno trop-
po falati, e dipoi fi abbiano pifelli 4 ceci
vofli, ¢ bianchi , che fieno ftati.in mol-
le , capi d'agli mondi , cipolle vecchie
fpaccate, rifo mondo, caftagne monde, €
fagioli-che fiano perleffati, € ogni-cofa fi
faccia cuocere infieme -col brodo, ¢ quan-
do i légumi faranno preflo 2 cotti 4 vi {i
ponga cavoli torfuti , e cavoli milanefi ,
mavoni gialli, ecervellateovvero fulficcia,
€ quando ogni cofa {ara cotta , pitt tofto
un poco foda che brodofa , diavifi upa
mefcolata , acciocchd ogni cofa venga ad
incorporarfi, e facciafi.il faggio pit. volte
per rifpetto del.fale ,, ed aggiungafi con
efle pepe.,-€ capnella, e dipoi-fi abbiano
apparecchiati piatti grandi, e pongafi una
parte della compofizione fopra idettifen-
za brodo, e fi piglino di tucti gli uccel-
Jami grofli compartiti in quarti , le car-
ni grofle, e falami tagliati in .fette , e
gli.nccelli mijnuti fi lafciono- intieri , e
fi compartano ne’piatti fopra la compofi-
zione , e fopra di efli pongafi dell’ altra
compofizione con li cervellati tagliati in
pezzi , ed in quefto modo fe ne facciano
tre {uoli, e fi abbia una cucchiaratadi bro
do pit grafle, e {paragi fopra, e cuoprafj
con un alero piatto , lafciandola flare in
Iuogo caldo per mezz’ ora ,» {ervafi calda
con {peziarie dolci fopia..

Si ponno anche arroftire nello ,fp{ilcde Ie

’ hiars
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flarne , fagiani, ¢ tordi, come pure !I'ana-
tre, € le quaglie, N .

Volendo “far 'tal vivanda nell' Eftate ,
{i prendano Je carni , che i troveranno,
ed in luogo di lepre fi piglino i.quarei
d: dietro del capretto arroftiti nello fpic-
de! ¢ tagliati in pezzi. -

Per far lo Zabaglione detto anche
- Ginefiratn. .

Si pigliano quindici roffi-d*ova frefche
nate in quel giorno , e fi sbattano con
dieci oncie di malvagia mofcatella , ova
vero vin greco di fomma-, e paflifi per

. Jo fetaccio con otto oncie di brodo di
pollo , ed octo altre .di zuccherc fino ¢
quarti di cannella pefta , e facciafi cuoce-
re in una baftardella, ovvero cazzuola di
rame flagnata con quattro oncie.di but-
tiro frefco’, mefcolando di continuo con
la cucchiara , fin' a tanto che pigli cor-
po , e fervafi con zuccherc , e cannella
{opra . . -

Per far Caviile d'Ove di Storion, che

Subito fatto fi pus mangiare, ¢ an-

co confertar molti giorni,

8i piglino I"ova dello- ftorione ne] Me-
. fe d’ Aprile per tutto Maggio , percioc-
che in alero tempo non {ono cosi perfet-
te , quaato fon pil nere, tanto fon mi-
gliori , e levifi loro con diligenza quella
pellicina, che hanno intorno,avvertendo
.di non romperle ; riducafi poi quella par-
‘te , che fi vorra in vafi di legno netto,
e delicato, e per ogni;libra d' ova iezz’

on-
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oncia di fale, ed un'oncia &' olio d*olive
dolci, e mefcolifi ogni cofa infieme cdn
diligenza, fenza romper 1' ova, e dappoi
abbiafi una caffetta largatre palmi, opidl,
o meno fecondo la quantitd, e di altez-
za di quattro dita, e di lunghezza un
braccio, e mezzo, -¢ foprattutto fia ben
lifcia, € vi {i pongano deantro le dette
ova, cioé la quantita, che'vi pud ftare,
e mettafi Ja decta cafletta nel forno,
dappoiche n* & cavato il pane , ovvero
caldo a quella temperatura, e lafcifi.fta-
xe, fin’a tanto che {i vedra, 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-
flo facciafi pid volte, fino a tanto che I
ova fieno cotte, € verranno nere, ¢ pa-
ftofe, facendo la prova pid volte, €quan-
do fara cotto, fi potrd confervare in vafo
di terra invetriato per alcuni giorni, ma
fe fi vorra mangiar cos) caldo, fi potrd,
mettendolo fu le fetre di pane, e fer-
vendofi con fugo di melangole, e pepe fo-
pra.

~ Ma per confervarlo, vi {i metterd un
poco di garofani, ¢ noce mofcate, ed un
poco d'olio nel fondo del vafo, e di fo-
pra. Confervifi-in luoghi frefchi, e rive-
dendolo alcune volte, perciocché fe non
fofle coperto d'olio, fi mufferebbe.

Per far Fristelle di Rifo .
- Piglifi libre una di rifo, nettifi, e-la-
vifi 2 pii acqua, ¢ pongafi a-fuoco con
tale
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tanta acqua frefca , che flia coperto, ¢
come ha forbito I'acqua, abbiafi latte fat- -
to d'una libbra d*amandole, e mezza lib-
bra di zucchero, e pongafi dentro la me-
ta ,. giugnendoli il refto a poco-a poco,
fino a tanto che fard ben cotto , e {odas
to , ¢ cotto, che fard , fi ftendera fopra
una tavoletta , e {i lafciers afciugare da
s¢ , piglifi poi, e faccianfene baliotte di
groflezza d una mezza palla fiorentina ,
ed effe ballotte invelganfi in una pafta li-
quida fateadi-farina, acqua, fale, olio, e
vin bianco, e frigganfi nell'olio, € fritte che
faranno, fervanfi calde-con zucchero fopra,

A un‘altro modo {i potranno fare; afciu«
to che fara il rifo, peflifi nel mortaro, e
giungafi con eflo una mollica di pane im-
beverata nel brodo , dov’ & cotto il rifo
faceianfi 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 all’ ultima moda.

Il voftro rifo deeefler ricotto nel jatte,

1a che refti benfiffo, aggiugnendovibuon
formaggio di forma , e buttito con can-
nella, ed un poco dipepe, lafciandolo fta-
re in mafla , fino che volete adoprarla .
Dipoi prenderete un piatto , e vi farete
un f{uolo di rifo, con uncordone attorno
del medefimo , lafciandovi al mezzo una
concavita , ove metterete fpaccati pollaftri,
© piccioni cotti in buon {ugo con tartufi,
crefte, e dentro ci vuoterete un fimil buon

S fugo
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fugo . Dipoi porrete fopra gli accennati

carnami altro rifo , fino che viene a far’

una figura rotonda ad ufo di pafticcio 5 e

pofte fopra il rifo ova sbattute , e pana-

tolo, metterete il medefimo al forno.
Vermicelli yipien: all' ultima moda.

Fatto un buon {ugo , ci fi metterete
fei piccioni, ch’abbiano avuta mezza cote
tura allo {piede con qualche filo dilardo,
e quefti piccioni fi mettino a finir di cuo-
cere in buon Ragl, in cui ciporrete tan-
to del fuddeteo fugo , quanto pud occorrere
per cuocere i vermicelli, quali devopoef-
fere di Genova, ma fottili , avvertendo,
che non fi disfacciano per lafoverchia cot-
tura . Cotti che fieno , farete nel voftro
piatco in fondo un folaro di vermicelli,
ma prima di efi un poco di midolla di
manzo' nel fondo del piatto, e fugo , ed
un cordone di pafta stogliata per contor-
no 'del piatto . Fatto il fuolo di vermi-
celli , vi comporrete fopra i piccioni,. ¢
Ragli, e tutto ricoprirete di vermicelli a
piramide, mettendovi {opra del buon fugo,
con due,- o tre ovasbattute verfatevifopra 5
e pofciz lo metterete al fornoaprender coa
lore, maabbiatel'occhio, chenonbrucino,

Mortadelle di fegato di porco .

Per ogni pefo di carne, la quale efler
debba della pidt grafla del porco, e fe ve
f'e di gola, fa buoniflimo effetto, e che
il tutto fia- beniflimo peflo , fi mettono
I' infrafcritte cofe , cioé pepe ammaccato
oncie dus ,cannella ben pefta mezza on-

- Cld,
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cia y macis {enza fuoco , cioé non vallet~
tato un quarto d’ oncia , garofalo pefto
mezzoquarto, un bicchier di vingrande,
{ale ben fpolverizzato libbre una, polme-
ne beniflimo pefto , e aetto libbre una ,
fegato beniflimo pefto oncie dieci. -

Si bagnano le mani di fangue , quando
s'impaftano le fuddette cofe , fi pongono
poi nelie vefciche diporco, ma non s'em-<
piono, anzi fe lilafciano dueditadi vuoto.

Teffa di Porco involta in ur Bzrazzo.
~ Si netta bene la tefta da’ peli con aa
cquay e con fuoco”, perche fia ben puli-
ta, poi con tutti gli offi fi mectte a cuo-
cere , e quando fari ben cotta fi levano
tutti gli ofli , e fi tien conto di tutea la
carne, ancorché fiano bocconcini . Si pi-
gliano le due parti , e fi voltano una in
grembo all’ altra fopra il burazzo dove fi
fard {parfo degl’ingredienti, che fi diran-
no , tanto quanto fia larga la tefta . Poi
fi fard gratrare mezza libbra -di formaggio
di Lodi, -un‘pane di-chioppetta ,- cioé ‘bianco
da duebolognini, mezzaenciadicannella;
un quarto di pepe, di garofolo, unanoce
“tnafcata. Se gli diodore con fcorza dili~
mone , tutto fi mefcola infieme , e (i ¢o-
pre bene la tefta di detta roba, efifabe-
ne incorporare , mettendsne datutte le par-
ti. Poi la tefta fi volta, come fi fanno li
cialdoni, ma _ben ftretta fi lega in un bu-
razzo con fpago, € fi lafcia cosk per otto
giorni, perche pigli il condimento , e fe
la teftafard piti, einenogrofla, bifogna re-

S 2 golas
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golare ladofa a proporzione, avertendo di
falarla nel metterla a cuocere, o quella
compofizione, che fi fara come fopra,

Per li Cervellati per un Sangue .
. Si prende oncia, € un quarto cannella
fina, oncia, € un quarto pepe in polvere,
numero unp noce mofcata, oncie otto mo~
ftarda fina, oncie quattro uva pafla , one
cie {ei anifi confetti , oncie fei pafta di
marzapane, libbre una fongia, libbre una
miele fino , € numero otto pomi paradifi
pelati, e cotti in detto miele.

Altri Cervellati per un Sangue.

Latte bicchieri quattro, oncie duecan-
nella fina in polvere, un quarto di pepe,
e garofali, libbreuna pafta di marzapane,
libbre due zucchero in"polvere, oncie fei
moftarda, libbreuna uva paffa, fongia lib-
bre quattro , pomi paradifi difdotto cotti
nel fuddetto zucchero disfatto con un po-
co d' acqua d odore mufchiata, moftaccio-
li, ealtre cofedi Monachein polvere tan-
ta quantith, che bafta . Il fangue fi pafla
per un colatore .

Salfe, eSaporidiverfi, Capponi di Galera ,
) Salfa baftarda.

Candito, paffarina, torfi di lattuga in dadi,
carcioff, uva fpina, aglio frefco battuco.
Capponi di Galera ,

Quefti vogliono eflere con falfa forte,
e fpremuti bene dall’ acqua quando il
bifcotto & ftato in molle , erbe aromati-
che, come mentuccia, maggiorana, bafli-
lico, perfa, e fimili, con gucchero fopra,

poi -
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poi alici, candito, capperi, bottarga, ta-

rantello , ed altro, fecondo il gufto.
Ova di Bufala .

- In fecte fottili, {pruzzate con un poco
del medefimo latte nel vafo dove le por-
tano, e zucchero fopra.

Sapore di Vifciola .,

Non molto fatta’, cotta con zucchefo ,
€ paffata per flainigna , o fetaccio , poi
fltemperata con zucchero a' proporzione ,
accid non perda totalmente il fapore del
fruteo . Di bricocola , brugne , agrefto ,
perfiche, pere. molcatelle, e &’ aleri frutti
fatte comc fopra.. ~

Saporetto d° Acetofa.

Acetofa bollita nel brodo con unpoco di
bieta, accid le dia il colore, poi fi metta
m molle il pane nel medefimo brodo, et
pefti -bene ognicofa con zucchero. Dinoci
frefche, mandole frefche-, e fecche, noc-
ciole . Tutti ben peftati con zucchero ; €
con aceto pit, omeno, fecondo il gullo,

Salfa Reale.

Aceto, zucchero , condito , ftecchi di

cannella, e garofali. | .
Altra Salfa baffarda-,

Di zucchero, ecannella, paffarina, cap-
peri, cedro condito, e pignoli.

Marinato alla Fiorentina.

Aceto, aglio, pepe, rofmarino, efalvia,

‘Saporetto da magro,

Si peltano alici nelmortaro, e {tempera~
te conaceto rofato,con zucchero, polvere
di moflaccio di Napoli , capperi, czlmncl-v

8 3 a
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12, e noce mofcata , con un poco d' erbe
odorifere , tutto fi paffi per fetaccio , e
poi fi sbrufi con un poco d’acqua di fio-
xri. Se riufcira troppo tofto, s’aggiunti ace-
to," e fe-liquido, s’ accrefca la polvere.di
moftacciols, . ’

Saporetto di Tarantells,

Fatto con #arantello lavorato come: {o-

pra con i fuddetei ingredienti.
Saperetto di Pomo granate,

Si bollino in vino i medefimi -granati
con zucchero, e quando &calatoun terzo’,
vi {i aggiunga cannella, garofani, e noca
mofcata, e poi fi paffiperfetaccio, feyvite
con cannella inpolvere, e zuccherofopras

8apori y o Salfe diverfe.

Sapore di latte di mandole con code di
gambari, uva {pina, o agrefto, o fugo di
limone, cedro condito, alice, ed un poco
di noce mofcata.

Salfz di cedro conditoy zucchero, Iatte
di piftacchi , agrefto , erbe odorofe di tre
forte almeno. .

Sapor verde.

Si piglian quatcro foglie di menta , un
poco di preflemolo, e tanto baffilico , fei
cncie di feme di melone, fei oncie difior
d'aranci canditi, fei oncie di capperi, due

fette di panc bagnate in aceto di fiori, €

{premute, ¢ due in tre oncie di zucchero,.
il tutto (f

pefti beniflimo , efi Remperi con
{ugo di limone, che fasi ottimo.
* . Sapore d’'erbe odorifere.
Prendi un poco di perfa , baffilica , €

pref-
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preffemolo parti eguali, un‘oncia d’anifi,
due oncie di piftacchi mondi, quattrofet-
te di pane inzuppate in aceto rofato, e
fpremute, péfta nel mortaro ogni cofa in-
fieme; ed aggiugnivi dueoncie di zucche.'
to firo {temperato con un poco di aceto,
ed il fugo di duelimoni, che {ard un fa-
pore gratiffimo, e guftofo.
Salfa di Limone.

Piglia una libbra di cedrato candito ,
pefta bene nel mortaro, e ftemperato con
oncie nove di {ugo di limone, eoncietre
di zucchero , con un quarto d' oncia di
cannella in polvere , paflerai il tutto per
flamigna , e quefta i pud metter ' fredda
fopra tutti gliarrrofticaldi, che fard buo.
nifima,

: Saporvetto nobiliffimo.

Pinocchi frefchi, zuccherofino, eacqua
di fior d'arancioallaconfiltenza del fapore .

: Cappone di Galera . .

Per far la falfa del cappon di galera
vogliono eflere le fottofcritte dofi , ciod
tutte mAcinate finiflime in morcaro , che
diventino come ununguento, edanco cut-
te I'alere robe notate , fufleguentemente
alle fuddette erbe vorranno eflfere nella
medefima forma meflcolate infieme, o pu-
ze la maggior quantitd dell’ erbe vuol’ el~
fer preflemolo f{cclto a foglie fine, e di
quelt’ altre , tanta quantitd quanta fer-
va per darli P'odore, quali {ono baffilico,
punte di cedro , petfz, timo , polvere di
vigamo, un fpicchio daglio,-tre acciughe

S 4 {en-



416
fenza lifca, zucchero fino mezz’oncia, ce~
drato candito in pezzi. Intridere in ultk
mo la maffa con due gocciole d' olio , €
flemperatele con aceto forte, avvertendo ,
che venga denfa come una moflarda.

Dipoi fi prendan fette di pane fopraf~
fine, ' atrroftifcano , e poi {i mettano a
molle in acqua, chevi fiano quattro goc-
ciole d’ aceto dentro , dopo che faranno
rinvenute in detta roba , fi levino,‘ ¢ fi
afciughino con falvietta bianca ; fi- cuo-
prano dette fette con la fopraddettafalfa
fotto, € fopra, e poi fi facciano fetrefor-
tilidi canditi, edi mezzeacciughe, quali
fi mettano fopra dette fette un appreflo 1~
altro, chevengano coperte dal candito, e
dali’acciughe tutte le {opraddecte fette, le
quali vanno pofte in piatto con neve fot-
to, ¢ negli fpazj, che reftano fra efle ,
cio¢ fra Luna, e l'altra, fi poflon met=
tere, ouve paffe, o pinocchi, o piftacchi,
o aftuzj addobbati, o capperi, ovvero fo=
glie di fior di arancio condite, o anici in
camicia, con adornare il piatto cen fette
di limoncello dolce, o di cedrato.

Cappone di Galera per due Uifcotts,

Bifogna fpruzzare detti bifcotti con mo-
{eatello , fin tanto che fiano rinvenuri ,
ma non zuppati j fi pigli poi !' appreflo
erba , preflemolo , un manipolo , baflili-.
co, otto, odieci foglie, tatgone per mera
‘del preflemoloe le foglied un filodiperfa,
le fuddette erbe.fi lavano, efi {premono .

St
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Si prende dipoi un capo d' aglio, un
poco di fcorza di limone, fi battono nel
mortaro tutte le fuddecte erbe, ebattute
beniflimo che faranno, vifi battonoanco-
ra oncie tre candito, oncie tre capperi,
tre acciughe , e tutte le fuddette robe ,
quando faranno -pefte , bifogna avere un
baratolo di conferva di cedrato, o coto-
gnato, altra roba buona , e disfarla nel
mortaro con le fuddette cofe . Dipoi ft
flempera ogni cofa con aceto forteinsuna
certa liquidezza, comefe fofle un unguen-
tino, e quefta fi mette foprai due bifcot-
ti rinvenuti col mofcatello, e quefta fer.
ve per finirlii di "zuppare. Ilfuddetto cap-
pon di galera s adorna poi di fopra con
fcorza aflettata, con Sermonein pezzuoli,
con acciughe, con capperi, con pigncli ,
con .olive, con uve paffe,e nella faldadel
piatto s'adorna con croftini, .

Lattey 0 fiz Gottarda all’ Iaglefe,

Mezzo fiafco di latte, mezzo fiafco di
pana, ¢ numero venti rofft d’ova frefchi,
e libbre due zucchero fino in polvere, €
{i mette in quefto latte I'odore, o di ce~
drato, o aranciadi portogalio, ogelfomi-
no, quel che pil piaceri, avertir perddi
trinciare la fcorza fina del* frutto, che fi
mettera, eli fi di I' odore a {ufficienza,
e quando fard meflo I' odore, fia cura dichi
manipola di ftemperare I’ ava ben col latte,
dipoi i cola per famigna, e i mette in
un calderottodi rame, o ottone, ma che
non fia ftagnato, efi mette {opra il fuo-
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co di carbone a cuocere, agitandolo fen-
pre con meftola di Jegno, toccando il
fondo, ele partilaterali di non dar tem-
po , chefiattacchial medefimovafo, avver.
tendo perd, chenon deve bollire. Il modo
di conofcere quando fia cotto , fi offervi
ritirando la mefcola , con la quale fi agi«
ta, fe fi ‘attacca fopra della medefima, al-
lora & fatto. Dipoi i mette il fuddetto
calderotto col lattein altro valo maggior con
ghiaccio, 0 neve, feguitando, fintantoche
non fia freddo, ad agitarlo, affinché non
venga a fepararfi: freddd che fard, fi vuo-
tain chicchere diporcellana, e facendoloal-
trimenti, fifeparerebbe, e anderebbe a male;

Volendofegli poi dare, ciod al medefi-
mo latte colore , e odore di cioccolata ,
fi prendono oncie 6. cioccolata grattata
fina, e quando il latte ¢ caldo, fe ne ca-
vano oncie fei, ovveroc otto, € fi mette
in_un piatto con detta cioceolata, efiflem-
pera con detto latte, comeun unguento
ftemperata che fard , ft metta nel calde-
rotto- col latte, quandoil latee fard cotto,
dimenandolo fempre , tantoche fi unifca
Ia detta cioccolatacol latte, e cosipiglia
colore, € fapore di cioccolata: efe il lat-
te non¢ finito di cuocere, guando fi met-
te la cioccolata, ft pud rimettere foprail
fuoco.

Volendo poi far menoquanticd della fo-
praddetta’dofe, fidipartifce la quantiti d”
ogni cofa a proporzione, € nella ftefla ma-
niera fifan cucte le forte di latei, contut-

te
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te le forte d’ odore, e fapore , conforme
il"gufto.

Pan lavato per un eantuccio.

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 i fanno con conferve
di cutee le frutte, ¢ agrumi, e per ftem-
perare le dette conferve fi adopra agro di
limone, e fi fa una falfa un poco grof-
fetta, ¢ con un cucchiaro~{i diftende fo-
pra i] detto cantuccic gid zuppato, €co-
sifi fanno tutteleforte di pan lavato, aon
vi eflendo alera differenza, chedell’ odore
dell’acqua, nellaquale fi inzupperd il can<
tuccio, e dellaconferva, della qualefifala
{alfa, peradornare il pan lavato,fi adorna con
pignoli, e piftacchi, iquali fi mettonoria
ta nel cantuccio, oa rabefco, eattorno al
piatto arancia di portogallo , o limene ,
mefcolandocanditi, conferva in pezzi, me-
lagrana , pignoli, epiftacchi, efard fatto.
Salfz da mettere [opra le zampe di Vites

{o leflate, ¢ fritte, ma [paccate in
megzo 5 prima di friggerle,

Si faccia peftare un poco d' aglio nel
mostaro con unpoco di noce mofcata,un
quarto d’ anifi, un poco di baffilico, due
oncie di zucchero in polvere, ftemprando
ogni cofa in aceto rofato, che fia pocopitd
di mezzo bicchiere, e quando faranno frit-
te le. zampe, leverai lo ftrutto dalla pa-
della, e vi butterai dentro quefta falfet-
ta, dandogli tin poco difuoco lento, tan-

S 6 to
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to che fi pofla penfare, abbiane pigliatoil
gufto.

I altra maniera perle [uddeste Zampe,

Piglia oncie fei di moftarda fina, aggiu-
gnendovi un ottavo di bicchiero di mal-
vafia, ed un poco di aceto aromatizzato
con garofali, o cannella, ete ne fervirai
.come fopra.

Mineftva & Bagno Maria chiamata

Al Paradifo.

Piglierai ova fei ben sbattute in una
piguattina , onciedue di zucchero fino it
polvere , una fcodella,e mezza di panadi

Jatte e riempiuta che avraila detea pignat-
tina, la metterai in unacazzola contan-
ta acqua, che arrivi all'orlo_della pignac~ |
tina, avvertendo ; che 1" acquax fia fredda
aceid riefca meglio y coprendo la pignatti-
na con carta, efopra coperchio ben pulis
to, mectendovi mezza pietra in cima,ace
cid non vacilli, dandolefuoco lento, che
bolla adagio, enon vada fopra la pignat.
tina, perché la minellra non rinfcircbbe
a perfezione. Quando fari alla cottura, le.
verai la pigonatcina dafla cazzola, econun
cucchiaro le leverai la fuperficie, e poi a
cucchiaro fa metterai nel piatto, avver-
tendo, chefe non fari congelata infieme,
¢ fegno, che non fari cotta.

Polenta d2rifo, -0 Gnochi alla Venexiana .

Piglicrai due [ibbre di farina di rifo ,
ventiquattro bicchieri di latce , ¢ mezza
libbra di buttiro frefco, metrerai if fatte,
ed il buttiro in una cazzola ben n;tta a

Q-
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fuoco lento, avvertendo, ch’ & facil cofa
pigli i! fumo, quando fard a bollire il lat.
te, butterai gin la farinz, avendola primz
ftemperata con altro latte freddo, facendo
la colla fiffa, e cosi la butterai in quella
cazzola, che bolle , mefcolandola {empre
con una cannella di pafta; cosi menando-
Ja fempre , fin tanto che diventi colta ,
Quando vedrai, che avrd del duro, lale-
verai dal fuoco, e conun cucchiarod ar-
gento bagnato prima in latte , piglierai
bocconcini di pelenta, accomedandola nek
piatto €on cacio parmigiano, buttiro fre-
{co, ¢ cannella fina in polvere , € cos}
farai ad ogni {olaio &i polenta, e quando
{ard fatta, {ubito fervirfene.

Capo di Cinghiale,

Ben pelato, cpulitochefiail capo cotto
in vino con brocchedi garofali, ecannel.
la intiera, e tutto, fia fervito caldo.

Cofce del Cinghiale in Pafficcio freddo.

Si batta ben bene la carne con bafto-
ne, avvertendo levar la cotica , e I' of-
fa , lavate in aceto rofato , lardate corn
lardoni di porco domeftico , lafciandot;
che da sé ftefle s’ afciughino ; f{polveriz-
zatele con fale, efpezierie diverfe , e poi
meteetele in palta s datele Ia forma dico-
{cetti naturali,

Draeciole del Cinghizle allia gratella,

Fatele (tare prima in addobbo con fpe-
ziarie, ed aceto rofato.

Le Spaile davanti del Cinghiale.

$i cuocino in brode lardiere,

Por
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~ Per far Salami del Cinghiale .,

Piglia [ibbre dodicidipolpa dalla cofcia
di detto animale, lavata bene in malva-
fia, mefla in fopprefla in pezze bianche
con pefo fopra, accid mandi fuori I'umi-
ditd, Piglia libbre fei graflodi porco do-
meftico, e pofte infieme dette carni , pi-
glia un’ oncia di maftice pefltato , oncie
due pepeintiero, oncie duecanneila, mezz’
oncia brocche di garofali ammaccate nel
mortaro, eben peftatala carne, edil grafs
fo, vi mecterai dectiaromati, confaleben
pefto, oncie cinque, e mezza, il tatto ben
incorporato infieme, fpruzzandolacon nuo-
va malvafia; ftatoin addobbo il tutto in
vafo di pietra per dodici ore , ¢ dopo le
folite budelleben curate, epulite, I'’em-
pirai di detta compofizione,

Salfa per Anguilla aleffa

Data loro mezza cottura nell’acqua, fi
mettono in piatto, ove fia ftata {quaglia-
ta qualche acciuga , vi fieno polvere di
garofani,oliobuono, fugod’aranci, mez-
zo bicchier divin bianco, coperto con un
ajtro piatto, mettendolo fopra la brace ,
fin: che fia finita la cottura.

Granciole, e modo di cucinarle .

Sono migliori ne' Mefi- di Gennajo , e
Febbrajo, cel qual tempo hanno i coral.
li. Devonfi cuocere in acqua; e fale , e
raffreddate, fi leva loro I' armatura, e fi
eftraggono fuori i coralli, eiod!'ova, poi
fi rompe quella parte 5 ove flavano cone
giunte le branche, che ivi fi t'rovcriluna

pol-



423
polpa biancz , quale pofta al corallo, €
poi ben polito il tutto, fi piglia I' arma-
tura , e meflo dentro” il “coraflo con le
polpe vi fi metta olio, pepe ammaccato ,
fugo di limone, panganfi fu [a graticola ,
{cildate a fuoco lento, fiano fervite cal-
de . Si cucinano parimente pigliando er-
bette odorifere, ed un fpico d' aglio {of-
fritte in olio buono, e fi ponenc!l’arma-
tura, ove fia il corallo come fopra, € vi
3" aggiugne un poco di {peziarie da Venc~
zia, {lemperateinaceto, Alleffate, econ=
dite con fpeziarie, fredde fono elquifite.

Cappe Sante.

Sono quefte cappe molto grandi; ma fi
riducono in poc¢a foftanza . Si cucinano
aperte, ben lavate, levandole certe pelli-
cole, che le ftanno intorno . Si pongono
fopra la gratricola con olio, pepe, e fu-
go di limone . Si cucinano con erbette
odorifere, olio, fpeziarie , e fugo di na-
rancini, che fono aflai delicate. Si poflo-
no frigger in olio, fervite con pepe am-
maccato, e {ugo di limoni.

"Salfa Reale.

Piglierai un pignattino ben vetriato,un’
oncia di ftecchidi cannella, mezza di ga-
rofani, oncie tredi zucchero, un bicchies
re, e mezzo d aceto , coprendo bene il
pignattino con carta , € coperchio , acciy
con pafli I'odore, ficendolo bullircafuo-
co lento. Confumato che fari per metaa
perfezione , quefta falla pocrai fervire com
tutte le forti d’arrofto, tanto dometftici 4
quanto felvatici, Sal-
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. _Salfa di Profclutio.

Piglierai un profciutto di tutta bonti,
ne taglierai una libbra in fette minute ,
igliando tre oncie di buttiro, mettendo«
fe nella padella, lo cucinerai a-fuoco len-
to, cotto che fari, lo pelterai nel mor.
taro , lafciando nella padella quel,fugo,

che avra fatto, aggiugnendo nel mortaro
garofani, cannella, zacchero oncie quat-
tro , moftaccioli oncie quattro , pafterai
bene ogni cofa, pigliando quel fugo, che
fard nclla padella, egli metteraioncie fei
di fugo di limoni, ftemperando con quel
fugo 12 compofizione; e fatta la paflerai.
per fetaccio, tornandolapoi inun pignac-
tino vetriato ben coperto , la manterrai
calda, e quefta fara una falfa guftofa per
li Mefli di Giugno, Luglio, Agofto, fer-
vendola fopra gli arrofti.

Salfa 4 Anciove.

Piglierai dodici anciove, le lavarai be-
ne in vino bianco, facendolo liquefarein
olio buono, o bu:tiro, fopra il fuoco in
un vafecto di pietra , aggiugnendovi una
libbra di accto , oncie fei zacchero , pi-
gnoli ammaccati oncie quattro , cappari
mondi oncie fei , garofani in polvere un
quarto, canuella intieraoncie mezza, les
vandola poi avanti, -che fervi la fald ,
cucinandola a fuoco lento, eben coperta,
¢ quefta fard per li pefci cotti alla gra-
ticola, ed anco per li cofcetti di caftra-
to, e felvatici arrofto,

Sal.
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Salfa di Sago di Limone,

Piglierai una libra di fior di cedro con<
dito ben pefto nel mortaro, flemparatocon
nove oncie di fugo di limone, oncic tre
di zucchero, un quartodi cannellain pol-
vere, € la pafiferai per ftamigna, e quefta.
la fervirai fredda fopra vivande ‘arrofto cal-
de, quali fieno fagiani, pernici, piccioni.
fotto banca, o pollaftielli.

) Salfa di bustivo, .

Piglierai una libbra di buttiro frefco ,
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, rofft d'ovo fei ften.
perati, con tre oncie di fugo di limone ,
Se gli vorrai dare odore di mufchio; od'am«
bra, fari a tuo piacere. Quefta fervird-per ftu.
fati, chenon fienoben cotti, comefparagi ,
carcioft , bracciolette, edaltrediverfe cofe,

. Salfa di Fegatelli di Capponi.

Piglierai dodici fegatellidi capponi frit-
ti in buttiro, pelti nel mortaro , aggiu-
gnendovi un’ ottavo di polvere di garofas
ni, un quarto di cannella , tre oncie di
zucchero, un poco.di noce mofcata ,.e ftem-
prerai “detta compofizione con un mezzo
bicchiere di’ malvafia, due oncie difugo di
naranci, paflandola per fetaccio, dando fuo-
co lento, perchénon ha bifogno di molta
cottura, la fervirai fopra felvatici arrofti.

Salfa di. Tarantello,

Piglierai una libbra di tarantello graf-

fa, ben levatogli il fale ; lo-pefterai nef
mog-~
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mortaro con polvere di garofani, noce mo-
fcata, cannella, otto oncic di zucchero,
quatero oncie di cedro condito grattato ,
pefto il tutto infieme , lo ftemprerai con
aceto , avvertendo di lafciarlo brodofo ,
ponendolo a bollire in pignattino vetriato
con tre oncie-dipiftacchi ammaccati, duc
opqie d uva pafla ben pulita. Quefta fer-
vira per varj pefei.

Salfa di Gemberi.

Piglierairitre libbre di gambari, cottiche
faranno , li pefterai nel mortaro , flem-
prandoli .con aceto rofato di malvafia , e
Ji paflerai per fetaccio , ed il-loro fugo
metcerai in un. pignattino :con un ottavo
di polvere di garofani, un quarto dican-
nella, fei oncie di zucchero, fei oncie di
capperi , .mezza libbra di polpa d olive,
tre oncie di pignoli ammaccati, avverten-
do, che il fugo dei gambari fia denfo, e
cosl la cucinerai a fuoco lento, mefchian-
dola alcune volte con cucchiaro dilegno,
vi fpremerai il fugo di aquattro limoni .
Quefta fari buona per trate, bulbari, car-
pani, o reine, ed altri pefci.
: Salfa 4i Rogaons di Vitello,

uando fard cotta la fonza di vitello ,
Je leverai la rognata, peftandolabene, la
metterai in .un vafetto di terra con pol-
vere di noce mofcata, garofani, cannella,
due oncie di zucchero , una cucchiarata
di {ugo d arrofto, che fara nella leccar~
da, feisoncie .di fugo di limoni, oncie
quattro di cedro, o pomo d Adamo ,dgon-
1to
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dito grattato, Ttemperandoinfieme, le da<
rai pochifimo fuoco, e quefta la fervirak
fopra gli arrofli di vitello, ~pavoncelli,. pol-
lafirelli, edaleri, eriufcitd meglic conon-
ciz fei di piftacchi mondi, peftati nel mor=
taro, e flemperaticol dctto.ﬁi_go di limoni 2
= Saffa di Ginepro >

Piglierai oncie due di bacche di gine-
pro, lavate in vin bianco , e ‘vi ftiarfo it
infulione due giorni , mutandole il «vine
due “volte ilgiorno, e le mettérai a bollid
re in vafetto vetriato, aggiugnendovi un
libbra d'aceto’:di'malvafia, mezza libbra di
zucchero, unottavodigarofani intieri ,” 6n-
¢ia mezza di cannellaintiera, coperto bées
niffimo con carta, e coperchio, metctendo=
lo 2] fuoco , facendone confumare delle
tre parti una , e queftas fard ottima per
francolini, tordi , ed altri uccelli fimili .

, Salfa’'di Pomo Grznato. -

Piglicrai pomi gramati ;" li caverai le
grane ben monde, fpremendoli in un va-
{6 , tmto che poflf avere una libbra di
quel fuo vino; mettendolo in un pignatco
& bollire con un grano d' ambra , oncie
fei di zecchero fino 5!lo farai confumare
per metd a fuoco lento ben:'¢dperto , e
quefta fard una falfa per lat‘ti‘cih?&irxéﬁo,
<d uccelletti, . :
Salfa di Finnocchio, e [ugo di*Myofcatetlo.

Piglierai libbre due di fugodi mofcatel=
lo maturo , lo metterai in una pignacta
vetriata , {chiumandolo , "come comincia
bolkire, avvertendo, che quando céﬁfeé'idi -

ag
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fa: detta {puma, lafcierai bollire, fin che
cali un terzo , poi piglierai oncie due di
feme di finocchio frefco, € lo pefterai nel
iortaro, aggiugnendovi tre oncie di po-
mo d’Adamo condito, mezza libbra di zuc-
chero fino, flemprerai il tutto col foprad-
detto fugo di mofcatello gid bollito, tor=
nandolo nel pigpattino, ovafetto ben co-
perto, ritornandolo fopra il fuoco , lafcian-
dolo, fin che cali lameti. Sari una faffa
buona per-i pefciarrofto, ed anche allefii,
conforme al tuo gufto, !

Salfa & Anif; e Sugo d Agrefin.
.« Piglierai libbre due di fugo d' agrefta,
Ja metterai in un vafo di pietra vetriato
fopra il fuoco , .ed avanti che cominci a
bollire gli leverai tuted la fpnma , avver-
tendo come fopra, dipoi<peftando nel mora
taro un’'oncia.d’anift, tre oncie di naran-
zo condito,.ed oncie fei di-Zucchero , il
tutto, ftemprato con detta agrefta , dipoi
ritornata nel vafo, ponendolo fopra il fuo-
co, lo coprirai,, lafciandolabollire, finché
cali unaltroterzo, ¢ quefta fard una (alfa
per: pernigioni, uccelleeti y bracciollette ,

ed.altre cofe, fervita.calda. . ..

v Salfa di [ugo di Vifcieles .
Piglierai per farqueftafalfa libbre tredi
vifciole , le fpremetai il fugo , 'dipoi pi=
glieral un’oncia di maggiorana frefca, on-
cie tre di cedro condito, ma'con lafcor-
za, il tutto pefterai nel mortaro con on-
cie fei zucchero fino ftemprerai. il tutto
col fopraccennato fugo :di. vilciole poc:lu,en-

)
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do ogni cofa in pignattino ben vetriato »
con fopra carta , e coperchio , accid non
fvanifca , mettendola fopra il fuoco , la
lafcierai calare il terzo , che quefta fard
una falfa da fervire a gallinacetti, o pol=
lanchetti piccioli arrofto , e pollafteelli fis
mili , e ad un arrofto di vitello non Yara
‘cattiva {ervita calda. . '

Salfa 43 Bracciollette di Vittello

Se volete marinare le voltre bracciolleta.
te, tagliatele, ebattetele con la coftadel
cortello, e poi lardate minute, e meflein
tegame con buttiro, e le folite fpeziarie,
pignoli, uva paffa, epoi pefterai nel morta-
ro uno fpicchio di aghio, un poco di mag-
giorana, o baffilico, ftemperate con accto
forte , ma fe fofle aceto aromatizzato di-
cannella, farebbe meglio, € cosl vuoterai
quefto fugo_nelle bracciollette , e quefte
{ervite calde non riefcono cattive.
Bracciolette di Vistello in altra maniera,

Piglierai la polpa della cofcia del vi-
tello, ¢ la taglierai in pezzetti larghi come
due diti , le batterai bene cotla cofta del
cortello , e poi le metterai in addobbo
con un poco di coriandoli pefti , un poco
di cannella inpolvere, e fale a proporzioe
ne; avrai parecchiato un tegame con butti-
ro disfatto, ovvero graflo d'oca, gli pone-
rai lebracciollette dentro, coprendole con
coperchio , voitandole molte volte, quan-
do faranno cotte, piglieraiun pocodi f{cor-
za di cedro condito, la pefterai nel morta-
ro, glifpremerai il {ugo di duelimoni, ¢

con
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con?quello tempererai Ta fcorza dicedro,,
ponendo poi il tutto , dove fon le brac-
ciolette, fenz’altri regali quefte riufcirans
no ottime, : :

Sapore di Bacche di Mortella,

Piglierai le bacche della mortella pefta-
te nel mortaro , le cuocerai in malvafia ,
e di quella polpa , che avrai paflata per:
fetaccio , o per vafo d ottone trasforato
minutamente , per ogni quattro libbre ,
vi metterai tre libbre di zuccheroben chia «
rificato cotto in acqua di fior di gelfomi-
ni; quando f{arh a mezza cottura vi met-
terai una libbra dipolpa di pomid'Adamo
grattati, un oncia dicannella fina, unon-
cia di garofali inpolvere, e quando avrai
fatto bollire il tutto nelzucchero, vimet-
terai la polpa di miortella, dandogli fuoco
lento, e fempre lo mifchierai; quandofa-
ri alla cottura, vedrai, che facerti gon-
fietti, o vificchette, €d allora fara a per.
fezione, e fara di color nero aflai.

Sapore di Perfsche.

Piglierai perfichi duraci , li monderai
{ottilmente, ma che non fiano troppoma-
turi, fenza macula alcuna, e levato loro
Voflo ghi caglierai in pezzetti , e ne ca-
verai otto-libbre di polpa , ed avrai cin-
que libbre dizucchero cottoinacquarofa;
ben chiarificato che fard , gl’'infonderai
dentro la polpa, con un'oncia, e mezzadi
cannella in polvere, ¢ lo tirerai perfetta-
menteallacottira ,avvertendo, che fiaben
cotto , perche il frutto ¢ affai umido, €

: cotto
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rotto ne farai la prova fopra lacarta, che
juando I'umido non pafferd , fard cotto ,
juefto non vuol altro aromato , perche &
odorofo, e foave da s¢ medefimo , lo ri-
porrai in vafo ricoperto,

Savere di Fravole

Piglierai libbre quattrodi fravole monde,
¢ pulite con diligenza , le laverai in vin
bianco, piglierai una libbra , e mezza di
zucchero in polvere, ed una libbra d'acqua
per chiarificarvi il detto zucchero, e paf~
(atolo per ftamigna, vi mecterai le fravos
le, o tornato al fuoco andrai' {fempre con
tna fpatola mifchiando , avvertendo d an-
lar nel fondo , accid non s’attacchi; e
juando voriai fapere , fe & alla cottura ,
ne farai la prova fopra la carta, come di-
{opra , ed allora lo pafferai per fetaccio ,
¢ lo fervirai intavola freddo c¢ol folo fuo
naturale odore, e gufto. Ne farai poco,
perché dura poco'. . '

' Sapore di Vifeiole .

Piglierai libbre dieci di vifciole, cavan-
dole 'offo, e 1a gamba , facendo, che il
[ugo vada in un vafo dipietra, accid> non
pigli odore cattivo. Piglierailibbrecinque
di zucchero chiarificato come fopra, pafe
(andolo per ftamigna, ¢ poi vi metterai a
lbollire dentro le vifciole a fuocolento, €
con la fpatola mifcieraifempre, accid non
s’ abbrugi al fondo , perché & facile, equane
do vorrai far la prova, fe fard cotto, g
metterai un poco fopra untondo, toccan-
1dolo con un dito, € {& {ara vifciofo, che

’ § at-
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s’ attacchi, allora fard a perfezione cotto.
Quelto fapore non va immafcherato con
ingrediente alcuno , perché da fe fleffo &
gullofifimo, e di quefto ne potrai fat per
turta I’ invernata,

Sapore 4i Uva pafsn .

Piglierai unalibbra d'uva pafia ben mon-
da , lavata con vin bianco , piglierai due
oncie di 2nifi ben mondati, pefti nel mor-
taro con noce mofcata , vi aggiugnera I°
uva pafla,”e peftato beniffimo iltutte, lo
ftempererai con un bicchier di vin bianco
dolce , ma prima fpremerai nel vino fugo
di limone. Stempererai il fapore in quefto
modo, avvertendo, che vi vnol la difcre~
zione dol pid, e del meno, e quefto fara
{quifito per le vivande arrofto.

Sapore i Mofcatelli.

Piglierai libbre quattro di peri mofecatelli
non troppo maturi 3 ben modati , cavato
loro il feme, e quel pocodidurezza, che
hannodentro, pigliando libbre una, e mez-
za di zocchero fino , oncie nove d’acqua
rofa, oncie fei di vinbianco, il tutto met-
terai con liperia bollire, avvertendo, che
il fuoco fia dicarboni, Volendo fare que.
fti Gpori, loro darai fempre fuoco lento,
guando faranno a mezza cottura, vederai.
che incomincieranno a reftringerfi , allors
comincierai a mefcolare , fin a tanto che
faranno perfetramente cotti. Quefto fapor«'
derera tutro I'Inverno, mentre fari cottc
bene, lo paflerai per fctaccio, e lo fervi!
xai freddo, polverizzato di cannelia.

Sa-
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-Sapore d'erbe odovifere,

Piglierai perfa , baflilico, petrofemolo
a porzione, oncie una d’anifi, oncie due
piftacchi mondi, quattro fette di pane ab-
beverate in aceto rofato , e’ fpremuto da
quell’ aceto lo pelterai nel mertaro con ¥
antecedenti cofe, aggiugnendoyi dueoncie
di zucchero fino ftemperato “con un poco
d’aceto,.ed il fugo di due limoni e farai
un faporetto molto grato, € guftofo.

. Sapore Ai Prugnoli frefchi.

‘Pigliesete libbre due di prugnoli frefehi la~
vati in vinobiancodolce, e libbre una, e
mezza di zucchero chiarificato con dentro fei
oncie diacqua dicedro ftillata inaceto, un
ottavo di mafltice pefto , ed il tucto metterete
2 bollire con zucchero j quando il zucchero
fard a mezza cottura di giulebbe levatelo .
dalfuoco, e lafciatelo freddare, € poi ag-
giugnerete i prugnoli, cannella un’oncia,
oncie fei condito, tornandolofopra il fuoco
di ‘carbone, lo cuocerete a perfezione co-
me fopra,-e cotto, lo paflerete per fetac-
cio, cdiquefto ve nefervirete per glianti-
pafti , riponendoloin qualche vafetto capace.

*Sapore di Brugne Damafcene .

. Pigliercte .quattro libbre’ di bragne, e le
lavarete in vin bianco, facendoleftare cosi
per lo {pazio d'un‘ora, mecttendoleal fuoco
in detto vino , ¢ quando averanno leva.
to il bollire, le farete paffare perun vafo
traforato di ottone: cavata ch'avrete tut-
‘ta la polpa, la porrete in una cazzet-
ta. ben pullita con un bicchiere di male

: T vafia,
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vafia, onciediciotto di zucchero fino, mezz'
oncia di polvere di garofali, un’-oncid”di
cannella, ed il tutto ben perfezionato ala
la cottura , lo.paflerete per fetaccio, che
quefto fard un fapore dafervirfene per gli
arrofti di pefce,
Sapore di Albicocche 3 o Moninckhe .

Piglierai libbre otto albicocche , le-cave-
rai le ofla, piglierai’libbre quattrodi zuc-
cherochizarificato, ponendo dedctte aibicoc-
che nel zycchero ,. cucinandole a fuoco len<
to , mifchiandole femprenon toccando.il fon-
do del vafo,'accid non s’attacchino, per-
che & frutto umidoaffai, lafciando confu-
mare due terzi dela’ cottura ; perche ,
quando & mal cotto, dura poco.; e quan-
do avra buona cottyra dureri aflai.-Non
¢ buono quefto fapore:per i malenconici.

Sapore df Bucche Ai Ginepro. i

Piglierai libbre due di bacche di ginepro
non troppo mature, lavandole in vin bian-
co, ficendole Rare infufe nel vino per lo
fpazio di quattro giorni , mutandoglielo
due volte il giorno . Piglierai due libbre
di zucchero, libbreuna, ¢ mezzavin bian~
co per infondervi il zucchero , e quando
fara chiarificato, vi metterailibbreuna, ¢
mezza di polpe di pomi appi , con dette
polpe di bacche di ginepro ; mettendo o=
gni .cofa a bollire , e vi aggiugnerai una
libbra d'uva pafla ben lavaca, mefcolando
bene con la fpatola , ¢ quando faranno
perfettamente cotte , le paflerai per fe-
taccio , che quelto fara un fapore buono

per
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ver quelli, che hauno lo flomaco, indige-

fto, Non lo fate di bacche fchictte , ac-
ctiocché non fia troppo atuto,
Sapore di Melangole, o Naranci.,

Piglierai quaranta Melangole di mezzano
fapore, cheabbianopolpa, efugo affai, {pre-
‘merai il loro fugo inwafodipietra, € vi met=
terai anco la polpa, ma ben mondata,- pi=
glierai libbre due , ¢, mezza di zucchero
chiarificato, diie granid’ambre , libbre quat-
tro di polpa di pomi ‘appi 4. ,un' oncia di
cannella:fina inpolvere; metterai il tutto
infieme a bollire , avvertendo, chefra tutei
i fapori, queflo deve eflerguaydato, ecu-
ftodito , mefcolando nel fondo 5 perch' &
dubbiofo, che s abbrucci , od attacchi , e
-quando fard cotto a perfezione, lopaflerai
per fetaccio. Quefto fard .up fapore di du-
tata y meptre avri avuta byona cottura
e fard foave al gufto. E’buono per febbri-
citanti, ed eftingue lafete, e di quefto fc
ne {erve per beccafichi , ortolani  perni-
concelli, ed arrofti delicati,

' Sapore vevde,

Piglierai quattro foglie di mente romana,
un poco d’erba brufca, petrofemolo, baflili-
co, il tutto ben pefto nel mortaro, viaggiu-
gnerai fei onciedinarancio condito, {ei oncie
difeme di mellone, due fettedi paneableve-
rate in madvafia, e fpremute, dueonciedi
zucchero, il tutto peftato infieme , lo ftempe-
rerai con aceto, e quefto fara un fapore per
il tempo d'eftate. Sein cambio di malvafja vi
metterai fugo di limone, riefcc migliore .

T =2 Lat-
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Latte alla Spagnuola.

Piglierai otto bicchieri di late, ed uno
di pana , ponendolo in una cazzetta ben
netta, € vi sbatterai dentro dieci ova fre-
fche, un grano di mufchio, otto oncie di
zucchero fino, mettendolo alfuoco a fiam-
ma chiara , ed avvertirai ,” non fla fuoco
Iento, perché non riufcirebbe, ma s'attac-
cherebbe alla cazzetta , e lo mifchierai
con {patoletta , o cannelletta, e quando
vedrzi, che comincia a crefcere per leva-
ve il bollore, lo leverai dal fuoco , e lo
getterai in un piatto in luogo frefco., ed
infocando Ia palla del fuoco, la porrai fo-
pra il latte, quale piglierd ilcolor di ro-
ia, fervendolo con-zucchero fopra,

Crema.

Piglierai 10. bicchieri di latte in unz
cazza , la porrai fopra il fuoco con una
libbra di buttiro frefco, ed un poco difa-
le. Quando cominciera a bollire, gli but-
terai dentro una libbra di firina di for-
mento, sbattendo ottb ova in un valetto,
Jevando la chiara diquattro, avvertendo,
che fieno ben sbattute , e fubito butterai
gil la farina, con due oncie diacqua ro-
{a mufchiata, e dietro {ubito I' ova sbat-
tute , mefcolando fempre nel fondo con
una cannella , aggiugnendovi otto oncie
di zucchero , una libbra di fior di cedro
condito; cotta che fari, lagetterai inte-
gami larghi di fondo ben ftagnati, e ba-
gnati d’acqua rofa, e di quefta ne potrai
far frittelline tagliate fuora con un can-

nonci-
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noncino di latte, indorate, e frittein but-
tiro , ne potrai ancora intagliar gigli, e
fiori con la punta del cortello, fervendofi
anco di quefta per li rifreddi, .

" Bifcotrini alla Savojarda.

Piglicrai fei ova, unalibbra di zucche-
ro fino, avvertendo, che I’ ova fieno fre-
{che, nate nell'ifteflo giorno, piglierai un
vafo ben pulito, € vi romperai dentro de¢-
te ova, e di quelle fei chiare, ne gecre-~
rai via una , il zucchero fia ben peftato
nél morearo , € tamifato ; di quefto ne
metterai quattro oncie nel vafo, eduene
ferberai per fargli fopra il ghiaccio . Pi-
glierai un mazzetto dibacchette ben fcor-
zate, ¢ ben pulite ; per mezz ora andrai
sbattendo decte ova col zucchero, quando
li vorrai fare, aggiugnerai oncie feidi fa-
rina; li farai nella carta , o nelle caflet-
te, ovvero nelle teglie cntate dibuctiro.
Bifcottini allzSavojarda in altra maniera .

Piglierai una libbra dizucchero ben pe-
o, e tamifato fottilmente, ed un’ oncia
di quefto pefterai con un grano di ambra.
Piglierai due chiare d* ova nel medefimo,
giorno nate, prima impafterai ladecta on-
cia di zucchero con P’ambra, epoifeguen-
do con una fpatoletta, aggiugnerai il ‘re-.
ftante del zucchero , lavorandolo con una
fpatoletca di legno’, fino che fard ridotto
a guifa di pafta ; ¢ quando fard divenu-
to tenace, che affottigliato fi tiri in lun-
go fenza romperfi, ne formerai fu le car~
te bianche fiori , frueri , bifcottini ,

T 3 fon-
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frondi, ed altre galanterie , come ti piz-
ceri , avvertendo , che il forso ferva ,,
quando averd cotto altrepafliceerie;, perche.
fono troppo delicate.

Bifeottini Ai Paffa dis Mandole.y ¢ farina
A’ Amido..

Piglierai due libbre di mandole ambro-
fine pelate , e bifcottate in usa teglia a
faoco lento , accid non piglino il color
roffo ; peftate: ne!l mortaro 5 aggiugnerai
quattro oncie di fior di cedro,. una libbra
di zucchero fino, libbre una, e mezza d'
amido tamifato, poi peftata ogni cofa in-
fieme, gli aggiugnerai fei chiare d’ova, e
fe vorrai mettervi un grano. di mufchio ,.
o d' ambra,.fard a beneplacito, ed incor-
porando quefti ingredienti , ne farai patta,
preparando una. padella grande da forno ,
fpolverizzandola di farina , le difporrai
dentro i bifcottini grandi come ducatoni,.
o a beneplacito,. avvertendo, che ilforno.
fia caldo a proporzione, lafciando alquan-
to mitigare (fe fari bifogno) I’ attivita
del caloxe.

" Bifcottini in altro modo,

Piglia quattro libbre di pane di tutta:
candidezza, bifcottato bene in forno, pe-
ftato nel mortaro, fetacciato ben fottile ,
lo porrai in. vafo di pietra con. tre oncie’
di cannella pefta , libbre due di zucchero
chiarificato , e tirato a cottura , gettan—
dolo fopra il dettopane,. mefcolandodecti
ingredienti con una fpatoletta , fino. che
ieno bollenti, ed avrai apparecchiate in
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altro valo quattro oncie di lievito, ftem-
perato con nove oncie d’acqua rofa, una
libbra: di zucchero chiarificato , ma freddo,
aggiugnendovi-libbre duedifarina, lo get-
terai nel primo vafo , ove fara il pane,
avvertendo che- fia raffreddato ; melcolando
ogni' cofa infileme, lariporraiin luogo teme
peratamente caldo, ben coperto per otto
ore, ed-ogni due ore la melcolerai; fatto
quetto 'infarinerai la padella, di queftacom-
pofizione ne formerai.pafta, per far bifcot-
ti piccoli a guifa dicaltagne, tondi, olune
ghi, come pitt -aggradifcono, avvertendo,
che il forno fia caldo a proporzione della
compofizione,

Navicelle di Marzapano,

Piglierai libbredue di-mandoleambrofine
ben pelate, peftandole nel- mortaro, lean-
drai {pruzzando d’acqua rofa: peftate che
faranno, avrai libbreunadizucchero chia-
rificato, quale tirato allacottura, lo met-
terai nel mortaro , ed ogni cofa incorpo-
rata infieme, prendetai, nevole, cfoprap-~
polte, ponendo quefta compofizione , for-
merai navicelle, (tellette, e cofe fimili, -
- Molti fono, che a quefte navicelledanno
il ghiaccio, quando fono crude, ma io pitt
lodo_darlo dopo ,, che faranno a mezza
cottura, e raffreddate, tornandole poi nel
forno fenza pid rifcaldare, elafciandolein
ghiaccio, riufciranno aflai migliori.

Moftaccioli fini.
. Piglierai libbre tre-dimandole ambrol -
ne pelate, bén'afciugate , peftate ben be-
T 4 e,



430

ne,sfpruzzandole con acqua di fior di ce-
dro, aggingnerai gquattro oncie dicannella
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
fuddetto, ed il tutto pofto in éazza fopra
fuoco di carbone , con fpatoletta mefco-
Iando , accid non s’ attacchi , macinate
due grani di mufchio con un poco dizuc-
chero, lo porrai in dettovafo, {polveriz-
zando la pafta , quale levata dal fuoco
quando fard raffreddata, ne formerai mo-
flaccioli nelle folite ftampette..

Per far an Zambaline .

Si piglieranno ovi frefchi fei, zucchero
fino in polvere libbra mezza, vin bianco
oncie fej, il tutto fisbatterd infieme, e poi
fipiglier un tegame di pietra vetriato, a por-.
zione della detta compofizione,fi metteranno
oncie due di buttiro a disfar nel tegame,
quando fard disfatto, fi metterd la compofi-
zione dandog!i fuoco {otto, € fopra. Se fi vor-
ra mettere nella compofizione cannella pefta
fe ne mettera unqnarto, avvertendo perd
alla cottura, che non s’ indurifca troppo.

Zambalione in altro modo. -

Piglierai oncie due di piftacchi mondi,.
pelati, e poi peftati nel mortaro, e flem-,
prarli col vino, e quefto zambalione ferie
affai per i cacciatori , perché avanci Ja
mattina vadano alla caccia, pigliano que-
fto , fe per forte perdeflero il bagaglio
poffono flar cosi fino alla fera,

Si
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Si pud fare col latte di pignoli come fopra,

Si pud fare col feme di mellone pericona
valefcenti, che non poffono pigliar forza.
Salficcia per condir Mineflre , ¢ Zuppe nei

Mefi di Luglioy e Agoflo quapdo gli
fomachipel gran calore fon rilafati,

Si pigliaso libbre fei di graffo-di porco
domeftico di lardo nelle parti pit interne
cioe, che .non fia vicino alla cottica , né
meno nell*altra eflremitd , ma fia nel bel
mezzo di dettolardo, .nen fifervendodelle
parti eftreme , qual graffo involto ir un
canevazzo , ben battuto con unacannella,
lavato due volte con acqua rofa, acquadi
fior di cedro , peftato fottilmente con Je
peftarole,, pofto in vafo dipietra cononcie
due di cannella pelta, oncie una digarofali
pefti, oncie mezza di pepe , gramr tre d’
ambra macinata con zucchero, aggzingnena
dovi dentro una libbra d”acqua di cedro,
¢ libbre una dlacqua rofa; e volendo che
faccia il fugo roflo, vi fi mettonodueon~
cie di fandale roffo, fi mefcola ogni cofa
infieme, fi lafcia pofar per un giorno con-
tinuo in detto- valo ben copérto, fi piglian
le {olite budella da falficcia ben lavate ,
e pulite , infufe oell’ acqua rofa , € con
detta compofizione {e ne facciano cavezzi
di falficcia a piacers lunghi mezzo palmo,
o poco pit. Quefte falficcic fi devono gu-
flodire in longo, né affai freddo, nétrop-~
po caldo , ma temperato , ‘e nel fervore
dell’ eftate in luogo pit frefco 5 che fia
poflibile . Quando la mineftra , o, zuppa

T 5 fara
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fara alla cottura, vifipongadentrounz di
quefte faificce , e quando fari gonfia , fi
trafori con uncortello, che cosine ufcird
un fugo, che condira foavemente Ia mine-
ftra, ezuppa, edinun pafticcio fail {imile.
Trippa di Vitello in Mineftra,
Pulita, e lavata chefard la trippa, net-
tandola con fale, efiordifarina, ebeniffi-
mo lavata,. {tdee metterea leflarein nnapi-
gnatta di. pietra, accid- refti candidiflima ,
e quandoavraavuta mezzacottura , levarla
daquel vafo, epiccata minuta:, la,porrai in
brodo di cappone’, aggiugnendovi un pocodi
lardo battuto, un poco di' erbette; poi vi
metterai oncie quattrodi falame ben piceato;,
ma avverti, clie fiafalamedicoppa , maritan-
dola con cacioparmigiano, ed ova frefche..
Trippa Ai Vitello in Zuppa .
Pulita latrippa, nettatay ed avuea mezs
za cottura comefopra, levala dal valo, e
taglialain pezzetti’, e poi mettilain brodo
graflo, ed aggiugnivi onciefei di profciut-
to sfilato , un poco di lardo battuto, un
poco erbette, un poco di mentuccia,ed
un. poco di pepe, e faraiuna zuppa con pa-
ne fricto in buttiro, epanivi fopra la trip-
pa , fervendola con cacio parmigiano , €
polvere in cannella intosno al piatto.
Angustle arroffe. .

. Sopra lagratella polverizzate conpane,
polvere di cannella, mafiice, ezucchéro,
fervice calde. )

Anguille alleffo . -
Avnta mezza cottura nell’ acqua , fi
met-
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mettono in piatto d'argento, o di ftagno,

nel quale fiano disfatte anchiove, polvere
di garofali , olio buono , fugo d" aranci,
mezzo bicchier di vin bianco, coperto con
un altro piatto, mettendolo fopra la brae
¢e, fin che fia finita la cottura.

Fegato di Pitello ripieno,

Piglia il fegato intiero, cominciando con
un cortello dallapartey dove épitigroflo, a
fnodarle, ‘equello, chefuorife necaveri, fi
deve paflar minutamente, con oncic duedi
lardo bateuto, un poco d’erbette odorifere,
oncie_tre di midolladi manzo, oncietredi
¢ondite grattato, oncie una dipignoli, ed
onciauna, e mezzad'uvapafla, aggiugnen-
dovi un poco di zucchero, ed unpocodi di-
verfefpeziarie, fale, e due'roili d’'ovi fre-
{chi, e tutte quefle cofe componerle infic~
e ; ed empiendone il fegato di vitello, in-
volgerlo in unarete, avvertendod'untarla
bene dibuttiro,.e polverizzarla con fale,
cannella, ed un pocodizucchero. Invoito
cheavrai, mectiloin un tegame untodi buc-
tiro, epoi mettiloa fotteflare, dandoli fao-
¢o lento, avvertendo d’untarlo, e cotzo che
fard, lo fervirai fopra con fugo dilimong,

Fegato di Vitello allo Spiede.

Se ne f‘acciano fegatelli involti in rete,
éon pane grattato, zucchero,cannella, fale,
e pepe, epoi meffo nellofpiede, tramezzato
¢on foglie d’alloros*avvertendo non dargli
fuoco gagliardo, Cotto' che fard, fi meite-
t2 nel piacto, fervito con fungo d'aranci,

1 L F I N E,
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Awerﬁmemi fopra i Ragd, pag.§
Agnellsin Ragl. 1 dettoper Antré .
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gotto, o Colciottoalla Svizzera, 339
Alojo , cioé Cofta falfa.del Lombo di Man.-
2o, alla Godard . rr detto adl'Inglefe.
detto al Cetriolo, detto Ripieno. 12
Aloze Cheppia, come fi ferve arrofto . 13
detta al corto brodo. ivi.
Aceinghe . 19
Andoglte , o Salficcioni , detre di-Porco.
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di Vitello. ivis
Andogliette , o Polpette allo fpiede . 23
dette in zuppa, ¢ di Pefce. 23
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bianco ., 24 detete in Salfe, ivi. dette frit~
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Torta. 26 al corte brodo « 226
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Ag»a Forte per bagnar il pieno del Porco
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Addobbi , dertt d’un Gigotto di Vitello o
114 Salfa per il detto . 115 di Gigotto
di Caflrato. ivi. d° Anatrotei, ed alcri.
ivi. &' Oftriche. 247

Attellette , o Bacchette. 246
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213 Anatrearroflo . 282detccal leflo, s34

Agnellotts Macchetonati, 366
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Grigliade foprala Grateil. 140diMa-
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280 Quaglie, e Quagliotti, Fagiani, e
Fagianotti , di Pernici, Perniciotti, ¢ Ga=~
linelle, di Beccace, € Beccacciottiy ¢ Pi-
vieri} di Polid' Indie, e Indiotti ,di Co-
loimbacei,e Colombaccetti, di Tortorelle,
281 d' Anatie, Sarcelli,ed altri Uceelli di
‘Valle, d’ Anatre domeftiche , d* Oche Sal-
vatiche, e Domeftiche , di Paveri, di For-
di,di Lodole. 282 di Capponi grafli, ema-
gri,e Galline ,d Ortolani, di Malvizi, e
Tordelli, di Beccafichi,di L.epre, e Leprot-
ti. 283 di Qonigli, e Conigliotti, d’ Agnel-
lo, e Capretto, di Porchetto di lata
te, di Porchetto Cinghiale , di Capri=
olo. 2843di Cervo, Daina, diDaini,
e Cerviotti . 285 Arroftorifatlo in flufaco
con falfa. 380
BAré;‘ detto in Ragi, detto in Cazza-
rola, dettoin Zuppa. 31 detto in Pa-
fticcio, detto Marinato, detto in infie
fata, € in alere maniere.- 32
Beccacce al Vino per Antré, Salmididet-
te al Vino, dette in So&i, 32 detteia
Pafticcio. 34
Baccaccett?. £ivi
Fianco manglare -in Gonfietti. 35 altro mo-
- do. grdettodi Cornodi Cervo. s2det-

to-atla~Spagnola 367
Bifcottini diSavoja. 37decrci in altro mo-
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Bifcottini alla Savojarda. 437 detei in ala
tra maniera. 538 Bifcottini di pafta di
Mandole, e Farina d' Amido. ivi. dec.
tiinaltro modo, 439 Navicelle di Mar-
zapane, _ T ivia
Bifche, Bifca diPiccioni. 39 dette di Qua-
glie, ed altro. 30 dette di Capponi, e
Pollaftre Cappone. 41 detee di Pollaftri

piccoli.. ivi, dette di Pefce. ivi,
Boceins, - 61
Bodin Blanc, ofia Salliccia Imperiale. 52
Boccomottiy o fia Boglian, -S4

Brod: grafi. 55 detto della mattina per co-
lazione. s7detto diconfumati. ivi.det-
to Riltorativo. ivi. detto per Ammala-
ti, o ha acqua di Vitello.. s7 detto di
Pollaftra, s8deteo di Gappone. ivi.Bro-
do di Pefce . ivi, detto Magioper. la-

zZuppa all® erbz=. . 66
Bottone da graflo, detto da magro. ivi,
Brace, 6t

Brufele, o Bracciole alle Brace. 67 Brac-
ciole, o Fricondd. 135 detteripiene all’E-
{calope, 136 dette alla Marinarefca. 38s

Beccafich? arrofto, 283

Roccketts e modo di faril loro piené. s

Colibianco. 9 Verde. ivi.detto di A-
{ciughe. 19 detto per diverfe Zuppe da
graflo, di Profciutto, di Cappone. ¢8di
Pernice, d’ Anatre. 99di Piccionigrof-
fi, di petto di Pollaftra Cappona. Col}
bianco da magro, roo. ed altri fimili ,
di Radici, di Lenti. rordetto dagral-
fo, altre forte di Goli, . 102

Car-
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Carelofialla Salfa bianca, 26 e detti al burro

bianco, detti fritti.27 Fondi di detti alla
pafla fritei, ivi. maniera di confervarli. 28
Capponi in Bifche. 4r in Zuppa. 143 in
Arrofto. 283 polpa di decti in Torta .
302 detti Salpimentati alla Milanefe. 342
Cervellati, sz detti bianchi, detti neri .
s¢ d’ altra forta, detei di Fegatetti di
pollame , dettidi Fegato di Vitello. 54
detei di Sangue: 412
Cardi. 7% in zuppa. 2§53
Carpe ,0 Reine. 72 Carpeall’Addobbo, An-
trédi carpe. 73 Carpa lardata d° Anguille
in Ragu. ivi.carpeRipiene. ivi. carpe in
Filetti. 74 detteal mezzo corto brodo.
ivi. detteal corto brodo. ivi.dette {opra la
.Gratellz, 75 dette inzuppa ripiene. ivi.
zuppa di profitrogliedi carpe. ivi.dette

in piccatiglio. , 145
Gazzarwolz, per Antré. 76 detta al For-
maggio. 66 detta al Rifo. 77

Cerve, modo d accomodarlo. 78 in altro
modo. 78 Cervoin Ragld. 79 detto in
Sivé, 87 in Arrofto, 285

Capretto, 83 in Arrofto, - 285

Capriolo falvarico, varjmodi d’accomodar-
lo. 83 detroin Sivé. 87in Arrofto 234

Cawoli. 84 detti ripieni damagro 85pér far
de’ picesli Cavoli, detti in zuppa . 228 252

Cavoli - Fior; al burro 86 dettial fugoivi.
detti in infalata. ivi.in Mineflra. 374

Cofta falfa di Manzo alCetriolo. 11 det-
ta alla Godare, ivi. detta all' Inglefe ,
detta ripiena. ’ 12

Ce-
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Cetriols.93 detto Rlpxem‘dw&'ﬁ.wh dette ale

la Marinara, 9 5 todo di confervarli, = ivi
Coftolerte Ripicne alla pana. 96 detti per
un altr’ Antré, dette in Horicd, detto

in altre maniere. 97
Corto brodo . - 10Z
Crepin. . 111
Crefta di Gallo . ivi.detta ripiena.ivi, ma-

niera per confervarla. 11V

Caftrate . 177 {ue coltolette. 96 fua Spatlari-
piena 118 detco alla pana. 119 detto paffa-
toin Ragy, dettoalla Reale. 120dettoin
Aauatré r121 fua Spalletea alla Cicoria. 122
detco alli Cetrioli. ivi.fua Spallaalla falfa
Roberta123{ua Lingnaalla Salfadolce ,
edalleCarbonare 166 piedi di Caftratoal-
la Salfabianca. 18ccode di Caftrato al-
la Santé Menod . ivi.dette in altra maniera,
dettealla Padelfa,dette ghiacciate. 181 {ua
Linguzin Torta” 304 fuo Gigotto, o Co-
{ciotto alla Svizzera, 339 Caftrato alla To-
defca. 349 dectoalla Polacca.ivi.dettoin
Ro de Bif per un grand’ Antré, 178 un
quartodidetto peraltro Antré. iviy corboa
natadi detto, o Bracciole, ivi.dettoallo
Spiede, alla padella, 179 piedidi detto ri-

-pieniper Antré. i,

Crema.xozdetea di piftacchi. 103 di Mando-
le. ivi.detta in Torta. 104 Crema all*
Italiapa. ivi alla patticciera. ivi. Torta
di detta. 105 crema brucciata. 106 det-
ta Croccante. 107 ciema Vergine. 108
detca per friggere . ivi, Avvertimentifopra
ogoi forta di crema. 1e9crema di cioc-

CO~
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colata-. ivi.detta dolce. 120 dettabiane

ca leggera, ivi.dettadi Cannella, ivi,
Croechetti . 112 pieni per detti. .. . ivi,
Cane Pefce. i . .~ 160
Conigliin pafticcio caldo..168 dettiin Caz-
. zarola. ivi,in Arroftc. 284 modo, di cu-

cinarli. - 404-
Code di Caftrato in diverfe maniere, 180
Ceffali, o Niaccine. 182 in altra manic-

ra, ivi. in Torte, ¢ pafticci. ¢ 1vi,
Cinghialein Arrofto.284 {ua tefta per Antre-
. mé. 148 fua Lingua. 149 Braceiole alla

Gratella, {ue Spalle e Salami. . 422
Carbonata .alla Fiorentina. 331
Capriottata Reale. 344 detta da magro,det-

vta freddada graflo. 346 detta calda, 347

Calamari grofli ripieni. 359
Coppo alla Bolognele. 365
Caviale frefco, soydettodi Storione. 389
Cappont di galera. 412
Cappe Sante . 423
DA:’m; ..37 detta in Sivé, ivi 87 detea
maniera d’accomodaria. 113
Dainetto. 114 Salfa dolce, e piccantepet
detto.,ivi. in Arrofto, 28¢

Dofz migliore di tutte le Spezierie. . 378
Esdodé ghiacciata . 117 detta modo di
__farla, 226
EtbolatoatlaFiorentina.3g3cotto Nobile.368 -
Effenzad’ Aglio. 77 detta di profcincto. 149
Y.Egatetti di pollami in Sanguinaccio .
- 54 dettialla Rete. 1-1dettiiper An-
treme, .32 detti al profciucto y34.det-
ti alla Brace. 135 in Torta. - 303

Fg-
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Fegato. di, Vitello in Sanguinaccio. 54 det-
~ to di Ocche. 368.di Porco in>Morta-
. delle. .. . 1419
Funghi. 89 detti fritti, deteiin Ragh,det-
-, ti*alla pana.in altro modo, detti Ripie-
ni. in" Zuppa.. 30 Sugo di.Fanghi, modo
di cavarlo, per confervar li Funghi, 8x
per. corifervarli io. polvere, fecchiintie-
ri, 82 in Zuppa: 240 in Torta. 282
Fagian: alla Salfa, alla Carpa. 128 detti
in: pafticci . 139. detti Arrofto. - 28
Filetti,. 130 Riletti. Mignoni, cio¢ galan
ti. ivi. di pollaftra:i Cappona, alla. pana .

1327 di Caftrato alli Tartufi. ivi;
Fricands Ripienc dette-all’ Efcalope. 136
Fagioli, modo di confervarli, . 145

Frittate . 182 dette al Zucchero. 191 di
* Fave verdi alla pana, dette-di diverfi.
192.di profciutto,.193 Ripiene indiver~
fi modi, e da magro. 194 detta ‘doppia:
ripiena, 344 di dodici ovas 35zdetraal
profcititto. ividetta in polpette, 37r-det-

ta in Trippa. ivi.
Formaygio all’ Imperiale. - 350
Fritelle alla Genovele, 359 dette di Lat-

te. 360.di. Rifo. 408
Furaglia. 377

Go»ﬁmi . 34 detti all’acqua, ividet-
tial hianco mangiare. 35dettialiat~
te. 36 detti inaltra nnamiera. sivid
Galantina per Antremé di Porchetto di
Latte. 88 detta. 137 di-pollaftri.- 378
detta graffa,. emagra. 395- decta fopraf-
fina, detta di.pefce.. 6396
f
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Gigotto diVitello all'addobbo, detto di Ca=
firato, 114 detto di Agnello, oCaftras
te alla Svizzera. * 359
Gambari in Ragl, 123 detti in Piccati-
glio, ivi. in Torta . 12% in Infalata .
ivi.alla salfa bianca . ivi.in Zuppadama-
gro, ivi.in Zuppa da graffo.126 in Torta.
314 in Zuppa con Colt di Cefali. 361
Galimafre, cioé cofa fatta, e cottain fu-
ria. 1

7

Gelatina , ivi. detta di piedi di Vitellog,
138 QGelatina fnoi coloti. r39
Gigotto di Vitello allo flufato ' 1740
Godi » per un Polpettone ripieno di Pic-
cioni. 14t
Granata. 142
Granatina . 143
Grad in Antreme, 144

Giulien zuppa nobile. 133
Gribellette, cioé carbonate di Vitello,ed
" altro, 326
Gattafura alla Genovefe, 3st
Granciale, modo di cucinatrie. 423
Y Nfalata di Barbj. 32 di ceatioli, 93 di
Locufte. 157 di Gambari. r24 d” Ova

di Salmone. 292°di Tono. 278
Lodole 13 dette in Ragi. ivi.
Latte di Spagna, 376
Lattedi Mandole. 16 detto per far zuppa, 16
Latte in Torta , o Latte Quagliato alla
Fiorentina. 32¢ detto nello Spiede, 362
In Torta, o Bagno Maria. 384 in' zupe
pa col Vino. ivi, Latte; o fia Gottar~
da all” Inglefe, 41

Lin~
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Lingue di Manzo alla brace . 47 dette

affumate. 48 dette per aleri fervizy a9
dette di porco fodrate. 91 Lingue dica-
firato alla (2lf2 dolce , 167 Lingue di
caftrato alla carbonara, ivi. di Vitello
ripiene , ivi, dette inaltra maniera. ivi.
in Torta . 304
Laccio all' Oftriche. 61 Antré & un gran
Luccio ivi, detto alla falfa d' Alema-
gna,. 62 detto in Filetti fritei, ed al-
tro, ivi.detto alla falfa bianca ivi.det-
to in pafticcio. 63 Pafticcio di Luccio
difoflatoivi. detto in Haricd, ealle Ra-
pe, 64 detto alcorto Brodo, ivi. detti
ripieni in Cazzdrola, ivi. detti frietialla
{alfa d’acciughe, 65 Luccio Arrofto con
falfa, 65 Luccio in graflo per Antremé

arrollo, 66 zuppa di Luccio, ivi,
Lepre in Siveé, 87 in Arrofto, 283in flu~
ato con falfa, 372
Lattughe alla Dama limona. 15§
Lamprede, 156 Lamprede alla Salfa dolce
ivi. in zuppa, ivi. in pafticcio . ivi..
Locufte;, dette in infalata 157 in Ragd ,
ed in zuppa. ivi

Lapin, e Lepro , cioé conigli’y e conigliottiin
Torta, ivi. alla falfa, al prolciucto. 158

Levrs , cioéLeproeti alla Saingara . ivi. det-
ti alla falfa dolce, o peverata, 159al-
la Svizzera, ivi.in zuppa ali’ [taliana,
ivi, in paviccio ivi, in cazzarola 263 al-
la f3lfa bianca, e fcura. ivi,

Limande, Pelce paffera.

Ligamento Roflo per la zuppa diCaoli 278

Lat-
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Latti di Vitello ripieni alla Delfina 284

~in altra maniera 286 in Torta. 304’
Licia y o Banno per pelare le pefche, 317
Lingaatole fritte , e ripiene. 359"

Andole, per far palta 14 per far lac.
te 15 per far zuppa, 16 dette alla
" perlina 17 per far Torta'17 Modo per.
cuocer le verdi, 1$ per far Crema , e
“'Torta 103 ro4 dette dorate. 475
Manzo 43 detto alla Reale , ivi. e:per.
Antré 44 Fette di "Manzo rotolate 45
colta falda di Manzo al cetriolo 46-als
la Godara 11 all’ Inglefe 12 detta Ripie-
na, ivi. Lingua di Manzo alla brace
a7 detto Affumicato 48 detto in aletro
modo, 49 Aleri Servizj di Manzo so
detto al:Sugo, ivi, alla Vinegré ivirin
pafticcio §1 detto alla moda, ivi {ue
Lingue in Torta. 304
Maerofe;, checofa fia 160 detto al Cetrio-
lo . ivi. al corto brodo, ivi.-Salfa pe-
verata per detto, ivi.detta in Ragn al-
la Cioccolata, 161 in Haricd ivi a Po
pure, ivi. d' Arroflo, 162 in pafticcio
ivi. in Zuppa. ) 163
Marinate di Coftolettedi Caftrator65de Ma-
rinatiin generale 163 Marinato diipolla-
flro 164 di piccioni, ivi.di pérnice, 265
di Vitello ivi.di pefci,di Teftuggine; ed
altri pefci, ivi. detto alla Fiorentina, 423
Movjette, {pecie di Tordd, che i Fioren-
tini chiamano Tordella. 166
Menudroe , chefia ,ivi, dettodi Cervo, ivi.
Merlan , 0 Merluzze frefco 169. fri;.t.i, e
re-



454

frefchi ripieni ,ivi. dettiin pitt maniere. ivi,
Miretton , ivi,in alta maniera 170 171det-

to da- magro. 172
Mori Baccald 172 frefco,in Ragi ;.ivi. fue

Code in Cazzarola, 175derto fritro. ivi,

Mage, cioé Behali, e Niacrine, 182
Morfellare alla Fiorentipa. 339
Marmellata 351 detta alla Coftantinopo.

litana. ) 349

Mincfira” a bagno Maria 344 di Caviale
369 dilLente da magroalla Fiorentina, 372

Mazxocchi in mineltra 352 di Cavoli.in’
ogui forta di Selvaggiume 374 di par-
padelle 375 di Zucca 377 2 Bagno Ma-

ria, chiamata di Paradifo. 360
Mineftre di diverl. 358
Macchereni dagraflo 374 dettiripieni, 393
Migliaccio alla Fiorentina, 388
Moftarda alla Cremonefe, 386
Mortadelle di Fegato di porco, 410

Sfature di Volatili, 1
Offriche , maniera d’accomodarle. 146

all’ Adotbo. 147 dette ripiene.ivi. Marina-
re, e fritte. 148 in Zuppa.262 inTorta.31 5
Ovs, e frittate . 132 Ova all' Orange ,
0 Arancia. ivi . ripicne , fritte, alla
Trippa. 183 piccioli Ovi,e all’Allemanpa .
184 alle Borgognona, al Fricafso, all' c-

- recchia di porco, al Pand, allaSvizze-
ra. 185 alla Portughefe, dettighiaccia-
ti, allipiftacchi, all’acqua di fiord’ A-
ranci. 236 (dn filetti , all' (ltaliana, all’
acqua Rofa,-al Sugo d' acetofa . | 11'8.7

a
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all' agrefto, .alla pana. 188 Infalata d°
Ovi, ivi/Ova falfiffcate,.0 artificiali, decte
Ove morbideartificiali. 1S9 dette da bere.
ivi, detteripiene, alla Trippa, al Latte,190
allo Specchno, al Zucthero,1 91 detteBaz-
zotte intere . 328 Varie maniere di cuoce-
cere Ova . 355 ﬁhoa358 Sperfe alla Tede-
{ca, .37t alla Trippa. ivi. nél pane, 277

ogliz , efia gran Zuppa . 194 degta.da gral-
fo. ivi.di Colombacci, ed™adltriVolatis
li. 295 detta in magso, di*Radiche, 2
Legumi all’ Olia putrida, ° 331

Olive a che s adoprano. 195 condite alla
Genovefe. 397 condite alla Gaetana.'498

orecchie di Vitello riviene. 196 € df por-

co. 197
Oche. Salvatiche., e Domeftiche in Arro-
fto. 282-fuoi Fegati. 368
Ortelani Arrofio.
Orzati, 366
N eni di pefcn;odetn alla’ crepin 289 di
Radici per farpefci falfificati. é

Paffa di Mandole 34 della pafla in gene-
rale, 213 pafta.croccante. 214 pafta fi-
rmqhe. 215 alla Bolognefe. 386 allaFio-
rentinay ivi. detta: sfogliata perfeecifii-
ma 391 detta Frola. 392

FPorco piccolo di latce per.Antré 87 manie-
ra difcottarlo. 8¢ all’Alemanna, ivi.dec-
to Arroﬁo. ivi,

Porco in Andoglie, o Salficcion: 20-in Ga-~
lantina per Antreme .87 porco; o per-
dughen al .Padre delicato, 90 plel di
porco-alla Santé Mend »-ivi. Lingue di

det-
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detto fodrate. 91 fue Orecchie ripiene, 196
in Arrofto, 284 infalficcia . 238 fuo Fega -
to in Mortadelle 410 fua Tefta in Burazzo,
ivi, fanguacci cervellati. 412
Pifelli in zuppa d’ Andoglie, o falficcioni.
_2x 225 226 25%
Polpette da magro 370 359di Vitello. 401
Polpeste, o Andogliette allo fpiede, 21 di
pefce, 23 in zuppa. , ivin
Polpetone a piccoli pifelli 276 detto da magre,
ivi..polpette , 277 polpettone ripiene ,
340 da magro, ' - 345 |
Pafticcio, 5 200
Pafiiccio d' Anguilla. 16 di Barbj . 32 di
Beccacce, e pernici. 208 di Manzo. 51
di Lueccio, 63di Luccio difoffato ividi
Fagiani 129 di profciutto. 161 diLam-
prede, 209 di Leprotti, 252 di Macro-
fe. 162 di piccioni groffi, epolli-d In-
dia. 201 di pollaftri alla pana, di Cap-|
poni difoffaci, d' Anatre. . 202!
Paficeio all'’ Alemanna . 203 pafticclo di
Godivd, ivi. pafticcio in tondino . 204
detto d'un Rocchid dicofcia di Vitello,
detto di Sangue per Antré , ivi. alis
Cipollina . 205 all' Inglefe ,- 206 d
pelci . 207 di Carpa. 208 di Verhot
o fa Rombo, di Ruge, ciod Triglia
ivi. di-Trutta, 209 di Sfoglie, di Tony:
no frefco, di Lamprede all’ Inglefe ivi.:
piccoli- pafticci di pefei , piccoli paflic.
alla Spagnuola , pafticci freddi per Antre
mé 219 di.Cervo, od’altro, Selvatico
di Cipnghiale, di Capriolo, di Fﬁte
ans
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Manzo, di Caftrato. 2 12 di cofcia di
Vitello, diLepre, e Leprotto, dettidi-
{offati. 212 di pollalire cappone , altri
diverfi, 213 di pernicci. 218 di Tonno
in pignatta, ed in altro modo. 298 pa=
{ticcio riportato, 329 detto da magro 344
246 detto Nobile di Gnocchi. 363 pafticcio
di Maccaroni di Genova al grafio. 364 det-~
to da magro. ivi.di Salmone falato. 368
‘Bicerti alla Genovefe ., 340 detti alla
Mazzarina, ivi, detti di magro. 347
‘cedons in Bifcia, 39 detti alla Santé Meno.
91 Marinati, 164 al Baffilico. 218al Fi-
nocchio per Antré, alla Braceper Antré
219 compofta di Piccioni. ivi. decti al
Profciutto per Antré, alliTartufi, detti
Griglié, o fritti alla Santé mend. 220
dettiin Sortd arrofto, ed alle Brace, 221
detti in altra maniera. 222 Tortadi Pic-
cioni, ivi. o perdugliet . 224 detti al
{fugo di Vitello . ivi. piccioni groffi in
pafticcio, 201 detti in Zuppa al bianco.
236 242 piccioni in addobbo. 343alla Ca-
telana. ivi. detti da fararroflo, come fi
accomodano all’'ufo Fiorentino, 387
sfcel, in Bifche, q1 in profciutto, 152 in
Marinato . 165 pelci grofli di Mare al

corto brodo graffo, 319
ofce Cappone Marinato in Ragli, ed in
altre maniere, 286

slaffre Cappone all’ Olive per Antré .
196 Zuppa. 240 detta all’ Inglefe. 264
dette alla pana ripiene fopra |° oflo del
petto , dette alla S'a"ntéVMenb , 165 in
Fie
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Filetti per Antré, detta accompagnita,
266 alla Salfa di profciutto, detta in
Ragd alla Brace &e, 267
Pollafiri in bifche 41_detti in Sive . $6
ingard 158 in Marinati. 164 in Zuppa.
245 detti al profciutto. 267 ripieni all’
Oftriche, 268 dectti alla Mazzarina, o
alla Santé Meno: ivi, al]l’ Addobbo ,al-
Ia Spagnola. 3sodetti Colial!i Gambaa
31, ed al Luccio, oalle Brofcette. 269
detti ripieni, Coli di Funghi 170e€ ri-
pieni fopra il petto , e cetti al forno,
ivi, decti slla Civetea , ed all* Aglio .
271-ad in’Fracafs¢ , ed al Roflo. ivi,
detti Fracafsé al bianco ed alla Crema.
272 ed alle Gibellotte, ¢ lardati fopra
les membres, ed alla Brace . 273 detti
difoffati in Filetti per Ordover ed alla
Salfa di Beccacce, ed al fugo. 274
Pollafiri alla falfa di Luccio ; detti Mie
gnon, o gentili. 274ed inaltre manie-

re, Torta di pollaftri. 275
Pollafirini giovani, in Torta allaparigina.ivi
Piceatiglio 145 detto di Carpe. ivi,
Paflera Pefce, 159 dette di Loira 224 ¢

fritte. ivi.
Pefce Cane. 160

Pernici Marinata, 165 alla falfa alla Spa-
gnuola. 216 Biberd di pernici ivi. edin
Filetti alloprofciutto 217 detta inaleri
modi, edall’ Olive in pafticcio, in Zup-
pa 218 232 in Arrofto in Zuppa alle
Lenti. 335

Profciuste, fua Eflenza 149 Pane ra} pro-
ciuta
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fciutto, 150 pafticcio di profciutto. 15t
altrifimili rs2ed in Ragtall’ Hipocra,
ed in altro modo, ed in pefce ivi. di

- Coniglio. r52 in Torta. 303 Siroppato .

348 ed in frittata. 352
Pragnoli 173 detei in Raghh 174 in Zup-
pa alla pana. 243

Pane, 197 pane di pernice per Antré ivis
detto di Vitelloalli Pifelli, ed allif{pa~
ragi 198 panedi $pagna ivi.eripienopet
Antré ivi, panediprofitroglie , e crofteri-
piene. 200 Zuppa d'un pane. 244 -

Pagnotelle ripiene fritte, 385

Perfico pelce alla falfa, allipraguoli, edin
filetti al cetriolo, dettialla verde in fi-

- letti al bianco, 21§
Pere fuori di ftagione, 226
Parmigiano in Zuppa., 242
Polli alla Svizzera. 341
Provature Arrofto. 350
DPagnotte ripicne da magro, 359
Dieno di Maccaroni. 393

Polents di rifo, o Gnocchi alla Venezii-
na. . 821
U7aglie in bilche. 40 dette alla Brace,
Q 68 in zuppa ivi. in zuppa al fcuro .
69 in zuppa alle Radici, edalla Rena,
233 243 Arrofto- 281 in Torta. 300
Agi 4’ Agnello 11 di Lodoia x4 di
R Barbj 31 Avvertimenti fopra i Ragn
s di Beccaccetti . 34 di_ carpa. 73 di
Cervo 79 di Funghi ivi. difpalle dica-
itrato 120 di cicoria., 121 di Gambari.
123 di profciutto all' Hipocra . 152 di
: V 2 Lo«
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Locufta, xs57 di Macrofe alla cioccola-
ta. 161 di Spongoli , di prugnoli. 174
di Mor Bacali. ivi.di Telline. x76di
pollaftre cappone . 267 di pefce cappo-
ne. 286 di pezzi di Manzo dette Sal-
picon. 287 di Salmone. 291 di tinche,
297 di longia di vitello, 322
Ripieno, 129
Ré de Bif de caftrata perun grand Antré
178 detto &' un quarto d’ Agnello. ivi.

Rumochis in due manigre. 278
Riffole da graflo , da- magro, di prugnoli,
e di fpinacci, 279

79

Roftito, chefiano, dettedagrafloivi.di Ro-
gnon di Vitello, di Beccaccie. 280 di Fe-
gati di pollame, detteda magro. ivi.

Rogd,vedi Pefce Cappone.

Rombo al corto brodo per Antré. 320dcte
ti in graffo per Antremé , ivi. in Po-
gio, . 344.

Ricote alla Fiorentina. 328

Rifo in Cagnone. 378 in Frittelle, detto
ripieno all'ultima moda . 408 409

SAlfa Peverata per Macrofe. 160 dette

diverfe per piedi di Caftrato. 179 Sal-
fa Roberta. 197 Salfa alla Spagnola.216
Sal{a Remolata. 221 per il Pefce cotto
alla gratella, o in forno. 360 dettaper
Manzo alleflo ' Acciughe . 394 derta
Reale . 433 altra baftarda . ivi, detta
di Limone . 425 e per Alleflo . 422
e di Profciutto . 424 e di An-
ciove y, di Buttiro , di Figatelli di
Cappone , 425 di Tarantello , di
Cam-~
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Gambari . 226 di Rognoni di Vitel-
lo, di Ginepro , di pomo granato z27
e fugo di Mofcatello , e di Anefi, e
fugo d'Agrefta. 428 di fugo di Vifciole,
. falfa per Bracciolette di Vitello. 429
Salf2 Remolata . 6 detta bianca , e di-
verfa per I’ Anguilla. 24 dette bianche
per carciofi . 26 per i Sparagi. 30 Salx .
fa dolce per Daina. 37 detta Todefca .
62.detta d’ Acciughe . 65 fallz dolce
. per Cervo . 78 per il Daino. 114 per
il Gigotto di Vitcllo . 115 falfa robo.
rata per la fpalla di Caftrato, 127 al-
la Carpa. 128 detta dolce per Lampre-
de. 156
saificcioni 5, o Andeglie. 20 di Zuppa al-
li pifelli , zx detea di*Vitello , ivi. e

Reale, 302
Salficcia, 483

sparagi al Burro bianco . 30 manjera per
confervarli. ivi. in Zuppa, 249 inTor-

ta . 311
samd di.Beccacce al Vino. 33
sivé di Daino. 87 di pollaftri, di Lepre,

di Cervo, e Capriolo. ivi

Sanjuinacci . §2.detti bianchi . ivi~ e
nesi. 53 altra forta. 54 di Fegdtetti di
pollami. ivi, di Fegato di Vitello, ivi,

sago di Funghi . 81 fugo di Vitello, 54
di Manzo, e Caftrato , di pernice, di
Cappone, e di pelci. . ivi:

spalla di Craftrato . 118 ripiena per An-
tre . ivi. alla pana, ivi. detta ripiena
paffata in Razi. 120 e alla Reale, ivi,

3 in
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in altro modo per Antré. rzr e alla

falfa Roberta, . o123
Spalletta alla cicoria, cioé Ragk di cico-
ria, 122 altyi cetrioli. ivi.

Storione al graflo . 12 alla Santé Mend ,
ivi . detta in forma di Fricondd . ivi.
in Haricd 2l graflo, ed al magro. ivi.
in zuppa, T ivie

Spongoli, eprugnoli, 573 dettiin Ragk, al-
la pana, efritei, ivi.inaltra maniera.ivi,

Sfoglic in zuppa. 254 decte o fiaLinguat-
tole alla Spagnola, 292 dette fritte per
Antre, in Filetti alli cetrioli ¢ ripiene
all’ erbe fine ec. detee alla Santé Mend
in 2uppa . 293 dette ripiene fopra alla
Jora li(cia, € in filettt Coll di Lendi ,
in altre maniete differenti. 294

Salpicon , che fia, 287

Salmone frefco in Ragh. 290 coda didet-
to in cazzarola , alla fala dol¢e . 29r
i pafticcio, in falfa. 368

Sus, fpecie di Coppa. 295§

Saporetts Verde di piftacchi, detto di fron-
di di Grano. ' 33

Sapere di Vilciole . 413 d° Acetofa ,
Magro, di Tarantello , di pomo grana-
to . 414 aluri diverft. ivi. di fravole ,
di Vifciole, d'Uva pafla , di peri Mo-
{catelli. 432 d’Erbe odorifere, di pru-
gnoli frefchi , di Brugne Damafcene .

- 433 4 Albicocche; o Moniache , di Bac-
che di Ginepro, di Melanzolo 5 0 Na-
ranci verdi. 434

Sterni in Addobbo, 35t

Tor-
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Orte, ' 300

Torts alla Strage . 8 detea di Man-
dole. 17 d' Anguilla, 26 di Crema pa-
fticciera. 105 di Gambari . 314 di pic-
cioni. 222 di pollaflri: 275 diQuaglie,
300 alla Spagnola. ivi di polpa diCap-
pone per Antremé , in altra maniera .
302 di fegatelli, di profciutto . 303 di
Lingue di Caftrato . 304 di Lingua di
Manzo . #vi. lacei di.Vitello . ivi. di
Bottiglie , cio¢ Archefte di varie cofe.
1¥i, di Rognon di Vitello. ivi. di per-
fiche grigie . 306 di pomi, ed altri
frutti , di ciriege , e fimili . 307 alla
pana. ivi . d° Albicocche , Agrefta ec.
ivi . e di Burro. 308 di Midolla di
Manzo. 309 Torta inzuccherata per Ae-
tremé , Torta agra , e dolce d° Arti-
ciocchi, di fondi di Carciofi. 310 Tor-
te Creme , Marmellate di Pomi , di
Bietarava, di Melloni. 311 di Sparagi .
ivi . di Spinacei , di Tartufi. ivi. di
Funghi , di Prugnoli , e Spongiole, d°
Ova , di fugo d* Erba acetofa di pik
colori . 312 di Polpa d’ Arancia , di
Limoni verdi', 313 altre Torte diffe~
renti . ivi. di Lattiy, e Lingue di Care
pe . 314 di Fegati di Luccio ., ivi,
di Salmone . ivi , di Anguilla , Luc-
cio , Sfoglie ec. 313, d” Oftriche , - di
Telline di Mul . ivi. di Tioche ripie-
ne’, di Pefce di Teftuggini ec, 316 di
Bettiglie , di piccioni fallificati . ivi .
di Latte , o latte quagliato alla Fie-

ren.
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rsentina. 329 Torta alla Genovefe, allz
Lombarda. 342 Torta grafla. 343 alla
Genovefeda magro. 346 Torta detta di
Monache. 347 di latte - 352 di Carne
battuta , di profciucto. ivi. di Lardo.
355 di Cipolle , di bianco mangiare ,
di pefce Cappone, di Favetta, di Ceci
rofli. 354 di Mandole , di Spinacci, 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
Teffe d Agnello in zuppa, o per Antré .
o dette di pefci , 148 di Salamon fala-
to in zuppa. ivi. diCinghiale per An-
. treme. ivi, di Vitello in zuppz, 334
Tacchini y o Polli d',India. 115 Tacchini
ripieni all’ erbe fine, all' Effenza di Ci-
polle. 116 altro modo per. Anted, 117

in “Zuppa, 245
Tordi in Ragh , ed in pafticcio. 241 in
Zuppa. ivi

Teffugginein Zuppa, 258 dette in Fracafsé
di pollaftri, ed altri . 299 in polpetto~
ne, e Fritte. ivi.

Teline. v75dette alla Salfabianca. ivi alla

. Salfa fcura, in Ragh, inZuppa.  ivi

Tartuff in zuppa. 241 in Torta. 312 dal
corto brodo. 317alla Brace. ivi. al {u-
go di caftrato, ivi, ed ip altra menje-
ra. ' ivi

Talmofe. 296

Tinche in Fracafs¢ , dette in piccatigli ,

in
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in cazzarola . 297 Ripiene in Ragu ,
dette Fritte. ivi. in Torta ripiene. 316
Tervina, che fia. 297
Tonno in Fileeti, eperlnfalata. 298 Tone
no marinato, ivi . detto all’ Arancia ,
ed al Burro roffo. ivi. in pafliccio in
pignatta, -in altro pafticcio. “ivis
Trutte non panate fopra la Gratella per
Axtré, dette panate, e al graffo, 38
Turbot, vedi Rombo,
Trippa Trippe di Bove, e di Vaccina cot-
te alla Romana. 399 di Vitello in mi-

neflra, in zuppa. 438
Tartaretts ripiena 4’ Oftriche di Teline,
di Gambari. 358

Vhello in Andoglié¢ , o Salficcioni, 23
fue lingue ripiene, 167 in altra ma-
niera . ivi. fue orecchie ripiene . 106
Vitello all’ Italiana. 321 detto alla Cit-
tadina. 322 fuo petto ripieno. 324 det-
to in Torta , ed in altre maniere. ivi.
fua Tefta in Zuppa ripiena. 334
¥ives Draghi in Mare, 325 detti Griglio .
ivi. dzeti in filetti, alli cetrioli, e pru-
gnoli, detti in altri modi. ivi,
Vivere Imperio. 342
Uppe in general. : 22§
Zuppa allafirage Abbatis, 8 di Lacte
di Mandole. 16 di Tefte d Agnello. 8
d" Andoghié , o Salficcioni alli pifelli .
21 d' Anguille, 26 di Barbj. 31diLuc~
cio . 66 zuppe di diverfe Quaglie . 68
d' Anatre . 69 zuppe di carpa . 75 di
Funghi ripieni, 80 di Gambari da ma-
gro .
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gro. 125 di Tordi, r4x diTelta di Sal-
mone falato, 148 detta Nobile , detta
Gulien. 153 di Lamprede . 157 di Lo-
cufte. ivi di Leprotti . 159 di Macro-
fe. 163 di pefce Sgombro , o fia Mac-
chertt . ivi, zuppa detta Oglia da graf-
fo. 194 di colombacci , ed altri vola-
tili. 231 detta da magro, ivi. di per-
nici. 232 alli pifelli. 225 puré fuori di
Stagione; alli pifelli in magro. 226 al-
le Rape. 227 di Spalle diCaltrato alle
Rape, di cavoli . 228 di cavoli di Mie
lano, di Radiche, di Lenti. 229 detta
da graflo, e da magro . 230 di colom-
baccia maniera d’Ollia, di Quaglie, in
detta maniera , di colombacci in-altra
maniera. 23r allaRena, o fia alla Re-
gina, ivi, zappa piccola d’ una pernice
fola, di pernici ripiene. 232 zuppa bian-
ca alla Rena di pernici ripicne. 233 di
Quaglie ripiene, ivi. zuppa fenz acqua.
234 ala Santé. 235valla detta chiara ,
di pollaftri ripieui, ivi. di grano , 136
di piccioni al bianco, di pollaftri ripie-
ni alle cipolle, di pollaltri ripieni guare
nita, di Matoni, ivi. di pollaftri ec, al
cetriolo, diTacchinetti, ed altro alce-
triolo. 237 di crefle ripiene di petti di
pernici. ivi. di crefte ripiene di Lenti,
detta ripiena di profciutto. 238 di pro-
fitoglie, detta guarnita di polpette, 239
di cappone, ¢ Gallina al Rifo, di Ver-
micelli, di Sarcella , o fiano Anatretti
alli funghi , di Funghi ripieni , Taq.o di_
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Tartufi di Fagianotti, Quaglie , ed al-
tri volatili alli Tartufi,. zuppa di Tar.
tufiy e prugnoli., di piccioni ripieni al
roffo . 241 detti alle Rape , detti al
bianco . 242 detta bianca alle cipolle e
zuppa di parmigiano, ivi, di Quaglia al
bianeo mangiare , di pernice al Brodo
fcuro . 243 di pernice alli Gambari da
graffo, d'un’pane al mezzo di petto di
cappone . 244 di Tacchini alla cicoria ,
di Galline cappone, zuppa all' Italiana .
245 di paperi ripieni , zuppa bianca .
246 di cappon difoflato all’ Oftriche, d'
aleri pefci in graflfo, altre zuppe magre
alla Santeé di prugnoli, e Spongoli alla
pana. 247 di cipolla al bianco, di Ci-
polla al roflo, d' Oublons . 248 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 Victe, di
picccli pifelli. 2s5x di cavoli , di citro-
glie, o zucca al Lacte , di poppoce di
grani di Mofcatello . 257 cardi , e di
carcioft , di cavoli bianchi al latte , di
cipollette al latte, difondi di carciofi,
253 di Salmon frefco , di Sfoglie. 255
di Filetti di Sfoglie. 256 Teftuggini di
magro. 258 detti da graflo. 259 di cro-
fte ripiene di Draghi di Mare , o di
perfici al bianco , di dette ripiene di
Sfoglie , dette ripiene di Luccio, zuppa
di perfichi al bianco ., 260 di Ranoc-
chie, di profitroglie, 261 di proﬁtr(c)lglie
1
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di. Teftuggini, zoppa alla Reale, d' Q-
Rriche, di.Tinche ripiene al brodo fcu-
ro, di Granchi , ed altri pefci ripieni.
263 zuppa fraliana di pid colori . 330
detea con brodo fcuro, e Ragh fopra .
33¢ datta con Tefta di Vitello al mez-
zo ripiena ., 334 di pernici a le Lena
ti, e Coli dipernici. 335 zuppa di ma-
10 . 337 di Gambari con Coli di Ce-
ali . 361 decta all' Alemanna , 383 di

Latte con Vino. 385
Zinna di Vitello alla Lorenefe, 150
Zucca alla Portughefe, 366



