d’ordinar Banchetti ,

APPARECCHIAR TAVOLE,
fornir palazzi, & ornarcamere per
» ogni gran Principe .
Et far & ogni foree di vinanda fecondo la diuerfita de d
~ tempi, cofi dicarne, comedipefie .
Aggiuntoui di nuoue, il modo di faper tagliare ogni forte di
¢arne, & vecellami,opera molto neceffaria, 4 Maeliri di
cafa, 3 Scalchiya Credentieri, & 3 Cuochi.
Compofia por M. Chrifiefore di Meffifbugo, o bora dinmene
sorvesta , & viflampata .
S RN VER

In Venctia, Apprefio Lucio Spineda , 1610






ALL{LLVSTRISSIMO
ET REVERENDISSIMO
" SIGNORE,

YL $IG. DON HIPPOLITO
da ESle, CardmaldiFerrara . :

X Vblicata che fu 1lluftrifs. &
Reucrendifs. Monfignore,
la defiderata nouclla di gl-
lahonoratiffima dignitade
N\ chegia moltianni prima..
2)'p vihaueano prelcrittoi me-
riti grandi, il valor fingo-
Jare;& le virtu infinite, che
T e vi illuftrano I'animo , tal-
cheegli rimane in dubbio, o fe voi da l¢i, ofecia
la voi riceua maggior fplendore ; fenti fubiton-
fonderfi in me quella grande,e fmifurataalicgrez
‘Za,chefentirdee vno fedele fincero,& affettiona«
tiffimo feruidore,come o vifono. La ondeardena
do tutto didefideriodi far fimilmente tonofcere
a glialtri la ineftimabile confplatione che mi gio
ua nel core, deliberaidi fare vna feftamagnifica
burlandofempre; collalludereacertidenari, li-
quali dall'altrui ingordigia rapiti mainon mi per
uenneroalle mani, & fi come quei baiocchi (bon-
4 di chili raccolfe ) fe neandarono in fumo, cofi
apuntoil banchetto cheio faceuo era tutto om-




bra fogno,chimera, fittione, mettaforg; dalleggs
ria. Lequal cofe defcritte, & narrate con quel mii=
flior ordinecheio fe(ppi ,& che lor conueniua,al-
*honorato & gloriofo nome di V. S. R. hauendo
deftinato di dedicare, come per vn perpetuo tefti
monio della fomma allegrezza mia;cflendomi fta
tocio fare prohibitoda chi mi puo comandare,
differendoad altro tempo la editione (fepurellz
mi fia mai concefla) non ho perd voluto mancare
di confecrarle hora alcuni conuiti miei, abondam
tidi varic & diuerfe vivande dalla diligenza,dal-
Jainduftria ; &dalla efperienzadel mio baflo &
£02z0 ingecino ritratte,& compofte,& in efictro
fatte,a finche V. S.R. daquefto,ben piccioloin-
dicio, pofla comprendere , qualed quanta fiala,
prontezza, & la efficacia dall'amorcuoliffima feg-
uitl mia verfo lei.. Quantunque po ( come bifo«
.gnarebbe ) le forze non m'accompagnano. Alia
cui buona gratia humilmente conogniriucrenzy
-miraccomando. . ~




MEMORFALE PER FAKE
VNO APPARECCHIO
" GENERALE, '
Pt f2 venuta dogni gran Principe,o perogni atie

data,o Banchetti diverfi, per nozze, 0qua-
lunquealtracofa che poffa accadere - -

d’importanza...
)l: B Aita prima. icprouifioné dello alloggia~

)~ MEntoinuna cortey o P 0y € OB PO~
N| S5 mcbmfolo?am%mm
BN S W cercando altve cofe piu pripimpue per fope
o - plimsento di quello che non fi puo in o fo
do, [i per le perfone, come per canalliy pofcia hasntia ln.
#i§ta della comjtinaye fatsaguiella de i Banchetti Difcor
“ wendoil cui deferitto memoriales. potria al tutto prover
derye doconmodarti fecondy i tempive pacfi, doweli vitro
®araiy come tiferd mofiratodpieno.
Primitroueraisapexgaridy letticre,letti mateyaX Zi
Paghiariziscanexalis con lenguolacoperte, copertory
\piwme, grgnanviali fornithtrabacche,fparariyo capéiey
®iy che tipiaccia chiamarli forniti pel lnoco, ilqualefi.de-
WeRppararey & profumared temps . - -

. wivponcelli, hivdiy.bulette s oker brocebe, marselliy
Jealeper apparareye picche per forgere b tuppedzaries
Quandesippars, ¢ per accendere soycipoftiin also, &

ammorz agliscanedoniypalettesmogliette,3ampinyman-

Wfocs faldesflfencpe febormagh



N . BMCthti
Tanole,Trefpolise panche panchette, Scarmie;dicol=
finidafedere, in cameray cir doue fi $tard a vedereballa
vefefiballard, & fcannidadesiro.
Mantiliperle Zn‘wmte, per credenze, bottiglie<
vieytinellipey imbandires ¢ darifpetto, [aluiette, truc-
chabocca s touagliadaacquaamaniy &r da vinanden
trucca coltellise firazzi . ' P
Coleelli con le [ue forziney per trinciareyet coltelli per
de tanoleye cucchiariye pivomi.
__ (andellieriper laprima tauolad'arﬁnta, eperles
altre tmle,d' camerey o ﬁ'edw, "igm‘,a’ (2
cinay officsf d°Ottoneyo di legnoycandellieridadappie=
viappefi alpalcoedaterras & lumiere, & panadelli av
sadendy . ‘I’oilamlpade, lanternonisper attaccarecon l¢
Juecorde, & girelleylucerne da falaro,Moccadorida lu~
meg’ite dzattzcrzare. . k _— -
. Bacciniyety brongini d'argento per le prime tauole et
wltri per altresamole_. e e g
Smargm per la priwma tanolas &r poifalinky
‘t‘;fmlldiﬁorifm la Stagione; & nellaverna=
&afinti diferay ¢ Oro; & & argentodamertereuno pey
’:ﬂa fopra le [aluicstcvolendone, Stecchi per nestarié
"mti- - 7 E Ll
Pan datasolaintortogliato, boffetsospingonismichie
iy maroncini nawicelli s & bracciatelledipiuforte, ¢
Difcotelli con latte,dr Tuccarayo fenza crefeensine di b
tivo per le prime tanoley & poipan da famigliay caffey
Jacchiyeeste, o ‘
Iarmbxrmmhma, & neraper [acucinay &



.k”by;:". ) “ ;’P
M Remania, hﬁm’a, Soma

‘co To}u:‘:;wolo, Tre&bmo,dml:de,&mfg,m
facciay W&aam,omo,odamogmsdc,o mla,
do}W . Lating ”0:::}0‘3‘ e

&g RomanefcoySa m-
m&#«m«d‘w‘fmd’dm{omafmdoadm
Po0loco dese tn ti vigrokerai. Etwinoda famiglia, ace
gwwWMo,Sabh,‘Bom,&nk,pwm,’rm

Camd) mﬁ,wmweﬂddmaw
Naticiyey domvelliciy cerueyDiinoy capriuoloy ertgnelloy
Capretto;Castione,pers bctttalepus Coniglis Ghiriy P&
mgragxwmkma,& omeeSliciy pernici coturnict
FrancolinisTordiyStareeBecchazxe, N ottulaniyBerca=
ficb:, Quagliey ﬁqm, Lortorelle paperiy Griséy Ochey

araba]éu!'em:,xmmlli,dam d#dﬂt&;&dﬂ-
meﬂkbcwl&mok, grofie, me&aﬂ,@ pimob,ﬁmah,.
pineriy Felitesee, & alirivootlihi: |
\¢ Cappenigraffizer carnofi ,@ﬁmbamtekmy
pollaftrivo pullafivey colombicafglongbi; odirdmbam
opabombisvonafrefche, o honfhefehe. . - .

Salamsiy di porcs inuefiitis onon macﬂit:,&‘akmm&
Zambudelli;Mortadelle difegato,Mortadellegialle,Sa-
guiz:’ca,b:aacbz,é-mﬁ, Tamaﬁ:lle,sdmmmav

iallay-Mi W T
g ‘Pef]&mft:, Sommauoppedwucw W’t fduu.a.
“Lingue di BueyGambettiyOche in fale Teste di porcoin
falata Robba in dobbay.&- in cafonada, e robbafredda.

chmdi Vigello, dfmﬁdz pollly & paperis & &



Banchetrl:
pmo, coratelle, o teflecioled Agnello ' 0 Caphetsdy
ceriiellia di: }om 3 -piedi di porco cafirato, o lelo.
’hc}!o
£ (‘oghmcm:, e mﬂrdz poﬁa, lanmismllo,
polline di vitella, lomsi di porco , odi. bhe, pancictte di
Porcoper topeelesti s graffocr. midolladibue, o vitellp
por pdﬁcllx,mmﬂra,ﬁadowdha torte. -
‘Q::rldo,mofalammmcm Sagma, é-dt-
0.

. Peftiy ﬁej‘cbc,aoé,smmneLdano,copefe,yorcaﬂet-
fe,t:ma,tavpzw,fadmmg»gchcppu,m Tenchey
waineyo carpe, perfichi. ,gramig vymnb,
Teinuliypefcherie mmtmb ambarkmutatiy
waneylumache,galane, pefciolini ptmo ,ﬁugg&w 4=
sedoniisfoette Sc,zrdoe,(mgarmlhpxmb. e
« S Pankolis x,orm,acmb,lm’hw,ol‘rgu,bm-

drina, corbiy, palamide pafierey crpaffarestis Cenalidi
~ pinforte, W:MMWW&M
wgofelle, Sardelle, paganello, eHenolle anguille di pin
forie ;. leva pefcariaminme datrgta dimarey Seppie,
Wda;ltmﬂfc&fm%kz m, Sf«esf &

aniniy pefte cappowe, tonelli i non fono

Mt&uﬁﬁdcmtmcm quelte bandes come Maca-

;eﬁ:,mfdpq :Ra:«e,pd’mpw,cdm:bcfowabt pcr

Pefee ]‘alato,mé Sdmne, ‘sarantello, Tone, mwa,
Schinales .;tnvbm;mghomm:;fcwadure,mw
-Besburatellis Meggie; & altri ceualifalatize Nl eggie -,
& bottoli, ¢ angwille affumase; ovate; cenaliy & altri
-pefei neld acesoSardelleymarnlofe; fgrombri; venghre ;



) ~_ Del8bngo. 7
lancoseaffumate.. . .
. Camiaro frefco; & fallato s bottarghe ; pefce de fo-
®lia Ajslefis gambariy grancescles Granciporis. gran-
elle, molecche, fthille. Gambarelli dimarey & & acque

dolees . . .
- Ofiregbe,cappe fante, fpolette, peucrazzey pappe_s

salcinellispantalane, Arcelle. ... . . ..
Fungbifrefchisdr falatiydr Spanzele. - .

= Butiro, ricottayricotta di butivo, caxidilatte,gionca-

ey panna di latte, mantiglia. i

oy FOTaggi0 o, grao, tomino, peciring, [urdefos
Blarzoliniyco prounture; & vauoglioli. . . )

Oline, perfiche, fichifrefchiy e feschis paponiy Scotie,
sna frefeadi varie forte,&r fecca, ‘ua paffayuma fehia-
ua cibibs damafchino; dattalis lazaruoli; periy & pomi
di pin forti; & carchioffolizcardiAlberges: Arbicochi;
Moniache molegnane . PO

Cotogne;pome granate; noci;Cuarnglisnocciule free
ﬂbﬂv&ﬁ«be;[u_gncﬁefcbt:& feccheymarene frefche,
& fecches chregie dipin forte, franole forbe 3 nefpiliy ca~
rate,trafiytartuffole. Frutte in aceroytrigoli .
- . . Aufalate di latuchey lattuta wccapocciatay lattura
donga, indiuia cime & radicchi da cwocerey ramponzas -
Ui crefeionc; Dragoycrr altrimifeugli 3 cappariy carobbe
Sparacie, cipollecocomeriso circioli. Menta ; fioridi bos
wgineydibugolofay e di mentay e dirofmariniy Rgpey ce-
drialespiediymagonidi pollispolpe di panoni, di Faggia-
A capponiiy perniciy & falfiolettiy ¢ pifelio in bacelli
‘ntte por Jalase, legualiancor di carne fredda potran-*
fhire.



Banchetti
;7 Radici;rauanello; raffancy Rgmlcm; dgho, porrff
ealogne. * : ,
Pﬁtrcfcllmo, fcrpillo, maggiovanas mentas mnmna,
‘bafilicofaluinlanroyesr Im'beodotate,o' Mc,c
pestinacche.. bier bienchi
dpe, wauons; casiolisgrettise bianc x,mr{om,upw
a,i(mfcm, cauol:, rape, cauolcﬁore,pmam, bcrbﬂmeg
Kucchedipis foree. - - ,
Fimacchiyfnoechietiyeh f»"efcbi, 6" inaeets,
Picoli, fagioliy ceci bianchiy & voffis bacelliy ciferchie
Fefcasfeccayd parte mﬁ-anta, & fana menara. -
Limoni, melgranciey rifo; farros formentos grofio ¢
lente, macherowi, Napoletanis vermicellis ¢ fofomeli',
otm perinfalatey & cucingy eiampade, fdeye ]'am

l-'l-’n o
" SPETIARLE

‘Doppm‘z bianchizer roffiy ¢ torchiestis & candolo&v
2iy e ciandele bianche ioffe; @" candele di ﬁ:lw, ( toﬂi
dicodada vento. -

" Marzapanio integrosin pexiy a pik ﬁgg:e,@ lnfcot-
taso, & parte dorato per bellezza. -

- Pignocatoy piflacheay fauonea ]bfamelz »pan papatc
d:(ncmro, edimele, -

- Aimi & Hebreiyguccherini di di tonache, Berlmgo{-
Kb frutee di Tucchero.

Cedrofeorze di Ilmam,arartcte,hmamelh,lam(cd,co‘-
®Tomeri, Inuccaroy pere limoncelliy nefpoley & altre ﬁme
infi roppo, & coperte diXucchero.,



Del Shugo . é
Trazeadicannellay di Rancetti . 4nime di yclloniy
pignuoliy piftacchiy mandorle, noccinoles coriandriy ¢
anefi confestibianchiscon mafchiose fenzay ¢ mandore

g ¢ . . : .
b_:'opem, Toroniy Califoniy e M eftagzoli di Tuce
¢hero,
Codognatas codogniin quartos gelatiadicodogni .

Marenginfiroppoy. ¢ frefche s coperte di Quccaroy
¢ brogne in firoppa o &, 6odoguata Genoucle, o pe=
tala « ' . : o

Acquauccherataychiarease Hippocras. -

MoZardﬂdipinﬁrt‘e, faperd'tuay di cadogne, ch
marenescornialiscmolre altve cofe chedice lo ammace=
framenta delle vinande s ucchero grofioy finog & Jucw
chiera candidogupicroy ¢r pefo« ' "

Cannellapesere, pepe longosgeugeura, garofasiy uow
¢i mofcate,Macissracosinticroy&r poflafPeciefine appd
ratecrmifle. .. - - .

grandalegmam(fula,zpigma'lig,plﬂdc(bi, noeCi~
HobC) « oo S
Farinad'amitss & il Rifo. =,
<. eAoquavafitappofcata s son moféata. .. .

Acquanon fay altre acque odorifere perlemano .. -

Meleo .

Grana paradifi. ‘

Profumo detta altrevolteal priucipia.

Per messere lafpeciatiatuttainfieme. - .

Daterige cibibo altravojtadetse, o bora repetitg o

Stopine., . x

Cartadifirazze.



) - Banchetti
MASSARITIE DA CVEINA:
Caldaia di capidi latte,

Zanzolayda latte mele.
Yelle di vaprestd ﬂomutud SPollefelisy per ﬁﬁe la
Mantiglia .
Cazzada gellatina, Scbrzzz_uu perli mrmitelh di
“Butiro ingegno per di macchevoni .. .
" (o da mangiare bianco, 3 rifo Tuvehefco, ealtrb
dafuapallettadilegno .
Catinelle p:moleptncapxdi lare. .
Catini, 2 cattinelle perimpaflar viuandé .
MaftelliymaSicllette,cir fmb:epetmmasé' per ult
$ronc».

Caldai grandi. ?mtolm, lhglmlom lm;mbu
ﬁamme;capem, & colatori, v

Cazzaper frigerei Refamidi poﬁd.

Padelle grandiy mezZaniy & picciole s:

Tefti rame, o di pietreyolere on fornds -

T'repiediy catene dafuoce .

Mefcolada fapores. b

Spedires y & fpedi d’v{rroﬂo l'a#iliy &X’aﬁs -
Cblmtu [ ' : -

Mortaioymacinelie,gr prfiellz ;

Gratellegrandi ¢ p:mole .

Badili. -

Mefcole forart, & da mneﬂmtgmd: o piuiole.

- Tanoladi paflay @ lafignadoriv

Coleelliy gratugge, fperoneley & l”dﬁ’h’ e ferviper

& pafia: Todefoaus



| Del Sbugo.
© Affese paletteper far cauiarosfefardtempo. . -
AZZa d o Arroflo, & pereuciveyrefey &raghi
Sedacciyo Stamegna, o crinelli . . .
Granate,¢r granatelliyacqua, bone legne fopra tutto,
tinelliy cucina, per lanorare, & per imbandire, ealliof<
ficiy rda r;’}cm, tuste fornite di srefpoli panchey &
panchetie,o fcaranne, ¢ urzempcrle prime tanole sa
,Q/geI,ft di cocina fenga pancbe, excetto pe’l bifogno deo
cuochi. . : ,
Tribunaleper le donwe, & pifferis fefi ballerd.
.. Fiafchi dargento, fagno;pictray 0 vetro coppe;e bic~
.chieriydal Zicd_e,e, bicchieri commmnive magielletre di ria
2roscoperchi dicoppeye perrettiperi Nobili, .
-Guaftade bocealine, peretti di crifiallo, Orinaliy can-
tari, & fecchielliy bocealigrandi & picciols .
. Piastellerti per infalate y & [putis piadenelle grandty
mezgane, & picciole s, . - :
Piattelli grandiper arrofio groffo, & oflreghe ; feh=
delle; & foudellipise tondi, . ..
Taglieri daimmembrare ju tenellis . .
.. - CeStelunghedal manico ; con cxi fi poffa andarelé=
sando leyopbedisapola. . -
li{arme per riduruile robbe che fe lenaranno di ta~
MO Lo .
" Cordadapozxo; o per altribifognis Stoppaiper flop=
. parefiafchi & altri bifogni, . per *
.- wArme depintes [eFionis premolas fopde ? fe ferd per

noxRes . .
Similmense margs depinse per ifoproflanti.



" Banchetti
iy mnpa damafchere ; fqrd | buonomentere in ordi=
Jevmo tamerino con qualche babito da mafcberc,@' or
dmar: wno che w'babbia cura.

OPFICIALI

Wm siudi:ako generale , con dae che fxpp&]éml
igquello che eglijolo now pud, vmode quali faccia imban-
dire, &l’almﬁtmumcnmtmla,ékmfm
oo che Ji divdycon 3,

. Uno conlaliffache 'vada jbpmcelmdo alle Creden=
ze a far metter [aporiy e paftese vobbe ﬁ-edde,lmmm, me
daranciyfapori, vliueyvueydr aitre cofe fecondo tbefcrdu
no notate fi la liffadel banchettos :

" Pno Sinifcaleo dlledonne fuoridella prima taxola. >

@ credenzsere,imbanditore con due che P aintino.

" Uno Sinifcaldo altinello vol credenziereyimbandito-
_yespanaticro, caneuaroy o aindanti.

" Credenzieriy¢y bottiglieri alle mmle,cm ﬁmi
Rliche nadanoss & g awm@aqij
elivuotiy gy altre thCJ , -

© Pno con due o tre hiomini che faccia porrey e lana-

ve Iel Tanole,i macqme é’#ﬂ{!{_md Inocoy drproﬁo-
marlo.
~ Due che mmglmm uste le robbe i wna difpenfa,
'@ rengany conto d caidifpenfano-.. <
. Dueche habbino cura di far lenar piattiy &rportar-
Rk alla cucinao credenza doue ordinerdilfi m]i:alro 8-
nerale o fuoi fupplimenti .
Portatorida piatelliche wlmuacm



Del Sbugex i 8
. Perfonécbe rcﬂmddar bm,@mf pwmo qyc-
do glialtri vanno alla cucine. .

Perfone cheraccogliano le robbeche f Immmaodz.
$anola,. chefi fiano amorenolial patrone o ¢ babbign.
Pis curadel boncre del patroneyche dellv tdpmpm

. Uno con compagni ' babbia cura dellaporta.

Canenarocon vn mone,:beﬁmfemrem:mc.

Unoefficiale che v gar{mdar#mo per
tﬁ*f?"txmxtﬂb. =

Cheli pfavmgmqnaladm:, mangia, o la
mamonmﬁmlod Dwcayo altro Preucipe. -

JRCMOPW’M‘F'W‘&! portay &
ricena mobvh, & maffime le Doune che veranno alla’
fefta, o ragazxiconTorci accefiy fe fard dinotte. Due
JopraStantidella Cucina allatanolay tbwdmofbpm
nedmdogfcknunrmvnm

¥ nofopracuoco com rebbe in cucina, ..

. Cwochiyer cmm;;,@- Gmxmm,;@‘ Fmbm: per lee
e acqyan o .
Pcrjbneperapparm:lluom- .

~~-;ANDATE IN. VILLA,
oalnﬂouo-,'_;.-.-p

lecatm,cluoclu,Mﬂh,C‘ame,?(m.
Fornaroymaffarie [ne .

Beccaroy e fue maffaritie .

Cucina fornita. .

Credenza fornita.’

Tinelli forniti,



Banchetti :

© Guardarobba fornitacon tuerii fudd: Elfnofuperio=
¢ con aiutantjdi camera. Sarto; barb:m,mmbcmﬁa
tlnm,a' aleri.

‘Cancelleria con i amj' glieriy femm-q, cmuM
&auallieri .
P Tawoley e [umn [wodati da umpagu,e foruml!

amo .

WW‘J [ B

Modo de falconeria, e #armnfmnﬂil Wo

- Cani diuerfistelesrete,e leopardive modo & andare at-
NMaftruzza, dcan daverr, e‘ucceﬂau, d’aﬁe, 0"‘3
' gnaye cinetta col vifchio. - -

Carteye dadistanollicriye fmbtm,mkm Imago-
\le,c offacon lafua borella .

- Balloni con'é bramdem,puueda verito cough]&a—
miy e Scrigxottoda jgouﬁark, ?Mepkawkm lp.
racchettes. _

- Balefire, balottare,g_ambottm, eﬁbkppt o

Pallo diferro per tirarey ¢ arme dmerfe dagm

Alodidi pefcare @ diuerfimodis - =

Strame, ¢ biana con turte le mafieritie opportm, e
weceffarieper la Stalla . E akui ferd uectfdrio fiive alen-
naprouifione , Li [erd bifogno di carta, calamaro, in-
cbwhjzz pennie, 0 calamo, ferbicine, temperarine, ceray e
po!



Del Sbuga. o ?
_CONVITI DILVERST,,

o R 5'1a di Pefce,laqualsfece fareporme &
Y AW Belfiore, lo Iliustriffimo Signor Don
PN Hippolito EéfesArcinefcouo sl bora
§ di Milano, A1 prefente Reuerédiffimo
- Q Cardinale diFerrara, all’ Hinftrifime
STt signor D Hercole fuo fratello, in quel
8890 Duca di Sciatres,hora Duca di Fervara. Et all' 1iu~
_ friffima Signora Madamma Renea fua mogliera, Et ale
&' Tustriffmo Signor Don Fracefco Eftenfe, & altri Si=
Znori ¢ Gentil buomini, ¢y Gentildonne,iquali tutti ur
Finanano al nutrimento de  gonella primatanolaye fis g~
- JRo di Sabbato; allizo.di Maggio, il giornodi S. Ber
ssardino del 1529. Et perche la cofa s'intenda pin inties
vamente,dico, che prima fi corfeall anello il giorne fino
ad borea 1. per moiti bonarati Canallicri brazzavin-
eicinguedi Uelluto mevello crimifine, élche fatto, entras
®isuttis pin N obili nel palagio. mentre nel Salotto ped
Giardino i vecitd vna IErfa, orfi fece vna dininia My«
ficadi dinerfevociycr varij Siromenti.S apparecchid in
ffo giardino anaT auola con tre mantili {uno fopra lal
2y0ycon faluictre apin modiyeh con diuerfe fog gie di pie<
gattwre dininamente faste, Lagualtavolafu di diuerfi
froriydr arme marauigliofansente adornataycon fuoi Sa~
1ini & coltelli. Sopra dellagiale.eravna belliffima Era<
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Di pefei pieciali di Pofrirts - piatsi : 1%

. Efubitache fupofiainTanolaqueflavinandafu fas
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Diluccigrandi fritsi numero 1 ;.copem d;,bqumoz
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ac allg Bergamafeay?r alla ¥ iisianach’ andmnabnd"
Mcadowmallu'wla IMAmo che fi pmo

—m‘» 5



3! Biﬁ&:cm
Y fefiavinamiayin cnierano, - '
Earpioni 60 fritti con falfs baﬂdrda fopia.in pzam ;
Di pance i Luucci grandi-¢oni i ba gm’eﬂa; con aceto

v > pepiese prafomeli. U piatti 1§
Fiadoncelli 66. grandi ptem d"uud paffa; Torli dtions;
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-Poi fi vidommarono le Saluiete bianche i coftelli i-Sabini

¢ nk Bragzatellas & vmd Pizongino pur digsicca~
" o laste per ciafchedana. exdpoifi pofere be Joitd

Jeritte



‘Banchettf*
Mrd\km Tanwola;cioc.
ngzﬁgurecbcﬁromwm mmgM, & foe
tafemognude pr weove di pastadi Safomeliscon ghip
-daude di Lawro in tefladorate in pavte 4o somsie con cep
e verdure, g dinerfi fioriy che copriuano be parti che ag
mdmmuf ufaﬁdm. Mmlad&omvmd.,

Di fmneapref 7$+ L im pum 3
D’Infalctad’berbcdwcrfe,cﬁm . pmtdlem }
I casiara fiefco. L A piats) ty
A'infulata di Runiain tegolejb vitta, ptmllmi 53
Di bostarghe trinciate. - piatti .t
Di mavtighilia . piatti. 1%

~Diiufalatedi code di G ambait, & aedrlx pumkm 9%
Di'vmlamfak : 15
% ;qnml?en;r; i pofero le }nfclae inptqala{uo M.
~Afeanioil fuo gom,pﬁ:ic npomta mea,-w-o-
andanelloquale exato,

£¢dc&mmgr¢dcﬁu¢c x;: . Iapmm Ig
b&gﬂcﬂrmnagn ‘ lpwm 15-
Dtﬂmuin mhptgnmdlbdlamma in ver-

* magZafwccodidrauien' - piatti Ls

.Itmmh 6e. alla Fiorentinad'tn ouo pum dvuapaf
s fa tgnuob,elncbm,enaneau{opmm piatti 1§
npmcbmdtﬁpullﬂ’aMa y p:dtz 1§

D' vnongalla Francefei .~ Lo platti 1§
«Pafiarorti 60. fhmcon crcm. “nin p:atti 15
\Shellette 3504 .1 - . . ingpiatti 3§ .

- .anucftamandt bﬁ'idelia ﬁaftm una Damigel
 Laricchiffimemunse vesljtnche fond, a-fmdndlam

Suied



-

Beleng&' (Zh
¥n Madiigdl distiamentey ¢ queflo cOntinus con pi
veredogn une fino asansv che Venns la dwodecimavi-

sandusnelcuiordine erano

Manteghatexy: .~ . - ﬁipmm 15
Gambaripieni 404. . inpiatti 15
Di fardelle di mare fritté. - . piatti 1§
Di pq&mnyomcbndlai’rmefem lmmtaglmi

piatsi 13

J»/?’ pcdt c:rmimufmadx pan fom alla France-
: feye (urmotnmlldfapm - piassi 15

:Ditartolle alla Lmbards: - piasti - 15
Chieppe 1 5. mimdogmlla: T ~‘_ g pmm ig
Bifsppedi Calgioells: - - - - piattl 13

Altaqual visandaper intertenimsshso vi fmno ¢in-
qiue , che tangarono cevse canzone alla Pananain villas
nefco che fumaranigliofa cofa ad vdire, dapmlcqnal:
“wenne ba Tera decimn vinanda cotaleserans .
Dipastelli 15.diCarbe alla Francefe. piatti 15
DlFiadano piccivliy cidé 30. Frumento pafiato, o

- 36.d"00nayty: formaggioin paita reule. piatti 15
Gmﬁim \60. coperti di fapore giallo, inpiati 15
Dx peﬁ:am dt fﬂltﬂlﬂ & gambm matasi fritsi,

'\ pintth -
ﬂmﬂ’mgm fapon,con fettedz panﬁmo. piasti xz
Di mglmrdmmabxpotmbm. ST plartio 3¢
Dicaflatelle: - . e piatti 1§
m:gallmjbfr:ttnol ﬁco fapore. piatti 15

» Lagual viuanda mentre f§ pofe in tawolaycominciaro-
ma [onare cingue violoniycs fonaronofin che fu portar
L] la qanmdmmo visandaynella qvgak eraito. o

J



Banchetd.

Dz &ltortoh 1§. grands alla Milanefe-piti. p:am' ag

‘Di calamari, ¢ altrd pifcarie minute ﬁxn pum, ¥ ¥4

D'ungarefcaper minéstre. . - pmm .:1»5
Zar;garmeltl 66. Fistiscoperti di doreﬂv cotto;

_in piatti.., ‘ TR -3 \1;
Di tortollasti di fpinagi fithi. pum. NP 1
Perfichi 60fii lalagrasella. - .. . - 'mpmtt xg
Di gambari in fauore alla Francejb | piatti

is
Dimaccheroni alia Napoljtana con Rudchernyer canel-
'+ lafopra< formaggio duioscotti nellatte piatti - is
- Et aqsiefta vinanda fonarond ipiffariuna Motefcha
al lume di tov2€ & certi Contadini che fiigeanconle loy
falci fegarelberbe nel giardino fino chg menuela quins
tadécima Vikanda.in cui furomo portase.c . -
Toreelle.15. di Rifi alm e «m cmmllmmfctta /bpro
inpiatti ..
Dimolecche ﬁmetm amm,(aabmya' tmeda [e-
Lpras e . piatti . I§
Frttate 1§. alte con Vm paﬂ'}x, mmh ﬁmd di aranci¢
3 . gucchero g é*casdla ﬁ-al’vmj}oglm; elalira di
quamoﬂmgltd. RS ~ b phatti .- 1§
Gr. wmeipori 360, it inpiatti . 1§
D'arboriy o ﬁ-auhmg é' alm pefa Jt mare‘ feitti s
-piatti . 1§
Sgambm o fori 1 g ]'u la\grateilu mrlt:polle, 0' pmfa-
* meli fr:m Jopras @- gengeuero; @- poco acetos.”

1 in piatti o . 1g
El Farro col lattey e {mm TRN mpmm 15

Ditefledi Lucciallefle, con,le ﬂum :Im, in Gelatiz:s

biancavnaper piatello. .. - i - piatti . 1§

‘Doppo



. DelSbug8. 1§
‘Doppo laqual Vivanda vénc fm e dells frafecard
ton wna lira camiando al modo d’o;fao dwﬂameme, &
Ppoi [euisd lafofladecimavinanda in cui f'nronb portati.

Paftelliis diMarenne gramlﬂ o dnpiath 1
Tariavesse i. allaitaliand. . dnpiatt 15
Paflelli1g.didatterigvandi. - .inpiatti - 1g
“Di gelatid chiava alla Fyanvefe. . - . piatti . ig

Osireghe 506 frivee ton linsoni taghdt: ]bpm.. :
in piatti iy
'J»paﬂell:d sa frefcuycon orlid Yoiay @ fbrmaggu
: frefcotagliato minutoy & Crefpina; - piakti g
Dicafeoffe in gmﬁadtbrmatellme“p:ene; - piatti .
v.bi brogneinfapore: « piathi _i_g'
* Bt ayueflawinandataniarons qmmo patti Francefe
Eanzonidigoigaopra modo belley oo pofeia fu ;mmta

‘la decmfdmwwmmcrm. TRV
~Di fauafréfea. e plath kg
-Dxfbrmgfkwm@@‘ 'j i plarti 18
Di cirégié:. * plarti . &
‘t‘mbnﬁdemdew, DT ey w‘,,mj.:‘ 1
‘Dicaft muwe. S iabti 1
o,,,,,,,:,i"f, i betb iﬁdmm earacf c%»fcm. ;
m m ...... i S'
'ﬁtlatté inete e pmtt s
Bz (aldom . piatti 8

E-Quinifs fi leuo Yn: mmde,e ogm altrd to]k che era
iu ‘Fauoliye poifi divde Reijuaodovifera alle: mm; o fe
"B poriar le confertioniy legwali firomotales. - - .
Dicediv ;¢ febriie di wmm; av liswomi con eJi—
Imig; et wpmaem

‘-\‘



RN Banchettl”

BiYccharo Lantnca, Cocumers, Mandorle; ¢ altrefi-
" milifrmtecomlitelibre 1g. - - . . inpiatelletti 3§
Dicodogne inquartoymaflellcite 60. inpiatellessi . .15

Digelatiamaflellette 6o. - . - ..inpiatelletti - 1§
Dicopette 1§. in pexi. .- S piatti 1§
DiTorroni x5.mpexé. - . .- . piatti - 1%

DiTragea diCannellay e pignuoky & Pistacchiy ¢ Se-
“mentide melloniy¢y eAnefi canfetsi bianchi. infieme,
T piatelletti : i ¢
‘Stecchi profumati 10e. con [aluiette bianchey ¢ col-
Liogelli, . co e Jupiatelletti - 1g
* . Lequalicofe mengre fi mangiarono, fecevna Mufica
M. Alfonfo dalla Vinola, nellaquale erano fei vociy
feiviole una Litawn Lauto, vna Cittaxayvn Trombo-
e, vn Flauto groffo, vn Flanto mezano, un Flanto alla
Alemana, vna Sordinay ¢ due Siromentidapennay v
grande, & on piccioloylagual muficafu tanto bene con-
certatache ad ogii wmo parena cficre.diquini alle fuper-
‘Separti paffato.

" Doppocena fusémriaxm%aﬁtcné;- |

‘e vnanayicella d Argento carita.di Colanineymanigli,
Abigliamenti d'orecchic JnclicktiyGuantiprofumats,
“Buffolidi compofitione,dr altre gentileze, loqualicofe
Sistte apprefentd a i Commenfaliy & acujvna cofay eoui

‘ow'altra. Etinquefio tempo fonaronale cingne boredi

“motte, lequali fonate, fi diedenelle piffare, & vfcirono
* della frafcata vintiquattro vefliti ad na Linrea con up
an T orchio bianco.in mano ciafchedunodiloro qcce-
daognicapo, ¢ fecerp vmalbellifiaMorefca, la~
Wf;‘;tugnimo fewandiacafafug. | . ¢ 3
ena



- Tel Shagai 1y

2 EnadiCarne., & Pefcey che fece lo Nius,
Strifimo. Signor Don Hercole da Efte al~

R - thorg Duea di Sciatres 4 allo IUustriffimo, .
s Eccellentiffimo Signor Ducadi Ferrara fua
padrey & allalilkstriffima Madamma Marchefadi,
Mantoua ; ¢ alla Hlsfiriffima Madamma Renea fuas.
wmogliera, & al Reuerendiffimo Archiepifcopo ds Min
dawo ¢ allo Hiuflyiffimo Signor Don Francefco, ¢ ad
w0 Ambafciadore del Re Chriftian:ffimoye adue Ans=
&afciatoridel Rewerend:ffimo Senato ¥ enctianoyet alsri
Gentil’ buominiy & Gentildonne , cof Ferravefecome.n,
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Stuffa. Dosue s interténnero con Mufiche, & inerfi ra=
glonamentitantoche fi apparecchio la Tauolain falay
laquale fu di braga 55. di lnghexza [ogralaquale da
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" figure; croanimali con vauanelli picciotis 104

¢ inpiatelletei. - ‘ : 2y
Waflellerei diCanidi latteynum. y04. piatelletti . 104
 "DifoitediPerfuttoydi lingue dimazofalatese di Sommae
“ tefricte con ucobera <o Cannella fopra . piatti 25
Paflelli25. dipolpeite diCingiali. . inpiatti 2%
-~ DiMortadeliesgroffey fegato frefea in pastell pi s

T - iatti
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platti . - T 2y
Di Mamacbe,mé,Meggteaﬂ'ﬂmate graﬂ'e ﬁ:or{ate niee
* mero so.inPaflelli25. con [apore dolce. piatti ~ 25
Di Miglioramenti [alati 15.in Morelli 104. piatti 25’

* D’Oraté accarpionase 304.con fbglxe di I.aro foprapdrt

~ I A W~ A

—— h WA RN e TN

v tedorate; w platti 2§
o I.equaluofeco/' 5 poffein Tanolay a; ﬁmxo diTrombe,

- uenne ogn’uno in Sala, e [t diede Acqisi odorifera alle

mani, & tuttifi pofero a Tanolay dowe pev buinapezza’
éon fomma letitiafi mterreneracollejbpmdcttecofe. ‘
- Poi venne la prime vivanda mellaqualéerano. -
Dl Polpe di Capponi inuolte in bianco man gmre Fritte
~« conguccherofind fopra. N
‘ ,Quaglte ‘104.Tomafelle 104. /z'gmdi‘t'dppomniuol-
tinelleyeti Arrofto 104. accompagmati. inpiatti- - 25
Fag:am numero2s. arrojh,con arauttcﬂmaate 100.

. in platti . © o 2g-
.D: CarabatiadiCipille. 4t piatti 25
Sfogliateledi Pignoli y 2§ inpiatti 2§

Torzelle brufche 2. di m:[{e di varoli y € Trutte , &
Lucciy @' altre vichieste di Peftiy colle reticelle jo-

" pra. | mpiatti 25
Code lemtte fritte 25. accarpzonate,con Lmzom tagha’

tifopra. - o plarti g

Barboni 200. fritti. inpiatti 25
Bi inguileinuolse 7 pastareale, pexzi 125 .7 piattizs -
Didentalipezze 50.in brodetto. inpiatti 25

- Et aqueSta prima vinanda [i fece vnd MuficadiM.
‘Alfonfo della-viuola nellaquale Cantd Madona Dalida

' dzz-qumro altre Voci-nccompagnata, M. Alfo:fo Santoy

cwon
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> Banchetti : : A
con cinque compagniy ¢ Ui erano cinque visole diarch .
Uno Grauarembalo da due Registriyvno Lasto,&rvna |
Flauto grofio, ¢ vn.mexZano. Dopei venne lafeconda |
viuandacui furomo.. . - . - - S
Francolini 5o. Coturnipi §0. arrofio , Polpetoni pieni

104. accompagnati. inpiatti 25
Cerucllati bidchi 2 5..in padella,Lasticini divitello 104

.. fristiycon Zuccharo g Cannella fopra. in piatti 35
Capponi 3. alla Tedefca in wino dolce, con e Hacis. .

in piatti. L 28
Paflelli sfogliati di Riccioni cafalenghi grandi -257.
. inpiatti. - a8

Carpioni 104.fFitticoperti diCifame . i pum 2§

‘Di rombi grandi inpexzi fosteStass. . . . piatti 2§

Di code, & Xampidi Gambari groffi fritti com aceto fo-~
Cpras.

Paftelli 24.40ita di Trutte.  inpiatti zg
Divinanda gialla , alla Napoletana di <andorle «
piatti. ‘ 23

Pafladelle 104.4i Marafto Todefeoycotto nel forno irro-.
Sellate. e o :
Laquale 7 inanda mentre che fuin T auola cantarono

quattro foaniffimevoci Madrigali diuerfi, fino atanto.

che fu portata la TerZaydouse erano.Pernici 204..Arro-

§to,fmembrate, copertedifalfareale. impiatti ag

Conigli23. Tortore 104. di Salficcia gialla in morellili-
bre 15.accompagnate . inpiatti . 1g

Capponi fenga offaa.pienni alla Lombarda con 2§.Sa~

lami accompagnati in brodo. inpiatti  2g

Piccioni cafalenghi 104. in baffetta fritti con chri_ tas

gliati’
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\ﬁluﬁﬁayu. . - inphadti 2y
-Fiadencelli di warolla 200 : . pissei 3 3¢
Di mghwm ﬁeﬁ:bi amﬂo, 0B (umma ANt
- mellgy in piatti < 2g
Guoi £50. /r'mwpam dtfdkdoltnon ptgnoh confane
- tifoprass .. . . pmi

mtmumhodmoda Comahd‘e in picgti . ,z:
: Dzmmﬂodfmfapm . piatti. 2
=-D:Mtd:uﬁ¢g : piatti._ 2g
- Allaqual muandaﬁ Mopa dulogbm ottey parek
- indue Chori-aquefio medoye. dull'vmaparte erano quag
w0 DOCI actonspagnate oy B layto, vna vikola, ey
ﬂmaﬁ’mé‘w trombone, ¢ dall’altra
yamtt Fimwighiante ; & fonolfs fine che venne La quartg
viunnda,nell ordinedellagueale furono portati, . .
‘cafremmnhgs arrofleinticripieni. inpiatti. . 24
:CMdet pave & polpe di Cappomm-
¢ - picity a5’
" tappomppeﬁm 29 wpmidmmllm: in pmttz ;3%
‘Pippioni 0y, pmdkumbardurroﬂo con. fg[lorp
. Frameefefopra o umpians . 2
'-'D:l-mn fa pqt@ $0. :mduﬁxporgmllompga
2 viales inpatti 2
\Ji tratte iR dl’mgmfa cou fem di gan fotte
. pegxiso. EY
Rowbi a5. ,C-:muycm dafuljhﬁpor laicuca,a. maﬂn--
* daall'imprefa del Signor Duca. in piages .23
 Sarden; 150. ﬁdu con arancic,a-(ucmo ﬁ»pm.

.y, I pigtti X
: TMcdtﬁxmlc in gwifadi paﬂtlb, cm*mmllz[om
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@ ’ Banﬂmtn '\

e ”l m&g- ’ ; m ‘
Pafte-betti 1040 pafia mk,?lmdmjb Tarchefco ﬁu
"'mwrgmaroﬁtpu..n L piti. 2§

s Egvaquekia vinanda fi fece - altra mufica.piure da
P1.LAYIfonfo. dallanhiola ielajuale-erana cingyacanton
i:di fua Eccellentiffima fignoria, cinque vivale da ar-
&ocon'on, rzge}mw, 'auz wiliolachiamita la-Qrehef
ﬁx-per,com 4ffo, owaDolgaii, a«n&ﬁﬂb con-
&6 vni v5torta fonatada M. gwa::z&t&mﬁw
biiffalk 1.Due flauti wrexanis ©nOrganac in.yeghtri e
¥no:Co. rnetto ﬁ»’da’, yoim:la qammmad-udg .
Pipionti ' cafalenghi s0.iwpegiin. M:rmm piatti. - z;
Wernici 104.in briode lirdiero.: - «inpiutti; 2

Zomboli di manzo -in dubbain Mmmo}% mlfa-
e -lla vﬂemaa unmay.umum:mq» :

(inpm 177 AU e AR S - 1
Porchet tedslmc,amﬂame,mmz;mmmﬁr
*da fop ma. iatti 25
.lirbam 73 wﬂiﬁa bgrawﬂawkfappanlll nume
“ro104 - vy M?’ﬂm 33
 Bivaineg 'oﬂé in brodo g:allo,pezz,i;m inpiati 25
!’qﬂérom TS0, fFitti cibdivon arancie fapra.pinsti . 25

Dan hfelle ~di mare fritte. piatti ; 23
Tortelled: 1 Fumento paflato difvoperts nunieroas. con |
" anefiyeca nnellini confettifopra. inpiatti -, 25

?Mmidﬁ (weammm pumio, inere 204., ;

fzqut, ijianda ﬁmb-wm au/' o dmnque Trb'-
bﬁr, crvnee 'rnettofino che i portd lafestavinandaye
mmxdarom - Jeridory in volsay lewandoognivafadi |
3 leia, :

Dignlzmbycoogle
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Zauok, & il primo mantile. E:fubuotaumolefdxk

e biancheyi coltelliy & fakin; ¢ vn paneintorno di lat-
‘8¢ per-cadguno, & 15.altre figure che denotano le forze

-’ Hersoleguando vinfel Hidvay della medefima gran-
‘dexza dcllepﬂme, dopoivennela f _ﬂa -muauda, & fil
Fonoportate.

Eonzedivitello in maezgt rmmm 25 arroﬂo confapo
¢ s redimarenefopra . ' - | inpiacti 25
Qamnmbmmu numerozy. - inpian 2§
t‘aprwah copersidi lem»e‘c,@- ];oramcmato I~

~prefa'di Monfignor Reuerend) inpiatsi - ag
ngxdr.m vbrado wero con. inaudole confmc ﬂpra.. .

A inpiatt 2

- Fiadoni picciolinumere 10.di paﬂa mk, papm d‘mu.

-z formaggin g Iuccaro. - : nptam 23
Di Salfadi Pano. - piatti -

Curp)mammom nimero 104. tcldx, sol méde/im

; acevofopra. inpiati 3%

Oraze Lecchienumero 104.cottefu lagratellacon prafo
- meliy & upolle mmute, Jt) ﬂ"rxm nel butirey & fpecie
. Jopra, sy L «mpum z;
Pafielli-di vmlz,mtma o' o imphatti
: Etaquesia fqzmvmdamo Ruzante,ér cm
compa @"Mﬁ»ﬂﬂtt‘dﬂ(om,@'}ddﬂgakd-
Panana belliffimi & andesano invarno latanola con-
sendendo infieme dicvfe consadinefthe , inquella lingia
molto piacenaliyvestiti alla lor-modernaycr feguitarono
§ixeo che vente la fettimavinavdaymella quale giunfero .
Wdhmdm, @Tomdodmd: truffoley parte dora-
-7 g “?m 2’
‘.-' f.a \ . C 2 Tﬁtﬂl
ogezsary GOOGle .



;qﬂel 4 p Banchétti i R
idipereguafienumero 2g. . - piatt}-
Di gelatiatorbidadi polpe di ﬁgmpmapg cappo-

ni, piatti - 3y
D geladia bianca di lucciy & varoli. . . piatti. .35
D finacchio in acetoy e altrs fFutti, piatti 33
T>'Oliuotidi Spagna . - -piatti-. 2§
D'vnafrefea. e piatti . 33
Di pere carouelle ¢ pome pavadife. piatti : 3¢
Di formaggio Parmeggiano, - piatti. - 3y

Cardinumero 304. conpescre & fale.. . . piatti.2ag |
- Lagquakviuanda pafid con insertenimento di. buffond
allaVenetiana o & alla Bergamafca, ¢ contedini alla
_ Pauanay ey andarono buffoneggiando intorno lamenfz,
© fino ebe fupartaralaottana sinanda, ¢ furemo portate,

- Oftreghenumero 3000, ... inpiatti g0
Di arancie, &r pesere . - piatti ¢o
Paitelli d’ofireghe picciolitogqs. - in piatellesti g0
Dilattemele. .. piatti:. g0
Zaldoni numero 1500, - .o . . Wplatti - §@
Di chigrea.. .- N e Coppe 104

- E aquesta vinanda fono questa mufica,cioé due Dol

Raineyvnafboriayon cornetio groffo,dr vn trombone;et
Jondfina che furone portate le confettioniy maprima fi
deud di tauola ogni cof s, & v mitile, & fi ritornarone
Jopra eff figure 25. della medefima grandexZa delles
" waltre 0. vintidelloquali raprefentauano le forze d Her
" cole, guando vinfe il T auro, & vn Marie, Ui Saturnoy
wna Venereyun Cupidoy ¢ una Euay e quini fi diede ag
gqua odorifera alle mani, poi-vennero le Covfettionisciod,
Dicedro Xuceatoy latuiay cocomseriy :_ggdorleb al.e Ne=
R 0
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- . fpollefeiruppate. " . L phatti - 2§
Di cedro coperto diXuccaro. .. piatti 25

. Di codognata, & perfiche alla Genouefe.  piatti. - 23

Diuarie & dinerfe:forsi di frusti diguccaro alla Veni

o . tidna, S pmm 24
Coppeitenumero2g. grandi. - * dmpiatti. 2¢
Dimandorle turate,confette, & Nizgole . piatti 2§
Codognatainmasiellette 100. inpiatti .25
-Saluictte bianche so. & coltelli 104.  inpiatti 2§
Stecchi dadenti 300.profumati.. - . ipiatti - 2§

Et aquefte confestioni fu fonato questa Mufica, ciod
cinque vinoleycon lequali erano etiandio cinqueuoci; vn
Strométo dapenna, vn Flauto groffoyvna lirayvn Trom
bone, & vnFlantoall Alemana . - . - . - -
.- Doppo laguale fu portato:vn pafiello grande bufe;do-
vato, in. cuierano rinchiufi i nomidi tuttii commenfa-
bis in bollettmoye pofvia furono porsate per li beneficiati,
Collanine,Maniliyhabigliamenti da orecchic, fornimenti
daberetie, & wnaCollanadifcuds §0. lequalicofe tut-
se furonoestimate diprecio difeudi 250.d'oro & cofs
fea Eccellentia le pofe alla ventura.Es méntre i tangla
-detta venturay fonaromo quatiro Flauti all’ Alemanayet
Bnitache fu lavenminfsdiede nelle trombe , ¢ lano-
&iltd vitorng nelle Slanzediprima, perdar luocodi le-
nareletanole s fpexTarey cradaryuare lafala, e cofi ad
-bore 8.¢meza di notie a fuone di Prffavisritornaronc in
?14 a ballaye tutti eccestoil Signor Ducayy la Iuflrif-
tma Duchefa,¢r la lluSriffima Marchefa di Matoua,
<be andarano al fue alloggiamento quantdo a loro piac- .
@0 0 4d bare 15 f portd: g forojerivea Collatione
NS 3 4

ouisary GOOZlE



Banchetti™
_DL(uccm, Latuca, Cocomeri, <Wandorle, Pered
mofcardiney & altvi dmn;{i ﬁutt:ji‘:roppm. .
inpiatti. 13
Di brogne in 2uccaro, mﬂc]lem so.r di Mamma..
- faporemasiellette 0. accompagnate. inpiatti. .15
DnGekdm dicodogne mastellette §0.di Codogmin qm
* ‘to mafielleste 0. accomp.zgnate
.in piatti - . 2¢
D'vua ﬁej}w. ‘ mpmm 48
Di cibibo damafchino 5 canate Panime 3 & lana-
. toinacqnarefata con Yuccaro fino foprase -

* i piatti . 2§
Pome Dece 250. : . in pum 2¢
Saluieste 50. ecoltelligo. - platti 2%

' Dopd leguali cofe 50. feruidori con. boccalline 100,
di acquaguccherata andauano mmhadmdobm, or
b mtzg:olm:on momarono tutti a ballare ﬁmd gm'
noc. : Lo

E N_J ‘Dme&mmute ﬁmmMcntou
dall 1lustriffimo. & eccellentiffimo Signor
Dwca Alfonfo Ducydi Ferraray algran Com
- mandatore di Leone , ea Monfignor Granss
dd, Secretarsf della Maieftd Cefarea in Mantona s alls-
qual cena furono fua Eccel.Sig. & effi Secretarijs cr ale
msmutbnommalummlx ts.amda, o fugques
,ﬂulltndd% dm, y
Apparata molamtrenw 6' dma..
%a'wl«wcmﬂﬁﬁw-

- wGoogle ?m ’




DelSBogo.. 1

. Paneintoruodi lastevnioy & wpmmiwlawm

uccharoydr v fofamello grandeper poita -

* Infalatads Tartufole, cnppm,@quﬂ’cmm}er

¢ perfonasi . W s platté. - X8
lnfalatrqt eml:m, é'ctmeliradm'b:,@! aﬁrtaud* coe
2 lamxe;omaper perfona. - - i plattés. 38
ﬁfalatedtpdprd:hgm, & aedrr, “ona, ferperfos:
L PR i piatti - *13
Bimantighiliaycon Zuccarofinofopra. . . piatei
Capponi cinque appaflatisalleffi, freddi, @bngwefdat:
‘i fawfwnmmwlmmpagnw.wpm:
Poifi drdeavqua odoriferd alle nianiy &1fi poﬁroga
. o dvamlng mmehprmc
Tomfclie 30. polpeste 30. Salam Gialla in pe«» 30.
accompagnati.. =~ .- LU inplattl, §
Fagiam mmﬁnm pxgmamlfom mperfnto tas
gliago: v inpigttii .. §
.Anadre v!ppaj!ate g coperte Ia me:d d&aoml&m, or
v Valtvagierd dimacheroni Napoletani. inpiatti- ¢
Sfbglidreileg diperfuto,crr martadella. inpiatsi ¢
Pernicinelle 'uer(e bianche vy.¢ 1;.ccmellaztbuc¢li

¢ piccloliaccompagnati. .. - < - inplasti. ¢
Ceruoin bruodo nero con cannellini confetsi jbyru .
s mﬁkm ‘ 3 y
Di lmom,@'dmme. Lo '.“, pzam
D'olinoti . ‘ . platti ;

_ Erqueftaprima vinanda f fctc'tmu mufica a‘tm
lom,@ wocignellafecondavinandafurono. ;.

. Pernicix 5.¢mﬁom»l¢ Jalfa Fraucejéd&pme, g .
ﬂm,(r {umro, & vh poca d;&roﬁno.mpum ?
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Tortore 15.0r x;. .

s o piists 4
Capponi appaflati alleﬂ'g @ Zabudeﬂ: ; in picm $
Dimangiar biance. . .. y . plathi ¢
Bipasteltisfogliatidi pemm {3 -platti §
Dicapireta con polpe di Fagianiy a-\uppm

ipiaghi - . 5
Di moftarda. : ;
D’mﬁefu o

Equﬁtemnuﬁud'm h‘ra, “am

MaanRregbcfgnﬂ'dc, ciod lewsto un gufeia:
dtfopragoo.bammuldaulteﬂo npm 1;
Di.arancieydir peucere.

é‘qm]iknommle,@-o co]bd:tyola,a‘
]' tornarono falini tandiy colselliy fa
%i6o. @-mb:fcoteaoperperfmmmlcqm
Vinanda, cioé.
!Pauomcmque imbroceldti. - cispiatti g

edi vitelloycanexig. - uputti ;

Dtlom i di manZoyallaTedefca, arrofto. . pimti g
Di Fiadoncelli di cibiboyuccaro, mli d"vom, cannella,

& formaggio. . platti. ;
thalfa dipauo . piatti -

Eapponi 5.graffiarroflo s con lelmofopm ’ @'pano
. Jottoinferte . inpiati ¢
Tortelle s.di frumento paffate con le reticelle y ¢ Anem

fi confettifopra. - inpiatti g

‘J’qﬂelh 18. d’oﬂregbepmwac i inpiati
Bthudlwmdaﬁmuo Trombe & cornety,
el Nella

owzeary GOOGlE -
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DetSbugs. - 31
- .Nellaquinta viuanda furono.
taprem § piccioli i Latse arrofto piewi, - in piatti
Dipettidivisello pieni alla Eombarda y tagliati in fem,

e poi foffrittis - piatl g
Difwppadoratareale.. . - piatti g
Tortele cingue di cauidilatte. mpmm s
Di Cinghiale in bruodo lardiero . piatti 5
Difpalle divitelloy in volte nelle vettiy comcannellay ¢
-.. garofaniintieri fitti dentro , © piatti g
.Dlﬁacaﬁea d:rognom divisello pesii fopra fettedi pas
T B p:am b3
,D:j‘apore di codogu. . piatti

5
E quisi i fond il Reuerendo M.dfrawd #fuo ﬁgom.
E nellafefta viuanda vennero »

Ds elatia con polpcdipemmﬁm,&lauro piatti g
Taicux; i codogncgmzd: .. inpiati
Dipereguafte. - . platti g
. Pere Bergamotte30. .. mpiatti g
Del formaggio buona. - inpiatti
Cardi 15.c0nfale, c;acurc. . inpiatti g
Dilartemele. . L+ platti 18
Digaldoni. - - . piasti 18

- - Eaquelta vmwdaf fmmmf ieq divociy dops -

* deguale filend.ogni ¢ofaditanolay & vnmantile, ¢ fi

diede.acqua odorifera allemaniygy fi portarono.
Confettionefcivopatescedro, I:mmm,ﬁorge diarancie
~ Uccaroy & altrifrytti. L. inpiatti g
Maﬁellmc 1 g,d; codegnein qm:rto, & masicllette 1,
di marene. . inpratti g

D aninge mmmtm. Gimamomo)s pistacchi confem bian~
chi.
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Banclictti: |
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S covte s plattl @y
DiCopette, G Tarowniinpei. - .~ piatti: §
Saluictte bianchey ¢rvoltellizg, - inpiatti. ¢ |,
Stecchifecondo il bifagno . o

Efinitala Cenafi fecevna dininiffima Mifica didic
uerfi Stromenti, e IR

L
Sy var

AN

8. ) ~2 ‘Enda di came s ¢ pefee che feceil mae
A\ gnificoConteAlfonfodiContraryyal~
BN L1liuftriffima ¢ eccellentiffimo Signor
. Ducadi Fervarazall Illufltiffime ¢ Ec
e cellentiffimo Signor Daca di Sciatress,
TN walla Winflriffima Madammsa fua Con~
Jortey eall’Hllustriffima Signova Marchefadi Mantouay
eall Iluftriffimo, ¢ Reucvendiffimo extrchiepifcopo di
Milanoy all1liuftriffimo Sigwor Don Francefeo da Estey
efratelliy ¢ altri Gentil huominisGentildonne; s Reryaw
refiscomed altro locoy ch’erano al namerodi nouantasie
alla prima tanolayeccetto U Illuftriffimo Signor-Duca AL
Jonfo y i la Signora Marchefayche mangiaronotitivatiy
¢&* fe li manderano i piatti dafua postay e la Hinsir. Sig.
Dichdlfa di Sciatres che mangic anch’effz da fuaposta
i alero luocoy ¢ & 1i diede la vébbuda cnginarea loynio~
do, onde pofcia alla prima Tanolareftd folo LTiluft. Si
gnor Duca di Sciatresy e li Hiuft. Signorifratelliye al~
tri che furono nel numero di 63. come ¢ detto dzfopra. -
Primaft adacqudy & a0 la Sala nellaquale baue
uano ballatole perfoney lequalifi ritirarono in vn falots
to,doue f recito vnapredica &’ Amore, ¢ poftainfieme
atawolay che fudibraccia 48. di longhexzaseontrey |
| mane
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wantiliy Pvno ﬁpd’abn, efe hpoferdfopmqmdxl
candemmd’af;gug, ;ax !Zﬁ:mb'ml bianchi, @- ];dt-
ne 15.¢r poifuposiofopra SR
. Pan boffessodilaite,er mbmzmllaau mpro-
fa di Sanoneadoratay¢r vna Salwietay & um coltello co
un pocodifiori fatti & oroser di feta ds vaticolori profis
m:mtdaupoﬂa,wwmﬁpmfm&bjda,ﬁa .
do perd accefi idoppieride namklhm dal ]blaro, poifi
poferaintasolaguesicaofe. <. -
D’mjalata d'ber ,drtedrt fattaa varie arme @ lette-

e - L plathi - 43
Dlinfalatedi lmtwgbe. U piatti - 47
Salami 8. ¢ lingwe 8. dibuoi in fem ammpagnatu.

in piatti K 23
Dimigliovamenti 10.inmorelli. - - platti 2%

Capponi 1., appas‘iati arro&o freddi fmml:mm

in piatti
# aroliin cafionada grqﬁmmm 3-"’4"((' so. fclmr
. path - inpiatti. 63

- Di capi dilattesomoper perfoni .} - - platti - 63

© Poi diedero acqua odonﬁmwemm, i affettaro-

90 tuttia tauolay & poiche hebberoper vrpexZomamp

&iato, fiportd quesla prima vinandaycr inanti chefi po
neffe i tanolay fi leuavono le prime co]‘e dtﬁ;pradmu. )
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, Banchetti” ,

OR A & da fapere,chene’ Bancheiti dd
" Carneudle fempre fi facend nlcuna feftas
- feantiy 0 torniamento,o gisoco di Calefels
- leyochefi foffeso /i-mé::edlc Sharra,

ownCaftelloy fi facenaltufefia del porco,

o cofe altrefimiliych'io per piu toflo ifpedirmiynon bho vo-
M“a"a’ﬂc.; LI S A S I

Xt manco i fomo affaticato in narvareie forsti di vini;
" perchead ogwvn fe ne danadiquello che addimanda
“. way 0 lo volelfe biancay 0 neroy o dolce, o brufev, oras
“ centeyo grandeyo piccioloyo con acquay afena fecon=
\ doghiappetiti di ciafcuno.Si circa &c. queflo fi fave~

saprosifionidel tustos- - 0 T

Ne mi affaticard altrimenti in defetiierealeri banchede
- ghpercid che quefli mi paiono a baflanzas égli é verey
" * gbe f; potranno fare maggioriyo minoriy iv andar¢.s

pis voltey omanco alla cacine, ' & in portare pis vi-

manda per voltas omeno, e potranfi Variarede car-
« " ntye da pefce, tanto quanto paverds come a piem mo=
* Sirerd a ciafcheduno, la varictd delle Viiande nel 7.
~" Ubroyer ilmododi condirle, wis guefia perd é la foms-
- mdglm - S A W e .\.
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toulliSe. Auendp nel precedéteragionamentoder
A3 (B fevitso molti et dinerfi Conuitiyne i gua~
8 1B liintraneniuane molte Vinandeycompo-
» 1'eq mariammu?diuaﬁuj&, perdaré
B chiaranotitia di fave ogwigrade, piccio=
, % lo conitoyfs digraffo, mug;: e~
condo ls rommoditd,c uarietd de’ sempiyo de’ pacfi.E ne~
ceffario ancora che iomoftri, come fi debbana comporre
sutte le predetsevisande,cir altve molteyche i fi aggiic
Zeranna, che in tutto non credo-che debbane efiere mevo
ditrecento e tremtastutie pel fuo online, collequali fenza
wleun dubbio,fi potrd acconciamentey, & borrenolmente
bnbz’dire ogni gra: ‘zonito di Prencipe fi
lia iumgendoli fempre i [uoi oppertuniy e conse~.
n’oi:‘;ni & emifureylequali fi debbano poi variareycome
vichiederd laguantitddiche [i voranno fave. Dovedds
Japere chefe foffe alcuno Gétid buomo mezanoyche facef -
Je il conuitoy potrebbe egli fare col tergomeno de Zug~
chariy & iciariey & anchova colla metd didetseyob-
ey nellequali perd tute [i dewe quefto offernarey chili
fia fempre il conueniente fule , commune condimentoin
ogni Vinanda . La onde fe foffe etiamiio alcunoyacui gra
uafle la fpefa del Tuccaro welle compofitioniy nellequa~
diébife y desse fapeve che fi porraifare anco com
wele, [aluo fe non foffero o mangiari bianchiyo vifo Tar
chefchiyo rorte bianchey o fapori bianchiy o cofe altre fix
wiliyche dal mele nel preprio colove faviano macchiate.
& aleri eweti !u(a 4l Zuccaro in ogni modo [i potran
w0 fare, egli é ben vero che come nelle gelatiey nelle ge-

-
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" . Bancherti . .. .
Pafhelli sfogliati, > molee altre vinande pinft connieng
dl Zuccaroyche't mele, Pure chi voleffelimitar la fhefa,
potrebbefi fersive delmeley nelle lor compofitioniy mez-
sendo perd-di foprad tutte il Zuccaro 5 dome fi conuieney
Ancorache molte vichiedano prima il mele, ¢r dopoi
ilzuccaro,come in ciafcheduna chiayamente i fard ma-
nifesto . Dellequali prima ch’io incomintia a ragionars,
questo folod dafapere ch'io non fpenderd tempo, o fati-

.. ca indefcriuere dinerfe minefira & bortami, o legums o

infegnare di frigereuna tencay ocwocere v kixZo [
lagratellay o fimili altre cofe, cheda qualm:g:ég’ vilefe-
minuccia ottimamente fi [apriano fare . Mafolo parleid

- delle pin notabili viuandey &r piu importantiscome la fe

-~

“svfancfopraletanole .

guente noftra tawola ne potrd dave manifefle fegio. Nel |
aquale il nome ditutte & chiaramente deferitto. Mapri

‘maragionamo del paneydelle bracciatelle, ¢ de fofunsk
¥, e moSlazgoli di Zuccaro, che primieramente ancors
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€O MPOSITILONI
"t delle pik smportantivinandé - ¢
Prima per fire cinguanta pani di latte,k zuccard,
deoncienouel'vno, - " )

"\ ST T O che bauerai latuafconza; o lenaturo,
~ W pigliarai di fori di favinaburateata libre 3 5.¢
- tanto menoy quanto meno [ard guella di che ha
- " uerd fattoilleuaturo,, e libre 6. di Xsiccaroben
biaucoye torli divoua 75. elibre 3.d acquarofataylibre
p.dilaste. frefco-y eoncie 6. di butiro frefco, e impafia~
vaiiltuo pane, annertivas beney che I acqua, o latte noxe.

- fcotaffe e faraianchora che i torlid’voua fian caldettiy

&r-lifealdaraiy ponendolinell acquacalday eliporraiil
gonuenientefaleye farailapaflarfs che nonfianedurane
tenera, ma piu tosto che babbia del faldettojelagramar
raimolto beney e poi faraiil tuo paney e dolafciarai ben
demarey elo cuocerai cop grande, ordine, fi che non pigli
Broppo fkoco, ma-vhe aktwagiudicio flia benese quefto pa
me-é piu bello d farletondo 5 che intorto, o in pinZoni fia
‘dopoi piugrand2,o piudicciolo,cometu vorraisti gouer-
e adungue fecondo gueflo modos che & prosato.
" Brazzatelledildtte,ezuccaro. ~ "
A Fare 50. BraxZatelle, dioncie 4.Pvnapigliarai
~libre 15-di:fiore di-farinay & acquarofa oncie3.
di latte libre 3. edi Zuccaro bianco libre 2. vouanum.
&5 di biitivooncie 4. ¢ qusfte cofe infieme gramnlurai
. . oagn.ze@Google mo to—
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. Banchettd ,
Wolto bene. Poi farai le tue brazzatelle,fecondo Lordic
e che [i fannoye le farailenare con gran diligéza. Erde
poiche faranno leunate, farai boglicre la tha acqua, ele
Zistarai dentro dette brazatelle a cuocere, e come vere
ranno di Jopra le canar ai fuorisey le porvai in acqua fre-

Jea, e quando deiuile lenerai le povrdi a cuocere nel fore

noyefe li vorraiporre anefi dentro, férd buona opera.
A fare fofameli perfettiffimi numero 34,
© Toglilibravnadi biancay e libre due di Zwe-
_ caro pifio, e ben paffato per lo fedaz20, & ncia Vna di
cannella finapisia, edue Zicicom‘di penerepifio, etie
“torlid"vomascr vno co'l chiaroyer o ostano di peuer
re longo,¢r acqua rofata mefcolata con vn poco difale,
¢ con diligenza fa la tua pasia vn poco duretta, e me-
nalamolso bene. Poi babbi lamcﬁqulctbc
ki flampare.E ponendogli vn poc.
yanno migliori . Poimettelli a cwocerenel forno fopre
- A fasemoftazzoli di zuccaro. :
- Pigliadi cedro confetto tagliato minssamente libre
tredi mele collato libre cinque, di penere cingue otta~
. wiy di Xaffrano fcropulotmo, deCinnamomo tre quarti
d'oncia ds mufchio tre grani, di farina tante che baflied
émpafiave desse robbe . Poi farai moflazZoli grandi, &
picciolsy come te piacerd. “Poili faras euocere comei
pampati, qu)& [i fanne d'oncie 4.in 6. Pvmoy ¢ non
’i"grﬂudic ' . . .
A fare vna sfogliata futes , di dieci pezzi,
oueroa fare dieci sfogliatini. .
Diglia libre due ¢ mexa di farinay oy di Xuccem
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oxcie due, de Acquarofata oncie due, Torki dVonansu-
mero 9. di Butirooncie 6. e impafia ben ogni cofa infie-.
meye fannevna ﬁﬁalil:fomk, & babbivnalibra di Bu
tire disfatto, ¢ getialo fopra la poglias ¢ poi insilnppa,
come fareltivn Laldone, ¢ falla in vnarotellay ;fom'lc
JufovnaTiellayofusloy ¢ poicon je manidifiendilafo~ -
pradestaTicllayo fuolo, e mettili v altra mexa libra di .
Butiro fopra, ¢ poi ponila a cuocere,o nelforno, o fotto il

. Teflo. Equando [ard quafi cottay li porvaioncie sredf

caro fino fopra, e pei glidarai vma calda, fi che fini=
gdicwcaﬁ,&]brémfma. T

A faredieci sfogliatiniy offeruerai Pardine fopradet=
2oscirca all impastare la pastaye poi farai dieci sfogliate, -
etlfrai come fi fa nellagrande,compartendoli la robbay

. come anchora s'é fasro nelultva.Ma bene & ueroyche gli

gndaundi pindi librameza di Butiro, ¢ librameza di
Farinay oncie due di Zuccaro, afareidieci sfogliatini . <.
Intendenidofi fempre in tutte le pasiedi chefiparla;
cheoltre Lacquarofata fe gli babbia a fodisfare Jecons -
do il bifognodell altre acque. Equando non Holestiin al
ieuno adopevare acquarofataper far manco fefa, potrak
Jar fenZa, folo io bo poftoil veroordine. . - -
- Afare vnasfogliata Catelana, ouero” '
. diecisfogliatind, L
La sfogliata Catelana, o sfogliatini chefi fanno fo3
bo per ariave) fi comperrang inquefta guifa, togliendo
la predetta pasia, nell impafiave ghi [t porra fuccodi
bicta o di prafemoli, fi che f1i fatta werde , e quando fa-

| ‘v diftefala [poglia, innangi ches'inuolta, gli fiporrd

#reomticdi via paia dentro, & v poco di Catinellary
' L]
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co ., Banchetti
s tanto che vnameza guchiara faccia in tusto. Poi 3 of
fersera lordine, come 52 fatto pelle altre sfagliatese sfo
gliatini . Eccetto che ananti chefi pongano a cuocére, fe
8liparrd oncie tre frq tuttide pignuolimondimaccatiy
¢ofidi fopravia, - . - : ,
.4 fare vnasfogliata , §groftata , e de Pizzoni, .
- della grandezza della Sutta. - - .
. Piglialibra vna difarinabianca, oncie duede acqua
~ vofaeoncie [ei di Bytire frefco, eTorlidV ouaquattro,
@ aneie due di Ticcara :cﬁraiwa%&m&:té,e :
da porrai nel fondo della Tiella, poi babbiduepaiade
buoni Pizzoni aliardatisgotti arrosto morbidettiy e fal-
t’in quarti . Poneli in vna cazZa flagnata, con mea.
bra di Butiro frefcoyoucro con meza libra digrafio col-
dato, ¢ir.il fucco diquattro arancie, e non bauendo avan~
€ieycon n poco &’ Agrefio, & oncie tre diTuccaraye me
RavnciadiCannellay e li [offrigeraiyvn pachetsopoi bae
. garai meza libra di buon Perfusto tagliato in pexzol
Srefieitiy e li porrai foprala [poglianella Tiella, conli
guarti depizoni y e ligetterai fopra il fapore, aggion-
Zendoli poi di fopra oncia duedi Zpcearoy ¢ lametddel-
da mezaonciadellaCanella fopradesta, pevche wel prin-
€ipio ne metterai wno quarto nel faporese poifarai uw'd
Brafpogliapiu fottile-dellaprima, egliclaporrai fopres
facendola criocere,con defirezay0 nel forno,o fotto i Te
#loyche pocoglibifogna a cuoccre,e coptache fara lipor-
vaifopraoncie 3. di Zuccaro; ma auertifci che nelfapore
doue uanno foffritili pixzoniy gli yuoleonciedue ' vng
- paflamonda ¢ oncie.due de pignuoli mandis e Uuoi che
a“m“o. “ ~"~ tg__,,‘.: NN A&, .
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- Afare wrid sfogliata fgroftata d’occhi,o Latticini

¢. ., diVitello, o Tettinadi Vitella.
- Prima faraila pafia sfogliaraycome ¢ détta di fopray
enemetteraivnafpogliantlia Tiella, e gli metteraifo~
praoncigdnediuscare s ¢ un quarto di Cannella fi
wayonciedwe 'V uapaffamonday e poi fopra glimettes
vai mezp libya dibwon perfutto tagliato minusa . Poi
bablimolte fettine di Latticine di Fitello cottey.0 d'Oce
chidivitello, di testine di Vitelliyo dellunoya delf altre
Jene baueraiye fi un fiiolo fopra la fpogliastramez andg~
Ui le feitinedel Perfusto feco ¢ fatto il fuolosparieli fopra
oucie due di Zucearo, ¢o-vn quarto di Cauella,oncic. dug-
i Una pafiase ducde Pigunoli mondiy e il ficco ditres
‘arancieyouero agreflo,e olicie tre di Butiro frefcafopra
¥ ponendoli qualche vgwd mon natey non gli difdivdye poé
li metserdifopra Faltva Poglias con oncic tre'di Butire
frefce foprayie poi cbe Fbaucrai cotsasgli ponerai oicie di
ucearey madunertiffiy che-guanda non ti aggravafle la
fhe/o.Queftii sfagliate feria migliore con due fuolt Ip:m-
do vn'altva fhoglic sra buneel dltro fuolo, laguale fpo-
glia Jarebbe meglio fritsay ¢ pon lupotendo frigereintew
Qra,frigeviafi-in quarto, perchenan fi cuofono mai be-
e lé fpoglie crade , che fi mettono per tramexo .- SVt
auertiffi allavobba che & andatduel primo fiolo o iny,
cambio delld fpoglia di fopray gli potrai mettere resicel-
e di pasiay le quali come fi debbano fare fi dichiarerdim
altro liocp. ... ceoh o
+ Afaresfogliata di Perfirtto o Mortadella, ..
- ?fgliazd?’.la pasta fatsacome quella di cui fi dicee
weljasfoglinea. fatto; entfarraiquattra foglie, ducy
i . F 3 grffa-
' Dighized wGoogle g



#x -Banchet¥ _
groffetreje duefottileye potrai thudelle,
do della Ticlla ontaypoibaneraivnalibra'di Rerfutto, o
dortadella tagliata infeste minnte . ¢ libra-vnadi For-
maggio Tuminotagliate infertine ; oxcrovmaproning
Sagliate in fettese la distenderai fopra ladesta Poglin
compartendo Fvmo- con Laltro,, e glimettevaifoprawe
cie tredi Xuccaroy c&di Cannella oncianseay gr Vs
paffa oncietre,poi metterai dwe dltrefpogliesfopra lades
¢ robba fritte in quartiicome ti diffi nell alra sfogliet4;
epoi gli farai fopra un' altro fuolo cen alsvetanse robbe;,
someé fRato nel zrime)oigli-mémi]‘opmlfdtra&o
gliase poi fopra la fPogliavncie tre di Butiro frefeosela fi
¥ai cuocere o comie fard cotsi,gli porrai oncie tye di Xne
garofopra,ctr annertiffi-chela dettasfogliatafi pudfare
" ancora conun fuolofolo dirobbey e duc fpoglie. Quini la
" moréadella di f:sgawdb_oniﬁmmﬁmdim. :

- Vn‘altra sfogliata futtadoppia boniffima. -
- ~Impaftata bapafla come Dai fatto a far.quelladells
sfogliatafuttay ¢ fanne fei fpoglies maqunelladifotsofia
- wnpaco pit ferma delle alevese ponilaful fnolosouero fu~
JovmaTiella chefia ntajer habbilibre due di Formag~
£io Tumino tagliate in fettine fottiliy &-babbioncic fes
diZuccara grattasoy e onciaunae meadi (apnella fi-
%4 peflaylagual meffederai col Tuscaro, posongila fpo-
gliay che bai poStanellz Tiellacon oncie due di Butire
frefeo, epoimettilaterxapartedele ferte di formag
8io, elaterzaparte del Tuccaro e Cannella 5 poi metter

raiduéfPoglicfritte U'oma [opra L altva; e poi limedterai
daterza parte del Formaggio; guccaraz Cannells fo-

pray ¢ poi Jopradesso altro folaro, dwe altre fogliescanse
SR - me=
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. medefimaniente baifativ alle altre, & oncie.tre .rlw
- 70y poimetseraiLaltra terga parte, del forvsaggioyxuc-

caroye cannella fopradette fhoglic, poigli metterailadet
a alerafpogliafopra, eoncictredi butiro fopradesta.

* fhoglias e laporraiaciocere, e cqsta che ferd, glaporrai

oncietredizuccarofopra. . . o T
« A farevna sfogliata doppia dellaqualeanche
¢ - fenc puoderuire per torta. S
;. Primafavailatus pafia con libre tredi. frina, &
-omeietre diZrccaroy cos(eiForlid' ¥ onay & dibutire
“oncieguattro, 4 acquarofatq ancietre, € poi faquattro

- fpogliey.e due nefrigerai in quattro.nel butivo s onero di-

Strutsoyperche nan fi potriava frigereintiere, & poi po
Beraivnadellesrnde nellatna Tiellaontay ¢ baueras
libra amaye. mezadimandele ambrofine piftazatey col-
lequale conginngerai oncie. fei dixmecaro, edi cannclls
40n Undy-2meaypoil andaraigettando fopra desta.

- fpoglinngs dapoigls porraiuna poglia delle corte, e cofs

Jarai fimilmente fopra la dettafpoglia cotta getsandoli
«.detta compofitione,e.poidifopra esiandip Laltra foglia
. €atta.con detéq.compafitiqneye cowe bawordifinisii fols
-¥hliponerai fopra oncie otta di butiredisfartoscr-la por
s merai fopra lafpoglia cruday.con onsic guattredi bysire
.. difepray ¢ laponerai a chiocerey e quande fexdyquafi cot
« aypiglig oncia Ynaye mezu di Tusearoye-dug Forliyd'vo
Wy apquarofatay e davogliwina rofelba di foprg Ja firti-
.. xai dj euqcere, equandp fevA guafisotta liponeraifopra
~_cmnm’0ulnfﬁ¢:0’lf:¢“j. Lo ','..‘.: Y
<., . Perfaredicce Pizac sfopliate.... -
o Pighals z?tel_s@mmarmﬁgomw;t
; ¢ PoZ
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pongli ammboglio in acyua tepidaye pighia libve tre difi i .
yed} farvinay e Torlidiecidvouay ¢ libra‘oyadi butird
Frefeoy o oncietred Aquarofiay & oncie Jeidi Xuctarny
¢ impafiarai ogni cofa infieme con lamolena s ¢ né fard
. onpasioncello, cmefwole%bﬁrem@agliadalaﬁ
gne o ¢ cofi favai wna [poglia pin foreile che poivais
Poi banerai di butivo frefeo libratmay emeza disfat 1
¢aldoyclo getterai fopraladertafpoglia, & la lafciavat
poi infredive. Poi farai tm Toxviglione pey lalonga delld
ogliay e lataglieraiin dieci pe2ivPoi famlcmﬂ(e
sfogliate.Poi baneraivnapatella conlib.quarro di bush
¥o frefcoye li frigerai dentro dette pigge sfogliatése consé -
Jerano friste,)i porrai libra mezadi Zueearo fopra tuités
gl pgneos em vty omeih bt e
igliadi li ben netti, emondislibiatnis & pés
fali nedmortaidy e né favai comevn latte s con wag’ﬁ
d’Acquarofata. Poi pigliava libve tte di Parina biaws
chaye sorli diect dvouay é libvavmia di Ycears; e librits
mezadi butive frefeo s ¢ di [ecied’oghi forte oneia vnd
in tutto; € oncia vnadi lewathrey & i poco difale; pos
pigliavai il lavte di pignuolis ¢ lo ponerai al fusco taks
"o che perduil ﬁmwﬁ smposterai ogndéofu infivs -
e, enonbaflando U Acquarofay flmggmgmd giigerii-altrd
azuqmcbe-la pafia babbia del teners; e {4 shastes
s4l fopra ona T'akola pev fpaciodi diic bores: & nello
sbatseredellapasias gli andevai ponendoapocoapoco
. dibramexa di pignicli mondi ammdceati: poi piglis
vaidue Vafis elemetterai deita pasia dentro; élafi«
24i flare pev due bora it locs cildo ; poi bistervai pev fpas
o dimezsaler bivds & fareo gueite L compattival ing
ST e Google diec |
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 forto e fopra libre dué di Butivo)e poi le portai cuocere)
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dieci Mantag ate biero Cre[entinegtome viwoi Hire . Pol
piglialibvameza di Butivo disfattoset ongi il fondo d'ue
ha'Tiella Lranide & poriigliela dehtroy & ongi anchora
effe di fopra, e pol ponele a cuocere nel fornoy che non fin
troppo ealdo ; perche vanno cotte adagioy e cotte che fa=
vannoyli porvai fopralibra meza di%uccaro fin fid tntw

dey @ potriafs anche fave fenza fpecie . - "

A faredieci Ritoreell alla Milanefe

: . plenizevuoti, =~ 7
Piglialibre quiattro di fiore di Farinay & Torli diedd
&'V osa; ¢ dizuccaro ontie duey & di Butiro oncie fely
& & Acguarofataoncietrey efa latnapaflarealeme=
Handola on pe3Zo. Pbine firai dieci partiy in dleci g::

Blie. poi pigliarai diTuccato onicie otso; ¢ di Cannellic.
pefla onciedue; ¢ djlgt;gnholi wondi libre dueyet & 'vna

. pafa libratnay ¢ meffederaitutre guefle cofz infieme s .

Toi leggermente cargherai le dette fhoglie diqueStas
compofitione s vigendole prima con libra vna di Bitire
frefed disfatro . poi me favai vn Tertigliones a'guifads
liin due Tiells, onte non potendi fare in tmaye gli an
¥aiflenidendoy colle mani deflramente ; ponendoli tra
Cote [eran duafi cotteyli porval fopralibratmas ¢ mexs
‘di 2uccaro. Eper Vaviare alcsne olte on poce di Peva
futo mintito;e Datteriyy Cibioba tagliato in pex i ¥ ale
0, fecondo che ti pidcerdy e [¢ [ard di Quarefimas o Ve
Sillay fardi con la paftay conicfi fannoi Fiadoncellimde
Briscomne ti fard mostrato, o ancho b potrai fyré Vuody

8 gHfadlefghaincpervanar: -
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Fol Banchetti" D
17 Truffoloper far Torre, Caftelliy Pés-
C gne,&altrecofe. . .. .
. Prima piglieraifiore di farinay ¢~ laimpaflarai con
& ouabattute,zuccaro, & acqua rofayet vn pocchetto di
butiro, fecondo la quantita di che le vorrai farey ¢r-con
wm poco di Zaffaranoye impaftata che Phaueraiyne fard
quzéi gradiscome dadiye li lafcierai vn buon peu: fas~
gichefi fughinobene . Dapoili frigerai in.grafio buono
ben collato,o butiroyo buon oglio, poi che li bauerai lena~
#idellapatella, li lafciarai vn poco feccare, e poiche fe-
vanno fecchis li rifrigerai in mele ben chiarificato, ¢ ben,
collato, e poi che feranno refristi nel melege fabricheras
,'z_:b::v C;ﬂe 0y 0 Torre, oaln}uo]h che parera, ténendoli
sbroffati fempre & acqua rofa,Zuccaroye canclia.
' Afargdiqec“‘i'piattiﬂiCali;oﬂfe .. _
Pigliadi farina bianca libre due y e mez3 4, ¢1~¢ttrd’
Torlide Voua, & onciequattro didileguato , o butiros
. @ oncictre diuccaro, ¢ oncietred acquarofa, ¢
wn poco di affrano , & impaftata che Pbauerai , farai
due fpoglie groffette, poi piglierai libra wnadi mando-
deambrofine monde y e librawna di vua pafay e libres
‘wnadi pignuolimondise le polpe d'vn buon capponesye
oncie feidi Tuccaroy & oncia vna di cannella fina pe-
}ﬁq,f{p.cﬂa beue ognicofa infiemeycon wn quarto di pese
vese dieci Torli dvonaye meffederai bene ognicofainfio~
e conlibra mexadi butiro accompagnato ; poifaraile
dette fpoglie a Zze longbe wna fpannaye larghe tre dita,
 el'empiraidel detto paftume, lafciando bene della pasia
- 44 lati per poterli qi;erurc.?oi le faraiin guifadibraz.
Rateline, e le parraiin vna Tickaoneay in vofellandote
G ST o
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#non Torlo &V ouas e un poco dibatiro e Xaffranoy
& acqua rofatase poi le porrai a cuocere nel fornojo fot-
2oycon gran destrexasperche nom treppino.

\ Evolesdole far di giono dapefeeslafeiarai il dilegui

AN .
20y 0 le polpe di Cappone ; , 5
. A l’n:e- diccs piatti di Cafatelie,quere
. dieck Tortele. -

Pigliaquattro puine frefchey ¢ diformaggiograffo
dibrawnay & meza, o vouaquindeciy & diuccaro li-
brameza, dvuapafalibrameza &' Acqua rofa encie
guatsroydy di butivo libra mezay & ongiamezadican-
nellaycr vn quarto di peuere, & v poce di Zaffrano, e
componiybene ogni cofa infieme. Poi fz due fpoglieyoffer-
uando il medefimo ordine che fii feruatonelle Cafcoffe,
et bauerai vn buffalo grande ditagliare le dette fpoglie,
come fono quellidaTortelli, poslemetserai il battuto
Jopray lafciandoglitansa pafiaintornosche tu le poffs fhi-
cicare. Poi le mesteraiin vnaTiellaontayeleporvaia
guocere nel forno, o forto il TeSto, € come jamm?uﬁ
cotte gliporvaifopra oncie fei di Xuccaro,, e poi le fnivai
dicnocere , evolendo le potrai fare in guifa di Tortelle,

. conduefpoglie; cioé vna difom,_é vnadifopra, e gran-

“disepiccioley comevorrdi. -
A fareconfetti reftauratiui, in guifa di
) . Tortelletti,ouero Moxfcils .
Pigliaencie tre &’ Anime di Melone monde, ben net-
te, conciavnae meza d'Anime di Jucche mondey
e netteye.oncia vna di pifacchi pelatiye oncia vna de pi-
gnwali ben nettiye quesie cofe tutee porrai in vn moriaio,
#ipiesray ¢ con up pisione di egno fiano jbttilmenj;e pe-
T mgnmu,Google ’



<. Banchetti ' _
Be,cr ripofle in vm piatellesro. - T
Poi piglierai oncia vna di farina d’ Amito; e la pifias
raidafuapofla. - . .
-Poi pigliaraitmo fcropuld di fpecie &’ Aromatico rofs
10, due [eropulise mezo di Cannella finase Gfte dsie co-
Je aiicovalernerai dafua pofta in und feartozzo di canas
Poi pigliarai di femé di indisia msca dramma. 5 &
altre tantedifeme di Lattucay ¢ le pesterai fottilmente
in vno mortaio picciolo di bronzoye le conginngeari col-
le fpecie fopradettey aggiungendolimezo feropalo deCo=
ralliroffiy cb* altvo tanto di perle macintate ; ¢ir ognicofa
meflederai infieme nel mortaiodi. Bronzoy & riporrad
invn feartox3é. S
Poi piglierai le polpe &t Cappone cofs intiere; &r in
wno foruo che fia tepido le lafciaraitanto chefiano bex

afeintte, poile piglierai y ele tagliarai groffamentey &

bene lo bagneérai con agrefoy¢r acquarofatay cx oW al=

travoltale porrainel forno y fino atanto che fianio brwe
Stolate,poi le poriai in tmo mortaio di marmoycy fottils

mente le piflavaiet pistate chie ferannogle vipinerai welw

la prima pasta, :

bianco,e lo chiarificherais & fpuneraimolto bene; & &
mata che ferd , lo farai beglierefing d tando chie fard cot=
205a cottade Manus beijé

snefcolando perd femipre con una Caxollas o dopoig
ginngerai le palpe di Capponis dandoli dietyé la farinayes

.Et li butteraila pr'im'ar%% :
ag

— e e e ———

Poi ﬁiftiar’ai»hém vndy ¢ mexza di Kuccaio buons |

itimamente le fpecie & Aromatica vofatos & caiinellay |

et leme, 2+ covalliy. et perle [empie purd mefcolando ogn
cofadiligentemente, gwjiza/fo /&’t::‘i mmzrjfit::w
i S
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! +v . Afurevina Toreella bggga de Figadetti--,{"?

— WS R w7

Primafarai Una Caffertay come furno guellede’ pas
Jelliy alteduediiay dr algiuanto pis dellagrandez%as
ok piadelletd comminey come @ ¥mo ifogliatino y oue-
rovn Ritoriello alla Milanefey dellapatiay di cui ¢

deito nel Ritortello alla Milanefe . Poi piglia fei Figa-

od'altrérichiefte,. .

.destide Pollastriy é Cresiey e altre fimilivofey e finna

Ynaitro P ols won nadgy quando & tempodigalline.y e
Yuando non & tempodiGalliney favai quateroV onadu-
Yay epigliarai Torliy efaraidare aturte qucfie cofevu
boglietto Poi le hetieral in Wndpighattaycongiatirs on

wie dideleguito, & berbe oliofe minise,ronomciavnaye

ezadvkapallaben neta, e faraivn poco folfripgores
i metteraiy ogini cofd in vn vafoy con fei Torlid'Deuz
enbattutiycon fusco d'otro-avivie, suero buonoragreslo,
& *‘u;pm dibrodo di varneyo dipdllo o dalsroy ¢ om
‘poco-di dileguito, & oncie guattro di Zucearoy ¢ oncia

- mezadiCanellapifiay co-"vmo vitan di pewere, v vwo

ttaub diGengeuerye di Garbffani penla merd dod Gon
8eroy & ui pochetto di Zaffranoy 2 torsporsaivgnt cofit

" infieme, ela-wmpolitmpbmi nella cafiotea prederia,

. pok la porrai fopra le bragey fi ehe boglia pranpiand,di-
dollilTefto taldo pianpiaiey come fi Ya avuvcerd vna
Tortaye corta che ferd li Barai ontia wnadigutdars, ¢
Wno vidako di canhella fopra. - e
" La detba tviuanda porviafs anrsrafhweinga cafiir-
-Sapir Yariae, tome ponere Lrvvininfitions insh piako
-d‘wgmoﬁ[;m le ﬁedaﬂmﬁa]«‘mdumﬂrﬁ
-y evothgcheiffiey datl

-y 7 o N N
RN Digiized by GOOS[@
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elaCannellq eom’é deito di fopra, edopoi porlifopra fe3
ifie direticelle di pafta, fatte di quelle da Guanti .

- .Enon bauendo fegadesti de pollami, fi potria fare de
figatidipauaro, od' Agnello, o Capretto oVitelloyo
“Porco tagliandoli in pexzi piccioliy con latticini diVitd
"oy o Tettinadi vitella, infettine, & vn poco di perfut=

Fotagliato minutoyw fimhili per variare -
«Per fare vna Tortella brulca di code de Gamberi,

v o odaltrerichiefledi pefees.. . . .
-+ Pigliafino aquaranta codede Gamberi cotteye mon—
deye /}gno aquattro Torlid' ¥ ona, e foffrigerli nel butire
Jernando Lordine delrefio di quello che bai fattoin Glla
~di figadettiy o Veramente per-variare, piglierai milze di
«Lucciy o V aroliy o latte de dettiy o figadetti & Asguillay
de Goiyo di Galana, & altve vichiestedi pefce coni Tor- |
«dide vouaye qualche morello & Anguilla prima cottaynd
i farebbe anco difdiceucle, [ernandolordine del refio,
- gomes'é detto di fopra nelle altre, e quands feranno gior
_ ‘midapefce folamenteyle frigeraiin olioye medefimamen=
- d¢ fiiva L Cafietta [en%a vouayeon olye con vino bian-

_ -godolce,fenzabutivo. . . .
Pafta Tedefca fatta indiuerfe Armi , ¢ Cappe di
- .8.Giacomo, 0. Croci ; e diuerfianimali, fritte,
: =futte , 0 pienedi Marzapani, odi Mariconday
g&Cljuna,- o daltro Paftume, per far piattt

eci. : i .
- " Piglialipretre di farina bianca burattatay eponi
~ + lain wm catino , 0 altro vafo netto con libre tredilas-
- $edivacca y e librewnadibutiro frefco, & oncie tre.
gaegnarofa, clibrasmediznecare) & vnpasedizals
e, Td=
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Pranvy & Vona vinti, dieci con Torkiechiaroy e dievd
con Torli foliy. ecomponi beneogni cafainfieme in detto
wafo , chediuenga come vnacolla, poi habbilibre cingua
di Butiro frefcoyo dileguito in una Patella che fia ben bo-
Slientey o babbii fervi ben netti, ponli afcaldare nek
8raffo bogliente, poi merrigliin dersa colla che fegli atm
tacchard la paftay e poi li tornerai nella patellay ¢ fi [pio~
chervango da i ferriy e quando non fi fpiccafiero bene per
obela Colla foffe troppe chiara, o troppo fpefiayla accon
&iarai al two giudicio y e dopoigli perraifopra encie feidi.
KMccaro, edette pafiefi poffono empire dopoi che fona
Jritte,di Marapane,o Gelatiay 9 Mavicotda, 6 Cremay @,
d'altroy ¢ fariameglio. . .
- A faredieci piacti d’Offele. -
Piglia libre due di Formaggio grafio graseatoy ordf
Formaggio durograttato libra vna ¢z ¥onadieciy &
d¥ uapeffalibrameza, ¢ di Zuccaro oxcieguartroyy*
d' Acqaarofata onsia vna di Peucrewn feflo dionciay
et di Butiro oncie tre, ¢ incorpora bewe ugni cofa infreme,
Poi piglia libre quattro di f; rina bianea, e feidi Torkg
de Vouay ¢ acquia refatay oncie tre di Butiro, ¢ fa la tmg
pastay efa lafpoglia groffettay poila cargherai di Butivo
dureitoye innelgerai vn'aitia voltaye la gargheraifimil
mentedi Butiroye farui cofi datreyo quattro velte,per g
0. a tanto che.bancrai difpenfata libra vna di Butirey e
faraila taapasia, RN -
A faredieci Piatti di Stelle di paftareale - - ;
S - prene di Paftumerele.. - -
« Pigliadi Farinabiancalibre dué e me2a_ 4 quattro
TorlidjVonay & oncie tredi Juccaro, & sac.ie_ tres
S arqua
. Oigitized wGo'og[e o 2 )
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R acqnarofaydr vm poco dizaffarano, s impafialoe f
dn}oglu,e poipiglia vna l?lmt, e meza di Madole am
broftnemonde , ¢ le polpe d vn Cappane, e non banendo
€appone tantapolpa dt Vitello alleffoye Libra mezadipi
Lnwolise d’acqua rofata oncie tre, emeza libra di Cibi
Damafchino caunate le animey ¢ pistaognicofainfieme
son chiari fei d Pouaycon vna libra di Zuccaroy & oncia
wnadi Cannellayey aogni cofainfieme. Poi bab-
i le tue Stampe digefloyo dizetto,e poneliin fi la flau= |
padi fotto il batturo di foprase poi ponil altra flampadi
« . Jopra, etaglialilapafad intorno con lafperonellayo con
acolrello, e levifermerai d'intorno.intorno con le ma=
Wispoi le frigerai in Butiroyo dilegnito con defirezTayche
0% creppino, onero le ponerai in vha Ticla ontaye le co=
cerai nel forno in rofellate, SN, '
.o Afardiect piattidi Stellegrafie,. -
- Pigliadi formaggio grafio grattate libie cinqueye pai
piftalo nel Mortaio molto bene, ¢ poiponilo inunwvafe
<o Vona vintiy e libravnaemezadi Juccaroy o di
Wuapdfialibra viiay & dacquarofataoncietre, ¢r di
Bwtiro libra meayer onciamezadiCannella. . -
Poi piglia libre due di Farina , equattroTorli d¥ 0=
Wa,¢9 ds Zuccaro oncie tre,di Dileguito, ouero Butiro on
eie treydr Acquarofatay e impafta ognicofa infieme,gr
futtalapafta dapoifaraivna fpoglia nomsito fottile,ng
molto grofia , poi andarai mettédo fopra la detta fpoglia
dadesta compofitione, e tantoquanto ferd unTorlod’¥ o
Hay e poco piu e poi la tagliarai d'intorno co-tkﬂzeronel.
Jdasonero bufloloylafcandolo &' intorno tanta pafia,quarite
dvn dito, poi b picicarai d'intorno gfferandogli den
Digitized by GOOg[C ’ro,




- DelSbugo. .48
#r0% battuto, perchevanno difcoperte quafi la metd di
fopray e poi le metterai invnapatella ben onta, e le por-
¥ai a cuocere nel forno, o fotto ¢/ T eSto,e cotte che feran-

' " 80y leimbandirai ne i piatti ponendoli di fopia fra tutte

dibramezadiZuccaro, onero le frizevai in libre quattro
di Butiro, ouero Dileguito, e volendo frigere fara buong
porrenel battuto oncie tre diFarina.
__ Afaredicci piattidiStellete grafle,.

. Pigliadue Puine che fiano frefche e libra vna e nie-
Xa di Formaggio graffo,e le polpe d'vno Cappone, e pi-
fabene ogni cofa infieme,poi piglia otto chiare d'voua,
e libravna diguccaro, & vn buono piccicodi Farina, e
libramezad'Vuapaffamonda, e e fequarofa, ¢ oncia
meza diCannella, & onclamezadipeucre, & impafia
ogai cofa infieme, poifa le fpoglie di pastareale , come ¢
detto nelle altre,femplice come vorraiye con il boffolo f
vailetuepaficile, e farai ls Stellette comeédetio nelle
altresefernerai il medefimo ordine nelcuocerle.

. Afaredieci piatti di Fiadoncelli , di morolla.

., Piglalibreduedi Vuapaffamonda, eben lanata,e
dallivnboglionel¥ino , e fefard dolce fard meglio,poi
suettilain VB vafo con libra meza dimorolla di buecot
2oy0graffo collatoy ¢libra vna di Formaggio duro grat~
satoy & otto Torli & Vonay ¢ oncie noue di Zuccaro, e
onciavna di Cannella pesta,, poi incorpora ogni cofain-
Peme,}, &r fz due [pogli nelmedefimo modo che bafat-
Soquelle ddlt.cﬂffoﬂ{ » evagliponendo foprail pasiu-
ey & glidarai due voltedi fPoglia_ » poi litagliarai
conlafperonella.. 5. grandi, o picciali cometi piacerd .
Poil igen in hbre v 4 ir owero Dileguio

e e ecotts

L4
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€ cotti liimbandirai ponendoli fopralibia vna di-melo
purgatoye poi libramexa di Quccaro fopra il mele. - -

A faredieci piatti di Fiadoncelli d’altra forte .

Prima faraile [poglie, che bai fatto in quelli di mo-
rollafopradetti, poipiglia libre due &V ua paffa monds
e lauataye fallilenare vn boglio nel vinoye f¢ fera dolcey
ferd migliore. Poi piglialibra meza di Xuccaro, 2~ oncie
Jeidipignuolimond: ben lauatiy e fei Torlidvona, ¢
onciauna diCannella pefia finaje vn quartodi Peuere
pestoygr oncie [ei di Butirospoi in farle feruerai Pordine
Jopradettoydr- incuocerle in butiro; e ponelilamele, o
ccaro come ¢ dettodi fopra. :

A faredieci piattidi Rofonidipaftada ¢

‘ graflo,& damagro . i

_ Per farediect I(oﬁnii:mdi, onero trenta picciolly
Pigliadi fioredifarina libreduey e meza, e dieci Torké
d'V uonay ¢ oncie quattro di Xuccaro, & oncie Guattrd
d'acquarofata, ¢ oncie quattrodi Butiro , ouero Dile=
guito,r vk poco di Xaffaranc, ¢ impastata che baue
raine farai [poglie fortile tanto quanto fia poffibilers
poine toglierai lista per longo della fpoglia larghe tre
buone dita, poi davaidgi t;%li permezo dideczalifte di
quds & di ldylafciandola perdintegra. ‘Poi pigliarai dete

l]
|

talifta per vn capo dellamano, e lainuolgeraiintornos
al brazzo, oxero mano fino al fin délla lifta, giungendo

poi tutti dui i capi infieme della lifta. Poila farai cadere |

&mfo dallamanoy ateaccata peroy e ben inwoltaycome @ |
detto di fopra.Poi le porrai invna patelladella grandez, |
%0 U poco in del detzo Rofond cd libre quattro di Di

. deguitoyomero bmtiroy ¢ cotse che feranmo s lc imbandirel

C e ne
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Be piatti ponendoli fopra frariteyomeie fei diThecato 3
: A fare diectpiatt1 di Guanti; ouero Reticelli .

Piglia libre due, emeza difariiia bianca, & oncics
guartro diuccaro, &- torliferd vouas ¢ hbra vna di
butiro frefco, anchora che il Dilegnitoyquandoé buo~
no fiamigliorey & acquayofaoncietre, & vn goccio-
do dizaffarano, & impasiglatuapasin. ’,‘eﬁdgoglic,
etagliale grandi, e picciolefecondo'che tu le vorrai, in-
wrefpandoleconla mano . Poifrigelein libre tre di Di-
deguito, o effendo per imbundirlili darii fopra oncies
feidizuceara. o LT T T e
© - Lereticelle farai col terzomedo di robba per-coprir .
e o Torteguandonon livorrdi fare fpogliadi fopra,0
per coprire Tortelle brufche & altro; & impaStato the lé
baneraqi favailefpogliey poi.le tagliarai a lifte lrghe o
z;ditoyaioagbe[ccoudotbe vorraiy e lefrigeraiin Di=

Wigos v by o e T ST RTRER
-+ A faredigti Fiordeligialla Prancéfes:. =
+ - :Serwarailordine thed detto nelle Tartarette allas
Frapcefe inguefli Fiordeligiy basiendo la $timpa dafare
& v et et s Tegole e pat dibarapa

rediccipratti di Tegolede iMarza
pmne,ﬁntc%??afoﬁu.a_ T K i

. Prima fod dcfoglicemme el e G Eps

adi Mand refinepelate

e cow v puooo  acqwis ofisye ghi andara diftemicn-:

o fifola Poglia piccioli come & tn dadvy longi poco P

70 dallaltvo, quanty fomo'i Fafolinelle Tegole., Poylh

ol opealelfoghio v o i i g e ferome
- ) :
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. Kanchetti
B4 firertase longacame fono proprio le Tegolede i¥afolly
quanda fono masyyisPpi.con le hani li fewrerai bene,y 4 f
wiigliandoli pis che potrqi alla detsa magerin. Poifrige~
vai con gian defirexza che non crepinoyinlibye tre dibu-
diroy0 Dileguito frefcoycr pai che [exranna cottiye per im-
&andirfs li ponerai [opra oncie feidiuccaroin tusto’.

. Afaredicci Fiadoni grandi di frumento-, . :
oM oFarre,orifo. . .

" Pigliarai quattro fcateliedi frumentosnetta, pilato, €
o farai cuocere nel brodo.molto beneyo acquaye come fa=
¥dcotto lo porrai invm vafo con libre 3 .di formaggio dn
0 hen g:mm,e librauna di formaggio falato,ax voua
winti ben battuseset via feusella & vua feccaonero vua
Jchiauafenza anime, onero librameza & vuapaffamon
daedipencre onciamezas e di butiro frefeo. libvarmay
& v pocp di affrano per darli colore.Poi incorporarai
ogni cofainfieme 4 ¢ farailatuapafiacon libretredifa~
vina biancay s voua quattiv, - di bitird omciz guattro.
Poifaraii Fiadoni grandi, epiccioli fecondo che vorrai
dnroffelati con Torli di voug Xaffranas & acquiey poi li

eocerainel Forno. - .0 .. -

3} ﬁéi‘ﬁnﬁkﬁmdiﬁm Rifosdhr di tpitoguello che
sjanno . EEREPE R K ST

A faredieci Fiadoni grandid’youa, & formaggio.
. . Piglia {ibre quattro di formaggio-dure grastate, e o

wgvintie libya vmadibutiro frefeoye libratheqadi x8c=
ﬁwu;ie_qm(iﬂqymﬁﬁbhuwdim
affa monday¢r oncia mezadspescre piffy dxthcorpo=

€
4 : ¢ pifos ey ibcorpo-
Y bee g cofusinfigmese i lesi hoglisFidimtine

Pfellatry ¢ emgsghi comenic descadifoprdai B v ¢
o . - A fare

- - .
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A fare paﬂatellc,o Tortelle di Mirafto
: Tedefco inrofellate. ,
‘Per farecinguantapasiaseie, piglia dieAandolc»
Ambrofinepelase libre tre 5. ¢ diPignnolimondilibras
mea, elibramezadizuccaro, e pifia bene ognicofes
infieme, come fe volefli fare Marzapane . Poi gli ag-
giungerai dipignuoli mondi libra meza , e libramezg
d’m aﬂemanda,@' otto Torli &vouay&r oncie quat-
ri:;o frefco, ¢ vn poco d dcqua Rofa,
’ z;r murpomm eogmicof infileme. . Poi farai la
taa pafia vonfarina bianga, & acquarofata 5 e Torle
' voua,dr Ruccaroydr Batirdydr vn poco diaffarano.
"Poi faraila tua fpogliaye pigligai didetto pasiume tan-

#0 quanto é vna buona fritellay ¢ la ponerai fo zmlu
oghd,elatagl:eraz con‘vnafpevonellaintorno '
dolidéllafpoglia, tantachela poffi picicarescomefi ﬁw—-
w0 le Stellere. Poipigliarai vna Ticlla ben ontaye glicla
metieraidentroyele mrofellemm chiari d'voua, &
z‘m:?m;f;m Rofasa, ele cmerarmdef mamente

comeft fa il Marapane .
RRTRY. ¥ fnrcpaihtellcd’altra forte. - :

Piglia libre due di Mandole ~ tmbrofine,e fclak,c&
' 'l:’fa‘v dumed:mlloaﬂ:ﬂb, ouero le polpedivin.
appories, ,16 tpifiab me ogm i cofa infiemse; e poi aggiungeli
Jei chiaridvosq ye libratna diguccaro, elibrameza
di Pignuoli, & oncia me(a diCannella fina convn po-
‘codtAeqna Rofasa impafidogni cofainfieme PoifF

- datna ;&ﬁwndc in|fpogliay e poitagliala col biffoldy rod

deldetto lmtato sfi perd che fia vrafpo-
-gwmw. & onadifopray comefi ﬁ alte%m i‘lﬁ
‘Sd

._. h
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SN ... Banchetti .
ilritortello, poi li figerai in Dileguito , osero le énoceral
nella Tizllayo nel fornoya focte il testo, ponendolidifotto
e di fopradel butiro, e quando faran cotte, & per iniban
dirfi liporrai fopradel zuccaro tanto chebafli. .. - - .
... A fare paftatelle di carne per piattidieci .

. “Piglia libre quattro di carne di porcoyo divitellomes

im v & fallacuocere alleffafi chefigben cotta, poipiglia
bra vnadi panza diporco ben graffayo di vitelloyefals

da cuocere allefia ben cottay ¢ fe non potrai haseve panza

diporco , li aggiungerai librameza di grtﬁb dibweyclos

pifarai bene coni coltelli poi pigliarai libre duédi for~

maggio duro grattatoy ¢y vona diecise libravnadi Tuc-
©aro, ¢ libra unad vsapafay & onciamezadi cannel
la, & oncia meza di peuere, & impasiarai ogni cofain~
Jieme, conmte fi faviail battuto de vna Torta. Poi. babbi
latuapaftarealey e fele tuefpoglicy ¢ taghiale col bufor
doy ¢ poi empile di battute, efarai le tue pasiatelle col five
rotelloy comeé detto nelle altre di fopra, poi lefrigerad
pel Dileguito , oneronel butiro adagio adagio, fi chenon
erepino,ouero le cuocerai nella Fiellayo nel fornoy o forte
§l Tefto, dandolisl butira difotte, e di foprase come feran

gottescr per imbandivfi li darai fopra il guccaro. - -

A faredieci piatti de Tortelletti graffi ottimi , d3
¢ feruirfene foli,e da coprire Amadre,e Piz=

SR zoni,o daltroveeello, ™, "

. EdigueSto paflumene potrdi fare w:@u!?ﬂ
:n_m.,-ﬁggmdol’ordinecppieﬁfanellum qeze, .
. Righia libre due digrafJo di e Hfanzay o di¥ Bello e
guando faré ben disfgisay o mandarai Mﬁ!‘%ﬁs

- e
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o Del Sbugo. 5T
wegna. . Poi pigliarai vouadudeciben battute,elibre-
dueye meza di buon formaggioduro ben grattato,cy on=
sia-vnay e meZadicannella pisia, libra vRaye mezan
dvnapaffa,elibravna di xuccaros ¢ ponerai oguico=
Jainfiemeys faraiil pafiume che flia bene, & poi farai
La pastacom farina, e2affranoye v vouo, e faraile fpo~
glie ben fottiliy poi farai i tnoi torselettipicciolie li cuo~
ceraiinbuaon brodo graffo, poi liimbandiraiy v fobinek
ziam', ofepracapponiy e anadre, o piccioniyo d'altroy e
 metterai fopra libra vnadi formaggio duro grattato 5
& onciefeidiuccaroy ¢ mega onciadicannellay me=
Jeolando ognicofainfieme. . RN
- .~ Quefts f3 ponno anche fare [enza il Juccaro dentro. .
...+ Afaredieci piatti di tortelietti graffi :
T daluaforte. .. . .
- ‘Pighail pettod'vn cappane alleffo, elibravmgeme~.
Radiformaggio dyro gratratoy & libra una diformag~
giograffo, &rkibra wna di pancesia di porco “allefla,
bay & biamay ¢ pifla bene.ogni cofainfieme s evipon<
in vnvafo aggiungendoli poi vouadieciycy v poco

_ dberbkeoliofoben pistate minute con i coltellr; cr-méza

onciadi Cansiella ) & oncia.mexatra gavofaniye gen-
Zewcrose peneressantodell uno quanto dell altroy e meffe
devai bena ognivofainfiemeye ne farai buttnto, poi farai
unafpogliafotsilecomeé dettodi fopranellaltra,e fardi
tuoizorsellestipiscioliquanto & vnanizolacolla guffe, 0
Pon pinspoi i porrai a cuocere in buo brodo grafio,giikgé
dulivst pecadi zaffrano per. darliil giallo e s lafeiarai
bollixe perfpavio d un Miferere.E poiliimbandirai poné

Ylofoprafors
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- Banchett -
A fare dieci piatti di Tortelletti alla Lombarda 3
dagraflo, edamagro. = . .
Piglierai bicta ben lanata, & trita, ¢ la foffrigeraiin
oncie [ei di butiro frefco y ausertendo che non pigliil fu-
.m0y e poi che ferd [offritta la lafcierai vaffredare alquan
20y poi la porrai in vn vafo con libre due di baon formag
&io duro ben grattato, e vonaquattro, e Zuccaro ontie s
quattro, e penere vn quarto, e cannellaoncia vnay e ine
corporarai bene ogni cofa infieme, poi farai L fua fpo<
glia con vn poco di busiroycs vn'voua facendo poiitnoé
Tortelli longhiy i quali suocerai nel buono brododa graf=
Jo, emagro nell’acquacol butiroy ¢ poi che feranno.im=
bandjti, Ui porrai (oprail buon formaggio grattato libra

Vnasedi peucre un quarto, e diZuccarooncietre mefie~ -

dato infieme ogni cofa, -€ poiche feranno per imbandir~
$ li coprivai con gli aleripiatti, eli porrai fopracenere
calda , fi che fiiano caldifino atanto che li vorrai.man-
dare in T'anolg o e ausertiffi che de tal tortelli: f¢ ne po=
de feruire;e foliye per coprire CapponisoAnndre, epizont
& altros chefi voglia. - R
A faredieci piatti di Mariconda alla Ragonefan

Toglidi formaggiograffo libre tie, di formaggio du=
20 libra vmagrattato, ¢&r d'vuapaffamondalibredne,
& Tovlidvona trenta, ¢ libra vnadiguccaro s libra
wnadi butiro frefco, ¢ oncia wna dicannella fina pi=
By e vnpan bianco, grastate, e pista bewe ogmi cofa inw
ficme nel moreaio, e poipiglia detto paSiumeseponiloin
wna flamegnaydr efprimerio in un torchierto phi che fin
poffibileye quandoferad ben efpreffo fuoriil fuceoynon po
bendg haucre alsrimenciguc che refiadentroy tagliaral

!
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- Detsbuger .. 35
1. Mftamegna inverno, epoiloderto pafluime taglicrid int
Jestegrandi s o picciole come a repiacerd, poi I figerd
inlibve 3. dibutiro frefcoy pos imbandendoli ii povrai fo<
praoncie feidiuccars. Diquefla vinandate nepuiok
Jeruire invecedvuapafa, & ébrionaper empir cappé
di S Glacomosefiordeligisod altre cofedi pasia, ~ -
 Afaredieci pidttidi maccheroni, -+ -
. Piglia libre cinque di fivina biantay e due pani bian=
ehigrastatize mej]Zda‘li- efieinfieme conla farina; ¢ pol
babbi b acqua che bogliay eimpatd infiemetrevoua, y
& falapastache nonifia durane tenerayetr laftiala rd=
Jredave vn pocos poitaglialain pexitantoquanto év~

‘ Ba caftagiia, poi faituoi macherons fuilronetfeiodelld -
.+ gratugiay epoi ponli acuocer in acqua bogliente; ¢ comé

. fevan cottisle porraiun poco difalese poi habbi diforma

, Riodurolibre duese mea gratatoy con oncia thea di pé
| nere peflo meffedato infiemie s & “volendoli imbandires
( poni lodetto, rmi%giadi fottoy e di fopra, e libravng
emr%zdibum frefco distrusio difopra; poi i coprivad
con gl alevi piatei | mettendoliin calda per fino che vor-
rai mztdm in Tm[a,ehell’}m_ba;}dir iy fe l; porraivn
Zuccaroye camnélla difopya fayan migliori. . .
pe; -z‘?fared’iecipiattidi Macchefonialla® * -
e Nopoletama. oo
Piglia libre otto di fiove di favinas e lamolend dvn
pane groffo boffeszo mogliatoin acqua réfatassy & vos
Hafvefchequatro s & oncie quattro diZuccaroy é bene

. impafidognicolainfiemes e fa la tua pafia, menandols
. bene por vn pez0, poi nefaral fpoglie pin toflo grofiete
;. vcebefostitiyelgtagliraisnifie fireste, e longhestesy

R e oozeary GOOGlE ¢ 4 5&3‘
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L Banchetti -
© @ Jarai che Riano alguanti futti. Poi Li enoceraiin britoS.
do grafio hogliente , ¢ li imbandirainei piattiy o fopra
capponiyo anadray o daléro con Tucearo, e cannelladen~
#re, ¢ fopray & perli giorni da pefce li cuoserai nell ace
fgbqa butiro, & con butiro frefeofevorrai. -
fare dieci piatti de maccheroni Romapefchi .
Piglialibre cinque di farving bianca, elamolenadens
wn pang, boffetto magliato in avquarofataye voud tre_sy
@ oncic tre diguccar, e fa wnapasia edopoi falla im,
fpoglie [izk tofto grofieche minutey & innolgileintorno,
4dvn baflone, e poicana fuoridetto baftene, ctaglia la
pafla largha vn dito, & feran come buselliy iquali ne &
dida carne , porrai acuocere in buono brodograflo s che.
boglia dquada li getterai acuocere , e poi Ui imbandivaiy.
ponendoli imbandendobuona formaggio duro grattato,
€ guccaroye cannella, edifottose difopraye per mezo e
3 giorni che non fomo da carne, li porrai cuocere nell’ ac-
yua che boglia con butiro, o veramente nel latte,non L~
}c&_«m{o maiilconueniente fale. . -
_ .. Afaredieci piattidilafagnuole , puero
e . .taghatelletirates. , - - = . :
" Piglia tre [cuselle di farinabiancay &rvonatre, 6,
falatua pafiaon poco molie s e poi tira vuafpoglialon—
Zay eSirettay efottilifin che poiy e puoi tira vna detta
fpogliatn, ¢ _vno compagno tanto che venga fortile
come carta, elafciala feccare, poi piglia buon bruodo.
graffochebogliay e gestale dentro detie lafagney e falle;
euocere adagio, e comse feranno cotte leimbandirai ne i
piatti con formaggio fopra, eofi patrai cuacere capponiy,
© anadréy aliro come ¢ipare, il Zuccaroie o canncllay

- W Dm,m.,uyGOOSIC
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. - DelSbugs. . 97,
wolendogline fopra rton li difdivano . - o .
Leztaglietelle fatta la fpoglia invotellarai intorno al-4
defagnaturo, & poi cauato il lefagnaturo le taglievai m*
»utoy o~ lecuocerdi. - - . :
A fare feflanta paflellétti piceioli sfogliati,da em
piredi mangiare bianco,o d’altro. o

Pigliafior di farinalibré quateros d'eAdcqua rofata
oncie quattro Torli d'voua humeros dieciydi Zutcaroson
Ve f2ly di Dileguitoso-butiro fiefco libra'vna,&r vn poco’
diZaffrano, ¢ impasia beneognicofainfieme poifa
Jeantacafletse piccioleda pastelliy e fpigeinlibre cin-
quedibutiro frefcos ouero dileguito y poiempile di man-
giar bianco,0 Rif6 Turchefcoso ginefirata; o vinanda al
daNapoletanayo carbatia o crema.Poidalli tna caldet<
#acol Testose poi li imbandirai ponéndoui di Gengeuero
Bnolibvamezafpaturti. - - . :

. Afare vn paftello sfoglidto. -

Pigliadi farinabianca libra vna e meza. Torlifeid}’
Wonay ¢r oncie dwe diguscaroy ¢ oncie tre di dilegui-
20 4. onerobutiro, &r oncie dued'acqnarofas e fatma.
ogliafottile, e grande.y e come wn tagliero lataglierai
antorno - lifaraifeifpoglie con la fperonellay ¢ pri-
mamgerailaticllay po: li porrai‘vnadelledette fpo-
glie ben ontaye shroffatanell acquaofz;poi bi porvai fo=
. pra‘umpoco di Tuccaroy € camnella, € poilipanerai fopra

unalera fpoglia-ben onta,poi babbi v paio di pollastriy.
© piccioni mez0 costi arrosto ben allardatiye foffigeli nel-
bapiatellain quarto con graffo 4 0 butiro  poi ponel; fo~
prala &eronda‘ﬂwglia,-- conZuccaro cannellas egrafjo,
Poikabbi lequatera altye fpoglieye ponellivna fopra Lab
i Dighized byGOOS[e fra



;. Banchetti ‘
tracon formaggio grafio in fertiney e ccaro, eCannels |
la,egraffoirarunafpogliay el altvay poi lo farai cuocere
" nelforno, o fotta il teSiey e come ferd cotto fa v bio di
Jopray eponeli dentro [apore d'oncie tre di mandole pi-
Sle, eeqgrefloy edue Torli dvouay ¢r meffeda infieme
ognicofa. ..
A fare vn paftello di mortadelle di ficato.
Piglialibredue di farinay & impastala con acqua
tepida con due Torlid' vouay ¢ v poce di butiros fz la
tua Caffetra, she habbia del longo s un poco pis grande
che non é la moreadellay che livorrai mettere dentroy
e con wn poce di graffadi Manzoy o di Vitello s ¢ fucco di
‘Narancey ouero agrefloge cofi ld affeyrarainel detto pa=
ficlloyo lo ponerai acuacerey e fard fatta, = -
A fare vn paftclio futto,commune,o di Fagiano,
o Cappone,o Pernice,o Pizzoni, 0 Anadre,
o carne di Vitello,0 Caftrone,0 Man-
20,0 Venafione, o
. Loordinatiogferd quesio per lo commune . Prima pi
gliera libre due dj farina, voua due, oncie quattrodi bn-
tire, ¢ acquay & impastaraila pastacheresti grofja.
mezo dittoye pin poi pigliaraiil fagiano s o altro tccelloy
0 pezzo di carne bene impillotatospoi pigliarai tma buo-
na gucchiara di fpecie mifte y e vn pachetto di zaffarasnoy
e loinuolgerai g torno L'V ccelloy 0Carne s con qualchens
fetta di imone tagliato volendogliewe,e qualche ramela
di finocchietto frefcoyo qualche grano £ agrefio, o mare-

meyo il fucco di due araciey e anertifei che feli fard di pore.

co domefRico,0 faluatico,o Caftrone,li potrasporre manca -

lardoyes cofi ferrati il paftelioydo farasemacere nel forno, |
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Del Sbugs. 84
. - Paftelioalla Tedefca di cui feneferues
SR degraflo, e damagro. X
~ Farai lacaffa del pastello,o grande, o picciolay fecors
do che tu vorrai, del medefimo modo che hai fatto quele
ladelle fintte tondespoi pigliarai wosa battutey ¢ e~
€aro, &~ acqua vofatay in quella quantitade_ o che altuo
‘gi:dicio parerd, ¢ fecondo che ferd il pastelio mefJedgrai
eogni cofainfieme, e empirai lacaffac s ke fonm_i
welforno a cuocere fenga coperto, e come feracotto i
porraifopradelzucearo, Lo
A farevn paftello battuto alla Fran¢efe,o di -
-+ . carnediVitello,o Caftrone. - . &
" Primapigliavai carne di vitello dicoffszzay 0 Caflyom
ney elanetteraibene daquelle pellegate, epeliefiney
¢he li potrai canare fenia lauarla, dopoi lu lanarai moé~
wobeneyeli davain boglio per farlache fiapin bian~
cay & poich'ellaferd raffredatay lapiftarai con i colsel~
i minutamenteypoipigherai graffudi Manza della 1o~
Znalatay e lonetrerai daquelle pellefine  chefe li trana-
70,4 ¢ poilopiftaratinfiegeecon ladewsa carne, e quan-
do ferd ben pifta a tno modo , li mettoraiGengenroy &
‘peweredentroy ¢ Nocimoftate pifte, & on pocodigaf
franoy & wn poco di Garoffali pifti indieriy e meffeder
7ai bene ognivofainfiemess la mefurafara fecondo I,
quantitdye grandeaxche vorral fareatwo gindici,
efe li mettaralon-poshette diPerfutto tagliato minu-
Tdetitro non'livifdird niente 5 poi Yarailatua Caff
“Rrande, o picciolay sonda wel-medefimo whodo che & quel-
Sadelle frutinl, yinaUnoleffere vn poco durestain pa-
Biay esbattusa foptwvns sanoia per[pasio di mezbardy
B ) owzoawGOOglC P 0!



Banchettl~

poifattalaCaffalacmpirai del pafiume fopradetto, e

porraifoprasl fuo coperto a cuocere mel forno adagioycrr
vnole effere mangiato caldoy vnpoce di cippola anco
pfanel pa]iuméf buoniffima. = - : . o
- Afare va pafteilodi codogne, che vuole . |
o - efferetondo.: - . -,
“--Primafaral lacaffadel pafiello non troppo grande s
€on farinase butivo,¢r vn poco diaffranoy poipiglieraj
un codogno groffo. ¢ lo mondarai cofi - intiera ¢ s foraj
o buco mel mez0 tanto che cani le animse con tutto quel
20rfd douc flan I anime dentro, e la poryainel pasiello co
butiro , e zurcaro,, e qualcbe garofano inticro, poi li fa-
vai il fuo copertoy ¢lo porraia cwocerecon deflrexZase fe
i codogni feranno piccioli y li faraiin guarto de pis pez-
iy per vno paftello non gli vorrd mewo butiro doncig
nonueye gavofani numero dieciy &y’. dixwecaro libra meze
& acquarofata, O
Paflelio di pere guafte,0 pome;ouero nei piatelli
fenza paftello per vanareildida, - ..
- .. graffo,edamagro. ¢ -+ .o

* <pigliai periy o pomi inquellaquantit peri pafielliy
0 piattiche vorrdi fare ¢ penfo chefei per pastello e
0110 per piatto baflarono a 1 quali davai vna buona sbra
Jatanel fuoco, poi li lenerais & covie feramno raffres
datili mondarai lafeiando in mezZ0. i) picogllos ¢ poi
che feranno mendati li poneraiin wnuafo aboglizre ip
-Buono vino nero.con Zuccaro affa, e pualche pexo pic~
-¢ciolo dscannella integra, e pochigarpffaniintegris e la-
-Jeiarai cuoceresfacendo che il fapo%
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Del Sbugo. s
pamcbidtele cafiette l’mp:m,oaero che limbande<
Vaine i piattiy ¢ li taria bene Jopra qualche Cannellino
confetto. Penfoche a fare vno dequeiti paftelli lianda~
‘ya diZaccaro oncie feiy & di Cannella meza oncia 5 &
Garoffani numero dieci, poi fopra i pastelli; 0 yum ane+
5,0 Cannellini confetti.
l’aﬁeﬂx di Marene,o perfiche,0 brogne, o Muma
» : -che, o pera, 0 pome.

- Faval laCafa del pasiello del modo che ﬁaquellp
del pastello di Cotogne, che fia larghettanel fondoye che
fivengafiringendodi ﬁ;pm,po: peranpastello,pigharas
dibravnadi Mare abwon pefo , monde daipiccolliy nel
Yondo delia cafladel paflelio, lg difienderai poliapente,

i gli metterai oncie cingue di Zuccaro., @ oncia mey
. 'ga dibuotia Cannella fina.y & oncie dinque di butora
frefeoy & poilifarasil fuoicaperta tagliato di fopra im
tn Iuoghiy poi lo cudcerai destramente : E'lfimile farai

/i delle altre frutte.Ma ausertiffi cbie le altre frute
: uwpclm, ele pelevai facilmente inquefia maniers,
Speglienzandolein vino, o dacquay & poi cbeferanne.
nfrzdate ?::andole,@ alleperc unﬁardalclt la[da'd

i i pic

N Afarivn ficHodi Mareaead altro modo.
Malau}:fuoﬂokahre, puptk&nmhbmm
&Marene,elihom di butiro fefce s e oncie fri di
Quccaro , ¢ onciamexd di Cannellas 5 & onabuones
brancatade pignublimandiy e acqua roji. v e meffede-
vaibene ogni cofz infiemse_ poipencraineliacqffaogni
sofa, cﬁw:&mma Mgktm d: /opu,rbpcmma
mﬁa. ok ra‘ .
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Banchetti .
Paftelli d’'Oftreghe,c cappefante. 5
. Farai un Paftello tondo del medefimo modo che hai
fzm gielli delle frmsse » o picciolo, o grande fecondo che
suvorrai . Poi pigliarai dodicixo guindeci Ofireghe, ele
apriraiy ele cauenai il bwono conGuellacqua che gli &0
2ro, eleponeraiin vna Ca{(uola stagnata, afoffrigere
con berbe aliofe tagliate mtc,c- un pogedi buono olin,
&rnpocodi _ﬂwmmjk, & il fuccodi quattro Naran
ciey ouero vn pachetto &' Agrefto , e wn piccicoto d Tua
paﬂ'a monda, edue Torle d Donaye foffritso cbe hauerai
ogni cofale ponerainella cuffesta, e li faraiil fuo coper~
9, eporaile, a cuocere in forno non troppocaldo 5. ¢ fe li
metterduco mfmcd:bmontcgbm s tion &
d:jdmt miente. “a
Paftellodi Carchiofoli > ouerodi Ruma O
integraindidigrafio..

fm vnacaffa da Pasicllo, mqudlcdch
poi nel fondo liporra M, & vnpor
tod:meru, ¢ marzolini tagliato minuto , poi hanes
wai tre Carchiofoliquafi cottiy ¢ li mondarai bene» da
znaepmreﬁrwbknﬂedabaﬁ'o, ben monde sy €
porrai nella (afia agginngendoli fopra Peucte Butie
20, & Marzolino bagliata minmte medefimamentes poi
dencro;’kde Uona, & oncie duedz@;:z,e

Share minstamente con i Coltelliy emeffederai bene ogni
aﬁ:infmpmaneldmu’aﬂdh, mhﬁmd fuo
porrai acnoceredefiramente, equefia caffs
ﬁt mwlc effere baffesta,inwece delmaroling e
Imon formaggio s potrai mettere pexfutso.catty
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Ragliato minuto misnto, ¢ il fimile faral inquellodella
Ruuia in Tegole. o : o
i - Paftello di Pizzioni,o Permicci
' inCafla.

. Piglialatna farina, e voue, e butivo, e fa lacaffa
del pastello che fia durettaypoi togli pollasiri, o pizzoni,
U pernicitagliate in quartiy e ponli dentroson ltbra me=
xadimorolay onero graffodi manzo; & onciamezad
canella, e peucre infieme; & oncie tréd’vuapaffa mon-=
da, ¢ onciefeidiInccaro y e torli fei di woua battute i
agreflo, emeffedaogni cofa infieme, e poni indetto pa-

ello, e poi fagliilfiio coperchioy e fallo cuocere nel jg_r—'
.oy fera fatto. Lo SRR

Tardiola di lattealla Francefe, per.

e S pigttd dieci ' :
J ;’Pigliaf;lif farinabiancalibretre, torki ot;z dcm;;,

i butiro frefcoy oncie feiy acquatepida, e fa vnapafla
duradidmampf»ébeﬂaﬁila Jopra mma'; per
mez ' bora, poi fannele cafe da pafielli grandettiy o pic-
civlicomevorraiy alte tre buone ditay poi babb voua
winti ben battute, corimeo pefo di batte , & di Fuccaro
libreduc, ¢ & acqudrofata onciequaterdy & vnpoco
diZaffaranoye di gengenero onsia vna ben pifioy e meffe’
da ogwicofanfieme 5 poi babbidi Butire frefco libra
vna disfatto, e quaiido baserai mefla la detea compofi=
Sione we ipaflelliy li poneras fopravn poco di detto butiry:
wrwwmaﬁmmleMi
tiff che woglionoefferc totti adagio , e covite ferannocot-
&y liponerai fopradiuccarofino libramexzaye di can~

& : Pa-
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Paftellod:i carnein potto. .
Piglialibre tre di carne divitello, e libre [ei di polpa,
e daglivn buopboglio , & poi pistala convn coltello, f5
cb'ellafia ben minuta, e ponilain vna pignata,con libra
mead: grafio dimanzoy & vnbicchiera d’agresto, e
- libva mezadvuapaffamonda, e libravms di mele, ¢r

onciamea di peuerey & oncia meza di canwella,,
copriloye m'z}: lebragie i che boglia adagio, mz
tiparerd chefiacotto, Pif,.lf:mo torli dvena sbateuti
con agresio,c vnpoco di :ﬂfaﬂ’o, emettigliclo den~
#v0, ¢ lafciali coft fino g tanto che vorraiimbandire y e di

guesta manicrane potrdi fare ancora de pollasirio pic- |

&ioni in quarto.

Paftlli i polpette inuolte, oucroapere, o
‘ polpettedi fturione,,. - - - -

. Faraiil paftellotondo, e grande. 5 0 picciolo fecom
do che tuvorraiy della pafla medefima di quello y ches
s'¢ fasto del Codogno, e limetserai ne'lfaﬁello + Polpet=
te grande o picciole fecondo che ferdil paStello, poi bam
nerai v poco di perfutto tagliato minuto , tm puon pics

sicodvua paffa, & vn piccico di peuere pifio s efucce

di tre Narancicsouerp vn pocchetto d Agreflo,e '_m‘zfg.
iifua

+chetto di graffo divvitello 5 0 di Manz e o poi lifarai

, cip'erto,e ‘l%ygrrai‘helfam‘oamme,_emmndoﬁqua&
che fettina di Limone, o qualche granellinod Agresto ;.
Snﬁina, aqualche Marene non ls difdird niente fecon-.
- Al pafiellidelle polpetse di Sewrione firai il medef;
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Io,fbebazfam aquclhdumqemttocbemmedd
perfuto gli porraivm pocodi buon fom«ggwtaghm
Minvitoy ¢ invece di graflo butiro
t Calte pelpette ad altro modo poﬂe,netyaﬂeaq torrai
mnmmoﬁbmmmcm,ebmﬁtfw, eagres
go;:‘]im dxzarace,em:‘lm, uaﬁmameaqnd
S Afarcvngg;ﬂtﬁodndattcd T
- Pigliai datteriy ¢ fagliin guiarto, e cauali l’amma, €
siondalidentro. Poidaglivn boglio in vinodoice, pos
babbila tua cafladi paftay e mettiglii deitidatteri 5 con
xuccaro, ¢ cannellay € garofani integrié butirafpefioye
poifaglicuacere, effmilmente yotratﬂzrh?lm&bodan
mafchine canate le anime,o i brognefecche . A
A far reuuioli di ‘polpe di ‘Capponi p platti dxecn.‘
Pigliale polpe di dueCappoue, é libre tre di formag=
L0 bomrinoy¢ ste poliinky e pi dogni i cofz infieme nel' mor
saaiosppi giongeli fei hidri d touas & TR NP0 Fo
redi farink; & okicie noue di {siccaroyr iitorpora bewe
 cofuinfieme, poi fivaii Ratwioli consé £l Bitvise
z” i cuoseré in buon brods grafio s poi mbaidiraine
oon formaggio gvaffo grastatoy e RRcLdro Caite
mlu, -&wn poco dépesere mefcolato di ﬁm,edz‘ﬁpm
A far Raumeu da prafityedd nﬁagm, pcr
¢ platri-dieeiv <®
i la bim ben lawasa; etrivaye pmila*mwwfa
¢ feidibuon formaggio gratbatoit hbre iuie di bu

_ Siro ﬁefco, & voNanRmero Dintiy; aoanmmpe:

Reve,tr oncia meza di Gengensroy¢yonvia tna di Cam
mu, opan zmggc_gmmdue mkw bfma

—"
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%0, elibra mezadvua paf]ay e impaftarai ognicofaine
Sieme, ¢ poi babbi di Farina bianca librameza fopra.
na tanola difiefa, e del detto battuto faraii tuoj Reund.
woli grandi e piccioli fecondo che vorvaiy & Ui porray a
euocere in acquaye il di damagro co butiro, ewn paco di
Keaffranoin dettaacqua, eli farascuocere adaguy fi ghe
Nonfi vompino . Poi s imbandirai con buono formaggia

attato fopya ¢t volendolida Graflo li farai cuocere in
wona brodo con Zaffarano,. & vuapaffa neldetto pa-

- $lumese quando feramno costi pigliarai formaggioy uea
€aro ¢ Cannella mefcolati infieme, quandovorrai im~
bandiregesteraine i piatsidi fotso & di. foprail formag=
gioy equando tuvoleli variare puoi fare fenza bicta
€on vn puoco di powina .. . o Lt
..+ Afarefritelle confioredi Sambuce. .., . .

- per piatufei. A

. Pigliadi Farinacon onciequattro . Pouinefrefchey
#re 3 ¢ di formaggio frefco libra-wmay ¢ formaggio dura
Yibrameza grastato, di formaggio falato oncietre g
€ 2anto lenaturaquanto é mezo vono, e pifiabene ogné
€0fa nelmortaio, e ponili voua f¢i bavtyse feco, erotia,
Bicchiero di latte, &r oncietre d Acquarofas cmefeoe
dabencogni cofa: infieme, -6 fati-pareffe che ldetto,pan
fume foffe gr_mdumgh‘ agginngerai yu poco.dilatte
santoche Stiabene, eonsiesred unapafia, e per tempo
o Efate liporrai una onciadi Fioredi Sambuco a pifiar
lf“{?:zkmicm m:bg:zcb:m alzmMogm
epicciole fecondo cheliparerdy poi-leswoceraiin gy,
eolaroy ¢ butirg, obimugﬁ;;ne_,.“mfe!m ,
ot per imbandinfi li.pqmaj‘wdcgmga; fg:. -

~a

.
[
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- - Aluafortedi fritelle grafle per piattifei. : .
. Pigliavnafeutella, emezadifiore di farinaroffa, &
ponilain vn Catinetto,poi piglia brodo caldoye shoglien~
Zadettafariva, e poimefcolaconvnaCazola, fi ch
venga come vnacolla, e battila tanto che faccia le vef
chedapoimesteli dentro otto voua ben batsute, ¢ oncig
quatirod vuapafias ¢ formaggiotomino grastato libre
Una e megay¢ accominoda detta compofitione conil brg
doyfi chewo fia dura neintere, poipiglia libretredigref
fo 0 Dileguito ¢ butiro, panelp nellapatella al fuoco, e

- valligettando lefritele détro con vnagucchiaraad vna

———— . S—
~

. adunaecuocelaadagio, ¢ come faranno per imbandinfs

di getterai oncie quattrodiguccaro fopra. - ...
=" A'fare dieci piatti di frivelle divento. .
Piglia mezo pefods lattese mestifo al fuocoy con libre

" anezadibutiro, fallileuare il boglio, poi babbi faving

bianca y ¢ gestala in detto latte fempre mefe 0y
santo che dixenti duriffima 5 come feria proprio law
pastadiche [i doueria fare il pane, poi la pigliarai cor
ficaldacalday elagesteraiin vn Mortaio a piftaria,p
zanto che dinenti fredda difigndola. Dopoi la canarai
Juorie lagestaras inun Casino sbattendola per vn pege
%05 enclshameria agginngendo dellevosa, a vno-pey
woltaipcorporando beneye tante uoua li andarai aggins
"gendo che detta’ pafia diuenti tenexa come collay e dopoi

abbi al fuscola patellaco buonaquantitd di butive, &

" olio infieme che no fia altre nolte faso adoperatose sape

boglie detto olio babbi vn tagliera colla detta pafia fo-

Prapai piglig ileollo vna Bocalinayonere Enghifiara
- Tt H 3  cprima
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“r Banchetti - _ :
e prima bagnolo fempre nell olio boghitiite , e poi mettilo
wella detia pasiafacendo le tue frittellé ad vna , ad vna
el deveo olio bogliente; enongli dare troppo fuaco, per-
che vogliono eff er cotte adagio, valle voltando fotto fo~.
pra,benche dafe fieffe fi uoltinoy e come pareranno altuo
goudicio cottey leimbandiraiy e be sbruffarai con vn poco
dacquarefatay e ligetteraifopra libra vnae mexZadi
g‘ug_d'm grattato frasuttie, & vogliono effere mangiate
ta b. ! " ‘ P
«Fritelle grafle d'altraforte, per piattidieci
LRTEEE - "allaFrancefes.
*Piglia due figati di porcoyo ¥ itellosonerotantide ca-
pretrio-Agnelliy o panaris o pollamichefacciano per la
quantitade di duefopradettiy ¢ ben nextidaquelle pelle
Jine, nié-allefferallametade ¢ li graterdi; epoi lipasia-
viiminutamentecons coltelli coff grattatis ¢ nou-folo
- yweft\’ ma ancordi cindi infieme, e gli porrai invi va-
S eondibravna dizucearo, libra vnad vsia paffa mon-
da; % vosa dodici,gr oncie quattrodi farina bianca e k
braunadi formaggiogralfo gratsatoyltbra meza di for-
‘maggiv duro grattato’; ¢ onciamexavdiCannellay &
wh quarte di peucrepistoy e potcon Unagucohiard fa~
vai letne fiselle ;¢ li frigeraiinlibre-tredi Dileguito, o
"Butiro, e cotte le imbandivaiy poriendoli fopra oncie fei di
.‘vggara... v a el R AT L L BT -

* " Equando sorraiékocere dette Fritelle,nefarai paran
‘gone dUnay ¢ nowfirenendo bene inlieme gli agginnge~
‘yaivvn poco-di farina tanto che ffua bafianza.
- Pafta Tedefca in fritelle tonde;per piatti fei.
«  Piglia Scutelle due d acqua di Po, & oncicdne Fags
- S 3 PR Y.
oguzeaey GOOGlE 74
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guayofata, con oncie quartra di IuCcaroy i onie guate
tro di butiro frefco,. e poi mesti dette robbe gl fuocq ina
una cazXase come haleuato il hogloypiglia libve due di
fioredi fatinay e gestala nella dettacazza cheboglia, § -
mefeolara cofi unpachettoypdi lenala dal fuacose ppetti

. laaraffredare pero fempre mefeolandola, fino 4 tantq .

cheferd ben freddaypoi piglia detta compofitioneyemet
tila yel.mortaio, & pifiila ponendolicofi piftande voug
Jeidentro ad_zmz:gd Unoy & i chiariy & itorliinfiemes
& vn poco dixaffrano,.e finito di parli Pvoua fempre
piftandola, pigliarai libretre di dileguito, o butira ine
wna patellache bogliay e con vna cocchiarali gesterai
dentrole Fritelle ad viaad vna,.ccotte volendole in-
andire b porrai oncie quattr di Tuccarofopra. -,

A fare vn Migliaccio bianco di grandezza

o ...  dvnasfogliata,.. . . .-
. ‘Piglia Jatsoralifrefchiy io voglio dive formaggio pice
cioli numero ott0, di mandole mondase ben pisic libray
ez a, digengeuero oncia megay & oncia meza di cans

mellay ¢ ongie ﬂu’ﬂm difarina bianca,e’l chiarode do=

dici vokay epifta bene ogni cofa infieme poi piglia una
pavellagrande con vnamezalibradibutiro frefcose faf
dodisfareye come ferd disfatto getserai deteo pafiumes

indetta patellas dandoli fuoco temperato difotto 5 edt

fop;r, ecome ferd coteo li porraifopra opcie fei di3uccs
"0 n9. A ‘. X

TR I RV SR N SRR
A fare vno migliazo groffo .

. Piglia tre [euteledi [anguedi porco colatos.¢ tre o=
May ¢ libreuna di formaggiograffo , & oncie tredevuy
baPamonday & onciannzadi cannclia pifias &-en

Ce T “H 3 quarte

e \ b
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qwarto di Peuere, o libra mezq di Yuccaroyet v piceka
€0 di finocchiy ouero anefi crudi e incorpora beneogni
cofainfieme fenzail fangue, poi babbi vnaTiellacon
ﬂ;ﬁopel fondo, e f& vna [poglia con farvina bianca, €

kivoy e Tuccaro, & acqua tepiday ¢ ponila nel fondo di
Wertatiella, ebuttali fopra detta compofitione, e diftes
Jache Uhanerai ponerai ogni cofa infieme a cuocere, ¢
eomé bauerd bauuto vna calda, fegnalo di fopra a mane
dalee gettali un poco digraflo di fopra disfastose lo finew
¥ukdi cuocerese come & cotto li poneraixuccarose cannele
adifopra.. S ’
< “Nota che'l detto Migliaccio fi potrd fareda ogni tems
Ppo con fangue di capretro, o agnelloyo graffo divitelloy 0
di Manzo, fernando poi lordine fopradette nelrefto «

L Afatevna Tartaras,. -

Prima farai vnapoglia vn poco fermettay ¢ la mels
terai in wnatiellay che fia ben onta dibutiro frefco o poi
zlfﬁam' voua vinti frefche bem batinte con quindics
jechieridi latte frefea; & oncie cinque dizuccaro, &
oncie meza dicannella finapiftaycs vn peco diaffara-
00, & oncie quattrod*ynapaffa mondaye mezalibra &
busivo frefeo, & incorporarai ognicofa infiemey & I
ponerai nella tiella. fopra le fpoglia, e lx farai cnocere
defiramente, o nel forno; 0 fottoiltesto; é cotta liporrad

Jopra oncie quattio di Xuccaroye li potrai ancora fe vor

raimestereoncie due di pignuoli mondi. A
far¢'vna Saluiatil,. .

A fare la Saluiata fernarai il medefimo ordine dele

daTartara, eccettocheli porrai vw gran bicchiero 5 &

W0 dé fuccadi Saluiey ¢ Mentay ¢ Profomelis & Bictdy
v T me

Digitized by Google . hnasaad
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Wali piupartefia Jaltia. N
=~ A fare diect tartarette alla Francefe.

=5 Pgliglatiaroliyouéro cafesti frefchinimero dieci €

libre quattro diformaggio grafJograttato s e pifta oghi
€ofa in Mortaio y e poni la compofitione in vn Vafo con..
Voiia fsarantay e quaranta bicchicti di late Frefecay &
Palfaognicofa per la famegnay aggiungendoli dopoi li-
Dreduiedi quccaray ¢ oncie quattro d acquarofatay e
Wi butiro frefeo libra vmaye libra mexa dvua paffamon

“das “Poi piglia di farina biancalibre due, torli d'voxa

Qialtro, di butiro onciequattrey e fa latua pafta, della-
gialé ni favaidieci fhogligte, ¢ le porvaiin dieci tielline
picciolé ben ontey ¢ poi li porrai fopra didetto pofiumé,
ele porrai cuocere nel forno y o foteo il Testo y.dandoliil
fuoco deStramentey ¢ come feraw quafi cotte li porrai fo-
praoncie unadi{ucearo per tartarettay e pok le finirat
" TORTEDLVARIE SORTE. .,
_~Primaa fare 4 pafta communcad ogni torta

N i .Ii,b B “ d?,duclfwglj{&} o . iy ™
Pm'm pigliadi farina biancalibratmay emezas
K & torli due d'vokia, ¢ oncie due dibutitoy @ dem
Quay ¢ o8 goccio di Luffarano per la commune, ¢w
qhiatdo lavorvai in tutta perfestione gli aggiungerad
oncie 'du¢ diguccaroy & oncie due d'acqua refata.
ecofi laimpasieraiy e faraile tue fpoglie, o a 2o modoy
o all'aliro, fecando che tu vorraifpendere, & quando lo

+ Torte daduc Poglic feranne meze foge»wbeuew!

L I . -}

—
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potrai darela Rofellacor vn sorlo Pvone, o ouioeh
dizaffrano, & acquarofata, chefard belzadereyein
guelle che feranno duna [poglia fola piglierai lawetd
“a‘fbﬁ{‘!{“‘e@ﬁ' B Vel i PR Joepsted
\ S n. S Tortal.dmbarda. el o . PR §
. Pighaypabuona brancatadibicta, e ben lanatary
datritavaimiputa, e laponergi invm vafo conlibredue
di buon formaggio duro gmgtettmazeiimqéméé
Zadibutirafrefco, & vouafeire di penere pisto vugquar
30,8 vm piccico di gengenero, ¢ eannella, e libra mez e
di Zuccaro fe alcuno ghe ne vuole, perche perloordinar

vio fe nis .ez,ipoae,poiﬁrqilc.:«cffoguc,ebm%mﬁgi‘

;g f tuoh attutos et vnta zl:z‘t_iclln ;znm_tié daedc;ﬁ‘;
efco gli porrai vnafpoglia, poiil battuto fopra la fpo-
gliaye dopoi lipormiﬁpid’wraﬂwxﬁaﬁtgdeﬁmi‘
Juorotello intorno, ¢ foprali porrai oncie quatexo di. by~
#iro frefeo disfatto , pos li cuocerai nel fornoy o fatto il te-
§toy equando ferdquafi cottaliporraifopraoncietre in
quastro di Zucéarose poi la finivaidi enocere. -+ -
' . Tortad’amito. o
"Pigliamezo pefo dilatee buono, ¢ libra meza difs-
¥ina d amitoy e dodici chiari d*voua, e libra meza difor=
maggio tomine graffogratsato, g oncieosto di Tue
£aro, & oncie due &’ acquarofatqs, ¢ incorpora benejy
ogni cofainfieme e paffaper laflamegna, poibabbils,
#ua siclla ben.vmta, e ponls fopravma poglia con it bate,
#uto [rpray e libra vna e mexa dibutirg frefco disfzteoy 8,
ponila @ cuocere, qmd:;&? cotta li dirai [opra on=,
gie quatera di Zuccarofino, é queslq sorta vd convua,
Bogtisfola f cbe, pogrdi fare lasus pafiacon lametd
) 7 ¢ mance
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Bowndi robba.

laestate qualche fiori diSambuco pistazato dentro.

-+ Questatorta puoi fzre gialle col Xaffranoyo Incarna-
tqcellemare, ocarobbe. . '

- ., Tortabianca d’altra forte.
Pigliamezo pefo dilattefrefeo, epuinetre, e dodia
Cichiari de vona, & diformaggiograffo grattato li-
bra une,. & encie otto di {uccaro, e d’acquarofata
ongiedue 5.¢r libra vnae mezadi butirofrefco, eme-
feola bene ognicofainfieme, pol paffa ognicofa peria
Slamegna, ¢ poni vna [poglia fopra,la tiella benonta,
2 foprala fpoglia ba compofitione fopradeita, poi les

~ porraiacwocere, ecottache fard, liporiai Jopraoncie

in4:diTuccaro fino, equeslatorta medefimamente s

wua onwna fpoglia fopra, maquando & quafi cottary

dipudimettere fopra oncie tre dvnapaffa ben monda,

. . onero‘oncietre di piguuoli.muccati , fi inquesia, co-.

- T

o

wmeinquellad amito, prima pero che fe li ponga il zuc-
€ary.£ li Stanno an:'[: beie aneft confettiy ouero pi-

gnwoli fopra, quando fai qualche honorenole conuito

pervariarese colorire . -

.. Tortad’herbealla Perrarefe,0 Romagnuola_.
. “Pigliavnabrancatadi bicta benlanata, e tritamol
20 bene, e ponila tnvs afocon puine quattrofrefche, e
zuamp bicchieridilatte,. & voua ottoy ¢ libreduedi.

ggio graffo,e libvs tma di butiro frefcose n quar-:

go.dipenere pifio, & incorpora bene ognicofainfieme;e
ontala patella con ancie. sredi butiro frefco li porraila.
primafpoglia, c'zo’ijbpfnld';ognpoﬁtiafzeﬂspradetsi )@

" Dighized by GOOg le
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N Banchetti :
diftendila bene foprala pogliaypoi hauvai librameadi
formaggiotomino bengrafia fattoin festine quanio fi
pud fottilise distéderai ﬁpra etta compofitioney e lipoy
rai foi fopra Laltrafpoglia facendoli Vordello intorno
poi li porrdi fopra libra mez a di butiro frefeo disfareo ¢
- laporrai a cuocerese quando ferd quafi cotta i porraifo-

praoncie 4.di Xuccaroy & poi finivaidi cuocere. - -

| A farctortadi panes.
Pigliaquattro panis e gratealsy e ponli imon ¥ afo. &
brodo tanto che leniil boglio,poi pighialibrasna di sele
ben purgato, e fchinmatoyer libra meza di butiroy ¢ po-
nilo in-una altra pignatatanto che lewiil boglio, ¢ comve
bogliegettalo toi bogliéte nel detto pane 4 ¢ poi che ferd
raffredatopaffalo per la §iamegnay e ponilo in tnovas
_ Joconlibra mezadizuccaro y e libratna di formaggio
dnro grattatoy e oncia tna di cammella, &r nquarto di
peuerey g vonatre, e incorpora bene ogni cofainfieme
i empi le tue fpoglie  tugendo prima il fondo della tive
ﬁ, e poi fopra la torea porrai onciequastro di batiro fres ..
co disfatto e poilaporraifopra oncietre in quattvodi
Kuccardy e poilafiniraidicuocere, - S
Aﬁrctc;r?‘alla Tedefcz..,-.mrc;”a. '

Pigliardi dolci fino a quindeci - o winti fecondo
lagroﬂ'e«amam, ¢ le mondatas, poi le taglierad
in feste howeflamente grandise e porvai m o vafa con
lira meza di Znccato, ¢ libra meza di butiro frefeoy
& acquatanto cbe fiane quafi cetti 4 ¢ ben doleiy poi Ui
casarai fuoricon defirez2afiche i fi rompino lefette,
elafernarai invno afoy poiontalatiellacon oncie dwe
dibusiro frefeo, i porrai fopra basua fioglias con oncig
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. ... Disbugel a
guattro diZuccaro s & onciamexadicannellafoprasé
poi lidifienderaifoprale fette dalle pome tanto 4 quantod
tiene la fpogliay fopra deste feste li porrai oncie quassre
diQuccaro gratsato o & onciameadi cannells o & one
ciequatrrodibatiro frefco disfatto gettandoloingudy e
14 apoco apoco s poi li porrai b altrafpoglia fopracdtre
onciedi butira frefcodisfatto, ela porrai acuocerey &
Juoco lento, perche poco li bifogna a cudcere, e comse fard
coteali porraifopra oncie quattro di Jucearo. - - *
* Einquestatortafi puotefare aniche due o tre fuili @
pome ponendoli tramex o ccaroy e camnella. - - %
- Afaretortedi frumento,0 Farro,
T - oRifo, - L
' Digliaquattro feutelledi formento ben pilato y bend -
frozzato convnoBoraxzo, ¢r ponilo acuocerein dc= -

Quaye come é mexo cotto caualoye &ojab bendall acqua -

€ ponilonel latre,ouero in buono brodo,e finifielo di cnde
cerey e cotta che [ardy Lo porrai invn vafo con Puine tre
frefchey e libra vnadi formaggio graffo grattatoyg one
cieottodi Zucearoy elibra mezza dvuapaffamondas

- vouadieciyé libva vna dibuttird frefcos&r vnduarta

—~- = e wme = =

'dipenere pistos & incorpora bene ognicofainfieme.y
e empiletue fpoglicy ponendoli poi fopra onciequastre
“di butiro disfarto, ela poirai a ciocére) e come & guae
¥i cottay B porvai Jopra pmcie tre inquattro di Zuvcde
vospoila finivajdicudcere, equeftatorea stameglioaf~

- faiconvnaPogliadi forro fola ponendeli poi fopra anes

Jisapignuolsy onero anime di mellong confeete, onera=
“suente le oncie tie in quattrodi Zucéaroy come fi powe=
ia [oprale poghiay photefs auche paflare il frominty

vanzeary GOOGl per,
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... . Banchetti
per la Bamegnaprima, e poi mpaflarlofeguendo sel vg
flolordine fopradetto. Cofi faraisl medefimo di quells
difarroyo dirifo. Maquando la farai di ffumento pafia~
20y li porrai alcuni grani mtegriperche fi.conofeca. . .
. Afaretortamattas.. ... . .,
.. Pigliapuine quarero frefche., e lattaroliquattra fre-

Jehiy e libre due di formaggio tominagrattato e libray

wnadiuccaroye otto chiari dvouse mezo bicchiero di
dasteye libravna e meza di butiro frefcoy e incorpora be<
B¢ ogni cofa infieme, e paffa per la flaniegnachiarottay

0 }?.m' trefpoglic del modo fopradetto accrefcendo vo-

aperLaltra ?qglia s e ne porrai una fopralaTiellaon:
2acon la meta bel battuto fopradetto, ¢ v altrafpo-
gliaye lidarai vna buona caldacol tefloye poi li porrai fo
prailvestodel bartusoy all alerafpoglia can onciequat-
¥ro dibutirofrefeo fopra, e la porraia cuocere, equando

Serdquafi cottay li porrai fopra onciequattrodi Tuccaroy

L€ poilafinirai di cuocere. L,

- TortaMarchiefana.. = =
. Piglialibravna e meza di mandole ambrofine, eb?
~  Slollate, poifregale con vna gi(q dilino, ¢ piglia oncie
‘wstod'vua pafiamonda, p:]ga‘ ene ogni cofainfiemer
&on libra vnadj formaggio duro, e poi aggiingeli die-
#i Torlid voua, e mezo bicchiero & acquarofata e vna
feutelladi buon bruodo graflo, ¢ oncie noue diuccaroy
. edifiempera ogni cofa mfieme, e paffa perio fdﬁ({:
poi ponli vna ongia di cannella pesia, ¢ dibutiro li
ameza, ¢ oncie quatiro diPignuali monds, e incor-
pova bene ogni cofa infieme,. & ongibene laticlla, poi
poncli[opravnafpogliay e poi dbatinsoy e di fopralifa
31 o - ‘rag -
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¥ai reticelle, v Gelofie, e li porvai del butivoy poi la porrad
&cuocere, equafi cottagli darai oncie tredi Juccaro,pod
da finirai dicnocere . . ' . -
- Tortadetorfi diverze , e Radicidi

©o = Perfemoli. : :
* ‘Piglialegambe della verzay ¢ mondelamoltobe~'
‘ney e ponle acuocere in buon brodoy e come feran cotte le:
porrai fopra latanclay e le pistarai beme co i twoi coltellly,
"¢ paffalaper laflamegna, fin che fiano durette pin: cbe,
1 pud, e poi agginngeli dentro vna libra di buos formag
~gio ditro grattato, elibra vna deZsccaro grattatoyet om
ciedue di Cannellayedi peuere wn ottano, ¢ vouaquate
2ro, & dibutiro libra mez a, e mefcola bene ognicofain-
“fieme, poi f latun pafla del modo che faile altrey e
*fabbi la tua tiella b2 ontaidi butirose poifz la tha Torti

"conlafpogli, onerc reticella fopra, e le porraiacnocere
© “gonbutirofopra, e quando ferd quafi cotea li porrai Ot

‘cie quastro di Juccaroye la finirai di cuogére .

=7 - Tortadizaldoni, R

* - Pighazaldoni cento ¢ vinticingue,rompeliye poné=’

3\li amoglio nelba Sabbay ¢r vomafei ben batentese poipdf
Jaognicofaperla framegna, o piglia libravna &i fons

-gmaggio duro buono grartato, ¢ oncie noue di Ruccarty
& onciavnadiCannella fnapifiay & Ontergodipes .
uere pisioy e librameza di butiro frefco’s & meorporans
ogni cofainfieme, ¢ fattoil battutoy evpile foglie facte
almodo fopradettoye factalaTortali porvai ontie Giuate
2rodi butiro disfatto fopra,e la porras & tuocereye Ui«
do faré quafi cotta, li darai oncie tye diguccaro, e pos i

- - daraivn'altracalda fing a tanto ché fardcosta. . -

- i3
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E . __ Banchetti .
.- - Tortadi Mofcatello, & altrevues. - .
- “Pigliail mofcatello,bew maturo,e mondalo dalle gra-
Pese moftaloinvna Catinellase piglia molenadi pane, fz
& lsuare vn boglioye pafia ogmi cofa per la flamegna, poi
piglialibra meza ds fo io duro grattato,e oncie fei
dizuccarose libra meza ds butiro frefcoy - onciauna di
Canellayer di pesere un ter2o, & voua feies incorpora
bene ognicofa infieme, e f le tuc fpoglie, 2 empilepoili
porraifopraoncie quattrodi butiro, elaporras acuoce-
we,¢ quado Jardquafi cotta, Ui fpargeraidi fopraoncie tre
dn quattro diuccaroyela finirai di cuocerein vino nere,
poifeguitarai nel reSto,come é dettods fopra. .
. 'Tortadimangiare bianco,ouero Cauidi latte.
. ‘Pigliaotto o dieci chiarid'voua esbattili molto be-
8, poi babbi oncie quattrodi Zuccaro , ed gequarofata
wnciednuey e ponile nelle dette voua, poi babbimangier
Bianco, ouero Canui dilatte in quella quantitd cheti pa-
e abaftanzaper fare la Torta, e incorpora infieme con
e fopradette cofe; e poi empile tue [poglie vngendo pri-
malaTiclladifottos e ponendo butivo disfatto foprala
fpoglia, e poilaporraia cuoceres cottache fard s porrai
SJopraoncie quattrodi Tuccaro fino. A
¢ Maquefle Torte Siariano meglio con vmafpoglia fols
owero facendoli lereticalle, o Gelofieds pasiareale .
- .-.-- ‘Tortadi Marene, o Cerefc,0oMore, .
.. = ..+ .oMeloni,oFiche,. _
.. Piglia librequattro di Mareneye falle cuocere nel vi-
ae bianco, e ]é[azddokcfadm‘glionwm_ _
ida Stamegna, e ponileinvn vafo conli amdiﬁz
Waggio dure grattato, & ancis kv diubear0, < ouscia

----- -
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' Dyt Sbugo. 64
wna di Cannella, ¢ on quarto dipesiere, elibravna di
butiroy ¢r vonafeiy eincorporabene ogni cofainfieme
poi empi le tre fpoglie,'e fa la Torta come é detto nell’ al-
#reye pongli fopra oncie fei di butiro, poila porrai & cuo~
cereye come fard quafi cotta li darai oncie trein quattro
diznccaro fopraye poi lafiniras di cuocere.

E al medefimo modo faraiquelle delle Cerefe,o More,
le Eicbe, effe non vanno cottey ma foffrittcin butiro, poi
ggfdeper laftamegna.: + S

‘orte di. Nefpile,o perfiche,o pere, 0 pome,0 cas

.-ftagne,o ghiande;0 trigoli,o codbgne,

cres o codaltro, s
- Wiglia le Npile mature, ¢ falle cnocers inbruodo.
0, poi pafsale per.la Stamegna ¢ ponile invn.vafo
conlibravvnads formaggio duro grateate, dyoncigno-
sediuccaro , ¢ onciavna di Cammellupiftis, ¢ o
quartd dipeucre, emeza libra dibutiro , e voua tre, e
dncorpora beneogni cofainfiemey ¢r-empile tuefpogliey
€ fa laTortay e poiponelifopraoncic guattro di butiro
Jrefeoy € pondp acwocere s comie ferd ottaliporrai foprae
oncletre in quattro diTuccare fino.E L medefimovrdine
Jersavii inquello di perfiche,o pece,o pome, ma.in quel-
do diexflayne; o Glande, o T rigoli y dopoiche qiieste cofe
feran cotte, lepifiarai nel Mertaioy edistemperate con
brodo; tepaffarai per la flamegvia giongendali le robbe
chehaifatto nelle alire, eccetro che del butivo che. hai
poRo-nelle altre di libra mezain quesie ne porrailibra
wnay e dopoifopra se porrailibramezay & anertiffi che
deGhiande vogliono efferefrefche y ¢ non fecche, ¢ ne.
igiorniche nom feramnoda Carne, le potrai cuoceres

baeaty GOOGle



Bancheedd . o
nell acquacon butiroin cambio delbrodo. - =~ v
Ma le nefpole, pere, pome perfiche, o codagne, aria~
nomeglio cotte in vin dolce, o Sabbaso poffonoyancecua
cerfi fotto le bragieyio ti propongo, molti partiti accieche:
pigliquello.chetipiace .~ ~ e
‘Torta di Ruuia,o faua,o fafoli; o Sparfi, o Cipols
"~ le,oCarchioffoli,od’altre cofe. . : .
Piglia vna delle fopradette cofes e cwocelain bruods
* omero nell’ acqua con batimer igiorni da magropoi
palfala per i fiamegnaye ponsto in vn vafp can Librame
2adi formaggio duro grattatoge libya tma debutiro fre
Jeoy ¢ oncie, otto di Tuccaro 5 ¢ oncia vnadi Canncella
pifiafivay & unquartodipenere pefio; ¢ vm piccicot-
t0 di-GEgesiero peSlo,e voua tre shatiute, e incorpora bo
“nie aghi cofainfiemse , € poi empi le tue fpoglie, ¢ fatta baor
Tortaponile fopra oncie quattro di butiro frefco, e poni-
la acuocere 4 ¢ quando ferd guafi costa, liporrai fopra.
oncie guatero di Yuccaroy e poi lafinivai di cuocere . E in
wece del batiroycheva nel battuto i giovynj di: carmes fa~
vebbe megliolibredue digraffodi bueyo divitellojilgna;
le fi poneffz a bogliere con laruniay o con altracofast W8
- defimamense inquelle di frusteydicuis’é gemdij?{ot- 1
" Tortadipolpedi Capponi , odi Carnedi - -
¢ - -.Natdlo,teﬂaurauua.;. e .
- Prima pighiarai le de Capponiy &r ancheleco=
 feit 5 ¢ aliraparte che fra buonada pifiary onero Carne
diCofeste di Vitelloyo Lvnay Laltro aiefatnye lo pifia
vai mm%m, hcz:m, ;qm {m;ﬁ
pan mogliaroinbrodo, con librevnsds piguuolimonds
elibravnadi Marolla di buc, onero libravng digraffo,

. non
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won potendo baser morallay.lequali cofe twtee ben piste

-, infiemedifiemperaraicap-poco brodo, e paffarai peria

Stamegnay ¢ le ponerai in un vafo, poili aggiungerai i~
bramexa diformaggio graffo grattato , ¢ bibra meza di

- buew formaggio Parmefano od altraforte fimile grag=
24200 vouadediciy v onciavnadi cannella fina:y ¢

n feftodipencre; & n picicotto di gengeuro, & n po.
€0diZaffranoycir oucie tred vuapalfa ben lauaraye mon
da; e ogni cofa incorporardi ben infieme, con libramezs
digwcoare, ¢ oncietre d acquarofae faraila tnatorty

. feryando Pordine che bai feruato nelle altre, ponendoli

uccaro fopraatempoy eilbutive. -

.+ e farctortadicarne, feguitarailordine delle Pa>

$azzelle di carne disui-50. dettocol medefimo pafine

Mmes . R T S DA L R .

A faretostadi 2ueche frefche,, 0o more, o marine.
. - Pigliarai le 2pcche). auertendo chenon fiano amarey

- @lemondaraiy e grattexsicome farefti di formaggio, pok

de porraiabaglizre in buono brodo graffo, con libravna

- i morolia dibue; o di graffodiminzoy manon vnoles

- droppo boglicre, ¢ ke paflarai per la Stamegnaye porraiin

" v vafpycon libra vnadi formaggie daro grastasoe due

© Jeine, & vomafei, & umbiccbiero dilatte, elibrameé<

r
m

TR Le

adiaccaro, &r oncia meza disannella, b un guiarty

di peuere, o di gengeutro mexp gario , & un poco df

* gffranoy.cmefcolaraihene ogni cofsinfieme , pai firai

Jatuatoria., o comefars- fatta liporrai fopra oncie s

gratsrodibutire s e laporrai ecuocere, e come ferd qua=

Frowadpans s guains i et
o . ¢ . meOOSk M
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pomﬁumdc cuocre,er i giorniche mow fonodacarne -
Farai cugcere leucche welk acquacon busive:, oxero nel
datteyeinivece della morollay graffosli porraibative. -
dmnfocbcmekfmdmmdmmx
wiente haneftamente per ogmi gran Principeycs co
eud altro,ma per I'orsmmm poce pin della metd del
kmumaf ﬁrcbbom.efmogm«cm _
Délicoupnclopesisadile epe fors
compofitianc [0, Rapes, aw_,.,
potria farfi w,:l{]bmdzgmmkmm ; cloccon
mdxﬁ:fu;wudc]bm,comef i fe alle toyte,gisngen-~
dolivnelibradi formaggio duro grattate , eponendolo
sraune ﬁmlo,e hdm, delle Rape fopradette, e del for-

a,emamdataudﬁmoﬁyu
m-{mebm Jopra. - b

A fare tortadi Leuifini.

. Pighia Lenifiniwunero tre di Uitello cattialleflo; ¢
Makmnmbdw' i che fian benpistiy cm«glcdfa\-
mmaggiodi forma buano Libra vna, ¢ ouciavnadican
nella, wugmodi edi zuccaro dncietre, &
mnm,ed:lmm a, cfailtuobatsntoda
nm,a- em}aglnﬁcoﬁlo il folisoconles

]bpu, e potpwhammm

MM mta,h poaemfm mmdt@tme
gw ﬁumudumm e

Afarevmmsﬁxzz ‘

?’gﬁalclnmadzm Mm
de,y &mmummmfadt@m;@-
o chiaxidodici £ voms benincorporate; consietyo d’ac
anﬁcw dopeipighala-ine WM..
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ixatadifarink, e gettali dentro detre
mwquamévum, ¢ poi dagliil fuoco dew
ﬁraméuc‘édtwmpm, cL wado ferd quafi cotta li pore
vai fopradelwccaro, e poi lafinirai di cuocereyequando

. fexvdcotaylip di fopra cancllini confetti onero anefi.

A farfritclle magre di pome; e fiche per piatt fei.

“Pigliapome monde tagliatominute, numero dieciy
elibravmadi fiche tagliats winsite e poi piglia vans
Jowtellaye wiez 4 difarina bianca,cy oncie due dolio buo-
Woy e oneisre d*vna paffa,e vn bicsbiero de vin bianco
dolce, & vn pocodi :(_aﬂ‘aram,c incorpora bene ognié co-
Jainfieme, gmngendoli tanta acqua che dettacompofitie
nevengacomeynacilla y eimcorporarai bene o gHi cofa
mjime;ein bisuerdi laparelda con olio caldo ; cco»lc
gucchiara i andarai. ponend, q le tue fricelle advma ad
vna dentvo, efritse, per mbandtrf & porrai fopra oncie

feide Mele , e wmqamm i Zuccaro fo]m
ﬂk,f
Afacﬁmeucmagrc,c de nocx,datteu,e ci~
»bibo;perplattifei, - -

B 'I’tghawj’malk, amavliﬁrm bianca, (rﬂ'

lenont di cibibo: fenga aminie, - oncie nowe di daseri
O3 cofiusugliato ik pexRiy e ﬁmamnmqw woci ben
Werce, eonucnnse  emondey eoncic-tre dvna pafiay &
i bischiero divine biancoun. povo dizaffrante, ¢r vn
guariodiwoley.e omsic duediolicy eincerponabene ogai
ofa wﬁkm, gikngendolicanta soqgad.tho dinenti some
wolla s fetnanio Lordine fopredletto ¢ oome feranno per -
Jimesterai il medefimo Zucearomeles cbc.a
poﬂo nelleﬁ»pradme, eferanno fadte. * -
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. ‘Pigliavnafentellay e meza di. farina bianca e oncie
quastro di Tuccaro , ¢ pome dodici tagliate minuse, ¢ on-
cie quattro OV uafecca fena animery encicquativode
. pignuoli mondimaccati , ¢ oncie quattro. di cedro in- fi-

-_nppouﬁlhmmixm,embiubim.divmﬁm,e

wn poco.d olioy e vn poco di Xaffrano,.c incorpore bene
ognicofainfieme tanto che dinenti come vnacolla, e poi
bauerailatua patellaycon Libre tre di olio caldoye lo exo»
«erai al modo delle altre, dadoli melese uccare, difopra
gomesédetto.. . . T

Frictelle magre,di ramedifaluia 6 di rofmarino ;

-

.- ojauro, o finocchi,o paftonache; oporri, -

- .

- perpiattifei. .. s s

s .‘Pigliad; fariva biavca fonselle due colme, érembics
chiero di ino bianco dolce, e oncie fei di.meleyd vii po~
-codi gaffrano , ela conueniente acqua.: £ impafiabene
ogni cofz infieme comei farebbevna: collau 5 poi habbi
wna patella con libretre dolio caldo, pigliade ramelle di
Qual forte vorrai, e bagnalenella desta collay e.leporrad
-afrigere neldetto okios. ¢ catte che ferauno perimbane
dirfisl porxai fapra.onciefei di meleyoncie.quattyo di 206
caryle paflonache fi debbong.acconsiare a gueflo mvdas
be raffaraisc li canarai b animeye li daraizun boglio inaew
-qua eqn {ale, e.cotte che ferapnoy le metterai afkolare s ¢
- come [eranno fcolate, le metterainelladetta coltge tuam
ceraiy e offeruerai Pordine come é detto di fopra . Sisnile
mente faraiai porviecipolietze. . . .
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- Britelledi paftonache,adaltromodo, per
RS L - piatti dieci. - ST 3
- - 'Piglialetie paflonache nrttes & canate fuorilani-
wee, le pertai acnocere néll acquay e come feranno cot=
8, le porvai afcolare moftobene,, poi le pistarai con vm

eoltelloy e poibaner.zi libre tvedi Farina bianca, ¢ dette .

Paflonache, e leporrdi invn vafo con librameZa d'vna
“paffaben dettalaxatayconvn pochetto di Taffranoytans
So-che gli diail olore, & vn bicchiero divino bianco,
& avquay evefaraivna collameffedando moleo bene,
poibauerar tnapatella conlibre quattro d'olio caldo 5'e
Sorai lewse fricellegrande; e picciole fecondo che tu vor~
¥ai, ¢y come feranno:cotte le poriai me i piatti con libris
eqa di meledisfatto,e libra mezza dixuccaro.” - -
L ?riteﬂe-magm d’herbeamare per piatti fei.”. -
- .. 'Pighiavaufcutellaye meza di Farinabiaca,e tn poco
di xaffranose yn bicchiero divinvbidcoy & oncie duie i
©lio brousy o4dta acquache bafli ad impafave detta fark
4y Bromvie 3udvnapaffay & via byisata d bevbe ama
vetritteminutaméte,e incorporabuene agni cofa infieme,
cmmde,mﬂy:is(p collacaxgola. Poi habbilatuaparel
dain ordinecadibre 3. de olio catdoje o lagucchiira ans
darai mettende letae fritellead via,ad vhad ciocere, e

Ll

covteperitbidinfi iporraifopraencie 6. di mele colusdy

& poi fopradiveele oncie 4.diTuccaro, fra tuvtiipiastis
-+ Afaredieci piattidi paflelliydi Marzapane, *

v - 'ouerodiect Torteli,, v et
.- Pigliatibre tre di Mandole e ambrofine c‘pelak,poﬁ

Piftale nel mortaio con libra wna di Zuccaro, eoncietve .

d acquarofatay ¢ oncig Una di Canntllay eyn quarto'di

v : ¥ ) ¢He=
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ehprattidi Tortelkmmgn.
ixhahlmm  auctatoye Libretve dimandole ansl
imﬁné ok pelateye inohdeye mea libra di pighuoli mos
dt,epﬁa kue,em»m oghi cofa ngs ancspmﬁmu-
' ‘baagcma ifarina bianca,@
b:ez_:if'ttbtm divin bidcoye fe ferd dolce ferd migliorey
ton mma, Rlccar; ¢ o acqua yofs ontie du.e m
anoy e'bn goctiolodolivy e farai due
fomlt;e lvnﬁbloﬁmleyn&ellcgrwdt,cpmw [eco
do chébi piacerdse fatti i Tortelletti)i frigevaiin guastro
libra drbaono dlioye ibadiriwe piarvipli porraibibraung
d;mc gggato,efm i foprailmele libra mezadiXhcaro,
dieci hltﬂ piattidi Tortellcttima:
- o gridaleafortes .

'p:glmh&m N mrgdmdq ¢ ﬁll:tem:tb-
gline colalas Poi habbs grolfigratiatiye oicie
{ex dvna pa]]‘ge onicia n& tg:aamfl:;z piftaermyuer
0 di 1530y N 0} avofoliy grintorpora
bmt\m?f’kmﬁm 601Dt o gcbd: Xaffxahiost lafcia~

do staré'eafitm poco.chefi fi bmlquma v ‘Poifaraile
mtrmmfédam difopray ¢ farai tortellisdiye friges
rdml&requdtmd’oho«,poighdam ﬁspu ilmetww
w«ﬁo fs-vome hii fsto allialtsi

- Afar¢dieci piatl dp Tortellemmas
e bt hrcnecs ¢ il

Ly f ¢ nettiy ¢ " artu
mm&/&mﬁmmhnm, po Siruscarai bea
nequdlawqucbemfkm, & li ponerai vm pocs

_ d’dm, elibra mega diguccaroye onciavnadiCannellay

1 4 ewm
Digitized byGOOgle



R sioe Bahtzéhéﬁ!' Lomé defainfid
eon quarto di penere, elibrameza'dvna pafaye,
aquindeci Noti ammavcase monde #diﬁc&éfmheﬁ-
$ramezasagliase minute o e ancie quastro d'una fibia=
Nafenza avime, e meffeda ogni w]Zlvcn,,cdagliﬂw
bona caldaydopoi favaile tue fpoglie come ¢ detko di fow
Pray eiTortellettis ele frigeraiy & liporrai fopra zpe=
earoy emele come bai fatto atprimic -
A fare Tortelletti magridaltraforte per - -
~T¢:§lx‘onciequztrodi~wt‘crim,u iatiminwtiy .
©di Cibibo libramezd canate l'animey tagliato allalame -
£4a; edvuapaffa nettalibravna, ¢ fa bogliore ogniscos
Jainvino bianco, per vnquarto &' hora, peicandlifuer
vive ponli in v afo aggiangendoli libra una:ds igniv
&i mondi ammaccatiy o’ di uscarobibramezay ¢rdicd
wella oncia una, @ di pexere vinquarto, g inedrpotato.
ogwi cofa infieme, farai le.sue fhoglie, eTortelléstiy ¢ fou -
gwirai il resto comes’édestadifopra. | .. ]
- .Afaredieci piattidiStellette magre., ..
Toghi libre dueye mexa difarinabiancaydi viny biaw-
0 dolce, e von dolce Bicchiers ¥néy ¢ oncie diie d'olioycht
oncie dued’acqua rofaydsr oncie due diZucoaroye vt po=
o di Zaffrano, ¢ fa vna pafia, ené fadue [poglié ye col
bofolo fale fpoglicte tandes.poipiglia libme.tre diMat
dole Ambrofine mondey e pifiese Angiiille giasro buo~
#¢ alleffe,cir oncie fei di Zuecare, ¢ oncia vnadi Cannel-
day e quarto di peuerey ¢ un quarto di Gengenero 5 e
o attauo di Garofaliy e pifla bene. ogni cofainfteme; poi
aggiungeli oncie quattro de uua paffamonde inkegra y &
wmcfvolata bew col detto pafiurme:Poi empi le.tne fpoglies
I3 FE 3 1 .
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. sglkfcia_&timﬁmma,rcbeaﬂ'erriilbmuio‘irftgfl

Hoys cofi picieale d'imvorne colle manigafciado difcoperto
wnaparte di fopra. Poifrigele inlibre guattio d'olio com
gradestrezzaseh effende per imbandurlesli porrai fopra
bibramezadi Mele purgatose librameza di guccaro.
- - A fare dieci rxat;bdiFrﬂcngdeni magel «
« ‘Pighiadi farina biawca bibre due, e meza,e oncia me-
RadiGengeueroy ¢ oncinynads Cannellage vir guarto di
pencrese v’ ottano di Garofaliy e meza libva di Tuccares
ed ot cquarofaonsiaduc, e vn poco di X affranose oncie
sred olio ye v bicchiero di win biancoy e Je-& dvlte é me+,
&liog e cofi impasiadeste cofe infiemeye fanneUnapasia
chefiapiu durett. , chenoné quella dei Maccheroni.
‘Poi fas frilangutti togliendo fanta pdfia quanto é vna
grofacasiagnaymenandoli foprailvouerfcio dellagra+
whiggia i Poifrigeleinvlioy poi piglia vna libra di Man-
slote collagufas e fallebrustollare invia patcila fopra
-$u genete caldiay o poilafciale rafreddure : Pos mettii fri~
Uemgarti invifo) come fono cottiy con libre due di Mele
poitagliale dette mandole alla longaminute e mettile
in dessovafoye mefcola molto bene forro fopray accioche
de mandole adino bxogni parve. Poilimbandivaine i
piattiy ponendoli fopruoncie feidi Juecaro, ¢ onciames
Radicannellac: o ' e
- . A fare diesi piatti de Grofteli da magro, -
* Pigliadi farina bianca libre duey e mez ay ¢ d’acqua
¥ofabncie trey di uccaro oncietre s & d'Olio omcie dusy
& diwin bianco, slgnale fe fard dolcey: ferd migliore,
n bischiero , e vn pocodizuffvanoy e falatua pafla.y
émpa§tamdo ogni cofus infiemeye poi fa le foglicye t:z{gliaq
B IR 09
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/" Banchetti’ : .
e, & ircrfpale fecondo che baifxetoi guantie poi fige |
icinlibre tredibuano Qlioy poi i¢ imbaidirai s daioté
Jopra oncie.feidiMete, &b onciefei di hecaro ;

- Afare dieci piattidi Letatellimagri . .=
Piglia di farina bianca hbre tre y di Lendtnro o asitid
 wnaye mexasd Oliv aricie dwe di Xueearo omcie fteo; d'ac-
quarofz ancietre; ¢'lreflofiaavquatepida conva poce
dizaffranoy ¢ impastaognicofainfieme ; e fanne cotse
colla,e shattilamolto benein-un vafo. Poitenila in ino<
cocaldo 5 per fpacio didue hores g:am‘ﬁda; & shastile
nouamente perun pexx s poi habbi Una patella tan libive
quattrod’Olio bogliente , e poinli in detsa patelli s éudter
re,con Und caz30la 0 cocchiara 3 fécondo che li Virred
grandiya piccioliyd frittiche ferannioy li ponierai fopra en~
ciefeidighccard: - L. ...l
 Queflapaftafalocfferto demagroche i lapafli e
defeadagtaffo; mid won cofi frolla; & d'ofia potrai fi-
ve arme diserfesAquile, Diamanti; Fiordeligi; Cappé di
San Giacomos.Crocis Stelley € altve cofé fimilsy e le potrad
-ancheempite di Marapanes per baviaves i .
A faredieci piatti di Fladoncelli nagri. .
Piglia libve due d'bua paffainodase dalli un bogliet-
to nel winoy e fe ferd dolce ferd migiiorey elibra theza di
Ficche fecche tagliate miniite minute;e dué Anguillé al-
lefJo feorticate; o ben cotteye oncié fei di heéar; edhicia
vnadicannellay e tn quartodi pesere 3 e méfcola bene
ogni cofsinfieme . Poi fa latia pafia; comé dguclldde i
grofioli, ¢ favai i Fiadoncelli feconda gl alevi poi glifé
geraiin libre quattrod’olioy ¢ imbandendoli li porraifo=
praMele, epoi gucearo. . . . . s
¢ A .
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«%y. ‘A farevnd. Sfogliata Magtad’Oglio. * ¢ 5
- Piglialibre tredifariva bianca s e libra meza di Pis
oll fatdi in laree son dcqua s & acqia rofatas é dettd

] itte faraitepido,poiimpasiala tua pafta con oncie dug

. digueeardye Ut poco di Laffranos elibra tmay emezadl
. buon Olis , ma I'I:)lio di Mandole dol¢ifaria migliore af~

Jaiy efatiche baierailapasiay ba favai in tma fpoghid
Jostiley ¢ le ungevi betie con Olio, poi e faraitm Torti-
lone per longas ¢ la farai in vna roteliadiftendendols
colle maaniye poi che I'bauerai ben-diftefa,laongordi.

. difepraviatantosbe tranelloimpaftare deila paftasen

tgere le paglia, é la Tiellay & la Sfoglmsa di fopraw
z—,‘gﬁddﬁd&ﬂ dued Olw‘l’o,:la porf)?f: ji—c‘aacercf:;:g

' oo ferdquali cottaliporraiguciequattro di Zucears; e

’ﬂi‘d Qi"ﬂ’:di"'ﬂm. PRI IR - TEIRY 3
s Afarevnd $ 'lga@om sd@' o
oo MagtodOlios L L e
... Piglialibre'dsuiédi Favina biancay.¢ vutie due di gues
Batioy ¢ dricie guadird diMandule bndrofite monde s,

Satseinlatevanicgie y oy acgia-Rpferas ¢ falla tepia

da, poi impafali pafta aggiongendol omsie due d'obis
Ln;::: é i mzseﬁ tnia Lhebaneraila Fidln
da con olid s tw e porrai ma delfondvy e ba tngeraldi

' Jopra, Dol biskeraj litox 2na & Schikale; o T arantello

Sl Maggicaffunentaygunficoisa slleffaeqislche Mil-
Xadi m;u‘dtr;g;a ;opmﬁaquwe;m )
Gy o ne fas vnt- fuvks fopra ludettapogtia avcompie
Bnato fesondo il tno givdicivy conontiegmattro digwes
€arbie oinsie qiabtrv i Vie paff oyt oncie guattyo diGibie
bo Damafchinotagliato per meo s e caiare Lanitch
o eon=
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Conciavna Cannellafina traforta, & foprale dette cofey
poili darai vina shroffata col fucro di fei Naranciey one=

- o Jdgrefto; Poili metterai fopra la detta fpogliaye lavn
gﬁtt con vn poco d'olio ; Poilaporrai acugcere, e come
Oraquafi cotta, li davai oncie quattro ds accaro fopra;
poila finiraidicuocere, T o
‘A fare vna sfogliatadi Mandole ; magra-dells

= . grandezzadella sfogliata futta_s. - .

2 Piglialibrawnaje meza di farina bianca e oncie due

'diquecaro , e oncietre &’ acqua rofu, e v poco di Taffae

Fano, e mezobicchiero d'olio y e impaiialatua pafiaye

Jannedue fpoglie y ponendone vndwel fondo della Tieild

denonta; Poi piglia lidra meza di xuccaro, e oncia mes

- KadiCannellay e libra mexad'vuapafiay e libramezn
oi Datteri in peXZoliypoi habblibra wnaye mezadi man
dole ambrofinemionde, e pefle fatte tenere 4 con acqua
wofatay ¢ incorpora dette mandole pifie col Juccaro vuay

e Datteriy come & detto difopra, e ponelifopra detta.

Jpaglia, ficando neldesto pasinme, diguds.éndi Ly omwe
sietre de pignuoli nondi taccdti ;. Pos bagnala ben euts
2ad acqua rofa pokponeli U altrafpoglia:ben ontad olia
elaporrai a cuocere, ecome ferd qnqﬁcam, didarai ons
ieqnattro dizuccarofopray e finirai di cuacerla,. .
.« A fare Pritellemagre diuine, per piatsifei. -

?iilid libre due di mandole ambrofirie mondey ¢ fli-
§hale ben:ffimo con omciz vna, e mea diCannella pifie
$inaye libra vna, e mezadi zuicearo liguido chiarificatay
eimpastaognicofa infreme,come farestia fareil pafiu-
medel Marzapape .- Poifale. tuefritelbegrandiy e pic-
¢ioley e ponile s wnaT1ela infavinaranel fonds e bas .-
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Qale con oncie guattro di Zuccaro ligiido. Poi cuocild

- defiramente col teflo, & efiendo per imbandire, lipovrai

Japraoncie quattro diZuccaro fino s & potrianfi anchos'
vadital pnlgme fare anime diperfiche finte Slampite, &
Jrigerfi in olio, ¢ in butiro. E poi darli ]b:ra ilguccarm &
caunella, e quando fi fanno da frigere bifogna porli v&
pocodifaring. . . .. L4
: A fareritortoli per Quarefima, o per . .., -
L PUSINCI 'a«~:e-gran,vigi1ia; . Ca ?
». Farailapasia magray come d dettonel capitolodel~
Le torte, volendola Commune, o in tutta perfettione, Pok
ne farai le fpoglie fecondo lagrandexza che vorrai s che
de quefti ne vavno per piatello , e le taglierai da i lati fi

. ehe reftin quadre. Poipigliarai fecondo laquantitd che

worrai fare. dell’ anguilla a5 ¢ delle mandole am~
brofiney & infieme la piSiarai nel mortaio , poi convn

poco dibrodedipefee, pafarai ogni cofa per la Slame~

Enaye poneraiin unvafo, can uccaroy e camellaye poco
pewere, evya palfese mefcolerai bemgogui cofa infieme. .

Poidefiederei questa compofitione foprala ffoglia. »
dafciandane da ¥ lato due di vuota; Poilarinolgerat a
nifadi zaldopi» cominciando dal lato dowe é picnay
dafarai invna potella, acconciandola defiramente co
amani , Poi la porviinwna tiella ben onta con olio bug~
Moy elg ungergi A fopra, eda porraia cuocere_ @
uando ferd qpafi sottas li porraidel Tuccaro di fopras.
& quando ford fmita di cwocere., la sbroffarai & acquas
srofata, ¢ popetda nelpefiumeun poco di fchinale, one~
50 dimegia affumara tagliataminuta minutanon ti dif~ -
,-d’.tgnknte‘. e ;‘\‘-; 5 v‘“ .. 4 . o .l 1“ . k]
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5 . Portad'anguillada Quarefime.., T
& Piglialifpinagi lauasiy e nestive foffrigelinelia pasele
343 poi afciucarg bgnwia quell’acqua [offrigeli in onche
Wuestrod'Oliobusno y pai piglia.libra vaa di mandole
anmbrofine, e ibra moza & vua paffamonducs o e librass
Wiza dipignualiye fino afei, 0otto. pomedolciy € pisia
ben ogni cofainfieme_., e difiempera con buen brodo &
pefeey ¢ pafiatoehe bauerai perio fieazzo y poni ogni
cofainn vafo, nelquale metteraiinfieme anchorali
inagi fopradeztiscon oncie feidi Xuecardy & oncia vna

Wi cannellay ¢r vnquarto di pewsre, eonciequatsro di
tibiibo damafchinoytagliato alla longa fenz’animes &rin
&orporarai bene ogni-cofa infieme. Poiﬁm’ vnafpoglia
daporraiin wna tiella. onta conOlio s ligesterai

opradettobapeuto . Poi bhaueraisre 0 guattro Angwi

corZaleye cotte allefe; sagliate in wovellsy canate le fpi-
meye le porraifoprail detto batewte.E poi li frai di fopre
a liske con-lafpogliay a modo Gelofie, ¢ le cwocerai al meo-

dodell altrejcon Xuccaro fopracome ddetso, . .

‘ Tortadherbeda Quarefima, = - 7
_ Pigliapinagilanatiye nettiye ponli ik Tu vafors amei-
M“fe, € dOPOi afm ato fUO"r?Cq“ymm
onciequattro d'Olioyefoffrigelli molsrbenss vompendoli
€on l& caxRa.. o poiponliin wmﬁf O -oncik quatore
“Hizuccaro, ¢ oncia vnadi cannellay: ¢ vn quartodi
‘pencrey & dicbibo fenza animeoncie fei, o di-fvln
Yibra vnatagliateminusey o d'vud paffa ke mexdy
€ noci vinti maceate,e monde, ¢ mefcola-bewe ogni cafs
infieme.E [el #i pare ebe il bateuso won babbi corpe,pefiy
paivnpoco IV ona di pefee alicffo od‘ﬂmrm?w L
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'&m - Delf‘l;r‘: & 7
brodoy e paffarai Poileincorpe~
nmwlMobdm'f;’mlamma,chmxﬁmfe

‘ xmdo bordine delle altve da Qavq?nu

: Tortada
‘Pighaﬁhcludz WW, emondale_y
poi piftale, e distemperale con acquagyvn pocodi ac-
mnﬁﬁcbsbdbidde Poibabbsoncicfei di
ﬁrhlm&ommdt(mo » & ongic fei di
wnapdffay cm]‘mh&uugmm]h infiomes . Poi fa.
wna fpogliaconfavina; vin bianco  olioy & vi poce di
dffrano ¢ ponlasiils tiella onsa &'olio buono , e ponti
meilbma,rpwﬂtnmmqm&dqu cot
Eayliporvai fopra onciequattye di Xucsaroy ¢ VN nitre
pco d’atqu‘mfud, pos finivaidi cwocerey & quando lj
ai il ZUOCarDs. @aaqmmﬁ, felimesterai oncictre
dz plg | maccdsiy: emdz d: jbpm, non hdtfd:wm.
unzgfcmmamm
e b Sahmdanarcﬁm :
Semaml'ordmdellafo adettatartas Matpawl‘
diflemperaraildmaidols, Je diflemperaraicon acquare
'ﬁlmdl j’dmo ’ epudrtnﬂo fmi'mfopr«
wld Yol sy e
T Aﬁrcnnamdlcodefdegambmu
mﬂqurmtdekgmbcﬁwmuﬂqﬂi 2 epilian
Iand mordaio comomsbrancatelln'tradi ﬂmgi,e
Yomeliy e eemtas 5 bk mezta-di cibibo. ‘Damuafe ;,,.,
Equando feran bew,pifle queStecofe, lé diftemperas
vaidoltlaste favhodi duc:tibrerdimandole ambro/ifnu,
v-te paffarai pev lo feraz%o0y: ginngendolioncic tre di
mmﬂa deporveaiin wn: vafocon oncicotse &b
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. . Banchetti
: (nccaro,dr oficia vnadicannellay e on qﬂam & geﬂ
Zeneroy g oncsefei di vuapaffalanata, e mondayognice
Jaincorporarai bene infieme, pos farailetue [poglies ele
empirai y ¢ farailatnatortacuocendolay ¢ dandoglul
'{muo,cmé deteo nelle altre.
A fare vna torta: dlpefec., o
- Pighatmo Luxo ditre libreinquastro o oumdm
pefce ben feagliatoye laxatoy & alleffaloye. mondalo bene
daae ine y e ponilo a piftarenelmortaro con. lé inserio=
rat eyeeon lib. md:.%lg y € Tna
brscasa diprafemoliy e berbe oliofeyt. dtﬂmpcm ogni
sofacon buonlbrodo di pefce gruffa, e pafalaper lo feu
2aZove poi ponilain i wafo.con oncie-none di Luccaro,
&ronviavna di canncllan o &rongie [ei & vea paffale-
mtwmrm,aonm quattrod:aogugrofasay e mefoo~
ogmicofainfieme . Poi fale Mghcvngmdokttdl‘ :
con won olioy e f% la tua torea, vngendo anchela fhoglie
difopra dibuonolio . Etpoi mala dandoli il {mm s
abmédaxomlkahre TS A
ER Tortt‘dl‘damﬂ,&ﬁ‘ ﬁlm &lm- A et
3 z':glmhbrz unay e meza didatteriyemondaliy eta-
gliali winuti per la longa, elibravnadi cibibo dema-
Jehino, gasase le animes. f3 cuocere ognicofainvino il-
gsialefe [erd dalce ferd migliore y0.poi piglia librawna
. wvmcﬂ'a mondaye cotta medefimamente invinose li-
" bravitny. ""@ deficbi fecchi tagliapi minusiy o oncie
fei de pignaolimondi e oncie fei di Xucéaro, e onciaung
wlicannella; & vn quarto di peuere y craefeola ognicofe
\infiense;, won.onsic dye di farina & amito 5 ¢ buon _
Wi peﬁadiﬁmmﬂum. Poi fi latnafpy

lu
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gliay & empila , fz latortanellaticlaontadi buon olis
poi ponilaa cuocereguantla feraquafi cottay ponlifopra
onclequatsro di Luccaroscomue ferd cottayshroffala d' ac~

Y SR

MINESTRE DIVERSE .
o fi’r}kﬂa.per'fa}éivﬁa'fﬁppa graﬁ'a... |

W) Tglia fotpe di panes ¢ bifcasalein vna tiella nel fors.
P 8056 poivhe Jeran zif;omﬁiglh del formaggiodu~

- W gratsato, e Xuccaro, e casella tanto che bafky & vn

0o dipenerepoi babbi buon brado di capponeyo dicar=,
wneye mertiildesro formaggio nel fondo del piastelloy e co
£ vannemessendo fopra ¢ feselle del pane, afuoloy e deb
brodemedefimamente,c.coff di fopray ¢ effenido finitoy
laponergifepraiecenefi caldescon vm piatto fino a tan~
tochedgvorraimandare insamole. - - -
- anBcfare fuppa dicapirota Francefe,. *  ;
. Piglials polpadifagianoe capponeso pollaftroyarre~
Sho,ouero cimgrofli dilongiad; vitello coi pillotizetut~
te quesie cofeppsta bene minutamente co i coltelliequa
20.¢ polfibilepoi piglia v poce dicannella pefiase vm po
€0 maneo. pexeres ¢ buon formaggio durograttatoje me<
Jeolakene ogni cofainfiemes Poibabbi fette di pan bian.
<o fortili fritti nel dileguit e ponile nei piastia fuolo
a fuoloycige fuolo della-compofitione fopradetta s e
vnadellg fettedipane ; poi babbi.buon brodo di viteh=
{8y 0di cappone caldo . gestalo [opra a questecofé ;e
£ Rufala con m’,{_m,p;‘agmfm.atagm ghe la wor-:

v - !:.‘:
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wmimandareintanole. . v v T
. A fare vnafuppa dorata realey; -
. (Tiilzﬂhbra mea di mandole ambrofint von I,
- guPabrusicliate, epeslalencl moraioy e disiemperale
z:ufnwg‘wad, o agreflo, ggi:ogidiwu, eli-
Amezadi uccaroy e Unpocodi 2affrano, per-darle
#l colore , e mefcolabene ognicofainfieme., epz;‘:la per
laflamegna, e poi ponilainvnacayiaben fiagnataa
‘ewocerla fempre menandola, fino atantoche ferd cotta,
i chemenfappiailc vons, nede mandole,poi babbi una
pignataye porcelideiitro oncie dus dizucvaro e ontiedue
d'acquarofata, eonciedue & vnapaffaben monda ¢
Jaboglieredette cofeda Juapofia find che Punapaffa @
bentencra, poi babbipan buffetso tagliatoin festine gua
drevn poco bruficllate, e babbivona bé battureymoglis
2iben drento deste feste dipawe,, ¢ poifrigele in dilegui~
20, ouero butiro frefco, poi fannevn fwolo el piasselloy
gettalidel fapore,]bfra, elamerd dellvwa pulfay poi fo-
prawnaltro fuolo di ferte dipaneye Joprab altro [apore,
efopra, Ualtratvua paffa, e ferd perfestilfimay ponendoli
paifopraZuccaro, e cannellaguanto conuiene..” "
A farefuppa doratad’altra forre. - :
Piglia di mandole ambrofine libra ndy e fpegale be~
" neconvn §iraz20, ¢ peflale benecon cannellafina pee
Raonciamezay evnoortanadipenerevn poco dizaf~
Jranoye feitorli d'uouaye librameza di Qucearoye difiem
- perabeneogni cofa infieme con vn poco dacyuarofas
a,ctan:oagm‘t«; ;z_baﬂi, epaﬁaogn;mfdpertazc-“
megnay & pom il paffaro inunacazaslagnata, e falli
dosarcil boglio fempre metfcolando, poibabbidetpang
s N L

wwGoogle

PR T ~
. - "
S




o Del Shugo: 7%
in fette braflollate, o fritse , e ponilo invn piatello cond
detto fapore fopray e poipons vnquarto dicannella, @
due oncie diZuccaro fopra, e felafuppay e dipanfrittoy
non li fave aléro , ma feédi pane brufiollato, folamente,
poni il piatro fopra le bragiey & conilteflo dallivnac.
daje jgnza frigereilpane, paiancoramogliarelefette
wel latiese ponerle uei piattells con il fapore fopra, e due
pani boffetti groffetti con le cofe fopradette baflarone 4
Jarefeifuppedvnfuwolo. . :
. Afarevna fuppa magraall’Inglefe.. :
.. Togliacquafesondo laguantitd che vusi fare la flzp-’
pa, e wettitaabogliere convn pocodifale , epoi habbii
radici di prafJemolivaffate, e cauate L anime, e poniles
in detta ecuacon butiro frefecose gengeuo pesioy & fals
da bogliere tanto cbe fiano cotte le radiciy € come feran~
no cortey pighiatorli dvona sbattute diffemperatein.
agrefloje gettali dentro.Et poipiglia festedi pane buffes
tasaghiate forsilise falla bruflotlare, e diflendilenei pias
. i egettali fopradetsafuppay e poifoprazuccarosecans
pellaguanto. bafla. . .0 . . .
.~ AJavevnafuppacon pizzoni,o pollafiri.
. Pigliafestedipane poi piglia pollafirein
quarticottidrvodio, &r babbi vna tiella dipiesra_:, ¢
~ mettilicon Jolave di fette dipane nel fondo, con formag-
gio exuccaroycannella ¢ poifawmo altro fuola son des.
i guarsidi pollafiri fopray con xucearoformaggio gras-
Sato, ecanneila, con o altre fnolo difette di paneycon
Iuecaros ¢jformaggio grattatoy: &cannella, & poi pie
Zliabuon brodo graffo, & ponilo fopra, tanto che flin
Juse, & poi dallivmalepamano di. fapradizwecaroy

eéan~
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. Banchetti * .
ecannilla, e formaggio grateaso;. cxlalliOpavaldedee
colzefloy efera fatia. Ecofidl fimile potyai farve invno
piatodagreflo. - -t o el
A fare vna fuppa di marene , pers, molcardine; @
* -+ - brogne ,o muniache,od’aleres: i

frutta frefches. - . S0

. Piglialibre vnadimarene a buon pefo, :¢mondale,
& panile in vna pignata convn pex o di cannella. in=
tieray e wn poco di noce mofcata, e meo bichiera di Vi=
B0 negro, eoncie quattro di butirp.frefco y e oncie fei di
uccaroy e fa boglieretanto chefliabene ypoikabbi pan
boffettainfestequadre foreili bruftellate y e diftendilo. in, -
un piattoy poi gettali fopra le marene.. Et-fimile ferai in
quelladipere mofcardine; brogne , o muniache, ma fa-
vai che bagliano piu, [econds che ti parerd chefianp cot<
te.Enata che le pereyo0.muniacheso brogme, vogliono ef~
Jere pelate,ilche farailéggiermente, sbogliengaudolein
acqua; 0 brodos o viney £xaglinraiviamexo:si piccolle
dellepere, fene farabeffe; < i,
: -~ Suppa acctofa buoniffimain® vy ¢
Pigliwvn poco diluttese son potendobakene Latte pi-
- gliedelliacqua, e vrpancitodi butiro frefay, eagresio
quantose pare che fiabifogneuole a walerks.acetofa, e
poipiglia-vn poco dimolenadi pane moegliatain agre~
Bayepeflalanel mortaia con vy pibcisotodi pignaoli, e
palfaltper lo fetazz0.Dgpoi messi ogni cofain umacag=
R4 bien flagnata condue torlid vonabattutis.evn puo
£o d'vuapaffay-evm panco-di cannella, ¢ Juscaro, ¢
2 puaco di Xaffrane,. e axocila. fopra le bragie fempre
menavde santo chediuentifpeffaper lo donere . E quan-
RS $ ’ oo d ’
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‘ dulavoniadenare dal fuoeosls getrerai un pochetio e

-gua rofatadentro.Poi verrai fettine di pan bofferto bru=
-Jlollareyeleporrai nel fondo de i piattiy €'l reSto gli getve

_-raifopra ponendoli poi un poco diuccaro fopra....

-Afaredieci piattidi Capirota y-di cui{c ne puote
+ i~ fernire per mineftra,da grafio, & damagro..
v Puglia libre tre.di formaggio disxo buono ; e getraloye
dopos pestalo nel mortaio con vmfpigo d’aglioy ele pob-
pedvncappone cotte alleffoye tomebai ben pefio ogmi
: 60fa infiewre aggiungeki quindeci torti d'vora, ¢incorpo
' fa\inﬁme, -¢ diftempera deste cofecose.
buop brodo graffo , poipafia perlo taz_?i, e ponides-
ta compofitione pafJata in ona-pignata al fuoco [empie
ncfcolandolay e falla fiarive, e gestali dutro libre-onas,
«i butiro frefco. Poibabbi fetse di pane brufloll ato e pol-
pe de cappaniy o fagginniallefiey ¢ diftendile ne r-piatel-
Use gettali fopradetta compofitiane,laqual poiaiche fa~
vefenZapafiarele polpe di capponiy e pergiornida pefce
-4a potzas difiemperare con bruodo dipefce, ¢ pefalian-
‘cheona.polpadilugzo. - SR
- - Suppa de Calcinelli da grafio. s
>~ PigliaiCalcinelliben lanatiy che frané flatiben pur-
Satidellarenay Poi penili a bogliere'in-buone bruodo
&raffocon vnpecedifpeciedolciy € fallibollive tanto che
&'aprinoy e come fono aperti babbi fette di pane meetine
¥ fondode i piatelli vn fuoloy e due come tipiacese nel fon
dodelpiatellsye foprail pane, e tra un fuoloye Ualtro for-
waggio dwroy eformaggio graffosgrattato, e fpecie mefca
dateinfiemey e poi gestali foprail brodo, eCaleine 5 ela
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- Banchetti
- ‘A fare dieci piattidi mangiar bianco da graffo
- ‘Pigliavna gallina gionane, ¢ fagastalaye falla quaf
-cotta alleffo, e sfilali le polpe, e togh oncie dieci di faving
de Rifty e bicchieritrenta di latte buono, e poniogni co~
Jainvnacazxa ben flagnatase fain queftamanicra;pie
Bliail latte,e poneli dentro la predetta farina a poco apo
£0'y e incorpora bene ogni cofa infieme, poi poneli dentro
depolpe della gallina shlate, e libra vnadi Iuccaro firio,
e ponila caxza foprail trepiediy e falliil fuoco chiaro,
-fenza fumo tenendolo fempre mefcolato fino cb'é cottoe
gquando fetd cotto, rueb ‘dentro mezo bicchiero d'acqua
-vofataye quado ferd imbanditosponili fopra zuam? o
-Japollafirafi fagatta inndtiche ella fi cuoca, ¢ bo tro-
nato afiaimeg, il peflare le polpedella gallinaopok-
-dastra; e paflarie per la Ramegna con il late, chenen éa
Silarle, gf:mto,pm ogni uno faccia al modo fuwe.
mangiarcbiancod’altraforte., .
Piglia libre due di Mandole Ambrofine , e falle 5ta-
ve ammaglio vn giornoye vna nottenell’ acqua frefeayd
dopoi mondale dallaguffz ¢ piftale nel mortaioy e come
Jono ben piftey poneli vn poco di acqua rofata fopray ace
cigche nom facciano Olio, e dopoi piglia vn pettodi vna
pollafivancra fagattata alleffa, onerod’wn cappone pr=
re fagattato,e la mollena &'un pan biaco mogliato in bre
do magro,pifia agni cofs infieme,e incorpora bene con le
dette mandole infieme, con libra vna di Zuccaro finosth
wn poco d agreftose oncia meza di Gengenero pefio smon
dato, prima che refli ben bianco,poi difiempera tutte que
$te cofe con brodo magro di cappone , onero di vitello, @
Paffa bene ogni cofa per la fiamegna o powila in wna pix
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i:m ben nettay altra vafo ben ﬂ?wvsemik}*

agia d bogliere lontana dal fuocoy ft che now pigli il fu~.
mopfempresmefcolandola tanto che boglia,quafi per fpa=
tio di mez’'horay ¢come é cottay mettelioncie tve di as~
quarofatagjuesia é vinanda per imbandire fola, o fopre
cappontio altrd , pomendogli fopra vm poco diTuscaro fi-

" «mospqualche grano di pome ingranate . -

. A fare mangiare bianco detto Diamante, dicui
- fene puote feruire ; da graflo,c damagro
. perpiartidieci. |
. "Pigliadue inghiftare di latte da vacca baonoyo oncie
Joi di farina &' Amitose diftempera bene ogni cofa infie~
' ey a OCO 4 poca y ¢ libra vwa diguccaro ben bianco, €
_smettiogni cafainfieme al fuocofi’l tripiodi‘mm:ﬁ
%a bt;n Ragnatacome faresti il mangiar bianco,lafcia
. bogliere per Pacio dime7 bora fempre mefcolandeye co~
¢ é cottqy getrali dentro mexa libra dibutirg frefecos €
"n poca di acqna vofay e lenalodal fuocoy equando lains
bandirai poneli foprazaffranc fino. R
: . Afaremineftra gialfaimperiale. .
Pigliale polpe d"vn capponey ¢ libra meza di mando
Jeambrofine pelatey e pefia bene ogni cofa infieme nel,
Imortio o poi piglia la mollena de vn pane grofo bof- -
Jertoin feste che fian flate ammeoglio in guattro bicchie~
ridimaluagia, ¢ pigliaottotorlidivana frefche, ¢ on-.
cie noue di2uccaro , ¢ onsiamexadi cannella, e mejeols

- beme ogni cofa infieme, e distépera ¢o bueno brodo grafie

epaffaogni cofa perla Stam e poipenila al fuoco its
-unaeaza flagnata, efallabogliere per fPatiodi meza

- bora fempre mefecolandolay ¢ rifguardandala dal fumoy
GooX 4  Scome

Oihized by ) -



- Hanchett! |

- comie leuail boglio, getrali dentro oncie 4. & pighioli

" mondi nettie quando la difpicxrai dal fuoco,gettali deti

“#ro mexo bicchierod acqua rofataye quando I bawirdins
banditane i piasti, li ponerai fopra Xuccaroy e cannebla, -
"+ -Afareviuanda giallaalla Napoletana - -+

. B : pcrplattldled. T DAl
. ‘Piglia libravna emexa dimandole ambrofine con be

- gufa ben sfregatey e nette'y e pesiale nel mortaio con vn
petrodi cappone alleffo tagliato minuto; ¢ libratna di

uccaro o e pista bene ogni cofa infreme, ¢ come ferd pe<

" St0, cincorporato gli aggiimgerai quattrororlid voua
battute,é oncie due di Farina d¥ Rifo,e vn guarto di Can
‘mella finaye poco Gengeneroy e tanto affrand cheé li diail
colorese quando detzé cofe feranno ben invorporate infié-

‘me, piglia buon brodo di carne, o di cappone graffo; e di-

. ftempera bene ogni cofa ihﬁm,efm 14 Stamegra
‘un puoco chiarottase ponela in vnk caxa Stagnata cois
‘tato Agreflo, chelr dia un poco dell acesofo, e poneladt
Juocodicarbone fmzre menandola per vnameZi bora,

equando ferd cotta la imbanditai ponendoii' fopra libra
mezadiZuccaroye mexzaoncladicannella, - ©

- Questavinanda [i pud fare anche per di demagro)
peftando le pance di vn luz 050 Varnolo in vece del cap
ponese diﬁmmdola con il brodo di lnz%05 0 Varao~

- doinvecedel graffo. - SOANE

- - Afaretrippe dimatizb, 0 vacca. ¢
Pigliarai le tue Trippe dopoi cbe faranno’ bén'nettey

‘ecotte, enel farle cuocere li mettevai wn pdeodi per-

Jutro a bogliere dentro . Poi le taglieraiin pez20li y e le

mgiterdi inbrodo greffo con'vna piflata di-lazdo,, herbe

omowGoogle ohofe
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i * oliofe pefié;e D poco di pewere; e Zaffranose cottesle im
v ~Yhdira ponbdoki fopra m poco Jiﬁr‘maggiod&ro grat-.
8. “ TR0y e v poco di peucre pesto mefcolato infiente .
i T A farénifoyo fasroalld Turchefed s
 Piglialibre via'e mexa & rifos che now babbii tuffo,

€ lauialo beie ton acguataldas e dopometiilo s feccare,

i| < enondaloy e poi fogli mexo pefo di laste divacea buono,
A eponilo inwnacalXa bE flagnara fufo indré pieds al fo
| “ecojemettilo dentro desto #ifo con libra wna di Qucearey
“ben'blanco s e fallo boglitre fempre mefeolantlo con na
' [patdla di legno per mézahora., Poi mettils libra meza

“di'bindiro densros evm pocoli-argina vofut; ¢ imbandi-
‘to cheJerdyliporrai fopra del Zyccato, ™ 0
~Arfare fi{o;0 farro,con torli di voun,¢ formaggio
AT perplattidiect -

“Piglia bbravna di farroy o'rifo, che fiaben Snondo s

e lauato, ¢ che fiatben biarco, poi mertilo a bogliere in.,

|\ * brodograff¥y e come qlafi cottopighia libre dre di bi:s
N forthaggivduro grat¥atey v dievt tertidi v cua, ¢ ncfiola
- dérsé voua col formaggivy e gettaliin derto vifo convn

' ‘qnafrodipenerey tn pocodi zaffrano s meftolando bene
.. ogni cofainfiemeconia cazzafemprefin che ferd fimto
v -dicnocerey & qaandd ferd imbardire,lt zicrrori Bpra,
-+ oncie [ei diTurcaroy ¢ fe ljperral mez avnvia di'vahnel-
laynon lidifdird niente, 2 poi anche far ferngas, .

" A fare dieti piatti divifh,ofarro alla Ci¢iliafia,

" Sermarai Pordine digughi de i Tortcflidivona ded fo-
{ pradetros fino che [erd ibebunditanei piatellis por li fa-
-,’ valquattroy- o cingue poste‘per piatcllo di foprayiadele
¢ da grandezza d'vnovouo se-dimctterditno “b’;ﬁo per .
S e b0

-
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. | Banchetti N
.buca ca'l chiaroy e torlo.Poi li daradil 2uccarese.cannel-
la di foprasia nelld medefimaquansisd ehe $¢é datanel-
Paltray poidarai vnacalda cob T'eStoy ¢ limandaraiin
rauolaye in vece delle vouayli potrai mettere i torlidi vo
#aduridifoprawiay e fard quel medefimo effetto, -
A fare trippe di vitello ; o di dgneéllo, o capretto.
Togllatuatripetta ben lauata 4 enettafopramodo,
e falla cnocerey e quando ferd ben cotta :ailiala inpez~
ol piccioliy e mettili in vn vafo conbuon mo:{agr%
canvna pistata di lardoyctr bevbe oliofe miftese farai bo
Zliere. Poi habbi formaggio duro grattatosetorli divo-
ua battute, e T poco di Zaffranose peuerepisio fecando
le quantitd di che le vorrai fare , e gettalidentrs s falli
leuare i-boghioy eferdfattoy ¢ [e nel cuocer le trippette
li porrai o poco di perfutto a boglieteyli fard ottime.
A fare la carabazada di zucche, omelloni,
ocipolle, perpiattidieci. . ..
Togli tunte Zucche quanto si pavese mondale,e taglia
leinpezzi s e mettile hﬂl;cr‘c in acqua convn pexzo

di perfutto buono y ¢ falle bogliere quafs meza hora s do-
- poi cauale di detta acquay ;g:uilc m un altro Vafos com
naingiflara dilattey e libre duedi formaggio duroye

wn poco di agrefioy e metti ogni cofz al fiuoco,e fa boglie
reun pe((‘:f Dogz:aﬂa fuari il formaggio,es lenaledal
Yeoco, - babbilibre due digraffo dimanzo frefcos co-
latoye gettaglielo dentro con dieci torli dinonarotei sbat
tutiye poivitornala al fuocoy facendola bogliere meZa bo
ra fempre mefcolando, ¢ ferd cottay dopoi qrando la im-
bandiraigli porrai fopra libra meza di uccaroye meza
onciadicannella infiemtesr, . . Afie -
: e
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" - Afaredieci piatti di villanatd dihizzglé
Jilibre &z Turch;i}:'a_.. Jaben
¢ Toglilibrequastrodinizzoleenza gx ega-
#eypoi che feran braflellate,poi pestale nel moreaio, edi
§temperale con buon brodo, e paffale per la ftanzegnay
¢ ponileinvn vafoflagnato, e poi babbilib. vna di Fuer
€aroseoncia una e meadi cannellaye vn festo dipener
e vnoottano di garoffaniy e tanto Laffranoche lidia
colore, e libra-vna di graffo di manzo colatoye poni oghé
cofaindetto vafo, e ponilo al fioco, fempre ben mefcor

. dando , e come bauerg boglito per meza horay la lewerad
 dal fuocose le porrai fopra le bragie fempre mefcolando-

da, fin che vien [pefla, poilametterai araffvedare, e cow

. ‘ane fard raffredatalaimbandiraiy powendali fopralibrg

‘mezadiTuccaro, eonciamexadi cannella .. .

QueSta vinandafi puo fare anche d di da magro , di-
Stemperandola col bredo di luxZ0, col butiro in vecedel
brodo graffo . '

'+ A faredieci piattidi minefisa di puina paffata

-

per loSetazgo, de pilycolori o
“Pigliarai cingue puine frefche, e le pafferai perlo foe

240 inUna pignata ben vidriata cd libvamezadibuy
" tiro frefeo, e di xum libra mezay ed acqua rofatas,

oncietrey e mefcolabene, e come ferdperlenare il boglis -

' ferd cottase quando le banersi imbandita ponerai libray
" mezadi guccaroye fe livorraifay gialla ponerali vy po-

eodiaffrano , feincarnatay . fucco dimore, o carobbey fo

* werdeficco di prafomeli , e quando livolefle tanto fuccp

. divuadiquefle cofe che fofie troppo liquidiyli poneraiing '
. 8 pocvdi farina deAMiN, - . IR
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& Bancherti ,
A fare diéti piatti de menefira del paftume
o rtred di Sauon& o -
---PiglialibretrediTuccaro bianco; e rompiloye ponilo | .
n0oma Cazzolase bagnalo con oncie _qmtrofi’c ﬁm 7o~
Jutd; eponilo alfudco afarlo boglierc tanto chefratutto
disfatto , tirando via, pero la fchiumacbe detto 3uccare
$ard . Poipiglindi farina &’ Amiso oncie none o e metti~
¥4i8 1 vafoycop oncicotto & acquarofada, f¢ fard mor
¥easa ferd megliore , ¢ convno cucobiare ladiftempera~
g bene fine che diucutiin laste e mmcbefaréz ;.:
petearai Joprail Succaro , effende . Zwccaro caldo,
ela ponerai foprasl fuacoy con vnafpatols lamefcolarai
Jempre afusco lente fino che ferd congellatay ¢ poila la~
. Yoiavairafreddareje yafreddasa s la imbandivai, e poi B
porrai fopra fiiatutti i. piatti oncie quattro diuccaro fi-
noevnquartadicannela. . .o
L4 A fare dieci piatti di geneltrata, dagraflo,
- eda magro. .
+%Piglia due ingliiflare di latte chinray e frefcay elibra
wnadi farina divifey elibra'vna di {uscaro, e oncie no=
wa ' Vg paff s netta, e oncit-due di pignuoli mondiye on-
it qnattrodi cibibo demajchino) cenate l anime taglie- |
Qe alla longay e ongic tre diDatteri-tagliate in peziy
wn'onciay e unquarte di cannellapistaye um piccicotodi
nevey ealquanti Garofavi pefliy e Gengenero s € tanto
‘ gaﬁaao cheli diail colore mefcola bene, e riponiogwi |
wofa infieme, intn vafo ben Stagnatoy e ponilo al fuoce
mmefcolando [mg:‘pcr Jpatio di mehora o meno , ¢
wmentre che boglieray li getterai dewtro mexa libradl
Lralo di Manzp colati, i butiro fiefeoy e qnando les
" ’ Di;hizedbycoogle .!ol?a- '
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wviorral lesare delfuocoyli gettam dentrdvm poco d'acd,
quarofata . Ex-annertiffi che la vua pafia non fe li mm
Jins atanto che non é mezo cotta.

w» - Avfare dieci piatti di mineftra di leuefini.
Piglia duelenefini di 'wtcllo,e fallicnocerefi che fias
10 ben cottiye poi piftali con i coltellis bene con berbeolie
Je infieme, e poi ponili jn vn ‘va]b acuocere al fuoco con
bugis brado, efailebogliere, poi piglia lib.vna e mezas
di formaggid dure grattato,e voua diecie mezobicchie
rodagrestoye hz:mo di peuere pisto, e vmpocodi
Raffrano,e sbaski benc ogni cofa infiemese getta quel sba

 tusoin detiilenifinj, elafcialiy vn poco fuoco, cioé tanto

che fiano ben nafcinti; e poi leuali dal fuoco, e gettali fo—
pra n poco ditrgdograffo, e ferd fasto.
A farc vna viuanda di marene, o pere moﬁ,atdx-
SRR .ne,o brogne, o mumacbe, ozlm. .
: ;Aruste frefches. .
. ‘Pzglm mb‘vma Wiera delle. ﬁ;yradmc frutte pelm,
:cndt:o délle maveuv; che mzn vangpelate feuza picollig
ntlo in-vnapigwasacon libramega dizsuccaro, e vn.
;:zgo i eammillainttera,’ cm:;:( bm:;ao divinone
058 me{abthqu rofataye quatiroonciedi bu
pirefrefem, eponilualfuotoye fajlidesare, ilbaglio fi che
babbtquaf i cotta dellafalfz Regale 5 eponelipoile fru~
tay ¢ lafciale beglicre:fine che. feras corte.
A fare vnammigfita dreoftediinttyca in ‘modo,
chc pareranno zucche va. mefd innanzi 1 tempo.
Piglia i coftoni; ¢ picdi diNattweayeimondali bemﬂ' -
mo,tagha viasuteoil durain pezxoliminuti, poimetti-
i nboxlnnmlbmnlarodo, con Vit pogo c(:lmfno per=
t0,
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¢~ Banchetti- .
Jutto, 0 carne falata, fecondo La quantitd divhe vuoi fa=
#¢, e vn poco di lardo peflo, e fadli bogliere come faresti |
de Zucche, e poi che ferano quafi cotte mettili un poco & |
prafomeli, e vn poco di bafalico al tempo fuo densro,e un ||
pochetro dizaffrano che pareranno Xucchi naturaliy € |
" wnpocod agresto non lidifdira nientese fe i parrai dens
2ro ancoradella cipolla pifta ferd meglio. : :
Cremaalla Francefe,per empire fiordeligi,cappe
- fantedi San Giacomo,tortelle, cafieda pa- .

: fielli per mineftra, &alro. - . . ,;

Primapigliarai del latte fecondo lagnentird di cbe lg.
orrai fare, & voua ben bateute, e Zuccaro.Poi piglia
2ai farinabianca con la metddeddettolattey e diftem=
perarai bene ognicofa conla detta compefitione, poi pi-
Bliarail'altra merd del latte, e la poxerai in vn vafo nee
20 foprala fiamma del fuoco ben chiara che nos pigli fu-
molcon buon butivo frefeo, e comeboglierd, ligetterd
dentro ladetta compofitione, menandota.malto benes
con-unbasione larghetto dal capo difotsa, e li getteral
dentro vn puoco d'acqua rofata fecondo la quantisd che
Jarai, ecomevederaiche fia§tresta la leuarai dal foco,
e le gestaraiin vno altro vajo. Poipotriaempirele pa~ 1
Ste fopradeste, eduvle per mineStra.con Tuccaro & cams ¥
e e souero pome difdegroinmine.

ollegnane,ouero pomedifdegnoinmine-
cﬁm,o piene,0 udlatcgizgg;n o
- Jagratellas. - : '
Piglia lemollegnane, emondaley e canalile anime, f
devuoi piene ¢ piglia del fio pastume, e buona formag-.
oy evouay efpeyie, e berbe oliafey ¢ peste.bene ogui ‘
o cofa !

|
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& eofainfieme, c?«emgile, e ponile il fuocoperto che li hat.
t #lrato viay e legalo bene fi che non efea fuori il detto pa~
4 Stume. Poiponileacuocere in buon brodo )gﬂ(ﬂb,';"le im-’
w bandirai tivando viail fuo coperto . Poi liponerai fopra:.
¢ Jormaggiograttato, e fpecie, e quefto ferd il primo modo
v perfarleinmineflra- picne. o .
Evolendole fare in pegzimondale, eYallivn buon
i Yoglivg epoi ponile in vn vafo a cuocere con buono for-
m’ggz’o duro, [peciariay vouay & herbe oliofe minute , e
Jerd minefiva diina. ' :
- Efele worrainellategghiafernaraisl modo che [i tie:
+ meafarele rapearmare y aggiungendo tra quei fuclhvn:
puioco i perfuto minuto minutoye bafilicoyilquale,éil fuo -
werocondimento, }

- E felevorrai fpitteyJeruarai il modo delleXucche ffit
te. 2 fe devorraifulagratella, ofulebragianen le mon
daraiy e leimpirai del primo modo diquclle che vanne
alleffese poiche feranno ben cotee, le mondarai .

Y-+ -Mineftra dorzo paffato foftantiofo. -

- Piglial'orze pelatoye ben mondoye laualo a pin lauas
y drepoi frllo cuwocereinbrodo fi che fia bemcotioye pafia=’

- do per laflamegnacome ferd ben cotroe ponilo invnug -

! fo benwittiato con bron brododicappone, e bakbivna
Pd¥!Pas o due di cappone ben pefia nel mortaioye poi paf-
Jarévonbrodo pérlaflamegna, e Zoni ogni cofain det-

~ #0 'vafo con Imicaroy e ponde alletragiay tanto che lens
| ¥ boglio fempremefeolando, come leua il bogiw gés--
§ #alidéntro wn poco d'acqna rofatsyche ford cottoye come
¢ ferd imbandito, ponelifopradel Ruccaro ¢ feid comes

SRS

oL s % (B8
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Banchett] - . '

- Mineftra d’Orzo perammalati. ~ ™ -

. Piglialorzq pelato,e mondo, € ben lauato, efallo cuo

"ere in agquqs ¢ come [erd ben cotro,paffalo perla Stame
gna. Poi babbi wm uafo witriata, e poniglielo dentro con
Laste d’animg dignellane, e Tuccarp, e fallo leuare il be=,

glio fempre fneﬂlandolo,e quando ferd cotto,lipuoiage
ginngere. ancerq vu pocod’acquarofasa. o

Miraos ,di pizgoni , o ficcadesti di cui f feyueiin

. vecedi Mineflra,... .

. A 24 N e

Piglialibra vna e mezza dimandoleanbrofine bru=
Stellatese peflalain vn meredio, e dopa che Lhauerai pe~
State,disiemperale.con un, poco di brode.che babbia dek.
Jkelfo 5 e poutlo jv.wna pignata con ancig nomue di Tyccan,
10 , onciameza di cannella , ¢ vn ottano di penere .. oi.
ponilofopra le bragiay abogliere ben defiraméseyempre
mefolandase vn goco dopoi babbi dye paiq depiRZo¥iy
oyero Pollafir arrofiitiamez<0.- Ettagliati inguar
20, eponelidentro, e falli begliere Un pexzo fi chefizy

* 10 cottipoi leyali dal foco, e -poneli foprailfuceo di quat
tro.naranciy agrestoy o limone, quanda ferqnmng imban~
diti, i porvai fopragueicdre di Ruccaro, e unguarto di
g‘anhella.ﬁ T ‘ L et v L T e

¢ Mincftiad’herbicinealla Francefe.. . : .

Piglia le berbicine,e neiv..le, elafciale inticre, emet=
telidell acqua che boglia, e fallidare tn boglio, e come
Seranno mezo bifcotte, canale dell goqua , e mettile fom |
prawnatanolache fi poffanofcolare ¢ poipeflale com i !
coltelinfin.che fiano pefte bene, ¢ Struscate, e poi tnet

~ tilein vn vafo con lardo pefio minugo, ¢ fallo foffrigere; |
& poi babbibrodograffo, et meitegliclodentro di mody ,

cah P : che
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poi ponilidentro del-pewere pifiy econgale che flian be~

we.di fuleye poilmbhi vn péxzodicarneyergeiatis ¢ ba-

gliala in festey e frigela nellaparella iv biancozé poi toglhh
Jetsedipane brsflellatesche frane colorive. E come fon-cot:
ze e berbicine panile. fette del pane nel fondo del plas-.
#0y e punide berbicine fopra s ¢ poifopra.le berbicineponé
befestedellacarnevergelatafritte. -~ - 7 o
'« A fare dieci piattidi mineftraall'Ongarefcas..
= : Piglia venaguindesise shattilimolto beneye bicchies.
viquindecidilatte di vaccabuona, e incorpora benein<’
Feme, eponelilibravnadi uccara piflo, elibravands
butire frefco, eincorporato bene ogni cofa infieme s pod.

.detta compofitione in vna pignata diterrabene inuidria

2 . Poiroglivn vafod acquayeponili denire ladérta
pignatacopertaye fa boglieve detto vafo,fino che ferd coe
saye auertifli atenere pofio acqua nel detto vafo che now.
Stia troppo feiemose che boglia alento fuoco, e inbamdi=

"#alavinandaponili fopra libra meza diguccare 37 ;

- A fare Ongarefcad’altra forte per piatti diecic :
Pigliaquindeci bicchieri di buono latte di vaccay e,
won hanendo lattey piglia santa acqua, e libra meza dic
butiro frefco y e trebicchieri d’agrefto s.omeno yferondo.
che lounoi acetofo, poi toglila molena d’un pane groffo,
e bagnala nelf qgrefio, e peflala con ancie tre.divniis
palfa, e oncietredipigunoli mandise libra mez 4 di Tuch.
Garoy¢ oxcsa mexadicannella; e pefiaun poco di gaffrar
00, e f3 bogliere ognicofa infietire , mefcotandela tante
chefiafpefia, e metteli quandoda uuailenare dal fuocos
'Q‘o‘"fq“nmfﬂtﬂn O N . o / . by .
L L Afare
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20 ° ~ Bancletsi _
« A fare-miticRtead voua rotte alfongarelca.s.
-y operpiittidieci.. - ~
. Piglinvouaguaranth, c.sbavile bene.invyn vafo com:
due Lc:tclid’ agrefto, & ona d'acijuaye dopoi che baue~.
vaiheis shattute entte quesie coftinfiemey paflale per lo,
f«q}{:, poi posile in vnapiguata ben nereay evidviata
éon libra iéxa dibmsiro:frefeoy e libratmegadizacean |
70, poi babbivna caldarad acjuafoprail fustosche bos |
lia, e neteeli dentro detta pignatatansa chefhia coperso
fin0lavketsd, e wefcals. femproconnn &mla‘inﬁno a
Santo ; che detre voua fi appiglinovn poco; some farele
}cm.fapdfe, poi le inshamdirai con Ruscarav cannella
opras. . . . T
o . ..Afarevetze piememmineftra,. .
... Pighiaverzé cappuzates e canalile foglie grandidin
ornoy nettale beney poi mettile ammioglio i acqna fre~
Joa, poi piglia formaggio duro grastatos & wonaelar-
ddpeffo s & berbe sliofe, ewoci wronde ammaccate, e vt
pocodi peucre, gengenro, garofanis otiers on pero di o=
cerwofcata pestay evn poco dizaffrano s evn pocod's-
Wlio, e incorpora bene vgni cofa infieme 5 € fail two pie-
0y fecondo la quarntira chevoi farey pai pigliai corefink
dellaverz a, o aprilise empili del detto pasiimeye pol
Llegdlicon filoye poneliacuocere in buox brodo' grafo con
URpexodi buos perfutto s e vna buonupeflata di lardd .
Equutdo ferd quali cortali porrai wgdbrancata de pra~.
Jomblipesticonicoleelliye feli porvai morsadella gialla
acuocerefeco feramodivine. = 2 :
vy A far mineftradicarne. - . .

' ﬁ’ig_liq'ancoﬁttpg{i'vifellocbeﬁaWﬁoWww; :
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J(ogndau dimano nessada quelle peliefire tanto qui-
#o [eranno i dui serzidella carpe,. ¢ pefia bene ogni cof#
infieme, ¢ poi gettalo in-vna pignatafoprale bragia con.
gengeuroyepocopentres femtto ilinoYiudicivye da ven~
s garofaniinterio piny.omenv,e come feravortay lipor-
7ai foco fizccs dindranci; 0 agresio, e fe foffe fpeffa L ag~
imgem"wpoto d’aégaa, o'vero brodo che ¢ meglioy &
fazui cuocere y ¢ condefend cottuy porraiin dietvoyé pob
Limbamlivaine i piatsiy enelmezo di dosta minefiralé
porraivvho vono duro: momio, ron e gmﬁw mro
"0 von0 perd pei pisto.. -
- Afarecefi cnfranu,can codogne. R
‘P:gha i tuvi tefi smomdi v e mettiy é lanali con-acquadd
Poyouerodifinme;e Panelia thceresndetta atq‘ua,e ¢o=
ficomefinannio cuocendasaggiangeli buon brodo graffo,
e poi pighiatmig bwonirpesiatadilarloy e girtagliale.
denire dworere, ¢ fu vhefiicben pifle) 2 poi piglia les

e codoghe voste alieffodafua poflay & tapliale in G-

deetsiyegetsagtiole demtro vons bevbeoliofe ché fia ben pé:

Steconicokellive fi the li fia ﬁwpnilmmdélla mentay
chmu,mm epeme,e gengem,e pon l'm )
7. . ° :

Afare nuncllta di loncmﬁ,o fparﬁ,quan-
: - do fon picciok.

w io ving ,ckihmtbdk,é ‘poi ta-
mb fy® pmtm bavio brodo praffo cow ema fetta
o perfidioye poweli vorpovelieits di peiere,éomo di Zafs
 Jranyy; mmmhwmm,ghm doff abell apioy
Oifianuortiyunoniisfaltiy poipiglia feriedipane s
Palreowmechficine Pitis i dvegiro. ﬁtﬁv.w
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6ero Mow guitndoworeaiimbandire dettancisefirn 7
ponerai dettefesre dt p-nm pmm, cll poma jbpmder‘-x
teminestra, A
A A fare verze da ngro d’al tra forte g

- Pigliacorefini delle verxey:etaglialiin-gnarti, cl”‘
Limolea bene, e babbi latuaacqua al fuoco che bogliay:

eponledentro con vn pezo di groftadiformaggio duroy:
con muhbm di butiro frefeoy ¢ [ale e comefon qxafl _

costiy li paverai.dentro altra meza libradi.
vna.buana brancata deprafomeli-fpezati mlem, »
e come feranno per imbandirfi liporrai fopraformaggia.
duro grattatp con vn-pacq dipencre mc}blaoﬁ, e co m
ambm di butivo; le potrai farecamolio. .-

" A fare vna fuppadivua paffa paﬂita. :

‘.Pzglu moza. librad’vna ben monda, & lauatay pi-. .

$alanel martaip poi diftemperale convima neioye, fefe.
*d dolce ferdmighiore poi pafiala peril fetazzo.una pi-»
gnm nettaPoi aggiungeli urcaroy s cannella fecom:
do.il.tuo giudicias & panilaa cuocere. fuile bmgw,po&
babbi apparecchiatoyng piatello con Ginguie.o feifettcr.
Joteili; A pan.boffetto brofisllato, ¢ gestali-fopra detto:
Japore gmngendoh jbpm (uccaro, ) camtcﬂa, & fords
oltima., - T RSN
A farc vna[nppg dmhbo rcalc

Pighiampexgalibeadi cibibo 5.¢canali I’ aninesypoi
mestilo ammpaglio in achuayofata per. wwhora pmlm-a
salo dellgdettq afqm » éfugalo.bene con yng,
lyauccﬂ Roiponilo in vidapignaza,
chieridj m(uago ouexo altyo-vina'biance, @'fg{cxd(ipi
cesferd mghm m: n prago, “W‘ms & ?m
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Saa;db by t:m tmkca]bmﬁtm), tbt!ﬁeuga
Jﬁqmg.» ~Porbabbiglowne fossedi pan bofferto
wskellatoye miertifeindn MMgm i fopris detie
- wibibe.&y\apore, ep&*w pmdrgnmm soannvilafo-
m{o‘ﬂ OHMON 55 AT ek 0y “‘:‘\? z
003(“ SR VR A L R 'a.- FEFEINE B VR
,QddNBSTRB. PER‘ DI‘\DI %KARESEMA&
Tl RTIRG LR LT R X
A afatc dxcc»pmndmnnglarbmco
b onie: damagm J
N s P i ‘S PSR
- Pfghahfremd: mdole./mbrof ncknpokpc,c
pe]lale,e poi macinale colla macinella col latte e/~
Mandols; sicyme fongmaivbet « ponilentfidcdfufo
no trepiediinvna cazXaben flagnatacon libra una di
ofarinddbyifey o llyuromariiueenrd finvsedn bl 0,0
rudspyfioepaflasmpariosfibinzvse e doplioreugn
-coftinfieme mes hova bions fempre; wrefcolinivswin.
“fputoladilegmo 5 ecomeydcate gueflo mangiure; poneti
‘dentroonpace diacqwayefutas e lenniodal ﬂtow, ‘e mzs-
~bandite.che ferd,poniiifopraibasiciapy finows =i ot
-.Aa farmidefira d'amitodamagro-perpiattidieci.
v Toglibibre dweye megads mandale ansbyofine nronde
e pefiale beweye fanire latkeje poikibbioncievstodi fari
, Mmi&mm@ammmugma
fa infrentein wmuwmmnm &wxduatﬁweo
"adiglitregwardantaladul fupvsefitia boglieve per vn
:; Vartad mmmfwhndo, evomela lenaraidal

akioncie gaettred aogua rofasa dentre. , e
9?110 ammwphruﬁpmdd’ Raeerd.
. Ala 3 X
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Banghestd”
A fare rifotirchiefco.damagro per piawti diccis.
- Piglia libred wﬂimdndaleambm?fkqu.

deye p:ﬂa bcne;e lng‘

Poi babhi ]itlam,onlm»au
acqua calda, umc fia ben bianca

cazza ﬁcgwa,ema,?mhdmml ,ed
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: Peuerata per piattidieci. . -
Piglia lefette ditre pani brustellate,. ¢ ponile emmo=
8lio in aceto forte, e dopoifirucca detto pane con-le ma~
#iy ¢ peflalo. bene nel morsaio , poi pafialo perla Slames
, con brodo , ¢ ponislo in-vna caza ben Slagnata con,
libre due dimele, evn terxo di mullanaﬁnwm
o di pexerey evn di M ) ttifjﬂ"x tante
mdudgm. o u:'emla al fuocoy e falla bo~
P

. glicreper fatio dimex hora. Poi lajform'fopraqud
o

Saluaticina vorraiy ¢ li potrai-ponere fopra mandoletas
gliasey o pignwoli, fetipiacerd. - e
" Penerata dapefce per Jhtti dieci.

Piglialibre due di Mandole ambrofine bruftellates
#onlaguffa, elibra vnad vuapafflamonda, e lanatase
#ilabenc ogni eofsinficgpey ¢ disiempera com acestn b

) o pda,
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gfaper lo [eta220 ben fpeffo. Poi poni il pafato in vna
L{vhﬂmm awd’:‘m P%-m@-

de,c oncia wna dj cainellifinapesia, eonciamezadipe |

) fopr:l'eﬂ:’r%?:f::uprc méfcalan{:zfga; cuocéve ada

810, poi ponla fopra d che forte:di pefee vorrai .
< . Saporcdetto.galatina perpiattidieci. <
Toglile fetse didue pani bry matile anmmos

ilhinmbiauoﬁm, poi pefladetto paney ¢ paffss
per o fetazo  poi oglslibra vna di zuccaro.» owero
n'eleperqn‘ga i cbcmﬁ:ej;dumlhm
Bia ez, o di peuere v guartey ¢ 2affrano, poimestila
.uv"n:{' a al fuoco 5 e falla bogliere un pexz & fern~
premejcolandolay eferdfatta. - i

- Sapor¢fopra gambarifritti. -
 Pigliai gambariy dopéi chefon cotti alleffo, e monda~
Ui ls codmlafciandola cofs monda attaccata al bufloy po-
nilidfrigerenella patella inbwtirofrefco o poi ponilifo«
praaceto,e agreftose vn pocodi cannella finaye dalli dne
woltenellapatella, con qualche grano dicrefpina 5 odi
agresto,o marené intiere , quando é il tempo 5 poileualt

dalla patellase falli Stave wn poco Stuffatispoi imbanden
doli ferammobuomi. - . .- ;
- Saporedimarenie, 0 brogne,ovaafrefca
R piattidiect. - © - -
Piglia feutelle lper marenc, .e netsale dai piceolty
i mettile d boglier® in vnapignata con Vaimollena
Mipane , tanto che fia afcintta quella bumidisade, dopoi
- paffalemarene per la stamegnay ¢ ponilein vnacazzs
vois Tucearo oncie feiy € di ._cmcl}:’ fina:peftaonciad,
i -~ -2 - me(a, ’
omeery GOOgle
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Weza, efringeloguanto dte pigsey ¢ ferd futte. E'lmié

Del5hugos 9@
defimo modo feruaraiin quello dibroghe,ovua.. .
A far fapore reale fopra pefee fritto.p piattj dieci.

?igbha libramezadi nizzeley librameza di pignuo-
iy e libra meza di noci monde, e dibra meza d'vua pafia
ben lanata,f}m A fei fetre di-pane mogliato in %ino né-
yo,epesiabene ogni cefa infiemese pafia per la flamegna
con onciameza di canuellay &y vn quarto dipeuerese vi
quarto de garofaniy e libvamezadi Tuccaro, e vn-poce
diZaffrano, in buona brodo di pefee, e ponilo & bogliere .
nella pignata, poi bauerai il tuo pefee fritso in buon olioy
¢ liporraifopra il detto fapere,quale vaole bascre un po
co pin delfpeffo che del cgtm & vuole effere freddo, e
come ' bauerai imbandito nei piatti, li porvai fopravma
oxcia dicanmellafratusti, - '
Aglione fopra pefci,rane;limache, altrofimile s,

Piglia aggu, nocchiy prafomeli bafalico, pampani,e
pestali bene infiemeycome, con mollena dipane moglia~
2ainagreflo y e difiempera bene ogni cofa infieme com
«agrefioy e pafia per lo fetaz 20, che non fia tioppo chiars,
poi ponlicvn poco di peuere, e wn poco d’olio, e Zaffrano,

i ponilo a cnocere in una pignataya bell agiostanto che
fia ﬁ:eﬂ'et_tn,foixim_zgelz‘ Sinocchifrefchi [granatiye lo ins
bandirai caldo Jopraquello chevorrai. L

A fareagrefto cotto,

Pigliaagreflo collato, clamollena didue, o trepani
grattatiye bafalico, e fivocchio werde, epesia bene ogni
€ofa infieme nel mortaio, e diftempera ogni cofa nel
#ortaio con agreSlo, e poi paffalo per ia Slamegnas
S0BUn poco ds peuercy eZaffrano, fetipare, eaglioy

.M 2 fes
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Ly Banchetti S
fcgiate ad alcunoy e ponilo in vna pignate efalli lenaré
1 boglio tanta che discenti [pefJetsoycome é propria lame
Sardafecondo il tuo gindicioy efevdfatto.. -
.. -+ Afareagrefto chiaro.
. _Piglia il tuo agrefto e ponilo in vna pignata con fis
nocchifrefchi [granati, e peuerey e 2affranoy e fale, vne
gob:ciol; d’; glioyche lidia bocchiose poi falli lenare il boe
s eferdfatto. ‘ S '
Sapore ﬁ:;fa pefcead altromodo, detto cordiale;
_-Togliagreflo, evn pocodi Sabba , e shasteli dentro
due torli d voua, e vn poco diZaffrano, e rapprefentalo
&l fuoco fino c’ba prefoilcorpo,, e dopoi gettalofopra &
quello che ti piacerascon Zwecarose cannella fopra. - -

" POTACCHI,BRODI,E ROBBA
‘ in tiella, epignataactuffata,
' .einforno. ;

o A farebrodolardiero, dicarnes? '

0CD Iglia carne, e tagliala in pexi com eare
NS nevergelata tagliata quadra,come fo-
R ‘noidadi. Poitegli falnia vn pocota-
| gliataminwtay poi piglia brodo, owero.

: N acqua, e falla bogliere, poi babbi vies
pafa, emetteglicladentro poitogli mok

lena di pane brustellato, emettilo ammoglio in aceto for
te,poi pafiacon i fetaz0 con dette acetoycon vn bicchie
20 di vino nero, e meleyomevo Incearo, poi mettili canels

lay penere, gen, garofaniy oaffrane, ecomen
‘il coeta gettell de .

v

" lacarne gettali dentra- dett paslime, g
o —el ) I
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wsertiffi chenonlifia brodo, ¢falle boglitre fine
che vien [peffo,e uole effere mangiato caldo.

- ‘Pigliadueboccali di vino nero dolce , ¢ fenselle tre di
bro ine nerefeche lauatey e fnrelletre dvsa fecca neray
& babbitre panitagliatiin fetre ben bvustolate; e mer=
¥i ogwicofa a bogliere al fuoco- meleo beney dapoi paffa
per bo [eraztoye metti in une vafo di pietracon kibre due
dimele, ¢ va terge d'onciadipoluere de garofanifiniy e
fa bogliere per mex hora ;. Dapoi poneraiquesio brode
fopraaleffoyo.arroftocon pignnoliconfertifopra. -+
; -Altrobrodo nera foprafaluaticina,
- caltroy - o T e
Piglia di vino mero buope wnobaccale grande, epas.
wi due tagliatiin feste broftollate , e ponili ammaoglio nel
dettovino, pei babbi vua pafia monda, e ponila col
pane apifiare nelmortajo; ecomeferd ben pesia pafa~
yai i vinoy el vna paffa, e'lpaneper lo ferazoy ¢ co=
meferd paffato, elo poneraiinwnvafo conuccaro, 6
sucle,e lo ponerai a bogliere, e fe limetterai mele lo fchin
Waraiy e come boglie detto fapore li ponerai pewere éan-
nellapesia 5 ¢ garofanidentro; fi chefiaforte, eches
rifponday e f che fian piu 3arofanis che lealtre fecie, ¢
snefcolabene ogni cofa infieme, che nos fia troppofpef~
Jo e come ferd cotta habbi mandole bruflollate tagliate
perlongoin pexZoliy ¢ vuapafiamonda, egettale nel
:detto fapore,e poimelti il manze,0 porcoy o caprioleyols
poreneldetto [: in vna.cazx3a fulebragiay Pysa
ﬁgh intiera fe li mettequando boglieye vn bicchiero di
Dlkomg abeto forte, - ' e
> Digmllﬂbycoogl .M 3 "Alm
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vcc... Altra brodo nero,fopra altrd eamé per
< paattidieci . -

Piglia hﬁu Yita & vata feccay onero fcbmm; takate
Lanisu s ¢ libra'vna dimamdole ambrofine fenza mon~
dalqemhbmdtpmughmmfme,memlnbré
i fesee di pant bifcottato mogliate in agreflo s e peStes
bene ogni cofa infiemey diStempera con brodo dicarné
wois roppo grafloy e paffa lgmwﬁ:per laflamegnase po
widn Ona caZXa flagnara [u lebragia, efa boglicre ogui
edfa per [Patio di vn quartd & bora,cow oncig vnadi can
nella; & mqmmdxpmmpdh, eoncitotto di mele
chiarificato, poi pigliadue cipolletagliate ben minute,
e ponile in vnapignatay inbwono lardo piftazzato . E
guando feran cotte le cipolle y le peStaras, & macinarai
molta beneinfieme col lardo doue fono cottee poi mestin
lenellacazza doxe jbnlealmﬁprdcm:oje, le farai
bogliere vn mexzo quartod bora tutte infieme. Poi ba-
nerai latua carne,o vecelli cotti alleffi in m’e ki fof-
F pacella con buon lardo ben » ONere
dﬁmehmm»uxm,mhmafopmd
detto [apore -

Potacchio di vitelloin fracaflo Ongarefco

Tl unperdioiel, <fill s el o

ubacmm,-emumpxmmma
earne s ¢ agginngeli, libra vna dimele, e oncia mexa di
penereye meia,cmoombzcﬁmebbmm
‘«',Gfmﬂﬂﬂwﬁlbﬁmd:mmdcgn,e i
N _ﬁ!o .

* T mgn.zmyCoogle _r?:
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* “Toglieaine grafla tagliata in pexxi ne grandine pis
cioliy efBffwigela in graffo di cafivone colaso, tanto che.s
dinenti colotita, poi piglia om poco di brodos e peche cae

- Stagne monde fecchey ben lauate, e mettile a cxacere.s
con detta carneye dopoiche ¢ foffritta in detto brodo me
il infieme con vm poco di [pecie dogni fortes tny poco
Pincaninella, ecoriandoli pesii crudiye libramezadivie
dey e flla allbora cuocere da fua posia, dinenvata colo-
vith, e mestildin detta pignasa infieme con le altrecofty
lafcialacuoctre bemey ¢ quando ferd imbandita metsi
uccaroge cannellafopra. = S '

Potac«il;&' ;gtaﬁana'd’alm lﬁ?\'.a,
- Yoglivna a fowning s & ponila ad allefarecsd
oncieottodi cﬂrne falata di porco graffa,poi tagliailpes
‘vo di dettapollafiva, la carne falatainfieme minute, &
poni wn'aléra volta feco'a bogliere,meleycannella; gewe

Zeuroye souastanto che reflipiu toflo chiaro il petacchis
che fpeffo, dopoi togli vna tiellw dalle fponde baffe, e~
géla con wn poco di dilegnito, dopoi fa vnafhogliaycome

[i fariaper latortabuona, edistendidettafpogliasiells

ticllay e dapoi ponlidette tofe fopra, e ponila acuocere.
nel fornoyo fotto il teflo tanto che fia apprefa. Poi metsil

Jopra carinellaye pignuoli confesti. - DRI

- - A farevn'altropotacchio. -

* Togli libravna dimandole ambrofine meze bruflos
late; epesiale bene, poi diftemperale con brodo graf
Jo, epaffile per laflamegna, e poi ponili in vmapignata
con-librameza dicarne, di caflyane arroflita, onere
di witello , ma non troppo cotsay ctagliala minntgy

~‘:l ) DummmGOO‘g 4 . S&



wnpoco di gmgmpeﬂu,e falla boglum«ﬁ

%}[incb&ﬁma:me.pmhe[erd;

: uecaroye canellas - . . ..

P ‘:m% Potacchxzdxfornow_3§&
T Vi 6appone . o galling costa allgffoy €, A

qmam»knmmmmmwg;%e&«

€i vena shastme, e bivon formsaggio gratsatoinfieme com

wapocedifecies cmm}’c ‘zmbfapmdmng

licappene, ogallina, eww ﬁmowwu

Quanto blﬁl.u

roghmmfm puulodeammls d'mnwm
l'mdldsge»gcuro,-qu vofataye mefeola bene agmice
famfmpo:pgglia & poni dests cofe s po~
Ez-mdem dfgm mefcolando tan-
so¢ bglmemmboghwfmmm e
ﬁgmm-mpomedmpalt:ocou
?: igliatm 20 alm vcceloﬁ ctmpnllatalok-
menmerac'voleﬁ arvoflo ye pouilo im Da~
[bzbo cﬁﬁmfcbtéqugcl:m,pﬂz« bivna 6z~
Zadi buon brodo con via brancata dvna paffa, e

.

. —

Unanocemofiata intieray e pocodi peucrecannelia, € -

gengeéneropesioy e poco diXaffranose ponilidentro det-
o cappone a finive dicuocerey e unpochettod agresto,
fiche'l faceiaacetofo, e prafomeliy e vn pechetto di per-
x %&; g‘er davlj odore, poilo m,bandzm in wgams con

A . LR
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Ragiano,o capponi,o piccione,o pettodi vitcloy -
- oaltracarne suffata in pignata, a

.- J R ﬂdforno ¢

v_ . Piglailfagianoy o alsro asconciasoy e rifatos e ponile
#nwma pignata,, con T poco di perfutto , o carne falatay
sagliatainfette , emagiorana, enocemofeatasy e fucco
iinarancie, evn pocodibrodo, e peuere ammacatoy €

- wwpace di gaffrane, e poi babbi fatto un coperchio di

pasiafatto apofiafopra desta pignataycs- ponilanel for
20 cofs Stuffatatanto che cuoca quello che li é dentroupoi
-Qoimbandiraiy & wuols eficre mangiato caldoy ch’é vi-
- pandadivinifimg. , ,
- Faggiani,o cappani,0 piccioni in brodo,0 vno
- - pettodivitello, o daltro.,

L .'Toglil’vccella,oeﬁllocmmcou wn pex2o di buon

pevfutsoy efallo bogliere adagio son tnanoce mofcata,
eunaradice di gengeucro sammaccatoy e vn pexZolo di
- cannellaintiera, e vn poco di Zaffrano tanto che li dia il
colore,con vna brancata diprafomeliy ¢ berbe sliofe ta
Zliateminute feco, & ponilioncie due dvuapaffay che

-non ki difdird niente. . ‘
Fagianti,o capponi, o piccioni, o pettd di vitello,

- .oaltro cotto in vino biancodelce,0 vernaz-
- za,omaluagia, alla Tedefca,. .

~ Toglilvecelloy e fallo cuocere invnapignata con li-
- bramezadi perfutto tagliato minuto in tmadelle fo-
pradette forsi di, vinoy con vn quarto di pesere intie-
v0, e libra mezad vua paffamonda, e poi piglia lamol-
lenadvn pane bru¥iolattoin fete mogliate in aceto for-
zey e poj pafiale per lo fetazz0 com aceto forte, ¢ ponili

Digitized byGOOS[e llbr a
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Yibrz mega diziuccaro yvn quarto dipeuere peslo yevm
Guarto di canineliz peflaye vn quarto di gengeuero pefto,

e vnottauo digarofani pefliy e vin poco di Zaffrano tan-

toyche gli dia ¥l colove. E guando (erd duafi cotro Lviccel

loyr altrit carne, li ponerai il fopradetto fapare élo: find
raidi ewocere. - - T oTRAL
PFagiani,o éapponi,o picciori,o petta di vitello
cotto in vind,con ¢ipoHe, lla ongarefca, o altrd.
Togli l'vecelloso pesto di vitelloye fallo cuocere in wie
no con feifette di perfuttoy e com? hanerd boglite vm grd
pezo pigliarai quattro cipolle grandi-monde: tagliate
inquartoy e le porrai a bogliere, pa{‘piglidrai la mollena
d'vn pane bianco tagliato in fette broflellate, mogliate
in agresio,e le paffardiper la Stamegna, con ¥n quarte

di gengeuero,e vn poco diXaffrano tanto che lidiail'co-

love, dieci garofani intieriy e come ferd quafi cotto il det~
to vecello,o altro,le ponerai foprail dettofapore, lofinie
raidi cuocere. T S
Tefta di vitello, o cappone ; 0 petto di vitello

fottoftato , oaltro. T

Togli latefadelvitello pelatabene bianca, edagli

vn boglio buono , poi mettila in tma tiella con lardo pe-
Ro ouero dileguito , e ponilanel fornoy ouevo foprale
bragia a foffrigere da ogni banda che venga colorita,poi
Ui ponerai vn poco di brodo con brogne ; marene e fpigeli
daglioy e ramelle di finocchio , poi pigliarai vnamolle~
nadipane bruflolata in fette, e mogliata in agrefios pe~
Ratanelinoreaio, e paffato per la flamegna, mestendoli
dentro d’ogni forstedifpecie pestese gesterai ogmi cofa fo-
pralasefiancllaticlla, &r berbe oliofepifiazate, efarai

Oighized byCoog[e b‘xh‘:
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Boglieve tanto che fia costaye la imbandirai in vm piatto}
gettandolifoprail fapore, ogni cofa che & nellatiella,
A fare petto diviteiloalla Lombarda,o capponi,
~ - pollaftri,piccioni,panzettey o altro.

- Toglivnpetto divitelloy e feorticalo fracarne e pelle
cominciando alla ponta , e piglia libravna di buon for<
maggio; e vouaquatiro; & herbe oliofe, edi pesiere pe-

Sovn'oteanoye vm poco di 2affrano, e pan grattatose v
poco dvua paffa buona, e qualche noce ben pesta, evn
pocodi lardo pesio 5 eincorporaognicofz infieme, ef
che'l detto battutofia buono o empiil petto di detto bat=
2ut0,poi cucirai c8 una gucchia la forticaturaso caglioye
lo porrai acuocerein via pignataconbuonbrodo.
I capponiyo piccionida empiresfi wogliono pellare fu~
bito che fono morsi & fe li vnole fare vn buco da ogii
banda dabaffo nella pelle, e colle dita andare fcortican-
doladetta pelle dentro via, fino fotto alle ale daogni b@
e, edel paftume della fopradeta forte empirli poi cuci-
ve i buchiy e porli a cuocerein brodogr 7[10". :
- Lapanzettadel vitelloy laimpirai come & detto difo~
prapoicheferd fredda, elaporraim foppreffo convno
Sraz20 bianco intorno . Poi la farai in fette, e la frrgerai

. inbutiroye come I'bauerdi imbandite; li porrai fopra guc
~ ¢aro pefio. : ' '

A farecapponi , 0 piccioni fenza offe pieni .

" Toglivmeappone, o piccione , e ammazaloy ¢ fubi~

20 che ferdmorto pelalo con acquanon troppo calda.. o
mapix che tepiday e fubito che ferd pellato getralo in.
acqua ﬁtﬁ'ﬂ, (4 pot tdlldb ﬁdmo di detta acquay. dl_"-'-

poraprileds balfo s € wan b fare iroppo gran buco ¢
poramiede s € 8 LIS
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aualile inteviora con deftrezza, ¢ dalpetto,al corpo c8
wn dito li andarai (picando la pelle dallacarne fino alle
aleylafciando le ale integrese cofs andaraifpicando lapel
dedalle cofiefino alla giomtura , ¢ cofi glileuerai lapel-
de colla parsedel collo attaccataye le aleye dalla giontura
¥n gin dai piedie falualeypoi piglia detto cappone quan~
doé fenzapelle,ealileoffa della carnese pesia la carne
con berbe oliofe, [pecieyT affranoy buon formaggios e vo-
%uay enociy e ponerai detto battuto nelladesta pelle con
wia paffaye diligentemente la cufivaie o ponerai a cuo=
gere; invna pignasa conbuon brodograffo. . -
- Afarecapponi,o fagiani, o pollaftri, 0 pic~ -

cioni, 1n fuuiaL,. =

Pigliarnuia monda, e falle cuocere in buono.brodo
graffo convn pexzo diperfutto con vnabuonapefia di
lardo, e come il fagiano, o capppne, o piccioneferd guafs
eotto lo porrai in desta rusiay elofniraidi cuocerglicla
dentro y coi prafomeliye menta pefia minutamente, con
peuere pesioye Zaffrano atuo gindicio, fecondo Ja quanti
24 che vorrai fare, poi hanerai vno Xambudello cotto da
Juapofia, elo porrai ancora abogliere con efia ruuia . £
.guando laimbandiral potraitaghare gffo Xambudello\in
festefopra larunianei piasti.
A fare capponi,o fagiani,o pollaftri,o piccioni in

. verze,0nauoni, o lattuche,o cipolle.

Pigliai corefini delle verze, o lattuche , ben netti , e
danatiy etagliavnquarto , eponili acuscere in buono

. brodo graffo, con vn buono pezz0 di perfuto, e con buo-
na pestata di lardose prafomeli tagliasi minuti. Pei bab-

. bia i tuoi vecelliquafi costiy e ponli a finire di cuocere i

vouzeay GOOgle !9“9
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deite verze,enanonitagliarai minutiin festese le cipold
le in quarto feruando Pordine del refloyche s'¢ detto nela
deverzey lattuche. Auersédoti che nelle vergey lattm
cheyfono molto buomi livccelli bene impillotatise pin che .
mez0 cotti arrofto, poi bifogna finirli di cuocere alleffiims
detteverze,o lattncheye fra gl'aleri la anadrafaluaticay
epizZonicafalengbisli fono molto buoni, .
- Afarecapponi, o fagiani, o pollaftri,o piz-
S zoniinzucche,.

* Pigliale Zucche mondetagliate in pexzi minusiy ¢
Yalche cipolla tagliata minutainfieme, e ponile a cuo=
cere in buono brodo graflo,con ‘va pex o di pfisto,e vna
peflata dilardo, poi pighia glivceelli mezo cotti clleffiy

.eponilid finiredi cuocere infieme can dette Xncchey pok

mettilimenta, e fm]bme’li tagliatiminuti, e Un poco di

Zaffranoypoi volendoyhabbi una mortadella dificate cot

3 in vn’altro uafo,e ponila in dette Rucchieyquando fona

eotte,per variare alcuna voltaw,

* * Capponi, piccioni, 0 zampette di vitcllo,

fe " increfpinal. o
Piglia il tuo wecello carney xampettase falla cuocea

e con vn pexzo di perfutto,e vna pefiatadilardo,fecda

do laquantita che wortai [z‘a rey e quando [crd quafi cope

4

o ebattilicon vn pecod’agrefioy -
e peucrese gengeuro peflo, e tanto Yaffrano,che lidia v
pocodi colore, e gettalo in detto vafoydoue é d cuocere la
carne con Una braneata & berhe olisfe pefle,e la tua vua
erefina,e che non lifiamolto brodo,e la finivai di cuoce=
¢ con dgnicofa infieme, e felivorrai méttere vn pose

L vua pafusnon i diffird gienices -

. OF«
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o Mortadelle difigato.

.. Circalebudelle le lanarai, e netterai tome quelle di
carne, & bifogna poi elegere la carne chefiagraffa, co-
me lombolise coffetti doue a laparte fraﬂa, epeflarlaco=
mequelladelle ltre, ¢ fe non foffebengrafia gli aggité=
Reraidel graffoa tio iiudici& y & per oghi pefodicarne,
gli aggiungerai le robbe infrafcritie, difale oncie djeciy
di peucre ammaccato oncia ynaydivino vermiglio pure

bicchiero vnoypenole tre di figato,milze quattroleusfini

Giattro,cori quattroyreti quattrosrognoniquattrose fias
00 tuste quefte cofe di porco ben peste,, incorporato ogni
cofa infieme feruarai Pordine medefimo, chefi feruain
. quelle di carne. L L.

" Mortadelle gialle.. ;
Per ogni vinticingue libre di carne diporco pesta bbb~

niffimo  piglia libre due e meza di formaggioduro e di
peuere oncie quattro, ¢ di cinamono pesio oncia vna, di

gengeuero peflo oncia vnaydi garofanipeflionciamez a,

dinoci mofcate pefle onciameza, diZaffrano peflo wno.

ottauo, di Sale peflo onciedieci, e peStabeng ognicofay
incorpora inﬁaﬁ con un biccbierod acqua in dettacar~
nesfempre fpunegiandolas . S
Poi piglia le budelle ben lanate a pin lanature fala-~
le alquanto,poi piglia vn ortano diXaffrano peflodifié~
perato conun poco divino bianco tanto che i incorpor
infiemeycr gettalo nelle budellemefcolandoleinfieme_y
inun vafo tanto che piglino il giallo, poi f& letne mior—
tddlfyof""i{z&"z . B S XS
- - Sal.
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?:gbab&v‘bmmm[ inticinge dicm:edi,};br«gnﬂq,‘ &
@ meglio nel cofettoy e peflala molto bene colla pesiaro~

day poipiglia libre due di formaggio Piafentino gratta~

20y edipeucre peflo oncia vna e meza ydicannellapefia
oncia vna, di garofali pesti oncia mexay di Zaffrano pe-
Jovnoottanoye incorpora bene ogni cofa infieme con on
ciequindeci di fales efpugnegialamolto bene. Poi ac~
concia le budelle di quella maniera che fi fan quelle del-
Jemortadelle gialley 0 poi impasia latua Salcigia e ferd

. Pigliasl fangue d'vn porco,, e bicchieritredilatte
dibre duedi Zucchero groffo, onero libredue dimele y ¢

oncie fei danefi crudis dicinamomo peste oncietre di-

&arofani pestionciedue , fon gid libve quattro in pexis
o' vua paffalibra unaye non hasendo vua paffa potrai po
nerlid'vnafeccase incorporare ognicofa infiemeye hab=
bilebudelle benlanate a piu lanature, fregate con fale,
afurina lanate in acquaye non haudo lelibre due d'vua,
pafas li ponerai Pvua fecca atuo giudicionella quanti-
zade, eperche badetto che tu pighi il fangue d'vn porco,
¢ che ne fono.de quelli che ne hanno poco,, e de quelli che
wchannomolto . Intendefi al conueniente fangue d'vn.
poreo di pef ottoy in dieci . Poili faraiy e fatti che feran-
w0, li farai bogliexe in-uno caldaio , per vnquarto d ho-
vay poiraffredatiy li porraifu la gratellayo ad altro modo
Jecondo che livorrai ciocerco . - . - - C o
) PR ) cr-
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Banchett{ . ¥
Ceruellati roffi d'alera forte.s
Togli del fangwe dl porca bek rotto colle manisfcutela
le quattroydi latte di vaccafeutella tma dvnapafa mée
dafcutela Unay cipolle nimero tre tagliate minutey pole
ueére di garofani ontia meZay di grafo onero fongia &b
poreo frefcatagliata minutay fcutelle tve, fale, ¢ finocehd
- &t e gindicidy onucie otto di quecaro. . . - -
~ Afarecervellatibianchi. - . -
 Pigha vna enghiflera dilantedodici chiara ' voway
e Ebre due di formaggio gralfo gratiareyelibra mexa di
Jrrinad amits,e ponils in o vafe,e shattibene ogni co«
Jaimfiemey con libravnadi zuccaroy elibravnadons,
pafla nettaye oncia vnadi caunellaye un quarto &i peuere |
peftoy e mcorpora bené ogni cofa mfiemeyer babbile tne
budetle ben lauatese fii suci ceruellasi longhi come ti pa=
re,e pof poniki in ono caldaio & acquaye dallivn buen bo~
Zlioye pos bafciali rafredare, e frigeliinm gvafo . -
' Ccmcnato;iuca‘k;«a; . oo
Piglia pafinme delia somafcllascr agginngeli vw pos
co di zqﬁ‘fam,- e impilo facende ginitefbxdcﬁe,poipi-
glia quefla ceruellatoye enocelo alieffoy e fi dewe imban=
direin b¥odo confette di pan [otto, ¢ uesiod per varin~.
rese fi puore fare daogmitempe. ... - -
' Ceruellato Francefe. . :
Togli carne del cofiecto delvirello quanto dte piacey
e fecondo che lo wuvi fare grofioy o piccislo, ¢ fala ben
tempellare . Poi metteli infieme graffo divitello y e fim
nocchio, e peuere ammaccatoy e poco fale, poi impafla,
ogni cofainfieme, poi inuolgi desta compofitione in reti-
celladi visello, ¢ fallo cuocere nello ficdo comdue Segs, I
Digitized wGoogle -
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theymaansertiffh di ponere. indento pafiumie delle fpe-
sicquantoaseparerddferdbuono. .
.+ Tomafellegrafle,. . . ..., 4
Piglia figato di porco ;o dipolline ad wno bifogno ds
witello, o agnello, o capretro, - fallo alleffaretantoche -
8 pena infanguigniy e poviloumioglio, is acquafrefia
©comed feddo grattalo Jegiermente tanta che ne habbi
wnciefeiyz metsili infieme oncie otto & vna pafiasc oncie
otte dizuccaroye oncie fei dsmorolla di vitello, 0.di bue,
e o posendo hauere wiorollg , onciefeidi graflo.cdaro
di vitelloyo capponiy o capresti feranno baft euoliypolpin
gliaotto torlid"voua, e oncievnadi cannella pgﬁgb%q
oncie tre di buon formaggio duro, e oncie cingued; fale, .
un puoco diZafframd, ciod me0 optauvyeincarpora ogi
cofa infieme aguifadifriselle, e.inpolgile in reste di por-
€0y0 di Vitello,fi che fiano bene affervateye informaleyla-

. feiale fiare cofi per fpatio di duc giorniy- & dopoifrigele

snbwonografloquamso ti pare. . .. .. .

. Afarctomafelledaltraforte,. o
; P'ﬁxlm mezofigatodi poreo, e fallo bogliere in ac-,
qua cbczvmgadnro,;oigmdo, g,mcigitoingqud'o!

" poipigtia libre duedi formaggio durose ibre duc i for

apaggio tumino infieme grattati, poi babbi vnapange
di porco dlﬁz benbattutacon i cgeai e librdmdi
gwecaro, e libratone dvnapaflancria, e onciavnadi
cannellapesia, e incorpora bene ognicofa infieme . Pos .
Ja le tue romafelle colla tuareseintorno, come bai fas~
20 le altre , € poi frigele in dileguito, enota che la¢
detta vinanda wmile Star’ fatta. per tre 0 quatira

xwm! S
- R Xo:
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‘  Banchetti = .
: > Tomafelle nello fpiedo.c =% .
_ Pigliacarne di vittllo, o caftrone, o porcomagrodat
eoffettise pettala bene dainernise pellegate,e &eftda be-
* mecon'i coltelli convon poco dilardo , e gydffodivitello '
& berbe oliofe; b dopoi ché Jerd ben pefto ogni cofa in-
fieme co icolselli con torlidvoiuaye formaggio gratta-
eoye fpécie miste, fecondo la guantita che Vorrdi fare,ha
Rerairette di porcoyo vitelloye gliele innolgerai dexitrv co
me paifateo L aléve, e le farai grande o picciole come wor
vaipui le porrai a cudcerenello fhiedo colle Stecche, &co~
e feranho cotte le attafferaiin vna pignattacon Lue<

caro,e cannellay e fucco dinaraaci,w_oglb_n'oc’]krmm-‘ 7

iatecalde. e

~ Coratelle,ofigate di capreteo soagnello, o B

o vitellopiene,.- T
" Pigliala reca della coradellas ¢ lasiala in acqriatepi-
da, e difiendela foprala tauolas e poibabbi'un poco di
dardo peflo minutamente con i coleellire con berbe oliofe,
e‘vnapaffainfiemes e con un poco di pesicre, e gengene-
¥4, ¢ cannellaye garofanist con pocoZaffvanoye poco fale,
Einefcolaogni cofzinfiemese fanne battuto, ¢ diftendilo

Jopralarete,¢r inuolgilainsorno lacoradellay o figato,e
enocilanellofpiodoy ecome ferd cottay ponelifopra fucco
di naranciese'vn poco di peuerese per variare alenna nod
safarakitbattuto cvintorlidvona. -

AR Figatipieni. " * - -

" 1 Figatidivitello, oporcaﬁinj?iﬁdana-iﬁ)t’?{oli-,‘e,

gudnilaferahhb mezo cottiy fe Ui pone intorns la

narete .

o aliuanto delﬁpmfmo pienoy poi fi frmifcono di cuo- .

ceress .

i .-
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- ‘Pigliacame divisello detcoffesto, e fanme ferve for-

tiliy e peftale collacostadelcvitelloy poi diftendile fopra

)

~wRgtauola sbroffale & aceso-foriey e dopui fpolucregia-

le con un poco dipenerepefio,efaley &r lafsiale per vna
uiona hora a quel modv, -poi piglia prafomeli, ¢ berbe
oliefe,e winpoco di lardo,e pefialemolto bene infieme poi
babbivno, o duetorlidvoua o fecondo la quantitd che

-uuoi fareyevolendoli aglivyne peflarai wn pocs con det-

gecofey epoi babbipeuere, una paffs monda, faley e fi-
viocchioy e'mefcola ogni cofa infieme, & empi dette polpe-
vespoi innolgelecome fareftiuno 2 gldone, ¢ cuocele nel
dafpiedny.e comefone cotte ponile ad attufzrein vna pi-
gnatacon fuccodinarancie 5 ¢ [eie inuolgeftiin rete di
porcoyo diviteloyguando la worrai ponere nel fpiedo fe
sanmiglioriy e quando non bawefli vitelloyle porestifare
-di porcoyo castrone;ma meglioéilvitello . .
. Ttemvolendole cinpire altramente, lefarai grandet-
0 agginngerai formaggio duro grastato .
o+ Polpette fricve in ‘baffetta. - -
- Pigliaba carne; e fanne feste fottili, come nell altre é
destoye peflale bene con lacosia del coltello y e poi ponile
dnvm vafo von fale,penerdse fimorchio pistaz atoye ace-
oye feli vorraium poco & agliv pistazX ato, non ki difdi-

- wdnientest lafsiale per quustre bore, poi infarinale, e fri-

geliin dileguito, e come fond cotte, ponlifopra narancie,

"0 falfa realeys camelinozo aiero.

. Polpetteinfapore . -
Piglia lavarné magradel coffetto, ¢ tagliataminu-
tmentey ¢ ferna Lovdme delle frusrey epe{fakbe:;a,

=
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. Banelfettiy o
& impile, come fouo piencypiondlyin ek caz2ola, afof
Frigere pianamente, i the now Arampanonal graffoye co
e Jona Joffritee,. ponili bradobuane tanta cheliftian fo
toy e cofi fallebogliere permeza bora poipanlivua paf-
Jamonda, ecome fond quafi cotre, pigliafetze dipane
brustellate,. e ponile in aceto ammogliare, ¢s- come fona
maogléate, pestale nel mortaioscon i poco & altvavua
yzjt, eprafoscli, e camefonbeh pefie , e paffale per la
Sfamegna con aceto;c vn poca di brodoye comefon paf~
fase,piglia mele,o Tuscaroye panere, e.cannella, £'1dops
pio penere y e gengeucroy ¢ pochi garofani, e wn gocciolo-
dizaffranos e diffempera ogni cofy infiemeye gettale det
sepolpesse foprail detto faporessy e falle. bogliere santo .
che fian cottese feranno ottimezs v v o
.. ... Polpettedicarneinticllas... o]

. ‘Digliacarnedicoffetsodivitello 5 ¢ fanne polpette,
ciod fetee fortili 4 poi pestazxele colla cofia delcoltelloy
& habbi unaticlla, ediftendeglicle ful foudo, cor impi
2utto il desto fondo.Poi piglia lardo bew pefioye fino buan
" pugno diformaggio grattato etrevquatiro vouaben.
batturey e incorpora ogwi éofa infleme., ¢ pesicre genge~
. weroy epocoaffrancy e poidistendiquefia compefitions
Jopra Je deseepolpettespoi getsali di fopra unapafamon
day cir mestilaa cuocere fopra Ic.bx?aiu,.e- onilixause.
drodo che fidno coperte, ecome bogliono babbiiltyo te-
Stocaldese pangliclo fopra, fino che feranno cottésepoile
taglicrai con un coltello nepis ne meno come farefivna
orta.. _ L )

SR Cafponi in fracafea Francefe... . .«

.. Piglinypbuon eappone alicffo fiedds ¢ tagliapie,

e L e
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g"a{zoamipkciall, eRitalo wome patella ton libra mé
adibntirssonero graffo; chefevidinegiioy e figelomols
to binie, come é ben fritro geitaloin On piaredy ton fuced
didieci naranci fopra; con xusmroy e.canieilafoprase fe

-l cappone ferd arrofto anchenonimportis: v °

dﬁnﬁfﬁiﬂ’alﬂﬁm&io. : ,
. ‘Pigliagual forte dicwrné vnoiy ¢ fillain pezRolige~
“’fgk;maarongmm, m}mmai..%;

_conagreflo, egengeueroy e cipolleben peste;e'metti ogni

cofa infieme: mell pasclaye dalti quattro, v.feiuoises e
.. - Pracafeainaltromodo. ...+ - <
Piglia carne di qual forte.vnoiy o pollamii votst ale
leffiy ouero arroffoye tuglinks inpezzoliminutiye mili 4
foffrigere in vna patella con dileguito, o lardo piftaa~
'S0,y poi babbi fucco dinaranci, oucro buonougreflo’, &
‘npore dibrodo e vorli d'uoua , ¢ un. poco dicanneita,
gengeseroye Macisye un pam;iym]bmli ben pifiazza-
ziminutimefoola beneogwicofamfiemey ¢ gestalinella
vaxgaftagnata youeropatella fopraladettacaine s che
baiposia afoffrigerey edallidue voltencllaputellafi,
gheincorpori bene infiemeye poi imbandirai . .
Fratafta Inglefe fopra fturione , 0 manzo, o
. vitello,0 ¢aftrotie. - '
~ - Pigliale furione, efatlo hoglicre, e poi filloinTette
‘¢ ponile a.figere inbutiro frefcoy: ¢ poicolals dal bubi
Y0y ¢ guando ében colate dal butiro pz;gla‘av-gmadim‘-‘-
vanci, ewgresio e acetaconcannellaye | sy ePpos
“chigarofaniy e manco gengeuro pofltiy e torli nona-feo
condo laquantita che vuoi fare ye sornancila pn;clta lo
RN T T N 3 St
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Sturiongscon detto faporese dallion'oltva caldey e poile
+  imbandirai, iLi fopra grane di finocchio frefeo al
dempo.. E'L frmile poi fare di cmdimitdb,o'
porcos:dopoicheé alleflay earroflitay efimilmente fopra
codedegambari. - - . R
- Piglia il rognone divitello arrofto col grafio, e pefta~
Uo bene comi colselliycon ano,0 due torli d'vona,e ws poco
dibuone fpecic fine , ¢ faley equando baneraiben pesto
agnicofainfieme , babbifeste dipane quadrebrusiolase
€ valle coprendo della compofitione fopradetta. Poi aus
tili in wn piatto ben distefe wna appreffo L altrase poi d
livnacaldacoltestoé ferdottima. -~ . . .
'laﬁ Frazafeaadaltromdo; ﬁ“
_ Pigliafigacellide pollinumero quattro per fare vie
pid{gllo di fracafea, e onciequattro di grafio di vitelloje
. ontia vua diformaggio duro buono grattato, e due roffi
d'%oud s.c v puoco di bwone pecic fine fenzafaley
che il formaggio ; [atisfa per questo ancorase pefla
§ cofaminutamente con i coltelli, e poi babbi le tne
}Et.::xdimefmmdo Vordine fopradetta. . . -
- . Teftazzole d'agnello,o capretto, fpac~
: E cate d'orattes. . :
 Piglialeteflazzoley e fpaccale per mesia s ¢ potiile
are, ecbmefouamqlcfmkp:r}ﬁcdae,emw ‘
vosua ben battute, efaley e bagnale apezzos ape0in
dette voxa battuté, e frigelenella patellay e comeferan~
no'‘coste,le imbandirai ne i piatti con naranci pencre, oue
Lo mecaroe cannclla » sy
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 Pigliail lombo di bue grafioy ¢ babbia del frollose 'neti
talo bene daquelle pellegate 5 e nexui che ba attorno
poi battilg.mbo. bene, ¢ ponilo, ammoglio in mainafia,
€ .aceto, 184 pisk aceto, con polucre diceriandoliy efinacy
¢biy e puoco faley e lafeialo pex fpatio di cingue iu Jei bo~
vespoi ponilo ad arrostire nellofpiedo s e comeé ben cottq
ponilo invmo piattoymentre fi.cupcesponi nell s giotta ws
pocodi quello aceto e maluafiay doue & flato ammoglio,
eposio chélo bauerainel piasto ponilifopradesto._fapo-
rey che ponerai nellagiotta gon quello che ferd,colato del
lombo. ecoprilo elafcialo artuffato mez_bora - Dapoj
Jerdpefetto. . e
Pieno perempire capm;i,qa;fng!h, o porchette.
“§ v te, -Opaueriy opoHami. ., s
-‘Pigli.t{lﬁgato deffi animalis e pestalo con. vua paf~
Ja formaggie dureye un poco guccaroye fpeciesberhe aléo
Jese rorli &touay e grafioy e fulese pesta ogmi cofa infreme
-ewolendagli aglio ghe nepotraimestere un poco-piftaz~
Xatose mavenese finocchiy e brogne, e un poco d'unapaly
Jaintegra,o ung fecca, fecondo cheti piacey e tigogerna~
‘vai fecondo laforte de gli animali che norrai arvoftive, €
Jecondo lacommoditd ditempi .. - - L
. v .. Afarearroftodapodefta. . .
- Pigliail petso diwitello , e falloindueyotrepezise
lauali bene, e poneli a cuocere all¢(fiye come feranna cot+
kY] mmiﬁi, eliporvaia rafredare, ¢ poiligets
2avaiin una patella condileguitos o lardo pesio, lifrigen
%ai bene fi che fiano colovitiy € come [evanna cottiy ipare
raineipiatsicon pesere foprase a.c#te..emﬂmg; -
.4  Caps
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S Bahchetti |
Capponi,poliaftri,piccioni , ealtrivebelli in bafs
fetta,0 dobbasefimilmentecarneyepe~ -~
e lm lff(:e, d’ogni'forte..a-‘# ce P '
- Pigliavn vafoy ¢ poniligli vecelliapertiper [thies
Ba confonocchio, e povofiley Puno foprat ditroye vd fas
cendo i fuolinel detto vafo , con pusco pewere piffaZas
20," ¢ poneli tanto aceto che flian fotto 4 edaftiali doff per
wint hoveye-poi pighialiélanali molto beneye come fona
Jeolatidall acquay inferinaliy efpigeliimdiliguito ¢ co-
me fono imbanditi ponili fopralimontagliate: =
* Bl femile farai di lnz %0 | 0 altri pefeineét ponerli e
Hobbx frigenddli poitn otio melladobba y-¢ parefi ancord
mettergli aglio pistazZato per chipiace. -+ -\
-*- Lalonga di porce cingiale, o domeStica, o ceryoso ca
priolosporrafi in dobbi ' lmsedefimo nodoy ma vuolefis
e dueo tre giorni ammoglio innangicht fia ddiodbata .
1 vitello non é conneniente porloindobba, - . ° -
3 - Brdfaieole di porco frefco,lombolislingse di bawin fet-.
. teyfettedi urioneicosedi srustese altre cofe fimbitiy tuts
t‘ﬂ»‘bﬁone-. S N ' B L I A PRSI
' A fare gelatia torbida per-piatellidieci.
¥ iglia‘vn boccale di uino biancose ferd delve ferd mi-
liore, ¢ piglia piedifeidivitello y o porcoyocafirones |
en lanatise mondise poniliza bogliere in detto vino vna
buon’horase come fon cottiylenavialacarney endliade~
vottione poneli diguccaro groffo libra vmay e mezay e di
tannella ancia vna, meds dipesere oncik vmis e me—
Qe ydegardfani onciamexa y di Qaffranoviotiano, di
‘cniem oncia meza 'y di Macis wm quario, ¢ tno buon
icchiero d'ageto ben forse.., paitornaii farebogliere.s
TR S dette
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dette cofe tm pexo poi mertile nellacagzad fzv colaré
poi babbi in ordine i tnoi piatelli bianchis ponendoli nel
Jondo polpe, o.ale di capponis o fagianis 6 pernicis o piedi
dorecchieyomufetti di porcom peRzi cottise foglie di
anro . Poi getsali fopra lagelatiamentre ferd caldaspoi
Inettilain luoco alfiefeosfino che ferd apprefay ¢ ferd per
festifima,ponendoli feco a bogliere vn poco di fale .

V& fare gelatia clitara Francefe per piatti dieci .
Piglia vnboccale grande di vino bianco 5 ¢ fe ferd
dolceyfera migliove . Piglia poipiedi quattro divitelloy
Yaattro cigotellidi vitello s cioé le menature de iginoc-

€biy € cauane tutrele off ase poi lanale a pis-lauatures poi .

Poni a beglicre le carne vna buon’boraye com:#,  bem cos
za lacarne canala fuori, e colacol fetaz 30 la decottiones
Poi habbi libraviraye me a diguccarose oncia vnaje me
Zadi cannella; edigarofani tnterzd s dimocimoftatas
Wi yuintoydi Luffrano vn terzos di penere longo un quar
20, eonciamezadigrana [aradtﬁ 5 ogMi cofa pistag%a~
0,2’ biancoyd vona dieci ben battutiye vn bicchierod’ a-

 geto bianco forte; e poni ogni cofa a bogliere nelladecot~

tione, e come ba bolito vn poco, ponilanellacazza aco<
daye per due®ilte , ponendoli perd fempte il conueniente
falesferd buoniffimd. - Lo
A fare iclatia bianca per piatti dieci.
Pigliawno bocsale grande divvino del piu bianco ¢he
puoi ritrouare, e piglia piedi otto divitelloy o caftrone_»
8 porcoy non potendone hanere d'altyiy e poco fale, ¢ fa

bogliere una buow’ hora_ y ¢ come ba bolitolacarne -

trequartid hora, giongelioncia vnay e mezadigenge-

; wero pistazxaro-y efre nocimofate intiere s e come baw

bolito
Diglized by GOOS le ’
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bohto un quarto d baraycauaogni gofa fuoriye cola Ia des
. cottione,e gnm%th libre duedi uicaro finoyeil chiaro di
dieci voua ben battute,¢ fallaleuare il boglio . Poi babye
bilatte dimandole buone candidamente paffate perlay
* flamegna,'e pqakta wn'altra voltals decottione perln
flamegna ponerai ogni cofa infieme , ¢ paffavaiil euteo
perla calzase ferd candidffima nel lasee di mandolese li
ponerai v poco di farma d’amito mng cbek pqﬂi
_perlaflamegna..
A volerla fare gialla; pomh gaﬂ'rm.
" A volerlafare morellay il fandolo; o pezolas faﬂ c[
Morello fcura...
A volerla fare verdeil fuccodi &uﬂa,o pmﬁmeh f(
rd biona,ma il fucce di frumento in berbay é mig
A volerla fare urchinay le mdmtq{&m uum
feso frefiheso fecche fomo buone ..
oA volerla fare morella y lemore ne,gre ls farmdt
colgre morella aperto.

1

|

. Avolerlafare incarnada, Iuarobeﬁxw apropofite, |

eAvoleriafare pauonazzasi cmnata, e mrme, b
conuengono.

Ma queste fono cofe poco tmportant: 2€ per mmred
vn qualche gran conyito le :mlt,e buona fano latorbiday

elachiara.
- Afare geIaua di pci'ce

Selavorrai fave di pefcey in vecéde i p:ed: . Pzghg
delle anguilley o tenchey luz 0y 0 Varuolo . Poi metten-
dolg nelfondo, fi allatorbiday come alla bianca ponetai
nella decomonc a bagliere oncie fei di calladipefee. . .

; A fa’
Digtized wGOOS[Q o




|

" Toglipiedi-tingue di vitello, o di 'e%me'mu:
¢

b

L TR RGeS

. DetSbugs. = - 103

, A farevncapponcingelatia,, - -
- . Pigliatumocappone & ipiedi di quattro altyicap--
poni e ponilo a bogliere in vino bianco dolce , tanto che
fiacotto, e come ¢ cotso,piglia le polpey ¢ aleye quelloche
wuolcoprirey eilveflotornalo a bogliere 4 ¢ lafcialo ben
disfare, poimettiliun bicchiero picciolo d'aceto 4 eli=
bramezadizuccaro s omele, o oncia mega dicannellsy
unfeflodi penseregtmquarto di gengescroe vn feflodi
_macisy e poco X affrano, poi coladetta decottioneper lo

Jetaxzoy ebabbi isuoi piatelli col cappone faluato meb .

fondo, fogliedi Lauroy e gettali fufo, poi lafciala rafrem
dareye ferdbuona. oo a
| Afire gglaﬁaﬁgqépzenu;

-

tayodi porco, 0 di caftvone, dell'unoy ¢ Paltre infisme, @

b ponelitn Unvafs con tant acquay che Stiand appena fot«

[

godettipiedi i Poiaggiongelitanto. acetoy e vino bian-
€0y cheemplail desto vafoyperd vafo conneriente. alla

e quantitade di che twoi fave. E 21l vino bianco ferd dol=

f
)

A Y

ey {mi migliovey e ponilo a bogliere [chiumandolo mol-
20 bene dalla fchiumaye dalgrafio . Poibabbi oncia me~
gadicannella, e onciamea dipeuerc_ 4 e vn quarto di

' Magisye libvavna di%ucearo y ouero Mele ben chiarifica
" soye fx bogliere ogti cofa infieme, e come ha boglite tan-

2o chefia calato per metdscolala per lo fesazo. Poi get-
talaMtd{d-aablarqc’m.tanro(aﬂrb:é(cbe lidiail
coloreye cofi come ferd colata la porvaine i tuoi piasts fo~
praschecarne varraie la lofiisrairafredare.. | -

e W.;,Coog[e- . Afar
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_ A faremortadelie di carne, . _
- Trimabifogna pigliare le budelle, o bondole di por-
¢o, e ben lanate a pin lauature fengativarliil graffo cbe
kiresta, ediftrigale con fale farina, €vino, fregalecolle |
nani , e sbattilemolto bene , ¢ poilauale a pinlauature
divino,e poi Struccale da dettovinoy e ponile in vn vafo
.on libra vnadifale, e mefcolalecomdetto fale,e poi las
Jeiale cofi per quattro giorni.Poi.piglsgla.carne netea da
ﬁtelle pellegate, che gli fono per dentro, - accompagna
magra conagrafz, t che flia bene-a. giudicio dichi le
wnglfare, e pefia beniffimo il tutto dopviappefalo ye per |
ogni libre vinticinque di carne Zettalidentroyin duc 0 |
trevoltesoncietieci di faleye oncia una di peuere ammac
catoye cori quattro di porco, milze feiy Jeuefini guattroye
‘wnapennoladi figato, ognicofadi porcoye questo dicq
per pefo di robba che bauerd con questequattro fortiin~
Jieme, ilche férd liquido dafe, e faom bucco nellacarne
pefta col pugnoy e getealidetta compofitione dentroge poi
vimefcola ogni cofa infieme per [patio duw’hora [pume~
giando, e poi agiungeli vno bicchiero divino nero puroy
per pefo della prima carne , in pin volte fempre fpugne-
giando. E poilafciala Slare cofi impaStata per fpatio di ‘

S oeeeN

dueyo tre giorni che nonimporta.. - .. . -

: Inueftire. . .,. - . .

: Pigliagolediporco fepzail graflo lafciandoliquelte

giandoleche li fono ben rafJate, e nette. RN

- Lomboli fecondo la grandezza tagliatiinmorelli. »

. Orecchieraffate bruStollate, e netteemufetti. .

- - Lingue pelate con acqua calda bennette .. S
Gaouzzi brufiellatiy> vaffasi, e netti frefchiy ¢ canate

- fuoré a

oenaes oy GOOGle



ok

g SN R =N

=T

- =

4

g
9!

-

f[’m

,s_-_.,#;ﬁ_:g__-s_-

DeiSbugd, - 10

7
Juori tutto Loffo integroy el pdiemlo fi mdmem, etuta

te guefe cofe pomeraiin vn vafo netso, ponendoin fondo
gambw«é orecchiey e mufetti con fale graffo fopray e dod
poifopra le lingueycon il fale ligiero, e fopra le goleylom=
boli e peffettoli con vm poco di fale feminato fopra, che
cofi pigliano fubito il [ale, ¢ lafciale.cofi per tredi, e poi

danapghicofa bene con vino nero y e pomi ognicofainvn

afosietto in conferna nel vinonero puro, pervn'alira
giorsio,,. e poi Stucca ogni cofa dal vino molto lmu, ecan
wa le budelle del faleso ogni cofa lana di vino a piss laua

carc,eﬁmaqaeﬁecoﬁ: mokto beneye confirazgi bians

<hi fugaledal nino-. Epoifale mrtadeliebeucalcate,e
Jefcblcm,a queSte che vortai inuestire.
:gi ‘/l‘d *Salcmzom R
i pefi due dicarne di porco, emub dc cmds
manzp,w pefiabinc ogwi cofainfieme & per ogni libra,
dicarne i porrai onciamezadifale y e grami fei di peues
reammaccatoye v pocedi finoccbio a tua giwdicios ¢ [
neza bese ogni cofa, pef inneflirai quefie coft, e fa che
iauo{:cn calcate in budelle di  manzo Iawcg eamm,
mekakmfprw&:
Zambudelli, - -
‘ila Iobidele] pimoiz di porco, odz wvitello,ef3 che

fof rano bé lauate,li getreraiyp dentro finocchioy
efale, e !afmraz $tare wjx
ré;0mo giormaye wn poso didolce non Ji ferd ingraso,pok

Waﬁcmt’v[m{qembqlm ¢f¢¢‘¢mg

- , - DummwGOOgle - ‘_

falate. Dopj;:fze ;dgaﬁga,clanal;bmolta :
beneapiuacgueye fz che fiacalda ! acquarpoi babbiace~ .
Mo,cgmdou ‘va]bdue ponerai deste budelle, &

# per na notie in detto fapa



grawoltain foprefJo, per due gltvi giorniy ¢ poili canarai

© . Afare perfuti, S

. ‘Pigliacoffestide porcide pefs otto, is dieci, eio;eili:'a
Jale, ¢ ognidne giorni fregalicollomatimolto bene co-
me hanno bene prefo il fale, canali fuori di quellafalamo
ra, ¢ foglionopiglianeil falein giorni 13 . poi pigliawno
saldaio divino bianco , 0 nere, ¢ fallo bogliere; e piglia
-perfusti aduno ad vno, e caccaliin detto vino boglien- |
sefcambnz 2 licofi tre o quattro volteye mettelida can
20 ad Uno ad vmo, e poi ritorna ancorada capoa fare il
Yimileye quefla farai feivolte per cadauno. Dopoi metsili
Sopravnatanoladifiefs, e poi piglia libra-vna dicovian~
doli ben peftiye inwolgerai in detsa poluere i perfuttise poi
dimetteraiin fopprefo fradue affes e quando fevanne
Sativn tempo cofiy pigliarai libre due di coriandoli am-
maccatiy e libravna di finvcchiy. e oncie tre di poluere di
garofaniy e li coprivai di dette cofe poi livitornarai vw'al

-V

di fopre(fo s ¢ liponerai ad afvingarein luoco calda,ms
-~ done non fiatroppo fuoco, e [eranno perfettiffimi. . .

PER ACCARPIONARE OGNI PESCE,
- trutte,carpioni,ceuali,orate,barboni, fardoni,
paflare,rombi,angufelle,fardelle, luzzi, fturio- |
ni, in fette,. : ‘ (

Etognialtro pefce,e picciolo,e mediocre;intiero
- . efchiappato,i groffi,e fottili; elecode, -
, - &imorellli.” o
P Igliaraivn vafo con buono aceto pevere, cannelay
Bengewroy garefamy [aley ¢ Xaffrang affe airerdr;lrxhi

Dighized by GOOg[é }
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Wleolore, emefcolarai bene infremedette vobbein deits

" dceto, poi banerdi il pefee che vorvai dccarpionare bene.

Jeagliato, e carato dentro ¢ lanato,¢ vn pocberto difale
Jopra, cloinfarinaraiin bono olioye cofi come fera cottoy’
lo cauaraidella pgtella , fcolandolo-bene dall olio colla
X% aforatay ¢ cofi bogliente lo poriéras nebvafo dell’a~
ceto k‘ he flia tutto forto, per lo dire Pun Mifererc.. Poi:
Yo canarai del detto aceto, e lo diftenderai fu vna tawo~
laafeolare, e come ferd feolatose raffredato beneslo con~
Jeruarai in foglie di lauro , 0 gionchi, e lo potrai manda-
re in ceStiyda Inoco del maggior caldose fi confernard ot-
to diecigiorniy ecofi daognitempo, & buono, e quando
e caldo dalla cotta, é dinino, condel medefime aceto fo~

At » . )
B .« - Anguillariveftita.- - =~ -
Pigliamiglioramenti frefchiy e fcorxali, efa lanare
pin acque le feorZe. Poi faluale, ponendo a bogliere imi~
Zlioramenti inmorelliy come feranno ben cottiy li piglia~
raiye ponerai nel mortaioyriferuando i pezi delle fpine da
bandaye il buono ponerai nel mortaio conpoche mandole
ambrofine pelate, e Tuccaro, e cannella ]tt;m y vHa paffay.
& herbe oliofey & 1l conueniente [ale, e pesta bene ogni
cofzinfieme, poipigliapexzidellefcorze grandi comei
morelliy¢ empili del detto pafiume, ponendoli nel mezo
i pexxidelle fpinese con lo ago li cuferai dai capire pones
vai allo fpiedo delle Stecchey tanto che fi cwoca lapelley
cottathe ferdstaglinraidai capi i veffi. Poi le imbandiraiy
ponendoli fopra Tuccaro,e cannellase poco fale.
Fonghi Irefchi,efalati,avarijmodi. .
** Digliai tnoi fonghi frefchiy.e taglialiin quartiy fefon.
’ ' grandi,

Dighized by Go"ogle
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grandi , e meszeli a bogliere in acqua conmollena di pa<:
%6, e aglio per.cauarliil veneno, poi fallifeolare beneda

. Encqua, ¢ ponili in vn vafo con v puoco &' olio buonoye.
Jalese prafomeliye mematamolto ben pe8aye foffris 79«5’!”51
bia

cofa pianamente , poi piglia acquay ¢ agrestoc’babbia
dello agetpfo  emettine net detti fongi, tanto vhe li paia,
c.lmpbbja del chiaro,, edello fpeffo, poi falls bollire molto
bene per mez’horaye ponilidentro peuarescanvella,gen—
geuro, faleye Zaffrano,tanto che ti paia coe flian bene, &
vn puoco di mele, e Xuccaro, tanto c’babbivn pwoco del
tmir: » emettidesrcrobbe quandobogliono, ¢ Slaranc
HO bene . o : K ‘ R

et altro odosl mondaraie poscraicavccre el

latiella con olioypeucreye fale .- : .
ed altro modoyi poyrgi a cwocerenclla tiella conlar
Adosfale,e peuerese aglio peflatominuto coivoltelli -
- «Ad altro modo,dopoi che bano begliatoy ¢ che fon pur
Sarisfigelinellapasellay con nardci; peuerese fale Jopra.
A altre modo, pigliarai i fongi infarinatise frittize li
pornai in wna patella con agio o e prafemoli pesti minuti
con i colrelliye olio buonoy ¢ agreftoy 0 fuceo di naranciy €,
Peucre,e [off rigeraiogni cofainfieme con [aleferan buo-
niy ecofi fi potra conciave i fongifalatiy facendoli Stare

quatiro bore in acquatepida e [eruarelvitimo modo. |

Eecettochenon li metterai il fale. .
- Gallane in fapore,e fritte,per piattidieci.
- ¢ Pigliadi mandole ambrofine libre due brustollatey
mollena, di pan boffetto grofio brustolato mogliato in_.
- agreflo, epesiabene ogwi cofsinfieme , poidiftempéra
 beneconagreflo,-¢ qu%.

.

s
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w thiaroy perche nelcnocere viene fpefio, poi piglia fale, di.
penere onciamez a, di cannella oncia meza, digengese=:
70 oncia mexa,di Xwccaro oncie quattroyo mele che habe.
i un poco del dolceypoi lo farai cuocere a lento fuocosco
e le galiane feranno cotteyo alleffeyo fritte ghe le porrai
dentroye ghele lafciaraivn pochetzo dentro, poile imba
diraiy evogliono efiere mangiate calde :

Ad altro modo, quande le gallane farannoquafi cot~
sealicfe, leponeraia fn’fere nella patellay con olioy gge
. herbe oliofe pefle con i coltelli minutamente,, eolio buow,
n0ye agreSio, € fucco di nayanci, peuerese faley e Joffrige~
' vaiogni cofainfieme, eferanottime, ¢ vogliono ¢ffere
' mangiate calde. . o -
;lanlxprl:ge arroﬁol;: ‘:11: fapore, efritte. .
pigliala lampreda, e con acqua éaldaypoi ca-,
wali eutri i dentiy e babbivn mjb:g aceto bianco, &
daglivn taglio nella panza per la longa, i che li peffi ca

' mare le fue interiora, e affunaraitutto il fuo fangwe, e la
dauarai bene con aceto neldetto taglio pero caunlibene
twttodl fiuo fangue poi piglia cannellaintiera, e garofa-
niy e licacciarai per quelli buchi che ba appreffo latefiay

e in bocea vn pexzo dicannella, poi lainfpiederai a gui-

Jadi anguillay ela.farai cuocere piam piano . Poi {n—
gliarai ladetta lanatura d’acesoy e fangue, eccetto il bu~
dello,e pigharaicannella intieraszuccaroy e faley & le po-
nerai fotto le fpiedd nella giottay accio chelicolidentre
ilfuo fiucco, efa che boglia piano, e caualacometipare
chefiacotta, e mettila neldetto faporeinn piattoy ¢

mandalain tanola. : .

ed alromedy.: Concler i labampredacomc ey

—
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difoprafino dla lauatura.Poi piglia vnapignata,e po-
wiglicladentro con oliobuono , tanto che stiatre buone |
ditafotto Lelio, e fallabogliere pian piano per Patio di
ww hora, poi piglianigzole , ouero mandole bruflollare,
& babbivm panno di linoye fregale,poi peflale nel mor~
®aio con vma fetsadipane arroftita , e comeferanno ben
pefieledifiemperarainelila lauaturaye fangue dellala-
predasepaffavai per la Stamegnaypoi laporrai in vn va
Joscon Zuccaroye cannclla, ¢ altre feciesefale, e olio,
ela porrai fopralebragia facendo bogliere pian piano
Jempre mefcolandolay e come ti pare cotto desto fapore ,

. denalodal fuoco , e cauarai la lampreda deil altyo wafe,
‘some ferd cottay elafolaraibenedaquelloolio, epoi la
sezteraiin un piattoy ¢ liporraipoi foprail detso [apo-
ve, e Xuccaroye cannella fopra le lampredine picciole fri-
gevaiin vn buono olis,come feranno lanateyeinfarinates
eli porrai poifopra fucco di naranci . - -

‘Trutta, o luzzo, o varollo, o meggia, in vino .

- Pigliavino bianco dolce, e v pocod aceto forteye fa
e, e vua paffa, e penere, e cannella, e gengenro pestiy e
wn poco di affrano metti a bogliere , ogni cofa con pra-
fomeli tagliati , ¢ feste dipane, epefcetagliato in pezzi.
E 5 &lvino non ferd dolce, e ponilimeleyo Zuccaro.

' Pefce incafonada., .
- Pigliail pefee. chefia ben feagliato, e lauato, poi ta~
$lialo in pexi grandiyo piccioki conte ti pave, piglia vi-
®0 bianco buono yee aceto forte, e vnabrancatadifale,
. eponiaboglicre ognicefa colpefce, che fiaben [chiu-
weate 5 e come boglic gettali dentro wna brancata di
Yamiidi [dluin, ¢lafciale cuocere, come ferd corto , fi

- note
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pwsie mangiare caldoyma & megliv feddo . : '
: Pefceinfile. - - :
N Pighailtuoe pefee vino, o almecno, frefeo, e febi '
per febienacellaeaglin, e taghialo in pexzis e dallivna
banaturad acqua frefca. Poi mestila in vn vafo, etanto
aceto forte che flia fotto o ¢ tma feusella di fale, e lafciale
eofi per guartro bore o poce pisi , poi pigliaacqua puray
e ponila a boglieve con vnabrancatadi fale, e comse
gliegettalidentro il pefce, e [chiumalo fin che ferd cos-
$0y poi lo imbandirai come ferd fredde.
5 Pefcead altromodo.

- Piglia vino bianco, e aceto bianco forte, tanto deb-
£ uno quanto deil altro,, e pouilo a boglicre,con fale pewe
ve pifiazzato, e gengenropesto, e come boglietagliail
’e/ge,uiuo,o frefcoin pexifenza lauarioye gestalo dews
troye lafcialo bogliere,fino che ferd cotto, ¢ferdmigliore
Freddochecaldo . L . :

. Tenca pouerfcia ottima . 4

- Pigliavnabuonatencay e fcorticala lafciandolila..
sefla attaccataalla ielle [ebiappata prima per lome=
R0spoi togli il buono ben netto dalle fine, e pestalo, mis
nuto con i coltelli, come farefliil lardo da powere in vna
mincfiray e pefiafeco berbe oliofe, poi babbi noci pesti,
e Un poco di formaggio dnro , e torli di wouabastute, ¢
buonefpecie, e vua paffanetta intieray e mefcolaben.,
ogni cofainfieme, e diquefia compofitione impirai la pel
bedellatenca dal lato drivt, e fe li metteraivn poco &
aglhio b minnto nd li difdivd. Poi lega la dettatenca con
qﬂuﬁh’, elafrigeraiin buono olio, e frittache ferd, li
tagliarai vialazze, & laimbamdiraiy pomendoli fopra

nagyan-
orzsary GOOgle -3 s
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Barancho acetoo cifame, o camelino, 0 gelating, 0.altro
¢he ti piaccia per variave,. -
eactit o CAltropefceinfale, - 0 0 |
. Piglia wn luxogroflo viue ye fendilo per fehienay e
ponile in [ale coft insieroye lafcialo Stare cofi vnanotte,e
wn giornoydopoi pigliale,e ponilo al fumoye lafcialo flare
pfs per due giornipoi lanalo cofi groffamente fenza feas
gliarlo.in pex i, e poido cuocerai in Vinoycon acciose pe=
uerecome.s’é destone gli altriy allaTedefca. - - :
. Pelceacappucciolo.- ... . .
Nellagrande variesd depefci, ritrowo che lameggia,
Yorata vecchia €l Dentale mezZano, €1 perfieo; €l te-
molo 5ta bene cotto, aquefta guifay che fi (hiama capuc~
ciolo. Pigliarai vnode i fopradetti pefci, elo fenderai
per fchienay e li cauarai lainteriora, e lo porrai amoglio
-#n acetoy e vinoy efaley epolucre di fiore dicoriandoliy
. ouero di finocchi pesta, e farai cbe fia fotte detto ace-
- 20,eVino per trey0 quatty’boreye won pisspoi lidarai una
lauata, e infarinarai legiermente, e le infpiederaiy elo |
porrai a cuocere,voltando aleuna wolta lo fpiedoygguando
daun canto, - quando dall altro, cioéyquando, la ponta
Jis la [piederay e quando il manicaye cotto che ferdspiglia= ',
vai noci monde,e torli d"vonaduriyvsa paffay e wn puoco
dimele , 0 Tuccoroy e prafomelis e mentay e pefierai bene
ogni co/a infieme diftemperando ogni cofaconagreflo, e !
pafaraiper L Stamegnaye ponerai a bogliere in vna pi-
gnattatanto che fi infpefifca vn puoco, e poi guando ha~ |
seraiimbanduzo detto pefce aperto li porrai detto fapore
Jopra, equandonon varrailafpefa di questo fapore , Ui
porréiaccioeprafemoli, . . T
. ' "Afad’

— et
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A fare potacchiodi peice alPongirefca_ .
- ‘Pigliacipole tcgliate minute, e ponile in vnacaza
Sfeagnatacon oglio buono,e mettili dentro il pefceye disfrs
gelabene, ¢ poi mettili dentro vino biancosé ferd dolce
Jerd migliorese acqua, e ateso biancoy e poi mettilo al fuo
€0, Ecome boglie fchiumalomolto bene, ¢r poi babbi
wnapaflanetta,e mele, e vn poco dicannella, e peuereye
tanto Zaffrano. che lidiail colove.s & poibabbifinoa
quattro o fei pome dolciy tagliate minste, poi habbi le s
mollene didue pani ammogliate in brodo, epafja perla
Ramegnaye gittale dentroye lafcialo cuocere cofi pian pia
o, ¢ poil imbandirai. :
"A fare vn potacchiodi varuolo; meggia rombo,
. luzzo,oaltro pefce groflo.
Pigliail tuo pefce [cagliatoy e tagliato in pex3i gran~
di, opicciolifecondo che ti parerd, ¢lauato che L bane~
vaiy primapigliarai cipolle, e perfemoli pefli minutiin~
fieme, e li porraiin vna cazZa con olioye [off rigerai mol
o bene, poilimesterai ancoil pefeea foffrigere, poilé
porrai aceto agreflo, & “Z:‘ dentro , tanto dell'uno ,
gxantoe dell altro, elo farai bogliere, e quando ferd quafs
cotto li porrai fpecie mifte fecondo che tiparerd bifogno

- &l tno gufloseun poca di 2affrano per darti colore. -
_ A fare pefce grofio in potacchio ad altro modo.

Pigliail tuo pefce lauato, e tagliato come ti piace, poi
bebbi berbe oliofe pefte minuteye falle foffrigere con og:
poi mettili dentro il pefce con vuapaffayvinobianco,

- dolcey e vn poco & aceto bianco forte, e fallo bogliere, ¢
- guando ferd come cotto, li porrvai fecie , come di foprau

well dlsro.
) 0 2 Altro
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.  Baichert
~ Altropotacchio dapelcer
Biglia herbeoliofe tagliate minkte, e pigliail to pos
Jee foagliato,buuado, evagliate in pexzhe falbo foffrigere
§in olioypoi piglia on poco & agrefloyom poco di faday e vn
pocod’scqua, & fallo bolirey equando ferd quaficottoli -
porrai le./igie come di fopra, ma aumertiffi che owole efe
Jerepocodrodo. o
A fatevapaftellodanguilla,. -
Prima fa la tuacafJavonda del pafiello grandetday
poi piglia vn'angwilla groffa y e meZana fecondo che 8
piaceye [corzalay pei caualila interioraye faina il fegatoy
ezagliale via il cape, poivagliala in morelliy non Pican-
doli perd in tuste da oo, poi teynarai il ficato doue Tha-
- sseval canatoy e la faraionarotelia, ma primaia inwolge
vai in buone [peciey ¢ faleye la porvai nella caff aycon buri-
¥o, e poche Pecie sy €1 fucco dibue narvanciy ¢ vapoce
' agresto quando @ tempo di trefpina o movafcheyo agre
§loingraneyo morafche fecche, fe ghe ne puote metere o
guande dell vna, equando del altray e poi ki fard
# fio coperchioy & do porvai a cwocere nel formo .

A fare va paftello d’anguille , o altro pefce 4 -
' aaltromodo. -
Piglia le angnilleye feorZalese falle in morelliye panile

nello ieda,oqnihfm-}ecombaxmilam_
€afla fastasodaye ghe le metterai dEtro, poipigliarai md |
dolepelate, e peflese le diftépererai c6 agrefioy emposo
P acqua rofayecanclapefiay c vnapafiabé lanataje e |
€aroye vis poco diZafframose incorporarai bene ogni cofa

infiemey e ponerai detto fapore fopra le dette Anguilleye |
N_lefar. 'ilfmmcleﬁ[rgimmnel '_‘3"0. : :

— ﬂd: '
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_ Paftello d’Anguilli : ,
 Drimafiraivnafpoglia di pasta renle; come & quelld
dei fiadoncelli.Poi pigliarai le anguille feniga feorzarle;
¢ le sboklienzarai in acyna bogliente;poi li tagliarsivid
#l capoyt coila,e li eanarai prima le intetiore;poi le taglid
¥ai it orelli longbi un fomeflo,e piuye meno feconda ché

" b piaierdy ¢ poiatmo atmo li andarai ponendo fufo la

Jpogliayluquale vuole bauere del grofiesto con vn pochet -
20 di canella,e faleintornbse onta béne la pafla di butirey
gli darai due noltescome fi fa o fiadoncellise le affervarai
da § cupiy poi le porrai in Unatiellase le cudceraiso nel for
noyo fotivil teftose me potrai ponere due o tre per piatelio.

Pafieith di carchiofoil, o ruiiain éegoleper -
7 id)de Quarefima: e

 Prima farai la caffa del paflellos della medefima fors

. Kidicuisédetto per fareigrofiolli da magro s poi li poﬁ-"

rai buon olio ¢ §ualche pezzolo meggia affumata allef<
S eun pwoco dipeuere dendro, poi gli porrai fopraicars
chiofoli ginngendolifopra effi v poco dolio, e penerey €
Gualche pexzvlo della meggia fopradletta; onero bottats
Batagliatamiinuta s poi baueraivn poco dvonadilugs
g3 0 tencha con oncie due diuicaro , ¢ fucco dinaran=
¢iy onero agreflo ; e le pefterai bene; e mefcolarai bene.s
infieme; paffandole per la Stamegna con poce fale, tante
che fia v puoco pikdi mezo bicchierodi compofitioney

. ela ponerai nel detto pastello,penendoli poiil fuo copers

20 Jopray e loporraid cwacere, . -
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Polpette di fturioni per piatti dieci. ‘
Piglialapolpadelld fiurione, e falloin ferte, comefi
fanno aﬂcclledi carne groffe vn dito, e shastile molto be- ),
we con bacofta del tua coltello, e ponigli fopradel fale s
. & pwoi babbi berbe olisfe pefte ben minutamente_y coni
eoltelliy con due torli dvoua, elibramezzad'unapaffa
en netta, gengeuero piu che cofaalcunay epenercy €
arofani pestiy Xaffranoye cannella, e le accommedarai
fecondo che ti parera che flia bene, e porrai feco ancora
dibutiro librameza, e incorporarai ognicefainfiemes .
_inunovafo, epuoidifienderaidetto bastuso fopra le tue
. poipertey & le inuolgerai come fi fanno le altrest le por-
.¥4i poi nello [biedo a cuocerey' & come feranno-cotte y le
porrai in vnapignata conlibrameza di bytire disfat-
20, e agrefio, e oncie due diTuccaro, le porrqifoprale ce-
wifi i che fiano caldo, fino atantoche le porrai imban-
direye come le imbandirai ne i piattilegetterdifopradet
20 faporese cofi ne potrai fare d altri pefciycauandoli pe-
29 fuorilafpina. . _
) : Tomafclle damagro.
. Pighaoncie feidipanzayolombidi luzgo nettibe-
nedalle fpine , e poi pestalimolto beney eoncie feid'vue
. Paffay € onciefei di Tuccaroy e otto torlid’voua, eoncie
 duedicanielia pefla, e oncie tredi buon formaggio du-
- 70y¢ oncie cinque di faleye poco Xaffranoye incorporaogni
cofainfieme ben [eftato,wme farestialle fritelle,cr in-
. farinarle molto bene, puoifrigele in butiro frefco,voglio
20 fiare alquanto fatte,cr fe li facestila fpoglia groffec-
. 840 feria fuori di propofitoy impaftata con farina bian
Sayacquarofataybutirostorli d'vouay e uccaro.

Afare’
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A fare vapiatto d’ggn?a dure piene. g

3 Piglia voua frefche dieciye li cuocerai alleffi f; che di
Juenting ben dure o poi le mondarai, & fchiapparai per
" Vnexo allalongay e le canarai fuori i torli deStramente

poi pigliaraiquattro de dettitorli , e vn buon piccicoto
-di formaggio duro grattato 5 ¢ onciameza d'vua paf~ -

" Jaye fino dquindici pignuoli mondi , e berbe oliofe, e v

-poto di cannellapefta, e penere y un puoco di Zaffrano ,
-che tidiail colore s peStarai bene ognicofginfieme 4 con
:oncie due di Zuccaro , ¢ v poco d acqua rofata , poi pi~
gliarai il biancodellvonay & impirai quelli buchi do-
¢ erand torli di questa compofitione, e li poneraiin vna
Liellafenza fuocodi fotto, e li davai vira caldetta di fo-
pracolseflo, e Limbandirdiy ¢ poi pigliarai tre fette di
molenadi pane mogliate nella fabbay oueroagresio, ele
peftarai con yn piccicotto d vnapaffa, e vn torlo & vo-
- #0,¢ Xuccarose cannellase le paffarai per la Stamegna di
flemperatacon fabbaouero agreflo, eli favailenare.
un boglietto, poi li porraiil fopradetto fapore e fe nor.
wvorrai farequefla [pefa, frigeraile vonaquando le ha-
- serai tagliateyin olio, & im%andite,li porrai foprauc-
-caroye cannellaye agresto . o
.. Afarevnpiattod’vouaalla Francefe.
- Pigliaun piatto dargento, ouerovna tieletta, po-
neli libra mexa di butiro demtro , poi habbi diecivona
frefchey e vallerompendo a vnoduno nel detso vafo, e
dalli deStramente il fuoco di fotto, e difopra col testo, €
poi ponlifopra uccaroy e cannellaye mandole in tauola,
e quefta vinanda ferd pin honoreuolese fostantiofad far-
ba detorlifoli. A A 1‘:
- -
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_ Banchetti Lo
A faié quaranta ritortelli d'Voud alla PibreRiz
tina pieni , & vuoti: o
Piglia la patella con poco butiro frefcoye come & calds
babbi v vouo ben battuto o e fa vna fittadina fottile 3
¢ ponila in vno piatellosé poi babbi Iuccarose cannella pé
Stay & vuapafla, e leggiermente distendila fopra detta
frittadinay poi abbroffala can ®m pict difugo di natin=
cie,0 agreflo, poi innolgila agriifa dizaldorie; & cofi fan=
no quattro per piatellose coprile coh on'altre piattello fo
prale cenifs, fino che le vorraimandare in taudlg' equan
do le vorraimandare in tauola, li porrai fopra Zuctaro.
e cannella y e fugodinaranciy e afarné pet diéci piasti
andarano in tutto voua 46.¢ di butiroylibre duee mexay
e dizuccaro libra tnaye mezay & d'unapafia libra imay
di cannella oncia vnaye mezascomputato dentroy e difo>
pra, & naranci trenta, ouero agitefloy e potrai anche fare
wuoti quesli ritortelli inuolgendolifenza ponerli alcuna
cofa dentro ponendoli poi fopra Xueccaroso cannellayo fu-
godi narancisouero agrefios ) : :
A fare vna frittada doppia, piena. ’
Farai unafrittadad’un vouo alimodo fopradetto s ¢
li ponerai prima nel fondo delpiatello v pocodi Zuo-
caro, e cannella, butiros e fucco di narancis e poi porrai
la detta frittadina nel detto piatelloy e la cargarailig-
Ziermente al modo fopradetto, e poine faraton’altvay €
laporrai fopra la prima, e fopra liporrai uccaroye can<
nella, e fucco di narancie, ¢ vna paffay e cofi nefavai al
numero diquattro l'una fopra laltrayimpiendoladel mo
do fopradetto, e la porraifopra le cenifi calde coperta fi-
ne che vorrai mandare in tauolay ponendoli all horaw
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ﬁ)fm Ruccayd,e cannellay e fugo di naranche afare dieth

i queste frittadeBe gli andard la medefima robba, che
© andaraafare iquarantayitortelli fopradetti . :
Frittadafemplice verdey piena,e rognofa.
 Pigliarai vona diech percheyquesto é il fuo‘ordinario,
ele rfan{mi molto beney conpoco fale, e come fono ben
Dattuse, Ui porrai dewtro vn puoco d'acquay poi bauerai
dapasela cononcie feidibutiro frefeo , é disfatto che fe-
yayli gerserai dentro T viona, e cuoceraila tua frittaday la
quale vuole dfier movbida, poili porrai fopracannella
K;ﬂa,tom ferd imbandita. £ volendolaverdeyliporrai

enta, prafomeliy & altveherbe oliofe dentro pestate
en minuteyconi colsellsy feruando Lordine di cuiy'é des-

" vodifoprandewocerla. £volendolapiena li porraifor-
“maggro graffo grastatoyo puinaye vua paffadentroy e pi-

Ynwolise cipola tagliata minstaye finoceinfrefchiye quan
do vni cofay quando T altray evolendola rognofayferua-
i Pordine della primay aggiungendoli pexfurti tagliart
minutho di wiortadella oncie trein quattrarferuando lor
dine nel cwocerladell altray e fopra il tutto li vonuienc.a
molia camnellapefia. :

Frittade dicauiaro’s

Piglia dnartroy o cénjue voua frefche ben bartuteye. .

Y poco di pan grattato, & wna meza fcutella di cauia-
vo frefto, & vnadrancatinad’berbe oltofey e vn poco di
tipollay ben pefta con ivoltelliy e meftola bene ogni cofa
infieme con wn bicchiero &’ acqua_ e come ferd feri me=

. Jeolatavgni cofay bauerai latua patella con butiro fre=
Jov disfasto ecalloy eli getterai detta frittada dentro

" ooy GOOgle facen~
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. Banchetti
Yacendola cuocere nel modo chefi fanno Laltre frittadey
- ecome ferd imbandita li porrai fopra-vn puoco di canniel
2a pefla,ma anuertiffiy che quando il cauiaro non ferd fre
{coy eferd falato, lo potrai ammogliarenell acqua calday
egliclo lafciarai per vn'bora .
Cauiaro per mangiar frefco , & per faluare.
Piglialouo dello fiurione, e come piu fono nere, fona
migliori, e diftrigale fis natanola con lacofta del col-
zelloy nettandole bene daquelle pellegate, e pefalay per
wgnilibra vinticingue d'voxa, li ponerai oncie dodi-
iy emeza, di faliy ciod oncia mezaper libraduona poi
me ponerazin vn vafo conilfate_, e le lafciaraicofi per
2ma notte, poi baueraivna affe wnoua, politalonga pie-
ditre , elargapiedi vno colle frondedi intorno in-
ehiodate, altretre buona dita, poi pigliaraile dette vo-
ua, ¢ le poneraifuladetia affese le ponerai nel forpo che
fiabonestamente caldo per [patio di due pater nofiri, poi
- decauaraifuoriy e le meftolaraimolto bene con vna pale |
© ginadi legnoye le poneraivvn’altra volta nel forno lafcia
dogliele cons’é detto di fopray & andaraicofs facendo fi-
70 che feran cotte, e questo ferd quado le voua non [ciop
parano fotto il dente, ¢ che ferano mancate quafi il ter-
20 ¢ bifogna bene auertire a questa cottura, perche per
~ conferuarlo vno anno, o due farai aquesta maniera, lo
porraiinvafi di pietra bene inuitriati con un poco di olio
di foprayin luoco frefcoye quando ferd gran caldo per ogni
wintigiorni bifognerd lenarliguella tellarina che fara di
Jopra, egli aggiungerai vn poco d’olio, e come non ferd
caldo, baftard riguardarlo ognidue mefi .
Inquello che vorrai mangiare frefco, che é ottimo, li
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porrai folamentevn terzo doncia difalesper libra di vo
Raontiauna emeza di peuere ammacato  per ogni pefo
d’uouay e queflo pesere non fi pone in quello da faluares
perchelo fa rancidoy e ponendoglielo maccato pero ghe
we potrai metteremex a oncia di peflo per pefo, e poner-
Blielo co’l fale, quando falarai le voua. :

- A fareruuia in tegole, da graffo , & da magro.

Piglia le tegole della runia tenerese tagliali uia il fio~

ve,il picollo, e ponia & cRocere in buono brodo graffo, con .
un puvco diperfusto tugliato minuto minuto, per dargli
odore, poj le imbandirai, e li porrai foprawn poco di pe~
were, equeflo é quanto a i di dagraffo, eperligiornida
magro lacuocerai in acqua con butiro frefeoye vn poco di
wmarzolino tagliato minutoso altro formaggio buone..
~ . .. = Rapesforzate,per piattidieci. . . .

. ‘Pigliarape numero trenta, e falle cuocere in librk tre
di butiro, epoitagliale in fette fottiliy ¢ habbidp far-
maggio graffo y libre cinque medefimamente tagliato ins
Jfeete fottiliyer babbivnateggiay e ponili dentrovn fup=
{o dirappe,evno Biformagygio, v di butird libve tre
dizuccaro libredus s di cannellaonciavnay emeza.

© e unquarto di:pemere tramexo o a tanti fuoli, quanto

“vorraiy.e poile farai cuocere co’l teStos ponendoli guan-
do [erannocotte.altro Yuccaroy e cannelia o € butiro
frefcodisfatto fopraye non petendo, o non volendo fare
-2antafpefa cuoceraile rape arroSto, uelle bragie, e dopoi
le mondavaiy alefarai. in fettey ¢ ancole potrai fare

. inpiagelli d’argentoy ma fono migliori nelle teghiettes

diterraben vidriatey emettine vna piccola per piat= -
sello s - .
. AL
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~ Afarevouafritte,avarijmodi.

Pigliaraila pasella con butiro frefco, ben disfaste, e
ealdv, eromperaile tue vona a vnea vne ,ele frigerai
indettapatella, ¢ poile imbandirai fine a osto per piat-
805 e i porrai fopra agreflo chiaroy & vme goscialo di
cannella. .. : .

Ad altro modo, pigliarai fette di pane quadre, gran-
dettesele porvasnella patella dueyo tre aliavoltadoue fe
#d il butiro caldo, e fubito vompevaile tue vouafrefche s
€ ne getterai vne per ogui fetta di pane, a frigerese poile
dnsbandirai a oste per piatto , ponendali fopra Juccaro, e
cannclla. . .

a4d altro modo, pigliarai fette &i formaggio grafie
. ‘dellagrandexza cbe fono quclle del pane fopradetto , ¢
deporrai a frigere nel busiro, ponendali fopra Loua a
guelmodo che fi & fatso aquelledelpane, e le bandivai,
otto per piatello oli di fotte, e difopra Zucearo, ¢
fetigrauerdla fpefa s lo potrai fare fenZa Xuceare, e

c. . S
Sapore di marene, ocorniali da conferuare .
_ Piglialemarene, o cornialiche fiana ben mature,
 colle mani rompili in vna pignata, 0 altrovafo be 5ia
gnato , e bene rarti che li baserai, limetteraifeco buona
guantitd & agresto nnaso fe ghe neferd al tempo delles
mareneye peuere pesto, fale affai bene, e li farai bogliere
per fpatiod'un’bora, e mexa, ¢ pis o poilipaffarai perla

famegnache fia larghétta, e poi confersaraiil fapore. '

in ‘vn vafo vidriatose quando te ne vorraifersire, li po-
weraifpecie, e Inccaraya tuo giudicioy e detto fugo é bone
ber darg colore a molsi fapori . P

de
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~ Paftellodi pefce,o trutta,o carpa, 0 varolo,o luz-
Zo1ntiero, in pezzi, odi fturione, per

_ lo commune.,. -

Pigliarai il pefce ben fcagliato , e lauato, ¢ fcolato da
- Lacquapoi favailatua pafiacon voua, falese butivoyone
vo buon olioye la affottigliarai, fi che reftigrofia mezo di
204 e longa quanto fera il tuo pefce, poi bawerai peuerc_ -
cannella,gengeurose vn poco diaffrano che fiain tutto
wnabuona cucchiaray e [alee Linyoltaraiintorno a det-
2o pefceypoi ferraraila pasta, e come lavorrai afferrare,
gli metterai fpecie nel buco,doue fi feranno cauate le in-
terioray e poi ferrarai con fucco di naranciy o qualches
Jetta di navancitagliata, e panocchie di finocchio, e olio,
ouero butiro puoco, 0 affai s fecondo lo effere del pefcey e
fateo il pastello, lo farai cuacere nel forno.” )
" Ritortellid’'voua chiamati voua fritte
afcartuzzo.
Piglia due voua ben shattute con faley evnpochetto
& acquafrefcadentre, egettalein vnapatellapicciolaa
euocere con butiro caldoy tanto che il fondo dellapatella
Jiaonta, e fa vnafritellachefiafortiliffimaye come fi in-
cominciaa fugare, babbi formaggio buonograttato, e
< pocodi penere peflo mefcolato con detto formaggioye
geteaglielo fopraye nel meo dellafrittada diffédilivna
ramicelladi rofmarino tenerinay e collafpatola vi vol-
tando dettafrittada aguifa & vn Zaldonese poilaimba-
diraineipiatti con Tuccaro fopray enepotrai mestere
mancodisre per piatho . Pet
. ¢

Digiized ono'gle



~ Banchett
~ Perfarefeigroftate,, .
Pigliavai feitiellette picciole y ouero fei piatti i argen
10, e limetterainel fonde , oncia vna di butiro per piate |
20, concia meza di Tuccaro ben diftefo.Poi bauerai 30,
fertine dipane quadre, e fottili brustolatey e poifritte in
vnalibradi butiro, eneporrai 5. fettine per piatto, €
poi banerai meza libra di formaggio tomino ben graffo o
tagliato in fette, e le porrai foprail pane, ciod meZa lis= -
bra per piatto, e li porrai poi fopraoncia vnadi Xuc~
caroy eduedi butiro, elidarai vnabuonacaldacolte~
ftoy epoieffendo cotte li porrai dare wn’altrameaon- .
ciadiuccaro per piatto . : ‘ o
. Ledettegrostate potrai farefenza lefette dipane fev
¢ wandonclreslo Lordine fopradettosCo anco [omu' friges
reil formaggioin fette nellapatclias conbutiro frefco
& imbandito, ponerli fopra Xucearo ‘

Per fare vna butirata_. |
Piglia vnatiella ouero un piatto d'argentoy e li pore |
rai nel fondo duc oncie dibutiro frefcey e onciatna e me
ga diguccaro ben diftefo. Poi bauerai fino acsto ferte di
pane boffetto fottili tagliate quadre y e le porvainel piat-
to.ponendoli poi anchedi fopra, oncie tredibutiro fre-
fco, ¢ oncie tre di guccaroy e i darai vna buonacalda
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Leper quindecio venti giorni.Dopoi le cauerai dell’ ace~
goye le ponkrdiin vn vafb con aiquayey li davaiun buon
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affb; mersendoli dopoi vn’altra affedifopra con pefi che
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on’ albro vafo,¢r le canaraididetta ornaset lé metteral
dentroconmele, e fabba, ecannelia, peuere, gengeuero
xaffrancyfecondo la quantird che vorrai fare,e cime dof
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