
N V O V O  N E L Q V A t
S’ I N S E G N A  I L  MODO

d’ordinar Banchetti,

A P P A R E C C H I A R  T A V O L E ,  
fornir palazzi, Scornar camere per 

ogni gran Principe,*.
E t far fogn i forte di vivanda fecondo la dìuerfttd de i  

tempi, cofi di carne, come di pefcc*>.
Aggiuntoti! di nuouo > il modo di Caper tagliate ogni iòne di 

carne, 8c vccellami,opera molto neceflaria, i  Maettri di 
caia, i  Scalchi, àCredentieri, & à Cuochi, 

par Ckiifìtjùto di M*fjìjb*£pt dimMe#
(muta,





A L L i L L  V S T RISSIMO
E T  R E V E R E N D I S S I M O  

s  I G N O  R E ,

I L  S t G .  D O ^  H I T  T* 0 L I T  6 
da EH e t Cardanti di Ferrar^  ■

Vblicata che fu lUuftrifs. &  
Reuerendifs. Monfignore, 
la defiderata nouella di ql- 
lahonoratiilhna dignitade 
che già molti anni prima-» 
vi haueano j)rdcritto i me­
riti grandi, il valor fingo* 
iare,& le virtù infinite, che 
vi illuftrano l’animo ,  tal­

ché egli rimane in dubbio, o fe voi da lei, ofeelià 
da voi nceua maggior fplendore ; fentlfubito in­
fonderli in me quella grande,e fmifurataaUegrez 
za,che fentir dee vno fedele lineerò,&  aftettiona- 
tilfimoferuidore,comeio Vi fono. La onde arden­
do tutto di defideriodi far Umilmente conofcere 
a gli altri la inefiimabile conlplatione che mi gio 
ua nel core, deliberai di farevna fella magnifica 
burlando tempre, colfalludere a certi denari, li­
quali dall'altrui ingordigia rapiti mai non mi per 
uenneroalle mani, &  fi come quei baiocchi (bon­
tà di chi li raccolfe ) fe ne andarono in fumo,coli 
à punto il banchetto che io fàceuo era tutto om-



bra fogno,chimera, fittione, mettafbip, è allega* 
ria.Lequal cofe defcritte, &  narrate con quel mi­
glior ordine che io feppi,& che lor conueniua,al- 
Phonorato &  glorioio nome di V. S. R. hauendo 
desinato di dedicare» come per vn perpetuo tetti 
monio della fomma allegrezza mia;cffendomi fta 
tociò fare prohibitodachimipuó comandare, 
differendo ad altro tempo la editione ( fepur ella 
mi ila mai conceda) non ho però voluto mancate 
di confecrarle bora alcuni conuiti miei» abondaa 
ti di varie &  diuerfe viuande dalla diligenza,dal- 
Jainduftria » &  dalla efperienza del mio batto &  
rozzo ingegno ri tratte,&  compofte,& in effetto 
fettc>afinchcV. S.R. daquello,ben picciolo in- 
dicio, poflà comprendere, quale è quanta fìa la.» 
prontezza» &  la efficacia dall'amorcuoliffima fet- 
uitù mia verfo le i. Quantunque po( come bilo* 
gnarebbe) le forze non m’accompagnano. Alia 
cui buona gratia humilmentc con ogni riuerenza 
mi raccomando.



M E M O R I A L E  P E R  FAR*R
V ‘ K  Ó À  P P A  R  E C  C  H 1 0

G E N E R A L E ,

Perla venuta d’ogni gran Principe,ò per ogni an- 
data/) Banchetti diueriì, per nozze, o qua­

lunque altra colà che pofla accadere 
d’importanza-».

*Atta prima U prouifione dello allòggi** 
mento in'vita cortei • Tala^ggi e nonpo- 
tendo in vno fole Talarego accommodarfi 
renando altre cofe piu propinque per fopv 
ptimento di quetio che non f i  può in xmo fk  

i o , fi per le perfone, come per canaio, pofcia battuta Uu. 
difta della coróftiua# fótta quella de i "BancbettiSDifcor 
rendo il cui defcritto m em oriali fotria a l tutto franar 
éer ,*  dccpmmodartifecondo i tempre paefi, doucli ritro 
darai, come ti ferà mofirato àpieno.

‘Próuatrouerai tapeigarió, ktticrejetti materazgiy 
jMgHari^iiCaue%$àli, con len7^tola,coperte, copertoti 
tfmtm», &'gàantidkfornitittabacche,fiorarlo capèlet^ 
ti, che tipiaccia chiamarli fomiti pel luoco, ilqualefidt- 
otè appararej eSr frdfuìnari À tempo »

. ^érpionceUi, cbiodiybklettei bner brocche, martellìo 
fta le  per appararle picche perforerete tappe^triéó* 
•quando tappava, por accendete torcipofti in alto ,  <$-
ammortagli,cauedoni,palette,rnogliette,'^anipint,rrudir 
^ ftttii^ i4 etti^ a^ ettixe.J^ m ag ti *•.



Banchetti
Toltole,Treffolise panche panchette, tcaradeìtir<cf- 

fin i da federe, in camera, #  douefi rtarda vedere balla 
t e /e  f i  ballar d, #  [canni da deliro «

M ontili per le prime tauole, per credente, bottiglie* 
rie, tinelli per imbandire, &  da ricetto, faùtiette, truc- 
th è bocca ,  touaglia da acquea mani ,& d a  viuandt 
trucca coltelli^ fira^-gi .

Coltelli con le[ue foryn e, per trine*#*) et coltelli per 
k  tauole, e cuccbiari, e pironi.

(andeUieriper la prima tauola dargento,  e perle** 
altre tauole, &  camere, &  credente, bottigìete, #  cu* 
*ina)& officij dottorici di legno*candeMeridadeppie~_ 
ti appefi al palco, e da terra, &  lumiere, tir panadeUi ao  
radendo Voi lampade) lanternoni,per attaccare con le 
fitecorde, &girelle,lucemedafalaro,Moccadoridalirt> 
tnè. Vite da attaccare.

^Boccini,# bronzini d’argento per le  prime tauole e t  
a ltri per altre tauoU^>. t

Saliere d'argento perlaprim a tonala) &  poifalm i* 
fe r  le  altre. • '

. M ax ell difiorifecondo la rtagionét#nedaverna* 
dafinti difeto, # O ro, &  d’argento d a m etterpvnopef 
fo fia  fip ra  le  faluiette 'volendone, rtecchiper nettarti 
■denti. . l %

Tan da tam ia iotortog^ato, ioffetto,pitr*oniankbir 
Oti) maroncini nauiceUi t #  bracciatelle d i p ut forte r &  
Jrifco felli con latte,# - cuccato, ofenga ctefctntine di bn 
tiro per le  prime tauole, #  poipan fa  fam iglia) caffè* 
/aeriti) certe.

Farina burattata bianca) &  neraper la  cucina) tir



„ D dSbuga. *
altri bìfaffti.

Mabtagta Smania,baHOrdo, g reti di SemmaGrt£ 
co Tofcato,Siru$lo, Trebbiano, A m abile, vefe, ver* 
faccia , tri» bianco, e  m <ho claretto grande, 0 picciolo, 
dolce# non dolce, acerbo,o racente,ctondo,+dlbana^, 
& grajj>iajiagna guerra. Latine Bptnanefco,Saafene~ 
rino,l{afpato,c<nfo#tapMfo,ód‘altrafortejecodoyil tem  
po,o loco doue tutirifrouerai. Ittuinodafhtubgìia,ac~  
qua,acctOyJgrtftOìSabhafBottofBariletftrotti,Tappe,

ComedimaHtdyVaccina, uitetta dipiufortqpercijal 
*atici,&  domcftici, ceruefD&ino, captinolo, tsfgneUa, 
Capretto,€*ame,pmbeÌtìiLepre, Cenigli, Ghiri, Ta-

Francolini,Tbtdi,Sta^B eccba^e,2^ottuÌait^BeUtr- 
ficfiU (Quaglie, Toh^antiTortoreSe, pàperi) Gme, Oche, 
? atabt$,ùieroni,]fccaroetii,jinndrefalu*tkbe,&  do- 
thèjUebtiviritiàMkygirofc m elate,& piuiolt,(fitteli,, 
piuerî  Felis^eue, &  altri vccellii- >, . :•
»f Gdppentgraffit &  t*tto fi,& fm iìm en u  U golini*,

* ■ ■ : eopamnt>i,vouaprejch
Salami, di forco multiti, &non inuefliti, SaUicckmU 

2  arnbudtlli,Mortadelle drfhgato,MottadelUxiaUe,Sa- 
guirtacci,bianchi, &  roJJt, TomafeUe,$aUicciateffd, &  
giada, MigliaTgOt

'Petfciutti, Somtnatecoppé di Buein po^Xh fa la ta j, 
■Lingue di ’Ske,Gambettt,Ocheinfale, Tefìeili forco in­
foiata Fpbba in dobba,&  in cafìhada, e robbafredda.

Fegati di Metto ,  Fegati di podi* &  paperi, &  &



Satchettlv
porco, coratelle, & tefteiioled’A gnello ,' Ó CàphstM* 
teruella dipòrco; pjedi diporco cabrato, o Fittilo %
pbU ĵa* ' - *-------
i - fagtim cinticcrefledi polli, latt'icinodi vitello, pop- 
ptUinedi vitella,  bruiti di por co , adibite, ponetene di 
porco per torteletti i&rqffo midolla di bue, o vitello
p »  paM elÙ,ndnefira^àdo»c^i,t>rtorte.

ùrdo,eai^ofalata,itttnever\eU ata, Sugata, & ii-  
itgpaie . •

Tefci, frefchi; cioè, Sturione Ladano,copefe,porcellet~ 
te& irtte,carpioni,fardeni^tgnì, cbieppe^noci, Tcache, 
vaine,o carpe, perfichL Lamprede grani», sp iccio le , 
■Tttnult,ptfcberìe minute difettane, gambarivtutati, 
arane,lumache,gaLmerpefciollm piccioU^iìrigi barbica- 
*edoni,foette Sc/wdoe^angamelliptccioli. , •
« Fm uli,rontoi,orate,ùeutnltjm boni, o Trigu,lòm - 
M ao, cerbi, paiamolepapere, & paffatttti, Ceuali di 
fm fbete, *^egye,fgrow !bri, Sori,ge^albarî Fraolini, 
agofetle, Sardelle, pagOnefa, ù&Ccnoke, attguiUedipm 
póme: Ukrapefcatiammut* da trota di mare, Seppie, 
calamari, &tdtrtpefcifecowle,cbeti trotterai, Sfate, &  
Ckram ui,pcfie cappate,eotffUii lAlttipefcinonfono 
énmolt'a confiderai tonti*. quelle bande, come Maca- 
relli,polpe, t%age,prfce peate, e altri che fono cibi per 
Cabota*

TefcefaIato,cióé Salmone, tarantella, Torte, tonino, 
StbmaUi ̂ tnchtoeimegliorament'nfcaueT^adure,cerio 
kjburateHi; M eggie;&- altri ceuali falatiiÙ PCcggk^, 
eSrbottoli, &  anguille affamate; oratei cenali, tir altri 
pefei ncU'accto,SardcUe,maruloJes fgrontbri; rengkre ;



DelSbngo. |
tiaHCotevffìntottù^.
. Cantaro frtfcos &  fallato ;  bottarghe$ pefce defo­

g lia  M lìefi,gam barf, granceaobe, Grandpori, gran- 
ceffi» noUctbe,JtbtUt. Gambatciii dimore* &  d'acqua 
d o l e t e .

OSlregbe,u^fe fante, frotette,penera^e, pappe^, 
€alcinejti,pantalmt, S n e l l e .

Fmtgbifrefcbi,& falati,&  Spòrtole*
~ Borirò* ricotta, ricotta di butirro, caui dilattegbnca-
\fe,panna di latte* mantiglia.

Formaggio dm ,,graffo, tornino, pecumo^fàrdefeu, 
'&fOrjolint,& proaature; &  rauogliuolì. . i

brine, perfiebe, fichifrefebi, eJieccbi, poponi, Scorie , 
r^Hafalca di variefofte, Cr fecca, tiuiap4fa,vaa fobia- 
tta cibìbò àamafdmo; dottali; la^aruoli; peri, &  pomi 
di piufortisé* carcbioffoli;cardi,^ilberget:Mrbicocbì; 
Monìacbe motegnane > ; ■

Cotogne; pomi granatè;tioci;Gudrugli;nt>cdublefie- 
fiche; & ftecheifufinefrefcbt;& ftctbe,m itene frefohe, 
&  fecobei càregie dipiu forte, fiottale foibe ;  nefriti, co­
rate, trafi, tartufale. Fruite in aceto,trigp&
-. zufolate di tattiche, lattata accapocciata, lattato 
longa, indiata rime di radicchi da cuocere, ramponaci- 
di, crcfmnc;Drago,& altri unificagli ;  cappati, carobbt 
Spàràrie, cipolle,cocòmeri,o tir doli. Menta ; fiondi bo- 
*agine,dibugolofa,e di menta, edirefmarini,'Rgpe,ce- 
àrd ale,piedi,magoni di po lli, polpe di pauoni, dì Faggio- 
«4 cappotti, pernici, &  fàlfioletti, &  pi fedo in boccili 
tutte per fo late, lequalì ancor di carne fredda patron-• 
{* fitre s .



Banchetti _
r  I{adki;rauanello; rajfano, Uffnotacci; àgH%pmft 
fsatogne. » V

Tetrefellino, ferpitlo, maggiorana matta, taMerino, 
baftlkojduiailauro,# altre torbe odorate,# amare,* 
peftinaccbe.
• Bàpe, nauoni, cottoli,gretti,e biancbi,VerZptti,capuC-i 
ci,brocculi,cauoli, rape, cottoli fiore$inacci, berbuccie, 
‘Zucche di pià forte. • •

Fmoccbi^fineechkti,# frefchi, &  in aceto.
’Ptcoli,fagioli, ceci bianchi, &  roffi, bacilli, cifetcbia. 

frefca,fecca,#parte infranta, &  fiuta menata .
Limoni, melerancie, rifo,fatro,fom ento,grofio, &  

Im e, macheroni, J^apoletani, vermicelli, efofomeli.
Olioper infoiate, #  cucina, e làmpade, fide, e fatimi 

'bianca-,.

S P E T 1 A R I &

AtìoppierìUanchii&ro$i& torchietti, tfrcahiolòtà 
t i ,#  tendete bianche roffe, &  Candele difetto,# torti 
di coda da Ventai •

Marzapane integro,inpez }̂, apiufiggte,#bifcot* 
tato, &  parte dorato per bellezza,

■ Tignocato, pifìactoa, fauoneafofameU , pan papaia 
di'zuccaroi e di mele,

*d%ìmi dHebreì,zuccherini di monache, Berlingo^* 
Xh&frutte di zucchero.

Cedro fcòrzedi limoni,arartele,UmonceUi, lattuca,c<f- 
*tomeri, zuccar.o,peretimonceBi, nefrole,# altrefrutte 

infiroppo, &  coperte di zucchero »



Del Stogo J é
T r a iti di cam ita , di gancetti. Unirne di melloni) 

pigimeli) piflaccbìj màndorle, noccihok) cotiandri j 
anefi confetti bfdticbiiconmn{(biotefen'%i) <$• mandar* 
latori t

Copettt,  Tonni) Calzóni, %JHofla^gpli di 
cheto,

Codognatd) codogni hi quarto  ̂gelttia di codogni. 
MoreneinfiroppO). & jrefche y coperte di cuccano* 

&brogne in/troppo. * codognata G eno«efe,&  po­
tata* < : \

adequa zuccherai*) chiarea,eHippocrai, 
Mojiardadì piu forte t fapord'Vu.a * di codognf),&  

ma.rene)COtniaU<i&,molte altrecofechedìce lo ammae- 
flramento delle vinandet zuccherogrofio,finO) &  ?tic-* 
ebera caniidofntim ) &peSio < (

Cannella,peuere, pepe longo$eugeurct) garofani) no* 
ci mofcateìMacif)erecoimtietO)& peftaJfecieJìne appi 
rate,&  toifie. \ '

<&Cànd<deimapa[fuk)pigmolhpifUc<bi) noeti-* 
*olc^><

Farina tTamitói& il Hifoi 
tsfcqua rafahatftofcataiitf' non mofcata. 
adequa non fa i altre acque odorifere per Umano. 
Mele.
Grana paradift<
profumo detto altre to lte  a l principio.
‘Per mettetela p edan a tuttainfieme,
*Dateri)e cibiboaUravoltadetto9&  bcrarcpetitpi 
Stopino.. , . . ; 
torta di firatge.



Banchetti
M A S S A  R I T I  E D A  C f Ù t ^ A l

Caldaia di tapini lattei 
Zangola^da latte mele.
fa lle di capretto [corticate k fìllefiU i} per fitti la*

Mantiglia
Cinga da geìlaììna > Schri^^ptoperli "bemiteUi i l  

bu ina ingegno perii maccheroni. - :
fatino da mangiare bianco ■, è  tifo furtibtfcóy e altri 

iafiu palletta di legno.
Catincìle piccioli pér i  capi di latte.
Catini, &  cattinelleperimpaftar vivande. 
MjfteBi)malletiette,&pecchie petoncina^tir per aU 

tr in ca .
Caldai grandi, fantolini} flagnateUitOH li coperchî

$ammettoptìrtéì &  notatoti * ^
' Catara per frigere i Bufami dì paSld\

Tadedegrandi^ mezzani, sp iccio le % ■
Tefii rame) odi ptetretfltre vnforHb*
Trepiedi» catene dafuoco.
Mefcóla dàfapàrc^ • .......  „
Spedirci > grfredi (T&frYoSlo fattili} &  graffi} f r  

ìihibtitCi>i „
Mortaio>macinetie)&pifleìli i 
Gratelle grandi sp iccio le > 
tBadili.
Mefioìe forato; &  dà mneìlratograndi &  picchiti 
tanOla di pafio) &  lafignadori*, : ;
Coltelli> gratuggu, fremitele} &  bufi olìy &  ferri per 

ìàpUftaTodefcàm



DelSbugo. ^
griffe,e palette per far cauiarofefard tempo.
•zi3̂ 34 cf tsirrojlo, &  per cucir e,refe, & n g bi. -,
Sedacelo Sìamegna, 0 criueUi. ,
Granate,&granatelli,acqua, bone legne[opra tutto! 
Toltola perla prima tauela,  crederne, bottiglierie » 

tinelli, cucina, per Umor are, &  per imbandirei eaUiof-% 
fir ij,& d a  rifletto, tutte fornite di trefloli panche, tir  
panchette,0 fcaranne, e cornette per le prime tauolc-j* 
Stuelliti corina fen%$panche, eccettope’l bifognodt^  
cuochi. ,

Tribunale per le donne, &  p‘jftri,feft ballerà, 
Fiafchi <? argento, fragno,pietra, 0 vetrocoppe;e bitr 

chierì,dal piede,? bicchieri communi,e m aledette di V» 
tro,coperchi di coppe,e penetri per i Tubili. '

Guaftade boccaline, per etti di crìHaÈo, Orinali, tari-- 
tari, &  feccbielli, boccali grandi &  pìcriolt.

Tiattellettiper infoiate > &  fla ti, piadenelle grandi> 
m ela n e, tir p icch ici.

'Piattelligrandi per arrofto graffò, &  oilregbejftn-». 
delle; tirfcudelknw tondi.

Taglieri da immembrare in teneìli;
. Celielunghedalmanico ;  conciti f i  peff4 andare lè*>
aitando le t^fibe di tauol*^.

Spanare per ridum k robbeebefe leuaranno di ta^ 
.u o liu r  ..

CÓrdaiapozzp; oper altribifogpitStoppa?perfiojh 
. parefiafchf &  altri bifogni.
- , ^rm depm teffeH oniffrm olaìfropdeffeferàp0ì- 
n o ^ c^ .

Similmente tn a ^  defunte per lifoproflanti.



feàiìchettr
S'è tempo da ntafcbere ; fard buono mettere tn ordi­

ne z»m camerino con qualche babito da\mafcbere; #  or 
rimare imo che nbabbia atra-»

O F F I C I A L I .

tu o  Sìnifcalco generale-, con in e che fnpplifcanoà 
Quello cbeegli fola non fatò, imo de quali faccia imban­
dite, #  taltro fàccia mettere in fattola,#  tettare fecon  
rio chelidirà,cpn Speniitori» •••

Uno con la lijìa che Vada fopràuedendo alle Credette  
%e à fkr metter fàpori, e pafle>e robbefredde,limonarne 
ìaranci,fapori, oliue,vue,# altre cefi fecondo ebeferàn
no notate fu la lijìa del banchettò* , 

Vno Sinifcalco alle donne fuor ideila prima tauohuj »  
&  credenziere,imbanditori ton due ohe taiutino. 
1 Vno SìnifcaUo al tinello col credenziere,imbandito- 
jre,panatiero, caneuaro, #  aiutami.
~ C redenzieri,# bottiglieri aBeprime tauole,con fim i 
g li che Modano tu &  gin  a portar vini, #  acqu e^ rfiat 
teli vuoti, #  altre co fes *

P'no con due otre hàommi che fàccia porre,#  laua- 
re le Tauole, inacquar e # J f  oziare il luoco, #  prò fu* 
tuorlo.

Due eberaccagliano tutte le robbe in *vna àijfenfa,
1# tengano conto d etti dfyenfano .

Due che babbino cura di fk r  teuar piatti, #portar- 
g li mila cucinalo credenza dotte ordinerà Hfinifcalco ge­
neralofunifupplimentì. • '

TortatoridapateUicbe vadmoaUacttma.



DelSbugat . 8
- T erfin fcbe reminoà dar bere,& oonfiportino (pta~ 

d o g li altri vanno alla cu cin a..
"Perfine cbe raccagliano le  robbeche f i  leuarannodi 

p atria , cbefifumoamoreuolial patrone, &bahbian-> 
fin  cura dcThoneredtlpatroneyche deWvtil proprio.
: "Uno con compagni cbabbta cura deità porta.

Caneuaro^on vn rarponefbe Sitafemprem canai**
Vnoefliciale cbèhabbta v »  gargotte da ricetto per 

cuochefip*aptngtftt^>. .
Cheli ptffarim anghtoqnanioilD uca, mangia, o  la  

pròna ttfnokjw nvieffitndo il Duca# altro Vrencipe.
V naperfinada tonto e  piu , che vada alla porta ,  &  

ricena ZUgbi#, &  muffimele cD om e che ver anno d ia  
fitta , &  ragtim i conTorciacccfì, fé  fa r i di notte. Due 
fipraShtntidalla Cucin* alla tavola, ebevadanofipra 
vedendorfelerobbevam ein tavola^.

J'nofipracm cocon robbein cucina*..
CuQcbftfr aiutanti, &  Guattari,#'Pacebini per le* 

& e& aaitfiu ,<
Perfine per apparare il luaco »

■ • • . 'A N 'Ì 4 .T B  [i: N .;.-r  I  L  L  A , 
«altixwc*-, ,• • ... ,... ;

fiaualcaturt,Cuochi,MuU,elette,Tfaui.
Fomaro,maffarie fue^ .
'Beccaro, efue maffaròie.
Cucina firn ita s .
Credenza fornita. ’
Tinelli forniti.



Banchetti
' Cuardardbba fornita eoa tatti i fatò*tà foofuperio? 

t e  con Mutanti di cantera. Sarto,barbaro,trombctta-fhc 
sbini,&  altri.

Cancelleria con i  configlieri, foeretarij,  cancellieri, 
tauallieri.

Tavole ,  e  fornati fondati da compagina, e  forn ititi 
'pomo.

iSWufUéu.
Modo de falconeria, efparatùerifecondo tt tempo. 
Cani dtuerfifele,retc,c leopardi# modo <f andare at~ 

}JaS ln aga, dcan darete, evccettare,dparede,o dra-y 
gna^ civetta col-uiftbio.

Carter dadi^aitoìlieri,efcacbieri^auola con lecngoì 
\ie,e offa con la fila buretta.

"Bottoni conibraccialetti,fatte da vento conglifiotti 
mi, e  Scrrfjotto da [gonfiarle, Toilette pktiolc con i c -  
s a c c h e t t e . y  

Saleflre, balóttare^arabottane, efebioppi.
*Patto diferro per tirare, &  arme diuerfe da giuncai \ 
tSlCodi di pefeare à  diuerfìmodi »
Stram ecbiaua con tutte le maflcritie opportune, è  

necejfarieper la Slatta. E aitaiferà necèfldrlofiore Vien­
na prouiftone, Li ferà Infogno di carta, calamaro, in-, 
cbiofio, penne, o calamo,forbicine, tenderanno, cera,» 
polo***. 



C O N V I T I  D I  V  E R  S ì V „' ‘  ̂ * . . . . * ,  . ' . • • *r
H Ena di V efce,laqudefecefhreperone *  

!Belfiore > lo lUuHrijftmo Signor Dotti 
Hippolito (ftéfe^AmnefcoUoatt'hota 
di MilanoyAl prefetto ‘Reucrédiffima 
Cardinale di Ferrara, alTlttuftriffimu 
Signor Do Hercolefìto fratello, in quel 

tipo Duca, di SàatresJjora Duca d i Ferrara. F i att'Idu- 
firiffim a Signora Madamma Feneafua mogliera, E tai- 
d’iUuiirijffÌMoSìgwrDytt Fràcefco ESÌenfè, Aratori Si­
gn ori &  Gentil (mommi, &  Gentildonne jqualitttO i or 
riuauano a l nutrimento de fernetta prima tauola,efu q -  
f i o  di Sabbato, tdli 20.d i Maggio > il giorno di S. 'Ber­
nardino del 1529. Et perche la  cofa s'intenda piu intie* 
ram ente,dko, che prima f i  còrfeatt'anetto H giorno fino 
a d b o re tt, perm eiti honorati Canottieri b ra^ av in - 
ticinque divelluto morelhcrnntfiuo, ilchefatto, entra* 
tita n i i  piu 2{obili nel palagio mentre nel Salotto pel 
Giardino fi  reciti im a fa rfa , t^ ft  fece im a dìuinaMu* 
fic a  di diuerfe voci,&  varij Hromenti.S'apparecchi it» 
e ffe  giardino una Tauola con tre montili t’vno/opra Pai 
tro,con faluiette apiu modi,& con diuerfe foggio dipie* 
gattu re diurnamente fa tte , Laqualtauvdafu di diuerfi 
fiori,& arm e marauigliofamente adomata, con fitoiSa- 
lin iifr  coltelli. Sopra idU qkalceravnakcU iffana E n­
fia ta  confeftom,èjr 'Varicarme artficiofam ente fhbrica 
ta, dopoi li fum o pofie le fotto ferin e rohba dtfapra,  per 
tardine cb'iole raccontarà.



v, Banchétti
fc r  perfetta, , . . . . r  .

Di M&Tgpm bifcottati pezzi numero 66. efi-Tignoc- 
; semtinnmerefio. ■ in"pìdieTleiti 15
Cani dt latte 54.' ■ ittpiatclktti " 54
infoiata dberbay&Cedri, fiatai»  v&rie-armey&terifi- 
r -.ire , , JnpUtelletTi 54
D’Infialata di Spargi. ;  ̂ ftahd fetti “ 54.
P"Infoiata d^iacU oe.. .  r  , piatelletti 4 
FutdMU diCibibo,&  "Pignoli) 150. i» piatelletti % $. 
M pa^elli pieni di polpette diSturioni piatti 25
DiTarentelìo fdlefiofreddato»prafftmolifopra> 

furiti . •/< ..... .... . r j.
Z&arlwttiaecarpionatiì 2Q. .in piatti 1$

Figure di zucchero numero 15 .d i grandezza di tre 
palmi > tra lequali erano dnquefigure di Venere> ecitt-

tC)& dipintemalto artificiofantente. "Dalla mandeQra 
della Tamia fatto la  loggia realmente adomata > erotte 
apparecchiate le credane^ riattigliene con vini pre*  
aioftffimdi uariefdrti)&> con pàté leeofe necejf arie alta 
Credènza. •.

Jtn tap finiftradelGiardino era im a beltijfìmay <$• 
gran Frafatta ornata di dtuerfearmei&fejhmitnedefi- 
éttamentey come quella ,  t i ’ erafopra la TauotatJòttola- 
quakiletteroM uftci contìnuamente a  fon are^  a  can­
ta r i firn 4 tanta d e. duri* la tin a ,  contea pieno ci dirà 
di vitanda imviuandafegmandogli atdnùdi quelle**.  
Frano adunque boxe zz, quando fi  partirono del fidotta 
efiendo già finita la farfa% cSr mentre verrinano alta tana 
lèi, e li andaaano inatti quattro M ufiùvelìiti tutti ad



X)el$bvg4 . x«
Vtlm Uureaytrn j  quilt vnojdnauavna Q ^rd^faìtn $H 
leHtOyil terzo vn'Urp*\& tl quarto vno FlautOtfmen^ 
4 *  però tutti infime halli alla gagltardaicaquattro fw *

. U (ompagnauano ad* menfa doue data fubito tacqiUL* 
odorifera alle mani firn  ang^vrom kJn falate, danzando

gwnfe Ut prima viuanda laquale ttaua; m queliaguifa» 
. FurmmittirabilQrdoieperi^ttFaiìelU Ingrandì di 

: Trutta* . ' in p io t t t .if
Vouadure.ceàtafpac(ateperm&fiefiCTf «mfaporc^* 
: Franeefefopra, v '- r - .ì  'inpiatti. 
p i lattedi' Storiane, Mil%edi:t*£Xp-> xiraltntiebtiH e 

di pefei, fritte con ararneCannelLa ,^ r opeekerafa*
pr*u>, pwn l%

p i Sttamealkffo, con agliata fopra\f4partiucàtnat9

; Sigwm, * ? piatte, x%
OratéÓQ.fritte* in piatti- r i

„ . . , *% 
Tipi?sfogliatecatehne 15 . inptatti ,
Di peftipfrchliditofritti* piatti.. 1$
. E fubitQche fu pofia in Tamia quella viuanddfu fo t  

eatM fon m abkm om , &  fm m  piacere degli, afeot^ 
tmtrvnaM ufica ditreTrembony& treEornettùiqua-

vmandandFordine dellaquale furono portate^ 
Sfogliatciledipignuolifgroflate con Fom aggiografo-t 

- mmero ia . . .. r.. M piatti. *%
. 



8»nfcRet*fT
© f lite maleffì con fapor bianco &  fiori di Soraprie fb l 
~ p r a p i a t t i  15
DiSuppadorata. putti i f
l^mif z^.accarpùmatieonLimonitagUatifrpr*^. 
■ in p iatti j f
D i Miglioramenti arrofto con %pccbero>&- Cannella/o- 
• pr4 » piatti 15
DiLampredmefritte. ......... 1$
2W Tenete riuerfcieriutftite\allaFrancefc y coperte eoa 

Japoredi fa  bòa. fia t i 1$
' m f4»fo chequefla viuanda croio Tauola>fu fon ai
tavn a D ottrina, vnoTrombone, <&-vno Flauto alla 
R im an a 1 ncUaTcr^a viuandafornito di paglietti cS 
bianco mangiare fa tto ti Lutei fr itti, numero 60.
"■ 1 intórni . 1 %
Wordiligi alla Francefe grandi numero 1 $.« putti i  f  
Di frappe Ohibò inmaìuafracon ■zucchero, &  Cannella^
■ :fopra. piatti . 15
Di VaUamida in potacbio p e^ i 30. inpiatti i  j
Lucrii^. graffi netto Spiedocon il fapore della ghiotta*
: fa c e to  [opra. ■ in piatti 15
Di Sardelle di marefritti con arandofoprai piatti 1$ 
djambàri di mare grojfi 40Ò. 1 j
Di {turione tagliato minutamente in padella fritto m bfé-
■ rirocol fapore èffyglèfc. piatti 1j
, laquale vinoni» polla in Touola, cominciarono me~ 

dtfimamenteix&Cufici eccellenti con Jomma maratà- 
glia d’ogn’vno a fonare mfieme quefii Uromanti, cioè 
vrì^Arpa,m Flauto,&  *m Grauacmbalo, &  fonarono 
ottonàio infino a  tanto che fu  portata la  quarta viuan~



D el Sbqgo. i r
 da » ncllaquale erano A i Lcuatelli xio. ìnnm ero.

• - piatti ..... Ifi
P iLttosìin vm alla FiamtngfrdiCon Cedro tagliato w t 

; nulamente. piatti i f
P irift adaCiàliana. ,-v. piatti 15
Cbieppecottefu la gratella col fitofapor.ey &  ptafameli. 
;  numero 1,5. , , , in piatti 15
Djviuahdagialla di 'Npgple alla X^appletasa lacuale 
• ; comn^uneniente fi chiama villanata. piatti i$‘
<ìranctuO{e 60. inTiellapienefatto fiate. inpiatH , I f  
p i  Sturione alleffo coperto di fa lfa . ^ piatti ' t$
P i pafraTedefcarotonda in fiitteUìne. piatti 15
$, Lequalt cofe tutte oofie etiandioordinatafnente inta^ 
■itola fi fece vna Mujicâ  uellaqualefijòttarottovna BoL- 
%aina,vn Ftoloneydue.Carnamtife, &VttacetM>&fo** ■ * * 1 ii * •

f fratta in qittfa maniera. EranonelloorduiedtquellA. 
Tortelli alla Lombarda mìmero 15. - à i ptatti , f  $

p i  varuoli alla Tedefca con cipolle. piatti. 1$
/)/' lucci grandi fritti numero 1 coperti, drkragnetafou 
* confetti[opra,. ,  , -  ■. "  fio tti i jf
pilenteinfaporc. , . .  r I J
J>i capirotta morella di lacci. piatti ,15
S a ltelli di anguille numero 15. in piatti, 15
JG>/ Storione fette numero^. ntgrateUa col fuo faporo 

&$rafonteli. inpiatti 1$
P i fìreggi fritti.. piatti, A?.
( T £  pveiia viuarida pafiò con intratemmento diBufio- 
pi aBafergamafah& *0? Vmiùanaycb'andarono a bttf



i l  B ific lie tti
lafefravhtdndà-,mcuteratSo. ' ;  < ‘

t arpioni 60 .fritti con fal(à bàflardàfopra.in piatti i  $ 
t>i pànce di Lutei grandi'toM fak p o ta te  j  m  aceto 
>*-pejwpttf«melL 'p iatti t j
FiadotoceUi 60. grandi pieni i*vuà pàffa) fe r ii ttVoum 

^ucchero^ caffeltàk • ' iA piatti 15
TomafcUediiuccì 60. fritte Hi piatti i j
frittate Verdi i  5 iCMptgÒtiUl i  &  Vuà pàffo dentro * 
'  in piatii ■■■■■■■ >ip
ì>i funghe fritte elfitti fapen  « piatti *y
bip jn iia i* mineSìra con marzolini tagliati iti pin$i 

'dentivi -fiotti' 1%
toiÒffilteatoaMiianefè. ' * •••’.>piatti <• i  j

■ £  tofì pòrtata tf netta Vittanda tominciMnt à  can­
tar eitantóri dello Illttftrijfjirtio Signor Duca) cthè*ftCi 
tSiovdtiiiùbete, M. Grattiti) M,Giannèsdd Paltone ) t&r 
frriH m pagni)^ cantarono fempre) in fin am gm jeU  
fOttima vivanda tate* - *
Èrane’m efia di ̂ einegrofe iti moretti inbruodò tierd}

emmanéole tagliatefoptd. piatti i f
to n d i*  dobbafrìtti numero 15/ in fr it t i r 15
zigom i fritti 6ói con bucchero * & ’Concila {òpra*- 

'•piatti*. ì i
tuppèi^.ttVuapaffa. ’ ’ in piatti x j
biTtarbàniaccafpkfttattcàldt. ' in piatti ’- ff
Trittàii 25.conCantarofrefeo. • inpiatti i$
■birrarieòrme di pafteallaTedefcàpieAédìpàftiimedi 

marzapane fritte. piatti |é
Tondi» ìf.p icch le di fruuia* ' 'inpiatii 

Lattale pafia in Tauola vènnefiton detefrafcAtoU



tìdSbugd.' i i
Tamburino della IìluflriffimaModamma dannando co#

landò làcòmmna)Lt‘Rafiìtdi Spagnola Heorgurfim^-

la  ottona vi»àndap& fagotto portati » i
Taflellt 15 .pieni di Crema Fraceft grandi in piatii -'* i  f  
Di Butiro sfilato, lattato con zucchero r  &  acqua rofa-,.
. inpiatti'' i- ' t f
.Garchtofotintfinero 6ò. cotti ...itipiatti.^
:$yolàtti.*'.:. \ . : piotò:--
it i guanti. .•*•«> piatti* -' tq
?Di potile guatiti piatti - - r j
Cappe 6a. diS\ Giàcomp fittièdipaflarealet p m éd i- 
. : rnericùndafritte t . piatti;
&.àtietiuyàÙ/lregbèi > K*.y.\ • ;/ infitto# \ i f  

Ffitutórhe fupaiìqiti-TÀ/iólaquetia •Uiuandafìto* 
mudarono iutifici à fonare qutfiiMroti»etttii.toàd&éi* 

FlMÌifircCorUàmUfe, &  vnaZJtòiOnei^rfbJtXrinòfim 
cbefitiortp /’altroi&- mentre thefifo>tauayditefkceu4~ 
tiO ItbagntdUì - '-v.: n- v. *3.

•• gbektMèi\- -- •v,w;V.t<nr:. S -.-in p itotà'^  
ttràkk\&pet(ereì~ > *i-  **.»;/.; .in&mdi-^q 
:■ : ìlcbe. fattocomititianne fonateti fiiftatii & q iik i 
pehsòdgtoj tonò cbè fofse finita lagèna fidetibjòté ti prì* 
ano màatìlecon tutte queUexOfecbe etanofoprai0t& ‘ 
pòifiritoenarono le Saltiiete bianche icoittMt i Salini 
& vHb Bra^ateììai ■ &  vnt> Ti%on%mo pur di x f̂icca- 
*<>)& latte per ckftheiunOy cdxpoiftpofero te fo tti*



ri Banchetti
fferbtteréO itìntafaL^eioè.

Qumdecifigurecbefkronoatto mari ignudi i &  f a i  
Ite.[emine  ignudo pur morcM pasìadi SafomtUyCon gbir 
laude di Lauro in teft adorate in parte > ■& bornie con en­
t e  verdure, &  dtuerfi [o ri, che coprtuono k-parti che Ha 
turalmente f i  nafeondana » "Pofcia la  dècima viuandd» 
fitta le***
J)ifim n eaprtfej$ . in piatti ^
■D’Infoiata d"herbe dmcrfaefiorì * piateilctti
&icauktrojrefco. u. inpiatti t.y
D’mfaLtta di Brunii in tegolefoff ritta > piateilctti 5^ 
JOi bottarghe trinciate» fiotti,. ty
,i)/ maaùghilia. . f ia t i  ry
-jD> mfsdate, di code di Gambuti} & ecdth piatriletti iy  
8 ivarola in fa le. piatti 15

? Eqnimvtentrefi pofero le infalate in toipiarfonòM. 
-vlftanio-ilfeto fhgottopofciafu portata l’imdechnayvi*- 
iMondamUaquaU
tCàdtditKMttagraadifitte 1 j * b iffa t i jy
JùgàtcHrotamagrà •*'■.- . •< ' ; piatti 15-
bihwrioneiH peggiinptgnattaalla*Alànanain ver-* 
 ̂ na^arftucadi&attfirfé'rr u; piatti £$ 

fytoetoli ón, alla Fiorentina <tim tono pieni d’v u ap af 
, . faptgnuoliyeZMccberOyet cantilafopra.inpiatti 15
■Jìipotacchto diftpeeUaVettetiana. piote/ 15
•D'vttauaallaFtancefci v- pio#* 1$
• Tafiarotti 60. fritti con arantìe» in piatti *5
>£teUettc3>50* » inpiatti 15
- >Ea queitaviuanda Vfcì della fi’àfcata una Damigét 
-lam cbiffim unitntcV eiìltacbefoj^, ■&fantbnellautn



© dSbngE *l
 VnMadrtgdldteinamente, &  queftócdntittùòconpM* 
vere fogrivn e fina a tantoché •Verme la duodecima Vi- 
Mandai melati ordine erano * 
Manteghate t p  hi piatti 15
Gambaripieniqo<3. m piatti 15

 giifardeUtdimarefrifte. piatti 15
Dìpajmeirtpotaccbii allaPraHcefe to t timoni tagliati 
• JW *~- fiè n i tp
Dijuppe di C'biqrgiitonfettedi pan fitte  alla trance* 

fe ièr  TQaearéi&tiatntlldfopta< piatti ' 15
DitortoUe aUaLmbarda; ...... piatti 15
Chteppe i^.inbruodo giallo ̂  piatti i j
^ifnppediCal'tpteUu' piatti x$

^tltaqual viuand» per miiftenttnento vifurono cin- 
•cpte y che Cantarono tette cannone alla VaUanain villa* 
tiefeo che fumarauigliofa cofa ad vdire, dopai lequali 
-Vienne la Tergadteima viuanda cotalt^erano.
"Hi patitili if.d i Carbe alla Francefe. piatti 15 
DiFiadOniéo. piccioli i cioè30. Frumento psfiato, &  

^O.cPvoita^ fòrmaggioin patia reale, piatti 15 
Cuoi fritti lo ,  coperti di faporegiallo. in piatti 15
Di pefearia di fontane > Sgam bati mutati fritti.

® ifr ig g i injaporèicon fette di pan fitto . piatti I I
■Dimiglioràmentim-potocchio. piatti 1$
D U afiateiki - t ^ piatti 15
H>i gallanefoffrittc col fuo fapore* piatti 15
. Lagnai viuanda mentre ftpofe in taueìa,cominciato- 
no a fonare cmqueVioloni,& fonarono fin che fu  porta*
?# la quartadeòma viuanda,nella qqalteraxo.



Banchetti
DÌ Ritortoli ingrandì allaMilanefepittii.piàttif. x j  
‘J) i cdamariy&abrdpifcariemiwiefi-itfrfùitH, « i f  
D'vagarefcd per mirièftrèi, ■ piatti'*>>lf
Zangaéifieltl 6ò. jrittiìcope'rlidi àgrèìhpcdttoi ' “ v, \

_ in piatti t_,\ ' .■ v Ijf"
Di tortolletti di fpinagi fritti. <. piatti.
Terftcbi 6ofu  lalagreteUn. .in p ia tt i.. x f
Pi gàmkari iti fattore alla Francefe; ( piatti. ì$
Pi maccheroni aUàJ^apolitanacon j$échèty&  cSrteér 
, ’ Ì4fópraep formaggio duro^cottinellatte.piatti ì j
• ■ £f a qùefiaviuandàfonarono ipiffàri’vnaMortfcba 
al lume ai tornea certi Contadini che fihgeanconje loi 
fidcì fegare l’herbe nel giardino ftm  che venne la  quinr 
ta decima viitanddM cui furono portate.V*-;
Tot felle 15. di Rift alti $ £ co# CanneMcwfetta foprà* 

iti piatti i  <f
Di molecché fritte con aranciej^uccberof& cannella fo -  

: pra* < . . . y \  piatti . r j
1 Tritate i$. alte con Vuapaffai piglinolifucsó di arancìc 

-, .gucchefoi &  cantila, fra Cvmfpogha *  e t  altra di
• • quattro Jpoglie* ^vw.... in piatti., * f

àranciporijóó. inpiatti , j j
D'arbori t &  ffauìini j &  altri pefci di mate fritti;

■piatti • v 4:' ; ;  . f j
Sgombri.,#-fori i f  fuUgrateUacOdtipolìe, iérprafè?

meli fritti fop rat&  gengeueroi &  poco acéto A • 
-•inpiatti .*• . •• •_
El Fano collatte^&^uccdttì.' .-...in p ia tti 15
Di te sì e di Lucci adefie, conle fauci dorate y in Celati*> 

biancavnaperpiateUo* v. piatti [ t f



__________  ,  . .&
pbifeguitù lafefiadecma viuanda in eia furùnò portati* 
*PafleUi i  y -dì Mar enne grandL : in piatti iy
ÌPariàrettt i  j . illa italiana. . in piatti iy
JP aftélliij.d i datteri grandi. in piatti ry
'Di gelatià chiaraàUaPtàncefe. piatti i  ,j
G BièghejoH ifritte ioti liM àniiàgUàtìfopra^ * 

in piatii > ij*
'bipàjìcliidi Àuafofcnìcàrtìoriitt'i/àkai &fotteàggiti 
:r\ fhfcùtaguaioniinutOì& Cretina. piatti t j
-̂ Dicafeoffèinguifadibraciateìlinepiene» -p iatti 15 
•bi brògnèin fàporei ' :< ■< piatti iy

JE< « queflauiuandatantarono quaiiròpùtti ÌFràticefi.

'la. decimafetUMà vitm daim m erano:̂  - 
~Di fhu afrefci :  : - piatii ìy
~ bi formaggkì T'tatènim<n ĵf- Marciolini t piatti .15 
bicirègìè;.. piatii i.£

"tarchiofokcrfàèG òs - ; v > • iap iaiti ' iy
bicàfiagn è bette fy fe . • v pwfri .jty
’ó ìon ch a ieif. m bà-bagràndi con kA nefttnnfettì..

b i latti M eìeS5 • ~ «' > . . .piatii i£
'Dì Ridoni. ■ ' ' ; r 5- ‘
‘ '* • È -Ó p ^ ^ tiiìè ^ M ^ é ^ ^ ^ ttè tifa  thè tirar 
' ite Tau’oidie poifidfcdi ictjuaodarifeta adtihani > & fè 
’iè  portar te cònfetìionii lequaii furonoiàlt* • .<■
~Di tette ì' eftercièdi& ftàH tiey &  litnomiondtièt^

i t i t i * •~'&piMiell#&g$
‘ " ' 1



v • Banchetti
'Di ZUcebaro Latnca> Cocomeri, Mandorle) & a ltrefi- 

miUfiutteconditelibrei^. inpiótelUtti i f  
Dicodognein(juarto,mafleUette6o . inpiatelletti . 15 
Digelatiamaflellette 60. . .inpiatellètti i$
Dicopettet^. in pezzi- -piatti 1$
iDiTorroni i$ . in f e r i ..................  piatti 1%
Di Tragea di Cannella, e  pignuott, &  TiHaccbi, c&r Se» 

m entile meBoni,&tsfnefi confettibianchi, infteme,
' ■ piateUetti 15
'Stecchiprofumatilo*, con faluiette bianche, tir coir 
'■ - felli. jnfintelletti 15

Legnali cofementre f i  mangiarono, fece vna Mufica 
Mi ^tlfonfo dalla Viuola, nellaquale erano fri voci, 
fe i viole vna Lira vp Lauto, vna Cittara,vn Trombo­
ne, vn Flauto graffo, vn Flauto me^ano, vn Flauto alla 

ternana, vna Sordina, e  AueMròmentidepenna, v p  
grande, &  vn picciolo,laqual mufica fu  tanto bene con­
tentata cbeadogàivno portata cfiere,diluita aUefupetr 
■ne parti paffato.

Doppòcena fua Signoria %euerend^jtmafece portie­
re vna nauiceUa d’argento conta di Cefimine,mattigli, 
lAbigliamenti Horeccbie ̂ ntdkm vQ w m ipnfm atia 
bu ffali dì compofitione,& altre gentilezze, lequaficofe 
tutte apprefentò a i Commenfali, &  a  cufvna cofa, e cui 
vn'altra. Et m quefio tempo fonarono le cinque borali 

' notte, lequati fon ate,fi diede nette ptffare, &  vfcirono

gran Torchio bianco 'm mano ciafcbedano di loro acce- 
fodaognicapo,  & .fecero vpahettijfim aM orefca,U- 
^Ualefirìita-agni vno fe  n'andò a ca f t fu ^ . ^ ^  '



Del Sbagoi rj?
En'adiCtrney “Pefce, che fece lo lllw i 
ftrìtfm . Signor Don Hercole da Ette al? 
IbortfDueadi Sciatres, allo lUullr'iffmo, 
Ecteìlentifftmo Signor Duca di Ferrara [un 

padre > <{/• alla IUhilrtffima <JMadamma Marcbeja di. 
Montana ;  &  alla Illuftriffima Madamma tigne* jh a J  
maglicra, & a l tiguerendffimo *Anbiep\fcopodtMi-* 
tono y &  allo IUufiriffimo Signor Don Francefco y & ad  
orno ̂ tmbafciadoredel He Cbrifiianffmog adite 
iafciatoridel tignerendtjfimo Senato Venetianoy et alari 
GentU'buominiy &  gentildonne, coft Ptrrareje cornea 
d'altro Inoco yjquali tutti furono al ninnerò di laq.neU  
in firm a TauoLuEccettuado lo lllufiriffimoy et Eccelle* 
tiffimo Duca di Ferraray i lUu fi rifi. \Ducbeffa di Scf^i 
Oresy &  t'illuflrijfima Marcbefa dtMantguay tq itali tre 
mangiarono interne dagli altri fefia*«/L.Etfu quello di 
Dominicaalli2qM Gemalo 1529. v
. 'Primieramente era adornatala Sala grande di Corno
con le coltrine grandi di tijcamoy et#  altreforte magnir 
ficamentcy dotte innanzi la Ceno f i  rapprefentò vna C<h 
media diM.Lodouico osdriofioycbiamata la Cqffariayfa7 
quale finiiay ogn'vno fe  ne andò fuori della Sala &  i pi«  
nobili f i  ridufiero nella Camera del Cauallo y &  neU«Lf 
Stuffa. Dotte s'intertennero, con^ufichey &  djuerfi ra­
gionamenti tanto che f i  apparecchio laTauola m faljwy 
laquale fa di bratta  55. di Iqngfiezzflftpra lfquale da 
fioi furono polli tre Maritili ivno fppra f  altro » df* por 
non la impedire di Candallierid'argentoyfi acconmpda- 
tvno molti doppieri di Cera bianeajntorno ad effa at* 
fitta ti confilo di ferro qlfoìlaroy iqualifiiunfrrojòn^



Banchetti 
4terddhfl. diUbre+Vvno. Toifegli pofero fopra fall*
fit t i-  d'argento^fàtuietie io^colFColtelU,lequalt fa i-
Mette furono piegate « Vàrie foggie. Dopolvn fan é fio f 
fette di zu cchero,^ 'lattei Vna rBrùz^ateUa, &  una 
pèfa di T eff acehea dorata ,  &  vna Ai Somma per fo li 
inette con alcuni fiori doro, &  di S erper cadauna diuà 
fu  colori profumati, &  alla man deSìraerano apparto* 
tiriate tre Tavole grandi per credHhri con le cofe oppot 
time) &■ rieceffarieal loto bifogno, Et dalla finifira ma* 
fio dne Tauolegrandi per i ’fiuttiglieri con dtuerfeforti 
di Vini pretiofi,(fimi * Dopaifi portarono fopra la Tauo^ 
la figure grandi di ̂ ficcherò 2$. lequali fignificauano le 
forze d'Hercole,quando vinfe il leone,la cuigrandeT^a 
tra piu di due palmi, e mez? per ciafcbedma, dorate, 
dipmte\eolle carnagioni che pareuanovme, Et flettete 
in Tamia fino atanto che f i  (può il primomontile.
Tot furono pofie in Tamia le fottofcfitte cofe,cioè,
P'infalata in paUello di Cappati, Tartufale, &  V«4U
paffa,pafiafiew iòq. in piateHetti 104 
D  Infoiata dlndium i enne di XadicchiramPonzpli, &  
Cedri, piateHetti 104
*D' Infoiata farifnchm , piateHetti 104
pi\auaneUi i  5. groffl lamrotì dIntaglio con d iu er fe  

figurei &  animali con rauanellipicciolìt 104.
' inpiatelletti, ‘
Taftelletti diCauidi latte,num> j 04. piateUetti 704,
"Di fétte di TerfuttOydi lingue di mazo folate,e di Somma 

te fritte con zucchero &  Cannella fopra .piatti 25 
Tafielli 2 5. «fi polpette diCmgiali. in piatti 25
P i MortadeUe^riffe^atofitfco in pafieli).

piatti



DélSbùgo. 16
'p iatti, ■ ■ '  2 .̂

•f 3>i'Mamacbe^ioè,Meggie affamate griffefioriate nit- 
/ ' m ero inVaflèllizf. eoafaporedoke.piatti 15
i D i Miglioramenti falati 1 f.inMoretti' Ì04. piatti ì f  

D'Orate accagionate 1oq-confoglie di laurofoprapdr'- 
V te  dorate i ' " piatti '25
- Zenitali cofecofi pofiein rottola, afitono di Trombe ,

1 Henne ogn*uno in Sala, &  f i  diede ACtfifà odorifera alle 
• matti, &  tutti fi pofero aTamla,dtmepefbuànape%ga ' 
i èmfortuna letitia fi intertenero colle fopradette cofe.

• ToivennetaprimavmandaneBaquttlé erano. 
i DìTolpe di Capponi munite in bianco mangiare fit t ic i  
l - con‘buccherofino [opra. piatti j j  •
‘ » Q,uagUeio^.Tomajdleio^.fi^àirdÌCàpponìiditol-
1 // nelle\reti Atrofia 104. accompagnatiin piatti • 25 • 

Fagiani numero i  j  .arrofii,co» arancicfiaccate 100.
*. in  piatti 25-

,, Di Carabatia di Cipòlle. .! * piatti 4.5
I Sfogliatele di Tignali , 25. in piatti 25
■? Torteìle brufche 25. di milze di varòliì e  Trutte, &
4 Lucci, dr altre richiede di Tefci, colle reticelle fo -
4 '■ pia. : '• inpiatti 25
z Code diTruttefrìtte 25.accagionate,con Limoni taglia 

ti /opra. - piatti 2j  •
< Barboni 200. fritti. in piatti 25
j, hi AnguileinuoltezpaHareale,peggi 125.1 piatti*} 
i indentalipegge 50. in brodetto. in piatti 25
 ̂ '  Et annetta prima viuanda fi fece vnà M tifica di M.
 ̂ Atfonfo della-viuola ncllacjuale Cantò MadÒna Dalida 
I dayuattro altre Voci accompagnata,M.Alfo:-ifo Santo,

• . „ , conDlgitized by CjOÔLC



>: Banchetti: a
con cinque compagni, <jr iterano cinque viuole di arcp . 
tino Grauacembalo da due HcgifM,vno Lauto, & vnor i 
Flauto grofio, &  un. m erlano. Dopoi venne la feconda j
viuanda cui f u r o n o .
Francolini 50. Coturnini 50. ano fio , Tolpetoni pieni 

104. accompagnati. in piatti 25
Cerucllati biacoi 2 5,14 padetta,Latticini di vitello 104.

pitti, conzucchero &  Cannella fopra. in piatti 2$- 
Capponi 2 5. alla Tedefca in vino dolce, contSHacis. .

inpiatti. 2.$
“Paflelli sfogliati di piccioni cafalenghi grandi 257.
„ in piatti.

Carpioni xo^pitti,coperti di Cifame. inpiatti 2? 
'Di rombi grandi inpeggi fotteìlati. pùnti 2 $
Di code, &  lim pidi Gambari grojjipitti conacetofo- 

prru .
Taftetti 24. iO iia di Trutte* in piatti .2%
Dì viuanda gialla, alla 'Napoletana di cSbCandorlo.

piatti. 2f
Tajladelle loqdiM arafio Todefco,cotto nel forno in o  

fettate.
Laquale FMania mentre che fu  in Tauola cantarono 

quattro foauìffimevoci Madrigali diuerfi, fino a tanto : 
che fu  portata la Terga,doue erano.Temici 204 -A no- 
Sìoyfmembrate, coperte difalfa reale. in piatti J J
Conigli 21. Tortore 104. di Salficciagialla in morelli li­

bre 15. accompagnate. in piatti . 15 .
Capponi fenga ojfa 2 5 .pienni atta Lombarda con 25.Sa­
lami accompagnati in brodo. in piatti 25
Ciccioni cafalenghi 104. in buffetta p itti conCedri ta­

gliati ~ ■



, DdS&ujpC t f
\^gliàtifopra'. ' infin itii:-2 j
ÌFiadonceUi di mania zoo* ■■■: .r. - . piatti v * f
A i miglmamentifefebi am ilo t con Truccar* &  qui- 

neSp; •• topiatti ~z$
Guai XfQ.fiitti coperti difalfadokecon pignoliconfet*.

tifepnu-* < inpiatti zg
Ditm ta in brodetto oda Cornacchine. inpiatii 
D i lamprede anofìocoifuofapuore. piatti,^ 5  
DitorteiUdicdfUgnc. ' \ . ■. = piatti j j f

' îda<juat viuàndafi fonarono dialoghi a ottot par£
■ in due Cheti a queflo modo# dall'vna parte erxnoquap 
-<ro veci accompagnate couvn latto, vna v iu o la ^  
■V»flautoad’o l̂amanay&vn trombonê  &  dall'altra 
parte il jfhn^hantty & fonoffi finoebe venne ha f& u fó  
'viuimdâ miL'arimedeìiaptale furono portati, . 

Capretti piccioli ;  5. amfiointieripieni. inpiatti . 
DiCapirottacm fette di patte, &.polpe di Capponififf* 
< to, —  puttti.:\£f
Cappmappdjhttizp'teperti'ditMcIktti.m pittiti- .3  ̂
T^/wwiio .̂ piati alla Lombarda arrofto confaporfjt 

Frtmeefefonra. . v > t' .r  i n p à a u t z ^  
Di lucci m/aU ptĉ gi $0. topati da Jkporghalloimpipa 

riaie, . inpatti ijfc
'Ditratte tortino oU’Ongonfca confate di fan fot{0(
• pe%Z? 50. i k topiatti. OS
t&mbi

da all'imprefa del Signor Duca, in piatti.
lardoni i^o.fritticonaranciei&%uccara fopreù • ^

V topiatti ■ :
TvtieUc di fagioli m guifa di pafieUij cmvrctkeUifoprm 

r C  nume!
(NglliudbyGoÔX .



»;? _ .'Banchetti
«*«*■ »$:. infimi 2$

TafieUetti io jfm  pafla reakypiemdmfo Tm befcofrit 
# e»iM^«niapii*ViVi’s w: • >. .. inpim i t®y 

- '-Etla q  netta viuandafi fecevri’altramuficà,pure di 
KtXi^lfànfi) daUaririùoìànellaqualrerana cjnquncantfr 
f i d i }  Ami ScieUentiffjma fignoriay cinque vivale da er­
iofori' ' ‘vn.rubecckitùfi 'm unitola chiamata laQ rchef 
fifper, contrabàffòi em l^^iriapdrcontribaffàfecon­
dò vai • i Bòria fonata da M.tjiouaubaiìiB’àlriònej fetali

torio Co metto fordo, polverine la qum ta^m ndaeade. 
Tipiòrii caftlenghi fO .inpeixim M irap.in piatti .2 5  
Temici 1 oqJnbruodri lùrdiero. • '  infàatti.x .25
tombali di marino tri de bba in majuitgiaimìejiécal f# -  

pore òlla tsdlmana numer&z^m jàaKdi 104,
?-‘Alfjili **$•■  '“'Va- v «> *,;V.- :V*Vk'<»

Tarcbeti fe A  latte^mfio piene>nutuera>2f\tonmojiar- 
> t/4 fop va. piatti 2 j

tdrboriig yoffifu lagraletta confappendifrbhia, nume 
^ ¥o i 6a  .••• •<• ■ ‘ ■■ • ■'■ : '\ ftp k tti  ■ 25

£  traine g\ •'offe in brodo giaìlotfexzifoi inpiatti 25 
T ig ro tti : i'foifiitèi cihtnonnróHcù.fopraffitti. A f  
jTnngìtfellt di mare fritte. p ia t t i2 j
Tortettedi j  rumenta paffatodftopertàmtmem.ìf.con 
' anèftyeca nnettini confettifopra. inpiatti 25

TÀflelltteidi ‘ ? viìettabàttuto piccioio, numero 294». ;
im p iéti ;V-' ••• * 5

jtìlàquaU' ''Diitarida ■fonbvna tnufìea Scinque Trè>-
/ -  __  / « M A  « L a  £  J « A « # À  ì A UUàJHOaA A Af e é / ,  & vn c t 'metto fino che f i portò la fetta unuanda^e j 

fniuiandarotu - >  fetédoti in  vd tayUu<oidpogmofaftt '
tauolo)



-te pereadqunoì&  i$ . altre figure che denotano lefór^e 
d.,Hèrtolt>quando ninfe tHidxa, della meieftma gran- 

delle pnme, dopo, zienneLfefia viuanda, &  fti-* 
Tono portate. >V.
ìlon^edi vitello in cauezgi numero 2 5 .arrosto coqfapo 
t i redimarenefopra. in piatti 2$
gattoni imbrecciatinumeroi^. inpiatti 2$
Caprimli coperti di ìemotu?aì&  faporeincarnato:' Ini- 
• • prefadi Monfignor Heuerendtjfimo. in piatti 2$ 
Ceàgiatf jn  brodo nero con mandole confette foprtu .  
•' infiditi •' *• 25
fia ioni picciolinumero loalipafiarealey pieni d‘vouat 
< ,  formaggio, &• gpecaro. in piatti 2$
tp i  Satfadi Tatto.  ̂ piatti 25
€urpiaxiaccarpionati ntqnero 104. caldi ycolmèdefimo 
■■■ i acetofopra. inpiatti 25
Grate vecchie numero ìo^.cottcfu la gratella con prafi 

meli, &  cipolle minute, fofritte nel butir$j&fpecie 
fopra» * • 'inpiatti 2%

Vafiettidivarotliymmeronfs • inpiatti 25
i Et aqueSìafefavmandacontwrono ‘Rw%antei&  ctn 
quecompagni, &• duefcmmet<mtpniì<&-Madrigali alà 
daTauanabeiliffim S'andtotano intorno latauola con­
tendendo infìeme divofe contadine]che, in quella lìngua 
mokopiaceuoli,veRiti alla farmodema,& feguitarono 
finoche venitelafettima vòtandajtella quale giunfero. 
CafcUatredici, &  Torre dodici di truffale, parte dora­

ti. , ... .. .... v .. V-, ; ... t àn piatti 2 f
i :A £  2 2»^*®

DidUzedby Google



Banchétti
*PafieUi di fere guafie numera

tu.

3
cappa- 

piatti »$ 
piatti, 
piatti

piatti
piatti
pùttti-

*5

*S
*S

D i getadia bianca di luccb & varoli. .
Di finacchio in aceto,& altri.frutti.
*D olutoti di Spagna.
D 'vuafrefca. .
Di pere coronelle &  pome paradife.
Di formaggio Tonneggiano.

Cardi numero ìa q . conpeuere & fole*
L.ufual viuanda papi con intertenimento di.buffoni 

alla Ventilano, t r  aila Bergamafca, <jr cantadinialla 
“Banana, e$* andarono buffoneggiando intorno la menfa, 
fino che fnpottata la ottona ornando,&  furono portata. 
DSireghe numero aooo. in piatti 50
D i arancio, &  penero. piatti
TaSìèUi d'ofireghe picciolitafi, in piatdletti
Diluitem ele. . piatti
Zaldoninumero; 1500. - r.o : c inpiatti 
D ichiarea. . . . Coppe

Eaquefìa innonda fono queHa muficaycioè due D oì 
%a,ine-t’vna.fioriaìvn  cornettogroffo,& vn  trombone,et 
fonò fino che furono portate le  confettioni, ma prima f i  
leuò di toltola ogni cofa,eV rm m àtiie, &  f i  ritomarona 
fopra effa figure 1^. della medefima gron daia  d etta i 
altre 50. z>inti dellequali raprefentauano le forge d'H er 
cole, quando vinfe il Tauro, &  tra Marte, vn Saturno ,  
vndVenere,vn Cupido,&  im a Eua,&  quiui f i  diede ae 
qua odorifera alle mani, poi vennero “le Confettìotv,ciod. 
p i cedro cuccato, Infoca, cocomeri, mandorle, é r  »«*

5°
5®
5®

104



D e lS b u g a
froUefciruppate. ' '■ piatti - 2$

D i  cedro coperto di ̂ uccaro. piatti 25
. *& ì cotognata,&per/tche alla Geuouefe. piatti, 25 

D iv a rie &  diuerfe forti di frutti di ittccaro alla Véri* 
;  tiana. piatti 2$
Coppettenmero 25. grandi. ’ inptatti zq
D i mandorle turate>confette, &  TsQ-^ole, 'piatti 2 $ 
Codognatain maSìellette zoo. in piatti 25
Saluiette bianche 50. e*r co/ttfli104. tnpiàtti 25 
Stecchi da denti ^oo.profumati. vipiatti zq

£ f a quefle confettioni fu  fonato qucfìaMuftca, c/o<? 
cinque vmoleycon lequah erano etiandio cinqueuociyVn 
Mrométo dapenna,vn Flauto grofflyVtta liroyim Trom 
boney &  vn Flauto all'ut lenona.
. Doppo laquale fu portato.vnpaflello grande bufojdo- 
vatoy in cui erano ìintbiufi i nomi di tutti icommenfa* 
■ li, io bollettmoyC pofcia furono portate per libeneficiati. 
CottanmCyManUiybabigtiamenti da orecchky fornimenti 
da ber ette y &  vna Collana difendi 50. lequalicofe tut­
te furono efthnate di predo di feudi 250 .«foro, &  cofi 
fila Eccellentia le pofealla ventar a. £t riUritrefi tatto la 
ietta venturay fonarono quattro Flauti aU’vtlemanayet 
finita che fu  la ventunfidtede nette trombe y& lano- 
btltà ritornò nelle ftanzpdi prima,  per dar luoco di le- 
maretetauoleyfpe^%arey &ad<ttquàrelafalay e co fi a i 
bore%-emenadi notteafuonodiTiffariyritomaronoin 
fida a ballare tutti eccetto il Signor Ducay&  la iUuflrif- 
pmaDuchtflay& la lUuSriffmaMarcbefa diMàtouat 
abeandarono al fm  alloggiamento quando a loro pine- 

&  ad bore I $- fi portò; Iqfittofiritta Collationc**



r Banchetti , , _ j
Dizuecaro-, Lattica, Cocomeri, ^C ondurle, T f f t J  

mofcardini) &  altridiuerft fruttifciroppati.- 
inpiatti i f

Dìbrognein %uccaro, maSìellettc %o.& di Morene in* 
faporemaHellette 50. accompagnate, in piatti t f  

DiGeladia dicodogne maftellette 50 .di Codogniinqua 
to maftellette 50. accompagnate. 
in piatti . ìt f

O ’vitafrefca. inpiatti tjg
‘D i cibibo damafchino,  canate tanim /u , &  lana- 

to in acqua Tifata con %uccaro fino/opra**
'• in piatti t f
Tome Dece i$ o . in piatti 2f
Saluiette 50. e coltellino. piatti 2$ •

Dopi lequali cofe jQ.femidorìcon beccatone 100. 
di acqua zuccherata andammo iuvalta dando bere, &  
finita la collation ritornarono tutti a badare fino al gior 
to  chiaro *.

I. £  H fU  ‘DomeUicmente fatta in Montoni, 
daWllluftnJfimo &  ecceUentiffimo Signor^ 
Duca ̂ ilfonfa Dutìfdi ferrata,  al gran Co- 
mondatore di Leone , eaMonfìgnor Grante­

d a , Secretori) della Maieftd Cejarea in M ontone,ade­
quai cena furonofua Eccel.Sig. &  effe Secretarijì&alr* 
triGentitbuominialnnmerodi iS . a tauola, d rfuque- 
fii alli 21 ÀiTfouembre 1532.

apparatala tauoUcontremantilifalinij&faluiet^

Tamt



lnfalata di Tattuffole, cappate ,  &  vuapqffd4 vnaptT  
7 pet-fonat' . . ' .. in p ia t t t t à

tnfalatadf endiuia, # r cime di radicchi, &  altre m efiot 
i  tam&vnaper perfino* ■ ‘ in fia it i - l8t

Jnfalatrdipolperdi Fagiani,  &  cedri, vita, perpstfav 
ì  n o -, inpiatti ,18 '
DìnUtntÌghilÌa,con cuccato fino fopra. piatti ■, f
Gappxrdmqueappaftatijalleflh freddi, cSrlingnefalatt 

infetto^firmmata Vtta^iccompagnati, in piatti v c  
Totfidtedeàcqnn odorifèvàattei mani ,  & jfi pofeogn’a fr 

no araaotai& VeìimU prima viUatufi, cioè* 
Tdtnafeiie^o. polpette 3 0 . Salciaia g a lla in p eeg fìo , 

accompagnati* in piatti '̂  j;
fagiani ia.flafitiw  pigndtanèlfofnoconperfiao ta l 
' g l ù t f o l ■ '•■ •V . inpiattù f

tAnadre«sdppafiate y.coperte la m etàditortelkttif&  
V talttipteti di machetont ’ltypolttanì. in piatti jj 

Sfogliatelle^.di perfuto,i& mortadella. itipiatti f  
‘pernici nelle vette bianche t^ .&  v$;cerueliati Ducati 
; picctoliaceompagnati. - m p ìa tti^
Ceruo in hruodo nero con cannellini confetti fopra-» »
‘ in piatti  ̂ Y
V i  limoni,'&  dranck T  p i a t t i f
V olinoti, piatti $

quefiaprma vicenda fi fece vita ratifica dririoi* 
toni,& Voci,nellafeconda vìttandafutono,
: Tem ici tf.arroflo conta falfa Frane efe dipane, <g* 
aceto,#?ipceare, & M  poco dlGarofkno. inpiatti. j



Mppiomcafaleogbi pieni «Ha 
Tortore t%.&quaglie tra c io  m w 

- tnpi*tti . ■ i
Capponi appallati alleffi 5. Zabudelli j .  in piati %
Ut mangiar bianco.  ̂ : piatti J1
totpaSlellisfògltati di p em iciiy  , ■ .piatti j  
tot capitata con polpe di Pagani* ^ capponi.

.piatti > 51
3 ìi maliarda.  ■ ' . piatti f
to'vnafiefca. . piatti $
v Equini fi  face vna mufica dim a lira, neuatcr^a^ 

innonda erano Oftreghe{gufiatet cioè Iettato vngofcfo- 
di[opra 300 .battuta vna calda col tefio. inpiatti i$  
toiarancicy&peuere. .... pùnti

£qwMifileHÒvnmantiU,&ogpicofaditqitolai &*
fi tornarono falùtitóÈtdh fabiictté* tih fluitoci*■» * w f • • H I V r v v  f I f M H

n i6o .&  vnbifcotello per perfino. "Poi venne Inquarta 
*votando, cioè. ^
Tauoni cinque imbrecciati. ài pùnti j
D i lattee di vitello, cottemi y. in putti %
tot lombi di mam&aìla Tedefca, aproBo. . piatti 5  
toiFiadoncellidi cibìbatfaccaro, torli d‘voua, cannella» 

&  formaggio. . piatti 5
Dìfalfa dipano. piatti $
Cappotti 5.grafi! arroBo,con CameUinofopra,  pine
. fatto in fette. in pùnti j
torteUc 5 .di frumento paffute con le reticelle, & *4nc~ 

fi  confettifopra. inpiatti f
ÌPqfielli iZÀ'ofiregbepicciolifcoperti. inpiatti 5
, £ t  a qwsfia viuandafanarono le Trómbe &  cornetti,,



J Defàbugò». a i,
N e lla  quinta viuanda furono.

Capretti \. piccioli dt latte arroflo pieni. in piatti f  
D i petti-di vitello pieni atta lombarda ,  tagliati in fette,  

e  poi fofritti» piatti $
D i fitppa dorata reale.. piatti $
Tortele cinque di cani di latte. in piatti 5
D i Cinghiale in bruodo lardiero. piatti 5
Iti fatte di vitello).in volte nette retti, concannella) &  
-..garofani intieri fitti dentro. ■ piatti 5
Dìfracafiea dirognoni di vitello petti fopra fette di pa• 

. piatti J
Pìfaporedicodogne. piatti $
- £  quitti fonò il Bguerendo M.^dffranió tifilo fagotto.

£  nella fefta viuanda vennero * 
Digelatia con polpe di pernicifottO)& lauro, pittiti 
Taftclli 5 .di codognegrandi. in piatti
D i pere grafie. piatti
T ere 'Beigamotte^o. m piatti
Dtlformaggio buono. in piatti
Cardi i%*eonfalei e:peuere. inpiatti
D ilettem ele. 
1m%ddoni\

piatti
piatti

5
%
%
5
S
5

18
18

• JE a. qnetta •viuanda ft fecevna Mufiat di voci, dopò 
lequaleftleuò ogmeofaditauola)& vnmontile) & fi  
diedeacqtta odorifera aVe mani,& fi portarono. 
Confettmefcnppeteycedro, (imoncinifcor^e di arancie
• t̂tccarO) &  altri frìttti. > in piatti 5 
Maftellette !<$.di codegne inquarto) &  mattcllette 15.

di m o ren e... in piatti 5
D'anime commnni.CiHammot pittacchi confetti b)an~. i .  cfjj



Banchetti
chi .. - piatti j

Di Copette , &  Turanti inpezgi ■. •- ■. ■ ' piatti .* 5
Sduiette bianche, &  coltelli i  % é ■ inpiatti, f  
Stecchi fecondo il bifagiio.

E  finita la Cena fi fece vna diuinijfima M  tifica di dì* 
uerfi Hromenti • . . . . .

 ̂ •/; • ; .... . . .  . • 
-di carnei e p efiecbe fece il  md« 

gnifico Conte tAlf&nfo di Contrari) ,a l~  
ITlluftriffinto &  eceettentiffimo Signor 
Duca di Ferraratiti lìlufiriffimo &  EC 
cellentijfimo Signor Duca di SchtreQ  
e  allallluftrìffma MadaminafuaCon- 

fi>rtet ealTllhrfltiJfmà Signora-Adarcbefa di Mantoua, 
eall'Iltufirijfiino, &  Peuertniijfmo evfrcbiepifcopodt 
Mildnòi aWlllufirijfimo Signor Don FrancefcodaÉffe, 
e  fratelli, &  d iri Gentilbuemini,Gentildonne,sì Per?0* 
refi,còmed’altro loco, eh*erano al nttfnerodi nouantatre 
diaprima tauola,eccetto llllufirifiimo Signor-Duca ̂ fl 
fonfo,  '& la Signora Mar chefarchemangiaTOnotitirati, 
<ìr feti manierano i piatti da fica polla, eia llluiìr, Sig. 
Dkcbèffa di Sciatretcbe mangiò anctfejfa da fuapolta 
iti altro luoco, é f i l i  diede la tòbbadacueìnarea lorìno* 
do 1 onde pófcia alla prima Tàmia reftÒfolo lìllu fi, Si* 
gnor Tinca di Sciatrese lilllufi* Signori frateilildr d~  
tri che furono nel numero di 63. come i  dettar dtfopra.

"Prima fi adacquò, &  ffiazgo la Sala nellatfualebaue 
nano ballato leperfone, lequalifi ritirarono in tm falóU  
to,douefi recitò vna predica d’am ore,&  pofia infim e 
a tamia, chefudibraccia4?. dilongheòga,con tre^

mann



I DdSfcugd. u
i f  m ontili y fvnóforrafalitot efilipofierófiopraquindici 
<1 Candeilien d’argento, con i  ̂ .torchietti bianchii <*rfaU~ 
f » e  1S ‘&  poifu pollofopràcfla. , r .

• I f a  di Sauoneadorata}&  vna Salatela, C rvn coltello co
•un poco di fiorìfitti d’orat&  difetà di varicolori prof» 
onatiper cadauna pofia  ̂&  primafi profumò lafaloifla* 
do però ac cefi i doppieri de i candellieri dal fiolaro » poi f i

• poferomtauolaqueSieaòfi.
I f  infialata dberle-, &  nàti fitta  a varie arme &  lette*

piatti - 47
b'infalatedi bottarghe, piatti 4 7
Salami 8. &  UngM 8. dibuoi in fette accompagnate^, 

in piatii t%
i{ L i miglioramenti to.inmorelli. -piatti 15
, ; Capponi ì$ , appallati arrosto freddi fimembratit 

in piatti i f
Varcai in cafiomiagrofifimmeto 8.inpei^i lo.fchiap? 

pati» inpiatti -<6g
D i tapi di latieii/no per perfori i l  * piatti 63  

Voi diedero acqua odoriferaitile mani, cfi affettaro- 
notutti a taiiola, & poi ebehebbetoper vn-peg%o mala­
giato, fi portò quella prima vinaria, &  inanti ch e f pa 
ru ffe in tonda, f i  tonarono le prime cofie difopradettcj?» ' 
faquale prima viuanda fu  tale. '
Quaglie tio . tordi i lo ;  tortore toolfipptoni. in- aceto 

BoOMcompagnati .■ .. mpiatti - ig
Barboni 200. accatpionati, confoglièdilatito fiopra r  a  

efierione vna parte inargentate. piatti ,• %%■
Dipcttidi vitello wpclgi fottofiati. ... ( l a t t ie r i



Banchetti
m irtine offe mhnodo nero,  con mandoletagliate fa *  

prtL.. piatti t ;
Sfogliate2 5.piccklepipatoli, etibibo. mpiatti 2 f  
t)i Crema Francefeper mincftra,con '^accoro, ó-canel- 

lafopra. • . piatti .'ay
Poi venne la feconda viuanda in cui erano. 

Stimici 1 00 .Tomafelle 200. di falciciagialla libre 12.
- accompagnate. , inpiatti 2$
Miglioramenti frefebi arroflo numero 15. con guccaro, 

&  canneUafopra. inpiatti 2 g
D i capponi pieni alla Lombarda con fegatidi polli, g r  

latticini di vitello nel brodo. ■ piatti 25
JtiTrutta in brodetto aUaComaccbicfe. piatti 1$
Rimangiar bianco. fiotti 25
TaHadetie ìoo .cTvnapaffa,epignuoli, %nccaro,& ca»  

nella,&  Torli d’voua. inpiatti 2$
N ella terra furono.

’Jtnadregroffeif. coperte di tortelletti. inpiatti x ;
fagiani lo.arrofao. in piatti 2?
Piombi fritti,coperti difaporc bianco, [alfa, a brognata, 

imprefadelDucadiSciatret. in piatti 2 ;
5Di pafr 'aratti fritti caldi, con Unum tagliati fopr .  

piatti
Mantegate25. inpiatti i f
DifnppedicaldineUi. piatti 2%

LaquatniuaniaUmtchefnVnpe^pmTaMolaaH^ 
daronoifemidotiintorno leuandovn montile,  Progni 
altra cófa di fattola,  rimettendoli fnbito falini, & v *  
tondo conia faluietta-j,  f r  coltello, &  vn pane ì/l , 
ìftmo di latte per ogni perfona, tSrptivennelaqnam

owawGoogle 55yyHZZ



i BriShugO. ■ i j
*btoan ÌA Ìntiiierm .- , . .

J  IPauwi a 5 ,\imbnacciati. ài piatti 1 {
’ Carpioni iqo-fritti. . in piatti tft
‘l  JCttgoBe diporto* &  di vitello fre g a te  atta Tedefea col 
... fettere^acetoneprafomeUfopra. , mpiatti a y
M O rate ioo. cotte fu  la gratella con CameUinofopra.-

in piatti 3 5
' Tartarette 2^. alla Italiana, in piatti 25
! £>i mollar da. piatti >3$
j Et poi furono nella quinta viuanda. ..
y forchette 15 .dilattc*arroSìo piene. in piatti 3$

%4goni del lago 15. fritti con arancie. in piatti . 2JT
i iAnadredomestiche 2%. in paflello. in piatti 2£

Vede, &  morelli di Trutta 2$. grandi fritti. .,
£ in piatti 2$
. “JPaSìeUetti 100. piccioli sfogliati pieni dì gcntfirata.
• . in piatti . —  a jf

{ M eggie a ca ro lo  7 5 . co* falfa 'verde dolce [opta. 
j . inpiatti z f
’ Nella fefta erano.
( Capponi 2 $ . appastati arrofli coi fàpore di cipolle oIIaS  
' Francese. - inpiatti a$
■' Ofircgbe 6b . fritte *con timoni tagliati* &  penero fa- 
: £T4 * w  piatti 2%
' Tifcarin di fattane fritta. in piatti a<
_ Dì t im id i vitello capeggiti* . piatti 35 

. ^afleU ii^.ii pippioni'alla F ra n cie.. in piatti 2%
% Mineflra gialla imperiale. in piatti 2 $

, Tot venne la fettìma Viuanda,  &  furono portate^ -
STwfdk * s . dipotoOl*jtttC idla Tcdtfta.inpiatti »£

v g



r ■ B andi e tti
Di gelatia bianca di lacci ,  &■  Carola con foghi 41 
. Lauro-. • m  fiotti i%
T ereguaffetoo . bipiani 2 /
Offregbe 1000. - * ?■ in piatti, 2$
D i arancfèi&  penere. " .  . ' • piatti 50 
Dilettemela. piatti 50
JSineuole, &  %ddoni. fiotti 50
•' -• E  tjuiki fileno ogni cofaditam la,&  vn m*ncile,&  
ffd ieìé acqua alle mani ,  & fi poferofaluiette bianche, 
&  coltelli,&  furono portati 
D i chiara vn poco per coppai numero 9 ; .con lo o ^ a l-  
"- doni. inpiatto- •. $0

Taffelli 25. bufi pieni d’vcteUetti vini, confitte d'oro 
/opraicoperchi. in piatti. 2$

D i confettioni feiroppate di varie forti libre 25.
inpiani ■ t f

òJWafìellette 100. di gelatia, &  di codognednquarto.
in piatti • ; • ' • ,* ’ 25

Stecchi i to .  profumati in piateìletti con ocqua roftu  • 
in piatti ’ ‘ 25

)?#) laCena,& ogniuno fi ritirò nel Salotto 
douefi recitò vnafhrfetta,& fi fece vna more/ca intan 
lo  che fi leuaronole tavole, efi<Uacquò,&jjuógò lafa- 
la ,&  fi tornò a ballare.

Voi tjueHa collatione fi portola nottc tn Sala tioè* 
Tregea di cannella, pigiatoli,  &  anime communi con- 
• fette. inpiatti l y
Digelatiadicodognemaflellettc 15. 15. maffdlette

dimorane. inpiatti i y
Di lattata.confetta^, &%uccaWì'librc. in piatti iy

' . hìvua
Digillzed by v ? O O ^ l C  .



i ^elSbugf)- 14
ij <d’vttafrefca . . piatti i j
:f ^ m eparatiife& deeir, . •: > -5% .- - . , ..piatti . 1 5  
j: Colieto &  fallitene bianche. ... -> Wpiafti , 1 5  

lì'acqm^twa^atAyg^ b<}c.callipe$.ò, .

ì^ fb efetilM G g n ifiM  mef~
fer Girolamo (fittolo att'llltt- 
Siriffimò. t &. Ececllentiffimo 
Signor Duca di Ferraraj& al- 

. trt Gentil'buomiiùye^ Gentil­
donne, che furono al numero di 
ttentaoflo prima tamia, 
&  fidi.giolthf.nel Carneuale

___;i :
c  ta pp a r ala la tamia non due montili', fi  poferofal- 
tlpetteifatiifij cpkelffycandfUitriy epmpnpaneintorto 
^pjftpe*‘fiita,&  t/na&ra%atella1&‘ VH ptgngccatogran- ' 
ffie doratOìOvno animaletto di ?uccaro,o vfceUinoyofrut 
stoperpoga.. , 0  ... ■
Infilate d’berbe,ér cedri. . ..numero g t

■ Jttfalafedif^nuffole. •:numero $%
(& alam ;4-&  lingue numero 4. in fe t t c J . ’
„\\inpiattf . . , f , ... . ... .... ,«o
,-/Capponi appaftati alle f i ,  fritti in -dim finefibrati.
, , inpiatti,, " - r  . - -  v „• . i o
.Ì>iptf/le0 tòn0^ff‘aftdii pienìdifettedicingi^le in dob-
'_l ba&f.":\\-, . : - ?\ OI
cfaSiellisfigliati di pernici dieci grandifreddi. . 
c :  in ffitffi c v *9

?o. .piatti i o
Di



' Dt rifo Turcbefco,
Banchetti

piatti 1 9

prima vitanda tale.
Fagiani io . arrojhcon 40. Francie firm ate**. -

inpiatti 10
‘Pemici^o. arrójìo con faporcFtrahccfefopra^,.

in piatti I#
Capponi lo.fen^a offa,pieni-con io ; mortadelle di fi*  

goti* inpiatti i o
Taftelletti 6o>pieeioU dipana reale,pieni di ZeneRrata 

fritti. . in piatti : .1 0
T 0mafelle4o.figoti di Capponi fette di fatam i

frittevon zuccaro. .r i ' S  mpiatti 1 6
Di Cinghiale in brodonero con pignuoli confitti fopr*->.

piatti ‘ ' * : i o
jLrndre io . appallate coperte ditortolletti.piatti i «  
"Pî Ze sfoggiate' io . ' in piatti > io
Ditnofiarda. inpiatti io

E  Quitti leuoffi la prima viuanda tuttay e poi venne 
la feconda,cioè. : • .
Cappóni graffi io . arroHo con pezzi ^ieti dì falficcia 

rofia. tnpiatti ÌQ
^Piccioni3 1. pieni alla Lombarda,  c o n p e z ^ ì d i  fai- 

ficcia gialla nette verze. . m piatti to
' Fiadoncetti di morona numero 100. in piatti i o
Fagiani io.in pignola in pezzi alla b im a n a  con per- 

fatto tagliato minuto. in piatti io
Di falfa reale. ni piatti i o
Di Lónza. in piatti 2 0
Tortore in brodo lardino 40. inpiatti 20

Di



B el Sbugo. a f
X>i G eiatìacon polpi di Fagiani, &  pernici fotta-piat*, 
.. ti. _ _ . x*
TTorteUc di pome io. . in piatti io

Voi nella terza viuandàfiirono. .
JpatéttU XOé alte fernet ftogliafopra > con ̂ accoro fitto 2 
, inficiti io
'ZPafttUetti 40. d’Olìregbe. ... in piatti iò
^PaHattUipo. di paSiumc £0felle , . in piatti io
& ’zmafr4ca. piatti io
inoline, piatti. 19
Dipifiaccbì, &  pignoli mondi. piatti io
jP ereguake, in piatti 19
jDibutìro lanate Campito in ptà arme,con canellini con* 

fettifopra, piatti 16
Nella quatta Viuaada futono portate. 

P & regb efo o . in piatti iq
tfH ippocrai. ‘ toppe $6
• sfro n d erò * potere» in piatti 10
ZaMemsoo» inpiatti là
£fu in ijt leni ogni cofit di ìaUolà,&*im frantile, & poi 

ft  diede acqua odorifera alle mani) grgiunfero*
J )i  confettmni bianche libre I  ò. in piatii i ó
J>ieonfetthni ihjciroppo libre I è. inpiatti i<*.
Copette io . in piatti IO
Stecchi profumati) SaÌHÌctte>& coltelli, inpiatti i o  

Poi fu portata la nòtte quella collàtione.
I*’acqua cuccar afa beccoline. numero 20
O'vUafieJca. pattò 10
piparne b ece. .  piatti io

lattuca,viecaro, &  cocomeri in fcinppo.piatti iq
St C E i



. Banchétti ' \ . 
che feceil ConteGtdèà%fp Eflenfe 

’  Tuffane allo lllu& riffm o}&  Ec^ellenti/fi- 
~ 'j inoSignorfDuca noflroi \&aiPpuercnéfi

€ariinate fymentót, e^ 'à fn ìgm M lm m M ijìfrge^  
dinne che furono al numero di einquanfaunàattaprìM 
tamia, &fudiDominicanelCametidìedèì 
*■ apparata la tauola ton dui mantiUfè fatidette, e fa- 
tfii,é r  coltelli,^- fondalifurono pofie lefittoferii te rob 
$efopra,cioi.

‘ "Pane intorno vno, &  vn  boffetto per perfino, eSr’ùtt i 
péTgp diMarzapane bfiottato, eSr vn margettodìficf. 
TÌper cadauna patta . 1 ■ . v -  .v

Nella prima viuanda futono-
*P'infalatadi %amponzpli,crefci$ne,citne di racchi, &  

cedro. . piatti $ ì
P*infoiata (Tvuapafla, &  cappati. ■ piatti j i
Taflelli grandi dotte era vn mez? Lùmboto di manzo iti 

dobba per cadauno infette. in piatti 14
Dipolpe di capponi, &  fette di mortadelle coperte di 

'mangiar bianco,e zpccaro fino fopra. piatti 14
iPaftadelle 14.grandi dipignuoli, &  Vitapaffa tagliate 

inquarto. iti piatti 74
D i fatami cioè perfino trincato,  &  lingue in fette.>  ;

piatti 14
fagiani 14. atrofia freddi fmembrati. in piatti 14

E  fi diede acqua odorifera alle mani, doppo quèfitu, 
prima viuanda, &  fi affettò ogn’uno,& poivenne loft*  
tonda in cui erano.

Tic- ,



D^Sfcfcgor . jt6
^Piccioni Cafalhnghi 28. & z g .  perniciinha fétta  i>u 

' piatti • ■. • - ' 15
R em ici $6 . arrofio con T^arancie 28* fiaccateV 

' in piatti 14
■Cenigli io . tomafelle ^6. &  polpette^.accontpa- 
» 1 sta te. in piatti 14
2 >i petti di vitello p e ^ i  14 . pieni aUa Lombarda con* 

fatami 14 . in piatti 14
RaHeUettì piccioli $6. dipippioniin pe%$i aUa Franco- 

fe . ih piatti 14
Cenghialiin Ongarcfca in peggi. in piatti 14
Capponi graffi ckeffi con fette di panfitto,  &  14. mor­

tadelle giaUe. in piatti 14
D i  falfa certofina dolce. in piatti 14

Poi venne la terza viuanda> &  furono por tad.
"Fagiani ìS.arrofto con Limoni tagliati jopra.

infittii 14
ZPìccioniiS.in miraflo. in piatti 14
Remici 5 5. arrofio con camellina fopra. in piatti. 14 

v ta a d re1 4 :coperte di Maccheroni alla 'Napoletana*.
in piatti 14

fiadoni 5 6. piccioli di frumento paffato. in piatti 14
^Paltoni i^.imbroacciati. • in piatti 14
dionea di vitello in cavedi 14. con falfa negra Franco-  

fefopra. \ in piatti 14
DiMoflarda. piatti . 14

'Nella quarta erano).
f r e g h e  $  5 a.jritte^coperte di falfa forte.in piatti 14
JbìGelatiaFfancefe. in piatti 14

ligi grandi 14. in piatti 14
© 2

Dtgttliad tyGOOglè



•>- Btucfcett!
“PafieUil^ grandi pieni di pereguafla. hi piatti £$
Tegole di}fagioli 140. dipanartele finte fiitte piene S  

M a rc a n e . in piatti 14
3 ?i guanti. piatti . 14
D ’vuajrefca. piatti 14
D'oliue. , ■ piatti 14

E nella quinta viuanda furono portate. 
Cfireghe roso. inpiatti 14
Dilettemele. piatti -51
Diqaldoni. piatti ex

fquiui fi diede acqua odorifera alle mani,  &  poipt*. 
irono portate. ■ ',
Copette 14. rotte. in piatti 14
Zìi confetti in feiroppp. piatti 14

/rótti . 14
Di morene^, &  Gelatiadi codognemqftellette $6. di

patti. 14
Stecchì profumati, faluiette,e coltelli.

E lacoìlatim eper lanette fu  dieonfettioni diuerfe t  
fin ite, e  acqua Toccar afa. 1

1 E/ìnare che fece il Conte Federico 
glia> IttnRrtffimo Urna di Sciar
tres, & aUe Damigelle di Madamina 
fua Conforte,& allo *Ambafciatereiel 
E e Ckrifiianiffìmo, &  ad altri (jen- 
til’kuomini Francejì,  che furono al jnk 

nitro d ito , a tam ia, &  fu  di Sabbata olii %8.diM ag~
Z» 15 i* . «



l 5$Sf>ugoT
■ ^Apparatala tamia con due montili) e fahietttyfidi- 

niye colteUiy& vn tondo per per fonale Itpofero té rotte 
fottoferitte [opra. : '

U na crefcentia dibutiro,  epvoua, &  ZUccaroper 
p erfin o , &  impóne intono. *

Sofamòllino f &  vn pedalo di marzapane bifiottato 
p er perfino.
Fioretto di latte vno per perfine. in piatti 20
ÌPtànedibutiron. inpiatti 6
D i Zite caro fino pifio libre due con cocchieri, in piatti 6  
*Di frauole. piatti 1 6
D ifiargi. piatti 6
Dieauiarofrefio. piatti 6
D ’̂ Anchioe. piatti 6
' > È  poi fi diede acqua odorifera atte mani >& fitto  que

piflurionefritto fette 24.(0» arancia •%uccaro>e canuti- 
la*>.. in piatti 6

Uouafrefche colgufcio 40. in piatti 6
TPafiaratti 2 5. fritti accorpinoti caldi. in piatti 6
Cambarigrojfi 300. in piatti 6
T  artarette 6. alla Frante f i . inpiatti 6
Fjtortellid’voua 24. alla Fiorentina pieni con %uccaro> 

&  cannella [opra. inpiatti 6
D i ferro collatte, &  ̂ accoro. piatti 6
Di frittele con fior di Sambuco. fiotti 6
< Polverine laftconda vinanda in cui erario. 
fic h e  ó.riuerfciein tièila piene con fapore. in piatti $  
Di furiantpe?gi 1 2 .&  1 sp ezzi di luccio aleffrfonfal 

fa . in piatti 4



Bàttcltetti
tbieppeé*infntafratdU ._ in piatti, 4
D i ruuia in mmefira con pe^idijnar^òlini . piatti =4 
Lucci 5 é nelloff>iedo pieni cofapore Fraccfe> in piatti .4 
Ftadoncclli<o. tu piatti 4
*Ditortalebrufcbedicode di gambarii emìl%edìUUcit 

&  altre rkbiefle di pefce numero t* patti 6
L i fuppe di morene. piatti è

Poi nella teyza viuantk furonò <
L i code di gambatifritte col fapore France fa  piatti 6 
^Li miglioramenti arrofio con %H6Catoi &  camelia* 

piatti . - . ■ 4
"Li Zangarinoli fritti etri camellino/ opra * piatti 6 
*Di latte di fturione, &  mìlge) &  altre ticcbitfte/ritte* 

piatti . 4
Chieppe é.alleffe in viti bianco dolce < in piatti 6
Toili d'Tjouatf. ne i piatti alla Francefacon %uccaroi 

&  cannella fopra* in piatti 4
TorteUe 6. di rouìglia * in piatti 4
L i mangiar bianco di luce fa  /  .  ̂ piatti 6

E della quitta Viuantkfurpno*
Lieìregfa . . . . P*?#* 6.
giuncate % .gradi in herba co aneft confetti* in piatti 4 
Carchìoffoliqa. confafa&peUere * in piatii 4 
Suppe dipere mofeardine fei* in piatti 4
L'oliue, piatti 4
Lilattem efa - piatti ict
^ k o U i&  ‘galdoni 4òo'. inpiati 20?

Equini fi letto vn maritile ̂  &  Ogni altra cofddita-

L i



B elSbug$ i#
t 1)ieonfett‘>flmf(firùpate. piatii^ 6
ó *Ditnarenècoperte di^ùccaroj con foglie* piatti 6
! $ i  pindfCbi])&( pignuoli confetti bianchi. piatti 6
{ Stecchi profiiniati tanti quanti fu  dibijbgno <

•' ’ . . v  . > - j 1 • • ■ • . ’i' ■
G !̂ l priutita * che to feci alle IlluSfrifilmo

èp Èccellentiffimo Signor boti tìercole par 
J  tronmìóÓJferuandiffimo,iticafamiailgiorr 

t r« no dìfonto ̂ utotuoy chefu atti 1 J. di Gem*
,Haió i54^i doue furono 20. dtonotiu t lagnale pafìi 

$ deUafottofcrittO maniera $ fenica pittilo} typeniiatap*
t fónti
u Ufp& atà' U tonata coti due montiti t fe  ti pofertifàt-i
i kiettei coltelli) &  falini/opra, efiendo le Interne f l i t *  
ó genio delia corni attaccato al fiderò f& pafcid im pì* 
)[ Xpntino è ’ùna bracciatella di latte per pcrjfottOi
j v  infoiata di cime di radicchif<à: ctefo»i& altre mefea-
b latice vtiaper perfona. fiotti
l bifaUónicoprefe 24. grandi (forate* inpiatti ,y

Bicàui di latte,vnoper perfona. . . piatti 2 9  
f Mortadelle di fegato iti politili tiuinero 6 . iti piatti ,<£
$ Òifettedi polpe di panane atrofia * e fette di fortunata^
 ̂ Occòmpdgnatd con rifatutehefeò j cxuccarofbpra^é

f iti piatti ■
( L'Ohue chereliarónfempre iti fattola* piatti 6
, * .  Toi fi diede acqua odorifera alternarti-) e "bennataptf
i irtàviuandatale.

Temici arrosto 24- tomafelle ̂ a.accompagnate*
I iti p iatii . w

CetueUati bianchi 6» fette di tette di -ùitetia i  aUeffeB
p  4
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 ̂ . Banchétti ;
efrpùìfrltteaccpmpagnatccon%uccaro fàprdì .

; inpiatti 6
p i  fegati di porco in peogì impilatati ano fio cM  fa lftu  

realefopra. ’ piatti 6
{Pattelietipiccioli 42. iipafia reale pieni di Villanati# 

ntogole. inpiatti 6
’Suppe di capirotta Prancefe. in piatti 6
Tattelli ó.d'oftregbe grandi, in piatti &
Tippioni cafalenght 24. pieni atta lombarda allejji, con , 

fatami accompagnati * in piatti ^
Quaranti, &  Umoncini.

N ella feconda viuanda furono. 
fegati fei am ilo con polpette 41. accompagnati < 

in piatti é
D'arrojlo da Todefià dipetti di capretti< piatti 6
Cattelli sfogliati fei di pippioni cafalenght. in piatti 6 
Confali fe i, e lombi f à  di lepore m otto accompagno# *  

copertitcon penerata fopra 4 ih piatti 6
Wiadoncelli di morella 4?. in piatti $
D i rifo alla Ciciliana fottofiatii con totU £ vetta.piatti 6  
Difalfa •Verdeidolce. piatti 6

Poi venne la ter2a Yruanda a qtieftò mòdo. - 
Tononi im brodatifei4 inpiattt 6>

Caprettim di latte pieni artottù 4 in piatti 6
Temici fet in peTgj nel mìrattà 4 in piatti 6
fiadoni piccioli 24- pieni di pafiume della Cremma.

in piatti 6
Dì gelatm torbida con pólpe di pernici fotta. piatti 6
ì)i perequatici piatti 6
pitncftartfa. piatti 6



Bel SSugò.'
N e lla  quarta viuanda erano. 

tifttegbe 5 ad.con arancie, epeuere. in piatti ìó
*P>ìlattemellé. piatti a o
hiZàldonì, piattii ao

U i t m t  A rò m i, '
*TMuffai? cotte nel vino bianco i& poifoffritte in fette 
. conftucò de atancie, tirpeuftefopr'a. in piatti 6  
ìfvua/rejcai . piatti ' 6
b i pere Cartelle. piatti 6
irìfofm agpo panneggiano. piatti 6
Z>ifinocchiìt& altri frutti nelVattttOi piatti 6
pipifiacchi r  &  pignueli mondi botati in acqua rofd.

piatti 6
€  a rd ii 4x 0 0  peuereì&  fate. in piatti 6

€  quitti fi  tettò vn montile ) &  opti altra cofa di te­
ttola * &  fi diedé acqtid odorìferi m e mani) poi Venne 
* 0  leconfettioniyrioè*
2>i confezióni di Varie fòrti Ut feitoppo libte fei.

inpiatti 6
ì> i cortfettiohi bianchi di piu forti > libre 6 . in piatti 6 ,  
P i  cedri copèrti di T ûccaro. - piatti 6
SaluiCtte bianche^ &  coltelli. in piatti 6
Stecchiprofutìtati numero $ <3. tnpiatclletti 6

Pia che fece il hiagn. tohte ‘Paoli) di Cofld- 
btli,alb Ìlluflriffìmot&- Eccell. Sig. buca di 
Ferrara^ altri Signori, &• Gentil’buóm'mhdr 
Gentildonne 5 Jfi Ferrarefiycome d’altro luoco 

imitali fat#furono alno». 46. alla prima tamia > e fu  la
 ̂ 1 Do*Dtglìzedby



Banchetti
‘Domiti ica di cametiale 1540; 1
apparata Intanala con due montili, fi pòfero lefaluki\ 

te,falìni,coltelli,e ima bracciatella tagliata, e vnpa- ; 
, «e intorno per pofla . \

Capponi 12. in pali elio fmembrati crudi j é poi cottiÌhJ  
pastelli. in piatelli li

D'infoiate di polpe dì paUbni còti cedra tagliato* 
piatelli 4 24

Li" infoiata <T indiuìa con cime di radichi, piatti 24
*Di formaggio Tarmeggiano. piatti t i
Lom bitz.di leporeanaSìofreddifmembtati.

in piatelli . l i
*Poi fi diede acqua odorifera alle mani, &  Vennerofog­

giani 24. &  pernici4 8 . connarancie$6é 
in piatelli . l i

Tippionicafalengbi 4 8 . tomafelle toct. accompagna­
t i . in piatelli i t

Fegati di capponi fritti 8d< Safficela gialla in fez?

Latticini di Vitello 40.fritti con tuccarOàn piatelli 11 
Capponi 12. appaflati » e petroli i i .  dì petto diVìteìlo 

nella vernaccia, &  perfuito minute.- in piatelli i l  
’Pafieìli 12. dipippionigrandiFrancefi. inpiaieìli i i  
Di rifo Turche} co .  Pò piatelli i i
M antecateli. ♦ inpiaieìli l i
Di lepore in peuerata. piatelli l i
Diarancie, &  limoni. fiateUi 12

P oi viene la  feconda viuanefà in cili erano ,  ■ 
Tafielli grandi 12. pieni di polpette, in piatela tz
Pernici 24. e pippioni cafuengbi 2 4 . nelle v erte coru

Z m -



E cisto gò ; *9 '
5*41HbHieilifei in fette* piattelli t i

lt‘ tdprettìni arràiìà integripiétth ' in piattelli l i
P b i  capirotta di polpe di capponi ; io piattelli l a  

Torte pipe iole dijaldùni t i .  piattelli , ia
Oyìrtddreappagatecopèrte dì fapotbiaAcoi & gtatiedl 

pomi granatii in piattelli i a
*Di gelati* torbida coUvnghiclle t orecchie * e mufeiti di

, piateci i *
Cappotti i  %. arnfld  imbracciati » &  i i i  coniglia 

in piattelli ■ ì i
Nella terza Viuanda fufonò» 

forchette di latte it,arroftù. in piattelli
ì)i Ionica di viteÙo\ cauteli ì it in piattelli 
Tdftelli di tibibo * tperi gitasi e gtandii. in piateUÌ 
ksfim è diuérfeallà tedefea fritte con $wearo «. 

ìnpiattelU
Tdftillidtójìregbe iigrandi t hi piattelli
tti niòiìardai piattelli
Zt'ùliMèi piattelli
b'Vuafrefcài piattelli
, % Quitti{ì leni vd attintile> &  Ugni altra cofd di ta* 
Uòlâ & diede àcijud odorifera alle mani j pòi perinero le

i t
xa
ia

i i
xa
ì i
la
xa

*Di còdognatè in gelatta tiaftelleriesó.in piattèlli t i  
Tignanti cònfettiì &  anime commùni confetti t 

in piatti. . . t i
Cedroi&Jcòfi(e di ÌiOtónh&aliti jruttifcitòpath 

inpiatti l i
S a e tte  b i ò t t i  ércolte(li^^ in piatti **



D E -S IT fy iK E  ckefecelolUuHriffimoSn 
gnór Marco T ij,  del meferT^tgofto 1540; | 
u4U'llluSìriffimoy&EcceUentiffimo Signor i 
Duca di Sciatrety gratto lUufìrìffmoy &  j 

^Reuercndijfimo jìrcbiepifcopodi Milano y &  aU'tìhf- |
ilnffimo Signor Don Francefco da Efie fratelli y &■ altri *
gentil' buominiy &  Gentildonne Ferrarefoy graltreyCbe 
ginn fero in tutti al numero di nouantatjuattra alla pri­
m a tamia.
: apparata la tauola di due montili > ftpofero le fal~ 

mette y i falini, g r  i coltelli , poi pane intorno di latte » e  
bracciatelle vna per pojìa^ y &  vn tnargapano bifcot-
tato. ■
fichi di pufforti. inpiattelli 27
fiuti di latte vno per perfino. in piattelli a j
idelloni iìj .in p ia ttttf. in piattelli 25
Marzolini 50. e formaggio Tonneggiano accompagna-
• to. in piattelli 25

"Poi fi  diede acqua odorifera alle mani, g r  venne Io j
prima viuanda tale.
D i coradeUe d’agnello,  e capretto piene alla E rancefo  > 

ano fio . piattelli 1$
Vgodetti di pollaflriy&pauariy g r  o n o ra le cogliona* 

niycrefteyc latticini di vitello y e 100. fette diperfutté 
fritte y con xpccaro, e cannella fopra accompagnate.

• in piattelli a ;
ToUafiriin buffetta $©.e pippionicafalenghi jo.acc<im± 
1 pugnati. in piattelli ay

sfogliateli. in piattelli 25
Dipettidt vitello t p a g i 15*4*  brnodo giallo con peo^i,

D i g i t , a a w G o O g l e  n I
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Bel Stufi* f t
. 4 5 .  di perfuttói e fatte pan [otto* in piattelli 2j?

ÌPollaftYiatrofto 50. pemigonzeìli JO. accompagnati.
, in piattelli

t»i arabatia di yucche. piattelli 2?
'frafteUipicciòlt ioo.di cibibo>& batteri) &  vua paffa» 

inpiattelli 2{,
n*4ranck) &  limoni»

. Nella fecotìdaviuanda furono, 
jo .polpette zoo.accompagnoti.in piattelli 2 5: 

Di Vitello in pe ẑi) cioè petti allenì coperti di fapor btatf 
, £0) e fiori» piattelli 25
^inarati orrofio 3». coperti di brogliata? > e*r pignuoli 

mondi {opra* in piattelli 351,
tPafleUisfogliati 35. di pipphni g r a n d e t t i ; i  

1» piattelli 3 jr
M neRn bianca di coima di butiro paffuta) e zuccone 

finale acqua rofa» inpiatteUi 2%
P̂anari 2$. nella Tiella. inpiatti 3$

. Nella terza»
Spalle di vitello) &  caprone 2 5. imbraccia, eeontetip 

. &  ofntnrmo fobra> . _ in piattelli a jr
Cafatoflo ioo.di frumento* '  in piattelli ap
tPippioni 100 nwiaf. ̂ imbudelli in pezzid

in piattelli p *%.
dipere* carogne e ìf.grandiaccmpagnafi * 

in piattelli 2$
M  pappe dorate* . piattelli 2$
polpette 200. « fdpotè* * piattelli '%$

Nella quarta Viuanda erano. y ■ 
Capponi 25. 4«v/f0 «WÙmwjagliatifoprju. ^



in piatti, 
pilon^a cancri
Touonit̂ . tra gran# epicanti* 
Tornile 25. di muta, 
pugnanti 
pigelatia chiara.

in piatela }\  
in piattelli i? 
inpiattelli i j  

panda  i f  
pimela »?

Poi venne la quinta viuanda, cioè.

Pfiregheiioo. inpimeM-sm
•yfranciere penero. in piattelli i?
Cioncate »? gradi ndPbcrba co*4neft.in piattelli »j 
fattemele. inpiattetii 50
p i Ridoni. piatititi io
pipcrjicbe di pià forte* piatteIti j?
pipereti F'mccbietti. puntelli 25
farcbiofole 1O0. inpiattetii »?

£ quitti fi kuò V*o montile > &  0£*i altra cofa di ta­
vola) & fi diede acqua odorifera alle mani, poi vennero 
te Confettioni, tra kquali erano.
*Dicmfettionifeiroppate. pùnteti a?
Cenfetthnibianche. piatte# »?
p i morene in xpccaro, mafietiette 50. piattelli 25 
Saluiette, bianche e coltelli. • in piattetii » ?
Stecchi profumati. inpiattetii

E 7%*A dì carnet e pefee, che fecero i Magni­
ficifrate# ìd^lberto, e M.kércole Turchi, 
allo lUuftriflìmo Signor Don Hercole da E- 
ftC) primogenito, &  al l̂ uerendiffimo ̂ ir̂  

♦  chi'**



t te ìS b u g a  p i
cffiepifcopo di Milanofuo fratello  ̂&  altri genti? buomi- 

gentildonne) che giunfeto al numero d ijq . alla fr i'■* 
ina tam ia ì &  queflo fu  tma Dominica di Córneuale-J 
ÒèlVxAnno I 5 iq. &pafiò di queflatHaniera,cioè.
T forata la tauola con due montili, fi pafero le SaU
tìiette ,i Saltòiy&icoltelli)&bojfettinl quattro pie-  
%'ibli dilatiti » e vrìa. pignocata di pi fiacchi dorato per 
tofia^ .
ragioni in freddi fm emirati. inpiattclli 20
P"infoiati di lìngue di auémifdltc.s » incafonada infet- 
r ’ tC J . ' ' • * ' / piatti 20
P i fette dì mortadelle fitte  con ̂ uccaro » -e cannella fo* 

‘pr‘a . . piattelli 20
P'infoiate in piselli difepperti 3 7 . di tartuffok, ecap~ 

p a ri. É< piattelli y j
P* infoiato dì mefcolante> e rampon^plì) e cedro.

piattelli. . ?7
2? quiuifi diede adequa odo ri fera alle mani) &  poiven-  

‘ la prima ijtuanda tale.
'Temici 86. atrofia con Tomafelle 200. eàrancicfopra 

*accompagnate. inpiattclli 80
Pefiepicciole di capretto fiaccate) e d'ugnella dora­

te^ *  80
Fegadettì 86.'di capretto fritti) Con Sa!feda gialla]> //- 

bre lo . inpiattclli 20
iTorrf/80.polpette 120. lortoreSo.'accompagnate.

in piattelli 20
Capponi appallati 20. alejfiì con io . Salami in quarti) 

confette di pan fottò. * in piattelli 20
Tiadonipicciolid'vouéu > e formaggio, cicca to  ?o.

, iru
• . Dlgitiitd by Google



Banchetti;
in piattelli. . . .  59

Carpioni i oo. fi-itti con limoni tagliati foprrù \ 
inpiattelli tò

Code di Lucci indotta frittelo , in piattelli 20
Di rombi grandi in peg$i in potacchio. " piatelli io  
Di Heine alleffe coperte di fauor bianco ,  0- incarnatef 
. imprefadelfeuerendiffmo nofiro. piattelli 10

D'vuafrefca laquale frette fempre in touola  ̂•
. piattelli ià

Poi giunti: la feconda viuaada* cioè.
Fagiani ano fio ̂ a.con [alfa bafrarda. inpidttelli i o  
Capponi io,coperti di tortelli. in piattelli 29
Tetti fagneUo, e capretto lo.pieni alla Lombarda,e Idi 

tefinidi vitello. inpiatteUi io
Conigli 40. francolini 10. Coturnici lo.accompagna- 

tc*>. in piattelli 10
TafleUetti sfogliali di pafta reale pieni di cibibo, 0  dat­

teri 30. in piatti 20
D i varrnli in morelli fotto Slatti. in piattelli 20
Di Jardoni del lago fritti caldi edn aranci^.

inpiatteUi 30
Orate 80. in aceto. 30
Di mangiare bianco. inpiatteUi 30

£ pofeia fu portatala terza viuanda 
nelqualeerano.

Caprettini di late arrofiofieni numero 20.
inpiatteUi - 30

Lon^e in cantati numero 20. inpiatteUi 20
Tauoni imbracciati numero 20. in piatteUi 2.0
Di lepori in bruodo nero, inpiattelli 29



XWSbuga
* tyletli & truttamimero zq, mpiateUi . z«i

*■ DifalfadipaMO. ■ ' . piateti a#
J>’afac.rf. fiottili i o

TleUaquartavmadafiitont. 
ToruBeio.dipom e. mpiateUi iQ

* ttipafiadetcdi marzapane. piatili 2©
ZHpere guafte* pome in pafteUi granii. fiottili 2»

* P a lle  fi di nuorepondi con va moneto a oro,  inficine-
* nocche diceua vfont e piano fe  ne troni. piattUi 1 z
,l Sttppt di calcinelli* mpiateUi 2»
 ̂ Maccberoni^apoltttmifli palla noli fitt i , cut m ele,

* & %ttiearo/oprit. mpiateUi 20
! Ter«c<*rotóe 100. piateti 2 *
► &* formaggio‘Piacentino. p ia tti 20
< Jtiiattm clf. piateti 20
( Wìnettole, tTritoni. ■ piatiti 20

£  poi fu  portata la quinta viuanda^teBa qualeerano.
>■ ^ 'o lìreg b c^ . piatelli 20
0 Francie 1 exxtavliate in ptighc penere.in piatelli » •
il £  ̂ // U tnvn montile, &  ogn’altra cofa di tam -

io , &  fi diede!acqua alle m atti,& fi portarono. 
Coppetfe aq. in p eigi. - in piateti 2tf
T o n n i io . io pùngi. inpiattlli 20

u D* confati ficinppati libre 1Q. , in piateti ,20
it £ i cotogne,  e gelatia mafietetìe 8 0 . in piateti 20
D Saluiette, e colteti, inpiateti 2 *
1. profumati quanto fu  dibtfogno.

Diptfcaria vùnutnj. 
ia H i gambaripieni.
M 2>i gelatia di pefccj .



' ' Banchétti
tia  coQàtìóHe della notte fu  drcoiffettiàitiikfcUopO ì % 
Bianchì, epome, &  acqua cuccar afa, contOÙviàie-jÓh. 
ìtkttc.*>. \ ... .-vj
**■ '  ^

ET*(y* cbefcoeìè't&Cagiitft» 
Conte Giulio Sacrato yàHoA
« jT -------- -
tre
chkpijcopom Atuano) 1 

l s tìtoftriffim(f̂ ff>«r Don Prati- 
' tifico Fratelli > draitrìGcntU? 

huoihmiy &■ geótitUonnetche 
furono alnumtrodHfMtàMa 

alla prima tavola, e fa d ì Giobbe 1*5 yo. «è/ carnevale. - 
c .Apparata la tavola con due mantUì,tVnofoprxt al­
tro,fe’tipofero [opra le robbe[ottofcritte cioèfaim ettty 
piegate a variefoggie, fopraciafckM etàvnorKM n^  
idi fiori difieta,dr £ oroprofum ati.H offeninifeiperper- 
fonale vini %uccarino da monache' '. • ^ • '

( D im àrxapaniBifiéottdtipei^i^o. 
in foiata di capperi tartnffolc,ecibibo, vna perperfona. 
Infalatad'indivia tinte d f ràdutili,  è cedri tag liai m i- 
m tK intaper fìèrfm u .- '■ -* *
Tatìelli difagiani caldi io. piatetti io
llngùèdibuefialateinpezjitaglìate.- inpiatelli io 
*Di polpe di capponi amilo in fette fiittt'eon fitCCedi 

- Irriti) c limone tagBdtoy'i \uccaroye'feùefe Jb- 
pia. ■ ' " _ piatti-' io



•' Dèi Sfrtfgó. 34
fòm àjtfà^o. polpette 60. quaglie 40. accompagnate, 
"  in piatti"'' . -  • ■* io

prJL?'?/-'-'"-' ' -A* mptaiti io
lÉsfnairé dohtefìichc appafiate,4 coperte di tòrfeliciti.
' ««foifrfrio. . • in p ia tti’■ 20

'ttìceiuo in brodo nero, con mandole tagliatemìnute fo -  
prà-.’ •' ^ ’• 1 piatti io

tyafièUPdijpdmegtiàfte to.' - ptatti io
Torte brufcbe difegadetti, e laticini dì vitello', io » .

iw fattóri •.. " r ' ' 1 io
Tippìohicafìdengbl in baffetta nam.^o. in piatti io  
Gelatia torbida con polpe di capponi/otto.in piatti io  

"  • 'ideilafecondai.
Tagianlió. àrroSìo tmbroaigàti, conpezzi 20. difal- 
* ’ fi cria gialla, con falfadipam fopià. in piatti i o  
TerniciaW^lemtìafittfìteneUiepignate 20. inpe^r 

Z i. : 1 ih piatti, io
Pipettidi vitello pieni aSa Lombarda pezzi 8*tn bro- 

do con mortadelle gialle accom pagnato. ’
inpiatti io

Tordelle diparte numero io . in piatti‘ . j p
iti lónzacauczgi i  o: - • ih piatti " io
*PafieUi dicèdogne2Ò. ' , in piatti i j o
DigUaHti. • ' • in piatti^ i o
DiJalfa verde dolce.  ' ‘-v ’y piatti io

■ Toigiktiferù aUiterza v a ia n d o .
V oliu cJ. ’ piatii : io
D'vuajrefca^. • . > 0
piperCiCarQele,epome pdtàdtje^. - piatti^ 10



... Banchetti _
P i formaggio. piatti m
Taflellt grandi cToflreghe num. io . m piatti i o
ORregbe 200. fritte, coperte di camolino,, fri piatti 10 
Vermicelli di butiro lattato in acquarofa, e ̂ accoro, co» 

^accoro frnofopra. in piatti so
p i lattemelc-s. piatti so
P i natole, &  faldata. piatti so

E  quitti fi leuò vn montile, &  ogni altra cofa di fatto­
la, &  fi diede Cacqua odorifera «S e  matti, e f i  portarono 
leconfettioni, c h i .
TDi confettanti in fciropo libre 8 . in piatti i o
Dicodogne inquattro moBellette io . dimarene inge-.

latta maiìeUette ìo.accompagnate. inpiatti i o
D i brognein faporemafleUette 1 oxonperfìche confette 

intorno accompagnate. inpiattì io
Copetté picciole io . in piatti io
Coltelli, e faluiete bianche,Stecchi profumati.

rPoivemelacollatù>néperlanotte,óoi. 
Confettioni bianche, &  in fciropadet&  acqua oytccbcrq 

ta,confdlttiette e coltelli.

D Efinare che fece il Magnifico Cartelloni* 
judo Beuilaqua,  a iMT^agaUo di Sabbate 
olii 8. di Settem bre1q3t.il giorno detU* . 

. T^atiHità della gloriofa Vergitic^AUo lUtt- 
Briffimo &  Eccpllenttfflmo Signor Duca di Sciatta, &  
alla Mttjlrifjmafifa con forte, et al 'Hpterédiffim» ~4ntp 
urfcouo di Àtilano,e a Afoffonor di S i rBcnedetf,lm ba- 
fciadorc del R e CbriB iaî Btmo* & a l Corte Barnaba!*

' '** <6 I
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ili Ifkkóltfài &  *1 Conte Claudio longone,* altri Gens 
tìChuominiì&  (jentildonneycbealla prima tamia furo-  
no al numero^iy poltra tifuàti fìdiede laprouifìoneper 
la  llluflriffinia Madama  ̂e fifa famiglia) allaquàleftfc- 
Scè la itkinada fuapofta> r  doppoU diftnàte andarono 
'altre 5Pià} kdVna (accia di cmgialiya marara) (rincora  
che tflo Contc che non bauejfe battuto tempo di poter 
mandarepet trutte » e carpioni ,&  altri pefii di laghi.) 
apparata latomia eoa due mantilifi pofcro le Sahàet- 
téyc tolteti})*falini) fu m ilo  [opra cjja.
’T’artdoràtO VH perpetfena>& vita bracciatella. 
titar^tpOtìtim picciolo bifcottdto vn per perfino, 
iti fichi .  - piatti 20
MeggìetUjtecarpionatc cotrfoglie di lauro fatto, efopnt 
* num eroóó. r . -  m piatti 20
*PaiìeHi <fanguille 20. piatti 20
Vaftellettigo. sfogliati piccioli pienidifarro, aBóTur- 
1 tbdfea. - - inpiatti 26
f f m e  di battio40. nelle pumàroUéy cOnguccaròfino 

fopra, \ • pwff* 26
V om*  piene {chiappate xoo. con [apottfapra-. ' 

inpiatti , , ; - 20
ffìuaAdo f i  diede acqua odorifera alle mani) e venne tri* 
' prima viuanda citi. -,J
Tartarette lo.aUa Italiana.  in piatti 10
Orate So. frutte con aranctc qo fcaccate fopra i piatii. 
■ m  piatti 20
3 >»Meggiein brodetto alla Comacbiefe. piatti 1 20

luccio grandi in dobba fritte numero vy. con ih- 
moni tagUatitfeuerC)eaceto)foprd >- . inpiatti 2 »_v  •  ^  - £   ̂ j ^ gr.



■ '• v: .v>.m piaW ......................................... ... .........
p i  tf^cbapnialla ̂ agotipwacAtt} ̂ l^ te^ cpttbutir  

, ■**«*& , / a f
Suppedtbrognefref.ckezty, ■ - , ,  . ::-ti» p $ tj /  i0
fjftmkarijgroffi4 0 0 M p tetf . *♦
. ^ ifeg u itò  la SfaO jW P f& tà9 ’&  jfa M f& u à »  
fim i»  lo.pqfìafe 40.fritteeap.erte. dijaparegi^olm r

T^efU d’v u a p a ^ a ^ te ri^ p i^ n ^ tU ^ M ^ ^ ? ^
Lucci 1 0 .pieni aneSl.0% nellojpedo confopoftdifajfbqìp

aceto. ffV9P l*A ìi<. v iv i -,*0
p i  tortelli atta Lombarda. putiti, ,. 30
p i w à f à ^ M iw fp p fa o:. -, c . .  m m l t . :*Q  
Pfyhine graffe alleffe » p e ^ i  40- copcriidifaptn.ebum-
... * •  '■ e ; .-U dkpi0i.- ,*9
m patgtoSle. < • ,v*4c-.v ••...
Ceaeli aperti mifalti fi-itti caldi num.8o. in piatti •> 10

Tortele io . da fugatoli. iti piatti-7 .0
Frittate dtcatfiarpiq, ~ ; T ; -, •**
L i guanti. ’ '  piatH i o
Binfine liradi buie. „ ,j -, -ap
D i tomafelle da pefce« v - ..ffo ti ; 20
WÌgelati*chiara. . .1 ; piatti . .2&
TaBeBi la.d'Oflfcgbe. in fia li _%f$
D i vermicelli di battio lattato dtacqua rofatat d e f e ­

care. \ ■ .:•• \pWt*k ■ '.■ £&
D i la temete. . piatti , ,
p iT fftyU fcjyM om , . . p a t t i . , 7$

1P«»



i . ?; J

T.'T'.'C
30

.3 0

/  ^ a j R w gmuCw 
t& V N *$pfajfam w , -.."n »,i1 • j.Vt,-’(.
M W lM x-s.- ■■ •«, ■,■' ve. 1 , . v
i& m * * . \ ,-iS . f M ' . J P
.‘P i f r m g m  .v  v' « . .. .

% . . * >Av. ;*, y., . ; A. ,.. .Ite* s- iip
piatti ’ . (. i ,‘,.'-^o

& .(9Ù&SÌ!*\1fW to « $ *  'V w M “ *
t ■.' . k , «ù I wh&>*p

• M w H w m t à * \ A  .. ve* *v, .■ ? u.
V
la t& fi diede acqua odorifera alle mani y&poifaronp

t .*-*«&'*• *à ì‘
w m h-

Maftellette di morene 20. maSiellette di magne 30 . «
g e l i d i  epipgnm m ofi*VW *i9+ < * * $ ity * ]* ?  

X pU elkm M fette, ... ;v aó
■ -;t&v.n»tn i"-.>Vv\ilWV.r>i .&?*«<. v:Vcuyo'.'V,'v\i 
E q u in i &  ratta vna g^ u fcM ivo ci >e$twmffflti.

>• '̂.n'5,*. i ;• •'*. *:\;v n'ì .•* »\»*.«• » .• ù 
Efìmofatte olii t^dtFebttitfrifódncbe 
fuilgiom e di Connettalepfit me.Cbriiìct- 
forot in cafa mieti all'IUuHrifiìmo * £c-
celletttiffim Signor noflro^ a W ÌÌli$x$ . 
mo Signor 'Principe » «jr 4rf altriSigòpri, 

genùl'buotninii egentil donnetcb*furono alnufltm di 
anntifette alia primatattolaf done fifecero fette piatti di

T Inprima fu  recitata vna Comedia infida, dotte « *  
' v  I  4  jwft

Dkjtaedtiy G o o g l e



Banchétti
^tuabt^iffimaScenettay-lajuokerafiutaFeuetia. t é  
Cometiaeraintitolata y lanm ey operadiH.Óitalànèu 
TParabofio^da Bohgna.taqmdefu molto piaceùòlefriib> 
tulaìt bene recitata con le ficM uftcbe. Et in t e r n it i  
opportunte ncccfiarij. Laqual Contedia fi  comiueibdbò- 
m + e fin ìa h o rep . &  menadi notte. E  finito la Ce~ 
mediafa apparectbiatavna tauolascoulefittofcrittcj fi 
vobbeycioè. fl

"Prima duemantiUìvno /òpre Poltro fu m o  poliofié [ 
fra  la tam ia, loquele eraoUitmata da énattro lucerna | 
ìtargento difua Eccellentia attaccate al filerò per n m  
timpedire tavolai &  fipra vi erano quattrofalinid'or 
S**o.
Vnafaluietta, e coltelli), vnpaneiHtomó,&vnatre- 
feentinadibutirt, ̂ pcmo%eTertitvennf»ferfn» 
'iia j. ■ ' ' •• • .1 ' • • •
infoiata di cime di rédkebireudiuiat%antpongplif&aU 

tremeffedanck. piatti nu. té  )
Infalate di polpe di pavoni, e cedritagliati con acetone i

fatot%uccdroicfocopèuerq. “ ■ =- fiotti %6 1
Salamim fette,elenguefalate,eperfuti accompagnati. ]

piatti uÈm. ■ 7  i
WiadonteBi <rvuapaffarfbit»lpignuèti,f Salane nume- ‘

*048. •- piatùnum* 7  (
. Tolpette afeiutte arrofio piene, coperte difalfareaiemh- P
> mero ̂ 8. piatti num. 7  |
Suppe£vna p<$ata coperte di ̂ ucuroi e carneik —

piamuum. 7
Tendci numero dediti atropo «et ntìtdle in

pmttnum»
t + h

t  \



D d S b u g tì; l ì
TaHcìletti sfogliati piccioli di pc&a reale > pieni màgiaf 

■ bianco num. ?8. ■ piatti ftu. 7
Ceruellati dkcalì y.e(fattedicinghialcje Latticini di vi­

tello fritti accompagnati « piatti rtk. 7
Ciccioni cafttlengbi pieni dentivi ètra pelli artoHiti.

nomali. 7
fin iti fi diede actjaa Odorifera aUe mani ; t  Stettero v n  

pa$pfopraqucSìa Viuaudapoifi Ituòd’mfalata, 0 
fatami^ venne faltra Vìuanda.

A L T R A  V I V A N D A .
»

*Pok8re&i numero i£ . ctomafclUi numero zciuucom- 
pagnatt. . piatti num. 7

Capponiferr%dejfa i numero 7 . con falamìiicamcfette 
{pattati f confette dipan fótta i piiattinn. 7

fagiani arrefióynumero 7. moreBiptuméro i$ . difalfic* 
dà gialla accompagnati* piatti nu. 7

Suppa dorata reale 1 piatti num. 7
Tortcllc brufcbe di fegateìlb& aktoscon xuccaro  ̂e ean 

nella dentro, &  di [opra. piatti num. 7
C aprttttni [da lattò integri ì artoflo pieni numero 7.

piatti ' 7
$?n pauonè am ilo in pet$i coperto di fapor bianco^

• { alfa e Moflarda. Imftefa di fua EcceUentia. piat­
ti nunt. ' 7

TorteUetti nei piatti con Seccare $ e cannella fopr/u. 
piatti numi 7

AL*



Banchetti'

r  a  v r v  A R  b  A ; r  “
>’ \ ■ •> -r * v

Tetti fti vitello pe^gi num.j.pienb epotfottpfiati confi
^ h i ' - t ^ M n #  f  

Tolpette in bròdo neroycon pifiacchi fopra.piatti nut, 7 
Torchettedi,latte piene arrotto num.y, piattina* y 
linguedi manzo in dohha di malaagia arrogo ,  

numero * ■ k f

piatti numero. : /. \  7
Capirótta morella con fette di pane 9 e  polpo di capponi 
... finto.  v ,. ! y . piatti*#  .7
Fiadpni piccioU sfogliati pieni di pattume d/Mp effeUc.

numero 3%̂ . piattinttm?. -7
Tortelli di pome in fette alla Tedefia cou^MarOyècan- 
... neUanum.y., - ,  . piatti non . 7
Tafiellt dì pfireghe grandi num.y., piattina, 1  
0 streghe numero 400. co« or onde, epettere  ̂f  piattina- 

mero ■ • . ■ ■

P R  V  T  T  I E T  A t l t O o
Gelatia Italiana con robba^efoglie di lauro V . « \
. piatti num, 7
O line. piattina.. 7
Vuafiefca. - piattina. 7

' Vere guattc con anefi confetti fopra. piatti nuty. 7  
Taflelli detti datteri, e cibobo num. 3 5. piattina. 7  
Cioncata contrafitta con zeccare > e ifiandolcy e  acqua 

■ , re/#.



Dd5 bugó. 38
Ittico di late mele. piatti uhm* 7

Z#ldwpifciokgrofìfttnum-iqo. > . ,  piattinttm. 7  
Finocchio^ &  altri frutti in aceto * piatti nnm. 7
* adequa odpnferasUtì nani polvcnnerolefeguenti

* C O  U t  E T r i  O N I.- : ’

fonfettioni in firoppo divarie forti) Ukre$, piatti mt?

Confettmibianchedtfin forti. ... ..4 .piatti nunt., 7  
Ma0cHatte diparte forti num i 14. piatti num- -t 7
SalwetUyeeoltelli. .  ̂ p u u im n ., ^
Stecchi recatrtati, e profumati * : t: V  : r . »

Mentre 0 mangiatone confettila mia conforti matt-
. «#ci vW* < ij. tra fin ti

veriprofiimatt%ind aU’lUufirifirn Signore tJ)u ca ié‘

, 4 t^ & f& eM 0 aiC$toeìfali . v ,.v . f. .

. ryM fflty fi flette dietro a <jue8a burla.de ipacchetti) 
fynàowmfarfowmbatai ejpafàatak Sala, eaniaro- 
H oafyU are,)& ba!lm w jìnq,ad,bore wue-.yillehore 
itone fecero vnacouatione tfaeqto%ucoa?ato)Vua0e- 
fcaiepome)&‘ altre cofette.Voi ogn'vno andò a cafa ben 
fodisjhtto.

->.\l ■
\

HO--



o cojc altreJt 
luto narrare*

Banchetti
ÒlLul è da faperc,cbe1td Banchetti-dd 
Comande fttnprejì fkcena alcunafèBùj 
manti, o temiamento,ogiuoco di CalefeU 
le, o che f  fojfe# fi combatte alta Sbarra, 
ovn Cafiello#fifkceualafeftaiel porco,

l i  manco mi fono offatkatoin narrereteforti di tdnii 
' perche ad ogrt’vn ft  ne dona diquello che addottanda 
. natolovoleffìebianco, onéro, odolce» e brufcd, o'rai 

% catte,o grande# picciolo# con acquai o fen^a, fecón-  
'> dogli appetiti di ciafcuno.Si cérca & c. tptefioftfuet* 

uaprouifioni del tutto*

^m ìafatkaròaltrim endin^ciM erealtribm cbei"  
tiipercib che quefli mi paiono a htfatnp, eglièveiro, 

' che fi  potranno fare maggiori, o minori,  in andare* 
piuvokefO m ancoalUcM cinaì& m pertarefm ifr 

juanda per volta ,  o meno,  e potranfi variare de car- 
<■ nt,e da pefee, tanto quanto pareri, comtapìem-mo- 

Sfreni aciafebeduno, la varietà dette vmóndenelfk 
•' hbro,&  il modo di condirle, Utaquefiapcrbèlafom- 
' m adeltm t*

H v t - i



D elSbugth  } $
en fi nel precedete ragionamento <tê  

. ferine, molti et dinerft Corniti,ne i qua­
le ntraueniu ano molte viuande-fompo-* 
ile  "variamente di dinerfi cefi, per dorè 
chiara notàio di/hreogtùgride, piccò- 
bcow tojì di graffo, comedi magro/*- 

tondo la commodàà,c Morteti de'empito de' paefi.£ ne- 
ctffdrio ancoraché io tnoftri, come f i  debbano comporre

geranne, che in tono non credo che debbano efieremeuo 
ditrecento e trcntajuttepelfuo ordine, cotlcquaiifinga

. imbandire ogni gran conuito di onahmque iPrencipe f i  
•voglia, aggiungendoliftmpreifuoioppenuni,cconHC- 
nicnti pefie mifure,Uguali f i  debbano poi ■variare,comt 
richiederà la quantààdi che fi  voranno fare, bove è  da 

v /opere che f i  foj]calcano Gèttihuomo megano^befico/ 
y f i  il conuito,  potrebbe egli fare col tento meno de gpc- 
t ehm, &  falciarit, &  anchota colla metà di dettetela
, he, neUequeli però tutte fi  deve qutfto ofiemare, chili 
, fio  fempre il conueniente fide, commuta condimento ite 
l ogni vinonda. La ondefefoff e etiatdio alcuno^t cui gra  

ttafielafaefadel guccaroneiecompofitioni, nettequa- 
U è Infognatole, deue/opere che f i  ppnmfitre oncocom 
mele, filuo fe  non fijfero o mangiari bianchi# tifo Tur- 
ebtfibi,o torte bianche, o fapori bianchi, o cofealtrefij 
nàtiche dal mele net proprio colore /ariano macchine.  
l i  àtri tntò finga il guccaro in ogni modo fi potran- 
no f i n , egli e ben vero che come nelle gelatic,  nelle ge- 
m firatt, ncUc fnppe dorate, nelle {figliate doppienti 

■................ Ta^
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r ‘ Banchetti  ̂ ^
Tafielli sfogliati,&  molte altre t>iuande piùftcoHuietip f 
ih&ccaroycbe’l mele, T ure chi volejfe limitar la Jpefà, 
fotrebbefi feruire del mele ,  nelle lor compofitionì, met­
tendo pera di fa ra d  tutte il %uccaro,  ione fi conuiene, I 
*'/incora che molte richiedano prima il mele’,  &  ,dopai 1
il^uccaro, come in ciafcbedUna chiaramentefi farà  « 4- i
nifeilo. Dtttèquali prima eh*io incomincia a ragioniate, 
quello foto è dafaperech'io non /penderò tempo, o fh t*

, ea in defcriuerediuerfe mineflra dhortami, ó legumi,  e 
infognate di fiigerevna tenca, o cuocere v n m ^ fo 'fh  
la gratella, ofimili altre cofe, che da qualunque vile fem­
minuccia ottimamente fi faprianofàre. Mafolo parlerò 
delle piu notabili viuande, &  piu hnportanti,cbme là Jje 

, guente nolira tauola ne potrà dare manifeftofegnù.iqel j 
laquale il nome di tutte è chiaramente defcritio. Mapri 
tnaragionamo del pane,delle bracciatelle,&  defopime 
ib, e m oHa^plidì ̂ accoro, che primièramente ancora 
‘ t'vfanofopfale tauolcs •
• • • ’ié ' * •



Del Stogo. 40

O  A i  p  O S I  r i o  N  l
delle più importanti •vìuandè. '•*

de onde noue l’vno.
\ jfT T O cbe batterai la tuafcon%a, 0 leu aturo, 

pigliarai di fiori di fkrinaburattata Ubre 3 5 .e 
tanto men o, quanto meno fard quella di che ha 
ueràfkttoilleuaturo, e libre 6 . di ̂ uccdroben 

biancone torti di vena 7$. e libre3• d'acquarafata,libre 
6 . di latte fiefco , e oticte .6. di butiro fiefco, e impafta- 
raiiltuo pane, auuertirai bene, che l’acqua, 0 latte nona, 
fcotdjje, e farai anthora che i torli (Tvoua fiati caldetti, 
d r ti {caldani, ponendoti nell'acqua calda, eli porrai il 
tenuementefale,efitrài la paflafi che non fia ne dura ne 
tenera, ma piu toiìo che babbia delfaidetto,eia gramar 
raimolto bene, e poi farai il tuo pane, e to lafciarai ben 
dettare, e h  cuocerai con grande, ordine, fi che non pigli 
troppo fuoco, ma oheal tmgiudicio fiia bene,equefio pa 
neèpiu bello d fa r fot ondo,  che morto, 0 in pingpni,fia 
depoi piugrandi,o piupicciofocometu vorrai ;  ti gouer-  
venti adunque,fecóndo quéfio m odiche èprouato.

BrazzatelJedi latte, eiuccaro.
A  Fare 50. Tra^atette, di onde 4 . tvnapigliare 

[ libre 15V di fiore di farina ,  d'acquarofaoncie^ 
di latte l i b r e i d i  cuccato bianco tibre 2. vouanum 

di bùtirooncieq. e qmfie cofe enfiente grommerai 
; - • mo\tor

• DigiiaecLtyGop̂ lC



Banchetti
inolto bene. Tot farai le tue brao^ateUetfecondo tordf> 
ne che fi  fu tu re  le fkraUeuare con gran iiligéga. Et d e  
poi che faranno laute, farai bogliere U n a  ncque, eie 
gittarai dentro dette brcngateUe a cuocerei e  come ver» 
ranno diJopra le cauaraifuori,&  le porrai in acqua fio» 
fca, e quando de bàie leuerai le porrai a cuocere nel fin» 
Hoycfe li vorrai porre anefi dentro, férd buona opera.

A  fare fòumdipàfettiflìm i numero qd.
Togli libra vna di farina bianca ,  e libre due di 

caro pi fio, e ben paffuto per lo ftda^pi &  oncia vna di 
cannella fina pittai e  due picicotti di patere pitto t e  tre  
torli d'vonas& vno co'l cbiaro^jr vuo ottano di peno» 
re longOi& acqua rofatamefcolata con vn poco di falco 
Crcon diligenza fa  la tua patta tm poco iuntta, e  fuci­
nala molto bene. Toi baimi la /lampa ,  efit qutM* che 
vuoi fLm pare.E ponendogli vn  poebetto dimufebioft*
ranno migliori. ToimettcUi a cuocere nel forno/òpra 
vna offe picciolo*.

Afarcmofta22olidizuccaro.
‘Piglia di cedro confetto tagliato mmutamenteUbrt 

tre di mele collato libre cinque t di peuere cinque otta» 
uii di goffrano fcropulovno, de Cinnamomo tre quarti 
<f oncia di mufebio tre grani, di farina tanto che bafii ad 
impafiare date robbe. “Poi farai mefia^pligrandi, &  
picciotti comete piaceri. Poi li farai cuocere cornei 
pompati,  maquefii fi  fàune d’onde+in 6 . tim o, e  non 
pàigrandi.

A fere vna sfogliata f u t a , di dieci pezzi, 
ouero a fare dieci sfogliatoli.

Piglia libre ine e  me7& di furino^ > di zucca#
«wi§

n g t t z e d l y C O O g k



, Del Sbugó. , *?
eótttcdue, de^fequa rvfata oncte due, Torli £Vonanti~ 

te mero p . di Butirooncieó. e impafta ben ogni cofa infie*. 
tk m e#  fanne vna/foglia fattile, &  babbi vnaUbradiB»  
fi tiro disfatto, &  gettalofapra la/foglia, e pei inutlHppay
y, tom e fareSU vn galdone, e falla in vita rotella, e ponila
». fufovna TkUa,  ofuolo,  e  poi con le mani diftendilafa- •J fradetta Tiella,ofuolo, e mettili vn'altra mega libra di

Satiro fapra, e poi ponila a cuoceremo nel forno, a fatto il
0 Tefto. E  quando farà qua fi cotta,  li porrai onde tre di
fi zeccato fino fapra, e poi gli darai vna calda,fi  chefini*
e /cadi cuocer/}, eìrfard perfetta.
t U fa re died sfagliatoti, off triterai tardine fapradet-
> to,circa aW impattare la patine poi farai dicci*fagliate,
t> eiifitraì come fi fa neUagrande,compartendoli larobSa^
Ik come anchora s’è fatto neWaltra.Ma bene i  nero,che gii
ii andana di putii libramela diButhro, e libramela di
e Warmayohcie due di guccaro, a far ci dieci sfogliatini .

Intendendo/} fempre in tutte le paHedi che fi parlai 
che oltre tacqua rofata fa gtihabbiaa fadisfarefécon^ 

li de il bifogno dell’altre acque. EquandononvòùiHtoal
,  cono adoperare acquarofataperfar manco faefa, potrai
1 furfanta, falò io ho poSìo il vero ordine.

A  ètte vna sfogliata Catclana, ouero . i
i dieci sfogliatini»
i La sfogliata Catelana, o sfagUatini che fi fanno fa*.
$ lo per variare ,/ }  comportano in quefiaguifa, togliendo

la predetta patta, nell'mpaftare gli fi porta fim o di 
bitta odiprafamoli,fi chefidfatta verde, e quando fa* 
rddiHefa la /fòglia,  innanzi ches'inuolta, gli fiporrd 

$ feconde di vuap^ a dentro, &  va  foco dt Cannella*,
g  no
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fiì tanto che vna mega guchtara fa ccia intutto.Tqifi of 
fortiera l’ordine, come s’jè fatto nelle altre sfocate,e sfa 
gliatini. Eccetto che aitanti che fi pongano a cuocere ,fe  
gli porrà onde tre fra  tuf fi de pignuofi mondi maccati, f 
fofi di {opra v ia . I
. A  fare vna sfagliata , S g r o fo ta , e eie P izzoni, 

della grandezza della S u tta . •
: bìglia libra vna di farina bianca,  onde due de acqua j 
tofane onde feì di Bufirofrefco, e Torli iVouàquattto ,
&  qtuie due digùccaro,  e farai vna {foglia grofietta, e  
la porrai nelfondo della Tiella, poi babbi due paia dc^* 
buoni T ifo n i attardati, fotti arroflo morbidetti, e fa  fi  
li in quarti. ‘Poneìi in vna cagga {lagnata, con mes^u, 
libradi Tfatiro frefco,ouero con maga fibra di grafia col- 
iato, cfr ilfucco di quattro arancio, e non battendo arato- 
tie,cpn.vo poco d’utgrefip, efronde tre di guccarolente 
Sia oncia di Camelia, e fifoffrigerai,vn pocbettojpoiba- 

■. peroi mega fibra di buonTerfiato tagliato in peggofi 
grqfietti,eli porrai fapraia jfoglianefla TieUa,  conto 
quarti deipiìzoni,  e  li getterai {opra ilfapore, aggio»- ' 
gendoli poi di fapra oncia due di gficearo, e la metà del­
la mégaoncia deHaCànella fopradetta,percbcnelprm- 
tipio ne metterai vno quarto nel fapore# poi farai untai 
traJfoglia piufattile della prima ,  e  gliela porraifopra-> 
facendola cuocere,con defiregga# nel forno# fatto; il T e 
floycbe poco gli bijogna a cuocere# coftaebe farà li por­
tai{òpra onde $.dt guccaro; ma auertifa che nclfapore 
doue uanno[offriti fipigioni, gli vuole onde due d’v u a  
pqffa monda,  e oncie due.de pignuqli mondi, fe  vuoi che
9 fam igli*, . . ........ . . _ :

Afa-
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'-1 A&rè'Yiiàsfogliata feroftata d’occhi,o Latticini
c - . di Vitello, a Tettoia di Vitella *

1 - Ritìnta farai lappila tfogliatoycome è detto difopra%
‘i enemetteraivttafogliaitCUà Tiella> egli metteratfo-

prd'omiedaedigueear&i &  vn quarto di Cannella fi~ 
»*> ondedued’Vuapaff'autdnda ycpai /òpra glumette* 
ra i me7& libra.ili buon perfidio tagliato m ania. Tot 

t| babbi molte fettine di Latticine di Vitello notti o d’oc-
fi ebidivitelloi di tettine di VttellkyO delFvuOyO del?altra
i fenchautraiicfk vttfualo {opralafogliaytrame^andp- 
• lilefettìhcdel'Pcrfuttofecoy e fitta  ilfuoloyponeli [opra

anele dot dtzuctaroy &  vn quarto di Ciueìlayoncie  ̂ìuq. 
i di Una pafiafidatile Tignuolimondi,, e il/uno d itte*
? araricieiottero agrefhy&‘ dkcktredi'Butiro fiefeòfopra
 ̂ «  ponendoUquaUbe^vpuàtton aatet nouglìdifàità^pti

« li metteréfopra Poltra foglia  eoa aaciètredi 'Butiro
t fief:o  fopta^poi ebe tbauerai cottagli panerai odeie di
i 'zuccate, m^auuertiffi  ̂chequando non ti aggrauaffe la
K fpefa.Quiefiiisfegliata ferja migliore eoa due fuoli pone»
v  do tm'altra fràglia trai’zittirei’alito fmloy laquaìefio)- 
1‘ glia {aicbbemegliofiittay c jion la potendo frigere iate-
i gra y fiigeriafi~m quarto % perebenon fi cuojano mai bc-
)' -ne tefoglìe frode yckcfimettauoper trameno, t^PCa
i etuertiffi aÙarebba che è andata m i primofitolo, <£-,
U aambio della fo glia  di fopra'y glipotrai mettere reficel-
r* le di paflof le quali come f i  debbano fare fi  dichiarerà in

altro luocp. : \
• A iiussfpgliata di Perfutto o Mortadella,
- "Pigliarailapafta fatta come quella di etti fi dicci» 
velia *fogtiqt* fntto y f  te fà m ì quattro fo g lie , d ue*

F  % grojfet-
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gmffetfeje due fonili#  potrai rÀiadeUegrofftttmelìfH 1 
do della Tiella onta,poibauerai•vnaìibtdiitfVr/irtto, 9  <
Mortadella tagliata irfettemmutc r  elibnuoùnadiFor- 
maggio Tuminotagliato in fa m a i oueroronapremna^ 
tagliate infette# la dsiìenderaifopra tddetta^oglia^ 
compartendo tim o con Fabro, e ghmciteuafopra a» 
d e  trediguecato, <*r di Cannella oncia m ega, & d'V*a 
fa/fa onctetre,poi metterai due aUrcfl>oglic,fopra la del , 
ta  robba fritte in quanlicome tidiffi nell'altra tfogheta, 
cpoi gU fiorai/opra vn'altro fuolo con altrctonie robbei 
come è  fiato nel primo# fot gli metteraifoprafdtrafio 
glia, e poi [oprala{fogliamele tre di Butirofrefco# lafit 
rat cuocere,& comefadeotta,gli porrai onde tftd i igne 
carofopra,& auucrtiffi chela dettajfbgliatafipuòfitrt 
ancora con un  fuolofolo di robbe, e  duefioglie.S^Ktà la 
mortadella di fegatoè bonifìma,invece di P e r ito .

Vn’a 1 tra s fogli ata futta doppia haniifima.
•• Impafiatalapaflacome hai fitttoa firqueUadello 
sfogliata futta, e  fanne fa jfoglie, ma/jtte&d difetto fi4 
vnpoco piu ferma delle altre# ponUafulfuoloiOMerofu- 
fovnaTiella chefta onta,&  babbi libre dite diFortnag~ 
gio Tornino tagliate infettine fottUr, grbabbi onde fio 
-di gitecaro grattato, e oncia zmae mega di fornitila fir- 
t̂ a ptfiailaqual mcfftderaicol gustato,paiòngi.la fio* 
glia , che bai polla nella Tiellacon onde id i di Tìntirc 
fiefeo, e poi metti latergapartedeHc fette di formagr- 
gio , eia terga parte del guccaro e Cannella ,  poitnetter­
rai dui/paglie fatte Ctmà fapra Palerai e potJi m etterai 
la terga parte del Formaggio ; guccarae Cannella'fa- 
pra> e poifopra detto altro [obero, dnealtee@ègiie#omt

m e-
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Mtdejtmtìdèntt haifàttoaile altre, &  ónciettt dim tt 
ro, poi metterai ?olir a ter^a parte, delforptaggtOfXuc- 
caro,c cannellafopradfttefoglie, poigli metterai Ladèt 
ta  altrafpoglu[opra,  eoncietredi buina fo ra  dettai 
fo g lia , e. la porr ti a cuocere > e cotta cheferd, gliporrai 
.onde tre dî ttccaro fo ra . r
> , A fàrc-vna sfogliata doppia ddlaquale anche.

fe ne puòfeniire per corta.
"Primafarai lato* pafia con Iè r i  trt'di. farina,  &  

tnàetxedt %jtccaro ,  co» fei Torli d’V w a ,  ■& dibutiro 
.tmeie quattro  ̂d'acqua rofatq wetetre., *  poifaquattro 
fiogliei c  due nefHgeraiin quattro nel butirò ,  onero di*• 
.Sirmt,o,perchemnft potriamfaigtremtieKe, & p ip o *  
iterai vtia delle trndc netta ttt/i Tielia onta ,  &  batterai 
libra*/uà, e mega donandole ambrofine pifiaqate, col-
> Itqualc congiungeraionde. fei di^uccaro,  t  di cannella
-fon vna'yfmc^aypòifonderai gettando {apra detta.-  
faogfo& dapdgH  potraivna foglia  delle fìtte, e cojè 
farai frn ìlw m  {opra la fa tu  fo glia  cotta gettandoli 

..detta cfopofitione,e.poidifota ettandio llaltra foglia  
. tot facon dettacompafitiqtie,* come batterai finiti tfobt 
.tt,liponeraifopra onde otto di butiro.d\sfaft9,<&l* por 
s nèraifopra la foglia cruda.ycon oncie.qttattradi byti*» 
.. difopra, laponerai a ckocereye quandoferà}quafuot
v ta,p^lia pitela vn^eme^a di xpm rp,e4ue Xorlkd'vo 
, ua,eaeqttarpfata, e datogli fo n  refetta difopra U fob- 
.taidicuocere,equandp^À.fttafi(Pttabponeraifopm

CanèttinOyOjLnefi confetti, • . . . . •
Per fare diece piẑ e. $ fogliate. .

t u ... 
' »
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pongli mmogUoin acqua tepida* piglia libre m à jtéd  
redi farinai eTorlidiecittltokas e libratola di butìrò 
fiefco, gronde tre d’yiqua rofas e ondefeìdi guccaro^
e ìfàò&K&ti ‘ 1 -  .

farinai e Torli dieci d’tfùkai 
onde tre in iq u a  rofas e 
•ai ogni cofa inficine con la moietta * e nè fard  

*mpafloncelìo> coptefe volate fare imafpoglia dà lafa 
gne » e cefi ficcai tma fpoglia piu fiatile che potrai* 
Toibauerai di battio fiefco libra •tmâ  emetta disfattiToibauerai di butiro fiefco tiara vna<, erutta disfatti 
caldo ̂ e lo getterai [opra la detta fpoglia » i  la lafciord 
poi infredke.Toi farai tm Tortiglione per lalonga detti

ferino frittegli porrai libra megadi guecaro [opra tutti*
• A £ut dieci Matttegàtè •

Viglia di ptgnuolìbeurìettii emondidibratinaitp&* 
fiali nel mortati * t n i farai comevn latte ycon ondefid 
d 'a cq u a  rofata, “Poi pigliar al Ubretie di Farina biàfr 
cha* torli dieci d'vouas e libra t>na di gueearOy e Itbrib 
metri dì butiro fiefco » e di fpétìt&ogtti forte òrti ta ̂ nd 
in tutto} e onda m a  di lettamroi &  im  poco dì fole, poi 
pigliare ti latte di bignuotit elopóneraial fisico tòte* 
coche perdati fieddof e  cofi impóSìeraiognitofd infiic* 
mts e nonbafiando Pjlcqua rifai gliaggiungerùi altra 
acqua tatuo ebe la pófiababbia del tenero t e là  sbàtte* 
tal fàpra una Tauold per frodo di due borey& neSti 
tbatteredeìlapaSlas gli onderai powmdo a poco a poeti 
iìbram egadì pìgnuotimendi ammdccati.poi pìglia* 
réd u e  ra fii e  le metterai détta pàHddentroy étti A *  
tai fiore per due bora in loco elido * poi batterai perfifa* 
&dtmfifraitfb«rai &fktte4UéM la com pattai iti

, G o o g I e ditti
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dieci Mantagate onero Crefeìitinctfùtitt t nioSdire. “Poi 

piglia libra me^a di Putirò disfatto,et ongìil fondo fu *  
ha Tiella grande) Opponigliela dentro, &  ongiancborri 
effe difopra, e poipohele a cuòcere nelforno, che nonfin 
troppo caldo , perche iidnno cotte adagio ,e  cotte chef* - 
fannoili porraifoptalibra hié%a di toccato fino fid in e*  

pòtriafi anche fare fen^a fieciè *
À  fart  dieci Ritorteli! alla Milanefe

pièni > e vuòti < 7
Piglia libre quattro dì fiore di farinai &  Torli dieèi 

tt teoria, <&• di tUccaro onde due, &  di Putirò onde fò t 
&  fi iAequa nyala òndetre, e fitta tuapafia reale,mé* 
ìtàndold im  pesto. Pòi ne Arai dieci partii in dieci fio*
gliòi poi pigliar ai di cuccato onde otto, &  di CartneUriJ 
pefia onde due) &  dejrignuòli mondi libredue,etfiVuri 
pafià libra inia, e mefiiderai tuttequefie eofe infittite^* 
Poi leggermente targherai le dette {foglie di quei}a *  
tpuipòfìtìonti vagendole prima con libra vna di Butirri 
fiefio diifitttò i poi he fatai bn Tettiglieneì aguifddi 
tfaidónead tono adunò) poi glifiiraiin rotella ponendo* 
li ih dtie Tiello, ditte non'potendo fiore in ‘vna,egli altèri 
Voi {tendendo , còlte mani defitamente , ponendoli tra ìu 
jbttó)jéfoptà libre due di *ÉutiroJiep6i le porrai cuocerlet 
tomeferari quafi cotte» li porraifoptolibra tonaiè rriegtt 
di guicato. E  per Variate alcune 'Volte 4m poco di Ter* 
fitto minùtO)e batteriCibobo tagliatoinpeggio fiat» 
Prò, fecondo che ti piatirti) è fé fard diQuatefma , otf'i» 
&tidt farai còri lapafia» tome fi  farine i FiadònceUi inè~

dguifaddlc tagliatine per Variate

* G o o g £  4
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{* Truffalo per far Torre, Cartelli, Pi­

gne,^ altre cole. '
, “Prima piglieraifioredifarina, &  la impalarci con 
t^oua battute^uccaro, &  acqua rofaret vn pacchetto di 
hutiro, fecondo la quantità di che le vorrai fàret &  co» 
Sm poco di ̂ aftaranote impalata che t,batterai, ne farà  
panigràdhcome dadi# li Infoierai vn buon perito fò t' 
ti chefifughino bene. Da poi li fiigertù ingrafio buono 
hot collatoyo butrrofi buon oglioypoi che U hauerai leua- 
t i  della patella, U lafciarai vn pocoficcare, e poi chefe- 
rannoficchi,  li rifrigerai in mele ben chiarificato, e ben. 
zollato, e poichéfaranno refi-itti nel mekptejùbricber/v 
v n  Camello, o Torneo altra co fa  che pareri, Unendoli 
rbroffatifemprc d’acqua rofa,-^uccaro,e cantila.

A  fare dieci piatti di Calco/Te.
“Piglia di fàrina bianca libre due,  e mc^go, * ‘Itattrd 

Torli de V oua,&  onde quattro di dileguato,  obutiro, 
&  onde tre di^uccaro, &  onde tre d'acqua rofa,  &  
v n  poco di goffrano > &  impalata che f  hauerai, far d  
due {foglie graffette-, poi piglierai libra pnadi mando­
le ambroftne monde, e libra vna di vua pafia, e libra* 
•Una di pignuoli mondile le polpe d'vn buon cappone 
curie fei di ^accoro, &  oncia vna di cannella fina pt- 
fifa,e pella bau ogtii cofa tnfìeme,con vti quarto di peni 
reye dieci Torli d^vona,e meffederai bene ogni cofa infic­
ine conlibra meradi butiro accompagnato ;  poi furai le  
dette jfoglie a ììfie longbe vnajj>anna>e larghe tre dita, 
*  l'empirai del detto paflume, lafdando bene della palla 
da' lati per poterli afferrare.Tot le furai in guifa di bra£  

teUitU) ek p m a iin  vna Tiella aitai inrofellandote
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| Im vnTorlo iVoua, ev o  poco di borirò,  &  %affranoj
r  &■ acqua rofata,e poi le porrai a cuocere nel fornàio fot- 
| to,con gran deStreigafperche non treppino.
; \  E  volendole fa r di giorno da péfcc,lajciarai ti dilegui
I to ,o  lepolpe diCappone*
i A fare dieci piatti di Ca£tfeUe;oi)e*»
j- dieci Tortene.
i; biglia quattro puine fiefebe, &  di formaggio graffo

libra vna, e  me%a, &  %>oua quindici, &  di Cuccato li­
bra nega f i ‘vua pafia libra m ela d'acqua rofa ondo 
quattro,&  di butiro libra m ela, &  oncia mela di can- 

' nella,&  vn  quatto di.peuere,  &  vnpoco di goffrano, t
componi,bene ogni coja infim e. Voifhdueff>oglie,offir- 

;■ nonio il medefimo ordine che fà  fenato nelle Cafceffe,
j et bauerai vn buffalo grande di tagliare le dettefpoglie,

i co me fino quelli da Tortelli, poi le metterai il battuto
, /opra, lafdandogli tanta pafia intomotfbe tu le poffì{pi­

tie  are. Toile metterai in vna Tiella onta, eie  porrai a  
i «cuocere nel forno, o fono il Tello ,  e contefaranno quafi
f cotte g li porr aifopra onciefei di •fuccaro ,  e poi le finirai

di cuocere, e volendo le potrai fare in guifa di Tornile,
. con due/foglie, cioè vna difotte, è vna difopr a, e gran- 

' di,epicqioÌe, come vorrai.
A  fare confetti reftauratiui, inguifà di 

TortellettijOueroMorfdli.
Viglia onde tre d-Anime di Melone monde, ben nà­

te, t  oncia vna e me\a d'-Anime di iucche mondes, 
e nette,c oncia vna di pifiacchipelati,e oncia vna de pi-  
gnauli ben netti,equeììe cofe tutte porrai in vn mortaio,

’ * tripletta, e con vn pinone di legnò fieno futilmente pe-
‘ • ‘ fie,

Dtgitized by G O O ^ l C
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fie ,&  ripofie in v n  piatelletto. I

Voi piglierai oncia vna difarina dflimitò) e la piflél j 
rat dajnapofia. j

Toipigliaraivno fcroputó di ffeciédfAromatico rofd ,
to,&  due fcropulitemeva di Cannella finale qfle dueco- 
fe  ant^afcmercù da frn  pofia in uno fcartogzp di corti* ,

Toi pigliar ai difemédi indiata rilega dramma-, * &  
altre tante di f  mie dì Lattuca-t &  lg peleraifottUtnente 
in vna mortaio picciolo di bronzacele congiungeari cot- 
le fiecie fopradette-, aggiungendoli meta fcropklo de Co* 
raUiroffi, &  altro tanto di perle macinate t &  ogni cófa 
mefiederai infteme nel mortaio di 'Éróngo, &  riporrai 
invafcartoggé <

Toi piglierai le polpe d'vn Cappone cefiintiere) &  ai 
yno forno che fta tepido le lafciarai tantochéfiano ben 
afciuttê  pòi te piglierai ,  e  le  tagliar aigróffatoéntei &  
bene lo bagnerai con agteflo,& acqua rofata) &  infoi-* 
travoltale porratnelforno ) fino a tanto che fian o brth> . 
Bolate,poi le porrai in imo mortaio di marmO)&fottìi* 
mente le pìfiarat, et pillate chefzrannOjle ripónerai nel-» 
la  prima patta*

Toi pigliar ai libra Vna 1 e  meZ$4 di gùcCaróbuond 
biancóne lo chiarificherai) &  fum erai mólto benei&jpU 
moto ch ef e r i , lofarai bogtiefefinó d tónfo che fard cùt- 
tOid cotta de Manne Cbriffi.Et li butterai la prima pattai 
mefcolando però fempre con urta Cagótta)& dopoigii d g  
giungerai le polpe di Capponi) dandoli dietrè la fkrtnaief 
vltimamente leffecied'^Aromatico rofatO) CficartnèUdt l 
et fernet &  coralli), et perle femorepure mefcolando Ogni | 
cofa diligentemente) Cfcofitofidfataii tHohhorftUi. • i

A fare
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ÀfàrévhàTortèJja brufcadéFigàdetti, *> 

ò dJaitrei,ichiéftc_> <
•Primàfarai Una Càjfetta > come futnò quelle de’ pò» 

ficlli, alte due dita) &  alquanto pià deUafpande%£,tJ* 
d'vnpiateilttó communi) come è •Uno sfogiiatmo > one­
ro vn^itor fello alla MHanefe) dellapafia) di cuts’d  
dettò nei pitotiello olia Milanefe > ‘Poi piglia fin Pigar 
detti de "Pollanti $ e Creile > & àiire fintili tofe% efinoia 
quattro Pòkà hón nato > Quando ètempodàgallint^ ì è 

quando itoti è tempo di Galline > fatai quattro fiotta du- 
ta ,  e piglioriii Torli) e fa tti dito a tuttequefic cùfetm

eie di deìeguttO) &  birbe oliofe minute^vanemu 
^e^ctziuàpóffa ben nettò) e farai'Vnpoco fofit^ ert) 
foimettetai > ogni cefo in vn t*afa con féiTorltd’Vona 
benbaituti)COnJuecodiottóaraciei oneròbuòn»ttgriSio, 
&  vnpòco dibrodo di carne) o dipòìlo) o d’altro) &  t/n 
focóni dileguitî  gr onde quattro di roteato j grónda 
mena di Concila piiìa> gr imo ottano ai pónete, gr 'tmo

Hi

poi la porrai fibra le bragtesfi ibébogliapiaupiàoóidà- 
doli ilTefiócaìdd piànpiano) come fi fa  a tuocetH Una 
Tottà ) é cotta che fe ti li Attui oncia Vnadìtptóatt) &  
ì>nò ottano di cannella [opta* „ : ' r
• la  detta viuànda potnafi' ancót&fatàfanica eafiet~

ttjtigeuto fopta le btatóeièdarhmtàefimamttoteUTt*
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ala Cannella cobi'è detto di [òpra,  e dopoi porìifdpra f d  
liftedi reticelle di patta* fatte di quelle da Guanti.
'  E  noit battendo fegadetti de pollami * ftpotriafhre de 
Rigati di pattato* o d'*4gnello> o Capretto* o Vitello* o 
'Torco tagliandoli in peogi piccioli* con latticini di Vitti 
'lo* o Tettino di vitella * infettine! &  vn poco diperfutr 
-to-tagliatominutoyofìntili per •variare.
‘Pcr farevna Tortella bruita di code de Gamberi»
' q d’altre richiede di p efco .
• • Tigliàfino a quaranta code de Gamberi cottc*e mon- 
d t jè  fino a quattro TorlidtVoua* efoffrigerli nelbutiro 
fcruando Cordine del retto di quello che bai fiuto tnqlla  
KdU figadetti! o veramente per- variare! piglierai ntth{e di 
<lucci! o Vainoli! o latte de detti! o figadetti d^nguiUo* 
deGoifOdilatano* d r altrenchiefledipefteconiTor- 

< lì de vouaye qualche morello d’anguilla prima cotia*w
li  farebbe anco difdiceuolé* feruàndo l'ordine del retto* 
tornea'è detto di/ opra nelle altre* e quando ferannogter 

) tttda pefce folatnente*le fiigerai in o /io,e mcdeftmanieur
• te farai la Cadetta fen%a voua*con oln*e con vinobia»- 
*to dolce*fen^a butiro.
«parta Tedefcafatta in diuerfe A rm i ,  e Cappe di 
■ S .G iacom o, o  Croci j  e  diuerfi anim ali, fr itto
- 'f o t t e ,  ò  piene di Marzapan i » o  di Mariconda* 
' . © C rem a, o  d ’altro Partitole, per far p ia tti

dieci.
Tigliatibrctre di farina bianca, burattata* cponi*

• la in vacatine* o altro vafo netto con libre tred ila t-
- te dì vacca* e libre vna di butiro frefco, &  onde tre**

. * & W * *o fa  t libra vnadi Zuccate vnpmii&gfc
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! ' jkratió > &  Fotta vintidieci con Torli e chiaro, e diedi 

con Tor/i folìy e compóni bene ogni cafit infim e indetta 
«fc/o > chediuenga come vna colla, poi babbi libre cinque 
di Butìro frefcoyo dileguitoin vna "Patella che fia ben bo 
giteti te, &  babbi i ferri ben netti, ponti affaldare net 
graffi bogliente, poi mettigli in detta cotta che fegli ai* 
taccharà la pafia, e poi li tornerai nellapatettay e fi fìtte* 

i eberranno da iferri, e quando non fifptccafkro bene p er
’ thè la Cotta fojfe troppo chiara, o troppofìefiayla accorta

tiaraì al tuogiudicio > e dopoigli porraifopra onciefeidi 
Xuccqroy e dette palle fi pojfono empire depoi che fon» 
fritteci MargapaneyO Geladay 0 Mariconday o Crtmay i  
cTaitrOy e faria meglio » . t

A  tare dieci piatti d’O ffek.
' ; ‘Piglia libre due di Formaggio graffo grattato* &  df

formaggio duro grattato libra vna &  Fona iteci y t*r 
1 tiVua pqffalibramela) &  di 'zuccate encte quattro,
| £  adequa refata oncia vna di Teucre vn jèflo di oncia*,

et di Butiro onde tre, e incorpora bene ogni co fa infitme? 
Voi piglia libre quattro di farina bianca* ejeidi Tori? 
de Vouay &  acqua rofatay ottete tre di Butiroy e fa la ttqt 

: fatta, e fitta Jpoglia grojfettay poi lacargberai di Butiro
/ dureltoyt inuolgerai vn'altra voltale la gargberaifim f 

mente di Buiiroye.fitm cefi da tre> o quattro Volteyper£ 
| no a tanto- ebebauerai difìenfata libra vna di ButitOy C 
1 fumila tua patta. ,■

A  faredieci Piatti di Stelle di parta reale •
 ̂ piene di Partunicrele . , .

v « ‘Piglia di Farina bianca libre dui e mette;  ̂ quanta 
J\ Torli di Vouay gronde tre di ^tuearo,  g o n fie  tre»*
: '  ~ ' ’ d'acqua

Otgitiztd w G o ò g l e  . '
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'&acqnarofa,&vnpoco di ̂ affarono, &  mpafiato,efk 
due boghe, e poipiglia vnahbra, e me%a di Mddole am 
brofine monde ,eU  polpe d v n  Cappone, e non battendo 
Cappone tanta polpa dt Vitello alleffo,e libra me^adipi 
gHuoh,e d’acqua rofata oncie tre, em etti libra di Ctbm 
‘Damafchino canate le anime,  e  pitia ogni co fa  infime 
fon chiarifei df*.oua,con una libra di guccaro, &■ oncia 
Vna di Cannella,^ tmpaSia ogni cofa infim e. Tot bab­
b i le tue Slampe digtfio, o di -tetto, e pontli in fu  lafiatn- 
fa  di fatto il battuto difopra,epoi poni f  altra fiampadi 
/òpra, e tagliali lapafia d intorno con laJperoneUa,o con 

coltello, elerifcrmerai dintorno intorno con te ma- 
Miypoi lefiigerai in 3utiro,o dileguito con defireg^a,cbt 
non creppino, onero te ponerai in vita Tiela onta,e le co-  
«eroi nel forno in rofallate.

A far dieci piatti di Stelle graffo .
‘ - Viglia di formaggio grafo grattato libre cinque, e poi 
fifialo nel Mortaio molto bene, e poi ponilo in vn  vafa 
fortVoua vinti, e libra vna e menadi ^accoro, & di 
Vuapafia libra vna, A dacqua rofata oncie tre , grd i 
Suturo libra m ega,&  oncia menadi Cannella.

Toi piglia libre due di Farina, equattro Torli d V o - 
v a ,&  diguccaro oncie tre,di Dileguito, onero Butira on 
eie tre,&adequa rofata, e impafia ognicofa infieme,& 
fitta  la pafia dapoijàraivna faogtia m'msitofattile,un 
molto grofia, poi andarai mettédo/opra la detta{foglia 
la detta compòfitione, e tanto quanto fard vn  Torto d’Va  
uà, o poco piu-, e poi la tagliarai dintorno con beronel- 
ia,onero bufiolo,lafcandolo dintorno tanta papa,quanto 
■ i va dito > poi Ir picicarai dintorno afflandogli dèmi.

tro
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troll battuto, perche vanno difcopertequaf la metodi 
fopra,epoile metterai in vna patella ben onta, e le por­
rai a cuocere nelforno, 0fitto il Telio, e cotte che faran­
no ,  le imbandirai ne i piatti ponendoli difopra fra tutte 
libra menadi cuccato ,  onero le friserai in libre quattro 
di "Suturo, onero DilegUito, e volendo fiigerefarà buono, 
porre nel battuto onde tre di Farina .

À fare dieci piatti di Stellete graffo.
!Piglia due "Suine che ftano frefche, e libra vna e rile­

ga di Formaggio graffo,e le polpe d’vno Cappone, e pi- 
Jla beneognicofa infieme,poi piglia otto chiare d'youa, 
e libra vna di ̂ accoro, &  vn buono picdco di Farina , e 
libra megadPuqpqffit monda, e adequa rofay &  onda 
me^a di Cannella, &  onciame^adipeuere, &impafla 
ogni cofa infieme, poi f i  le/foglie di palla reale,  come è  
detfo nelle altre,femplice come vorrai, e con il beffilofi 
fa i le tue pafieUe, e f i r n  le Stellette come è detto nelle, 
altre,eferueraiil medefimo ordine nel cuocerle.

A fin  dieci piatti di FiadoncclJi, di morolla.
, Viglia libre, due di Pua pajfa monda > e ben lanata,  e 
dalli v n  baglio nel Pino , efefarddolceftràmeglio,poi 
nettila in vn vafi con libra me%a di morolla di bue coi, 
to,ograffo coUato, e libra vna iiFormaggio duro grat-
omo, ry  w »  j « wvhh, w  oheie none ai futearo, g r
oncia vna di Cannella pefta, poi incorpora ogni cofa in­
fim e ,[ &  f i  due fpogli nel medefimo modochehafit­
to quelle dellefafiofje> e vagli ponendo [opra ilpaSiu- 
n u , & gli darai due volte di {foglia^, poi Utaglianà 
coniafperoneila*,. grandi, 0 picciolicometi piacerà. 
T orli fiiger^ Ù tfìk e tre dà Suùro, onero Dileguito, 

■ . e cotti
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e cotti li imbandirai ponendoli fopra libra ima dimetti , 
purgatole poi libramela di zeccato [oprati mele.

A  fare dieci piatti di Fiadoncdli d'altra forte. : j 
"Prima farai le froglie,  che hot fatto in quelli dimo* 

rolla fopradetti j poi piglia libre due itf'uapàffd monda 
e lattatale falli latore vn boglio nel vinone feferà  dotiti 
ferà migliore. Poi piglia libra mera di zuccaro, &  onde 
feidipigmolimondi ben lattati> e fei Torli cTvoua, &  
onciavna di Cannella peila finatevn  quarto di Tenere 
peSlot(p- onde fei di Butiroypoi in farle penerai tordine 
fopradetto,& /» cuocerle in butiro, c pondi la melcy &• 
Zttccam come è detto di [opra.

A  fare dieci piatti di Rofoni di palla da 1
graffo,&  da magro. >

Ter fare dieci Bpfonigrandi) onero trenta picchiti 
Piglia di fiore di farina Imre due > e mega,  e  dieci Torli 1 
tiVuouay &  onde quattro di %uccarà, &  onde quattro 
d'acqua rofata».» &  onde quattro di Butiro, onero Dtie~ 
guito>& vnpoco di zaffarono) &  mpaHata che Fbaue 
riti ne farai fraglie fonile tanto quanto fia poffibdc^, 
poi ne toglierai lift a per longo della fraglia larghette** 
buone dita > poi darai d$i tagli pormelo di detta lifie di 
qud,& di là>lafdandola perointegra. Poipigliarai det» 
ta lifta per vn capo detta mano » e la inuolgeirai intorno 
al brazgoy onero mano fino al fin dèlia lifiay giungenti» 
poi tutti dui i capi infieme della lìiia. Poi la furai cadere \ 
gtufo dalla manoy attaccata però) &  ben inuoltaycorne d  j 
detto di fopra.Poi le porrai in vna patella detta grande^. ! 
Z*>o vnpoco piu 'dà detto ’Rofono co libre quattro d i Di 
leguitOf onerò bucini * cotte ehefiranno ile  imbandirti !

DlQltlMdty
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■■ A ^ tre d ^ c ip iittfd i  Guantìyouero R en ceJji.
- "Piglia libre due, e me?a difarinabianca, c2r oncicJ> 
quattro dt%uccaro, f i o r i i  feid'voua,  &■ libra ima di 
butiro Jrefco, ancbora che il Dileguito ̂ quando è buo­
no fia  migliore) &  aequatofaoncietrc, &  vn goccio-  
lo  di ̂ affarono, &  impattalatùapafto^yefajpóglic, 
e  tagliale granii ,  e picciolefecondoche tu le vorraii jn - 
xrefpandoleconia mano. “Pòi frìgele in libre tre di-Di- 
leguito, &eJfendo per imbandir li lì darai fopraoncit,5 

feidiuytccaro. V< ( '-

aie o Tortequando non livórraìfare fpogliadi fopra,o  
p er coprire TorteUe brufcbeitaltro, tir impattato ebete 
batter «farai le foglie ,  poi le tagtiarai a li/Ir IdrgbcJ 
T>n ditOy e longbefecondo che V o rra ie lefrigerdi in DÙ  
JUguitO. .

■ A Are dicci Fiorde}igi alia Fraiicéfó .
: Senm aitordm e (be i  detto nelle Tartaretie 06*5 
fraacefe inquefiFidrdeligi', battendo là ttunìjta àafdré 
la  cajfetta dellapqfla della ftmilitudmé del fiordelìgii 
A  &rediccipntti diTegOle^epafta diMarzàpa 

nejfintedefafoli. . v - 
-  Trìmafarai dnejf>ogUe{*Onie^ueUe de iGùanti, e p £  
glianùlibravna, e  menadi Mandole ambrofine pelate 
t f  cj>y(libram e% adi^etàre beti incorporato infie-l 
tue nnvnpm eo (tacque tofaye'gtiandxrài difendè*-' 
deffloU faglia ptcctoli cornei vn  dado,longìpoxotk5 
ito ddTaltioì quandifoMij?afilineUcfcgolfc+j. Affiti
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la fretta#  longatoxqefono proprio le Tegoltdc iFàfoS, 
quando fono tnattfti&fùcon lo titani liferm aibm ,afft 
migliandoli piùchepetroi alla dettamateri». V oifige- 
rai congrua d e fig g a  ubo non crepino,in libre tredibn- 
tiro# I)iìegutfojrefa>i& poi che faranno cottile per im- 
èfadirfi lì poneraifopra ondefei di ̂ accoro in tutto .

'A 'f^fieàR adoiji grandi di'fiumaM»>.
1 o.Farre^prifo.

TìgUafai quattrofctttelieÀÌfrununtOyitetto,pilato,t l 
lo furai cuocere nel brodomdto bene# acqua# conte fa -  r 
'ricotto lo porrai in vn vafo con libre j  .di formaggio dtt \ 
ro ben grattato# Ubiamo di formaggio falato,&  w w  
vinti ben battute#t vnafcutellaiTvuafece tuonerò vua  
fcfaóuafernet animo> onero libra me%a dvuapaffam m  
4a#dipeuere oncia mega ,  e. di butirofrefeo libra u n a ,
&  vft poco di goffrano per darli colore.Tot incorporar ai 
ogni cofainfieme ,  efarai la tua pqfta con libretredifa­
rina bianca, &  voua quattro, &  di butiró onde quattro.
Tot far ai i Fiadonigrandi, spiccioli fecondo che vorrà 
inraffeìaticon Torli di vottq gaffvmei& acqua,.poi li 
tocèrai nel Forno*

Hfimilefaxà di farro e  pifo#jr di tutto quello che  
ftfa n m .

,-Tiglfa fibre quattro d*fQWaggkrdumgraÙate>evo 
Mqymtke\ib(it vna dibH tm fc!feo#hbxaàèty4i %Uf- 
earjh p  ouciequattri di-acqua fyfa#ùk*am &a d iv u a  
P.m am onda,& oncfam e&dtpeucrèpfarf&facorpo- 
ra bene ógni cofa.infipmt,efh le  tuefaogbo, rFtadfotiin»

A fare
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A  ferepaftateJkjO Tortdlc di Mirafto '

Tedefco inrofellate.
V er fitte cinquanta pattatele) piglia ditJtCandolc-> 

\Ambrofine pelate librétte yedi Vignuoli mondi, librai 
me%aì e  libramela dt^uccaro, e pitta bene ogni cofa-* 
enfiente) come fe  volefii fitte Marzapane. Voi gli ag- 
giungeraidipignuolt mondi libra mc^a, e librarne^  
è'VMfttfUmondai&  otto Torliifvouai&  onde quat­
tro dibuttro purgatofiefeo,& vnpoco d'acqua kpfaf 

* CS'- incorporami bene ogni cofa bifieme^». Tot farai la 
tnapafia Conforma bianca^, ■& acquarofato- t e Torli 
tfvoùa^x& ciarbi& tBatirt>1& v n  foco di ̂ affarono.
1Toifhraiiq tua fpoglia^epigliarci dì dettopattumetàn- 
to quanto è rma buona fiitella-> , e la ponerai [opra la-* 
fpoglidyela taglierai convitafreroneUa intorno laficia»- 
doUdèUafi>Qglia> tanto chela poffipictcare^comefi fhn- 
mole Relitte. Voi pigliar ai vna Tirila ben ontose gliela  
tneiteraidentroiéleinrofetteraicon chiari dtvouay &  
%utciro)&«aequa Hofata, e le cuoceraimedefìmamente 
tom e fi fa  il Marzapane.

. • v- Afarcpaftatelle d'altra forte.
Viglia libre duedi piandole tsfmbrofìneyC pelale,c & 

èra  vnft di.came.di vitello alleffo,  onero le polpe divtt* 
Capponete pifia bene ognicofa infieme, epoiaggimgeli 
fe i chiari aVÒuq r éfibra vna di^uccaro,  e libra 
diVignuoli, ó~ oncia mega di Cannella fina con vn po- 
aoé-dequai^fata, &  impattOogni cofa infiente.Voifq 

■ la  tm pbfiorode in\fj>oglia> e poi tagliala col bkjfofy &  
empite fraghe del detto battuto,  fi però che fra vnàfro- 
% w dtfoW f'&  v n a éfò fra t come fifa  d téfà rteift*  

S G % U
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il rìtortello,pói lifiigerai in Dtltfuito ,  onero le tm ceral 
nella Tiella,o net. forno,et fotta A tetto, ponendoli di fot#  
e  di [opra del butiro, e quando faran cotte, ejr per tinta» 
dir fi U porrai [opra del cuccato tanto ebebafti. •

A  fare paftatelle di carne per piatti d ieci.
. Tiglio libre quattro di carne di portolo divitellovu-

Sa > £ falla cuocere aUeffafi cbefiqben cotta,poi piglia 
tra vna di patina di porco ben graffilo di vitello^ fah  

fa  cuocere allefla ben cotta, e fe  non potrai tyauere patria <
di porco, li aggiungerai libra metta di graffo dibue, eia  * 
piflorai bene coni coltelli, poipigliarai Iwreduidi for­
maggio duro grattato, & . vouadieci,e libratala di •̂ uc- 

libra -tm aivuàpafia, &  ondam eli di cannai 
(a,& on dam ela di peuere, &  im pattarai ogni cofa ***- 
fiem e, come fi  faria il battuto de vna T orta. T oibabbi ! 
la  tuapatta reale, e fo le  tuafooglie, c tagliale colbufio-r I 
lo, e poi empite di battute, sfarai le tue pattatale colfm  < 
roteilo, come è detto nelle altre di fopra->, poi le  fingerai 
pel Dileguilo, onero nel butiro adagio adagio, fi  chono» 
crepino,onero le cuocerai nella TieUa,o nel forno, ofotta 
il Tefio, dandoliil butiro di fotta, e difopra,e comefera» 
eotté,& per hnbandirft li darai foprà il quccaro.

A  làre dieci piatti de Tortdlettìgraffi òttimi 
‘ feruirfene foli,e da coprire Attadre,ePiz^

zoni, o «filtro vccellò.1 \
E dì fuetto paftum euepotraifare ancata tipo, buona 

Torta,foguendo l’ordine copie fifa  nelle altrtT qtte. ... 
Tiglia f i f  reduedigraffo di *JWan%o, ó d iF tid lo ,*

m gntu
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pte&ttiLj. Tòt piglierai vouatitdecijteu battute libre 
due^e mega di buon fbrmaggtaduro ben grattato,^ on- 
eiavna  > e mega di cannella pitia,  libra vita , e mega^ 
diruta paffa, e libra vna di gitecaro, ponerai ogni co-»
fa  infiemerfr farai.ilpafiume che ftia bene, &  poi farai 
la paHatonfarina, e gaffrano,e va  volto, e farai leffo- 
glie ben fittili, poi farai i tuoi torteU*ttipicciolì,e li cuo­
cerai in buon brodo graffo, poi li imbandirai, o folt nei- 
piatti, ofopra capponi, oanadre,  o piccioni, o d’altro, »  
ti metterai fopra libra vna di formaggio duro grattato > 
&  ondefii di gitecaro, er mega oncia di cannèlla, me- 
feolando ogni cofa inftem es.

JQuefttfi pomo anche fare finga  il guecaro dentro.
- A  fare dieci piatti di tortelletti graffi 

d’altra forte.
T iglia tipetto <Pvn cappone aìleffo, elibravnaetne- 

tgpdtfamaggiodurograttato, &  libra vnadiformag- 
g fi griffi ) &■ libra vna di pancetta di porco ddeffuJ 

huQua,epiila beneogni cofa infteme^eanpon* 
ia  in vnvafo aggiungendoli poi vouadiea ,  & vnpoco 
£ ikrfooliófiben piflate minute con i coltelh, & m èga  
oncia di Camelia,  &■ oncia, mega tra garofani,c gèn- 
geueto,epeucre,tanto delTuno quanto dell’altro, -e meffb 
ddNÙ,kmi^nirffamftcme,enp far aibattuto.,poi fa rà  
maftoglfifottilccome è dettoti fopra nell'altrà,éfarai 
tuoi tortelletti piccioli quanto è vna nigola colla gaffe, o 
potOfiHbpti li porrai a cuocere infitti brodagrafio,gtugi 
tiUvit-peca t i goffrano per darli il giallo,  eli lafiiarai 
boUitepefjbacio d’un Mifirere.E polli imbandirai poni 
tbbffopajvmtKgio doro grattato* candla, c giurarci,
“ V  * , 9  j  Àdb/GOÔ I
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A fiu*e dieci piatti di Tortelletti alla Lombarda Ì

da graffo, edamagro.
Viglierai bieta ben lanata, &■  trita, e la faffr'tgeraiiit 

ernie fei di butiro fiefeo, auuertendo che non piglili fu- j
fno ,e  poi che farà foffritta la lafaierai rarredare alquatt 
to, poi laferrai in vn vafo con libre due di buonfarmag |
gjo duro ben grattato, e voua quattro, e%uccaroohcic** 
quattro, e peuere vn quar to, e cannella oncia vna, e in- 
corporarai bene ogni cofa mfìeme , poi farai la fua /fo­
glia con vn poco di butiro,&  vn'voua facendopoti tuoi .
Tortelli longhi, i quali cuocerai nel buono brodo da grafi I
fa , e magro nell’acqua col butiro, e poi che faranno im - |
blinditi, li porrai [opra il buon formaggio grattato libra 
vna,e di peuere vn quarto,  e dizuccarooncie tre me f i -  • | 
iato infime ogni cofa, eroiche feranno per imbandir- [ 
fa li coprirai con gli altri faatti, eli fonai fapra cenere 
calda, fi che fatano caldifino a tanto che lf vorraî  man­
dare in Tamia t e auuertiffi che de tal tortelli, f i  ne pia*, j
le ferme,efoli,e per coprire Capponî Anadrè, epigoni 
&  altro,che fi voglia.
A  lare dieci piatti di Mariconda alla Ragonela_#» 

Toglidifbmaggiograffò librette, di formàggio du- 
*o libra vnagrattato, &  d’vuapaffa monda libre due,
&  Torbd’voua trenta, &  libra vna di cuccato, libra 
Vna di butiro fiefeo, &  oncia vna di cannella fina pi- 
fio, e vn pan bianco, grattato, e pilla bene ogni cpfa in­
ficine nel mortaio, e poi piglia detto pafìume,eponilo in 
vnafiamegna,& efirimerlo in vn torcbiettopiucbefia 
poJJìbile,e quandofard ben efarèffo fuori ilfuccòjnonpé* 
tendo hauere Altrimenti quel che reiìa dentro, tagliarci



tìè*$t>ug<r . . ;5i .
Utlàtnegtut fatomo t e fiotto dettò paflùme taglieria itt 
fettegrandi, o piemie coinè a tepiqcerd > poi le fiigerdl 
itt lm e j . di imito fiefeo> poi imbandendoli lì porrai fo r  
praoncie fe i di cuccare . Di quefia viuanda te nepuol 
ftruvre in veted’vtta pajfa, "& è buona per empir cappè 
di S. GiaemotefiórdeligifOd’altre cofedi paSia. ' 1 ~

. A  fare dieci piattini maccheroni. " ^
Viglia libre cinque diffam a biotta »1 duipahi bìan- 

ibigrattatile mejfedaUbeheinfìemi con la farina, e poi 
babbi l'acqua thè èogliàj émpdfidmfteme trevouà* 'ì 
&  fit ta patta che notifia dura ne tenera^Sr lafcìala ty- 
fiedare tnipocó, poi tagliala in peogi tanto quanto è v~  
naeaSidgttàìfoifititUòlmacberoni fuifrouerfciodeìld 

• gtatugia) e poi ponli a cuocer in acqua togliente) e come 
feran cottile porrai un poco di fàlere poi babbi diformag­
gio duroiibre due>e mc%dgyaiJto,con oncia maga di pé 
aere pefio Httffedato infieme,  &  volendoli imbandirei 
poni lo dttlo formàggio dì fiuto » e di fiopray e lifaà vnat 
em eia di butitofiejco dittruttodifopra, poi lì copirirod­
eon gli altri piatiti mettendoli ih caidàperfino che vor­
rai mandare in Tauotoyè nell’imbandirli ,fe  li potrai, vn  
poco dixuccaro^ecannella difopra faran migliori. : 

Alare dieci piatti di Maccheroni alia ' ' 
Nopoletam'. .

Viglia libre ditto di fiore di farina ,  e la mobéttddtvtC' 
pane gròffo boffetto mogliatom acqua réfata^y & v o- 
Ma fiefebe quattro » &  onde quattro di zuccaro y è bene 
miptfidognicofa infieme, e fa  la tua nafta,  menandola 
bene ptrvn p e^ ò , poi ne fardi fpoglie piu toftogrofiet* 

. te ebefottìlì j  e h  taglierai in Ufie ììrette, e longhette^r 9
• ' # Dtg.MbyGOOgle ^  4  '
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9 farai che Hiano alquantifnm.Toi li cuocer ai inbrUo^ 
do grafo fogliente, &  li imbandirai nei piatti, ofopue  ̂
capponi# anadra, o d'altro con ̂ accoro, e cannella dm- 
tre, efopra, &  per ligiomidapefce li amerai neWac+ 
mafenzjt baino, eoa butiro frefeofe vorrai.
A  lare dieci piatti de maccheroni Romaaefchi « 

Tiglta libre cinque di farina bianca, elamolcnadcjt 
vn.parte, boffetto magliaio in acqua rofata# voua t tc j*  
&  onde tre di guccaru, cfà vna pasta , edopoi falla im, 
fpogliepiù tofiogrofieebeminutey &  inuolgde intorno, 
óivnoafione, e poi caua fuori detto baHone, e taglia la. 
f  afia largba vn dito, tfrjfcran comebutelli, iquali ne i  
dì da carne , porrai a cuòcere i» buono brodo grafia y che 
boglia quando li getterai a cuocere, e poi li imbandirai, 
ponendoli imbandendobuonoformaggio duro grattato ,  
t  ytccaro,e cannella, e di fiottone difopra# per mrtpì&  
ìgiorni che non fono da carne, li porrai cuocere nell'ac- 
quàsbe boglia con btitirò, o veramente nel latte,non la - 
J ciando mai il conueniente fale.

. Afare dieci piatti di lafagnuole,puero 
tagliatelle tirato. ,

Tigliatre frittelle di farina bianca, tirvouatrt ,  6  
fa  latuapaflavnpoco mode, e poi tira vna foglia  lon- 
Jga,  e Stretta y e fiottili fin che poi, e puoi tira vna detta 
(fogliata, tir. vno compagno tanto che venga fattile 
come carta, e lafciala feccare, poi piglia , buon bruodo 
graffo che boglia, e gettale dentro dette lafagne, e fa lle, 
cuocere adagio, e comeferanno cotte le imbandirai n e i  
ffatti con formaggio/opra, coft potrai cuocere capponi» 
e  anadre# altro come tipare, il ̂ cm oie,U cqnnella^9 

' V, „  T ” • dolere- s4 DlgteMbyCjOOgle *- -
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Videndòglìttefopra hon li difdirano.

Letaglietettefhttala Jpoglìa inrotettarai intorno al-a 
kfagnaturo, f i  pei cattato il kfagnaturo le taglierai m* 
nutot f i  le cuocerti >
A  fare feiTanta pa follétti picèidli sfogliatila em 

pire di mangiare bianco,o d’altro.
"Piglia fior di farina librtqudttro ) dFtsfcqua rofatd 

•nei* quattro Torli d'voua numero) diedri %utcaro)on 
defei, diDileguitO)0-butiro fiefco libra V na,fi vn poco- 
di goffrano, f i  impatta bene ogni cofa infteme ) poi fa 
fefionta cafiette piccióle da pastelli ) efiige in libre cin- 
quedibutiro fiefcot onero dileguilo j poi empite dì man­
giar bianco^ ‘Rìjò Turcbefco)Ogineflrata) o Viuanda ai 
la  ?ìqpoletana,o far balia o crema.Poi dalli 'Una caldet- 
ta col Tetiope poi li imbandirai ponéndoui di (jengeuero 
f i no,libra m ia  f i  a tutti.

. A fare vn paftello sfogliate) .
Piglia di farina bianca libra "Una e megq. Torli fei di ' 

f i  onde due di guccaro ) (fi onde tre di dilegui- 
toyonerobutiro, fion d e dued'acqnatófa * e faVna 
{fogliafiottile) c grande-) e come un taglierò la taglierai 
tntom oyfi lifhrSfdjpoglie con lajperonetta» fip ri- 
tn a 'ungerai latitila» poi li porr ai'una delle dette {fo­
g lie  beh ontose sbroffàfa iteli acquato fa, poi li porrai fio-' 
fr a  Vn poco di •guccaro> e cannella, e poi li panerai fiopra 
•tm'altra ffogliq ben onta,poi babbi Vn paio di pollastri) 
•  piedoni me%o cotti arrosto ben attardati,efoffigeli nel- 
laputteìlain quarto con graffo t o batiro ) poi poneli fio- 
f r a  la feconda-fioglia, ibn %ttccaro cannèlla, e graffo, 
fcihaobi leqttattronUtpefiòglie)e(onettivnafopra Pai 

'i>i n i  traOlginzed by VjOÔ lC
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tra con formaggio grafia in fettine, e guccaro, e Com i-*, 
la, e graffi> ira vna{foglia ,  e t  alitai poi lo furai enotere 
nel forno i o fiotto il tetto, e come fiera cotto fu  tot bnto di 
fopra, e poneìi dentro fiapore d'oticie tre di mandole pi- 
tte ,e  tsfgreftoi o due Torli dvoua, &  nicjjedainfilarne 
ogni co fa . ,

A  fare vn padello di mortadelle di Acato*
Viglia libre due di farinai &  impattala con acqua 

tepida con due Torli d'voua , &  Vn poco di butiro ,fk la  \ 
tua Caffiettasche babbia del longo,,vn poco piu grande j 
che non è la mortadella i che li vorrai lettere dentro , 
e con vn poco di graffii di Mango, ó di Pittilo , tfiUCeo di |
*2̂arance, onero agrefìo,e cofit la affiirrorai nel detto pa-> 
fi c!lo,o lo ponerai acuocere, e fard fatta.* j
A fare vn padello futto,Communio di Fagiano# 

o Cappone,o Pernice, a Pizzoni, o Anadre, 
o carne di Vitello,o Cadrone,oMan­

zo,o Venafione,
Lo ordinaxjof fiera q netto per lo commune * "Prima fu* 

glierà libre due di farina, Voua due, onde quattro dt bû  
tiro, &  acqua, &  itnpattatai la patta che retti graffi, 
mego ditto, e piu poi pigliami il fagiano,  o altro vceeUo* 
o peggo di carne bene impillotato,poipigliarai vna bucn 
nagucchiara di ffiecic mifie, e Vn paebetto di gaffarano* \ 
e lo inuolgeraia tomo l'Vccedo, o-Catne, con qualche^* 
fetta di limone tagliato Volendogliene,e qualche rameico 
di finoccbietto frefco,o qualche grano <fagretto» o mure­
ne,o il fiacco di due ariete, e atiertifci che fieli fiord di por­
co domefiico,o fialuattco,o Cafirone,li potraipotre matta» 
lardo,et cofit ferrati il padello,lo fàraicuocere nelforno, 1
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Padellò alla Tedefca di cui fe ne léruo 

' - de graffo, e da magro.
*"• Parai la coffa detpaSlello,o granfa o picciolo, fecoit* 
do che tu vorrà, del medefimo modo che hai fatto quei* 
la dellefrutte tonde,poi pigliami vena battute, &  %uc- 
caro, &  acqua rofata, in quella quantitade^, che attuo 
pudìcio parerà, e fecondo cheftràìl parelio meffedfrai 
Pene ogni cofa infim e, e empirai la eqffaj, e la fonerai 
Mei forno a cuocere fen^a coperto,etome fera cottoli 
porrai/opra del cuccato,

A  tire vn padello battuto alia Francete,o di 
• . carne di Vitello,oCaftronc. a

Grinta pìgliaraì carne di vitello dtcoffetto, o CaBro» 
ite, e la netterai bene da quelle pellegate, epeUefincs, 
che li potrai cattarefen%alauarla, dopoila lauarai moir- 
w bene,eli dataìpn bàglio per fidiache fiapi» bian­
ca j & poi ch'ellaferà rojfredota, lapiflarai con t coltel­
l i  minutamente ,poi piglierai graffadl Man%o della rà- 
gnalata, e lo netterai da quelle pellefine, ebefe li trono- 
no , epoilopifiardtinfieptecon la detta carne, equa»- 
àofitràbenpifià am m odo, li metterarfjengeuro , &  
peuere dentro, e $(pci moftate pifie, &  vnpoco di^afr 
frane, &  in fo co  di GamffaÙpiftiìniieri, emefefar 
rat bene ognitofa infieme^, la mefurafarà fecondo l 
quantità,e gràndtigothe vorrà f in a  ino giudteio, 
e fèti mcttaralvnpoébette di‘Perfetto tagliato mini*- 
•indentro mn'lidifdirà niente, poi furai tatua C a ffi, 
grande, o picciota, tonda nel medcfimo modo che è quel­
la  delle fruttai ,UMVUolcfferevn poco durettaìa pa­
p a , e battuti fiftàvnataHola pernotto di t^Chora,
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foi fatta la Coffa la empirai del pafiumefoprddetto, e Ù 
porrai/oprati fuo coperto a cuocere nel/orno adagio,&- 
vuole effere mangiato caldo, vnpoco idi cippola anco 
ptfta net pafiume è buoniffma.
- A  fare vn padello di codogne ,  che vuole ,

edere tondo. .. v
; - - "Prima fatai lataffa del paftelio non troppo grandcJ 
€0» farina# butiro,& vnpoco d istra no , poipiglieraf 
v n  codogno graffo,,e là mondami cefi intiere,  e tiferai 
v n  buco nel mego tanto (he cani ti anime con tutto quel 
forfè doueflan l  anime dentro, e la porrai nel padello co j
butiro,  e guccaro, e qualche garofano intiero,  poi li fa­
ta i il fuo coperto, e lo porrai a cuocerccon deftreg^aìefe 
li  codogni firanno piccioli,  li forai in quarto de piu pe^- j 
V fr& fer vno paftello non gli vorrà, menobutiro dvncif j 
itone, e garofani numero dieci, & . dtruccaro libra mega 
&  acqua rofata. , ,
PafteUo di pere guade,o pomĉ ouero ne i piateUi 1 

fenza padello per variare il:4 i da.
graiTo,e da magro. < *

Vigliai peri, o pomi inqueUaqnantità peri pafielli,
® piatti che vorrai fare, &penfochefei per paflello , f  
etto per piatto baflarono a i quali datai vna buona sbra 
fatanti fuoco, poi li leuerai, &  conti /iranno raffro? 
dati li mondarai lafdando in tnesgp. il ptccoltia fi fioà 1 
ehe feranno mondati liponeraiin vn-và/jt a veglierò ip  

•buono vino nerocon Truccato affai, èfutiebepegg/rptir 
dolo di cannella integra, e pochi gareffani integri, e là- 
feiarai cuocere,facendo ebe il faporeftpffeffette, che,par 
teràproprio vna Gelatici, evtientM pfnfiditifetffèrqi |



DelSbugo. n
parecchiatele cadette lmpirai,ouero che (im bandì 
rat ne i piatti, e li Sìarìa bene [opra qualche Cannellino 
confetto.Tenfòcbe afare vno de quelli padelli banda- 
td  di zuccate onde fei , #  di Cannella me^a oncia, #• 
Garofani numero dieci, pei[opra ipaBclUj o piatti ane-r 
[iyO Cannellini' confetti*
Padelli di Marene,o p erfid io  brogne,o Muoia 

che,operaio pome.
•• ' Farai laCajf t del politilo del modo che fu quella* 
del pastello di Cotogne, chefta larghetta nel fondere cbq 
f i  vengafiringendo di Jbpra,poi per unpaHeHoypigliarai 
libra vnd di Mare a buon pefo, monde daipiccoili, nel 
fondo della cafìadd pafiello, 1$ difenderai poheapente? 
poi gli metterai onde cinque di ^uccaro, fron d a  mfr 
?a di buona Cannellafina-) #• onde Imque dt buttrot 
fiefeo, &  poi li farai il [no coperto tagliato di [opra àt 
tre luoghi, poi lo cuocerai deliramente ; E’iftmdefarai 
in  quelli ielle altre frutte. Maauuertff cbeieakrejfuf* 
tevan pelate, e ie pelerai facilmente inquefla maniera» 
Spoglièn^andole in vino, o £  acqua, &  poi ebeferaxnm 
raffrettate pelandole,#- alle pere mafcontiaeli lafdarat 
tneagi ipiccblli.
v.-'.-Aire vo pafteHodi Marene.ad altro modo. <
■ì • ¥nrdUc*fjafccondolealtre,poipigltarai libra tram 
diM arene, e libram ela di butiro fèefc* ,  e onde fei d i 
Suocero, &  óncia menadi Cannella-., tìrrmaimona* 
brancata de ptgnuèbmonii, e acqua roja^ , e  meffedt- 
rai bene ogni cafainfieme^, poaponeratneLla cttffaogni 
*ofd, cfarai ilcvpctto-tagliato di [opra panerai a
n rn m tJo 'r- *••*. • -*  ' V— y».
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Padelli d’0 ftreghe,e cappeiànte. 

v. Farai vn TafieUo tondo delmedefitno modo che hai 
fnttoqkeUi delle frutte , o fintolo, a grande fecondo che 
tu vorrai. Tot figliar ai dodiciyO quindeci Óflreghe, eie 
«prirait e le (aiterai U Intono con queU’atqua che gli è di 
tro, e le fonerai in vna C artola {lagnata , a foffrigóe 
ton herbe oliofe tagliate minute,* vn foco di buono olio, 
eSrvnpoco difrette mtfle, &  il Cucco di quattro Ifaratt 
d e , onero vnpacbetto d’^igrefìo, e.vn picciotto d'Vua 
paffa. monda, e due Torle d’Voua,efofritto che bauerai 
agni cofa le ponerainella (affetta, eli furai ilfuo coper­
to, efóraile, a cuocere inforno non troppocaldo ,e f e l i  
KAorofmetterdue o tre fatine di Limon tagliato, non li 
eUfdirà niente^. ■

Padello di Carchiofbli ,ouerodi Ruuia . 
integra in dì di gradò.

i. Trimafarai vna coffa daTaSteUa, come quella dcU 
t*sfngnila, foi nel fondo lipotrd "Bntire, &  vupor 
co n fetterei, e marzolini tagliato minute, poi batte* 
noitreCarcbiofoliquaficotti, eUmondard benc^jda 
tfueUcfpmereferuando Uteftc da baffo,  ben monde,» e  
l i  fonai nella fifia  aggiungendoli fopra Tenete Enti* 
90, e Marzolino tagliata mimtaniedefmumtnte, pei 
banettàdue Torti de Vena, Prende due di zuccate, t 
marzo biebiero d’^igrefto, èrvnpocod'berbe etiofitfér 
fiate miuMtamxnte con i  Coltelli ,  emtffedcrai bene ognè 
cofa inficine, penerai nel detto Taftedo, poi li farai ilfuo  
copertole loponaiacuocercdeflramcitte, eqneflataffa 
del»afhUovwkeffenbaffetta,iurimeddmarzplinoo 
ffdtro buon formaggio li potrai mettere ferfuttocotto

tOf
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'tagliato minuto minuto y &  ilfin tile farai in quello dell* 
Huuia in Tegole.

PafteJJo di PÌ22Ìoni,oPcmicd 
, in Caffa.»

Viglia la tua farina y e vouc^ , ebutìYOy efii lacaffa 
del patitilo cbejia duretta,poi togli pollatiti, o piigónij 
v  pernicitagliate in quarti, e ponti dentro con librame­
la  di unitola y onero graffo di mango y tir oncia mega di 

, concila, e peuereinfieme, eJr onde tré d'vttapaffa mon­
da y &■  onde fei di guccaro y e torli fei dì volta battute ut 
agrejlo, emeffedaognicofainfiemè, eponi mdettopa- 

. 1 fe llo , e poi faglitiJuo coperchio, e fililo cuocere nelfor-
ji no,efera fatto. ‘
, Tardiola di latte alla Francefo, per

■ piatti dicci.
Viglia di farina bianca libre tre, torli otto devoua,

|. dibutirofiefco, micie fe i , acquatepida, e fu vnapafia
i dura di detta compofitkhte ,ebaittia fopra la tamia per
j, meg'borà, poi fanne le  cafìe da paftcUigrandettiy o ptc-

dolicomevorrai,  alte trebuonedita, poi babbi voua 
vintibenbattutc, con me^ppefo di latte y &  di guccaro 

.! libre due y e * r f  acqua fofaia onciequattro ? &  vhpoco 
d i %dffaranó,e di gengeuero onda vna ben piÌìo,emeffe '

\ dà ogni cofa infièmè, pòi babbi di Vuttro frefco librai 
f  vna disfatta, e  quando batterai mtffa la detta compafi- '■ 
à rione ne ipaflelli, liponerdifipravn potò di detto butiro

per paftelio, poi li metterai a cuocere nelfbrno,ma Ouef- 
fj. tiffitbevógihnbèffere'tetti adagio t è cèibeferanno cot- . 
}  ti, ti poneraifopra di guccaro fino libra m^ggo,e di can*
m  ftcHllVH QHtirìQ*
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Padello di carne in potto.

V iglia libre tre di com edi v itello, e.libre fe i dìpolpai 
e dagli vn buon baglio , &  poi p ipala convn coltello, f i  
ch'ella fio  ben m inutai e ponila m vnapignata,con libra 
/nega di grafio di m ango, &  vn bicchiere d'agre&o > e 
libra m ega d  vuapaffa monda,  e  libra v ita di m ele, &  
oncia m ega di pevere, &  oncia m ega di cannellaypoi 
(Oprilo,e m ettilafu le  bragie f i  che boglia adagio, e  come 
ti parerà ebefia  cotto ,  piglia otto torli dvou a sbattuti 
con agretto, e  vnpoco di brodo graffo, e  m ettiglielo den­
tro , e  lafciali co fifin o  $ tanto che vorrai imbandire ,c  d i 
quatta maniera ne potrai fa re  ancora de pollattrty) pic­
cioni in quarto.

* . '  ’ • . : » %.
Padelli di polpette inuolte, ouero aperte» o 

polpette di fturiono.

. Farai ilpofleU otondo, og ratid cs,  • picciolo fecon ì 
do che tu v orra i, della pafia medefima diqueU o ,c b c j  
d ifia to  del Codogno, e li m etterai nel battello . Tolpet-, 
te  grande o piccioU fecondo che fiord il,p ad ello , potò*?  
tu r»  vnpoco di perfiutto tagliato minuto, vn freon p ie- 
cico d’vua paffd, &  vn piccicodi pevere p itto,  efuccQ  
dì tre Tfarancie,ouero vn pocchettodoigrefio,e v n p o - 

/ chetto di graffo di v itello ,  o di M ango ,poìU fn raiu fu n  
copertele Ippprrai nel forno a cuocere, e m ettendoli q u a l 
che fettina di Limone, o qualche granellino d 'ag retto  * 
C reffina, o qualche M orene non U difdird niente fecon ­
de i tem pi. ,

*iliip a ttellid elle polpette di Sturiate fk ra iilm ed efi
tao
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«M$> é bai fatto a gnelli di came^eccetto che in vece del 
paffuto gli porrai vn poco di buon formaggio tagliato

' Cotte polpette ad altro modo pofte,nelpaiìeUo, forra  
Vna nofe mofcbata ammaccata, ébutirofiefco, e agre-

teche hanno il fòrmàggionetpieno.
A m viiopdlclioèdattm . ' v '

"Piglia $ datteri,  efuglìin quarto, e càuali tattinta, e  
mondalidentro. "Pìti'daglivn boglio in vaio dólce, poi 
hàbbita tua cafìa di pafta,  e mettigli i detti datteri con 
gUccaro, e cannella, e  garofani integricbutirofiefco , e  
poi fagli cuocere, efiinihnehfe potraifàrlldt citribo da* 
mafcbino canate le anime,o di brognefectbe, ■ . v v 
A  far ramùoli di ptìfjtetif Capponi p  piatti dieci* 

"Piglia le polpe di dkeCappóhe, i  libre tre di formag­
gio tornino,ettepokto1e,'éfifl degni cofa infim e mtfihor 
taki,pigiJ>Hgelifei thìdri divoùà, &  vapugneìtódifió 
red i fam a, &  oticie notte difyccaroì&wierporà bette 
agni cofainfìeme,poi farai i ì&ùHiolicó*ùejgti dittigli 
farai cuocere inbuon bròdo grafo

Af^Raom oii.dagraflbiedditìàgro>^cr'v 
c > ,v .v >; 'piatti diedV '-iVi- •: •:.*

"Piglia la bieta ben lauata, etrita^e pOHitaini/nvafo 
co» Im e fei di'buonformaggio grattatoi tibrcdue dibn 
tire fiefco , &  vouawtfnero v iu tii&  oticìa vm dipe*
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e libra tmê a tu tta pajja,  e impali and ógni cofa 

fernet epoi babbi di Farina bianca libra me%a fopr*^ 
vna tauoladifl efa> e del detto battutofurati tuojfyfutf. 
ttt^tgranii e piccioli fecondo che vorrai, &  li porrai a 
cuocere in acquaie il dì da magro co butiroy e va poco, di 
%afrano in detta acqua, e U farai cuocere adagiofifbe. 
non $  rampino. Toìli imbandirai con buono formaggio
2 aitato foppqfr volendoli da Graffo li farai cuocerei» 

ono brodo con zaffar ano, <&. vuapaffa neidetto fa -  
fiume# quando faranno cotti piglierai fomaggioy.zuc* 
taro e Camelia mefcolati mfiemey quandovorrai im­
bandire getter aine i piatti di fetto U dì foprail formag- 
gby e quando tu volejjt variate puoi fitte fenxq bieta 
con va puocodipouina. . • .

: A  fere fntdle coafiqredi Sambuco .
per piatti lei .

Tiglio di Farina con onde quattro. Toninefiefebe, 
irty e di formaggio fiefeo libravna , e formaggi* dura 
libra me%a grattato y di formaggio falato onde tre*», 
ttantolenaturoquanto in tere vouoye piftabeneogid 
cofa nelmortaioy e  ponilivouafd battute fece, &wiùk 
Bicchiere di latte, &  onde tre tf^equa tofa, e pufte* 
iabeneognìpofa infiemey e fe  tifa r  effe cbe'ldetto,f**. 
fiume [effe troppoduro gli aggiungerai vnpocodilatte 
tanto che iìia  bene, e ondettt dvuapafia ,  e per tempo 
ffEfiatalrppfraivnaonciadi FiortdìSawbuco apiftar 
fetoyepoicon vna gucebiarafhraiUtuefriteUcgrando 
C picoolefecondo cbeUparerar-poiksttoceraiinff;qf^t 
Colato, o. butfroy o  Dileguita-libretre, eeomeferamto 
fotte per iufandùfi Upoucraifopradi ̂ uccaio grto*
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fato onde quattro.

Altra forte di fntdle graffe per piattifei.
Tigliavnafruttila * e ma& di fiore di firm a roffa *q  

ponila in vn Cataletto,poi piglia brodo caldo*esbogùen^ 
sta detta fa r ina, e poi mefcola con ima Camola* fi cbe 
venga come vna colla, e battila tanto cbe fia ta  levefi 
cbejdapot tnetteli dentroottovoua ben battute, efaoncip 
quattro d'vua pafia* e formaggio.tomino grattato libra 
vna e nuga* è  accommoda detta compofitione cop ti brp 
do*jt (fieno jìpdura pernierei poi'piglia libre tre digraf 
fi*  o Dileguilo * e butire*ponefi mila patella al fioco* e 
valligettando le fittele détto con vnaguccbiaraad vna 
ad vna e cuoctia adagio, e come faranno per mbanàttfi 
li getterai onde quattro di ̂ accoro /opra .

A  fare dieci piatti di fntdle di vento.. , ,
"Piglia, me%p pefodtlatte*e mettilo al fuoco* con libra 

m enadi buffi» * filli levateti baglio * poi babbi farm p 
bianca * e godala f i  detto latte frn p re mefcotando.»  
tanfo che dipeliti duriffima-» * come feria profilo f i *  
patio di che fi doverla fir e  il pane * poi f i  pigliarti cor 
f i  calda calda* e la getterai f i  vn Mortaio a pittarla* 
tanto ebe dfienti fiedda disiandola. Dopoi' la capotai 
fuori*e figetta rfi.fi vn Catino sbattendola per vnppq^ 
g o  * e nel sbatterla aggiungendo delle vova * a vpo pe f  
voltaficorporandobene,e tante nona li andarti aggina 
gendo cbe detta pafia diuenti tenera come coBa*edopoi

H  a epnm a
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*  prima bagnolo fem pre nell’olio bogHènte,e poi mettilo j
nella detta patta facendo te tu efiitttìléa iv n a , ad vna j
ìtel dettò olio boglìente, e non gli dare troppo fuoco, per­
che vogliono effer cotte adagio, valle voltandofitto f i -  
prà,benché dafefteffefi imitino, e comepareranno al tuo 
giudieio cotte, leimbandìrai, e le sbruffar ai con vn poco 
W acquarojaiai e li getteraifipra libra vna e megga dii 
guccdro grattato f i  atutti e, &  Cogliono ’effire mangiate

‘.'F ri felle graffe d'altra forte, per piatti dieci 
a f i allàFrancefeJ. '
T Tiglia duefigati di porco,oPitetlOiOtiero tanti de ea - ,
pretti ò-Jtgnélli , opattarti, o poUamhheficciano per la  !
ejuantita.de di duefopradettt, e 'ben netti da quelle pelle 
fin e,  nèaU eJfeiralldm etadeeltgrattraile poi lipaR a- 
r'di mmutamenteeon i  coltelli cofi g ratta ti e non filo  
qvèfiì, ' ma ancorai drudi infieme, eg li pórrai in v ìi v a -  
f i  COH libra VHa dtguccàro, libra v n a ì  vua pajfa mon» 
etai&  volta dodici,&• onde quattro di fittimi bianca, e  li |
braunadifirm aggiogi,affograttato,ùbra mega difor- j
maggio duro grattato, &  onciamcgadiCannetta, &  !
vn quarto dipeuerepiflòi epot con vnaguccbiard fu ­
rai le tue frittile, e l i  fhigcraiin libretred i ‘Dileguilo, e 
butiro, e cottele imbandirai, ponendolifiprd ondefèi di
“tguecaro. ■■

1 E quando uorraicuóeere dette Frittile, ne furai parar» 
‘‘gene d'vna, e nonfiìehendo bene inficine g li aggiunge^ 
fa iv n p ocod i farina tanto che fin  a baftanga.

Parta Tedefca in fritelle tonde,per piatti lèi.

qua
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qua rofatai con,onde quattro dr^uccarO ffr entiequ.atQ 
tro di btttiro f c e f c o e  poi tipetti detto robbeqlfuoccipù 
•tma ca '^ «ie comehaleuato il bogli?,piglia libre,due,di 
fiore di farinai e gettala nella dettaca^ga che bagliori f  
jnefcolata coft vnpochettoypòi lauda dal fuoco,e jwttvt 
la  a raffreda?er  però fempre mfcoUndola.,fino a fant$ 
che fera ben fiedda,poi piglia detta compqfidone,emet* 
fila del. mortaio, èpifttia ponendolicofi pillando you# 
fei dentro adyno ad vno, f r  icbkrjx fri.torUinfìemey 
f r  v n  pocqdl,r?ffranoì e finitp diporti l’voua femprq 
pillandola , pigliar ai libre tre di dileguito, o butiro in* 
•una patella che boglia,  e con vna coccbiara li getterai 
dentro le Frittile ad vna ad v n a , .e cotte volendole m *  
bandire.li porrai oncie quattro di T^uccaro fopra. . .  ì

A  fare v ii Migliaccio biancodi grandezza 
•  d’vpa sfogliata-,.

Viglia lattoroti frefchi, io voglio dire formaggio pie* 
tioli numero otto, di mandole mondate benpiiìe libra* 
utega, digengeuero ondam ela* f r  oncia menadi c d h  
nella» &  onere quattro di farina bianca,di cbiarqdedo? 
dici volta, e f i f a  bene ogni cofà inferno, poi piglia vna  
pateUagraifde'convnawe^atiltradfbtitjtvjrtfco^fid 
lo disfar e,e tèrne ferà disfatto,getterai 'dettopafiumc* 
.in detta patema, dandoli fuoco temperato di fotto,  
fopra, e cpmtferdtptto li porr,eófopr^opeie,fei dìguccq 
rofino. ... - i . .  . . . ,  l i

A fere vno migliazo groflb.
Viglia,ftefcutelle, difangue di porco colato, e trave­

tto, e libre vnadiform arlo  graffo » fro n d e  tre deVHd

' ' ' H  3 q*«rtè
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iftarto di Tevere, &  libra me%a di guecaro,et vn picei! 
aedi finocchi , onero anefi criidii « incorpora bene ogni 
èofainfteme, fendati [angue, poi babbi vna Tiella con 
grqfiojnel fondo, e fk  vnajpoglia con farina bianca, è 
putirò, e ̂ uccaro, gr acqua tepida, e pónila nel fondo di 
detta tiella, ebuttalifopra detta compafìtione, e ditte* 
[a che Cbauerai penerai ogni cofa ihfteme a cuocere, e 
'Come bauerd hauuio vna calda, fognalo dì [opra a mah* 
dote,e gettali un poco di grafo di [opra disfattelo fine* 
m d i cuo cere, e come è còtto li penerai cuccato, e cannel* 
iadifopr*^.
* T ôta che'ldetto Migliaccio fi potrà fare da ogni tent 
po con [angue di capretto, o agnello,o graffo di vitello, 9 
di Mango, [evitando poi l'ordine [opradetto nel refio è 

A fere vna Tartarlj.
Trima farai vnaJpoglia vn poco [emetta, clam £ 

ter ai in vna tiella, chefia ben onta dibutìrofrefco, poi 
fMiarai voua vinti fiefcbc ben battute con quindici 
bicchieri di latte fiefca, gronde cinque di guccaro, &  
ónde mega di carmcttafinafifiatftr vn poco di gaffara- 
no, gronciequattro<rvuapqffa monda,e megaima M 
butìroficfco, &incorporarai ogni cofa infime, & lar~ 
fonerai netta tiella. [opra la jfoglia, e Ut fard cuocere 
defiramente, o nel forno, o fottoilteSio, è cotta lipomi 
fopra onde quattro di guccaro,e lipotrai ancorafo và* 
rai mettere onde due di pignuoli mondi. , ' r

A fere vna Saiuià&C.
\Afarc la Salutata [eruaraiil medefimo ordine def! 

Ut Tartara, eccetto cheli porrai vn gran Bicchiero , e
^ o d ifu cco d i Mutate Menta, cTrqfomeU,& Bitta,

‘ . ... m
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dia/a fili pattefià faiuia*.

• ■ À  fare dieci tartarette alla Frantelo.
;■ '* ‘ "Piglia lattatoli , ouero cafetti/refebi numero diedi e  
libre quattro diformaggio graffògrattato ,  e pifia ogni 
cofa in Mortaio, e poni la cotnpofitione in vn vafo con* 
•ooùa quaranta, e quaranta bicchieri di lateftefca, p 
pàjfa Ogni cofa per la flamegnat aggiungendotidopoitì~ 
brèduc dì taccata , &  onde quattro dacqua rofata,è 
dibuthvfrefco libra vna,e libra mezadvuapaffa mm 
dà 4 TOi piglia di fàrina bianca libre due, torlid’voua 
quattro, di buiiro onde quattro, e fa la tua pafia, della- 
qfuàlé nè farai dieci /fogliate, e le porrai in dieci tieUiue 
piccioli ben onte, e poi li porrai /òpra di detto pafiume, 
eie porrai cuocere nel fórno, ofotto il Tetto ydandob il 
fioco deliramente, ccemeferauquafi cotte li porraifo- 
fra ónde vita dttucatro per tartaretta, e poi le finir di 
di cuoieria '* ' ; ■ ' ■

T O R T E  D I  V A R I E  S O R T À .  *

-Prima a fàrcia pafta commime ad ogni torta 
. 'j , daduelpogiiv* ......

P pjm a piglia di farina bionda libra im a, e m etoj, 
&  torli due dfvoHa, &  oncia due di bntiro , ‘& àc+  

qua, &  iM goccio di zaffarono per la em m une, &  
qkahdo la Vorrai in betta perfettione gli aggiungeràb 
Onde due di cuccar<r, &  ondi due d'acqua tifata* % 
eeofilà impatterai, è  fitti» le tuo/foglie, o a tino modo, 
o al?altro, fecondo che tu vorraipendere, <*/ quando lo 
Torte da dkc jfioglicfrtrtm  m e#  cotte, prtrbcUet$*ll

" " l ~ '  g  ^  H - "
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potrai dare la 'PpfiUaton vn torlpd'vouo,  
di%pjfra$oy<£■ acqua rofatay cbefara belvedére ye in

delUfopradettecote. , . , \
5 ; ;  Torta imbarda.

Tiglfaypq buona brancatadtbictay ebènùfaafajf 
Utritaxaimiputa, e la tonerai in vn vafo conlibredite 
di buonformaggio duro oengrqttato r e libra vnaem ei 
%adi butirofrefco, &  vouafetidi peuerepiiìoyn.quajr

di %accoro f i  alcunogbe ne vuole, perche per la pedinar 
noi f i  fio f i  li pone) poifarai le tuefiogìiofi bene WPQ&4 ' 
à» il tuo battuto» et vnta latiella cononcie due di putirò 
frefiogliporrai vnaffogliafpoi il battuto [opra lafpo^- 
gùa)edopoi liporrai fopra laltra ftoglìafacendoli per il  
fao roteilo intorno) e fopra li porrai oncie quattro di, bu- 
tirofrefio disfatto » poi li cuocerai netfornoy o fattori te­
dio t e quando firdquafi coita li porraifopra onde tre in 
quattro di %uccaro,epoi la finirai di cuocere. v.; •

Torta d’amito.
' 'Piglia metp pefi di latte buono, é libra me%àdifa- 

fma darntO) e dodici chiarì (tvouay e libra meqt di fm - 
maggi? tornino graffò grattato t tfr oncie otto di %ge~ . 
caro ) &  oncie due d'acqua rofatay &  incorpora bencfi 
ogni cofainfteme, epaffaperlajlamegna, poi babbi fa  
tua tullabenvnta) eponlifoprAVnafpogfiacon il bafa. 
tatofitprà) e libra vna e me%A di butirojrefa disfatto), oK 
fonila a cuoceret quando farà cotta ti dirai fipraon^ 
eie quattri di iucca.rofino, éque&q torta v a con im i 
faogUafokyft che pofiai fare lafuapalla conla tneU 

' manco
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fòm ciiràbbal
'? 1» qufjle torte bianche per variare >di potrai mettere 
Lediate qualche fiori diSambuco pisolato dentro.

, QufSatorta puoi fitte gialle col •goffrano# Incarna• 
tqcoW tmre, ocarobbe.

Torta bianca d’altra forte.
"Pigliamelo pefodilattefiefco, epuinetre,edodi-j 

ti chiari devouat &  di, formaggio graffo grattato U- 
Jtra vna.y &  onde otto ài ̂ accoro> e d'acquarofat^ 
m ae due i .&  libra una e mega di butirofrefco,  eme- 
fcolabene ognicofainfieme, poipaffaognicofa perla 
Sam gna, eponivnaffogliafopraja tiella ben onta 9 
v,[oprala [foglia la compofìtione fopradetta, poi Uls 
porrai acuocere t e cotta che fqrày li porrai [opra onde 
in 4-di Ttuccaro fino, equeSatorta medeftmamentcs 
VÀconvna ffoglia fopra> ntaquando è quaficotta-, j 
lìpliPmetttrefopra onde tre d'vuapajfa ben mondOf 
ouero oncletre di ptgnuoliymaccatt,  fi inqueHa,  co-. 
me in quella #arano, prima però che fe li ponga il^uc- 
tarOi-ttli Sanno anche bene atte fi confetti, onero pi­
ginoli fopra, quando fui qualche bonoreuole conuito 
per variare# colorirei.
«Torta d’herbe alla Ferrarefe,o Ròmagnuola_,.
.. "Piglia vna brancata di beta ben Untata, e trita moU 
to bene%e ponila tnvn vafoconpuine quattrofrefcbet e 
quattro bicchieri di latte,. &  voua ottoi e libreduedi 
formaggio graffo# libra ima di butirro fiefeo# vn quar- 
to. di peuere pifio, &  incorpora bene ognicofa infieme, e  
ontala patella con onde, tnedi butìro frefeo lt porrai la- 
primaffogliay efoifopMlacompofitimefopradetta 10

/■
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distendila bene fopra lafroglia,pol baUfai tibtd UUga di { 
formaggio tornino benffaflo fatto in fettine quanto fi  
pub fottute diftédetaì [opra détta compofittone, etiftìr 
rat boi fopra Poltra fràglia facendoli l'ordeUo intorno 
poi li portaifopra libra unga di bntìto fiefco disfattoti 
la porrai a cuocere# quando ferà quaft tolta h  potrai fo- 
pfam cieqJiguccaro, &  poi finiratdi cuocere.

A fare corta di pane .̂ <
“Piglia quattro pani, c grattali) e ponti in ‘on t'afo di 

brodo tanto che leni il bogtio,poipiglia libra una di mele 
ben purgato, efcbiumato,& libra megadi butiro,.epe- 
nilo in •una altra pignata tanto che leidii (foglio, e  come 
bogtiegettalo co fi bogliéte nel detto pane ,c  poi che ferà  1 
raffredato,pafraloperlaSìanugna1epouilo invitava» 
foconlibratnegadiguccaroielibravna di formaggio 
duro grattato, e oncia vnadi cannella,  &  Vn quarto di 
peuere,  &  voua tre, e incorpora bene ogni cofa infieme 
poi empi le tue froglie,  "ùngendo prima tl fondo della tie- 
la, epoi fopra la tolta porrai oncie quattro di buttrofie» 
co disfatto, e poi la potrai fopra ondatre in f uattrodi ' 
guccaro, e poi la finirai di cuocere.  I

A fare torta alla TedefcSL,. j
Tigliarai pome dolci fino a quinieci r  o vinti fecondo  ̂

lagrcffegga che feranno ,e l e  monderai, porle taglierai 
in fette honeflamente grandine te portai m vn Vafecott 
m ram ega diguccato,e libram ela dibutiro frefco,
&  acqua tanto che fiano quafi tetti, e  ben dolci,poi U 
cauaraifuori condeRreggaficbé n3 fi tampino le fe tte , 
elaferuaraiinvno vafo, pdotitalatitila con onde due 
di bntnofrefco» ti porrai fopra tatua fràglia,  con onciq *

qttat»
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quattro dtiuccaro, &  onda me%a di cannella/opra ,  è  
poi li di fender ai fopra le fette dalle pome tanto, quanta 
tiene la fo g lia , /opra dette fette ti porr ai onde quatttu 
di ̂ ucearo grattato,  &  oncia mela, di cannella ,&  o#- 
eie quatto di buòn fiefeo disfatto gettandolo in qud, e  
Id a poco a poco, poi li portai taltrafaogliafopra cS tre 
cnciedibut'tro fr efeo disfatto, eia  potrai a cuocere, «  
fuoco lento, perche poco li Infogna a cuocere, e come fa r i  
cottali porrai fopra onde quattro di Cuccato, v
•' E  in quella torta fi  pnote fare anche due o trefanti di 
pome ponendoli tramezzo xuccao, e camelia. \ 

A fere torte di fruraento>o farro,
oRifo* ;»

Viglia quattro fbutelledi fom ento ben piloto,  hes£  
flrozjato cónvn*Bora%zp, &  ponilo a cuocere inde* 
qua^come i  mexp cotto canaio,e fcolalo ben dall’acqua 
e  ponilo nel làtle,onero in buono brodo,è finifieló di cui? 
cere, e cotto che fard, lo porrai in vn vafo con Tuinetrc

eie otto di cuccato , e libra m a ga  d’vuapajfa monda,

di penereplHó j &  incorpora bene ogni cofa in fim e^ , 
è  empite tuefràglie, ponendoli poi fopra onciequdttm 
di butiro disfatto, eia porrai a cuocere) e come è qua- 
f i  cattai ti porrai fóprd onde tre in quattro dì xucat^ 
rosolia  finirà} di cuocere,  equeflà torta Ha meglio afa 
fai con vna {foglia di fatto fola ponendoli poi fopra ano* 
/ i  %opignuofi, onero anime di meBòhe confette, onera- 
mente le onde tre in quattro di %uctaro,  come fi fo n *  
rjufopraù faoglk) ptiotefi anche poffare il fiumento



 ̂ ... Banchetti
per la fiamegpaprima, e poi impaflqrlojegutndonel rq 
fio lardine fopra detto. Cofi farai lì medefmodi quella 
di farro, o di rifo. Ma quando la farai di frumento pajia-- 
40, li poma alcuni grani integri perche fvconofca. .. .t 

A fare torta matta .̂
• Tiglia puine quattro frefcbe,  e lattaroli quattro fre­

schi, e libre due di formaggio tominograttato, e libra* 
Vna di xuccaro,e otto chiari d’vopa,emè%o bicchiere di 
latte,e libra vna e me^a di hutìrofre[co,e incorpora hei 
ne ogni cofa infim e, e pajf i per lafiamegna chiarotta,
Ì oi farai tre fo glie del modo fopradetto accrefcendo ro- 

a per l  altrafkoglia, e ne porrai voafoprajafiella on­
ta  con la meta bel battuto fopra detto,  &  in i altra jpo- 
glia,e li darai vna buona calda col tefio,e poi li porrai fo 
fr a  il reSlo del battuto ,  a ll altrafoglia con onciequatr 
tro di butirofitfco fopra,  e la porrai a cuocere, e quando 
fe r i  quafi cotta, li porrai fopra oncie quattro di ̂ uccaro, 
■e poi la finirai di cuocere.

TortaMarchefana_,.
Tiglia libra vna e me^a di mandole ambroftne, ebr»  

'Sfollate, poi fregale con vnapcTga dilino, e piglia onae 
intto d'vua pafia monda,  pifla bene ognicafa infiemc^t 
don libra vna di formaggio duro,  e poi aggiitngeli die* 
tei Torli dtvoua, e megphiccbìero d’acqua rofata,  e vna  
fcutella di buon hruódo grafia, &  mute noue di xuccaro, 
adiftempera ogni cofa infieme, e paffa perla Jeiuà^o ,  
poi ponti vna oncia di cannella pefta, &  dibutir oli­
èra  me^a, e onde quattro di Tignubli móndi,  e incor­
pora bene ogni cofa infim e,  &  ongi bene ta f iella,  pài 
ponclifopra vnaffogUay e poi dhattuto, tdifopralifor

rat
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bai reticèlle> b Geloftey e li porraidel buthoypoi la porrai 
a  cuocere) e quaft cottagli darai oncie tre di guccaroypoi 
la finirai di cuocere . -

Torta de torli di verze, eRadici di
Periamoli. ^

"Piglia le gambe della verta  y &  mondelaim>ltobc~ 
ney e potile a cuocere in buon brodoy e carne feran cotte la  
fonaifopra la tamlay e le pi fiorai bene co i tuoi colteli^ 
'<$• paffalaper laftamegnayfin cheftano durettepiu cbe, 
f i  puèy epoiaggiungeli dentro vna libra di buon forutag 
~gio dkrograttatoy e libra vna de cuccato grattatOyCt om 
eie due di CanneUaycdipeuere vn ottauo><*r vouaqdatv 
troy&dibtóiro libramela, e mefcola bene ogni cofa itt~ 
fiemcy poi fii la tua pafla del modoche fai le altre » 
'babbi la tua tieUà bé ontadi butiroyepoìfi la tua Torti* 
con la fioglky onere reticella fopra y e le porrai acuoceft 

-conbutirofoprayc quando fcràquafi cottagli pórrai on-, 
''eie quattro di Tgccaroye la finirai di cuocere.

Torta di zaJdorii,
; 1 Piglia xaldoni cento &  vintichtqueyrotnpeliye pot&l' 
4liamoglio nellaSàbbay &  voua feiben battuteyepoipif 
fa  ogni cofa per la ftamegna y &  pigliò libra %>na di foto* 
m aggio duro buono grattato, &■ oncte noue di lfyccarOp 
aSr oncia vna di Cannella fitiapifta y ' <& <ùn tergedi p&* 
uerepiStOy elibrame^adibutirofiejcoy &  incorporai 
ogni cofa infim e, efitto il battuto  ̂etopi le /fogliefatte 
al modo fopradettoy e fitta  UTotta Uporrài oheie Quat­
tro di butiro disfitto fopra>e la porrai a tuàcereye quàtp* 
do farà quafi cottoy li darai onde tri di%uccaróy e poi U 
darai vn'altra calda fitto a tanto che farà cotta.

1 D lg lt lz e d b y C jO O g le!



Banchetti-
Torci di Mofcatello ,& altre vuo 7

Viglia il mofcateUo,ben maturo,e mondalo dalle gra­

to Ituare vn boglio^ p<$a ogni cqfa per tafiamegna, poi 
piglia libra mega dt formaggio duro grattatole ondefd 
di^ucaroye libramela dibuthv frefco,&  oncia una di 
Canello,&• di peuere un terzo, &  •vouafei,<&- incorpora 
bene ogni co fa  infieme, efit le tue(foglie, &  empilefpoi li 
porrai fopra onde quattro di butìro,  esporrai a cuoce­
re,e quatto farà quafi cotta, li (porgerai di fopraoncietre 
in quattro di guccaro,elafinirai di cuocere in vino nero, 
poifeguitarai nel relio,come è detto dt (opra.

Torta di mangiare bianco,ouero Cauidi latte.
Viglia otto o dieci chiarid’voua, e sbattili molto be­

ne, poi babbi onde quattro di[ guccaro,  e ipcqua rofata 
pnde due, e ponile nette dette voua, poi babbi mangiar 
bianco, ouero Carni di latte in quella quantità ebeti pò- 
tre abaSlan^aperfare laTorta, e incorpora infiemecon 
iefopradette cofet epoiempiletue Jfoglie vngendo pri­
m a la Tiella difetto ,  e ponendo butrro disfatto[opra la 
/fòglia , epoiìaporraia cuocere, coita chefard li porrai 
/opra onde quattro di guccaro fino.

Ma quefte Torte Boriano meglio con vna(foglia fola 
tncrofùccndolilercticaUe, o Gelofte di paBa reale.

TortadiMarenc, oCerefe,oMore, .
• ; .o Meloni, oFicho.

-v. Viglia libre quattro di Morene# filile cuocere nel r i ­
m bianco, e fe  farddolcefardmigliore, poipafiale per 
ia  Bamegna, e  ponile in •un vafo con libra vna di fotr 
p t ^ Ì 9̂ 9grattao,tp-owi(ottO^\matv>&  oncia

*" ........... vna
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Del Sbugo. éq
vna (fi Cannella, tè" vn quarta di patere, elìbravna di 
butiro, eirvouafei, e incorpora bette ognicofainfime,  
poi empi le trefpogUe,*fh la Torta come i  detto nell’al­
tre,e pongli [opta onde fei di butiro, poi la porrai a cuo­
cere,e come fard quaft cotta li darai onde trein quattro 
dì ̂ uccaro [opra,e poi la finirai di cuocere.

E  al medefimo modo farai quelle delle Cerefe,o More, 
hEicbe, effe non vanno cotte, ma foff'ritiein butiro, poi
y^ffuieper *a sta m ela .
T orte d iN efp ile ,o  perfidie,0 pere, apòm e,o ca­

ttarne,o ghiandejp tngoii,o  codogne, 
s o  d’altro.

-V iglia  le T i f i l e  mature, e falle cuocere inbruodo 
gtaffo, poi papale per la lìamegna, e ponile in v n v a fe  
conlibravna dt formaggio duro grattato, froncieno- 
ttedi zuccaro, &  oncia v»a di CatmeUapiftit, & v»_. 
quarto dipeuere, eme^alibra di butiro, e voua tre, e  
incòrporo beneoguicofa infim e, g r  empi le tuefpoglie, 
e  fa  la Torta,' epoiponetifopra onde quattro de butò* 
frefeojepordo a cuocere -, comc feràcottaltporrai foprtt 
onde tre in quattro di cuccare fino.Et medefmo órdine 
feruOrai m qutUo di perfiche,o pèce,o pome, ma in quel­
lo di'eejtagnéj 0 Glande, oTrigoli ,'dopoùcbeqUeltecefe 
feran cotte, lepiftarai nel Mortaio,  e-àilìemperate co»  
brodo"fte fqffarai per la flamegna giùngendoli k  robbe 
che-bai fatto nelle altre, eccetto che delbutiro che hai 
pollo- nelle altro di libra mega in quelle ne porrai libra 
vna , e dopoi fopra ne porrai libra me^a, &  auerlijfi che 
le  Ghiande vogliono efferefrefebe,  e non fecche, &  ne- 
igiorniebe non feranno da Carne > le potrai cuocere*



Banchetti
ntWacqua fon butiro in cambio del brodo♦ -

Ma le nefpole, pere, pomeperficbe, o codogne, B oriai 
no meglio cotte in vin dolce, o Sabba,o poffono,annetta 
cerft fotte le bragie,io ti propongo, molti partiti aeàeebò. 
pigli quello, che ti p iace.
Torta di Ruttiamo fàua,o fàfoli» o Sparii» o Cipol*

• Ic,oCarchioffoli,ó<raltre cofo- 
Tiglia vna delle fopradetteco/e, e  cuocelainbm dó 

ouero nell’acqua con butiro,  per tgiorni da magro poi. 
f  affala per Iqfiomegnaje ponÙom vn Vajb con bòra me 
%a di formaggio duro grattatoi e  libra vna de butiro frc 
fio , tir oncie, otto di ‘guccaroydr: oncia vna di Cannella 
pffiafihay &  vn quarto dipeuereoefioi ty  vn picciot­
to di 'Gégmeropeìlo-^ voua tre sbattute, e incorpora he 
ne ogni cofainpeme, e poi empi te tue fiog lie, e fatta bu  
Torta ponile jopra oncie quattro dibutirofiefco, epouh 
la  a cuocere, e quandoferà quafi cotta, ti porr aifopnu  
oncie quattro di qtccaro, epoi la  finir ai di cuocere. £  in 
veto del butiro y,cheva nel battuto i giorni di carte, fa ­
rebbe meglio libre due di graffo di bue,odivitdloplqua 
lefipontffeabogliereconlaruuia,oconaltracp(d^m a 
defimatneute in quelle di fru tteti cui s’è  dettodifopra. \ 

Torta dipolpc di Capponi, o di Carne di
, .Vitello, reihuratiua_*. - ;

. "Prima pigtiarai le polpe de Capponi, &  anche le  co - 
fiie ,& akrap artecb efia  buona da piftar, ouero Carne 
diCofiettedi V itello, ol'vno^o Poltro aìltffato,c lo  p ifia  
rai molto bene nel mortaio, cantre, oquattrq fe tte d i 
pan mogtiato in brodo,  con libra vna di pignuotimondi 
ebbra vna di M orella di bue, ohcto libra vna digpqffo,

n  , non
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jp_. B elSbof£
etto potendo batter mordila ylcqaali cofe tutte Ben fitte  

, . mfpemedifkrnptraraicortpoco brodo, e paffaraiperl* 
t Sìamegna, e le porterai in va vafo, poi li aggiungerai ti~
( i r *  me^t diformaggio graffo grattato, e libra m enadi

buonfomaggio Vam efano> od"altra forte fm ilegrat- 
\ tatOy& vena dodici, <Sr oncia vna di cannellafina, &  

W feiìo  iipeucre,& vn picicotto digengeuro, & v n p *  ‘ 
11 «o  di •%affranoy&- oncie trcd'vuapafi'a bea lattata,e more
,} dai cagni cofa incorporerai bea infum e, con libra m egji

dì gttccare, &  oncic tre <? acqua rofa,e furai la tuatort* 
{enfiando l'ordine ebe bai feruato nelle a ltre, ponendoli 

, fe c e ro  jòpwatempOteilbtitiro.
< w A £ue tolta di canto.

\ ■ : tuffkretQ rta di carne ,fegkitarairordinc deBe T o j 
u Sia%$elle di carne dieuis’èdettoxol medefimo pafia*

,! A faretomJi zucche frcfche, o more, o marine.'
t ■ ■ TigHarui le, •gttccbe, avertendo ebenon (i*no *Maret 
j. *  lemondarai, e gratterai come farefii dì formaggio, poi
«r de porrai aboglièrc in buono brodo graffo y con librava*
i . di merolla diate, o di graffodi mango, marron vuoici

*iMvafeytwt libravo* di formaggio duro grattatô  due 
pqtjne, &vottafei> &  zm'bkebiero dilette, e libra mè- 

âdiguccaro, &  oncia mega di cannella, &zmquart9 
di paure , &  digengnero nego quarto, &  va poco de 
errano » cmefcolarai bene ogni cofa inficine, poi forai 
da tua torta-,, e come farà fotta Upmai.fopraomL* 
quattrodibMtiroyelapomuecuocere, ecomeferàq 
fiemiUpm à fopra tncietre iaquattro di gtucara*̂

? r ~  * -  i  .



Bandtétti?
fo lU ftà in d S  àtocéreyù i igiom iche màfoHodaatrne 
jkraicuocere leiuceheneltacquacaa butixoi'oum m l

la Sputano fifarebboè̂ efcnanogmiKate buone.
Torna di Rajpc sforzate. 

DeUacmpefitiane fopradettadeUe ̂ apesfor^att̂  
patria fàrfi vita farteli torta amie dot {paglie, m i con 
ama di fopraicvnadtfottoycamcfife die tortegiunges* 
doli vnalibra di formaggio durograttatt , epoaendoh 
travmfuoloyt t  altro} delie rRapefopradetteì e del far* 
maggio m fetteaueboray e cuocendola nclfomoy efepra 
ilttfioicotk%uccarOycbutuo [opra.

AfiarctorudiLeuiiìm.
: TtgHalaKfiuiaamthtrediVitcBocattialtefloy &  

pìfiaketm ì  coltellini che flou benptiìiy c  poi tagli dtfor- 
ntaggfodifòm a buono libravnay &  oaciaxma di eoo* 
Bella >& vn quarta dietuertycdi guccaroonck trc> &  
O^natreyedibutirolibrànutggay e fk  Utùo battutolo 
tortay& dopoifaletucjpogliejceoade tifalo* conica* 
vetie#eémìmtirofopraytpoiponUacùoctatty&eowe 
ferdquafi cottoy li poseraifdpray ouciettedi^ftetaroyt 
jpoi Infittirai di cuoeere. >>.

Aforev0attH ta^fon2asfo«lia« v >
T f f i i  tofatmcQi di mandar im brtjbcipolatcm m  

Ut* & pdkbe*tielm or*aiiém am iefeidiq*xaeo$&  
aoocbiatidodki d'xtom ImuiMOfperate, connette ttoc 
tpoarefatanfiem e^f dopoipigUaUtoa t^giaime^ui 

:'i  - • dì
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BdSbegé,
£  buthro^fr^ohterh^Uadt fari»*, egettali dentro detti 
imtutotatoaltoquatoèvn dite,  è poi dagli il fim o de» 
firaméte c h i ttfto[opro, cauidóftrdquafi cottali poile 
toijbpra dehpccaro, e poi la finirai di cuocere,eqMando 
feeàcotà,H jm rd difopra conciali confètti oueroau/tfi. 
A  fàrfiatelleriiagre di pome, eliche per piatti fei.

Tigtofom m onde tagliatommute**, numero dieci, 
tUbravnadi fiche tagliate minute, e poi piglia vnaj> 
fcutcSa,emr$aàifkrina bianca,&  onde due dolio beo» 
Uù, f r  ondetredvuapaffa^ v a  bicchiero de vin bianco 
dolce, f r  %m poco di %ajfarano,c incorpora bene ogni co- 
fa  infim e, giungendoli tanta acqua che dettacompofitio 
n e venga come z>na còliate incorporar ai bene ogni copi 
infiemeve.peiOrneraila patella conolio caldo, econla 
gucchiaralt andarai ponendo le tue frittile ad vna a i 
vna dentro,  e fritte, per mbandtrft li porrai/ opra onde 
ftidiM tie purgato, e  m ie  quattro di Recato fopra A 
m lefcrannefuttc* •
- - À&re&mdlemagrere de noci,datteri,c ci- > 
i ic >bibo,perpiattifei,
• • • TigUavnafernetta, e uu%aiifnrma bianca, &  on» 
òie notte di ctbtboftn^a anime, f r  onde none di datteri 
■egnicùfittogHato btpa& i, efinoavintidnque nociben 
mette, Whvccate ,em oudè, donde tre tTvuapafra, f r  

bkchm o divino bianetnn- pòro di^affrano , f r  vn  
-tfuafto'di rude,-* onde duadmio, e incorpora bene ogni 
•cofa infide*, giungendolnantaocqua thodiuenti come 
métta yfèmandotordine fopm ldto, e come feranno per 
’hm nditfidm etteraiil rùedefrhto ̂ accoro m ele, che** 
follo nellefopradette, ejèrannofiate- >.

a !  ' i  z Fn*
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Bandtetd
Fritcllcdi pomcjvua fecca, e pignuotf.

"PigUavnafcnteUa, c  m enadi fariuabiauea,coucià 
quattro di a cco ro ,  tpome dodici tagliate minute, e om-  
eie quattro d’f'uafeccafen%a antrace,  onde quattro de 
pignuolimonài maccati,  < «Mae quattro di cedro in fi-  
rappo tagliato minuto,  ev n  biccbitro divino,bianco, c  
v n  poco#olio ,e v n  poco di goffrano,* incorpora bene 
ogni co fa  iufieme tonache (Unenti come vnacoBa, epoi 
baueraila tua pateUa^o» libre tre di olio caldo,e lo cuo- 
cerai al modo delle altre, dddoli mele,e %uccaro, difopra 
com e d è  detto.. ■ \

Frittelle magre,di rame/li faluiaodi rolmarino* 
olauro, o finocchi^paftcmadie, o porci, t 

perpiattifei. -.s.
‘ ' • ’ VW «> .*  . . v : \ x v  V '
, "Piglia dì farina bianca fcutelledue colme, éprvnbic- 
ebiero di vino bianco dolce, e onciefai dimele, e*ryapo­
copi %affra*o, eia  concernenteacqua+eitopuflabene 
ogni cofa infieme come f i  farebbe vua  ’■ collabi ,  poi babbi 
vna patella con libre tte d'olio caldo, pigliade ranelle di 
qual forte vorrai,e bagnale nella dettacoUa, ìtlcporrqi 
a lig e re  nel detto pito n e caffè chefcranno.pffim ba** 
dirfiylf pptraifapra onciefei di mele,o^cieqaattto fa  V #  
ca rile  pafionache fidebbono acconciare.a quefio modo* 
leraffatai,e li etmani Panine,e li daraivnboglìo in oc* 
qua confale, edotte che faranno, le metterai a  fallare , e  

■ come feranno fcolate, le metterainelladetta colla,e tuor 
cerai t e offemerai lordine come è detto difopra > Sìmibr
mente farai a i porri# cipollette, . ........

Frit» “
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Fritelledi paftonachê ad altro modo, per \

■ * :■ - • piatti dieci.
Tigli» le tue paflonacbe tutte, <&• canate fuori Fant­

ine* le  porrai a cuocere nell1 acqua* e come faranno cot­
te, le  porrai a{colare molto bene* poi le p ifferai con vn  
eoltcHe ,epoi batterai libre tVèdi Farina bianca * e  dette 
rpaftonacbe, e ie  porrai in vnvafocon libra m efa cTvua

io che gli dia d  colore,  & v n  bicchiere divino bianco,  
acqua* eoe farai vna colta meffedando molto bette* 

poibauérat ima patéUa con libre quattro d’olio caldo * t  
farai lettafiiteUegrande* epicciokfecondo che tu vor­
rai* &come ferannocotte lepori ai ne i piatti conierà  
m eTf di mele disfatto,e libra mezza di zuccate. 

FriteUc magre d’herbeamare per piatti tèi.' 
’Pigliavnufcutella,e meZadiFarindbiaca,eVnpoc9 

di za fréno,e Vn bicchiere di vm biaco, &  onde chiedi

ttft& cnsie ̂ d !v u a fa ffa ,& v n a  bracata £  herbe ama 
r e  fritte minutame te,e incorporatene ogni còfa infittine* 
asnendtvttpezzp colla calcola . Tot babbi Icctua patti 
la m otdmeeóiìbrè ̂  de olio caldo,e co lagucchìàrd an^ 
darai mettendo letaejritellcadvnayadvnaactiòeeftiC  
cottepcriihbidirfiliporraifopraencie 6 . di mele colato* 
eSr peijòpkadimele onde q..dizuccaro,fra tutti ipiattì. 
• A  fare dieci piatti di patfd)i>di Marzapane, '■

r. onero dicci TortdJi.; • 
Tigliaithretre di Mandole e^m broftne, epelak*?oi 

fidale nel mortaio con libra vna di zuccate * e onde tre 
£  acqua rofata* e oncia vna di Catinella * e vn quarto di 

• 1 \ ‘  „  , 1 3 tw c-.
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D eisb u ga ; <8
ti Slitterai filtra dii %kcimra i ; >
v A i^ d ie ^ p ìa t t id iT Q r te lk t t ìi ij^ i.

biglia libro ima mtycv&ote librétte di mandole ami 
btofinè bah pelatele màndrie me%* libtàdi pfèhuoli tam 
dî epiflàbetiê t incorpora ogni cèfi thfiem̂ pOifiortùV» 
nafrittitifittiktfo Ufaatmaìeituxaiifiirm& biancoyO 
fne^òhitcbim di ì>i» biacche fefetd dolce [età migliorê  
con m ie due di ̂ Uccarô &tCatquatofaemiediiCievm 
poco di ̂ affrahO) tvn gocciola d’olio e filai due fràglie 
fottilut tal bufolo farailt tabelle ttatodùe decitile feci 
do c& ti panetto filiti i Tottellettiji fiigetaiin quattro 
libtadimónà àlito '/baditi Mi piattini portai bèta una. 
di mele putgatoyefòifopta il mele libra menadi %ttcarom

A d d ic c i  altri piatti di Torteli etti ma- 
- gri d'altra fo lto  »

‘Piglia libra VH*, em (tttdlMeUì è fidileudMilbo» 
jgliĉ e dtfaU\ Tai habbiMktpànì grofìgrattathcOOcie 
féi i-ùttà papié oticia Ote%adi cannella ptftaieiotquar 
tó dipcuérépiUoi evn otfalio de gaio foli y &tototpor* 
bentvpùtofàinfedteisoùvttpocodi tàffr^tlafcior- 
fa Baré)c<fi'Vnpoco cbe fi fughi alquanta » *P»ìfiorati*( 
fraglie tome i'è dettodifopr* > e fatai totteUtttitefrigc* 
eé  in libre quattro éobo^poiglidaraiJbpra il m elet i  
Ô ttdkro fi comikÀifiitto àlli altri >.

A i^ diédpiattid iT drtdletàiiàa''
' ' x gri  d!altrà (o rto . . v . .
> *Pigtofipkui*icbefi4tm betutettiì e fi&i tnàluaHLJ 

neHapattilâ firhtfiaUo ben battuti) poi Broccami be* 
ne quella acqua che i/ieirfuòri, & U ponetai va poca 

e libra mĉ a di %uccato,e onóavnadi Calmala,
t  4  « w



............  Jtanèttf'
èv n  quarto di penerei e librarne^ d’arma pafa ,‘tfitti 
aqdnded 'Ucciammaccate m ondeiifiebéfetcbt li- 
èra  me^atag/iatemmute, e onde quattro d'atta fibia- 
ttafen^q anime, e mejfcda ogni cofabency.a dagli**** 
bona caidaydoboì faraiit tue{foglie comes i  dette di/<*• 
praytiTorteilettii eiefrigerai, «jrliforrai/opraqtt- 
earo, e  mele come hai fatto a i primi.

A  fare Tortellctci magn d’altra Sotte per 
piatti dicci. .

Togli onde quattro di Batteri netti,  tagliati mitnttif 
r i i  Caibo libra me%a canotti’anime, tardato allah»* 
gay ed’vua paffa netta libra vua,  e fa  boglhre&gniio* 
fa  in vino bianco, per vn quarto <tbora> peicatudifko* 
ri,e ponti m vn v a f) aggiungeadali libra vua da pigmeo 
ii mondi ammaccarti e*r. di zttccàrokbra tne^a, &  di c i  
neìlaonciavna, &  di pcuenitn quarto,&  interporlo 
ogni cofa infim e, farai U-tuejpoglie, eT o n d im i, e {e- 
guirai il refio come s é  detto di /òpra. -,

. À  fere dicci piatti di Stellette in a g rì,
TogU libre due,e menadifarinabianca,di vmp bian­

co dolse) e non dolci Bicchiere i>nò, e onde dued?dio&! 
onde due d ’acqua rofa,&oncie due di xucearo^vtipo- 
aodi goffrano, cfavnapalio, ene{aditefpogHùyeeoi 
bofolo fa  le Jpogliete tonde ipoipigUa libre..tre diMan* 
dote ̂ twbrofinc monde, e pifle,e SdnfuiUequattro buo­
ne alleffìe, &  onde fei di quccaré, e onda una di Cannel­
la^ a va quarto di peueeey è./un quarto di Gengeuero y e  
UH’ottano di Garofidi, efifiahtneogni cofainfismejpoi 
aggìungeli onde quattro, de vua pajfa monda integra % at 
tnefcolata ben col dettopafittmevPoi empi Ic txejpegliet 

v 4 '  * *  .



D dSbagft é0  '
Ìe,Ufci2éottatojjiatio vuoto, che uffm i il battuto trifori 
no,* cefi pieitale dintorno colle nianìilafci«dodifcoperta 
•tonatane di /opra. Voi {rigete mlibrcqttatttod'oìio con 
gra destre.%$a,& effetti» per imbandirlejli porrai /òpra 
libramela di Mele purgato,e libra me%a di cuccato.
■ -* A ̂ re dieci piatti di Fnkngótsi magri < 

"Piglia difarina bianca libre duê  e irtela,« oncia mc- 
Sytdi€engeuero,e óncia vna di Cannellate vn quarto di 
feuere^ vn'ottano di Garofalij e tneza. libra di cuccare, 
e d *4equa refa oncia duo, e vnpoco di^affrmoje onde 
tre£otio , e vnbixchiero di via bianco, eje-è dolce è me*/ 
glio, e cefiimpatta dette cofe infìeme^e fanne vnapaSìa 
ohefia piu durettau, che non è quella dei Maccheroni, 
"Poi fa i frilangotti togliendo tantapdfia quanto è vna 
grofia caSìagna i menandoli fopra il rouerfdo deflagra* 
ttiggiai Poifrigeleinei'toipoipigliavnalibradiMan- 
éole colla gaffa i e falle brustoliate invita patella fopra 
da cenere caldaie poilafciale tafreddàre .Pot metti i fri* 
ilingotti invafo', cime fono cotti, con libre due di Mele, 
poi taglia le dette mandole oda longa minute > e mettile 
in  detto vqf»ì *  mefcòla molto bene fótte fopra, acciocbe 
de mandole vadmo bagni parte* Poi l'imbandirai nei 
piatti, ponekdoli fopfnonàefei di‘zuccate , e oncia me*

t A-fare dieci piatti de òroftelìi da magro »
Piglia di farina bianca libre duci e me%a, &  d'acqua 

| fOfaOndetre, di ctnccaro oncie tre * &• dolio oucieduq
in bianco ,  ilqnalefe farà dolceyferà miglierei 

j ttn  bicchiere i e vnpotodizaffràne i e fa  la tua pafla*,
! impanando ognicofa inficme,epoifa leffoglie,e taglia*
• , ' . 5, lo ,



f '  B an cbetti
H  &  increfltàlc fecondo che bai fattoi guanti^ ptifrìgè 
ù* ia libre trt.itbuoM OUo ,  poi le imbandirai/ dandoli 
/opra onciefeadiMeie, &  oncìefei dì fytccaro t 

A  fare dieci piatti di Letiatelii m agri ;
Viglia di fatata btdAcàltbre tre 1 diLeuàturo,  ontid 

vitale megdyd-OUo oiiciè due di%dttatO inde qtto/ età r- 
qua rofa onde tre/ e l  rejld fra acqua tepida eòa z>n pocO 
di goffrano * e tmpada ogmcofainfieme / e fanne come 
rolla,e sbattila molte bèneinvn vafo. Voitenitdtn/Mo- 
to caldo i per jf>dció dt due bordi pispigliala/ &  sbattetti 
natamente perno p e^ p , poi babbi tmd patella tùntibft 
quattro ctOlio bdgticnte,  e ponti ai detta patcllàd cuótcr 
re,con tma cartola i 0 cocchia*a § fecóndo chili vorrai 
grandifOpiccioltyè fritti cheferannOi UpoHeraifopta agt* 
ciefcidi%UctarOi

Quejla paftafr lo effetto da magroycbe fa  ìapafiàfd  
defea degrado, ntd non ècafrfrotta/ &■ d’efrapotraifit- 
re arme diuerfei^iquile,Diamanti/ Fiordciigi/ Cappedi 
San Giacomo/Crocii Stelle/ e altre coftfrmili/ e ie  potrà  
anche empite diMargapaneiper varianti

A fa i^ cìie tip ia tu ctfia d ò n ccU iin a g ri.
Viglia libre due d'ima pajfi ptoda/e dalli un bógttct-* 

to nel vinof efeféràiòlceferàrm giiore/elibta tùega di 
Fiochepecche tagliate minate minute& iu iJtn gu ttt al* 
lejf tfcorticatei o ben cotte} e onde pei diifrcéató} éoncia 
Vnadi cornetta, e.Vn quarto di pekere j e mèfcola bene 
ognicofiànfreme. Voi fa  latita pafia/ cornei quella d ei 
groHoli, &  farai i FiadonccUifecondagli altri poi gli fr i  
gerai in libre quattro#olio, e  imbandendoli li porraijàg 
fra  Mele, e poi •gnccaro. »

, AÉK
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À &Efer,nà 5fogliata Magra d’Oglio* • .*«► 

ÌVg/M libre trcdifàriOa bianca j e libra me%* d iT f*  
fattoli fitti in lattetóttàc^na * «opltf rófatat è detti
lòtte fùtaittpìdóipoi impattala tu* patta con onde due 
tti THCCàHfcptt pocó di ̂ affronoi e Im a tmoi e'n£%a dli 
buon Òlio, ma l’Olio di Mandole dolcifatiamigliòre a f(  
fai> efktiachtfamertùlapatta^ la farai in -ùna fpogtid 
fattile  ̂e le ‘Ungerai beai con Olìos poi ne farai pn Torti-  
gitone per longas e la farai in vna rqteUttdiftendendold 
bette colle mante pòi che t  batterai bendiflefoilaongeréi 
difapta -Via tantùìcbe tra nello impalare della paftav&i: 
ungere teBmgtia  ̂elatielU i è la Sfogliata dijopr*itè( 
livadano libra due dòlio.Toi la porrai ttatocercse qtu& 
do ferdàMofìcòtta li portaijtncie quattro d i qtccam  & .  
^ o t U f n i r a i d i c k o c e r e i , o - v
s.- .v A fere vntì Spigliata fgtofUta >dà' •. -a

Magro d’Olm* 
di farina>. IMgtiatibredùè difatinabiancateùtùiedtttdi t(kc* 

t m r eonàeqnam  dtefanduleiètkfaefiftc m andici 
fittem bueeonàcifa^  s& dcjk aiitfteu i efkUatepìò 
dappoi ìmùàfUià palla aggiongmfali ernie dm fo li*  
buono ì èfaiòttdae fpogtie ) e * mta thè basterà la tiét* 
la  con ohe <> tiene potrai ìm àdetfonine eia tmgettedì 
fitpra ÌT ti batterai libra ima dì Schedale ì> ofaranlellot

gnatofecondoiìtitò gUtdicioi conontittfódttro n ò te»  
tato* oneiequatmdì zntapttftte onde^uattnsiàidm  
b e ‘Damafchìmtagliato per ecm tauVanitec*



. fc?  ̂ Banchetti
t  oncia v ili Cannella fina trafotta, t  fopra le dette eofe/  
fo tt i darai tma sbroffata colfuctodifei'Harancie) olle-  
to  jÌgrefto;V oi li metteraifopra la dettafoogliate la V» 
genti con vn  poco d'olio; Voi la porrai a  cuocere) e  come 
fir iqu itfi cotta, li darai onde quattro di toccato[opra; 
fo tta  finirai di cuocere.
'-A fare vna sfogliata di Mandole * magra dell* ;

grandezza della sfogliata fiittai*'.
• Viglia libra vnai e menadi /brina bianca) e onde due 

'iti xitccaro » e onde tre d'acqua rofat e vn poco di lu ffa *  
ran ot e me^obicchtero d'olio » e imporla la tua pafia y'n 
fan ne due /foglie tponendone v n i nelfondo deHaTieUd 
èen  onta; Voi piglia libra me^a di ̂ uccaro, e oncia me* 
%adi Cannella^ e libra m erad’vuapafotyelibram egn  
d i Datteri in p ig oli,p o i babbi libra amate menadi ma» 
dote ambrofinenànde, e  p efiefad eten ere* itoti acqua 
rofat a) e incorpora dette mandolepifie col vtccaro vua, 
«D atteri) còme è  detto di fopra ) e  ponelifopra d e tta i 
/foglia)ficando tieidetto paiìumt) d iq u d i& d i ld,<m* 
aie tre de pignuolifiondi maccati ;JVoi bagnala ben tut* 
t a f  acqua rofay poiponelt Ì  altra jfo ttiaben  onta d'olio 
e  ia porrai à cuocete, reame ferà quafi cotta, lidaraion4 
ticquattro di%uceatafopYa, e finirai di cuocerla.. > -.A
. v: , A  fare FriteUe magre diuine* perpiateifci. \ 
V Viglia libre due di mandole ambrofine monde, epi*> 

fbaUbem/fmo con oncia vna, e meZai-diCannctta pifia  
fina,e libra im a, e menadi R ecato liquido cbiarificatoì 
eimpaSìaognicofa infiemeycome farciti a fare il pafìu- 
m edel Marzapane . Voi fa  le tuefritcUegrandi, e pie-  
fiole,  e ponile m tvnaTieiia infariiiata'ntl fondo, e ba4

gnah
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gnale con onde quattro di ^uccaro liquido. Teicuoctló 
destamente col teflo, <&• efiéndo per imbandirei liporrai 

j  fopra onde quattro di toccato fino 4 &  potriaufi ancfyfir 
g ra  di tal pafluwefiore anime di perftebefinte Stampite« g  

jfHgcrfi in olio, em  butirro. E  poi darlifopra il Tyccafag 
* cannella, e quando fi fanno da [rigete bifogna porli. VB

!

, j le  torte, volendolaCommune, 0 in tutta perfettione. Tot 
' ne fatai le fooglit fecondo lagrandegga cbevorrai, che
'! dequefii ne và vno per piatello,  e le taglierai dai lati fa 
‘ th è reflin quadre* P oi pigliar ai fecondo fa quantità cbq
, vorrai fate. dell’anguilla allejfa , &. delle mandole am­

b re ftneì .&infteme la pillar ai nel mortaio t poi con vn  
foco  di brode dipefce,  pa fa r  ai ogni cofa per la Starne  ̂

1 penerai in vn  vafo, con %Mccaro, e  cannella, e poco
' peueret e vga pàjf«,emefco tirai bpneogni («fa infaeme.̂  

Poi deSìenderai quella compofitmefopra la fooglia*. > 
| fafchtttdane da va iato due Ai vuota;7oi la riuolgerata 

gttifadi TaìÀppà, cominciando dal lato doue è piena, tfr 
Uafaraiiuv'najoteUa, acconcùmdoladefijramentecoue 

. ottani ì, poi fa perréinvna tidfa ben onta con olio bu<q~ 
ito, a fa vngprpi cpitpedi fopra, e fa porrai a cuocereste 
Quando fe/4 quaficotta) ti porrai d{tcuccato di fopra-J.

( ^quandófam  'fanita di cuocere ,  fasbroffarai d'acquas 
1 jrofata, fpofim lb  nelpofìurne v n  poco difcbinale,  otte- 

f  dium ia affamata tagliata minuta minuta non tidif- 
■' # i . : . ; . . . .  ;

Toir-
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Tortad’anguilJa ria Quardlmsu. ’ ?.

; Tiglialifriaagi lanari, e netti,efoffrigeli nella potei» 
la  * poi afciucata ben, v i* qued’acauafèffrigeli in ondi 
tpumrod'Oliobuónorpoi ptglialibta vna di mandole 
entbrofine , elibra m oia d'vuapaffà mondai , e librai 
ihi^a dipignnoU , e  fin oafei, notti pome do lci, e pilla 
ben ogni cofa infim els, e dijlmpera con buon brodo df 
fe fe e , &  pàftatoebefbauem pertefétazpp, poni ogni 
cofa in vn vafo> tielquale metterai infim e ancborali 
ftìnagt m onde fe id i ̂ ucearoftSr oncia •vna
ni cam elia, &  vn quarto di peutte + e onde quattro di 
kibibo damafcbinoytagliato alla tenga femQanimei gr-in 
korporarai bene ogni cofa infim e. TtifhrOi vnafpogUa 
la porrai iti vnatieU * onta con Olio buono, li getterai 
fopradettobattuto, Voi bonerai Creo quattro. Annuite 
fioriate,e cotte alteflc;tagliate in morelli, canate le fri»  
rie,e leporrai foprail dettobattuto.Epei li farai di fopr* 
a  lilk  con lafroglia, a modo Gelofie, e  le cuocerai a l me* 
dodeltaltre,con ̂ uccaro fopracome èdem%

Torta dlicrbc da Quattfinaa.
Viglia fl>inag{lanati,e netti# ponti in vnvafo,a òtte» 

Pnatuare, e dopoi afemgato fuori t'acqua,gtttalidentro 
onde quattro d,6 lb )ejòfirigeUi mòUobeneirompendoii 
con licasR jL ., poi ponti in v n ftq fc  tiri onci* quattro 
Hi ̂ accoro, &  oncia vna di cannella^ &  vn quartodi 
fen d e , &  di cibibo fenxa animeontk fr i, & d ifi*b s  
libra vna tagliate mmute, &  d'vua póffahbfa mevid, 
e  noci vìnti maceate,e monde, &  mefeotabeneognicofà, 
in fim e.E fel ti pareebe Ubai tute non babbi corpo, fe/fo  
raivngoco d'Foua dì pefee allejjfo odifim peratoU ién
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la m in o s e  ptffaraiperU fiam egna.'toi le incorpo-> 

’t  tarai col detto battuto farai la tua torta-, e la cuocerai fe~
M parendo t  ordine delle altre da Quarefma. 
é »' Torta à Q u a t f im a t e n a
1 Viglia libre due di mandole  ambrofinéi emondalc^y
I e  poi pillale, e diSlemperale con acquatffcvn poco di ac-
* quarofafi che babbi deifteffetto. "Poibablnoncicfei di
*! farina d’am itaì& onàeottodi Truccare , & o n ck jèi di 
i, im p^a,om rfc^abà»eogm cofa infum e.*>-. Voi fa.
1 im affogtiaco»fiarm iivm biancoiolio,& 'vnpocodi 
i Goffrano, eponUeùU aùelU ontafetìobuono, e ponti
ij foprailbattntoyeponlitaciauere^equandaferdqua/icot 
ir tafUpom tifepraontie<ptattrodi%Hctarat &  va'altre
ì fòco  d’acquarofata, pòi finir oidi cuocerei <jr quando fi
r -porrai il iuccdrtn, &  capta rofa, feU  metterai onde tre
• dipignuM M actaiitmondi di [opra,nonlidifdìranno,

Saluiatada Quarefima. ... . 
Sem trai t  ordine delie fopradettà tortai Mà quando 1

-fuccodi fa lu ia j ,  epcàdetrelìo fernaraifordinefoprao 
ij- 0letto. - u t- w i  i.\ - *
; - < A fo ew atw rta d ico d ed ega m tw F i.r
1 ' Togfiquàrantatodtdegainbari cotti utleffi, e pi Sa»
t lèn ti mortaiocon^onabrancatella'trddi fiànajriyeorar
1 fdmeliye fnentaj i  hbrdtneiadi cièibo ‘Damafchino.
\ Equandoferanbenpifte qutSecofc^^ le diRemptra-
j 1rat (Stilate fkttodi diia libre-di mandile antbrofincJy
I *ÌSf l*paff arai per h  J e t o ^ y  giungendo fioncie tre.di
1 farina iatoitèy eU pirratin v n  vafòten oncieotuii



fiancftettr
grecato,i
geuero, &  oncxfai di vua paffa lanata, e monda, ogni co  
fa  incorporar ai bene inficine, poi farai le tuefoghe, eia  
empirai ,e  farai la tua torta cuocendola* » è dandogliil 
guecaro^ovteé detto nelle altre. - ■

A tu e  vna torta.di peice 
TigliavnoLuggo di tre libre in quattro ,  onero altre 

pefcebm  fcagliato,e lauato,& alltjfalo,e mondalo bene 
dallefaine, eponilo a piftarenelmortaro eoa. tèmterìo» 
rx'uifiem e,eeen Uh. vnadi mandole àm bnfine,evna  
brancata diprafemoli,  e berbeolufa,édi&empera ogni 
tofacon bumhrodo dt pefee gm ffa,e pafiaUpcrlafa- 
tag&epoiponila in vnvafo con onde none di%uccaro, 
aironeia vnadi cannella*, &  ernie fai d’vua pdffala? 
nata^rmonda^oncie quattrofaoquarofata, em tfco- 
laogmcofainfieme. “Poi fa  le (foglie vagendo latieUa 
conbuon olio, e fa  la tua torta, vagendo anche la jp oglio 
di fiòpra di buonolio * Et pei cuocila dandoti ti cuccare ,  
donitidéttonelleabre.
-■> ; .. Twrtididatteri,^ altrifbltti. . "

. *. "piglia libra ima, e  me%a di datteri ,cmondati, e ta* 
gliali minuti per la longa, e libra vnadi cibibo damar’ 
/chino, canate le anime, fa  cuocere ognltofamvino,  il* 
quale fa feri dolce fard migliore , opoi piglia libra f/ua 
tiZvuapafa monda,e cotta ràedefimamenteinvmo,eti^ 
tira vna, e mc^a defichi faccia tagliali minuti, d r onde 
fai de pignoli mondi,  e dacie fai di guccaro, e  oncia vna  
aticanndbti &■ v a  quarto di pereto ,emefaola ognicofa 
ànfieme ,co à  onciedue di farina fornito, e buon bruodo 
dipefaefaifam tbt d baé utoSiàbmei T d fa  la tu a fo  

• -  ; glia ,
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glia , &  m pìla  > fh  la torta nella t M a onta dibuòn Olio 
poipontiaa caocere^uaitdoferàquafi cottay ponti(òpra 
ortftc quattro di cuccar otcotucferi cottaysbrojfala d’ac- 
fUAtefaLU. . : V .

M a M  E  S  X  K  J&  D I  V  E  R  S  E.
- : V • • • ■ * * . • ’ ■ 1 '

• Prima per fere vnafuppa grafia»».

f j i  Igtia fette dipano, e. bifcotaleàn vna tiellà nelfot 
JL" no.ppeiehefcra» bijcotttypiglia del formaggio du- 
uegrattatoy e%pccarp> ecanneUa tanto che bafit. &  y n

ne,e metti il dpttofomaggio nel fondo delpiatteUùy eco  
jti. vanne mettendo fopra Infettile del pane, afuolo, e deh 
brpd«medefimanteHte)e.cq{l di[opra. &  effendofinito. 
Uporierfitfepra leceneft calde,cori vn piatto fornata 
to chehf 'Oorrgima^dare in twoìa-j.

• vr j&&rcfuppa dicapirota Fiancdo.' * j 
JNgli+lfpplpadi fagiano# capponerò poUaft'royarro- 

fioyouero àtoerofii dilongiàdi vitello coipilloti^tut-^ 
te quelle cofejftìia bene minutamente co i coltelli,e qua. 
to e pofithife^ppi piglia vppficó di cannella pefta* zm po 
co mandofiwete, e buon formaggio duro grattatole me- 
fcolqhemj&nieefa:Wfteme\ Tathabbi fette di panbiait. 
to fot pili fiditi neldileguito, e  ponile nei piatti a fuolo. 
a fuolo..cioè fyojo della compofitione fopradetta^, e, 
vna delle fette, di pane ;  poi hdbbLbuon brodo di Ditela, 
far o di, cappone caldo >, e gettato [oppa a quefiecofc, è  
fo t tiu&la con vn‘altro piatto fino a tanto che la v o rj 

:% ' . ‘ '  ~ *  «B
UgUzedby G o o g l e  "
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vatm andarein tanoléu.* - •;

A  fare vna fuppa dorata realeì>.;
- ̂ Piglia libra m a p  am andole om brofintton  Ut* 

gafiabrufìeU ate, ep e fia le ned mortaio , e difìèm perak 
tm fitccodin aran à, oag n fio , eyl torlidivou a, e li-  
èraine^ adilaccaro* 9VHpocodt%4frano> p erd ark  
i l  celare, e mefeota bene ogni cofit infieme > epaffalaper 
laflam egna, e  poi ponila in vna tag^a ben flo tta ta  a  
tm cerU fem pre menandola, fino a tanto thè fard cotta» 
p  ebenonfoppiadevoua» ne de mandole»poi babbi xtnà 
fip ia ta te pondi dentro onde in e di ̂ umor^e onde due 
dfacquarofata, eoncicduei’vuapaffaben m on dai)t 
fiibog liere dette cope da fitapoftafino che tvuapafpa è  
ben tenera» poi babbi pan buffetto tagliato infettine qua 
ère  vn poco brandiate» e  babbi voua h i battnte^moglié 
t i ben drente im efette  di pane» epoifiigelé in dilegui­
t i  onero but'tro frefeo» poi fanne vnfittolo n d p iattelli e 
gettali delfaporejopra, e la m eli dell’Vuà pòjffoipoifo- 
fr a  vn'altro [nolo di fette di poneteJbpra t'altibjapore» 
afopra» l'altra vnapappa» eferdperfett^fim ipShènioli 
foifopra^uccaro, e cannella quanto tonatene.

A  fare fuppa dorata d'altra forte-».
"Piglia di mandole ombro fine libra tmi» affogale be­

ne cvnvnfiraTgp, epefialebenecon tanndlafina p*-> 
fio  ondam ela» evno ottona di penare vn p o eo d rq fi 
franosefei torli d'uoua,e libra me^a di ̂ uceariediftem  
fetabeneogni cofa infiemecon vn poto d’acqua rofa* 
U » e tanto agre fio  che baiti » e papa ogni cofa per la Jìa - 
nugna, &  poni tl papato in vnaca^g4fì agitata» e fitti 
lottar e il boglto fem pre mtfeofimdo» poibabbtdelpàft^  

—• -  m
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infette brnfhUate , ofritte, e ponilo invnpiateUo coni 
detto fapore fopra, e poi ponli vn quarto dì cannella ,  § 
due onde dì %uccaro fopra, e fa la fuppa,  e di pan fritto, 
non tifare m ro % ma fa i dipano bruftoUato ,  palamento 
poni il'piattofopra le bragie, &  conti tefto dalli ima col 
da fernet frigereilpane, poi ancora mogliare le fette 
nel latte#ponerle nei piattelli conti fapore fopra, e due 
patti bonettigroffetti con le cofe fopradette bajìarono 4  
farefeifuppe £ v n  fttolo.

A fare vna fuppa magra ali’Jnglefo.
Togli acquafacondo la quantità che vuoi fare la /lip­

pa, e  mettila a bogliere con vn poco difale , e poi babbi 
radici dipraJfemolirajfate%ecauatel’anme> e ponitele 
in  detta ócquacon butiro frefco#gengeuo petìo, &  fa ti 
la  bogliere tanto che fumo cottele radici) e come faran­
no cotte) piglia torli d’voua sbattute dtfremperate in- 
a grfio #  gettali dentro.lt poipigtta fatte di pane buffeO.

t i, e  gettali fopra dettafuppa, e poi,fopra %uccaro,ccan± 
stellaqnanto.baBa, ,

' ; Alkevnafuppacon plzzoni^apollaftii.
TègfaaffamdipanebrafloUatei poi piglia poUaflre in 

quarti cotti atroào, &  babbi vna tiella dipietra- ,  e 
mettilivnfolata di fette dì panenei fondo, con formag­
gio e  zucearo,canneUa)&poi fanno altro fuolo don dee 
ti qttàrtidi poUaflri fopra, con 'gucsaroformaggio grat­
tato, «cannella, canino altrofoolo di fette di pantheon 
%mam>y efortnaggiograttatO) (cannella, &  poi pi* 
gliabuon brodo graffo y e  pondo /òpra, tatuo che iliu*  
fatto, «Jr poi daUi vn[altra mano d ì fopra di ̂ uccaro,
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e  cannèlla i t  formaggio grattato y &  datti« W  oalddtà 
col teftoy e  ferà fatta.  E  co fi U /tritile potimi fitte m vno  
piatto d'agrejìo. ; ' ì> / . »
A  fate vna fuppadi marene ,pere, mofcardme, o 

brogae,om uniache,od’ l̂tresV • a . 
frutta firefcho.

"Piglia libre vna'dimarene a buon pefo, .qwtndalet  
&  ponile in vnapignataconvn peg7$ dicmrfella.'in- 
fiera, e vn poco di noce mofcata, e mego ùicbiero dì zzi­
no negro t e onde quattro di butiiìp.frefco, e onde fei di 
^uccaroyefh bogliere tanto chefliabenerp<nbakbi pan 
ho fetta infette quadre fattili brufleìlatey « difendile, in, 
zzn piatto, poi gettali [opra le marene. Etftmilefkrai in 
queìladìpere mofcardiney brogney o maniache-* ma fu ­
rai che fogliano pitti fecondo ebeti parerà che fim o cot­
te.E  nota che le pereiO.nutniacbejO brogneyvogliono ef- 
Jhrepelatejlchefitraiipggiermentei sbogùavgandoUjw 
acquai0 brodoso vino# é tag Uaraiv ia tnr^odpiccoUo 
delle petti fe tte ffo a & iff& y  *■ * '  Vi‘ j % 

■ Suppaacetofàbuoniffimal*.1 s-y>t

gliadeW,acqua , evnpanéttedi butiro frefto^ ràgriHo 
quanto,te.pare dbe ftabfogneuolca valrriaacetofay e
ppìpigtia vn pocodimolenadi pane ìnogUatam agre- 
fia y.epejlala nel mortaio con papi'cdtotoidi pignnohy e  
pajfaliperlo feta^go.Dppoi metti Ogmcòfaqisunacagm 
%a ben flagnata con daetorlid'vouabatttitiycvn può- ' 
cod'vuapaffaiYevn-pmcù'di cannella, e ô uecaro-y « 
Vfl pmeo di gqfrano > e  cttocila, jòpra le bragiefetnprp

do
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th ta  votraUeoart dalfuoto,lt getterai m  pochette &ac 

\ qua rofatadentro.Voi verrai fettine di pan boffettù bru- 
.flottate, e le fan ti nel fende de i piatti, e'I reiìo gligetPC 
raifapra pónendoli poi vn poco di^uccaro fopra- . , = ’

-Aiarcdieci piatti di Capirota , di cui fc ne puote 
•• ■ feruireper mineftra,dagraflcH&damagro. ' .
' Viglia libre tredi formaggioduro buono,  e gettalo,<e 
dopoi pellaio nel mortaio con vmjpigo d'aglio ,e le  poi-  
pe iv n  cappone cotte aUejfoye 'comodai ben pefìoogni
aofa infimre aggi angeli qnindeciiorli d’votta, è incorpo 
trabene ogni cofadnfieme, e dSlempera dette a fe  cefo  
buòn b io g r a fo  , poipàfia p eiio jeta^ p , e peni det­
ta  conpofam e paffata in vita pigliata alfuoco [empite 
tnefcolaniola, efitta ferire) e gettali dàttro libreronM* 
•di butirofiefco.Voi babbi fette di pane bruflottato, époì- 
pe de capponi , o foggiani attefìe, e difendile ne t  piateg­
li,e gettalifepradetta compofìtmefaqual poi anche fa -  
refenda pafiare le  polpe di capponi, e per giorni da pef:e 
iapotrai diftemperare con bruodedipefee, e peftali an­
che vna. polpa Ai lu^go.

, Suppa de Calcinelli da graffò.
'  Viglia i Calcinelli ben tonati, che fumò fiati ben pur­
gati dell'arena-), Voi potuti a boglieréin buonobruoio 
graffi con vn poco difrette dolci, è fatti bollire tanto che 
Caprino, e come fimo aperti babbi fette di pane mettine 

, l  fondo de i fia t etti vn fuola, e due come tipiàce,e nel fon 
do del piatelle,e [opra il pane, etraunfuolo,e l’altro for-, 
maggio duro, e formaggio grqffò,grattata, e f e d e  me fio  
lateiufieme,e poi gettali foprailbrodo, eCalcine-h eia  
trotterai buona** . ■ _  • - • :

~ . K  * A  faredbyVjOÔ l »
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* 'A fere dieci piatti di mangiar bianco dagraffo.'
• Viglia vna gallina giocane, e fagattaia,<efalla qm fi 
cotta alleffo, e sfila li le  polpe, e togboncie dieci di fam a  
de rR}fi ,  e bicchieri trenta di latte buono, e popi cigni co- 
fa in  vna colga ben ftagnata,efa in quefia m anieraci- 
glia il latte,c pondi dentro la predetta farina apoco a po 
c o , e incorpora bene ogni co/a inferno, poipondi dentro 
Upolpe della gallina sfilate, e libra vna di cuccato f i  no, 
e  ponila cazgaf&prail trep id i, e  fa lli i l  fuoco chiaro, 
feltra  fim o tenendolo fempre mefcolato fino cb 'i cottole 
quandofeti cotto, pondi dentro me%o bicchiere fatatici 
rofata,equàdofera mbandito,ponili Jòpra %uctarofino» 
Za pollaftrafifagotto innati che ella f i  cuoca,#- ho tiro- 
nato afiaimcgUo, il pefiare le  polpe della gaUinaopab-  

lattra, epa fa rle per la ttamegna con il late, cbemn ia  
sfilarle, epiu netto,pure ognivno faccia al modo fuo.

A faremangiarc biancod’altrafòrto.
Viglia libre due di Mandole jtm brofìnc, e fa lle  S l* i 

re ammoglio vn  giorno,e -una notte nell’acqua frefea,#* 
depoi mondale dallagujfa,  e pittale nel mortaio, e come 
fono ben fife ,p o n d i vn poco di acqua refata/òpra, ac­
etiche non facciano Olio,  e dopoi piglia vn  petto di v n *  
poUattra nera fagattata alleffa, ouerod’vn  capponepu•  
re fagottoto,e la moliena d'un pan bièco mogliato in bnp 
do magro,pifla ogni cofa infieme,e incorpora bene con le  
dette mandole infieme, con libra vna di cuccato fino,#» 
vn  poco d’agretto oncia mega di Gengeuero peftomom 
dato, prima che refi ben bianconi diflm pera tutte qua 
tte  cofecon brodo magro di cappone,  onero di v itd io ,  9 
U ffa bene ogtti cofa perla ttamegna, epomlain vna p i-
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(gnau ben netta# altro yafo ben Batnata>eponiI*Jklr 
bragia 4 bogliere lontana dalfuoco,fi che nonfiglilifu- 
t Pi0jfempretmefcolandola tanto che boglia>quafiper fi>a- 
tioitme^hora, ecorneècotta, mentii onde tre di ac­
qua rpjfatayjueSa é innonda per imbandire fola, ofopnc 
capponi o altro, ponendogli fopra im poco di %uccarofi~ 
tt^qualcbegranodipomemgranatc 
A  jfare mangiare bianco detto Diamante, di coi 

fe nc puote fcruire ''r  da graffo, e da magro 
. , peirpiattidieci.

Tiglio dito inghiaiare di latte da vacca bnono,o onde 
fot difarina dom ito# disimpara bene ostico fa infic­
ine capoto a poco t e libra ima di cuccato ben bianco,  e  
metti ogni cafa infime alfuocofifl tripudiai ima catgr 
%a ben Sìagnata,comef»reSìi il mangiar biancoylafcialo 
togliereperfrodo di me^borafmfremefcolaódo^co- 
me è cotto j gettali dentro me%a bora di bntirq fitfco ,e  
Vn poca di acqua rofa, eleualodal fuoco, cquando la ino 

Jbardirai ponelifopra •gafftano fino.
A f^mineitra gialla imperiale.

Tiglio le polpe (Tvn cappone,  e libra megadimand» 
feambrofine pelate t e  pefta bene ogni cofa inficine net, 

Mortaio », poi piglia la tnoQcnade vn  pane grofio bof~ 
fetta in fette che fian fiate ammoglio in quattro bicchie­
ri dim duagta, e  pigliaotto torli di vana fiefeb e,to n ­
d e none di guccaro ,  conciamela di cannella, e mefcola 
fune ogni cofa infim e, e diìlépera co buono brodo grafi» 
epaffaognicofa per la fi  amento, e poi ponila al fuoco in  
Vita ca^ga fiagnata ,  ofaUabogbère per fiotto dimette 

x beta fempre mefcolandola, e riguardandola dal fim o*
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tome letta ti boglìo ,  gettai* dentro onde 4. di pigMhti 
mondi nettile quando la difpìcàtai dal fuoco^gettili dès­
tro mègp biccbierorf acqua ròfata,e quando l'baUfrtìim 
bandita ne i piatti, li ponerài fopra guccaro, e cannella<

’ Afereviuaftda gialla alla Napoletana

"Piglia libra vna e me^à di màndole ambroftne con le  
gujiaben sfregate, enette,epe& aU nel mortàio con vtt 
petto di cappone alleffo tagùato minuto, è rlibfavna d i 
^accoro,  e pitia bene ogni cofa infame, ecomeferdpe-  
Ho, e incorporatogli aggiungerai quattto torlikhjóua-, 
battute# oncie due di Farina di Kifo, e vn quarto di Can­
nelli 
colo:
me,
fiempera bene ogni cofa infteme^pafia pei la Jlamegit* 
vnpuoco cbiarotta,e portela in rmtt caTga iìagttata cote 
tato oigrefto, che li dia vn poco deWacetofo, e  pancia ài 
fuoco dicarbonefempre menandola pèr-ona mtr^à bora, 1
a quando fe r i còtta la imbandirai ponendoti'fopra libra 
me^a di %uccaro,e mezza oncia di cannella. j

Quefla vtuanda fi può fare anche per dì demagro) 
pelando le pance di vn  luggo, 0 Vantato in Vece del cap 
pone,e diSìemperandola con il brodo dilungo, 9 Vàruth- 
lo in vece del brodo graffo.

A  lare trippe dimatiao > o vacca.
"Pigliarai le tue 'Trippe dopot che faranno' bén nette^ 

e  cotte, enei farle cuocere ti mettertà vn pUcò’di per- 
fùtto a bogliere dentro . Toi le taglierai in peT^oh,  e te j 

ai in brodo graffo con vna piftata di lardo,  herbe \

per piatti-dièci.



f- ~ 'M'dirai pónédoli'fopra im  poco dìformaggio durograt- ■ 
%. * t ifò  x t  v ii poco dì pètierepèflo méfcolato ititi ènte.
. : ' Arartrifoiofarraa1IiTOTchcfc;l-»r.' '

I "Piglia libre Vita e meta di fifa  chént'hlta'bbià tuffo*
I è  battalo bène Con acquacalda, edopcrfretfilòa feccare,

i < è  frondaio* e poi fogli me%ppéfo di latte di vacca buono*
t> efoftih in vna cà%%à b^fiagùata[ufo in irti pèdi àlftio
i ' co i e frettilo dentro détto tifo con libra Vira ài \Uccaro, 

ben bianco * e fallo togliere fefrpre rncfcelando con Vna 
fpatòlà di legno per mè%u'hora-. 3 *ài frettili libra fre^a 
' di'bnlirodentro* eVn poco-dfacqua Yofatà* & ’itnbandi- 
‘'to'chefefdiliporraiflpradèiipccafo."'' ‘ ‘
r,À*Stfé tfifoib farrQjCoài torli di Votiate fórmìtggio

. • M k J ì i l  t*l**lu « . I l L  ZL ....1 * « L a  L.AA. J a

aeftcfi/uufi ivip>r7naggiV)e gzuau in ac fio njoion va  
j-  ■ quatto di patere* Vn poco dì offrano * meftolaiido bene
i ' ogni cofa ihfiencxonia cà^u fefrprcdin ckc ferà finito

i 1 di cuocere* eSr quando ferii imbandito,ltK:cttièràiftpra->
. -onde feidi %tncaro * è fé  li porrai mepa Oncia ditatincl*

fanàn li dijdirà niente,& poi anche far fen o li;  • '
‘ A fate died piatti di nfb,ofarro aliti Ciciliana.,1 n Sc rittu ra i tordine diyttqHi de / Torti Hi'divòna 'dei f a  

, j  fradetto * fino che fèrà’irnbandita net piateli:, pot li jfà~
j>| ‘taiquàttro* 0 cinque poSìc'ftrpiatcllo di fopravia dcl- 
} la grandezza A'Vno Votto ,* d i  fretterà rno Vano per

per piatti dieci.

buco
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buco co'l cbiarOyf.tarlo.Toi li dardUlgkceare,ecannet* 
la difoprtuùa nella medefima quantità che f  é fatanti* 
Poltra , poidarai vna calda col Tetto , e li mandar aita 
tauota, e iq ver# delle votigli potrai mettere i torli di va 
ua doridifoprauia, e fitta quel medéfimo effetto. - 
A fare; trippe di vitello , o dì agnello, o capretta 

Toglila matripetta ben lanata , enettafopramodo, 
e fòlla cuocerei e quando feràben cotta tagliala in peg- 
goti piccioli, e mettili in tm vafo con buonbtuoda graffo 
con vna pillata di tardo#*? herbe elafe tnifie# far p ilo  
gliere. "Poi babbi formaggio duro grattate# torli di vo- 
ua battute, e vn poco dì goffrano# peuere pitto fecondo 
le quantità di chele vorrai fare, e gettali dentro %efalli 
leuareHrbogtio, e feti fatto, &  fé nel cuocer le trippette 
li porrai gm poco di perfutto a begliete,ltfatà ottimo.

A fatela carabazada di zucche, o melloni y 
ocipolle, per piatti dieci *

Togli tante yucche quanto ti pare# mondale# tagli# 
le in peggi » e mettiti a togliere inacqua con tm peggp 
di perfutto buono, c falle togliere qua f i mega bora ,do* 
poi cattale di detta acqua, e ponila in vn altro Vafo, con 
vna ingfjiflara di latte ,  e libre duediformaggio duro,e 
vnpoco di agresto, emetti ogni co fa alfimo#fa beglie 
re vn peggp. Dopi cafra fuori ilformaggio,#’ totale dal 
fuoco, &  babbi libre due Hgraffo di mango ffefco ,  co­
lato# gettaglielo dentro con dieci torti di uoua rotti sbat 
tufi# poi ritornata al fuoco, facendola baghero mfga bar 
ra fempre mefeotando, e feri cotta; dopoi quando ta im­
bandirai,gli porraifopra libra mega di guccatp#megf 
oncia di cannella infierire».

A fare
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, A Predicci piatti di villanata di iiizzOlé

* alla Turchefca_>.
* <■ Togli libre quattro di nhgoleferrea gufa  ben fiega - 
'* Ve,poi cheferan bruflellate,poi peliate nel mortaio* e & >

Stemperalecon buon brodo, e paffale per laBamcgtM* 
\ 4 ponile in vn vufo fi agnato, e poi babbilib. vna d ilu ir
j aaro,e oncia una e mera di cannellate vn feBodi penero,
' avito ottano di garofani, e  tanto goffrano che li dia il 
' | oolore, e libra vna di graffo di man^o colato,e poni ogni 

co fa  in detto vafo,  e ponilo al fuoco, fempre ben mefeov 
. landò,  e come battere boglito per mera bora,  Inietterai 

dalfuoco,e le porrai [opra le bragie fempre me fedendo*  
la , fin  che vien fpeffa,  poi la metterai a raffredare, e cè~

’ m e fard raffredata la imbandirai,  ponendoti foprahbrq 
j •me^adi'zuccaro, e oncia menadi camelia. . > 

QueBa viuandafi,'può fare anche fidi da magro ̂ dir- 
i Stemperandola eoi brodo di litigo, colbutho in vote del 
r brodo graffo♦

• A  fare dieci piatti di mineftra dipuinapaflàta 
per lo Setaz^o, de piir colori.

Migliorai cinque pome finche, e le pafferaiperlofbr 
, -targo in vna pignata ben vidriata co libra mera di bit* 

tiro fiefeo, e di cuccato Uhm m ega, e d  acqua rofatms, 
onde tre, e mefcola bene, e comefèrd per levare il boglm 

’ fe r ì cotta,e quando la batterei tmbanditapenerallibra^ 
menadi %vccaro,efi Uvorraifapgiada poneralivnpq?

1 ao di offrano,  fé  incarnata, fucco di more, o sarebbe,fit
* verdefucco di prafomeli,  e quando li volefle tanto fucco 
i divuadiquefie cofechefofie troppo liquidaliponeraim

in fo n d i farina dorm ito* ... ,  -
* *■ Dlgitlzedby Google A ra re



fianc&ettìu:
A  fà rè dìéfci piatti demeneftradel paftlHfte 

di Sauonea ,̂..
* • • 'Tigtialibre'tredi teatro bianco, e rempilo,e ponilo 
ÌH'ttoa Cavolaie {agnato con oncia quattro d'acqua nn- 
fo ttìo  fonilo al fuòco a farlo (togliere tanto chefia tutto 
'disfatto ,  tirando-via, però lafcbutma ebe detto cuccato 
fa rd i Toi piglia di farina d'rinàtoonde none, emetti- 
'loia vnvafccou  onde otto d’acqttasofita, fefarà.m o* 
fatfàfttènugliorc > e con vno cucohiaro ladiUempera* 
tot bene fino che dfueutiin latte, e diuentato che fard, la  
gettar ai {opra d^uccaro,  ejfendo penò d  u ca to  caldo, 
■eia fonerai{opratifuoco, con vuotatola la mescolar ai 
fentpre afiòco lento fino che fe ri congedata, e poi la la* 
fatar ai ratfreddare, e  ra freddata ,  la imbandirai, e poi fi 
porraifoprafiktntti i-piatti onde quattro di cuccato fi*  
iio,evnquartadicanneR<Lj*.. ... • •-
* A  fare diecipiattidi geneftrata, dagraffo, 

edamagro.
j ■ Piglia due ìnghàfiare di latte chiara,  t fre f :a, e libri 

•una di farina diri f i ,  e libra vna di toccare, e onde no- 
'tit dvuapaffa netta, e onciedue di pignuoli mondile on~ 
'dò faattrodi cibibo damafehm, canate fanóne taglia* 
•tonila longa, eeucietre dirotteti tagliate in pn&/» 
'•Un’oncia, e tm quarto di cauneBafiRa,etmpicdfotoM  
-ponete, e alquanti (qarofkm pefli,  e Gtngeuero,  e tante 
goffrano cheli dia d colore mefcola bene, e  riponi ogni 
■tifa infietne, in vn Vafo ben bagnato, e fonilo al fuoco ' 
mefcolando femore per fratto di mesfhara o metro,  e 
mentre che toglierà, li getterai dentro tne^a fibra fi 
grqfrb di Man?# colato,  di butiro fiefeo ,  e quando Ito
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ritra i léùar'e àelfttòco,li gettar ai dentro va poco d‘ac-4 
qua rofata. Stauuertiffi chela uuq pafia non fe  li metto 
fino  a canto che 'non è mego cotta. ».
">■  Afare dieci piatti di mineftra di leuefini. ^

fòglia ducteuefini di vitellone filli cuocerefi chefia-, 
no ben cottile poi pifiali con i coltelli, bene con herbe oliò 
f e  infim e, e poi poniti in un vafi a cuocere al fuoco con 
buon brodo, efàUobogliere, poi piglia lib.vna e m egaì 
diformaggiódùro grattatole voua dieci,e megobiccbie 
ro d’agrelìo ,e*W»-quarto di peuere pillo , e un poco di 
^affraioye tbattibèteogni cofa infìeme>egetta quelsba 
tinto indetti leuifìnf,  eiafiiaU, un poco fuoco, cioè tanto 
che fiatto ben nafciutt, epoi leualidalfuoco,  e gettali fo~. 
fr a  un poco dibrqdografoye ferafitto.
A  .fare vna viuandadi marche, o pere mofeardi- 

>ne;o braghe, o mungete, oaltrc
Vj.flrowefrefcho. • ;

v. fòglia UnaBuòlfabbta deUe fopradette frutte pelatê  
eccetto dèlie utàYenè, che non vunpelaieforza picollhe 
pónilo in'Vtfapightatacon libraonògad&ytccaro, et»*, 
peTgo di cannella-intiera, e mero biccbiero di uino ne-* 
royt me&MocbiéedtfWqudròfatUie quattro onde di lm 
tirofiefeo, eponilGatfuocoy’efkilidoùars Mùglio f i  che 
babbi qua fi cotta dellafalfa J{egale ,  eponelipoi le fiuT 
taye  Infilale begliere finoefx, feraarujitrr.

A  fare vna^nuigftl'a di «offerii fattpea in modo, 
che pareranno zucche vnmefe innanzi ti tempo.
- fòglia iceSìom, e piedi didaUacaydinoHialì benijfi-

l i  fibogUtrenelbuonprodOi con yupotodj buono per*
*\f. ~ * ' IT  , ~ fi*°>

OigMized b y V j O O ^ l C
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fatto, o carne folata, fecondo la quantità di thè vkoi fit­
t e , e vn poco di tardo peflo ,  e /bili bogtiere come furetti 
ie  ‘cucchi, e poi che ferino quafi cotte mettili vnpoco di 
prafom èli,evn poco di bafalico al tempo fuo dentice un 
pochette di goffrano che pareranno agucchi naturali % e 
1>n poco d'agretto non li difdirà mente,e fe  li porrai den  ̂
troancora della cipolla pitta ferà meglio.
.Crema alla Francete,per empire iìorcfcJjgi,cappe, 

fante di San Giacomo, torteJle, caifeda pa~ .
ftellipermmeftra,&altro. . ; , f

"Prima piglierai del latte fecondolaqnentità di che Ut. 
dorrai fbrei &  voua ben battute> e %uccaro.Toi piglia*, 
rai farina bianca eoo la metà del detto latte, e dettemi 
perorai bene ogni cofa con la detta tompofitione, poi pi-  
gliarai l attea metà del latte, e la penerai in vn vafo net 
to /opra la fiamma del fim o ben chiara che non pigli fu -  
tno\con buon butiro.fiefco, e comcboglierd,  ti getterai 
dentro la detta campo fitione, menandola molto bene-» 
con vn battone larghetto dal capo di fotta,  e lì getterei 
dentro vn fuoco d'acqua rofata fecondo la quantità ebo 
furai, e come vederai che fiattretta la leuarai dalfocoi 
« legettarai in vno altro vafo . Tot patria empire te pa­
tte fopradette, e  darle per minettracen cuccato è  con* 
mUafopra*,. » '

Mollegnane,onero pome difdegno in mine- .
Ara, o piene,© nella tegialòpra

la gratella.». >
"Piglia le moUegnane, emondak, e canali le anime, fe 

le  vuoi piene e piglia del fuo pattume,  ebuonafortnag* 
g io ,t  vouat ej£éfiet e btrbeoliofc, e  fetta  bene ogni 

* . cofa
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» tojainfiem e, &  empite, e ponile il fuo coperto che libai 
è  tirato v ia ,  e legalo bene fi  che non efia fuori il detto pa­
li H um e. Tot ponile a cuocere in buon bròdo gtAffb,è le im -> 
w bandirai tirando vialifuo coperto. Tdì upòheraifopra*• 
! form aggio grattato, e ffecie, e quefio fe r it i  frirno modo 
 ̂ ferfarleiitm ineftra piène.

Svolendolefare in pe%$i Mondale, é'daUìvn buon 
foglio i t pòi ponile in Vn Vafo a cuocere con buono for­
maggio duro, fpeciaria> voua, &  herbe oliofe minute, e 
Jerdm ineflra diurna.

E fe le  vorrai nella tègghìa feruaraììl modo che f i  tie
• ite a fare le rape armate j aggiungendo tra queifuoh vn
• fuoco 4 i perfuto minuto minuto,e bafìtico,ìlquale,è ilfuo ■
• v ero  condimento.
t E fe le  Vorrai fritte,feruartu i l  modo delle yucchefrit '
• te. Epe le vortaifu la  gratella, ofu ir  bragia non te mon 
i d a ra i, e teimpirai del primo modo dì quelle che vanno
■ 4lleffe,e poiché faranno ben cotte, le mondarci.

Minefìra d’orzo pattato foftanttbfo. ’
~ V ig lia  l ’orbo pelato, e ben mandrie laukloa piu laua±

) btrepoi foUà cuocere inbrodo f i chef a hencotto,e pafia-
• lo  per la  jìamegna come fe r i ben cottole fonilo in ve rn i
■ ' fo  ben v ittio lo  con buon brodo d i cappone, ekabbivna

pólpa, oduà d i cappone ben pelia nel m ortale poi paf- 
fa tè  vonbròdo pèrla flamegna, e poni ogni cofa in det­
to  Vafo con igutearo, e ponile alle bragia , tanto che leni 

j H  hogih fempremefcolando, come lena ilbogtro, gòf­
fi fa ti déntro vnpocoif acqua rofata,chefòri couo,e come 
p f e r i imbandito, porteti fopra del giiccaro, cJo à cornea 
« beuandtO*

Cr»oolp M i*, Dtgttlzefl By V j O O ^ I t



Banchetti
Mineftrad’Orzo per ammalati• '*

. Piglia l'prgp pelatoye mondoyé  ben lattato, efallo cu»
' cere in acquai- e comeferà ben tottoypqffalo perda Slame 
gpa. Poi% $bippya{o VitnatOy e poniglielo dentro con 
latte d'anitty d 'm§ìlQney e guccarpy ertilo leuare il ber-, 
glio fèmpre fnejcolandoloye quando{erà cottoylipuoiag- 
giungere ancora va poco d'acqua refata. 
Mkaos^ipii^bni, o ficcadetti di cui fi ièpiehfc 

. v̂ ce di , ;
“Piglia libra vna e megera di mandcU*mbrpfine&ru~ 

Sle(lateye ptftafciq ynmqrtaioy.edofiQ(be tbaugrai pe-'- 
SlateydiRemperplp.c{M vn, pocodibrodoche hakbiat deb. 
faeffoy e ponilo in vita pignata con ancie nòuedi 
ro , oncia mega di cannella y e vn ottano di peuere- g a i 
ponilo{opra lebragiax abpgliereben defiramétejjempre 
nt$[platidoye vn poco doppi babbi dite paia depigjeni* 
opero Pollali ri arrostiti a m&Z?. • tagliati in m ar*
toy eponelidentroy e fififibogtiereynps^o f i e b e f a  

'  no cottiypoi ìetf$mdal{ocoy e póndi foprail fitcfó ài auat 
tto.narancifO agreSlpi o litnoney q uandoJeranno knpan-
djtiy l\ poKrqifopraxpfiedae 4* ifitcqro >e vnquarto di, 
c a n n e lla ..... v  • •

. Mincffrfd'ierbicinealla’ Francefe, ;
Piglia le herbicineye noeti- ley e ìa{ciaìeintierey eniet- 

teli dell’acqua che boglia y e falli dare t in ìtogliOy e camp 
{franno megpbi{cottey cauale dell’acqua y e mettile fa*  
pra vna tatìoia che fi pof{ino {colare, epoipefiale co.it 4 1 
cqlteliiyfiA che fiano pefie bene-, <frSltitccatey epoimet^

■ tile ìnyn vafo con lardo pejio mimtoy e fallo{ofirigerty j 
<&poibabbibrodograffby etmeiteglielodmtrpdixnodg

che
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k it  non JumttÒppdchiare, efitUe:bogUefe vn  pbA, e 
poi ponili dentro del'.peuerepifioi, m o n ile  che flian be- 
tU'difiUeìepoihahbi vnpe7̂pdicametvergeiatay.:eta- 
giiaU  mfettey efrigelaneUapateUa àtbiancojèpoiìogtb 
fottedi pane bmftetlateycbefiano colorite.E cerne foàcoff 
te le  forbicine poni le. fette del pam nel foniodelpiat-. 
tote ponile berbtànefopra yCpoifopraleberbicmefet» 
lejènedeUacarnevergelatà fritte. 
f A  fare dicci piatti di mineftra aU’Ongardca^.

‘Piglia.venaquindeeite shattilimolto beneye biechi’é*. 
riqiàndecidilatte di vacca buona) e incorpora bene 
freme ) eponeli libra vna di ̂ ulcero piftoy e libra va* db 
btttiro jrefcO) e incorporato bene ogni co fa infim e rpofA. 
detta com pii rione in vna pignataditerrabene inuidria 
t a u . Toitoglivn vafodt acquate ponili dentro U4&ta 
pignatacopertatefh bogliere detto vafoyfino ebeferieoo 
tO) e auertiff a tenere poHo acqua m i detto vafochc non 
Ria troppo fcim o) e che boglia a lento fieocO) e imbajadba- 

' talaviuandaponiUfopralibra me%a di^ucearo ù  ;
- A  lare Ong r̂efcad'altra forte per piatti dieciv <

Tìgliaquindeci bicchieri di buono lu n ed ì vacca', e, 
non battendo latte > piglia tanta acqua) e,libra menadi 
butiro frefeo > etrebicchieri d’agreRoRomeno,fecondo 
che la, vuoi acetofoy pòi togli la moietta d[ un pane groffot 
e bagnala ntU'agréfia » epefialactinancie tred iv t{ju  
paffa» eoncìetredipìgnuolimndijelthra tne^adi^uc* 
carote oXmmezjiàtcanneUayepefia 'ijn poco di \àffra^ 
no > e f i  bogliere ogni cofa ìnfim e) mtfcolendola tanto 
cheftafpefìa, e metteli quando la  vuoi Iettare dal fuoco > 
fòca i ‘acqua rofafa . : > . \a -

- ,  l  Afare \



xZ '  BancHetti
« A'fere'nùileftiaii’voua rotte alU’ongaifefca-̂  < 

p er.p i& ti d icci. *
*PÌgfia vouaqitarmtiy e. sbafile beneinvn vafo com 

dUt fcmliettagrefio-, '&  vna d'acquaie dotti che b'aue~ 
rtùhtn sbattute tutte quelle caftinfiemcy pacale per lo, 
fe ta n o  y poi ponile in vnapkneda ben nettale viàriat& 
con birra me^a dUmurafre(co> < libra menadi oyteca- 
ro) poi babbi vna caìdar^d’acqua [opra il fuocò+die bo* 
sltOì e tnetteli dentro detta piignòta t im  epifita coperta 
fino Umetta, e mefcola fempreeàn ww fytttlainfino a  
tento t che dette volta fi appigliilo vn poco j còme f  xreb* 
hevn fapòrey pòi le imbandirai con T^ucaroocanneUd
f i p r e u * ..............  »

.......A fere vetee pienern miiteftra-j. .
: Tigtìaverzecappui%a$ e candite foglie grandi £ in  
torno, nettale beùeìpoi mettili ammoglio iti acqua fre- 
fca  y poi piglia formaggio detto grattato * & vonacldr- 
dàpefio ì& berbè otiofcy emaci monde ammaccate} evit 
poco di penerei géngettrO}garòfani) onero pnpoco dito* 
cenrojiatapestai evti paco digaffràtiO} e vnpeco (fa­
glio , e incorpora bene ogni cofainfieme j e  fa ll (nopie­
no ̂ fecondo laquantitd che voi fa ri} porpigiiai confini 
della v erga , &  aprilii e empiii del detto pacarne, e poi

im pesti d i buonperfetto » e vna bm naiefU ta di lardò. 
Squam ofeto quafi còtta i l  porrai unabràncata depra~ 
fim itfipèlU  con ì  co Iteli i , e fe  lipom a mortadella gialla 
acuocerefecefisratmerdiuène. > ■'
V' : Aikrmiiiefìratjicarne. .

\Ro-



infìttole* e poi gettalo invna pignata/opra lebragia con 
gengeuro, epocopeuèreyftntto dtuogiudicio, e da vena­
ti garofani interi o piu',ò-meno,ecotne fertbmtta*Upòr-~ 
rai{ecoface» di ndranci, o agretto, efefojjefaeff'a li ag - 
giungeraitoopoto d'acqua, o totro brodo che è meglio* 0 
la  fa ta i cuocere > e con»; {età còtta, porraiin dietro, è poi 
{im bandiraineipiatti,  enelrilego di dòtta m in orati 
potraitoko volto duro mondo ) pfn m  garòfani dentro 
tonotoono però f  et piatto. *

A  fere cefi cnfranti>cancodogtie;
Viglia itm i etftu m éiijò netti, e lattali cttnncquadb 

Tò*otterodifime*ipi»*li4 Màcere tn ditta acijua*e co-

e  por pigila tona buonòfcftàta di lardo* egtttagliéaJ 
dentroanuocere* efaebefiaben pefìa*epòl piglia I t J  
tmeedogketotteaUtffodà{ua pofìa,  e tagliale ih qdó-r 
dtittr,egm à$kle dentro voh herbtolufechifìa bin p i  
SteCOnicòkebijcfh chela fra [optati tutto dèlia montai 
nveHle^&facca>itfpoluei,e,epem e^gengéurà)epoi timi. 
Bandirai »■  « -

' A fere mineftra di Iouertifi,ofparfi,quan-

' Vallate eitnedàhaertifì * e dalli totrbote*è'poi co­
ìtali fuori* ■o poneliin bm&bróèdgraffo con tona fétta 
di perfinire fondi •mfyctftótd diptere,tvno di Taf* 
fm o iò m o  dicem è^ òfadibogherè èofì abèWagio* 
tfàfìanixe&i ** m ndtsftitiì poi piglia fèttèdipaniS

-, x ** 1- *», l  * nero



nero l*nl#> e QudndoJtiortaiimbandWe dettaMòkfintJ^ 
fonerai dette fitte dipane piatto,, eliponeraifoptadet^  
ZtHDiaefira. "• . iv-i

A  fare verze daimagi» d'altra fo rte , v.., . ;
. Tìglìacorefini dellever^ei .etaglìaliìnquam^tritati, 

li molto bene > e babbi la tuancqua al fuoco che hoglia ,  
epifille dentro con vn pezo di groiìa di formaggioduror 
con mexflkbradibuttrofhfco^efde-, e comefonquafii 
cotti,  li pooeraidentro altra tutela libra di buine, eZr\ 
vna buona brancata deptafomelifiegan co»te moni ,  
e  comeferanno per imbandirli li porrai Jepra formaggio, 
duro grattato coH vnpacqdipeuere mefcolato > e co fi in 
camkipdlbntiro; le latrai fkrpcottolio. , > - > 

A f^ v n a fu p p a d iv u a p a ifa  pacata.
, *Pi^d mo^alibra d'vua ben monda» &  iauatatfpi^ . 

Sfata nel mortaip, poi diSlemperaUcon. zuno neroyefefit 
lui dolceferdmigliore poipollala perii fetaq&OiVnapb-ì 
snata mftàyPÒi aggiungeli \Uccaro,&cannelkfecoo~ 
doti inogiudfeie, «spanila* cuocere p i le bragia+pei.

fittili, ;d {p ^  bojifetto broSìolìato > e gettali fipra detto-, 
fapore giungendolifopra fùccaro,  e cannelli » & fir&
ottonavi r-i. .• *■  . ■ '.•••...'.v.'-.u.':

A  fare vnafuppa dùcibibo reale. 
TigfytpexgatibKa di ciftibo yccauali l'anibte^ypoì 

mettilo ammogtìo inacqtuigcfata per, vn'hora pai\c*+ 
nolo delladettfatqoa* ofogóbbenc con xinafilnictta* 

" òr,



Ew l SkQgS: ; A ?
fS  b&gttèretantofMito cofèinfi$ml,tbÈ>Òeìiga 

#a#s dfitporc^ '. Torbat&ùitiatufeitedifkm òoffètto 
*rniieUato^emmt(em^peakv.VdgtttdOfòprn detto 
vAtho^fapore, epdrvnpoeo^^tcaroi»nMn*Uafo~ 
*J«iWJàjfM i-odim o^i- -  •» t-v $v »'*-'• "v*? --

... .v- ;  .- -.S-iv. - v'iV- V..
a$N BSTRE rPER'5» B i^ BI QUARESIMA. 

! ' A  fare dieci piattUiiittarigurbianco <

.  • ►« *♦ -» »»t *‘V. » jt:«OjìL ,1 V
P iglia libre tre di mandole \Ambrofme fompektt£,t 

pefiàle,e poi macinale calla macineUa col latte d’ef­
fe  M atàltyM om eùafwmithiVì *pbntti%tfiàcifufo 
•vno trepiedi in vna ca ^ a  ben {lagnata con libra vna di 
tfadnSdbrifif, el^àrm aik^nt^^fmn^iòn'̂ fff(p,o 
<t£ ruah ffHtyvpaffnt&pJt*

'fintoladiiegnof ecéme&taipolf«flo màngani fondi 
Mentre wptotódìtajMfefntavettuaiadalfiiOcOieimi- 
-bnndttotheferd,p$niilfopv^h^ùixaf6fiiio\vs :>’\ A
-A  iram iiteitra d 'àrattojcU m agroper^fattitheci
■ TagUUbreduvtvmeqaéi mamkle'ambrofitie monde 
repellale bevete fittiti* la&e&fmlrabbionàe otiodifitu
■ n» rfVawfo fiibrttvnariî *carO'kìaBta$e.meitìvgni co 
fò  ìoficmtim m d d e^ a io »  Sognai», epòiùia aifuoto 
•alAgiidegnmdanddaédfiafiOyefitiacogliereprvit 
•Ifiiartad'kqrtQfitmpnmjÌMJaùdoje^c^ 
d^ocf^iigeHrv»ionciepaattrg!ci’'idrqmrofetadeutroy e
inondo franerai im k ^ ^ ta k p a ó a efo ^ à d ^ c^ ch .

r & A  ' ‘ ^ , L 3  A la -



.  ̂ BaiwifKÉtl"
À fert ril(Mttrch?fcô ajcnagro pei" piatti 
■ f  iglia libre due, entetÀdimandole ambrtfh** #foa?? 

der e peSa bene# fim o  ièaterdifieinperddalocon acqua* 
Tot hobbtUbre dnedirifotbe fia botato t etilottatOcon 
acqua caldat tanto cbefia ben bianco. TubaHbHmx^ 
cagga benfiagnatar e nettar e pondi dentro il làttei e  il 
tifo eoa Una libraci sdjkc'ate blmtea *
cófa infttme> e poi mettilo al fuoco chiaro fcmpre mejco- 
landò t fino tbe'l rifa atepaterÀhat cottoti taWhora la
fficcataì dal fuoco>e liporrai dentro mago bicchiere <Tac 
quarofataj Ecome {"batteraiimbanditoli}

........ v o W .. v i •"
ìiponcraifópréi

gWlcrtratJtida’magrtì pef putàdieci^

Togli kbr&trt dimaniok ambrofiàe benpelbac^ i 
p d h r  efiiibeiatte diftempetandek eoa àcqttd*, ■* • "Poi 
tnéttiloin-tonacagga ben fiàgnataienetta eoa librai 
tata (  mtsyt di firinailirfoììquakdiilem peM w  iter# 
con dettaùuertcon Hbro'Caaajtmgd digOceatOipeipà 
itila fitfa vnaTriepitdinlfHOcqifiiartifempremefcelan* 
do , eomeft fk il bianca mangiate. ’Poipontlidttttró on­
cia-una di cannella fina** ànàa e  menadi peuérctfiatf* 
to goffrano che la fkeùàgiafiào tlibta vna fa tta  p fff*  
bm lauatarem nda,  eoa libramegadipiguiulif éxtieci 
Datteri tagliati minuti^ e onde m d r  cibtbocfanitftb^ 
n o , e eomeferieottetUfonoM  dentro megobiccbìcrei 
faequatofatatfconvFhanetatimtbmditoirtipoteaifió.

Afi<\



lft lS b u g o ; & f
t  ?Àfarc| fecàfabàzada da m agro perpiatadièpii.
- ' Togli cipolle e mondale,  e f i l i  open cuocer sin àcM ai 
• Voi canate fiora di detta aofua collale bene, e f  onat i *  
■Vtta ca%%a bene Bagnata-, eco» libre duedi buòno olio, 
a fil le  boglietefempre rompendole, emefcolandole^TM  
■baiffilihavna * e rne^a di Mandole ambrofinebettptl- 
■iateicfcfteyedtfienipetalc cdnàgtefio^i che refiiffifiet*

nella, efiU e tagliere vnpocclxttò femore 
Voi come è  cotta e  imbaùdltigtrtdt fipraguccaro ,  e  
emneUd^à , • •'

A ltra  Tuppa d o ra ta la  nw gro, 
Viglinlibràvjna di marideleam fio fine ben brutiefi 

lu te, e  libra m*%^'*uapàffàbptiao*ta netta■> e trotta 
dipefcecm *aU ^ei épeH dbene«gdcofiinfim eiedi-' 
ftm peraleconhodo magrop^ett-per U  Ram egti^» 
e^ ileM M U fa ^ a Jh fg ^ a m ^ m ra  menadi zucca- 
tot etaffaatfcdlcenm lai eilfiutpédto^ f^ m ciè^ o  
agrefio,òm*ttti*<d fi<xeyefiilebeglt«rep€r$aiióii 
pM trw tqm tó erbora fm p tt mefictam 
fitfed i P***hffettrb*u8èB ateie fitte  in bmttò elHfr 
&  ponile in piatelli,  poi gettali [opra detto fàpófe 
Zuccata, e cannetta fopra* à f  in ■vece di fiigererit 
pótraimogliareiu t/rt pocodibtKtnbntódoifì " 
V p W tiaèip ian ga fip w efèp ra L ,. '

A fa rtfe ttté iftfo p ò i'e , .•v.r:
, Viglia *H<t p * fi* ,e  nettala m ito  bene, eponiAcs 
f  vn m m io ,  e  fetid a  mólta beve con fané firn , 
bruflellaiocBefia ffifc  ammoglio nettino néro, e t r i*  
foco d'aceto infim e i epefia fin e il detto pane, b itu m i 

o#K„*G oogI* *  M I**

1 *\ 
ito * .



j .7 . Banchetti
Pdffiai poi diBempexaogni co fa con detto tasi y tàcito 

*  M {a per lo fetingo  > ecomebaìpafiatequcfle qoftpo-* 
itùltìs vn.vafòcon mele^anto c’babbi dtldoU e,& aet~  
tufo < Tot cannella, peserà e ponile [opra ilfuoee, efr*

'Jktglik adagio, mefcolando quejla compòfitionreon vtm  
-ta ra la  fiso a tasto chi veda ebefia bcne/hxmentéffief- 
f a  Dapoi piglia la tua lente [colata ebefia cotta. nell'aCr 
•qua,e mettila* bogliere indetto fapore Vtfpocbeteo, e  
fe rà fk ttp . • V  s ' , ; r . , '• -;y ' .■ ■■<.>?' •
■v. * Aiiaremincftfca di Luaro * : 1 ‘JVl . * | voT 

"Piglia due luigi di libre cinque l’uno, e fiùttalito* 
fi  crudi, e poi piglia Upgnrca, ei lonAiitbèttalibenc**

nere ìnminèfira, pài piglia libra vna e-mt^adibutiro\ 
■apeBalif eco herbe otiofe, &  j>rafomeli,e vnpacodivi- 
poUinafeghene vuoi*>:« posi tm equefietofevnpoto* 
ditfrigere, "Poi babbi vnapignatta> eripouegluktuttt 
dentro conpoca acqua,  efuccodinaranciei o agrtffae 
dodifiitorU d.voua, e oneiefin d'vUapaffayadi.cmèfa 
la onciarsexa, dipeucrevn quarto ,  etigengetm vx\

cfierdbffl1*- '
, A fare minertra infapore, . j ;

* ^iSliujffilttagi ben netti, tonati, e poi maluab unito 
bene nella patella^,  e Braccali bene, da quell'acqua* * 
poi ponili dentro olio, mele, e aceto, fecondo laquanti- 
tàcbe li vuoi fare tanto c’babbiano il dolce, eloàcetofo, 

R ipiglia vua paffaben lanata, e monda, cono annegai 
genere,e pochi garofani# poco •gaffranaitSun poco fa *  

filili bogUere iti vna p ignota Bufata, eferà fatto, 
r « ì > - A fa*

Digiti2ed by Google



Del Stogò? • f
») t* Afarèvqa-fuppadicibiboi obttJgneyo Fiétoy 
«• . i s  omarehe fèccheJr.' 1 *
* Tig/w librdvnadi cìbibo ,c  cattali fa u rne, e totale
$• v ita li e  fritto fottuta pignola eon Vnbiccbièré di tino  
t, f - d o ri bianco,  omaluafta, t  nter̂ o bktbìero tTàcqìèà rb- 
f ^faa,eifaam egadi^uccaro,edncieqUaitro dibktito 

*fafct\evopei&edrcameUa, intiera, poi fallò bogliete 
r quanto tifare thè bafii,  // tuopatie brufiettàr
» - toboffetto y in fettmequadre-fottili, 'epònilo nel [m io
' tftlffottOipoigetttttifùpra lè jrkttayé[òpere , t  Toccare, 

* « cannetta, e fimitmente fa  alle altte,c ariche poi mbefo- 
^■direfen^a pane,per'variarerefovéce^l’acqua rofa-ipòi 
ancfaaéfoeraredritaiuqda. ■■'" '■ * •>

-'• v Afucvrafuppadi calcinelli magra, 
fcpspigliaiealcme&ì dopai che fhranna fiati ammoglio ,  
« nettibene ietfaèione,e penili faubnafécon herbe olio- 

^fepefieminHanìkHt^con m  pócdd‘otiQì&  vn  bicchiere 
Cd'agreiiOieWi faehknid'acqua iévnpoco di pet<tre,e 
gengeuro, e %afffanone fa bogliere ogni cofainfi eme, poi 
babbi il tuo pà/t&tkgtiuie in fa te'n èi fiotti, e gettalifo- 

yrattériw lciutilkebrrityfaàfitM 'i''■> • ; ' ^

I .SAPORI D A  GRASSO .&  Ò A  M AGRO,

! i t )  iglia libra tine di guecafò chiarificato j di cannètlk
■j T ’ • petto fina oncia "Una, di geugéuto onchtvna,digit*

' vofitnt'meta tntfyu  * di Sfotta pifia b n tU fa ,& 1»e* 
{ ftola inftemc^, epaffaper lo [eta^gp, onero ihacihaù

Moftarrfai v



B a c c h e tti

e non la volendo di, Zpcfaro li potrai del mele ,
; A lQ ftaitiad'altraiòrte* \-u 

"Piglia libre (jftattrodi mele, e ponilo alla Vangati* 
dttebicchiero faceto forte bianco, e  fallì fa m eìtb o -  
gtio tanto che faccia UfchiumaypoikM vìa quellafobia 
ma con vnacagga forata,e cola detto mele per taSlaine 
gna,poi tornato al ftiàcoì <&fhUa boglìm  tanto cheterà 
nifptffa come iquando è  crnda,Toi lettala, &  incorpo- 
tafeco la Seneuapwgata iti acetoforte,,menandola fate 
to Im o che duòmi come évno  eternar io* ma bifogna

m aiottim a cannella,é^vnpocoH-acqua rafata* , 
o^pnrgm faSm onatpi^fathetm ^afattddffi^  

m ente, &  paffuta per la Hamegft«o& fóailavt.vtut 
Catinella  ̂f i  che incorpori con l'acetofotte* _
/ colandola ognigform due Volte petratto d’otto giorni 
tm o  che lafcilafua amaritudine, &. che rcfii in  co tp  
jfekttnarie. . ■ y

. fontorteàptfr piatti diari ✓
TigtiaUbre d e  dicandole monde r a i  togli te polpe 

f v n  capponealtefaepefia ogni co fa  Ìnfieme,ediHem- 
fem  il tutto, confando onagro t epaffak petto fe td g o , 
poi ponilo in Vita colga bene bagnata, e  poniti Uè. vita  
emerga d is c a ro  ben bianco dentro i <£r onde tre di fa ­
rina d'amito, e diftòpera bene,e ponilo fi* fa bragia,e p il­
lo togliere per fiotto di mentore,dopoi mettifadenttofi 
no a otfo limoni tagliati in peggoù minuti, conm go bea 
cbifro iacqua rofata. ÉqueSìa Umoneaf, m ette/oprate 
fijdiV(teUo}o capppni,aflefixcen grano dipome granate





B a n ch étti
feflabene-* V ii eoa laacquadouefartiànbbogliPeic tSè j 
robbe diftemperarai ogni cofa ìnfìeme ,  &  porrai/eco n 

^ìfèfto yofuccoHÌi fìntone? e  colàrai'fitktroper la fidine- f 
~ghà>eh menaraiittX/Ha cajfa-Siagnatafce*wipotp-di » 
eanneUàpefta fina fopra le bragia j fiYbedekiUJwglìó^x t 

fa d  fatto. E  le mofafan-il medtfhnoS :• ; • -v- .Uh
Sapore giàllo> im palaleper-pfettidieoi b t.i 

Viglia libra menadi mandolèiàjnbrofinepotatf? e  j 
moUena vnadipan macinato cola màcixeUàcon va  po- \ 
'èoKtac^Uarof'attiche(iactimevnìatte? potpiglfa'&ee- 
"te cefejepomicia vn vafo,coniibraniexci diX ucèaro^ i 
oncia me%adi cannellafina pifla* eoaekdtfadi fagotto* {: 
</i mondi ) e onde iued'vuàpaffa,iem itt(poH^òd'to^  ;i 
-franca torli feitCvona cottele pvr'd&iùw}t9rn<fxyt)ó~ 
d im e ogni cofainfteme, e difletòpera con laMahìagia, 
e poi poni affuoco, tanto che fi a tiottàpponfttdòUfapra  ̂ i 
cuccato,quando fard imbanditoteli potrai anco mettere < 

'[opra grane di pomegranateo iotrfctt^òfiorK^ f.T  <
* Sap oreG iallod ’aJti^ foree.v t 1 . ; ;•% i«
-/ Togli lamollena d’impone biamp> efaetttUafamo- i 
'glioin vìnobiantoben-doìce-t iapeio farteptrlamttfi < 
1 dettino, e mettile a haglieretOnómiefer dimele bina- i 
-co ben purgato-, efoipajfala-fer tafiamegna to na »- < 
nella pefia fina,  e tanto Zaffrano cbertfitsuabm gidìp. j 
e fard fatto. x - T  !

Salfa reaie perpiattrifiec» ,V< ?
- : Togli vna pignola duerrarunua, e, ponili dentrali- 
'beo- due di •^decora grafìa:, e quattro bicchieri 'tfìàceto • 

*■  biancoforte, cdodea Càrofanfìntim^ e vn p e l a t o  di

Ogi1i»d b y G O O g l C  ... ^



DibISBugaP $7
il éfiiKohaglfcre tanto cbefidffeffa tidoud^
:i »tzbenfc&ium/mdaiaguardandolafpefi'o cbenpnpaf-\ 
(. fa ffe  tdvottat e<vnpocode nocemòfcafà pìtia tiferà bue* 
h fta. I  Franctfivfàna queftafitlfitfopra'Vtt fi gaio di 
,[ telloicaJìroneimpittotatiOìdt,lardoarioHo . . . 4

SaJftbaSatdaper piatti dieci.
I ■ xVigtiàtibra t m  di,ntank(de brandiate,  e libra una  
l ivuapaffa, evnan&llenadipancbrutielUto, che 
k &ato,atnmoglio inaceto forte, edopoipqfta ognicofain-\ 
• fim ftpaffa perlofetàTtfocon acetoy e brodo magro, e p<K 
tu tti pajfato in ima pignola alUbragieyC con tibtefiwadì- 
►  , V&ccaro ) e oncia toe%a di cannptia fina, e filila bogtiere 
M tanto ché venga fipffo:

pauoper piatti dicci ♦ i
i Viglialibra Vttaék mandole brutiellate fu  ti batttitÀ 

e libravnad’vua poffare otto f i  cadetti cotti fu lebragia» 
elettotlid'yauAj ,  portegli aceto fon e ,  e brodo m agro* 
e  pefto cbttubauerailefdpradeuecofe,  emacimicy ctî  
fletti per ale, e pajfdeperiti fetaggp , poimetilatn vnh-> 
OaV&fia&Wtaù P’guatàcon libra vnadi'Qtf $0*0f^ n. 

Il cfame^a dhannklafika peSÌAù, e fidila.bogtim.quafii 
• tne^hora,  e potile dentro ilfim o di fei varanti y^uovdn 
.1 iqu afiam u * i, ?..

V . ; v ; v A . : v ; : . f i d i l i , , - y
tfù & iitorli

\ >JftcK\ WtUe*A4i<P¥WW%flt& forte,  epe-,
( «?»
i , •.V.i V'ftKV a / \ »;/*&& Vt> ì





. ' ' D d S b ù |o : 88’
^ piace, epalei opefid bene ognicofa infime,pòi diHetnpe-\ 
g tala eón buon brado > o di carne o di pefit ,fecondòcbe li

^  piace, e non li <volendo aglio, li porrai penerei €i inS ^
■ td ,e volendolagiàk,li porrai vn poco di goffrano, VO/Ì

dola morella $ o incarnata, piglia catóbbe ràjTale fottìi? 
tnente,e potile abogUère in acqua, e cotte piglia la parli 

. tiijfyràéheètotòriia,eprfaU pèrlafiainegnàccnb&
‘ do,ponila in vnapignata,e falla Icuare il boglio,e diftem

fem àcori alttObrodo, t pàff'ila per tofetaZ£ò , è  poTdi- 
fientperà tatùddglìata con piu colore ò tnehó, fecoMtlS 

’  che tavorriS apertiti [cura, le tnoreal tempo faràtino ìà^
U  effettori fv u d  herd. Similmente volendola verde fù* 

 ̂ glia ilftìéto déjitdfótnéU, obteta , c ta pàrrdidbóglieré'
in vnàpignàià còli brodo, e prdfómeli, obietaitcome è' 

n ètri cotta tbèPbèi e che è venutófj>ifjò,lò paffaraiper tò'
„ i fetlt^pì pbfitfieìhpèrarai con brodày é poidifiemperaraì • 
i tétÒà dgtfàtdì e tcdfàpore vàfièddòj e in vece dtgdru~x

glia la puoi fare dj mandole,e di. nipple monde,e d'drìMie 
di’ffóti1àibe,fà<ijfié*miniè tÉfiate^èfi piote dare foia,- 

I ehtcorpàHiÀdiifiùanied'a cartàio ddpefteMefkigrqf
fo,ÒfopraMtàberóni.’

òpì^ìatibrai))dddvuapd^m w dàiètà moìenadi 
tri'panibrttfteUóti, ernógtiaXiih dettofòrtè i'épèfìi bè- 

1 t^ògjbìiéfiòd^èdtàipoì^^lidviìdtc^^a di bìtori pino
 ̂ nero,  e due bicchieri di btànddeÒii'fànY, e d'fiémpfrd

*j ogni tifa tìfititìfcii jiaJSdper t& fòiéègkpòi djgiungeti 
lib. vna di m ie, e piti, è mòno f i  tb'e al tuo gipdtcio hab- 

tàèiòjb\òntidWà'àìcannelli 'fidUa,
(,f c d d è É d ^ ^ é p 'é t à ìr ù ì  é'M iS B è ^ d 'ifg ^ e u ri  •
" vn



. £ 3  .B a n ch etti ^
•vnqudrtp degarpffai, è  io ponaiitf iOivafo, tonfibti 
lina d’yua pafiapionda, è lo fatai boghere tantoché firn  

^C^dfeoipretnefoolandolo ,  e facendolo cuocere a beh  
ÌagWypoiloporraincipiatellidafMapo^a%ofopra vc4-
celli) # come at$oRo}epefce fitto , o douptipiaoerdve.tal 
faportfi Vuote anco fitte cql pane grattato.^., - , r . ; 
Sapore Francete, foppa, capponi, o io a z a a iro flo  
r r  o a ltro .p er p iatti d icc i... ■ ■» ... V-.h. 
-fPjgliqpom e dolci fe i, cotte fu lebragia,e a p o lid i 
quattro arrolìite nella gioita. Toi pf Baie dette,potine *'

cetOyF^etapéra le dette cofet e/ „
poàiltin.vna co lga  fiagnata con di tnelc^yO "iucca?», 
oncieóftp, e v n  fetta di penerei v n  fe ro d i gfÙgRtroy, 
nte^ooacìa di cam elia, evn. poco di noe# tpofeafa pe~t 
H a , poi pQtnloalfmoabogUerefempremcfolandofìi-. 
M cbeferàjpeffo. E  poi li metterai v n  limone tagliato- 
infette[eco  .  . • .<
Siapprealla Francete fopralonaa in altttmodo. _

acefò, agretto tanto deWmoqmntpdeifaltro+ofalfar, , 
lo per lofetaqw,. e P9* f9*ùli dentro macit, penerete pò-*

dymol’o^rè.,
epopilp Copra qcbe^r^ovnpi- ' - ; ..... . ,

\y. Sapore iopiaàic^ am jfto, c fotfritta per ;
'■OJy'U-■■■'■•■■ , piatti dieci* V. ; .... n-, \ :.-.v
f Toglili libra r/na di mandole ambraJjnepfSote, # fe t - , 

te fe ì ji .fd p c  biajfcojnogUptp qeìbrodo, « ben petto ì
. r. * ’ <!g«i



_ * *  
Ogni cofa infieme, diftemperarat con un poca di^grefioi 
epaffaraiogni cofaper lofctaatgo .Dopoi liripom raii* 
•vna pigttata con libra mesta di %ucCaro# vn poetiti geli 
geuro, e lo fonerai alfuoco, e lo farai tenore vn boghe# 
foca fatto. •

Brogliata per piatti dieci.
Tìglio quattro fendette dibrognenere,  eduemoìlene 

di ponete ponile invn vafo condì Sabba# agretto,non 
molta quantitade,e falle boglìerevn pezgp,dopoipaffa 
le  per la fiamegua, fi che non li retti niente di polpa, e 
quello cheferà paffato, tomaio al fuoco nel detto vafo ài 
libra vna di zaccoro, e oncia menadi cannella ptfia, « 
fabogUere tanto che diuenti alquanto fpeffo, e di auétt* 
fapore ne poi mettere fu molte vìuande, eqùandolebtò- 
gite fonfecche ponile prima ammoglio nel vino nero - 

Peuerata per p iatti d icc i.
"Piglia lefettedi tre pani brutteUate, e ponile amme* 

glio in aceto forte, cdopoifirtuca detto pane contènta* 
ni,epeftalo bene nel mortaio, poi pafiàlo per lattarne* 
gna co» brodo, c fondo in vna colga ben ttagmtacoml 
libre due di nule, e vn  tetro di cannella pefta fina,e vn. 
terzo di peuere ,evupoco di 7&ffram,fctipÌ4cey tomo 
ebebabbiilgioÙetto. Dopoi mettila al fuoco, efidla {to­
glier e per /patio di mediterà ; Voi la porrai fopraquab 
Saluaticina vorrai, e li petraip onere fopramandoletor, 
gliate, o pignuoli, feti piacerà.

Penerata da:pefce per d i t i  d icci. _
Pigliabbre due di Mandole ambrefine bruflellattJ 

con la gaffa, ebbra vna d’vuapqffd monda,  e baiata, e
. _ e g & _ f  i t f e g * 'J g J .  -
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jpìfaper UfeUngo heufiqfo. Voi poni il pelato in vna 
tà^abatftagnattt conlibra vna di %uccaro,ouerome~ 
iefondavnadicaUneUdfinapefìa, e ondamela dipo 
nere pàio, e mefcola beptogpicofa infume. Tot mettila

ghypoìponla fopra à chefortedipefce vorrai. 
v Sapore dcttogalatina per piatti d icc i.  ;

Togli U fette di duepam bruftcBate^ mettile ammo»
{ Ho in aceto bianco forte, poi pefia detto pane, r  paffa- 

tperlofetag^pypdtogli libra vnadiqtcCaro,, onero 
meleperqueUaquantita cbevm ifkre,edtcan»ellam - 
tiam ega, e di patere vn  quarto, e goffrano, poimettila 
invita tignata al fuoco,  e falla bogliere vn peg^nfem - 
pre mejcolando la, eferàfktta^ . *

Sapore fopra gambali fritti.
"Pigliai gamberi, dopói chefon cotti alleffo, e monda* 

k  la codajafciandola cofi monda attaccata al buflotf pe­
nili àfhgerc nella patella in butiro frefeo ,poi ponitifo* 
pY4 acetone agrefto,e vn poco di camcllafina,e dalli due 
volte neUa patella, con qualche grano di crefpina ,  odi 
agrefìoyo morene intiere > quando è il tempo,  poi lettali 
dalla p a telle filili Stare vn poco 3ujfati,poi imbandett 
doli fèranno buoni.

Sapore di marcile, o brogne, o voafrefca

*PigliafcuteUefitài morene,  e nettale dai piceoUf 
poi mettile d boglienin Vna pignata con vuo niollen*^, 
'pipane,  tanto che fia afeiutta quella bumiditadé, dòpoi 
paffa le murene per la Slomegna , t  ponile tn vna corion 
W i guccaro onde fe i, e di cannella finapfiìa onciali, 

* 'ì "i * * megtt,
DigMiMl J p y G o O g l c



_____  Del Sbufo J  pé
entìfa, ifirìngelo quanto à te piace, eferdfùtte, E'infè* 
defimo modo feruarai in quell? di brogheìo ’vua.
A  far Sapore reale Copra pcC cefrittóp  p iatti dieci.

Tiglia libra me^a di nilgple ) libra me^a dipignuo- 
li, e libra mera dì nocimonde, ebbra me%a d'vua pafla 
ben lattata, e fino à fei fette di pane mogìiato in vinone- 
ro,epeBabene ogni cofa infieme,e pafia per laftamegna 
con oncia me%a di cannella,&  vn quarto di peuere,e v n  
quarto de garofani, e  libratitela di ̂ uccaro, e vn  poeti 
di^affràno, in buona brodo di pefee, e .ponilo dbogtiere. 
nella pignata, poi bauerai il tuo pefee fritto in buon olio, 
fi li porrai[opra il detto fapore,quale vuole battere unpti 
co piu delfpeffo che del chiaro, &  vuole efferefreddo, e  
tornei batter ai imbandito neipiatti, li porraifopra vna  
oncia dicannella fra tutti.
A g lio n e  Coprapefci^ane>lumadie, altrofim ilc-*.

“Piglia aglio, finocchi, prafomeli bafalico,pompante 
peBali bene infime,come, con mollena di pane maglia­
ia  in agretto, e diBempera bene ogni cofa in fim e, con

poi ponlivnpoco dipeuere, e vn poco d'olio, e %etffranot 
poi ponilo a cuocere in una pignata,a beli agio,tanto che 
fia  $ $ itto,poigÌMigeli finocebi fi-efebi fgranati,e lo im 
bandirai caldoJ'opra quello che vorrai.

A  fare agretto cotto,.
“Piglia agrefto cullato, e la molletta di due, o trapani 

grattati,e bafalico, e finocchio verde, apatia bene ogni 
cofa infieme nel mortaio,  edifiempera ogni cofa nel 
mortaio con agreBp,  e poi ptffalo perda Bamegn*^ 
cpnvn poco di peuere, e^affrano, feti p ere, taglio,

*JfyC 2 ftm*
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. _ Banchetti ____ . „
feptate ad alcuno, e ponilo in vna pigliata, efm tdM rè 
il cogito tanto che difteritifpejfetto,come è proprio lam i 
Sarda fecondo il tuo giudichi eferdfitto .

A fare agretto chiaro.
. "Piglia il tuo agretto, e ponilo in vna pignata confi" 
nocchifrefchi [granati, e patere, e goffrano, e [ale, v ia  
gocciolo doglio,chelidia foccbio,c poi filli locare il bo- |

Slh , eferd fitto . :
apore (opra pefce ad altro modo, detto cordialê  

Togli agrefio, e  vn poco di Sabba,  e sbatteli dentro 
' due torli fvoua, e vn poco di goffrano » e rapprefentalo 

ed fioco., fino c’ha prefo Hcorpo,  e dopoi gettalo fopra 4 
quello che ti piacera,con %uccaro,c cannella fopra.

POTACGHI, BRODI» E ROBBA 
in ti eli a, c pignata attuffata,

«inforno.
A fare brodo lardicro, di camoT

V Iglia carne, e tagliala in peggi con tot* 
’ ne verge lata tagliata quadra,come f i -  

noi dadi. "Poi togli falcia vn  poto ta­
gliataminuta, poi piglia brodo, onero 
acqua, e fid a  bogliere, poi babbi vetta 
papa, e mcttegliela dentro poi togli mot 

lena dipano brutteUato,  emettilo ammoglio in aceto f in  
te,poi pafiacon il f e t a le  con detto aceto, con vn bicchie 
ro di vino nero, e mete,onero gucearo, poi mettilicanel* 
la,peuere, gengeuero, garofani, ooffrano, c r o m o  

' fatarne è quaft cotta gettati deatradotto pattume, q



D elS b u g o ; f ?
ZnerttffiehenOnUfìatroppobrodot e falloboglièrefin» 
che vien fpeffo^ vuole effere mangiato caldo.

B iódo nero per p iatti d ieci. - 
Tigliadueboccalidi vino nero dolce, e fcutelle tre di 

brogne nerefechc lattate, efcutelletr'e d'Vuafecca nera,  
&  babbi tre pani tagliati in fette ben brùlìolaté, e m ù  
f i  ogni cofa a togliere al fù.ocb' mobobent, dopai paffa 
per lo f e t a l i  * metti in uno vdfo di pietra con libre due 
di mele, e va  tergo d’ ondadi pùbere degarofani fini, e 
f i  togliere per m entore : Goffriponeraiquef?a brode 
fopra aleffo, o, amjìoiconpigimeli confettiJepra.

Altrobrodo nero foprafaluaticina -,
• ■ caltro. '•

‘Piglia divino nero buono vno toccale grande,  f  pa­
n i due tagliati infette brojlollate ,  e ponili ammoglio nel 
detto vitto , poi babbi vuà pafia monda, e. paiòla tei 
pane a pillare,nel mortaio,  ecpmeferdbenpeUa pafitù 
irai il vino, efv u a  paffa, e'ipaneperlo fctaggpr  e ce-  
neferàpaffato, eie  poneraiinvnvafo conguccaro,  a 
anele,e lo fonerai a togliere, efelim etteraim elehfcbm  
m arò  » e come toglie dettò fapore liponeròpenere tale­
ntila polla ,  e garofani dentro, fi che fi afòrte, e che** 
ridonda, e f i  eoe fa n  piu garofani, che le altre f f  eòe ,  e  
tnefcola bene ogni cofa inferno,  che non fia treppoffef- 
fo ,e  come ferìtona babbi mandole brufioUate tagliate 
pcrlongoin peggoli, e vita pafia monda, e gettale nel. 
detto fapore, e poi metti il manine, o porco, o capriolo le 
porenei detto fapore in vna cazza fu  le bragia, I'vua 
paffa intierafeti mette quanda togliete vn bicchiero di
buono aietofortes,

~ . r- i  A ltro
k. Digitized by C j O O ^ I  .  ^



b an ch etti
r.< A ltrà t)ró d o n a D ,fo p ra a ltta C a tìié p e r 

p tattu iieci *
'Piglia libra, tottaiTVHaflxca, onerofchiuma, tonate 

ta m m e,e libra vna amandoleambnfinefenica won* 
darle, e vna libra di pan tagliato in fétte, i b i  ‘una lib ri  
«6fitte di pane bifcottoto «tegliate in agrefto ,  e p esta i 
bene ogni cofainfieme, ^Stempera con iridò di carnè 
«ri# troppo grufai epaffa Ogni cofaper lafiamegna*pò 
nii» Vna colga {lagnatafu lebragia, e f i  bogUere ogni 
tèfè per fia t»  di inquartò (Tbòra, con oncia vna d ica »  
nettai ò Vnquartodipeucrepefto, eonckottodimcle 
chiarificato, poi piglia due cipolle tagliate ben minute, 
e  pónile in vnapìgnata, in buono lardo piHazgato. E  
quando feran cotte le cipolle,  lepettarai,  &  macinatoi 
molta beneinfìm e col lardo ione fono cotte,epoi metti 
le netta ca^adoue fon le altrefopradette cofe,  le fiòrdi 
togliere vn meggp quarto #bora tutte infìeme.Toi to ­
nerai tatua carne,o vcceQicottialleffìin Peggi, *  
fiigrai nella patella con buon lardo ben battuto, onera 
diftrutto, e li imbandirà n ei piatti, poiliporraifoprail 
detto faporcs •

F oracchio d i v ite llo  in  fracaffoO ngarcfco-
Tigttavnpettodivitdlo, cfùUo in penzoli, e dopói 

fitto  foffrigere in graffo colato poi babbi cipolle ben pe~ 
fie ;e  gettale dentro afoffrigcrèjopoi comeèfoffrittoca 
malodettapatettar eponibinvnapignataconbrododi 
carne,  e aggiungili,  libra vna di m ele,  e oncia nuga di 
penare, e cannella, e •uno ottano di goffrano, e libra m e- 
gafvuapafia, efiU ofinire di cuocere adagio, e h  ino- 
bandirai»



ìlagne monde feccbe,  ben lattate, e mettile a cuocerci 
con detta camene dopoi che è foffritta in detto brodo met 
ttifinfiénteeón vnpocodi fied e fo gn i forte j  mapoco

Ui efidlàafbora cuocere da/ita poiia, diutritata colo­
riti) emettila in detta pignata infiemc con le altre cefo, 
infoiala cuocere bene, t  quando fieni imbandita metti 
lytccaro, e cannetta fopra.

Potacchio a ll'Ittlìan ad ’altra f o lt o .
Toglivnapollafira[emina, tir ponila aialltfiarc co 

ónde òtto di carne falati di porco grafifia,poi taglia ilfe t  
to  di detta pollaftra,  lo carnefalata tnfieme minuto y &  
poni vn'altnrvoltafeco a foglierei mele,can»eUa, geo* 
geurOfC uoua,tanto che reftipiu toflo chiaro il potaccbH^ 
chefpéflOy dopoi togli vna tièlla dalleffionde baffo, eVn~ 
gita con vnpoco di dfégnitOy dopoi fa  vna ftoglia,conte 
fi  fùria perla torta buona ,  e distendi dettafpogliànella 
della, e dopoi pontidette cofefopra, e ponila a cuocerci 
n d  fòrnoto fatto il teflo tanto ebefia appref».Voimettili 
fopra catinella,e pignuoli confetti.

A  lare vn’altro potacchio.
1 Togli libra vna di mandole ambroftne mc%c brufioì 

latti epeSìalebene, poi diSìemperale con brodo graf­
fo, e paffàle per laflatnegna,  e poi ponili in vnapignata 
confinam ela di carnet di caftrone arrodita, onero 
di 'vitello i ma non troppo cotta, Magliaia m m ntf

■**' DlgltizedbyCjOO' ^  f t t l
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irà» mbiefirc di \*cear*>fMele^ljc<ttmcIU, v n  quarm^e-

fonili[opra 3y*c4W,e cannella.
.. . -f . Potacciùo di forijo. .,* , „

. Togli va capponi l, agallino cotta aU $e,efàlla  he* 
qnaKt^efonilamvnatieléconbnon brodo graffo^ dio-, 
àvouasbattM ^ebim fem aggìogram tom fipnecpft
infoco dilette > e ma puff a ,  gettali [opra dettipe^i

ma»di capponey ogallina) epoipontUnd fornOfacuocorê A 
ftUBltù bdfia^l» ••

>Bro<fetto. .
Togli vito vafatf ponilo dentro torli iveuaxucearoo 

itameU ĝcngcHcrô KqM rofata  ̂mofcola beneognicn

tofpotem detto brodo aifuoeofbmpre insellando toro- 
$0 che boglia,e come bogberàferà cotto.

.Capponi, ofàgian  w »  potacchiOjQakro e o a  
laiiippa fo tta .

. Tiglio vn cappone# àlito vcceBo » e impillatalo be~ 
n$t come fàrefii fe  voleffi farlo arrofio t e òoailojnva- 
foabozliere fino che è qttafi coito r poi babbi vna ca^r?

odi buon brode con imo brancata d'vna pajf^y e  
im a notemofeata intiera ? e. pócodi peuere cannetta » e> 
gengèueropcììoy e poco di gaffranoye ponili dentro det­
to cappone a finire di cuocere r e vn pochette#agreUe^ 
f i  che’lfàccia acetofo, eprafomeli, e vn pochette di per-  
fktto perderli odoret poi lo imbandirai in vnpiatta, con 
■ feudi panu -t

i
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Fagialio^CJf^ani,opiccionc,o jtettò di vitelle^ 

o altracarac tuffata in pignata, 
v aelfbrao*

r  . Wgì** tffùfyMOy o altroatc9ttà*f$i e rifato, e ponile 
invita fognata ,  con vnpoto iiperfutto ,  o carne [alata, 
tagliata infette j emagiorana,  enocemofcata,  e [ucce 
jdinaraneie, e vn poco di brodo, e peuere amtnacato ,  e  
Va poco di offrano  > e poi babbi fatto vn coperchio di 
pallafitto a pcfta[opra detta pignata,& ponila nel [or 
no cefi [tuffata tanto che cuoca quello cheli é  dentrofpoi 
lo imbandirai,  &  vuole efìert mangiato caldo, ch'èvia 
panda diuiniffma.
Faggiani/ìcappanijdpicciofii in brodd,o vno 

< petto di vitello, o d'altro *
. Toglii’vccello j e fallo cuocere con vn pcjgo di buon 
’perfutto,  e fèllo boglkre adagio con ima nocetnofcata, 
alma radice digengeuero ,  ammaccato, e vn peqgolo di 
tartnella intiera, e vn poco di goffrano tanto che li dia il 
colore,con vna brancata diprafomeli% &  herbe oliofe ta 
gliate minute[eco, &  ponilioncie due tvuapaffa,  che 
non li difdirà niente.
Fagiani,o capponi, o piccioni, ó petto di vitèllo, 

o altro cotto in vino bianco dolce,o vernaz- 
za, o maluagia, alla TeddEcsL,.

Togli tvccello, e fililo cuocere in vnapignata con li­
bram ela di perfutto tagliato minuto in vna delle fo- 
predette forti devino, con vn quarto di peuere intie­
ro, e libra maga tCvua paffa monda, e poi piglia la mol­
letta tv n  pane bruii olatto in fete mogliate in aceto for­
te, epoipafialeper lefetasgo con aceto forte, &  ponili 

n  . libra
• D lg lt lz e d b y V jO O g le
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lib ri VieX&àiXticeaWyVn quarte dt'fbfefe'ptfto  ̂ é fe i 
quarto di catinèlla peflayeVri quarte digotgèuero peRo, 
t v n  ottano digarofuni péfti, eV n  poco di goffrano tan­
to,che gli dia ilcolore. E  quandofèriqtiaft còtto tV ccel 
lo,o altra cameniponerai ilfopràdett&fitporé, eh-fin i*  
n id i  cuocere. l

F agiani,o capponilo p iccio n i,o  petto di vitello  
co tto  in vinO ,cofl cipolle, alia ongarefca, ò  altro* I 

Togli l'Vccelloto petto di Vitello,èfitto cuocere in v i~  !
no con feifette diperfuttot e comò haueràbogttto t m g rS  I
peggó pigliami quattro cipolle granii mènde tagliate 
in quarto) e le porrai a bogtiere, poi pìglìaré la molletta 
d'vn pane bianco tagliato in fette brofiettaté> mògliate 
tn agreRo,e lepaffaràìper la Rqmegna,  con vn quarto 
digengeuero,e vn poco di gaffranotanto che li dia ifco -  
lore, dieci garofani intieri) e comeferàquafi cotto il det? 
to vccelbyO altrove ponerai [opra il dettofapore, lofini- 
raidi cuocere.

T ed a d i v ite llo , o  cappone,  o  p etto  d i v ite llo  
fo tto fta to ,  o  a ltro .

Togli la tefia del vitello pelata bene bianca, e  dagli 
v n  boglio buono,  poi mettila in una tiella con lardo p c -  (
fio , ouero dileguilo,  e ponila nel forno,  onoro / opra le  
bragia a fojfrigere da ogni banda che venga color ita,poi 
li ponerai Vn poco di brodo con brogne ;  morene effigoli 
{taglio ,  e ramette di finocchio ,  poi pigliar ai Vna molle- 
na di pane bruflolata in fette, e mogliata in agrefio,pe- 

fiata nel mortaio, epajjatop&r lafiamegna, mettendoli 
dentro d'ogni fortetiijjfecie peRe,e getterai ognicqfafo- 
pra la tefia nettattetta, &  herbe oliofcpifiagate,  e  fa r  ai

C<gatedl*GOOg[e bOglÌC~
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'iti bògtiere tanto cuffia cotta,e la imbandirà in vn piattoj
lo» gettandoli fopra ilfapore, ogni cófa che è nella tiella.
+ A  fere petto di v ite llo  alla Lom barda,o capponi,
i  pollaflri,p iccioni,panzetteyo altro.
* ■ Tagli vn petto di vitello, efcorticalo fra carne e pelli

cominciando alla ponta ,  e piglia libra vna di buon fo r- 
>| tnagghi evouaquattro,&  herbe oliofe, edipetìérepe-
i fio vn’ottauo,e vn poco di goffrano, e pan grattato, e v n

poco <tvua pàffa buona, equalchenoceben peSla, e tm 
poco di lardo peHo,  e incorpora ogni cofa infìeme, efk  
che'l detto battuto fra buono, empi il petto di detto bat­
tuto,poi cucirà co unagucchia lafcorticaturafo caglile  
lo porrai acuocere in ima pignatacdn buon brodo. 

i ' 1 capponi,o piccioni, da empire f i  Vogliono peliatefu- 
bito che fono morti » & fe  li vuolefiere vn buco da ogrii 
banda da baffo nella pelle-, e colle dita andate Scortican­
dola detta pelle dentro via, firnfatto alleale da ogni b i  
de, e delpaftume della fopradeta forte empirli, poi cuci­
re  i  buchi, e porti a cuòcerein brodo graffo.
; La pancetta del vitello, la impirai come è  detto di fo­
pra pòi che ferd fr  edda ,  e la porrà m foppreffo con vno 
ftrango bianco inum ò. Voi la fa rà  in fette, e la frigerai 

. in butiro,e come Nuoterà imbandite, li porrà fopra %uc 
taropefìo.

A  fere capponi , o  piccioni lènza o ffep ien i.
Togli vn cappone, o piccione,  e am m alalo, e fubi- 

tòche ferdmorto pelalo con acqua non troppo calda- ,  
ma piu che tepida, e  fubito che ferd pellato gettalo in- 
acqua frefea, e  poi canàio fubito di detta acqua, dó- 
por aprilo da baffo, c  noptifkre troppo gran buco', e

DlgltizedbyCayÒgle
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fyuali le interiora con d efirt^ a , e dal pettinai corpo e t  
Vn dito li andar ai fintando la pelle dalla carne fino alle 
ale,la[ciando le ale integre# cofi andaraifiicando lapel 
le dalle cofeiefino attagiontura, e cqfigkléuerai la pel­
le  cotta parte del collo attaccata# le ale# dalla giontura 
ingiù da i piedi, e faldate,poipiglia detto cappone quotf 
do è finga pelle,lettali le offa detta carne#pefia la carne 
tottberbtohofi,ffecie,goffrano, buon formaggio, e v o ­
luii e noci, e fonerai detto battuto nella detta pelle co» 
vuapaffa#4iligentemente lacufirai,elopanerai a cuo­
cere, in vna pignata con buon brodo graffo «

A  fare capponi,o fagian i, o  pollaftri, 0 p ic­
cioni ,  in  ruuia>,.

Viglia muta monda,  e fitte cuocere in buono brodo 
graffo con vn peogo di perfino con vna buona petta di 
lardo, e come il fagiano, o capppnè, opicc/oneferà qtfitfi 
cotto lo porrai in detta ruma,  eto finiraidi cuocerglielo 
dentro, co i prafomeli, e menta pefia minutamente, con ' 
peuere petto# goffrano a tuo giudieh, fecondo la quanti j 
tà che vorrai fire,poi batterai vno gambudetto cotto da j 
fuapofla, e lo porrai ancora a bogliere con efia ruma. E  \ 
. quando la imbandirai potrai tagliare affo gambudettdpn j 
fettefopra lam uianei piatti.
A  fare capponi,o fagiani,o  pollaftri,o  p iccioni l a  

verze, o  nauoni, o  lattucheyo cipolle.
Vigliai confini delle v erge, o lattucbe, ben netti, e  

lattati, e taglia vn quarto,  e ponili a cuocere in buono 
brodo graffo, con vn buono peggo di per fitto, e con buo­
na pettata di lardo# prafomeli tagliati minuti.Voi hab- 
bia i tuoi vuelliquafi cotti, e ponti a finire di cuocere in
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4 ititi Venie,e nattóni tagliar ai minuti ih fette, e le cipot4

. le in quarto feruando bordine del refio,che s'è detto nel*
I le  ver%e,o lattuche. JLuertidoti che nelle ver%e,o latita

j  che,fono molto buóniii vccelli bene impiUotatire piu cfa
tnc^p coti atrofia, poi bifognafinirli di cuocere aUeffi in  

n dettet>er%e,o lattuche,e fiagP altri la anadra faluatica*
* t  prorotti cafalenghiyti fono molto buoni.
* A fàrccap pon i, o  fagiani, o  p o llaftri,o p iz-

zo n i in z u c c h o .
1 ' TigUa le yucche monde tagliate in pe%zj minuti, e

qualche cipolla tagliata minuta inficine, e ponile a cuo­
cere in buono brodo grafio,con vn peigo di ffutto,e t me 
peflatà di lardo, poi pigila gli tccelli raeZp cotti cllcffi, 
«ponili d finire di cuocere infieme con dette iucche, poi

* mettili menta, e prafoméli tagliati minuti, e rin poco di
. goffrano,poi volendo,babbi una mortadella dificato coi

ta in vn'altro uafo,e ponila in dette iucche,quando fona 
cotte,per variare alcuna voltaci

* Capponi, p iccioni, ozaftipctfce di v ite llo , 
in crefpina_>.

^Piglia il tuo vcieìlo carne,o iampetta,e filila cuoce•
! re  con vn pe^go di, pirfutto,e vnafeflata di lardo,fect-

" do la quantità che vorrai p ire, e quando feràquafi coi•
. ta, pigia torli d'voua, e battiti con Vn poco d'agre fio ,

epeuere,egettgeuropefio, e tanto xqffrano, che li dia vn  
fòco di colóre,e gettalo in detto Vqfo,doue è i  cuocere la 

{, tome con vna brancata dtherbe oliófe pefle,e la tua vua
* cretina,e che non lift a molto brodo,e la finirai di cuoce-
[ re  con àgnicofa infim e, e fé  ti vorrai mettere vnpocc

d  VHapqfa,non li difiiri oienfw ,
1 ~c: ■ ...... ~ , M or*
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Mortadelle di figato*
Circa le budeìle le lattar ai, e netterai tome quelle dì 

carne., &  bifogna poi elegere la carne che fiagrqffa, co­
pie lombo^e coffetti doue a la parte grafia, e peflarUcoit 
we quella delle altre,& fe non foffe ben grafia gli aggot­
terai del graffo à tùogiudtciò, e per ogni pefo carne, 
gli aggiungerai le robbe in fi-aferitte, di fole onde dieci,  
di peuere ammaccato oncia vna,di vino vermiglio puro 
bicchiero vno,penole tre difigato,mìhe quattro,kuifint 
quattro,cori quattro, reti quattro,rognoni quattro,e fior­
ito tutte quefie cofe di porco ben pelle,  incorporato ogni 
cofa infìeme feruarai l'ordine medefimo> che fi feruain 
quelle di carnea.

Mortadelle giallo.
T er ogni vinticinquelibre di carne diporco peftabh- 

pìffìmo, piglia libre due e me%a di formaggio duro ,ed i 
ftuere onde quattro, e di ornammo peilo oncia vna , dì i 
gengeuero pefto oncia vna, digarofaniptfli oncia m e^a.

ottano,  diSalepefto onciedied, cpcSlabeneognicofa, 
incorpora infieme con unbiccbicrodtacquaio dettqcar- 
ne,fempreffunegiandoU>». ' \

le alquanto,poi piglia vn  ottano di goffrano pcftodiflé- 
parato con vn poco divino biancotantoebefiincorpori 
infim e, &  gettalo nelle budeìle mefcolandole infiem e^  
in vn vafo tanto che piglino il giallo, poi fa  le tue ntor-. 
tadeUe,ofalchgf*>» ............ ... }

. . : ............S»l- ■
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14 Saìcizeà gialìaJI

&
è  mtgiio nel effetto $ e pejlala molto bine colla peìlaro- 
la , poi piglia libre due di formaggio Tiafenfino gratta­
to, edipeuerepefio oncia vna e me^a,  di cannella pefia 
óncia vna, di garefitti pelli oncia meza,di offrano pe~ 

fio  vnovttauo,e incorpora bene ogni co fa  infim e cono» 
d e  quindici di fole,  efrugnegiala molto bene. Toi ac­
concia te indette di quella maniera che fi  fan quelle del­
le  mortadelle gialle, o poi impatta la tua Satcifyb e ferd  
perfettijfim* * .

, CerueUatiroffi.
. “Pigliatifangue tivù porco* ebiubieritredilattcs, 

libre due di zucchero groffb, onero libre due di mele ,  e 
onde feittanefi crudi, di cinamomo pelle onde tre, di 

garofani pelli onde due,  fon già libre quattro in pezzi > 
d ’vua paffd libra una,e non hauendo vua paffd potraipo 
nerli d’vuafecca# incorporare ogni cofa interne,e bab­
b i le budelle ben lanate a piu lauature, fregate con fale , 
a farina lanate in acqua^è non bauédo le libre due d'vua 
paffd ,  li penerai ttma ficca a tuo giudicio nella quanti- 
tade, e perche bo detto che tu pigliti (angue d’vn porco, 
e  che ne fino de quelli che nehannopoco,  e de quelli che 
uebannò molto. Intende/! al convenientefangue d’vn^ 
pòrco dipefi otto, iu dieci. Toi li farai, e fatti cheferan­
no, li fu ra  bogìkte in vno caldaio,  per vn quarto <Tbo­
ra, poi raffreddai, li porraifu lagratella,o ad altro modo 

fecondo che li vorrai cu o cerci.
t • C er-
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CcfU ellàti rolli d’a J tra fó rto  1 

Togli del/angue di porto ben rotto colle maniffcutef* 
le quattro, di latte di vacca fcutella vna d’vuafafia mo~ 
dafcuteBa vna, cipolle numero tre tdgliatt minute, p oi- 
aire di garofani onda utenti di gra fo  onero fon g ì a d i 
forcofrefcàfagliata m'muta,fcuteUe tre,fide, e finocchi 
attuo ghtdici&jè otte te otto di ̂ uctaro.

A  fare cerudJaci bianchi*
Tiglio vna enghiHera di lattcjodici chiara # votar^ 

e  libre due di formaggiografo grattato, ebbra m egadi 
farina#amitele ponila in vn vafi^ sbatti bene ogni co* 
fam fiem e,  con libra vna di zuecaro, e libra vna d  v u s t 
pafia nettale oncia v n a #  cannellate un quarto# penero 
peffo, e incorpora bène ogni a fa  tnfiemc,& babbi le tuo 
budeile ben lanate^fili tuoi cerueUati longhi come tipo* 
re,e pofpmtlrM vno cattato#acqua# daBivn bombo* 
gito,e poi lafciali ra/redare, e /rigeli in  grafo  *
’ C e ru eiia to d u caio .

Tigli a pafiamedetta tomafella,&  uggfotigeR vnpa* 
co di goffrano, e impilo fiicenio girttàbudelkfpeipi* 
glia quefio ceruellato,e cuocdo afteffo» efideueimbau* 
direm biodo confette di pan fatto, e quella è  pervada* 
rc,e fi punte fare daogni tempo. .

C e r u e lla to fr a n c d o .
Togli carne del cofietto del vitello quanto ite  piace, 

e fecondo che lo vuoi fitte grofio, «' picciolo, e fona ben 
tempeUare. Tot metteli iufteme graffo# vitello ,e f i*  
nocchio, e peuere ammaccato, e poco fole,poi impafia^ 
ogni cofa infienu, poi inuòlgì detta compeptione in reti* 
cella# vitello, è  fa llo  cuocere nello ffiedo con due fiec*

' c h i,
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thè, ma attkertifft d* fonerà in  dettopafiume delleffe- 

f> eirquantQotcpareràèferàbuono. \
v  . . ToijaafeUe g r a ffo . . .v ..̂
b' *V*gUa figato di porco, $ dipelale ad vno Infogno dt
6 vitdìo, o agnello, o capretto, <gr fallo alleffaretantocbe • 
jf «  pena infanguigni,  e poniloamnioglfo, in acquafrefca, 

x- come è freddo grattalo legtermente tanto che ne babbi

; ottodiguccaro,e<mciefei dintptolla dì vitello, afri bue*
e  non potendo, bfflpre morolla,  ondefeidigrafio.colpto 
diVitelkyO papponi, ocapretti,ferannp bafie,MÌi,ppìpi^

I S fa # *0 torkd'voua, e oncievnadi cannella pefiafinfr
t onde tre di buonfomaggio duro, e onde cinquefrifalè,. 
t un fuoco di gofframi, ctpèmeg? offauo,e incorporaogrii 
, toja infreme àguifadifiitéUe,einf4olgile in rette di por-

e»fO di vitelloni chefrano bene afferrate,e ìnformalet la- 
fctalefiore cefiperpatio di dite giorni, - &  dopoifrigelc

À i^ .to m a fd le f fa itr a fo r to .
Viglia mcgo figato di porco,  e  fa  llo bogliere in ac­

qua fi che venga duro, poigettalo ,  e mettilo invn vafo* 
foipiglia libreduedi formaggio duro,e hbreduedifor-t 
piaggio lumino infreme grattati» poihabbi vnàpanfrfr 
diporto allefrabenbattutacon i coltelli,  e libra vnadi 
laccare,  e libra vna d’vuapaffanetta, e oncia vna di 
cannella pefia, e incorpora bene ogni cofa ìnfim e. Voi 
fu  le tuetomafelle eolia tuarete intorno, come bai fat­
to le altre, e poi frigele in dileguato, e nota che ìa^ 
detta vinanda vuote Sìar fatta per tre p quattri 
Sfami. ................................. _

SS SSs
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banchetti ' : _
- Tomafelle 'nello fpicdo .' •' n, v '

'Piglia carne di Vitèllo, d cafirone, óporcotnagroial 
aoffetti,e gettala bène da inerui,epeUegate,epeftala be­
ile còki coltelR con'vn poco dilardo, egòdffowvitello, ’ 
<& b'èrbe óliofe, &dopoichéferd benpéfio ogni cofa in* 
fiemeco icoltelli coti tòrti d'voua,t formaggio gratta* 
io, eftèciemìfìe, fecondo la quantità che vorrai fiere, ha* 
iterai rette di porco,o vitello,e gliele inuolgerài dentri) co 
mebaifiitto taltre, e le farai grande opucioUcomeVòr 
tappai le porrai a cuòcerenettoJpiedo còtte lìecèbe, èco* 
ave feranho cotte le attuterai in vna pignattacon o(uc* 
néro, e cannetta, èfuixo di naranci,e vogliono èjier man­
ca te  caldea.

Coratelle,ofigato di capretto, o agnello, o  !
vitello pieno.

‘ 'Pigliala reta della modella,  e Untala in atquatepi- 
Ìa , e diftendela fopra la tamia, e poi babbi ' v n  potoU 
lardo peflo minutamente coni coltettiiecoh herbe olmfe, 
eVuapaffa infim e,  econVn poco dipelare, egengeue- 
to, e cannetta,(garofani,e con poco %affrano^pocofate, 
èinefcòla ogni cofa infiemeie fanne battuto, e difendilo 
fopra la rete,&  htuolgila intorno la coradelloy Ofigato&  
emetta nettojpiodo, e come ferà cotta, poneli fopra facce 
tti nuroncie^vnpoco dipeuere,e per variare alcuna m i  
t a f  a rdii battutocbn torli cCVoua.

Figari pieni.
ì  FigàtiiìvìteUo, o porcofim jfìèdanoinpe^ptt,e 

àudndoferanno mexo cotti, fe li pone bttoriio lafna rete 
ioii alquanto delfopradetto pieno, poifi frrhfcono di cito-
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\ \ : - ■■..■ Poipetwfojxejpiené•... . .

Tigliacamedivitellùdelccffetto* e fa v e  fette fit­
tili* e pefiale coUacoiìadelcolté&o, poidtikndik/opra 
vnqtauola sbrattale d'acetofdrte, e dopai jpolueregia- 
le con yti poco di peneropefio*efate* &  Ujtifile per vna 
bftona Ima aqttelmod», poi piglia prefitteli, &  herbe 
eliofile un poco di lardo#pefiale molto beneinfim e poi 
iabbivno, odne torli ctvoùa, fecondo la quantità che 
vuoi fhre*cvolendoU «glicine peftarai vnpoco con det­
te cofie,  e poi babbi peveret vuapajfa monda* file,  e fi­
nocchio* emefcola ogni cofia infime* tempi dette polpe-  
te*poi muolgelecbmefkteflìvno guidone* &  cnocele nel 
lojpieàoye comèjfiono cotte ponile ad attufarein vna pi­
gnola con ficco di narancie ,  c f i  lemuolgefit in rete di 
porco*9 di vitello,quando la vorrai ponete nelffiedo fio- 
ranmigliori, e quando non bautfti vitellone portiti fare  
diporco*o cafirone, ma meglio è il vitello.  v

Itemvolendoleempirealtramente* le farai grandet 
te* e netpienò aggiungerai formaggio duro grattato.

Polpettesfritte in«metta i 
"piglialacarne* cfiwrefettefottiliyComencWaltreè 

aktto,e pefiale bene conia coita del coltello * e  poi ponile 
in v n  vafo con falt*pèuerejefinocchio piila^atà,e ace­
to#  fi li  vorrai vnpoco iaglio piiìastato* non hdifdi- 
rd  niente# Uftiale per quattro bore* poi infarinale, efii- 
gdiindileguito* e come fono cotte* pontifiopra narancie, 
e  falfa tede#  camelino# altro.

Polpette in iàpore.
Tiglio locarne magradel coffetto, e tagliata minu­

tamente, e ferita Potdme delle frutte, epeitdkberics,
K  * <*! .



&ìmpile, come fono pìpneipenàittntoAkeaggpla, afof- 
fiigertpianam nte, fi fo rn ii fircm pam neigraffo,eco 
mejònajòffritte, poniiibtado'buono tanto cbe-lifiian fo  
to, e cofififlebogtiereperme^a bora poiponUvuapaf- 
fa  monditi e tome fonò quafi cotte , piglia fette d ip a n cj 
bruiieUate,. e ponile in aceto ammogliare, &  come fono 
moriate spettale nrimortaio^eonVn poco £  altra vua 
paya, eprafomeli, ecamefonìek pefie,  epaffaleper la 
fiamegnacon aceto,&vnpoco di brodo,e come fin  pafi- 
fate,piglia,tnele,o %utcaro,t peuere, e cannella, e'ldop~ 
pio peuere>- e gengeuero,'ppochigarofani, e vn gocciolo- 
dio^affrano, e dififmperaognicefiiqfime,egettaIedet 
^polpette /oprali detto [spore* i e fallo boglieretanto . 
cbefian cotte,eferanno ottime^.

, P olpettedi carnei» £ie]la_.. . e. . 
figlia  carne di coffettodi vitello.,  e fanne polpette ì  

cioè fette fattili,  poi priìa^eleepUaeoHa del coltello, . 
&  babbi vna tiella, ediflendeglitlefiU fondo, &itnpi 
tutto il detto fondo. Voi piglia Uadoben peflo,e ano buon 
pugno diformaggio grattato., etreo quattro voua ben* 
battute,  e incorpora ogni cofa inficine,  e peùercgengc- 
ttero, -epoca goffrano, e poidiftendi quefia compofitme 
fopraje dettepolpette,pai gettali di [opra uuapafamou 
da, &  mettila a cuocere foppa le bragie^>, e t>onili tanto 
brodo che fièno coperte,  ocome bogUonohabbiiltuo te^ 
Jìo.caldo,e piaglielo fopra, firn cheferanno cotte,epoi /«

torta.,. ; -
Gipponi in f ia c re *  Fjancefe.;. . \ 

Tigliavnbtton cappone ajlejfofieddo> e tagliabùt^
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pes^eUetti piccioli, 'egèihk  town* patema con libra mó 
\fadi htuirè,ouero grqfoj cheftfd-bièglio, efiigelomob*

* to bine y cerne è ben fhtto gem ic hi vn piatti tonfnccé 
dì dieci nataci fopraj cen\ue6*rei'*canheU<tfirpr8,efe. 
il cappone ftrd atrofia anche non importa - •< ' 

Fracafcd ifislttemoiio.
Piglia qual forte di ru n e  vuoi, e fidla inpt^Tplt^e-- 

talanella pateUa congrùffo, erotti d'MOnabenhatruii f  
. con agre fio, egengèueroi ectpèUehenpefte&ìnettiogni 
cofainfieme nella patella ,'edàlli quattro, òfeiU olu,o  
poi le imbandirai* - ‘

Fracafeainaltto modo.
'Piglia carne di qual fotte-vuoti o pollami a tt i al* 

leffi, onero arrofto,ctagli*h inpe^oli minutu e ponili a 
foffrigpre in vna patella con dileguilo, o lardopifiaìga- 
*o> poi babbi fuceo dinaranci, onero buonoagrefto, &  
tm  poco di brodo ,e  torli dnoua ,e v n  poco di cannella > 
gengeuero,e Macie,e un pocodiprajhmeli ben pjfim m b 
timinutimcfcola bene ogni cofa mfieme ,  e gettàtìnala 
lungaftagnata, onero patella [opra la detta ta n e  1 che 
bai polla a fafrigete, edalUdue 'VoltenellapateUafi, 
che incorporibeneinfìeme,e poi imbandir a i.

Frafcafea Inglefefòpra filinone, o manzo, o 
vitdlpjò&ftnnte.

V Piglialo {turione, efktiokogtière, epoifnllóìnjètte 
i  ponih a fiigere in butirofieft» *' e poi coiaio dalbutì- 
t o ,e  quando è ben colato dal bntiro piglia'fiiccodinà- 
ranci, eagrefìo,  e aceto con camelia, e  pentirei,  e po- 
cbi garofani, e manco gengeuropofli,  em liiu o u a fe*  
tondo la quantità che vuoi fare ,<  tomancila patella lo



B acchetti
Sturion^con detto Japùrie daSi vn*altra Caldai tpoi lo 
imbandirai, ponettdolifopra grati? di finocchio fiefeo a l 
tempo, r^ ifim le  poi fitte di come di mango » vitello,o  
potcoy dopoi fb t è  alùfia, earrofiita, efimUmentefopra

Fracafealtaliana*
Tigli*, il rognone di vitello arrefto eoi g ra fo  epefta*

Ogni cofa énfi ente, babbi fette dipane quadrebruBolatt 
e valle coprendo della compofittone fopradetta.’Poi m et* 
tili in vn piatto ben diBefe vna apprtffo taltra,e poi dal 
li vna calda col tetta, è fetà ottima.

Fracafea ad altro modo* 
PigliafigaceUi de polli numero quattro per fa re U t 

piattello dìfracafea, e oncie. quattro digrafo di vitello^

dvetta, e vn puoco di hmncfpeciefine [erigafole+per­
che ilfom agg io , fatitfkperqueB o ancoraleptflabenf 
ogni cofammutamente con icoltcB i, e  poi babbi le tue

Tcftazzole d'agnello,©capretto* fpac- 
cated'oratttjf»

"Piglia lete/faggofei efyaccalcper Piego ,e  potile a d  
aUeffare, ecome fono cotte,lafciale tafredarc,e poi babbi 
voua ben battute,  e [a le, e  bagnale apeg^Of apogeo in.

ro guatantecannetta.



... {Am bi di b M ifó A leq u u tiu  : - ^
‘Pigiti, il lombo di bue gra fo  c’babbia dcljroUoje net* 

tato bene da quelle peUegfitc-Jy enequicbeba attorno r  
poi battifamobo bene t e ponilô  amipoglio »  maluafia ,  
e aceto) ma più aceto, coti poluere di coriandoli , efimacn 
chi )epuoco fole, e lafcialo per flatio di cinque in finbor 
tespoiponilead arrostire uelloff fado j  e come 1 ben copto 
ponilo in Vno piatto>mentre ficupcciponi nella giotta va  
poco dì quello aceto* e maluafia > doue è flato ammogliò  ̂
epoSlochelo batterai neipiatto ponili[opra detto fapo-

lomboi e coprilo, e lafcialo attuffato me^bora • ‘Dopoi 
fe r i  perfetto.' -{ • . .
Pieno per capire capretto agnelli* o porchette. 
\ . ■. opaueri, o pollami.

'Pigliailfigato ftfòanim m *e pestalo con. vuo. paf- 
fa  formaggio duro>e vnpoco ipccaro,efpecie^berbe plfa 
fere torli d’ttoua, e  graffarefale,<rpeS}a ogfticofyiofieme 
euolendagUaglfa gbe nepatraìmcvejeMpoW'fifiapc 
%atQie marenetf finocchi, e brogne, e un pocod’Hpapafc 

fa  integra,o uuafeccaifeconio cheti piacelo tigpnerna* 
rai fecondo lafortedeglìanimali che uom i anoSfaMi € 
fecondo la commodità di tempi. .

.....Afarearroftqdapodcftà. . .
: Tigliaìlpeup di uitello%e.faÙ,oinduei o trep estio  

lauali beòti eponeli a cuocere allfjflre come feranno copi 
itili catterai fuori, e li porrata rafr (darei & poiliget.V 
tarai in una patella con dileguilo i o lardo peSiOìlifiigcm 
iVii benefi ebefiano colorirti e come fer anno cotti> Itpa r*  
rai nei piatti con peuerefopra^c acetone prafom e^^ ■<



Bahehettf
Capponi,polla ftri,piccioni > ealtrivcèclli In b a £  

fetta,o dobba,eiìmilracnte carne',e pc-
• i fce, d’ogni forte. • *

• “Piglia v nvafo , e poniti gli vccellittfrcrtifer fehie* 
nacon finocchio, efoCofalè, Cuna [opta l’nitro ì e và fa »  
cendoifuotiòel dettò vafo, con puécopeuérè pifiagga* 
io ,' è m e li tanto addò che Wattfotto, elafiiaiicoft per 
vint'hore,epoi pigtiàtiìò&Malì moka betie,e còme fono 
fcolati dall'acqua, infarinili, efrigeli ittdileguito ,  e  co­
me fono imbanditi ponili /òpra limon tagliato *

'E d  fintile farai di tingo \ o olitiòefcinetponerli h o  
ióttìt jrigendòlipoi in ètio nella dotta ,epòtòft ahcorà 
mettergli aglio piftaggato per chi piace. v
•' ■ Lalonga di pòrco in n a ti tìdtoinèfìicó,o cer\fo,ocà  ̂
fmloyporrafi in dotta e'imcdefimo modo, ma vuolefin 
re  duco ire  giorni tmnwgtio fonanti epeftaidddbbata. 
£ 7  vitello non è. comeniente porlo in dotta* 1 > > '
3 Brafaùole di porcofrefco,lomboli,lingue di barinfei*. 
te,fètfedrSìuri<me^oiedi trutte,e altre cofe frm ti, tut­
te fon buone. •?'i »■* ■ •

• A  fàrt gelatia torbida p e rp ia td h d ic c i<
* Viglia Vn boccate di nino bianco,e fe ri doisiferd mi-
f tiare, epigliapiedifei dì Vitello, o porcòyocdiìrone^» 

en lattati,e mondhepùfnli,a bogliere iti detto vino vna 
buon’horà^ come fon còtti,leuavia la come,entHade- 
tottiotie pondi di guccaro graffo libra vna, e mtga, e ai 
tarmettàoncia vna, Piega, dipeuere oncia ‘WWi e m e- 
ga-> ydegarófani onciamega, digaffranovdottauo, di 
gengeuro oncia n eg a , di Macis vn quarto, e tino buon 
nicchierò d’aceto benfatte^, poi torna afarobogtkrcJ 

: ' *  . . * dette
‘ Oigiizedby G o o g l e



...................DclSbogé: _ Se?..
if- fateeofe i>n pezzo poi mettile nella taZ^a a fa r colar*

poi babbi in ordine i tuoi piateUi bianchii ponendoli net 
fóndo polpe, à ale di capponi, o fagiani, épernici, o piedi 

'# # orecchie, o mufetti diportati petgicotti, e foglie di
t. lauro. "Poi gettalifopra lagelatia mentre ferri calda,poi
h Óneitilain luoco alfrefco,fino cheferd apprefa, e feràper
9t fettiffim,ponendolifeco a boglierê  “Un poco di fale «
<1 ; A la r e  gd atia  d ii  ara Francefe per piatti dieci •

Vigliavaboccale.grande di vino bianco, &  fe fiord 
dolce fe r i  migliore. ‘Piglia poi piedi quattro di Vitello,  
quattro eigotellidi Vitello,  cioè le tnenature de iginoc- 

! ehi, e canone tintele offa,e poi lauale aptilauatute,poi
póni qboglicrc le carne vna buon1 bora,e cm *, è ben cot 
ta la carne canaio fuori, e cola col fetaago la decotttone,

! poi babbi libra vnayc mega di zuccaro,e oncia vna^e me
34 di cannella, (TiigarofaniVntcTzo,dinocimofcat*-> 
H)nqumto,dì goffrano vn terzo, di peuere lungo un quar 

!■ to, e oncia me%a di grana par adì f i ,  ogni co fa piSlaZgd*
1 tò,e'l bianco,#vana dieci ben battuti,e vn biccbiero d’a-

* Ceto bianco forte, e poni ogni cofa a bogliere nella decot­
ttone, e come ha bolito vn poco, ponila nella còzza a co-  

y\ tòte per duebóbe, ponendoli peròfempte tl comeniente
> fale fe t i  buóniffimdi
,  A  fare gelatia bianca per piatti d ieci.

‘Viglia vnobocca(e grande divino del piu bianco ibe 
i , puoi ritrouare, e piglia piedi otto di vitello, 0 caflronc.»

• porco,  non potendone bautte, d'altri, e poco fate, èfa  
li tògliere vna buon1 bora-,, &  come ha bolito la carnea
0 trequartid1bora,gtongelioncia vna, eme^a digenge-
,  ; neropifìazxato-, ette nocimofeateintiere, etomeba■ >

-... . bolito



c a n a le tti
M ito un quarto $bvra,caua ogni fofitfuori# cola ta de*  
cottione, e giuntelilibre due di %uccéofino,c il chiaro d ì 
dieci vóua benbattute, e falla iettare il bàglio /  ‘Voi bob* 
hi latte di mandole buone candidamente paffate per tot# 
fiamegna, epaffuta v ii altra Volta la decottione p erla  
fiamegna panerai ogni co fa inficine, e paffarai il tutto 
perla cal%a,eferà candidtffma nel latte di mandole# ti 
penerai vn poco di farina (Tornito innanzi chela pajji 
per la fiamegna.

*€  volerla fare giauai poniti goffrate*
M  volerlafare morellaftlfandolo, optinola, fa ri.il 

Morello [cura, ■
M  volerla fare verde dfuccodi bietta,oprafometife 

rà  buona, ma il facce di frumento in berba, ètfùgliore.
J t  volerla fareturebiua, le morecbcngfcono nelle ( f  

fe,ofirefchexofecchefono buone.
S i volerla fare morella, le more tiegte ta faranno di 

colore morella aperto.
. j i  volerla fare incomoda, lecatobefono apropofito.
S v o le r le  farepauonag^a,  i cornioli, e morene, li

contengono.
Ma quelle fono cofe poto importanti,e per Variate a  

vn qualche gran tornito le utili# buonofono la torbida, 
e la chiara.

À fare gelatia efi pefee.
Se la vorrai fare di pefee, in vece de i piedi. Tiglio; . 

delle anguille, o tenebe, lugTjr, o Varuolo. Tot m etter 
dole nel fondo, fi alla torbida, come alla bianca ponerai 
nella decottioneabogliere oncitfei di colla di pefee.

; A fa-
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j , A iàrevncapponc irigdatùt-*.
f  ‘Piglia VnoCappone, &  i piedi di quattro altri cap-•
** poni ,e  ponilo a bogliere in vino bianco dolce, tantoché 
v fta cotto, e come ècótto,piglia le polpe, eale,equelloxhe 
“ 'Vuoi coprire, e ilrefto tornale a bogliere, cia f ci alo ben 
* disfare, poi mettili vn  bicchiere picciolo d'aceto,  eli*
’ ira  me%a di stuccare > otnele, o oncia menadi cannella,
’ vnfifio di peuere^vnquarto digengekèto,e vnfefio di 

macie, e poco goffrano ,poi cold detta decottione perla  
feta%zp, e babbi ituoi piatela col cappone faluato nel 
fendo, foglie di tauro, c gettalifufo, poi lafcial# rafie*< 
darcpferd buona♦

A fare geliti* da dón2eluL»«

. " Togli piedicinque 4i citello,odi capponi periata^
11 tà,o di forco, 0 di cajkone, dell'uno, e t  altre in fim e, a 
^ poneiìmìm vafo con tant'acqua, che Stiano appena fot*

'• to detti piedi i Poiaggiongeti tanto aceto , e vino Man*
** co , che empia il detto Vafo, però Vafo connettente * olla 

a quantitadedi che vuoi fitte. E feil vino bianco fetidol- 
1 ce , (età migliore, e  pónilo abogherefcbìuttiandolomol-«
' to bene dalla fchìuma^ dal grafo. “Poibabbi Oncia m e- 

'  %a dì cannella, eoncìa-tne%d di p en erei, e vn quatto di 
Macis,e lifira vna di-%nctato, onero Mele ben chiarifica 
tó,efit bogliere ogni cofa rhfietqe, e come ha boglito tan­
to che fia calato per tnetà,colalaper lo fetaigo. Poi get­
tala setta calta a colare conianto tafjtano,  che li dia A 
tolote,e coficome fè t i colata la porrai ne i tuoi piatti 
praacbecarnovotrai,clalafciarair^redare .

- ---------  Afa*
D tg iliz e d b y V jO O g le



Banchetti!
À  fare mortadelle di carne.

- "Prima Infogna pigliare le budelle, o bondole di por­
to ,  e bea lattate a piu lauature fernet tirarli il graffò che 
H resta, cdifirigalccon fate farina, e vino, fi-egatecelle 
inani > e sbattile molto bene, e poi limale a ptulauature 
di vino,e poi Uniscale da detto-vino, e ponile in vn vafo

v con libra vna difrale » ctnefcolalecpndctto fate, e parla» 
fidale coft per quattregiomi.Toifigkfla,cam* netta da 
quelle pellegate,  che gii fono per dentro, fraccompagna 
la  magra colla graffa, fi che fria bcncagindicio di chi le 
vuol fare, e pcfta benifftmo il tutto depUappefatn ,<e per 
ogni libre venticinque di carne gettali dentro > in due,  o \ 
tre volte,onde dieci di foie,e onda una di peuere ammac 
tato,e cori quattro di porco, tntlge fei, Icueftni quattro^ 
ètrta pennola di frgato, ogni coffa di porco, e quetto dico, 
ftrp ifo  di robba che batterà con quettequattro fortiin- 
fiem e,ilche Jerd liquido daffe, efitvn busco nella carne 
pefia col pugno, e gettali detta compo/ìttone dentro,e poi 
rimefcola ogni coffa infìeme per fratto dm 'bora frume» 
giando, e poi agtmgeli vno bicchiere di vino nero puro, 1 
perpefo della prima carne, in piu volte fempre frugne- 
giando. E  poi lafciala ilare cofi impattata per fratto di 
due,o tre giorni che non importa. •

Inueftire. -
: Viglia gole di porco f enga. il graffo lafdandoli quelle ( 
gtandole,che li fono ben rqffate, e nette. ' • « i

tomboli feconda la grandezza tagliati m morelli. *
: Orecchie raffate brustoliate, e nette,e mufttti.
- Lingue pelate con acqua calda ben nette. •>

Gàbuigi bruttellati, c raffati, e nettifrefcki, e cattati
fuori

Digftind by V j O O ^ l C
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-gitoti tutto toffo integro) e’ipefiettólo fimilmente, e tut-i 

tequefie cofiponetaiin vn vafo netto, ponendo in fondu 
V gambug^ioreccbie, e mufetti confate grafo[opra, edo* > 
c. porfopra le lingue^on ilfole ligierp, e [opra legale,lom- 
*, boti *  pejfettoU con vn poco di Jole fiminato fopra, che 
r cofipìgliano[ubato ti fole-, e lafciale cofi per tre dì, e poi 

f  lauàpgnicofa bene con vino nero > e poni ogni co fa  in v n  
v4inetto  in confina nel vino nero puro ,  per vn'altro 

jjj giorno ,  e poi Rocca ogni cofa dal vino molto bene, eco-* 
naie budellé del fale,o ogni cofa lauadi vino a piè lana* 

f ture,efincca quelle cefi molto bene,e cònflraggi bian~
■ chifugale dal nino. E  poi f i  le mortadelle ben calcate,e 

. le fchiette, e quelle che vorrai inuelìire.
\ • • ■ . > £alcizzoiii. , -i

, Vtgliaptfi due datarne di porco, e pe^nnk di come d i 
[ | mango,>epefìa bène ogni cofa infiem e,e pet ogni librai 
j  thcarne li portai oncia menadi foie t e grani fei di pene*

3wammaccato,v vn poco di finocchio atuogiudicio, efin. 
gnega bene ogni cofa,  poi inucfiirai queUecofe, e fich u  
fianp fan calcate in budtìle di mango lanate•% e curate>

* v&mdlèmrefipradhtie. ,
K * ,:,i •’ ’ Zambudellì.

■ r’ Vivlia lebndettepicchle di porco, o di vitello^fi eh» 
flambifalate.Dopoi[chiappale alla t6ga,e lattale molta 

» Jhetue a pìuacquerefich e/la  caldalacqua,poi babbi accf- 
1 to buono, e gettalo nel vafo dotte fonerai dette bade lie> o  

dopolcbekrano h i lauate,ligetterai,p dentro finocchio, 
ofale, e le Infilar ai Ilare « fi per Vna notte in detto fapo 
,re,t vnogiorno,e vn poco di doke nòn liferd mgrato,pol

a & :t— -w



BancRetti
A  fare perfori. ^

Tiglio coffitti de porcide pefi otto, in dieci, e ponili in 
fide > e digiti Jm  giorni fregali coìlemani multò bene co-, 
me hanno bene prefo tifale, cattali fuori di quellafalamo 
ra, e fogliano figliarle il fole in giorni i$. poi piglia vno 
caldaio divino bianco, o nero,efklloboglierei,e piglia i 
ferfutti ad vno ad vno, e facciali in detto vino bogìien- 
tefcam bir^ali cofi tre o quattro volt e,e metteli da con* 
to ad vno a i vno, e poi ritorna anima da capo a fare il 
fienile,e quefiofaraifeivolteper cadauno. Dopoi m ettili 
fiòpra vna tauoladifleft, e poi piglia libra vna di corian­
doli benpefl^e inttolgerai indcttapobtere i perfutti,epoi 
i i  metterai in fopprejlo fia  due affici ,  e quando fcromo 
fla ti vn tetnoo cofi, pigliarai libre duedi coriandoli am­
maccati, em ravna di finocebi, e obeietredipolueitedi 
garofani, e li coprirai di dette cof e poi lì ritomarai vn’al 
tra volta infoprefo, per due altri giorni, epoilicauarai 
di fopreffo , e li porterai ad afeiugarein luoco caldo,ma 
dotte non fia troppofuoco, e faranno perfettifiimh ,

P E R  A C C A R P IO N A R E  O G N I  PESCE,
trutte,carpioni,ceuali,orate,barboni, lardoni, 

. pattare,rom bi,angufellc,iàrddle, luzzi,fturio- 
n i ,  infette^.

E to g n i altro pefee,e picciolo,e mediocre,intiero 
• e {chiappato,i grotti,e Cottili, c le code,

& i  m o rd ili.
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ileolore, e mefiolarai bene infiemedette robbein deità 

: aceto, più batterà il ptfee ebe vorrai decarpionare bene 
/cagliato) c curato dentri e lattato, e vnpocbettodifale 
Jòpra, e lo infarinar ai in bona olio,e co fi comefard cotto, 
lo cauarai della patèlla, {colandolo bene dall'olio colla 
corca forata, c cofi boglientelo poneraineèvafo dell’ar­
dete fiche /Ita tutto fotto,  per lo dire ttun Mifererc .T o l­
to cauarai del detto aceto,  e lo difenderai fu  vna iauo~ 
laa{colare, e come {era /colato,e raffredato bene,lo con- 

faruarai In faglie di lauro, ogtonchi, e lo potrai manda- 
re in ceHi,da luoco del maggior cddb,e fi confaruarà ot- 
todiecigiorni> ecofi da ogni tempo, è buono, e quando 
e caldo dotta cotta, è dittino, con del medefinto aedofo- 
pr

,  Anguilla riueftita.
Viglia miglior amentifrefabi,  e {corcali, efa tonare 

piu acque lefeorge. Vói{aiuole, ponendo a bogliere i mi­
glioramenti in morelli, come faranno ben cotti, li piglia* 
rèiie fonerai nel mortaio,rifaruando ipegi delle faine da 
banda,e il buono ponerai nel mortaio con poche mandole 
atnbrofine pelate, e stuccavo, e cannetta fina, vuapajfa, 
&  herbe oliofa, é r  il conueniente{ale, epeila bene ogni 
cofa infieme, pòi piglia pe^gi delle feorgegrandi come i 
mo velli, &  empiii del detto paftume,ponendoli nel mego 
i peggi delle faine,e con lo ago li cufarai da i capi,e pone­
rai etto faiedo delti Stecche, tanto che fi cuoca la pelle,&  
cotta thè{era,taglierai dai capi i reffi.Voi le imbandirai, 
ponendoli {opra guccaro,e cannella,e poco fide. 

Fonghilrefchi,efelati,avarij modi.
Tiglio i tuoi fanghi fiefahi ,.e tagliali in quarti, fa firn-



JBanchetti
grandi,  e metfettabogttere in acqua con mattata di fa *  
ne, taglio per.cattarli U vetteno, pai falli/colare b en d a  
tacqua, t  ponili in vn vafo con vii fuoco d'olio buono,e 
fale,eprafomeli,e menata molto ben peti a, e foffngipgni' 
cofa pianamente , poi piglia acqua,  &  qgreSlo c’babbia 
delio acetpfo ,  e  mettine ne i detti fongi, tatto che li paia; 
clbnbbja del chiara,  e dello fpejjo,  poi fatti bollire molto 
bene per me£hora,e ponili dentro peuere,connella,gen^ 
geuro, fate, e gaffrano,tanto che ti paia che filati bette, e  
•vnpuoco di mele, e guccaro, tanto c babbi vnpuoco d e i  
tauro , e metti dette robbequandohoglpm,  e Staran­
no heucs*  ~ . V. -•> r\:- : •

’ altro ntodo,tt moudaravponeraia cuocere nel­
la tiella con olio,peuere,efale.

esfd  altro modpffi potrai a  cuoctrenella tiella can tar

- .Ad nitro modo,dopoi che bino begliato, c che fon pur 
gattjrigeli nella patella, con naracii peuere,efalefopra.

: jd  altro modo, pigliar ai i fongi infarinati,t fritti,e % 
porrai in ima patella con agio,  e prafemoìàpeStì minuti 
con i coltelle otto buotfo, e agretto, o fuccp di natanti, e  
Patere,e hfrigeraiogrù cofa infim e confoleJeran buo­
n i, eco fifi potrà contiate i fongifalati,  facendoli ilare 
quattro bore in acqua tepida * e feruarcl'vltimo modo • 
Eecettocbenon li metterti il fole.

Gallane in  iapore>e fritteyper piatti dieci.
<• Tigttadi mandole ambrofine libre duebruSiottate, e  

mottena> di pan bonetto grò fio brustolato magliaio ìh~ 
agrefio,  epefia bene ogni cofdinfieme, poidiSìempéra 
bene con agrefio, e pajja per la Ììamegna ,e fk  che fin  

' (tiare,
Dtgltlied by G o o g l e
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*  chiaro, perche nel cuocere trinefaefio, poi pigila[ale, df, 
:is ptuere oncia me^a, di cannella oncia me^a, digengeue- 
« f  r9 oncia m enadi guccaro onde quattroyo mele che bab~ 
ni h i 'vn poco del dolccypoi lo farai cuocere a Unto fuoco,co~ 
fy m e le gallane [tranne cottelo atteffeyO fritte gbe le porrai 
a dtntroycgbele lafdaraivn pochettodentro, poi le imba 
h dirai* e Vogliono efìere mangiate calde.
e, A d altro modo) quando legallanefaranno quafi cot-
t tea ìltjfe, le penerai a fingere nella patella )Con olio, eSr 

herbe oliofe pefte con i coltelli minutamente) eolio buo-, 
»0)C agreSiO) e [ucce di natanti) penereifole) efoffrige- 
rai ogni cofainftem e> e far anonim e) e vogliono eflere 

•' mangiate caldei,
lam prede arrofto, e  in ftpore» e fritte. 

r fig lia la  lampreda) elauala con acquaealdatpoicdZ• 
itali tutti i denti) e babbi t m v a facon aceto bianco, e ; 

i dagli vn taglio nella pamni per la longO)fi cbelipcffu »
:f uare lefue interiora) e ajfm arai tutto Hfuo [angue, e la  
i lauarai bene con aceto nei detto taglio però canali bene 
i tutto il fuo [angue » poipiglta cannella intiera> egarofa* 
i ni) e li tacciar ai per quelli buchi che ha appreflo U tefia,
• e in bocca vn peqgp di cannella) poi k  injpiederai a gui~ 
t fa  di anguilla) e la fa ra i cuocere pian piano. Tot pi« 
>• gliarai la detta lauatura d’aceto) e [angue) eccetto il bu-

dello-, e pigliar ai cannella intierayguccaroy efak) e le po~ 
nerai fattolo jpiedb netta giotta) acciò che li coli dentro 

t ilfu o fucco , e fa  che boglia piano y e cenala come ti parò
. che fta cotta y e  mettila nel detto [opere in vn piatto,  <
t mandala in tettola,
t A d altro modo. Conciarailalampredacomeèdett^

q . g



Banchetta
'éifoprajìno d ia  lauatura.Tmpfella vnapignata,e p (£  
tngltela dentro con olio buono ,  tantoché Stia tre buone 
értafotto folio, e falla begliere pian piano perffatio di 
va'bora, poi piglia ntigole , onero mandole brufioUatc,  
d r  babbi xm panno di linone fregale,poi pedale nel mor­
taio con vnafetta di pane arrofiita,  e come faranno ben 
pefie le diftemper arai nel Ila lauatura,e fangite della là- 
preda,epaffarai per la ftatnegna,poi la porrai in vn  va  
fo,con %uccaro,e cannella, &  altrefiecie,e fole, e  olia* 
eia  porrai fapra le bragia facendo togliere pian piane, 
fempre mefcolandola, e come ti pare cotto detto fapore ,

. iettalo dal fuoco, e cauarai la lampreda del?altro xtajo, 
•tomeferdcotta, elafolaraibenedaquelloolio, epoi la 
metterai in vn piatto, eliporraipoifopraildetto fapo­
re, e quccarof cannella fopra le lampredinepicciolefri-

e li porrai poi fopra fucco di naranci.
Trutta» o lu z z o , o  varollo, o  m eggia, in v in o .

'Piglia vino bianco dolce, e vn poco d’aceto fartele fa 
le , e vuapajfa, e peuere, e cannella,  egengeuro p etti, e  
vnpocodi%affrano mettiabogliere» opticofaconpra- 
fomeli tagliati, efèttedipane,epefcetagliato in p r& i. 
£  s’è'l vino non ferd dolce, e ponili mele,o ̂ accoro.

Pefce in  caianada-#.
Tigliailpefce. chefta benfcagliato, e lattato, poitar- 

gitalo in pe^gigrandmo piccioli, ùotAe ti pare,  piglia v i­
tto bianco buono,* aceto fòrte, e vna brancata di fo le , 
eponiabogliere opti cofa col pefce, che fiabe» [chio­
m ato, e  come toglie gettali dentro vna brancata di 
tadidifalm a, elafòdo cuocere, come ferd cotto ,  fi
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«. pntie mangiare caldo,ma è  megliofreddo. 
m Peice in u le .
,i N Viglia il tuo pefieviuo, o almeno, p epo , e/chiappai» 
it, ferfcbienacoUa[caglia ,  e taglialo in peo^i, e dalli vna  

innatura £ acqua frefca. Toi mettilo in vu vafo ,  e tanto 
9 netto forte sbefiia fotte ,  e vna fruttila difole, e lafcùd» 
i eofi per quattro bore opaco più , poi figlia acqua fura*
, e  ponila a bogliere con vna brancata di fo le, e come bo-

gliegettali dentro ilpefce, e fcbiumalo fin che [era cot­
to, poi lo imbandirai come ferdfreddo. ,

Pefcead altro modo.
Viglia vino bianco, e aceto bianco fòrte y tanto det­

tano quantodelt altro y e ponilo a bogliere,con fale pene 
repifì*3gatoy c gengeuro petto,  c come boghe taglia U 
fe[ce,uiuo,ofie[co^npe^[eu7^a Lutarlo,e gettalo dot* 
trpyelafciaìo bogUertftno ch ef era cotto y e[era migliore 
freddo che caldo.

Tenca /■ouerfeia ottima.
I Viglia vna buona tenca y e [corticata lafciandoli la *  
t fella attaccata alla pelle / chiappata prima per lo me*
. *o,poi togli il buono ben netto dalle frine, e pellaio, mi*

unto coni coltelli, come fareflìil lardo daponere in vna 
tnìnefìra, e pelìa[eco herbe oliofe y poi babbi noci petti ,  
e  vnpoco di formaggio duro , e torli di voua battute, e 
buonefrecìt, erma paffanetta intiera, e mefcolaben* 
ogni cofa infieme, e di quefia compofitione impirai la pel 

, le  della tenca dal lato dritto, e feti metterai vn poco db
. uglio h i minuto no li difdird. Voi lega la detta tenca con
\ fattili, e lafrigeraiin buono olio, e fritta ebeferd, li 
i taglierai via lao^e,  &  lambandirai,  ponendoti [afra

" ' 0 . a naranb
D ig lt iz e d b y V j0 0 5 lC  *"*
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fiorane/,o aceto-fi tifarne, o cautelino, o gelatina, o olirò  
cheti piaccia per variare,. •
■ A ltro  pefce infaìe.
< 'Figlia va luggogrefio vitto ,efendilo perfehiena, e  > 

fottìi* infalecofiintiero,e lafcialo Bare cofì vna notte,e 
V » giorno,dopoi pigliala,e ponilo al fumo,e lafcialo fio re  1 
cpfi per duegiorni,poi lattalo coft groffamentefenicafio* 
gliarlotn peggi, e poi lo cuocerai invino,con àceto,epe­
nero come S é  detto ne gli altri, aUaTedefca.

# Pefce a cappucciolo.
“Hello grande varietd depefci, ritrono che la meggia, 

forata vecchia é l  Dentale mezzano,  flpèrfteo, e i  te­
molo Ba bene cotto, aquefiaguifa, che fi  chiama capuc- 
ciolo. "Piglìarai vno de i ftpradetti pefej, e, lo fenderai 
per fchiena,  e li cauarai la interiora, e lo porrai amoglio 
in aceto, e vino, e fate, epoluere di fiore di coriandoli,  
onero di finocchi peBa, c farai che firn fotta detto ace- \ 
to,e vino per tre,o quattr'bore,enon più,poi li darai una i 
lanata, e infarinata/ legiem ente?e le infeuderai, e lo 
porrai a cuocere, voltando alcuna Molta lo fpied,Orfuando 
da un canto, &  quando dall’altro, cioè,quando, laponta ■ 
fu  lajjnedera, e quando ilmamco,e cotto che ferappiglia-? , 
rai noci monde,c torli, tfvouaduri,vua paffa, eunpnoco 
di mele, o goccio , e prafomeli, e menta, epefiam  bene 
ogni cofa infume diftemperando ogni cofaconagrefio,  e  
pafiarai per la Bamegna,eponerai a boglìere in vna pi- | 
gnatta tanto t he fi inffiefifea vn fuoco, e poi quando ha- | 
nevai imbandito detto pefce aperto li porrai detto fapore '■ 
fopra,cquandonon vorrai lafiiefa di queBo fapore, li 
pórrai aceto,e prafemoli.

' A f e . '
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A  fare potacchio di peice all’ongàrefca-..

Tiglia cipole tagliate minute-, e ponile in vna cagga 
ftagnata con aglio buono,e mettili dentro il pefce,e disfii 
gela bene, &poi mettili dentro vino bianco,èferà dolce 
ferà migliore# acqua, e aceto biancon e poi mettilo al fuo 
<o, ecome boglie fchiumalo molto b en es , &  poi babbi 
vuapafi'a netta,e mele, e vn poco di cannella, epeuere,e 
tanto goffrano che li dia il colore^t &  poi babbi fino a 
quattro, o feipome dolci, tagliate minute, poi babbi le** 
mollene di due pani ammogliate in brodo, epaffà perla 
ftamegna,e gittate dentro, e lancialo cuocere cofi pian pi» 
no, &  poti'imbandirai.
A  fare vn potacchio di varuolo » meggia rombo ,

figliati tuo pefce/cagliato, e tagliato in peggi gran»- 
d i, opiccioli fecondo che ti parerà,  elauato chel’haue- 
ra i, prima piglierai cipolle, eperfemoti pefti minuti in- 
fteme, e li fonai in vna cagga con olio,e foffrigeré mol 
tobene, poi Umetterai anco il pefceafoffrigere, poili 
porrai aceto agreflo, &  acqua dentro,  tanto dell’uno ,  
quanto dell'altro, e lo farai bogliere, e quando ferà quafi 
cotto li panai frette mifte fecondo che tipareràbifogm  
al tuo gufto,evnpocodigaffrano per darti colore.
A  fare pefce graffo in potacchio ad altro modo.

Tiglia il tuo pefce Lutato, e tagliato come ti piace, poi 
babbi herbe oliofe pefte minute,e falle foffngere con «dio, 
poi mettili dentro il pefce con vuapaffa^,-vino bianco, 
dolce, e vn poco d’acetobianco fotte, e fallo bogliere, &  
quando ferà come cotto, li penai frette, come difopr*u> 
nelTaltre.

luzzo,o altro pefce graffo.

Altro
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. bìglia berbtóliofe tagliate immite, e piglia il tuo pè> 
fce fcagliòtO)làuàto> e tagliatempe^gfiefatto) '** 
in òlùtypoi piglia pn poco d'agrefioyim potò di. '
poco d’acqua, è fallo bolirê  e quando fèrd quafi cottoci 
pérrai lefbecic comedi [opra, ma auuertrffi che i m k  éfi 
ferepocobroàó*

À  fare Vft paltólo d'anguiltiL» *
Grinta fa  la tuacàffatonda del paiìelto grandetta ̂  

poi piglia v rt anguilla graffai > e mcgana feconde che ti 
piacele [corcala, poi cauaìila in terio re faina il fegato* 
etagliale ViailcdVO) poi tagliala in mereUii nxm ̂ icam- 
doli peri in tutto da t m , poi tCrnataì il ficato ione tb&  
curai canato,, e la farai ̂ nafoteìla, maprima la involge 
rai in buone fttcié, e fatele la porrai neUa caffafion bute- 
W) epocbe$ecic->\ e'ifuccodibuenatanci» e vnpoco 
£agyefoquandoètempodicrefl>i*a>omor*fcbeìOagrt 
fio  ingranerò morafcbeftccbe,fegbe ne puote meterc al 
runa, quando icWirnat equandn dell’altra  ̂e poi li farai 
tifuocopercbio>clofmrtaiacuocerenelfi>rno ; 

Afàwvnpafteìlod^anguille >oaItrópefce * • 
a altro modo.

Vigliale angmdê efangaie#fidle in moretti# pónile 
uéBLofpiedos& quado faranno mescette bauerai la tua 
rifa  fatta t&dâ egbe le metterai drtro) poi piglimi mi 
dolepelatey epefie#le dglépcreràcZ agrtflos ctmpoto
dì acqua rofa#canefapeflay exmapafiabé tonatale %UC 
caro# vnpocodigaffrano#incorporarai bene ogni cofa 
infiemcy eponerai detto fapore[opra le dette *Angmlle)t 
poi le farai tifico copertoi e le fatai tkóccrt nel frodo.

„ G o o g l e  « f t d *



fie isfcu p ; ià»
Padello d;Anguilla ;

“Primafirrivnafpoglia di paSla realet tóme équeUd 
de i fiadoncelli.Toi pigliar ai le anguille fetidafcorgearUi 
e  le tbogliengarri in acqua boglientc,poi li tagliarsi Vici 
il capoìt còda,e li tauaraiprima leinteriorejpoile taglia 
irai ili moretti tanghi uh fornaio,e piu,e meno feconda th è  
ti piacer^ &  poi a Vno a Vno li andar ai ponendo [ufo la  

fpoglìafiaquale ‘vuole battere delgrofietto con Vn tocbei 
to di candiate fate intomba onta bene la pafta di butitOf 
gii darri due uolteicomefifi d  fiadottceUite le afferrar r i  
da i capii poi le pórrai in ima tiettafè le cuòcerai# nel far 
no#fatto il tefto# ne poteri panare due o tre per piateìlo*

Paftdlb di carchiofbli, ò ruuia in tegole,pt* • 
idìdeQuarefimfc

"Prima fifa i la còffa ddpafìcUoi della tnedefimafot» 
ti di cui s'è detto p erfire igroflolli da magro 1 poi li por» 
tri buon oUoy e qualche prigplo meggia affamata aUej» 
fa e v n  fuoco di peuere dentro, poi gli porTrifopraicat* 
thiofoligitmgendoli fopra ejfi Vti poco d’olio, e poterei *  
qualche peggplo iella meggia fòpradetta, onero bottat» 
ga tagliata ttiihuta * poi batterai vn poco dVoua di taf»  
gp i oteHcha con onde due di guccaro, e fucco di naran- 
cii oueroagrefto * e lepeftetaibene^ e mefcotataibene** 
infiemet piandole per la ftamegna con pocofide , tante 
che fia vn puoco piu di mego biccbiero di compo/ittcne*

. e  la panerai nel detto priiello^onendoli poi il fuo copri» 
to foprat e loporrriò cuocere, ..

- , o  4 Poi:
’ D ig i t iz e d b y V jO O ^ lC  * "
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Polpette di ft linoni per piatti d ied  

•figlia la polpa delloft urlone, e fatto in fette, come f i  
fim o  quelle di carne groff? vn dito, e sbattile molto be­
ne con lacofta del tuo coltello > e potagli/opra del fo le**  
e  puoi babbi herbe oliofe pefie ben minutamente.+>, coni 
toltellì, con due torli devono, e libra mesga d'uuapaffa 
ben nata, gengeuero piu che cofa alcuna, e p en ere i,  a 
garofani petti, goffrano,e cannella ,e le  aecomtmdarai 
fecondo che ti pareri cheflia bene, e porrai feto ancora: 
di bufino libra me%a, e incorporar ai ognicofa in fk m cs  
invnovafo, epuoidiftenderaidettobattutofopraktue 
polpette, &  leinuolgeraicome ft fanno le aitre# le por- 

. vai poi nello fiiedoacuocere, '&■ come feranno cotte,  le 
porrai in vnapignata con libramela di battito disfat­
to} e agreflo, e onde due di %uccaro, le ponutffapra k  ce­
ni fi  ft che fiatto caldo ,  fino a tantoché le porrai imban­
dire,e come le imbandirai ne i piatirle getteraifopra ie t  

So fapore,e cefi ne potrai fare d'altri pèfei,cauandolipe­
rò  fuor ila Jpin a .

Tom afelle d im agro.
Tiglio onde fei dipanila ,o  lombi di luf^o netti be- 

ne dalle fiine ,  e poi pedali molto bene,  e onde fei d'vua 
. paffd, e onde fei di Truccato,  e otto torli dt voua, e onde 
due di cannella pefta, e onde tre di buon formaggio du- 
ro,e onde cinque difole# poco xpfranove incorpora ogni 
cofa infim e ben nettato,come faretti alle frittile,&  in- 

. /brinarle molto bene, pupi fiigele in butiro frefco,voglio 
sto fiore alquanto fatte,& fe  lifacetti la fioglia grò fe t ­
ta non feria fuori di propofito,  mpaflata con farina bian 
adacqua rofata,butiro,torli d'voua, e tuccaro.

A fare
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( A  fare vnpiatto d’voua dure piene.

?f. ' ì "Piglia voua jrefebe dieci, e li cuocer ai allejft fi  che di 
k*ù^uentirio ben dure ,  poi le mandami, &  febiapparai per 
Jr 'y n e g p  alla longa ,e t e  canovai fuori i torti deliramente> 
nf poi pigliaraiquattro de detti torti ,  e vn buon piccicoto 
M di formaggio duro grattato ,  e oncia me^a d'vua paf-
«j fa ,e fino 4 quindici pignuoli mondi,  e berbe oliofe, ev n
!' poto di cannellapefla,  e peuere ,  vn  puoco di offrano ,
r ‘ebeti diati colore ,  peHarai bene ogni cofainfieme ,  con

:oncieduedi %uccaro,  e vn  poco d'acqua rofata,  poi pi-  
gtiàrai il bianco dell'voua ,  &  imparai quelli buchi do­
tte eranò torli di quella compofitione, e li panerai in vna 

è tiellafen^  fuoco di fatto y elidaraivuacaldettadifo-
.pra col teflo t e Imbandirai, e_ poi pigliami tre fette di 
molenadipahemogliatencBa foiba, onero agretto, eie  
pecorai con vn piccicotto d'vua ùaffd,  e vn  torlo d’vo- 
• uo,e qtccaroye connettile le pajfarai per la liamegna di 
■flemperatacon fabbaonero agrejìo,  eli farai leuarco> 
vn  boglietto,  poi ti porrai il fopradetto fapore ,efenOn± 
vorrai farequefia ffefa ,  frigerai le voua quando le ha- 

y aerai tagliate, in olio , &  imbanditeci porraifopr a %uc-
t -carole cannella,e agretto.
; A  fare vn  piatto d’voua alla Francefe.
* -, "Piglia vn piatto d'argento,  onero vna tieletta, po-
/ : fieli libra me^a di butiro dentro,  poi babbi dieci voua

Jrefebe, e valle rompendo à vno àvno nel detto vafo, e 
t dalli deliramente il fuoco di fotta, e di fopr a col tello,  e

poi pontifopr a ̂ uccaro, e cannella,e mandole in tauola, 
e  quefla viuanda ferdpiu bonoreuole,efolìantiofa à fa r-  
la de torli fo li.

A fa -
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A  fate quaranta ritortelli d'Vouà aila Fiòrefl- 

tina p ien i,  &  vuoti;
Viglia la patella con poco buiiro frefcoye cornei calde 

babbi vn vouo ben battuto, e fù v n a  frittadina fattile 4 j 
e ponila in vnopiatetlòjépòi babbi <gUccaroie cannellapè , 
Sla) &  vua pajla, e leggìbtmtnte distendila fopra detta  ! 
frittadina ,  poi abboffala còti *vn pScò di fugo di naidti- : 
cie,o agrefloy poi inuolgila agùifa di galdoikì i  coftfan­
no quattro per p ia t e le  coprile Cidi im'altrO piattello fa  
pra le cenifiy fino che le vorrai mandare in iauòlà è quitti 
do le Dorrai mandare in tauolay li potrai fopra fuctatoi 
e cannella) e fugo dittaranci) eajfàm è ptt dieci piatti ti 
and arano in tutto voua 40. e di butiroylìbre dueié meleti 
e di “guccaro libra Dnaye mezay &  dìuuapafia libra tm aj 
di cannella oncia vnàye megaicOmputato dentroy edifo^  
pra> e naranci trentOy ouero agteflo) e potrai anche fa re  
vuoti quelli ritortelli inuolgendoliyfengaponerli d a m a  
co fa dentro ponendoli poifopta guccarofO camellafO fu ­
go di narancifouero agreSìo *

A  fare vnafrittada doppia, fienai.
Farai vnafrittada d m  Dono al modo fopradetto f  é  

li poneraiprima nel fondo delpiatello Dn poco di %ac­
coro y e cannella > butirof e fucco di naranci) e poi portai 
la detta frittadina nel detto piatetto * e la cargarailig- 
gierm ente al modofopradettoy e poi ne fàrdtvn'altra y e  
la porrai fopra la prima) efopra liporfai guccarOye can­
nella) e fucco dinar onde) e vuapaffa^ecoft ne furai d  
numero di quattro Cuna fopra l'altrayimpiendola del mo 
do fopradettoy e la porrai fopra le cenifi calde coperta fi­
no che vorrai mandare in toltoli) ponendoli all'borami
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jftpf A’̂ UCCfflb)t CUtlHCÌlit̂  0yi/£0 di ll&TtltlCt\0 àfuTt di&tl 
iti queflefrntade&eglì andarà la medeftma robba, cht 
<è andotaafart i quaranta ritortelafopradetti.

Frittadafemplice verde)piena,e rognofe.

TigliaraiVouà dieci) perche quello è  ilfuoordmarìo) 
$  le Sbotterai molto bene) con poco fa le , e come fono ben 
battute, li porrai dentro vnpuoco d'acqua ,  poi batterai 
iapateàa Cònoncie fieidibutiro fi-efco ,  è disfatto che fe­
r a li  getterai dentretfiotta, e cuocer Mia tua frittada, la 
•quale Vuole tfier morbida ,poUt porrai fopra canneti a-> 
pelìa,cotUeferd imbandita. £  volendola Verde,liporrai 
ditenta,  prafornili, &  altreherbe oliofè dentro peliate 
ben  minate,coni coltelli) feruando tordine di cui s'd det­
to di fopra neìcUOcerla. ÈVokiidolapietht li porraifor- 
ntaggtogr^fo grattatoio}>uina,e Vua paffd dentro, e pi­
gin o li,e cipolla tagliata minutale finocchi fi-efebi,e qua* 
ilo Vnàcofa, quando t  adira, e Volendola rogttofa,Jerua- 
rai l'ordine dtUa prima> aggiungendoli perfetti tagliati 
mmutifi di mortadella onde treni quattro,fintando l'or 
dine nel cuocerla deWaltra) e fopra il tutto li tonatene** 
moka cannella p elìa .

Ffitrade di carnato «
Viglia quattro) o cinque voua fiefche ben battute)t, 

fon foco di pangrattato, &  Vna m eta fcutella di cauia- 
ro fiefeo, &  vna brancatina d'herbe ohofe, e Vn poco di 
cipolla , benpeSla con i coltelli, e tnefcola bene ogni cofa 
infieme con Vn bkehiero d'acqua^, e comefiera ben me* 
ficolata Ogni cofa, baueVai la tua patella con butirofie*  
fico disfatto ) e caldo, eli getterai ditta fiittada dentro

Digitned by Google face**



Banchetti
facendola cuocere nel modo che f i  fanno laltre frittadcf 
e  come feri imbandita li porrai [opra v a  fuoco di cannai 
ìa  pcfiamma auuertijfi, che quando il cauiaro non fe ri fie  
fco, eferàfalatOi lo potrai ammogliar e^U'acqua calda, 
eglielo lafciarai per vn'hora .

Cauiaro per mangiar frefco, &perfàluare.
‘Piglia l'ouo dello furiane, e come piu fono nere, fono 

migliori, e dtfl rigale fu  vna tamia con la coffa del col­
telo  , nettandole bene da quelle pellegate, e pefala, p er  
Vigili libra venticinque d’vouai li ponerai onde dodi» 
et> e mega, dì fati, doè oncia me^aper libra im ita  ,  poi 
me ponerai in vìi vafo con il fate* > e le lafciarai cefi per 
vna notte, poi bauerai vna offe buona> politajonga pie­
di tre , e larga piedi vno colle fronde di legno intorno in- 
xbiodate > altre tre buona dita, poi pigliar ai le dette vo­
lta > eie poneraifu la detta offese le ponerai nelforpo che 
fta honeft amente caldo per/patio di due pater nofir'u, poi . 
le  cauaraifuori, e le meftolarai molto bene con vna pale i 
tinà di legnose le ponerai viialtra volta nel forno lafcA  ! 
dagliele corri è detto difoprat &  andar ai co fi facendo fi­
mo ebeferan cotte> e queSìo ferà quado le voua nonfeiop 
faranno {otto il dentet e che {erano mancate quafi ilter- 
Sgt e bifogna bùie auertire a quella cottura  ̂perche per 
conferuarlo vno anno, o due farai a quella maniera, lo 
porrai in vafi di pietra beneinuitriati con un poco di olio 
di foprafn luoco /refco,e quando ferà gran caldo per o%ni 
Vinti giórni bifognerà IcuarUquella tellarina che farri di 
fopra > egli aggiungerai vn poco d'olio » e come non ferà 
caldo, bàflarà riguardarlo ogni due m ejì.

In quello che vorrai mangiarefiefeot ebeè ottimô  li
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porrai folamtntevn tergo tonda di [ale,per libra di vo  
Uà oncia vna em en d i patere ammacato,  per ogni pefa 
d’uoua,e quefio peuere non f i  pone in quetto da[alitare % 
perche lofk rancido » e ponendoglielo inacetito però ghe 
«e potrai metteremega onda di pefio per pefo , eponer- 
glieloco'l[ale> quando falaraile volta.

A  fare ruuia in tegole* da graffò ,  &  da magro.
"Piglia le tegole iella natia tenere# tagliati ma d  fio­

rerà picoìlo, e poni» a cuocere in buono brodo graffo, con 
v n  puoco diperfutto tagliato minuto minuto, per dargli 
odore, pò) le imbandirai, e liporraifopravn poco di pe­
vere, e quefio è quanto a i dì da graffo, e per ti giorni da 
magro la cuocerai in acqua con butiro jrefco# vn poco di 
marzolino tagliato minuto# altro formaggio buono.

Rape sforzate,per piatti d ieci. .
Piglia rape numero trenta,  e filile cuocere in librC tre 

di butiro * e poi tagliale in fettefottiti ,  &  babbi d i for­
maggio graffo , libre cinque mdqfimatnente tagliato in 
fette fottilì, &  babbi vna teggia> e poniti dentro vn  fuo-  
lo dirappe > evno ili formaggio, e di butiro libre tre*», 
di guccaro tibie due, di cannella ondavna , emegiil. > 
e vn quarto di penere trameno , a tanti Juoli , quanto 
vorrai^e poi le furai cuocere co’l tettai ponendoli quan~ 
do feranno cotte atiro guccaro , e cannella^ , e butiro 
frefco-disfàttofopra^e non potendo, onon volendo fora 
tanta fiefa cuoceraife rape arrotto, nelle bragie, e dopoi 
le monderai, elefarai in fette ,  &  anco le potrai faro 
inpiatelli d’argento , ma fono migliori nelle tegbiettc** 
d i tetra ben vidriate, e mettine vna piemia per piat­
tello,

A f e
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A fare voua fritte,a rarij modi

Vigliaralla patella con buùro frefco ,  bea disfatto, e  
ealdo, e ramperai le tue -voua a xma* vno,elefrigcrai 
in detta patella ,  e  poi le imbandirai fina a otto per piat- \ 

,9o y eli porrai fopraagrefio chiaro, &  vno goccialo dì | 
torneila. !

U à  altro mòdo, pigliarai fette di paté quadre* gran­
dette,e le porrainetta patella due>o tre atta volta dette fe  
rà  il buùro caldo,  e[àbito romper alle tuevoua[refehe,
*  ne getterai vm per ogni fetta di pane* ajrigerc,ep«ile
imbandirai a otta per piatto,  ponendoliJòpra cuccaro, e  
aannetta. '

asfd altro modo, pigliarai fette di formaggio grafo  
. della gro n d erà  che fono quelle del pane fopradetto, e  

le  porrai a figgere nel butiro, ponendoli [òpra fona a  
quel modo ch eftl fatto a quelle delpane, e le bandirai, 
etto per piat etto pónendoli di fatto, edifopraqtccaroyt ( 
fe ti granerà la ffefa^y lepotrai fare fcn^a R e ta re , e | 
ftecie^>.

Sapore di marene, o corniali da conferuare.
Viglia le morene, o cornioli ebefiana ben m ature^,

*  colle mani rompili in vna pignata, o altro vafo ben Sìa 
gnato, e bene ratti che li batterai,  li metterai feco buona j 
quantità d'agretto nuouo feghe neferà attempo dette-» 
morene,e peuerepeUo, fole affai bène, eli farai bogliere 
perfratto d'un'bora,  e mtr^a, epià,poilipaffarai per la 
fiamegna ebefta larghetta ,epoi conferuarai ilfaporc** 
in vn vafo vidriato,equando te ne vorraiferuire, tipo- ' 
neraijpecie, e %uccara,a tuogmditio, e detto fugo è bone 
per dare colore a m iti figa ri.
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f Paftello  di pefce,o trutta,o carpa, o  varolo,o luz- 
,J ' z o  intiero, in p ezzi, o  di tu rio n e, per

lo  c o m m u n o . *-

Tigliarà il pefce ben fagliato ,elauato, e [colato da 
'• laequa poi farai tatua pafia con voua,fale,ebutiro,oue 
f  ro buon olio,e la adottigli arai, fi che refii grafia me%p di
'f tOy e longa quanto ferd il tuo pefce, poi batterai penerei
' cannella,gengeuro,e vn poco di ̂ aprano che fila in tutto

•una buona cucchiara, e falene l'inuoltarai intorno a det­
to pefce,poi ferrarai la baila, e come la vorrai afferrare,

* gli metteraiJpecie nel ouco,douefi feranno cauate le »»- 
t ter torà, e poi ferrarai con fuoco di naranci, o qualche.** 
t fetta di naranci tagliata, epanoccbie difinocchio, eolio,  
i onero bfttiro puoco, ù affai, fecondo lo tflcreiel pefce, e 
«i fatto il paftello, lo farai cuocere nel forno.

R itorteili d’voua chiamati voua fritte 
i à feartu zzo .

"Piglia due voua ben sbattute con fole,  evnpochettò 
,, d"acqua fi-efea dentro,  e gettale in vnapatellapictiolaa 
it cuocere con butiro caldo, tantoché il fondo deUapatella 
i fìa  onta, e fa  vna fritella chefiafottihjfima,e comefi in- 
> comincia afugare, babbi formaggio buono grattato,  e 
e v n  poco di peuere pefio mefcolato con detto formaggio,e 
4 gettaglielo fopra,e nel me%o dellafrìttada difi edili vna 
j  ramicella di rofmarino tener ina, e collafiutola v i  voi-
y tondo dettafrìttada aguifa <fvn guidone,e poi la hnbà-
i  dirai ne i piati con zjtccaro [opra, e ne potrà mettere

manco ìi tre per piatto .
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Per fare fei g r a t t a t o ♦

Vigliar ai fei deUette picciole ,  ouerofei piatti ttargèlt 
t o ,e  li metterai nel fondo, oncia una di butiro per piai» 
to, e oncia mega di guccaro ben difiefo.Voi batterai 30» 
fettine di pane quadre, efattilibrustolate ,  e poi frìtte in  
vnaltbradi butiro, e ne porrai 5. fettine per piatto, e' 
poi batterai mega libra di formaggio tornino ben graffò » 
tagliato in fette, e le porr aifopra il patte, cioè m ela li-  • 
bra per piatto ,  e li porrai poi fopra oncia una di g u c- 
caro, e dite di butiro,  e li darai-una buona calda col te■» 
fio , e poi offendo cotteli porrai dare un'altra mega 0n~ 
eia dì guccaro per piatto.

Le dette prosiate potrai firefin ga  le fette dipane f i r  
ttando nel rcslo l’ordinefopradettoancopotrai frigo- ' 
re il formaggio in fette nella patella, con butiro ficfco 
&  imbandito, ponerlifopra zuccaro.

Per fare vna butiratSL».
Viglia una tietta ouero un piatto d’argento, e li por­

rai nel fondo due onde di butiro fiefio, e oncia una e me 
ga di guccaro ben difiefo. Voi batterai fino a otto fitte di 
pane boffetto fittili tagliate quadre,  e le porrai nelpiat- 
to. ponendoli poi anche di fopra, onde tre di butiro fio- 
fio , &  onde tre di zuccaro,  eli darai una buonacaldtt 
coltello, e fora fitto.

A  far cipolle in

Viglia le tue cipolle, e mandole,  poi folle alltfiare in 
acqua intiere e però, quando foram e cotte, le forai fa ­

tare



D e l S fr ig g i t i ?
ioiUinfaritmai % ede porrai in 

tielìa con mtoìfotiotfi lefiraHrigere,ponendolo vìi tefld  
difoprafi cbè'Vengahen coforite^epoì le imbandirai,pa 
nendolifhpravopuoeo dipett& t& fnjvccedeWoUoti*j 
potraìf’igm w  outirof-efco%e feranno migliori.

\ A  Iure zucche fritto 1 ,- , , * '  \ *r

digitale Tjttolk tenere, che non pano molto graffe, tfc 
poiché le batterai rafìate » le tagliarai infette fonili,e le, 
difenderai) gettandoli [opra delfale, tanto che pigliano[ 
vnpuocodettofaUipoi jrigeraiiu oliô o in butirojicon-i 
de chevotraima infarinandole però primate poi che 
ranno frìttele imbandira^ponendolifoprafnocchiifre^ 
&bifgranatitoagreiìQ, .

A face fà/blettilreTckiin tegola.» r

Vigliata} le tegole de fhfoletti quando fono tenerm i 
e  tagliarai ilpicoOo, poi le porrai a cuocerein acqua bo~ 
gliente^efubitofi cuoceranno) et cotto che feranno kpàr 
tot a / colare colfidefepra% poi lefrigerai inolio ouerobte 
furore frigendole nella pateUâ U porrai vn poco dì a»tot 
eponeretepoH* imbandirai * ' •

5 ; V '
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t  A  t ?  i  c  f  t> r  p  i  v  « ;$ ò  r  t i
* 'V  ; c ;A v r * : $ vr . t - À . V  •riè .^ V  •* -

. . . . H i m i w i k l
j&n* attOyO dieciy e lo porrai invnacal* 
,daia ab fioco cbiaroychénon piglilifa- 
motf (andartu mefcolandafmprefin» 
a tanto, chtlcuaràtl bogth,, e p itu ite-  

rat in ordine camtUopicàòley e  Upotraidmm*dettv^ 
tatti) r  la lafciarai rafkedMc j e come [erafreddo) farA  
vìtatetàrmaxlaqitalefird.ilcamdiUttCtla^udetem*- 
raidifòprà via ,, e la andaràtyontdampiàtHÌÌeitihian*

r dbiiipai ritomaraiilìàttealfaocoy e fareaitfm itccofi 
ìtre volte#erchepoi nonvfciràpm cofaaktmay efe  vnk. 
tclarìnanon b<$.a nclpmttdloyponigtìencduep trctfe- 
tondo chebifogna * E  quondali mandara îktauola x li 
porraifopra ̂ accoro } E  nota ebeti Late t,non "vuole efa

U)enmvnaUeffercancofpvinatOikÌaneA . : A .
lA ttc ttic Jo .

Tiglfaraila pana di latte* fecondala quantità cb c-t 
Dorraifate^vmfiatceynefamd^pfa^ipiatteUi t 
fonila in vna cam ola > cbt babbi* déilógo* (MOcepor* 
cbio bufo,  &  babbi vno battone con vn tonda del capo 
difotto comefono quelli che fi  fa  Ubutiroye menalo bene 
fafoegmfo v n p e^ p e  poi caua il ballotte^ lafda tiare 
tóftvnpoco,  ebe nafeerd fattemele di fopra>ccomjma 
camola lo andarai cattando,  e ponendolo in vn vafo iti

Siene
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^  etti? tornirnefòpra dettoy perche va

bandirai mpiatcUiydandblifipra^ccarofino,
‘ V . . . .. M antiglia-. . r 
Hìfognabauere vna pelle di capretto [corticato àfo~ 

bcettojóquale con varie lauaturefidben curata e eoa* 
Jftciarìa nell'acqua fi chcpìgltbuono odoreT ot quan- 
dolàpetteferdin 'ffitélè fatta,pigliaraiii iattecbenòn 
f a  fiottato,.e lo porterai netta ietta pellepericrbuco del 
cottoi tantoché ftapìuditneTp, epoi legatiti, e ferrar#  
dktiobuco, e bifognerd trauagliare bene detto latte uu  
'jdeitàpelte,fempre pajfegrtando, efguJfandoloy e fé  ferà 
da tempo di gran caldo, bifognerdparlala notte in loco 
frefeot e il latte di capre ,  e il migliore , e come tbàtterai 
ìmenatavrfboraflegardivnoie i piedi al capretto^fit- 
vai vfeirefuori lam ntiglìa, efèrà comebutirojaqualt 
fàratdnà<rrvnvtfo<CacqHa.fiefca facendone foipw - 
teUijCon guccorofinofopra.
•' irta perche quefta vittartdi è molto difficile fame grS 
quorttitodepervn conuito grande; darai admtendere a 

'vgni imo, che quella fa  mantigliafigliarai vh tergo di 
Matte, e dueier^ì di butiro, e lo porrai nella detta felle, 0 
iamanegiaraibene, e lasbatteraitonto che'l bruirò fi 
abiotiche,c pigli odore dalle fiecie per là pelle, poi loft-  
vai vfetre per lopiedê mdare neltacquafiefed,è ne por*

tbau erd  óncia ne i pia
jinedibutiro,

Tiglht tréfiafebi dipanua di latte % e ponilà in vafo 
f i  fuoco con dchrcR a  ,  ev itila  fenipte mefcòlando 

...... ■ -  pian2» 2
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glielo dentro in qui, & in.ld , efitbito lettalo dalJuòco ,  
nafceranno fei ponine^  calla ca%ga le cauàrahcpònc•• 
rat nelle fuinarolle,opiateQi. ,<r s

caro JPoi Matterai vfio canmnedi lattai o odi tegnóbufò, 
q.guifa ifititfc rió y tfy jm  tfye hnhUUfondo pfhótei 
con tre o quattro buchiti entro, poifarà» il cannone qtutft 
pieno di butirre batterai un  legno qhe vada beni 
nel detto cannone,e io casgarai neldettocannone, &  i l  
butrrq vfcirà fuoriper i  bacchi del fondp, tiferanno VCTr 
micetti f tquali andarci imbandendo neipiattetti, $40* 
doli poi di fbptazuccàrofino. ’ ( \ T. v...

À f a r e  vnofornwggiQaÙaC^telani..,,^,
Tiglio carne vergelai'aJecondo che lauerraijp-andÀr 

t  picciolt e tagliala m inutale Quadrpcome ivn.d*#ò9 
poi mettila a cogliere in acquai equtàóferdqbnjì cop­
ta) la càuaraifuori, e lamette*aiafcolare,fnra\ chertw 
fii bene afciutta dell'acqua, e  poi la ponerai m vna pi­
gnola conlatte,e la farai bogliere e quando farà benecoB 
ta4a farai benfcolare dal latte piu che potrai pdipiglia- 
rai vita peiga bianca, e gliela porrai dentro,^; la ftruc 
caratiqoko btne, epoiia metterai in foppreffocon boom 
pèfofopra,eferd fktto,& té li vorrai date fornai cpA ccf: 
chiedo,0 altra co fa, fiora a t e .

A  fave compòfte dì fcòrze Hi m elóni,  o fcorcié 
Hi f o c i l e ,  o R a p e , ouerp pérlicixc intègre e acci^

Vermicèlli V& butta) •
tmbutiro frefeo, e lo lattar aie



Ed-Sbugo.1 i t i
^ B à ce itfèh ia « | )er^ Q&àréRma^;
' ‘Ptgtidlà quantità delle 'fòprudette cofefecondo il tua 

parerete mondale, eptìnilé ammoglio nell'aceto con fa - 
teperqumdecio venti'giorrii.'Thpot le catterai dtll'àce- 
te,eleponéraiin vn vafó con a c q u a i li darai vn buon 
boglio^efoì ìè caueraie legetterai in vn'altro vàfòeC ac 
quafiefed, gbe le taf darai tanto chefìan raff redate.
T ei la.cauerat dì détt'acquài &  le difenderaiJopra v rì 
affiti mettendoli doporvn'altra affeitfopraconpcfiche 
Ìè foppreffmo,& le Infoiami cdfi m foppreffop vngior- 
tio.Tigliarai poivn vafoi& 'ghek metterai dentro con 
tanta fabba che detterebbe Rumo coperte, eie farai fa­
re  vno buon baglio in detta fqbha,  di modo però che non 
f i  disfacciano,e le poneraiinvna orna acconciai amente, 
&  li getterai fopra detta fabba doue hauranno bollito, 
&  góe k  lafciarai coft per venti giorni. Ddpoipigliara. 
vrialtro vafè,&  le cauaràididétta orna,et k  metterà? 
dentro conmele, t  fabba, etannetta,  peuere, gengeuero 
yafframffetondo la quantità che vorraifare,e cime iTof 
inarinoi&faiuia, &  farle ribollire v ri altro poco con lè 
fopradette cofe,  poi tornale in fbpradetta orna col detto 
fapore, eferannofatte, & fe non ti graitalaffcfa, farai 
bolireeju^lavltima voltata mele foto.

Em ettendoti che le perftche non vanno foppteffate. 
i Affate viuanda alla Hebraica,  di carilo.

*PigUaraì carne di vitello nella polpa libre tre, e net­
tale bene dalle pelegate,  e nerui, e pefiala minutamen­
te.Toi babbi vnapefatad?herbe oltofe, &  vuapajia, e 
v n  poco di(fede dogniforte, e metti ogni cofa infieme. 
fPoipiglia i torli di quattro oué dure cioè il torto foto in-



Banchetti" ... w
tegro poi piglia la mità della compofitionefopradetif fò  
forma di me^e Halle da ventò* e mettili fra  me%ó i quai 
tra torli fopradettiy&ferale> poiinforma deVitaballa 
integra) e ponila a cudcerenel buon modo conunapefia^ 
ta d'herbe oliofa e vn  poco di noce mofcato) e ùnto %af~ 
fiano che li dia il colore poi le imbandirai V M ) o duepe# 
piattello fecondo la gro n d erà  di che le fatai col detto 
brodo con fette di pan fatto feghe ne vorrai.

A  conferitóre ceuali, &  orate, per Quaresima* 
o altro, tem po. ■

'Piglia i cenali da mexp Settembre fino atfte%à 
ttembre,  e lattali bene cofi ìntegri yfen^afcàgliafli,  &  
aprili, &  poi cuccili alle bragiefopra la gratella,  fich e  
non ftano troppo cotti) defièndeli fopra vna offe con fa» 
le) e finocchi) e lafciali cofi per vna notte» poi babbi pud 
è ma dotte li conciami dentro tutto fopra talt^m etten* 
doli però tra me%o fole,  e finocebi) poi li getterà  fopra 
aceto forniam o chefilano coperthpnoiquàitdo te vor­
raifornire,  li fcaldarai nella patella- .  £  feper fecchù  
di aceto li fa r ai bolire libre due e menadi mete) <$» li 
lafc farai rafiedare prima che gbe temetti fopra) ferati­
no affai migliori) i cenali fono didiuerfe forti) ma per 
<jue)lo effetto li ventilati fono i migliori anche i Uter- 
ganipojìono poffare.

Le orate Vanno lanate fernet fcagltare^Vanno Vn pò* 
co aperte tanto cheli cani le budello ) e poi feti gettava 
puoco difaletpoi lefiigerai) &  lelafciarai rafreddrepoi 
che feranno fritta poiferuarai Lordine medefimO)Cbts 
t'è detto di fopra dei cenali. '

i l  f i n e .



T  A  V  O V  A tD  B  L * . R \ C O S E  C H E
> in qaeftolibrofico«Èwgono. •„

Emorialefet; faremmo uppareccbiogeì 
turale feria venata fogni gran j?raf 
àpi, o per ogni andata, o banchetti db 
netjit op(r no%%ey oqmdunquealtra 
eofa che pojfa accadere fimportanza*
a carte»

.......... ... -V
Couuittidiuerfi,
Cena di carne. . 
Cenadomesiicamente fa m i  
Cena dì tome, e pefce.
Cena fatta t&Giobbia.
Cena fatta didomenkaneleameuale. 
Definarem dì di Sabbatodi Maggio.

••••*. 
9  
9  
H

ai
• • *4

•

. , . ,  . . . .  a * .
Cena d'altra fartt di Dementeadicamenalc, j p
ibefinaredelm efeftCgofio. \ j o
Cenadicanmet, cpefae, ' "
Cena fatta di Giobbia nel carneuale. •
Definare in di de Sabbato di Settembre, ^
Fettino fatto quietamente ad alcuni Signori j & M fn a  
- cena. • 3. .

annerim enti diuerft. j g
■ Compofitfane delle piu importanti cofe*. 4®

'B racatene di latê e ̂ accoro. .
Sofameli petfettijjìmi. 4°
Mofiat^olì di 'Qtccaro. 4®
Sfagliatafutta}ouero sfagliatmi. 49



'< T A V O X  A ~ ‘
'Sfogliatacatelana,ouerosfogliatali. - 4 ?
Sfogliatafgrofìaza di piccioni. s 4 1
Sfogliata fgrófiata idechifi latticinidi Vttàfa ' 4*
SfogliatadtperfHto di Mortadelle. " 4»
Sfogliata futta dóppia. ; , 4»
Sfogliata piena doppia# M età fé ne putte feruìre per 

Tortav  "• ■ . .  ' . 43;
V rg^f sfogliate. 4 3
ìdantegate. 4 ?
^itorteUi alla Milanefe pieni, e  vuoti. 44
Traffolli per fa r Torti cafielli, e  pegtte. 44
Cafcoffèyouero brazjatclle p i è n e 44 
Caffatette. ■ - ' '  45
Confetti reOattratm in gftifa detorteUetti, oueto mo-
■ fotti- 4 j
Tertellabrufca defigaàetò,dad altra. 46
Tortella brufeadi code de gambuti, 0 d’altro^- 4 $
VafiaTedefea in ditterfe armepitne,e ■vuote. 46
pjfe/fc. 47
Stelle di pafla reale,piene di pafiume naie Campito. 47 
Stellette, 4 7
Stellette d'altri fotte, 48
tiadoncelli di morella * 48
Fiadontelli d’altra forte» 48
J\pfoni di patta* 48
Guanti,0 Heticelle* 49
Fior deligi pieni. * • ' • * * •  49
Vaila finta in tegolaie fa foli -  49
Fìadoni di formento 0 ferroso tifo, 49
fiatoni d'voua, e formaggio.„ 49



T £ <y ^  L A
MadtUeTéàcfca. .««,, v. .
ì& Sladelle d’altra forte « ;a,v> . . A a , . .  j«
Ffifìadelle di carne.., .'ua •,■  r.V^ : /.•• 5?

XorteBeUi aUa Lombarda per adoperarli) e je fa fe x * 0?  
v.j ĈT/tfk .. . . . 5 . 5
Jfariconda ragontfc, & pcradafcrar^ lf)C pw im ptr

, •< v  • : .v5 f

r-'vn &

& et £ e'Maccheroni*
Maccheroni allaTfapolìtana.
Maccheroni aUa ‘Upmanefca * 
tafagnuole tirate,onero tagliatelle. , ^  ... ; J»
PqSìeUetti piccioli fritti cfogli^pienidin^ngiarbia^  

co,0 d'altro. ~
Taftellp jfogfjatp..' «  r  J 1
Taikdo di mPrtadeÙe di fo rto . /  ' ' 5 1
iPafieUo fMttocomtnknea‘t>ccèm>o <taltra carni. 5 ;  
^Pafiello bianco alla Tedefca^dc^graffile dam ato. .,54 
^Politilo battuto di viteUo>o caiirone *v \ 5 4
&tneUodi co d ogn e ,,S;> •• v * V v.;v̂  v -.^54
TafleUo di peretopomegnafie, 0 in p i d t e a i . ,  54 
tyfteUodimareneyOperfìcfaodi’̂ p fr t a t o .. > ,.r , j T  
^PafìeUo di morene diuerj e da quello di fdptà* . J f  
^Panello d'ofiregbe,o cappe fante. ' 5 5
JBpBello di carchioffol'^oitetpjima in tegole • 
IPaftcUodt piccioni, 0 pernici> oddltro v e e w in c a f-  
t ' fe *



T  A  Y  © £  A  
TafleUo di carne in poto, o piccioni.
Tafìello di polpette muolte. ■
TafieUodidatteri;ocibibo, od!altro» '' 57
Tlponió&xonpolpedicappoffc» ;r  ” 57
tuonatoli d!altraforte. . . . ’  ̂ .57
tritcUe graffe confioridi&iinbm.. 57
n^thre^itiUtgfigpé.......
PriteOe da vento. . '
fritellegratfit feltrafitte i'~. ” 'J 
Ptitellineattatedefcatonde. . \
Migliaccio bianco.

TartaféteèaB afrdntife. d o

' T  O  R  T  E  D  X V  À  R  Ì . E ,  ;  
. e d iueriiforti. ' ' "  '

Taftacommttneper ogni tortai. ' ■■ ■■ ■■ g è
Tòrta Lombarda- ; . 6 à
5V f * (tornitolo gioliti 0 d!incarnata.  6 9
Torta b i a n c a . v ’ '
{TòW4ferr#refeyo romagnuola. J ^. tfr
Tbrtadipasd. '•*' * #r
Torta aua tedefca. •< ‘
Torta di JrimentOjfàrrO  ̂iifr: • •
TortkiitatM; ' ” *V v
Tòrta marcbeCana. 61

Migliaccio roffo 
Tartara. 
Salutata. ; 5 ?



T  à  V> O  *  *
% # ta d e te u to n i. a ; ^ <• r v .- .4..*-.y .v*.M 4 fc 

m tfa il& M fd ìfa À m *:-  W a 4". : < |  
di mangiar bianca,  o W o  c<j«o di la tte 6 ?

Torta dicerefe, o more,o m elloni. 6$
to r ta  H neffoleyoperficbe,opere, o pome,  o carog n e, 9  
Q -giande-,0 trig d ì,o  pome codogne. • . \. 6 4
to r ta  di muta, 0 fatta, ofà foli, ofaarift, 0 cipolle>O tar* 
j^ h io ffo li, 0 d'altre cofe, ,‘ v .  / 6$.
to r ta  di polpe d i cappaniyO di carne di v # $ 9. . $ 4
T o tta  di carne d'altra forte buonifftma . - . .. $ 4
7ÀrtadiZHCcbefrefcbe,o morpx om arm ai. ■ >. r  ; .. 

? f *»** *■<** • .•*»* \-V.. ; # f
to r ta  d i leu efin i.  . .U m W v - v^ S
to rta fen za jp o g lie . v .;^ S

«?■  ■ ' .<*. • -  
V A S T E  PER D I '  D I  Q V A R E S I M A *  
- ~c gran vigilie, delìequali ancbede ncpOots- ' 

feruire per tramezinegli'-'''
*? r  altrigkMm»< - «

* 
>

FriteUedi fi che,epome. ... .
FriteUe di noci, dàtiertìe ctbibo. ' ‘ 
FriteUe de pome,vua fecca,e pignuoli. 
FriteUe di verdura.
FriteUedipajìonache. . ■*
Fóiteltinedtherbe amare. . >.••
ipafiadeUedi marzapane. 
tafieU e d’altra forte.
TorttUetùdimaadafoipignuolif . 
tprtclkttidìpangrattatobùm ffim .'

: .  r  , ?  6
'  \  ’  * Digtiized by Cj O O ^  I C  *' *

66
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t  A  V  8  t X
TUrtellettidifpinagtìvuapa{[aìenoci. ».?
Tortelletti de datterifàbm i% i M btctìfe*• < ! >- ..'.jg jj; 
S tilla te . • *-- • ••• • - ^ ; e ™ * * ••■■■>'••••* ■■*■ fc"« £  
frilingotti. .\*a&ua .vai;;; » -;-v>vgX
grsfk U te' **' ;■  -, ^
lèuatelli. -y\v *w *«w'à '-v  v..7 ^ -
WiadónèelUl « •"'•■  u~';w i Vì-iu ■ - v ; ^
Sfogliata d’ogSo* - r«
Sfogliatafèròftdta'. ;•" > -
Sfigliata di Piandole. * ’> jV‘H bV «3 'k.v'"£! v :? 
W ritelleintielleditnandolei' **?••
IRitortelli piatite tUiOtù V - 1 r  :.v ^ j
Torte d’anguille. ■ •••";■  ' v ■ ^
Tétta di $  'tnagi, • ? ^:v*v.vvyjj
Torte domito. 7»
fdltùH ttl?, fi ICI j ’1  /_••!' 3 T 2 /£*
T o m d i g m k / v n s i ^ s T »  
Tortadipefce):rt j t: vi-. h»h r/< y i  7» •
Tortadidatteriyecibibot. i;h»ir> r. 72

\
M i n e / t e i U S T i ! ^ ^

Suppagraffa. i -
Suppadi capirota.
Suppa dorata reale.
Stéppa dorai ad:altra fo rte. • 
Suppa magra Inglefe.
Stéppa con ptg^onito pollastri.  
Supjtadt marcite, °  broghey 0 n

- v . ' - l  •

, t
.> ' •• .

*.;n>

. ^ » »V • ! .  «

. 9 V « *  v .V./;.“.V:SÌWj
opèrè'tktìfòiZ

'  •• *v ■ »

Suppa



A V> <5 t  È
paàcetofa. ■ i.*?'-.

Stéppa di capirota £  altra forte y  dagràffoy & -da
'  & *•  •* '  7 é

Suppadicalcinelli da grafo.
Mangiar biometriagraffò. .
Mangiar bianco d'altra forte. :: v  . v >«... r
Mangiar bianco d’altra forteto grafo,* da magro. 76. 
ftìneftra gialla imperialeiv- 7<£
Minéftra gialla Tfapolitanà. ~V\v ' • 7(5,
crtfare trippe di man^H'&àccbai  ̂“ ■ f-;; :  ̂ r _ 76. 
]^ifo,o farro alla turchiefca. 77

fatroiftn utili £,vnua. i ; i  t z ; ì J 7 7  
J{^b,ofarrafottofiato. , .  77
Trippe di v itè llo  fagpeUtoPQeprctto .■  "* 77
Caraba^ad* di zucchero melloni,0 cipolle. . 77
Villanata dì ntgole, alla tur chefca. • cikrvì ‘ - <5% 
"t&uìna pajfata, de piu colori. . <7$
VMume della Sauonea. • c'  7 $
Qenefìrata da grafo,tir da magro.  • t> '1 8$
teuiftni. ; •*» ^ '- v  ' ’ 7^.
%/tuandadi morene, bone, maniache, peitlHófcardine- 
V • 'da grafo, tir da magro. •r r ’ v ' !’ - 7 ^

Gàtìodi lattata che parino ‘tacche. c ; ' 1 v  7 ^  
Stima per minefhra^per impedire varìèfafrei ' >■ '7 9  
Mìllegnanein minttbrà^'Mólttoéodéi v
tifarlopajfatofoftantiofo. v 5; . : 8ck-
Ho rgopajfato ad altro modo. 8 °

modo.
• teerbicine alla Francefe.

80 

Onga-
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^ngarefca.
Ù n gerla # a ltta fo rte . 
jkimefira àltO ngartfca,
Ver% epiene. * .
M m cflrcdi carne.
C<^S rotti co» codegbe. 
loitertifitQ&mfi.
Var^edim agro d'altra forte. :. 
Suppad’vuapajfafuHantiofa. ,, 

fa re vita jitppa dì cibibo rea le. .

-« 2
« x
8 t
8 x
8 j
8 *

8%
■8*
8 z

U I N E S T R E l E f t '  D  t  D  I  
.Q u a re fim a o g r a n v ig i^ m a g it

intim o. •• 'v ■ ’A '
• --v -■ Ì • ----  A.*!-' ,»

Mangiar bianco.  . $$
tomtflradiamito, / jfo
I \ifoTurcbefio.
Generata. 8f.
Carabâ ada. £4
SappadofOM*.. > 4
Lmteinfapore. ^
Minefira di lu%$p. 84
Spmagihr fafm e, , .r ' , , «4
^appadicibibo^hrogaeiP f^ ifec^  K{ * *
SnppadicakmeUL 84

Mifiarda.
■ H
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Mostarda £  altra forte. £$
tAuonea . ££
tàporedrearàbbev-'':^ .. . 8 6
Sapere bianco. 8 6
Sapore bianco (Poltra fòrte, foprapefctybattacberiìga- 

fene,o£altri. *.v  ‘ W
Sapore incarnato. ' . £ 6
Sapore giallo imperiale 1 8 6
Sapore giallo (Poltra forte • £ 6
Solfa reale. 8 6
Sklfa baSìarda. • • : ^
Solfa di pano. 1 £ 7
Silfo di torli évom rrerie. £ 7
Sòlfaverde dolce e fòrte; £ 7
Sòlfa dolce ad altro modo .  8 7
Sòlfa verde con agreflo. £ 7
SHfanera,francefefopraarroflo. : \w . « 7
Vigliata biancone dmerfi colon.' £ 7
Cathelino. .- r '.m .- '.s -  ■ ■/' • 8 g
Sàporcjrancefe fopratonia * £gr
SaportframefetfàitTufiiVteamflo'i 8 S
Sapore fopra alltffa^trrofto, t*rfoffritti. ${fc
l<9 ngiMfct.' ’ : :0 -V ; ’ , £ 7
Starete*a </« carne. '*9
Veneratali p tfit. ^  , c .  8 9
Gelatina. v-. £7
' Saporefopragatit9ur,ifittti. , £9
Sapore di marette^ brogne^Vttafrefka'. - 8 9
Sapw th^al£ot^of<$& pefcefrftte..:\  
giglione fopra carnee pefeesalane,lumache,0 rane, pm

" "  Ufcr»;
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_ f.'v

*4gretto chiaro. t i;r c ^
d  altra fortefopra p efa d cu om dia fo ^  „ 0 $ g

A » , *

V ?  \ * 'k * J M N W D 'W 4
^  e robba in tiella, &  pignauftiiffata> ’ : '
\ ì ■ &  in forno.. n -> a i '

C? . • •J*'WV fcV.t»VAVr : !.V
Brodo lardiero.  • • '} £ d
Biodo nero. v  .0,-iv i »:;^S
Brodo nero#alita forte» ;
"Brodo nero d'altra forte,dmnifftmo» , v. ; -, ;' j f  
XPotacchio di vitello in jracaffo^,\-,\l̂ ,,.,\  .t ,, 9 1
*Potaccbioall‘Italiana. . - i < v \ i S§
XPotacchio d’altro modo * < ‘ ; ' ? r. -lfi?
Tòtaechioinforno»
Tirodetto. .. .m iV-v-’s-.v'; .
apponi, o foggiani, o Vitello, in brodo ,  con fette# fa n  
S fo tto .
Capponi, o foggiani t oroiullo\'0'd'altto3v$atoinpi-
* . .  ; *
'Capponi, o foggiani, a vitello, opb&oni in brodo-,.coi

altro modo. •>'•-■ •■ • ■'■■"**-'•'99
Xippont, ofoggiani, o Vitello,  ophtxpniinvmlù&uv 
c ' dolccjomaluafia.  • .>■ .£?
4Opponi,  o foggiani,o vitelfoypp^goniin vinvianco 
X: iconàpokadufcéim dos. „.... :v. • rìjW
Vipponi,  o petto d ixrtk lie^ t^ d i-¥0tlla fot̂ ^ à  fo  
*  ;i IwiK* ;***»**» • , .*• ^  % ,M ..? v.;<; «, j.;. ̂

V ^ ' v*  W M „ G o o g l e



__  T X V 6 t  X
JTdppoid, ò phgpniy o petti di Fnello r  o pancette pie*

n o .  f 94
(appongo p ilo n i fernet offa pieni. 94
Capponi, è  fagiani * 0  d’attiro in ruma ". 94
Capponi^* fagotti)ophgonimver% e, ornam i) 0 & -  

^ c b e to cip o llo . ' 9 4
Capponi#fagiani, 0 protoni, o d’altro in yucche. 95 
Copponi ,  « p% Z2nh Zampettedi vitello m  crcfpi~ 

n o -,. '• ■ 9%
r  .
B. O B B £  P E R  A N T I P A S T I ,  

«  tram ezzi, cóinc polpette>ccJruel]a ti, folcic- 
cie^dobbe, &  altre fittili, come di 

lo tto  ap p aro * '
- * -, ». * iV . ‘ 7 . .  '■ \ t  • •

Mortadelle di ficaio. 9$
Mortadette gialle. . 9$
S a ltila  gialla. ■ - : 96
Ceruettati raffi. «* 9 6
Cetuettati ràffi (Poltra forte. 9 6
'Ceruellati bianchi. • y 9 6
‘gemellatiDucali* r ,:* ' 96
(eTuellati Francefi. ■ \ 96
Tómafettein patella. 9 7
-Témafelle d'altra forte in patella. 9 7
Tómafette netto faieio. 9 7
Cor adetted'agnelli,capretti piene. 9 7
Ficati di vitéttOiO pòrco altramente pieni . 97
P ipettefatte piene. 9®

-le



7  4  V  9  *  4
"Polpette aperti fritte, , t , >*;i. . r. ’ j®
"Polpette in fàporc. • - ' $8
"Polpette in ticlla. W  , i j i i#
Capponi,o came,óaltroin Fracafeaihpiatella 
Fracqffead'olirafprtein patella.  . 5 9
FracajfealngkfefopracarneyOpéfcè. 9 9
Fracafea Italiana* 9 9
FracaffeaadaÌMmodo c o n f e t t e . d i p a n i 9 9  
Tcfte picciole d’agnello $ 0 capretto fiaccate t dorati in* 

patella*, 9 9
Lombi di hientta A  ternana arroflo « ; 109

ogni forte di pollonù, iut- i o »
yArrofìodaVodeSiàmy , 1 0 0
Capponiy poUaflri,  palon i ,  ogn*altro "ócceltoinbaf- 
■ fetta *' |o#

Gelatine diucrfo* .

Gelatia torbida, ,1. . . top
Gelatia chiara Francefe. , w- l o t
<jelatiabianca,&altri diucrfi colori.-, x o r
Gelatia di pefci. i d i
Cappone in gelatia, lo *
Gelatia damatale, icr»

»

A  fare (alami.

Mortadelle di carne. xos
• Jttww



« s s »  m
fa lc io n i . 
Zambudelti* , 
Tèifutti.

T ^ m t i a i p c f c ^ : ,

tome fi debba carpionare ógnifotti dìpefii*

Fohgbiftefchh a vari] modiy efidati*
Calane in faporefritte.  ̂ : ' % .
lamprede atrofia^infaporèrbfrìtte * 
Trattato lu^piO varMlOf o maggia in ‘bino * 
Pe/ce in cafonata.
Ptfce infide.
P efie in altro modo.
Tinca riuerfit ottima. 
tPefcein fole ad altro mòdo, 
lefceàtaputciolo.
Batacchio di pefce oll’Óngatefca 
Potacelo di pefcè in altro modo.
Potaccbio di pefce ad altro modo.
"Padello d'^inguìtla
Potaccbio di pefce ttiandio ad altro modo. 
*PaBello d'anguilla <faltraforte+o d’altro pefce 
Pafietto fanguitta.
Pafietto di carcbiofot^ouero tuuia in tegole * , 
Polpette di fiurìone.
Tomafelle da magro»



t  A  V  6  t  àc
¥  otta dure piene. je p

HJottet alla Francefe. top
%itortelli dvoua alla Fiorentinapiena, e vuoti. iop  
tribade doppiere piene. ’• top
Writtade [empiici verde piene, o rognpfe • n o
Writtade di coniartiv  : i > . ; j  1(J
Cauiaro per mangiarfrefeo, eperfaluare. . n o
Unita in te g o li ' ■ i l i
%ape sforiate. . n i
fo n a  fritte i  vari/ biodi » "r *A ’v*?,v " u t
Sapore di morene yo cornioli da xonfernate. n i
,5Padello di pefceyo fruttaio càrparo Varuolo, o lu7£ 
v intiero, o ih p è ^ i , odi fiurioneiper là commti*
' » o  • i n

Wjtortelk d’voua fritte à fca rto lo  .  i n
ótofìate. l i *
3 «r/rate. z i*
Cipolle inficila, n g
Zucche fritte. xr$
Wafoletti fi-efebi in tegole, i i j

;  L A T T I  C I  N I.

Cani di latte'. ' ' 1 ' n j
Cottemele. 1 1 4
Mantiglia. A 114
Tuinein butiro. , 1 1 4
Vermicelli di putirò. 114
F o m ^ / o  Catelana. 114



t a v o l a :
ìtompojledìfiorai » di meloni, o fcorcie> o yucche otte! 

re perfidie inttgret acerbet da confemar per Qu/t- 
refima^> , 114

Pittando alla behmca^di tom e. 11%
conf'.mare cenali » &  orate » per Quarefima, 0 altra 

tempo, ix $

I t  P I N E


