


LIBRO NOVO
NEL QL.VAL S’ I N S E G N A  A'  F A R

fogni forte di uiuanda fecondo la diuerfttà de 
i tempi,cofi di Carne come di Pefce,

I.tilmodo d'ordinar banchetti,apparecchiar Tauole, 
fornir palazzi,  &  ornar camere 

per ogni gran Prem pe.
OPERA A S S A I  B E L L A ,  1 M O L T O

ìifogneuole à stae/lri di Cafa,à Scalchi, 4 
Credenzieri,cr 4 C uochi.

Cotiipojia per M,Cbriftofaro di tAe$idbugo}r j bora 
di ttouo corretta, cr riflampata.

hggmtoui dimouo, il modo difaper tagUdTt 
ogni forte di Caritè,or VcceUami,

Con U pia Tettola ordinata, otte ageuolm 
mente fi trotterà ogni cofa.





L O  I t i  V S T R  I S S ' I M  0 I f  
Reuerendiffimo signore, il signor 

Don aippoliro da Elle,Car
dinal di Ferrara.

V B L I C A T A  cfiefuillu* 
firiffimo & Reuerédifiìmo Mó- 
fignore, la de fide rata nouella 
di quella honoratiffinia digni- 
tidechegta molti anni prima 
vi haueano preferirlo 1 meriti 
grandi, il valor Angolare, 6c le 

Virtù Infinite, che vi illudano fanimo, tal che 
egli rimane In dubbio, o fe voi da Ut, o fe effa da 
Voi riceua maggior fplendore: Tenti Tubilo infon 
derff in me quella grande e fmifurata allegrezza, 
che fentir dee vno fedele l i n e e r ò ,  & alietlonatif. 
fimo feruidore,come io vi fono. La onde arden
do tutto di defider lo di far firn lime nt e conofce* 
reagii altri la ineftim abile confofatipne che mi 
gloua nel core,deliberai di fare vnp fella magni
la  burlando Tempre,coi l’alludere a ctfrti dena
ri, liquali da l’altrui ingordigia rapiti mai non 
ni peruennero alle mani, & fi come quei baioc
chi (bontà di chi li raccoIfe;fe ne andaronoin 
fumo, coli apunto il banchetto ch’io faceuo era 
tutto ombra,fogno,chimera,fùtlone,mmafora, 
«allegoria. Leaual co<c de Cerine *  narrate ccn 
quel miglior ordine ch’io feppi,& che lor ccn-



iirnlai ; all’hononto Sé gfotfofo nome df. Y.$« 
Rcucrendifffma hauendo deftinato di dedicare ,  
come pecvn perpetuo tdlimonlo della fomma 
e'Ingressa rataieflendoroi ftato il do fitte prohH 
fcito da chi mi può coramandare, differendo ad 
altro tempo fa editione ( k  pur ella mi da mal co 
cella ) non ho pero voluto mancare di confettar 
lehora alcuni conuitimei,abonda>>tidi varie Oc 
diuerfe viuande dalla diligenza, dalla induftria, 
fk dalla efperienza del mio baffo de rozzo tnge# 
gno r irratte, k  compone,& in effetto fiatte, a fin 
che. V* S, Reuerendiffima da quello, ben piccio
lo tndlcio, poffa comprendere, quale, e quanta 
fiala prontezza Stia efficacia dcll’atnoreuoliffi* 
ma feruitu mia vetfolei, (Quantunque poi(. co
me bifognarebbe ) le forze no m'accompagnano 

Aita cui bona grada humilmente con 
ogni riuerenza mi raccomando.



in  E M  o f t . i  A L E  ? E  R  f  A R  È  V  n  O  
<jp{wr«cÉio generale, per la venuta di ogni gran . 

Prencipe, è per ogni andata, o ‘Banchetti d\» 
uerfi, ò.per , o qualuncbiatm 

tra' tòfa fht pojjfa accadere 
d’importanza»

&
A T T A  prima la prouifiorie de h  
AUogiamcnto in una corte, o Palazzo, 
e non potendo iti uno foto Palazzo ac* 
comtnodarfi,cercando altre cofe piu prò 
pingue per fopplimento di quello che nS 
fi può in uno foto fi per le perfone,tome 
per li cavalli,pofeia battutala lifiadela

t  omitìiu, e fatta quella de i Banchetti. Uìfcorrendo il qui 
de fritta Memoria te,potrai al tatto prolùdere,e accontino* 
darti fecondo i tempi,e Paefi l̂ouefi ritròuerqi, come ti fé» 
ri mofhrato a pieno.

Prima trotterai Tapezzaril, Lettiere,Letti,Uateraz*
ZÌ,Paglirizzi,Caùez^ali,con Lenzuola, Coperte, Coperf 
tori,Piume,cT Guanciali fòmiti,Trabacche, Sparane», o 
Capeletti,ehe ti piaccia chiamarlì,fÒTnitìpdluoco}il quale 

fi dette apparar e,ey profumare a tempo.]
ArpionceOi,chiodi,Bulette,oucr brocche, MarteUitScaa 

tè per apparare ,t Picche perforgert le Tappezzerie,quàdq 
s'appara,&  per accendere Torchi pofii in alto,& ammor» 
XArgli,Cauedoni,Palette, Magliette,Zampini,Mantefrfi, 
Scaldalctti,Solfantttl, e Schermagli. '

TawU,Trefoli, Ponchi,Panchette, Starane ,&  Cc/«



finì da federe,marnerà, er Jone flUora,autJereb<JUrtt 
fefibaSari,eT Scanni do deliro.

Mattili per te primtTauo!e,per Credenze, Bottiglie* 
rie.TineUi per imbandire,et da ricetto,Saluiettcftrucebi 
bocca, Tovaglia da acqua a mani, er da uitunde, Trucchi 
coltelli,e frazzi -

Coltelli con lefue forzine,per trinciare, ©■  Coltelli per 
le t duole, e Cucinari, e Pironi, - ■

Candelieri per la prima Tonala J>Argento, e per te aU 
tre Tam lt,& Camere ,&  Credenze,Bottigliere, c r Cuci* 
na,zr offici) di Ottonc,o di legno,CandeSieri da Doppieri 
appeji al palco,e da terra,er lumiere, &panadetii accodai 
do.Poi Lampade, Lanternoni, per attacare con le fue eorm 
de,& girelle,Lucer ne dafolaro, Moccadori da lume. Vite 
da attaccare.

Bacini,cr Bronzini SArgento per le prime Tauole, t f  
altri per altre Tauole.

Saliere JAgendo per la prima T omU,&  poi Salini per 
le altre.

Mazzuoli di fiori fecondo la Cagione,&  nella Vernati 
finti di fica, cr oro, er d’Argento da me 11 e re uno per pò* 
Ha [opra le Sahuette udendone, Stecbi per nettaci detta 
ti*

Panda Tauolainterfogliato,boffettc,pinzoni, Mieti* 
ai, Marancini NauiceUe, Bracciatelle di piu forte, cr 
BtfcotcUìco latte et Zucchero,o fenza,Crefcctine di butiro 
f  le prime T4ttole,tt poi P i dafomgliajZaffe,Socchi, Cefie,.

Panna burattata bianca, cr nera perla cucina ,tyal4  
tri b*fogni.



ÌAaluagut,TComfnia,BaH4rdo,Gttcoii $mma>Grccé 
Tofcano,Siruolo,Trebbiano,Amabile, Racefe, Vernaccia, 
Vinlùaneo,operoso Claretto,graduo picciolo,Dolce,0 non 
dolcejtcerbof recente,o tondo, Albana,&  graffia,Magna 
gfurra,t,atino romanico, Sanftuerino,^affiato, c  orfane 
quoto, o d'altra forte fecondo il tempo,o loco dotte tu ti rim 
truoui. Et uino da famiglia, Acqua, A ceto, Agre#;, Sabba, 
Botte,Barile,Piriotti,Tappe, Bine h o t. -■

Carne di Manzo, Vaccina, Vitella dì piu forte, Borei 
faluatici,<ydomtJlici,Ceruo>Dtino,Capriuolo,AgneBo.Ca 
fretto,Cafirone,Porchette,Vepri, Conigli, Ghiri, pauoni, 
Fagiani faluati ci,ey domefttci,Pernici,Coturnici, Branco* 
lini, Tordj,Starne,Beccbazzt, N otulani, Becca fichi,Qua* 
glie,Porcene,TortoreQe,Paperi, Grue,Ocht, Tarabujì, 
Aerom, BecaroeUitAnadrejaluatiche^ domitiche, Ara 
zauolegroffe, mezzane, &  picciole,Girioli,Piutri, Feliz* 
V ite , &  altri uccelli.

Capponi,graJSi,& carnojì,&(hnilmetite. Galline, Pota 
lallri o PoJUftre,Colombi cafalenghi,o di colombari, o Pam 
lombi,Votta frefebe, &  non frefebe.

Salami di porco inuejltti, o non intuititi, Satcicàoni, 
XambudeUi, Mortadelle di fegato, Mortadelle gialle, Sai* 
giùnacci, bianchi, &  rojit, TomafeUe, Satficaa rojfa, <y 
gialla, Mig/ù wo ♦

Beffam i, Sommate, Coppe di bue in pezzifatata. Liti 
grn di bue, Gambetti,Oche in (alefTefle dì porco infoiate, 
Robba in dobba, &  in cafonada < robba fredda.

fegati di Vitello, Fegati di polli, (7 paperi, cr di porm
eo,Coratelle es TeflctioU d'Agnello, 0 Capretto, Ctrud»
\



t

ponvpìtiiìt porto Cdtirdto,o tlìtelto, o Bue,
Coglmdm,e enfile di polli,latticino di uittUo, poppel* 

fint di uitdla.,  tornii di porco, o di bue, Vdncìtttc di porco 
• per tortellini,graffo er midolla di bue, o uttrilo per patiti 
f i , mineflra,fiadoncrili, e Torte.

tardo,carne falata, Carne uerzeSata, Sàgrtw, &  dilei 
guado.

Vefcifrefehifioè, Storione,Ladano, Copcfe, PorceUtte, 
Trutte,Carpioni,Sardoni, Agni, Chieppe, Lucci, Tenere, 
Rame o Carpe,Perfch:,Lampredegrande,crpicaole,Tt 
mli,Pcfchcrie minute di fontane, Gambari mutati, Rane, 
lumache,Catane,Pefciolini piccioli,Strigi, Barbi,Cawdo* 
Vi,Soette,Seardoe}ZangarineH{ piccioli,
<, Varmili, Rombi, Orate, Dentali, Barboni, o Triglia, 
Xo>nbrìna,Corbi,?alamidt, P a f f e t e paffaretti, Cenali 
dt piu forte, Meggie,Sgombri, Sori, eoi, Albari,Tradirti, 
Agofelle,Sardelle,PaganeBt,Menale, Anguille di piu forte, 
Altra pe(caria minuta da trota di mare,Seppie, Calamari, 
cr altri pefei fecondo che ti trouerai, sfide, cr Oltrarni, 
Pefce Cappone,Tonelli. Altri pefei nonfiono in molta confi* 
deratione in quelle bande ,come MacartUi, Polpe, Razze, 
Pefce Cane,e atiri chefono cibi per Galeotti,

Pefce falato, cioè Salmone, T arantetto, Tane, Tortino, 
Schinale, Anchioe,meglioramenti,Scauezzadurt, Cedole 
BuratcUi,M.eggic,cr'altri Ctuali falati, tàeggie, cr Boti 
toli,zr Anguille affiniate,Orate, Cenati, cr altri\pcjci nel■  
faceto,Sardelle, MarulofeSgombrì, Renghe,bianche,e afa 
filmate, >

C aaiaro frefee, cr falato, B otarghe, V  pefce da fogliar.



Aflèfl, Gdmbiri, Grarueuote, Granciporì, GrdttctUt, 
NoIrcc&t.Sdjiflf, Gambarelli di mare,^ d'acqua dolce * 

oftreghe, Cappefante, Spolette, PeutrazZf, Ceppe, 
Celti netti , Ventatene, Arcellc. 

lunghi fiefcbi,& fatati, <y SponXolt. if-  ■
B «ttro, Riccotte, Riccotta di butvro,Catti di Latte,Gioii 

cete, Venne dilattetManugli4. •
torneggio duro, graffo, tornino, Pecorino, Serdefco, 

Marzolini cr prouaturi, &  rauogttuoU.
Oline,Perficktftichìfrefchi.efeceb^Vopom,Scoticavi/* 

ftefea diuarit fortt,<grftc ce,Vu<t pdffefludfebìéue, Cibiko 
demefebino, Detteli, Lazaruoli, Peri^pèm idi pi»forti, 
CT Certbioffoli,  Cardi, A Ibtrget, Arbìcocchi, Mo»w= 
(he molegnant. * ° "

Cotogne, pome granate, Noei, <Sarugli, Koccmle fre• 
fcbc,&feccht, Bufine frefehe&fecche, M arene frefebe, e? 

- fectbt, Cirlègit di piu forte, TritUole,Sorbe,Ne/jùli,Carata 
te,Ttafl,Tanuffi)le, trutte in aceto, Trigott,

Itftlatedi Letiiche,LdttUca accapponata,Lettura hit 
ge, Endiuie, Cime di Radicchi de cuocere, Kmpónzoli, 
Crrfeione,Drago,& altri mfcugtt,Cappati, Carabi*,spa» 
rade,Cipolle,Cocomeri,o titrtali,Mattatori di Voragine 
à bugtofce di mite,e di RofmaTÌno,K<ipe,Cedrì,Ate,pictìi, 
Magoni di poUi,Potpe di Vaiami,di fagiani, Opponi ;per 
’ tua, &  Eafioletii, cr pifello ÌA bevetti tutte per (alate, le 
fiali anebor di carne fredda pótranfì fare.

Radici, Rauentllo, Rafano, Remolacti, Aglio, Por- 
fi, Scalogne.

Stiro felino, Serpillo, Maggiorana, Menta, Rame-



tinoflaflllco,Saluta,Lauro,# altre hethe odorate,# ami 
re, e p<tftindccbe.

Kape,tiimni,Camli,grettì,ebianclù,Verzotti,CapKm 
ci, Broccuii,C duoli,rape,Cdualt fiore, Spintoci ,  herbuede, 
Zucche di piu forte.

finocchi Jìnoccbìettifrefcbi,# in dato.
Pi ftUi,Fagmli,Ctci bianchi,# rafie, Bacchi, Cifmhié 

fhfcba,feccba,# parte infranta,&  faua menata.
Limoni, NLelaranci,R/Jò}?aro,Fomento graffo, &  Un* 

tt, liacbcroni Napoletani^ emiceUi,e Sofomeli,
Olio per infoiate, #  Citeina, e Lampade ,Saie,t Sa*
Una bianca»

S P E T I A R I E ,

Doppieri bianchi #  rofii, #  Torchietti #  eandefatj 
ti, &  candelt bianche e raffi, #  Candele difetto,# Torà 
chi di corda da itento.

Marrapano integro,in cezxi,a piu foggia, #  bifeottd* 
Jo,#  parte dorato per bellezza,

Pignocato, Fijlachta, Sauonea. SofameUi, ?an papato di 
Zucchero, e di mele..

Alimi, ifHcbrei, zuccherini di monache,Berlingozzi, 
CT frutte di Zucchero.

Cedro,Scorze di Limoni, Arancìe, Limoncetli, LattuedJ 
Cocomeri, Zuccata,9 crt,Mandorle,Uejfrile,# altre frut 
te inflroppo,& coperte di Zucchero«

Trazudi Cannelli, di Kancetti. Anime di Melloni, 
pignuolififaccbi, Miniarle,goccinole,Corùdri/# Ani*



fi tonfi tti bianchi ,ean MufcbìO) e fernet, ór mandorlata. 
Coppette,Toroiti, Califoni, Mo&s&coti di Z uccbtretj 
Codognata,Codogni in quartotGelatiadi Coi{ogni, 

ifannt ingroppo ,&  frefcbe, coperteci "Zucchero, &  Br* 
ffie in flroppo^y Codogfu.it genouefe.& parata.

Acqua Zuccberata>Chiarea}e Hippocras.
Violar da di piu fortefapor d'uuaji Codagne, cr VhÙ 

rene, Cornali,  <t  molte altre coft che due lo ammeltra* 
punto delle Vitande, Zucchero grojfo, fino, &  Zucchera 
candido, intiero, <y pc&o,

Gw/kB* , P w tr, Pepe lottgò, Giengiepro, Garofani* 
Kocimofeate, Macie, Croco intiir», cr pf&», Spetto /in* 
appartate ,e?m i8è,

Mandole, Va* p(jfula,VìgnuoUtPiHaccbl, Hocduole* 
tanna d  /unito, cr di Rifa. 
Acquarofata,mofeatatiyrnon»nfcat4 ,

, AcquaìAanfa^y altre acque odorifere per Umnoc 
Meli, '
Grana paratifi,
Profumo detto altre mite al principio •
Per mettere la Spedarti tutta infime,
naturi e Ohibò-altra ttoltadetto,̂  bora reperito *
Stopino *

Carta di ftravae, . ' • r

U A S S A K Z T l E  IDA C V C I N A ,

C A l  0  A i A daCapi di Latte*
Zan&U  » da Latte mele.



P e lli  dì Caprtftofcorticato a foltftUljptrfarelaMut 
téglia. _ “ '

. CazzidageUatinafiehrizxfittoperli uermiceUidibuf 
tiroIngiegwperliMaccheroni*

Catino Sa mangiare bianco , òK ifo  turihefco, t  altro 
tafua pdUttta di Ugno;

Catinelle piccai-,per i capi di latte» ‘
, C a tin iC a tiitlìc  per impafiar Vittandèi 
M adeUi, tAdfi:r-: ite. yfecebie per Cucina,per &  SUroneì 

Caldai grandi,9 entoUni,$tagnateBieoti U coperchi,fiì 
ine,coperte,&  CoUatorì.

Cazza per fingerei Kofoni di paSa.
. Padelle grandi,mezzane,cr pieeiote.

Tedi di rame,o di pietra,oltre m  forti*.
Trepiedi, Catene da fuoco *
Mefcolc dafapore.
Spediere, cr Spedi SArredo fattili, gj• grafii-, &  

Ghiotte.
Mortai, Mdcinetle, &  PidtSi.
Gratelle gratuli cr pieeiote.
Badili. ’ '• * •

Mefcole forale, &  da mene firare pandi &  pieeiote* . 
tam ia da paSa,zr I.ajìgnadori,
Coltelli,Gratuggie, SperonetU^r Biffali, &Jhrrfye¥  

la pdfht Todefca.
Affé,e Paletta pef far Cantari,fé fari tempo.
A zza S  Arrofio, cr per cucir*, B jfè ,  ̂  Aghi,
Stiacci, ò Stamigna, 6 Criuttti.

Grattate,&  Granatela, acqua,bone Lrgrjt fipra tutto*



T a u ò U p é r là  prim a T<hH Ìd,Cr«4<n3ze-, B o tteg litr ie)  

t i n e l l i ,  Cucina furdautti'Mre>o ,.p tr  im bandire-,eatti offim 

c ij,  c r  fa  r i fretto ,tu tte fornite d i T r e f o l i  Panche,cr p a n  

-d xite ,Ò  S co ra tin ejC a rp a te p e r  le  prim e T o lto le ,  Q juclte  d i  Cecina fctvxfl panche,eccetto p e’ l  bifogno de Cuochi . 

Tribunale per le  donne,  c r  p iffe r i )/* f i  ballerà .  
Viafcbid'Argento,Stagno,Pietra,ò uetro,  Coppe,  ò  B icp 

è te r i,d a l piede, (  B icchieri com m uni,  è U lafiellctte d i u t*  

tro,coperchi di C oppe,ieptrretti p en i Nobili*G  uà Had^Bocealine,Veretti d i C ri& u llo , O r in a ti ,  Cartai 

U ri, c r  Secchielli,Boccali grandi e j  p icei o li*

9 intelletti per Infoiate, o r  /fin iti *  ViadtneHc g ra n d i,  n tez*  

ta n e,&  p ia to le . * ;  . . .
P ìatelli grandi per A tro fia  g r< $ o ,cf oflregltc, SeudeU  

le ^ S c u ie O in is  T o n d i.  „
T a g lieri da tmmembrdrein l in a i ,

Cefie lunghe dal manico ,  con cui f i  poffa andar. Iettando 

le  robbe di tduold.

Spar ture p r iiu r u i lerobbeche fe lc  tu r  anno d i T o n a la . 

Corda da p o z z e ,  o per aU rìbi/ogni,  S to p p a , p er itop*  

pare fia fe b ie r  a ltr i bifogni*
A rm e dépin lè,fifoni.trem ola ,frode, fe  f e r i  p er  

Similmente M ozze, d ep in tep crli foprajlanti.

Se è tempo da U afchere ,fa r a  buono m ettere in  ordine 

' ipto Camerino con qualche h a bitif^ t lA a fcb ere, c r  ordtm 

mar e uno che n  babbi a cura  »
O F f l T t A i l .U N  O  S m i f a i v O  g e n ita le ,c o n  dueebe fuppliftais o i



ìuttiochetgtifotononpttò'wtoieqdaUfatelain&anàlre ,  
<& laltro faccia mettere in Tauola, er latore fecondo d&
Il diro,< n Spendi tori.

Vno con lo UJlo che noia fopratltdtndo olle Credente 
A far metter Sopori,e poflt,t Robbefredde, Limoni, Mt4 
taranti, Sapori, Oline,Vite, &  altre cofe fecondo che [tré 
ito notate fu k  Li fra del Banchetto,

Yno Stmfrèco all* Donne fuori dttia primTauoid ,’cr 
Credenziere,Imbanditore con due che Valutino,

Vno Sinifcalco al Tinello col Credenziere, Imbandito»
TttVanatierOfCaneuaro,  ̂aiutanti,

- Credenzieri,*? Bottiglieri alle prime Tauole,con fami* 
gli che uadatto fu *? giu ì  portar vini&  acque,*? p io» 

'felli uuttigf altrexofe,
Yno con due o tre h^mni che faceta porre,*? leuare le 

Tauole,inacquare cr ffarxare il luoco,*? profumarlo.
Due che raccogtiano tutte le Robbt in una itffitnfa, *?  
tengano conta 4 cui difftnfano.
D,<f che babbiano cura di farleuar piatti, esportargli 

a li Citrina, 0 Credenza dout ordinerà il Sinifcalco gene* 
tale 0 fuoi fupplimcnti,

Portatori da Piattelli che uadano alla Cucina «
Perfine che refiino àddr bere ,* ?  non fi portino quali* ' 

io  gli altri uamtoaHa Cucina.
Perfine che raccogtiano le robbe eh: fi léutrasino di Té  

noia,cheJìano amoreuolial Patrone, *? babbian piu tura 
diti1 tmore del patrone,cbe dell'ut il proprio,

Vno con compagni cb’babbia cura i d i  porta.
Cane? ‘-o. con un garzone, che ftia fcrnprt in Concita »



$
"V no officiala che babbid un g a rzo n e r ifa t to  p er e tà

Ifa che fupra g ìo n g effe .
C h e li  pi f u r i  mangino quando i l  D ucd,m<tngia,o U  p r i  1 w  T avola,non u i effondo i l  D u c ttfid tr o  P  r tn d p e .
V  rttt perfond da te n to ,  o  p iu  ch t t u fo  alla p o rta ,  c r  

'k tu t  t  N ob ili c r  m tfiim e le  D m ne,ehe verranno alla fe tta  t  • o *  r a g a s s y  con torchi acce f i  ,fc fe r à  d i n o tte ,  D u e  Sopra  

f la t i  dalla Cucina alla T a v o la , che vadano fop ra  vedendo, 
(eie Kobbc uantto in  T a rn 1 a,• ■ V n o  Sopncuoco con robbe in  cocina  ♦

Cuochi,  c r  a iu ta n ti,  e f'g u a tta r i ,  &  facchin i p er  ita  fc w  e r  Acqua.

Perfine p er apparare i l  lin eo  ,

A N D A T E  I N  V I L L A  
O A L T R O V E * ■

C A V A L C A T V R E ,  Cuochi'M  u h ,C a *  
etite,N a n i.

Po m aro, t/uffuric f u c .
Peccar o,e fuc n u jfa r it it»
C u cin a forn ita  ,

Credenza fo rn ita .
T inelli fo r n iti,G  tarda robba fo rn ita  con tu tti i  fu , i » u l  fuo Superìo t  

T< eon aiutanti di cam era,  S a r e a ,  b *  b it  o ,  T i  cm betta, 
f.echini,&  a ltr i. " *

CanzeU eria con i  C o tflg lie r i ,  fe c r tU r U ,  Canee! U r i:  
C a iu b e r i.  *



Tmole,e sani fonici iixampignit tfomiti diramo « 
■SLuftu.
M odo dt falconeria^ ffaramerifeconio il ttmpo.
Cani diuerfl, Tele,Rete, e Leopardi , e.modo Sandare 

alla Struzza,<t Condirete,e VceeltarejtParede, ò 4 R<j« 
g>u,e duetto col Vtfchio *

: Carte,e Didi, TuuoUieri , 1 Scachieri, Tamii con le 
c ugole, t Off*fofik [tubarella. ,

Etailoni con t braccialetti,palle da uento ciò gli [canni, e 
ii- N^orto da [gonfiarle,Pallette piccole con le racchette,

Bileftre, "Balottare, Zar abotane, e Schioppi.
Palo di ferro per tirare,^ Arme diuerfe da gfuoco « 
Modo di pcfcarc 4 diuezft modi.
Strame, e B‘4U4 con tutte le Maffcricie opportune,t 

necrfTa ritftY l i  ftih t. E 4 cui [era nectffario fott alcun* 
prouifloìtt, u  [trabi[ognodi Carta, Calamaro, Inchiom 
Uro, Pennefo Calamo, Forbicine, Temperarino, Cera,
eP blue'*



»
C O N V I T I  D I *  

V E R S I . «
E N A D I  PESCHI LA V A
lt fece fare permea Belftort lo 1&** 
firifiim  Signor Don Wppolito Fflcn* 

f i 9 A  rcimfiouo allhora di Metano > Ai 
prefinte ' Rtutrtndifiìmo Cardinale 
di Ferrara„ atflUuftriJiimo Signor 

Don Èrcole fio  fratellotin quel tempo Duca di Chiartrcs*
' lori duca di Ferrara Ut alfiUufìriflm* Signora Madami 

m fia mogUera,&dVNujìrifiimo Signor Dp Fri*
cefi tfknftAp altri Signori &  GfntiTbuomm, er Geni 
tilionej tjutU tutti arrìmuano al numero de cinquitàquaU 
tra nc Uprim Tauota, t  f i  quello di Sabbato $ dii* lo . di 
Maggio,# giorno di S* Bernardino del i t l f . ' E t  perche 
U cefi s intenda piu intieramente, dico f che prima fi corfi 
ellaneBó il giorno fino ad bore. % i, per motti bonorati Cd 
tolleri buzZ4 V tnticinque di Velluto moretto crimifino9 
ilche fatto, entrati tutti i piu Nobiti nel palagio mentre 
iti Salotto pel Giardino fi recitò una Fdrfa, c r fi fece una 
diurna Mufica di diuerfe Voci3̂ r uarìj flormitLS'appareco 
ehiùinejfo giardino ma Tauola con tre mentili im o fa* 
pri laltro 2con filuicttc a piu modi, &  con diuerfi foggio 
di piegature diutnamente fitte . LaqualtauoU f id i  diuerfi 
firire f arme marauigliofimente adornata, confuoi Salini 
O* coltelli, Sopra delinqui le era una beUtfima Vrafiatd con 
felloni, cr norie arme artifìdcfimente fibrìcata, doppi li  
fimo pofie Infitto ferine rébbi di fip ra , per lordino



el'iolcracontaròl
Vane uno intorto di Ute,& Zucchero ex un Ufiotcllo pir 

per fona.
V i Marzapani bifiottati pezzi numero. 6 o. &  Pig/iocea 

ti numero. 6  o , ìnpùatelkti ir
Cani di latte cinquantaquattro. in piateUetti tef,
infilata iThtrhe ,e x  Cedri fatta in uarit arme* gr lette* 

re, in piattelletti tq
t f  infialata di Spargi, piateUetti
V'Infilata fAnchioe, piateUetti
fiadoncelli di Z ibibo,gr Pignoli, tto. in piatclle tti 
V i Vaftellipieni di polpette di turioni piatti 
V i Ta renfello alle fio freddo con prajfmolifi pra, 

piatti.
'Barboni aecorpionati. f i o , .  in piatti

figure di Zucchero numero. i r .  di grandezza di tre 
palmi, tra tequaii erano cinque figure di Venere, e cinque 
di Bacche, gr cinque di Cupido,dora te tutte, in parte, ex 
dipinte molto artijtcicfamente. Dalla man defiradeBa Ta* 
vota fitto la loggia realmente adornata, erano apparec* 
cbiaie le credenze, Ct bottiglierie con nini preciofifiimi di 
norie forti, ex con tutte-le cefi ntcejfarie alla Credenza, 

A man finifira del Giardino era una btllifiuta, &  grati 
frafiata ornata di diuerfe arme, ex fifon i medefimmtnm 
te, come quella,ch'era (opra, la Tauola, fitto laquale fletta 
ro Mujlci continuamente a fonare, ex * cantare, fino a 
tanto che durò ta cena, carne « fpieno fi dira di uiuanda in  
uiuanda figurando gli ordini dt'qurlle. Erano adunque ho* 
t * * * . quando fi partirono del filetto efftndo già fin ii*

f*
'4

iriri r



lafarfa,# mentre Mutuino alta UttoU,t ti dttdaùànoinanm 
ti quattro Mufici utfitti tutti ad una liurea,  trai quali uno 
fionauauna Cetra, Paltroun Lento, il terzo m'Arpi 
il quarto uno Flauto , fonando però tutti infime baili alla 
gagliarda t<on quattro fanciulli,  er quattro giouanette% 
che ucmuano danzando, &  li compaginano alla mtnfia, 
iouedata fuétto Vacqua odorifera alle mani, fi mangiarono 
le Infialate, danzando tot lauta quei giouain\ er quelle 
pouantite, &  poficia gionft la prima uimnda laquale &t* 
ua: in quella gufa.
Turano con mirabil ’ordint portati VafielU, l  $. grandi di 

Trutta, inpiatti tt
Voua dure cento federate per mezo piene, con fiaporeVri 

eeftfopra. in piatti te
p i latte di Sturione, Milze di Lazze, er altre rithiefte 

di pefei; fritte con arancieCannella, &  Zucchero fio« 
pra, ■ piatti (t

Di {turione allcjjo, con agliata fcpra,fapcre incarnato 
che raprcficntaud lamprcfiadi /ita Kmrtndifiima Sii 
gnoria. piatti in

Orate ; 60, fritte, in piatti i r
Di Minefira bianchi d'attrito,detta Diamante, piatti if
Pizze sfogliate cateBanc.tr. in piatti i f
D i Vefei piccioli di Po fritti, piatti t t

E fuétto che fu pofta in Tduota qutfia umndafo fiata 
ta con fomma btrmonia, erfornito piacere de gli afcoltati* 
ti ma M. tifica di Tre Tromboni, er Tre Cornetti, iqua» 
li pareuauo neramente alChora ucnuti dal formo doro, er 
toni tonarono fino a tanto che fu portata la feconda mima*



, ■ d.a ne^or dine ieUaquelefurcSfi partati.
SfogfUtelU di pignuoli fgrò fiatetcon 1  omaggio graffo". '  

naw<ra fr. in putti . i r
Di Lucci dUefi tonftpor bianco s f io r i di boragine fo* 

prò, piatti 19
Di Steppa dorata. piatti ( f
Rombi. 1t. accarpionaticonLimni tagliati [opra.

in piatti. ir
Di' Miglioramenti arrefioam Zuccaro, Cannelli fo* 

pra. piatti. tr
Di. Lampredine fritte* piatti t r
Di Tinche riuerfeit riueflite alla fronctpt, coperte confa* 

pere di foiba. piatti, te
£f w tatto che quéfia V  iuaiida era inTauola.fufona» 

da una Dolzainajtno T  rem boneutrnf lauto aSa A hnut 
tu , nella Terza uiuanda furono di TafleSetti di bianco 
mangiare fatto di Lucci fritti,numero, 6o. in piatti i  $ 
Wtorddigi alfa Fràcefe gradi numero, t u  in piatti. 1 $
Di [uppt Cifri* »  makafìa con "Zucchero, er Cannella fo•  

pra. piatti te
DiPaQamida inpotaccUo pezzi.y>. in piatti i r
Lucci.U.groJii nello Spiedo con il fopere della ghiotta, cr 

netto fopra. in piatti t e
Di Sardelle di mare fritti con aranci fopra, piatti 15
Gambari grojli, 400. inpiatti 1 r
pt Surione tagliato minutamente in padella fritto in bufi» 

ro colfaport Angleft. 'piatti *f
Lacuale viuanda poHainTauolatcominciarono nude* 

fhtmaite i  stufici eccellenti mn forma marauiyUa la *



pfm o àftmare infime qutfli fir omenti, cioè un'Arpa, mt 
I  lauto , &  un GrauacemMo, &  fonarono ttiamdio infitto 
ù tanto chtft portata la quartaViuanda ,  neUaqttalc erano 
di LeuateSì. 1 1 ojn numero. piatti, i f ,
s i  Lucci in Vino atta piamengd, con Cadrò tagliato minu» 
tornante, piatti, % 1.
TùrifialUCiciliana. piatti. ,<if«
Chiappe cotte fu la grattila c<d ftto pipare, cr prafmeii ,  

numero, iq . in piatti, % a.
Di ViuandagiaUa di Rizzale alla Napoletana laquale co» 

mmmtnte fi chiama Villanata. piatti. » q.
Granceuole.6 e. in T iella piene fotto Hate in piatti, ir. 
Di' Stur ione aUefio coperto di fai fa. piatti, tf*
Dipana Tedefca rotonda in fritteUine. piatti, t u

Acquali cofe tutte poflt ttiadio ordinatamente i» tauola 
fi fece una b/lufica, ntUaquait fi fintarono ma DoIzaina, 
un Violone,dueCornamufe,& ma Cetra, er fegtàtò il fu»» 
no, fino che fi portò la quinta Viuanda laquaUfiaua in qua» 
fta maniera.Erano neU'orditia di quella,
Tortelle alla Lombarda,numero. » q. «  piatti % ù
Di Varuoli alia Tedefca con cipolle. piatti. * f i
DiLucci grandi fritti, numero, i $. coperti di brognata ceti 
Attefi con fetifopra. piatti. 1 1,
Di Lenta infapore. piatti. ■ f.
Di Capirotta mortila di Lùcci, piatti, i f .
tafiellitfAnguille.numero., f . in piatti, §$.
Di Sturionc fitteaum .^ t. in gratella col f io  fapore, ©• 

prafomtli. in piatti. *5
Di St reggi pitti, piatti, tf*

£ ili



È (fuefta uiuànda pSfti eoli intrattenimento dì "Buffoni aU 
la Bergamafcbd t crdtU Vinitiana, ch’andarono buffaneg* 
piando intorno alla toltola fino à tantoché fi portò la fcfta 
wudndajn cm erano
Carpioni Soffitti conftlfa bonaria fopfa in piatti \ t
Di pana di Lucci grandi cotti fu la gratella, con aceto pt« 

pe e prafomeli piatti rf
TiadonceUi 6o.grandl pieni Suna puffo, Torli Suona, zuce 
cberozr Cannella in piatti te.
Tomafelle di Lucci so fritte iti piatti 
Vrittaie utrii tf'Con piginoli,®- V  ua paffa dentro in piai- 
ti W
Dìfunghe fritte elfuofaport piatti 1$
■ Di Ruuìa in mnejtra con marzolini tagliati in pezzi dtn* 

tro piatti te
D'Offelle atta Melanefepiatti i l

tèt eofi portata qtte&a Vtuanda cominciarono a canta* 
re i cantori dello lUuihifsimo Signor Duca, cioè M. Gioitati 
Michele,M.<Grauio, M. Giannes del falcone ,e r fuoi còma 
pagm ór cantarono fempre, infino che gionfe la fettina^ i* 
li fiatale
:Erano in affa di Arine graffe in morelli in itrttodo nero, 'eoi

mandole tagliate fopra piatti
1  ucci in dobba fritti ttumt ro 15. in piatti ir
Agamifrati éotcon zucchero, Cannella fopré

piatti tf
Suppc f { Suua pafia iti piatti i r
bì Barboni accagionati caldi piatti 11
frittati t$,con Cauiaro frefcoin piatti



Hinurudrme d(pa&ealla Tedefctid piene di pdàmc di 
marzapane frittt . ^ fidili 19

.tirlctU a  piatole di Rmi* . .  ̂ in piatti j f
La'quale pifla in téttola,venne fuori della frafcata il Tarn 

turino della iUufiriffima Sladamma danzando con quattro 
gfouofù, &  quattro Damigelle con tanta tughe zza , che fu 
tnaratàglid 4 ciafeheduno,̂ - co fi andarono ballando la comi \ 
munaja baffa dtfpagna,la Reorgarfa, &  librandofmpto 
dattorno la menfa,quando fopragiunfe la ottava uiuanda, cr 
furono portati
Pa&eBi U  pieni di Crema Francefi grandi in piatti i  t
V i Butiro sfilatojauatocon zucchero, &  acqua rofa 

piatti in piatti tr
CarchìpfoU numero 6o.eotti in piatti 11
D'oliuc piatti tr
C i pome gvaftt piatti 19
Vignanti piati 1$
Cappe óojifan Giacomo fatte di patta reale, piene dìmerU 
«onda fritte piatti io
VaftcUì 15 d-, Ofireghe inpiatti «9

E fétta  che fu polla in Hauda qutfia uiuanda,comincia* 
rono stufici à fonare quelli firomenti, cioè tre Flauti, tr* 
Comdmufe, er uno Violone, cr fonarono fino che fi portò 
l ’altra, &  mentre che fifonaua,dut facevano te bagateBe * 
Fu adunque le nona manda à quello modo, erano ofinghe 
mille in piatti {4
Arande,&  pevere. in tondi 14

I lebe fatto cominciaronoi fonarti pifferi, cr qitiui 
pensò ogni uno che foffe finita la cena, fi levo foto it pria



Mo muntile eon tutti quelle <ofé che erano fopra affo, &  
fot fi ritornarono le Saluìettebianchej Coltelli^ Saiini, &  
ma B razzatella,cr uno Pinzon&nopur dì Zuccharo -, cr 
tette perciafcheduno, e dopai fi pofero le fatto [dritte rob* 
te in tauoU,cieè.

Quindici figure che furono otto mori ignudi, èy fette 
fonine ignude pur more, di pefla di Sofameti, con gbirlanm 
de dilaterò in tefia dorate in parte, &  concie con certe 
Verdure,&  diuerftfiori, cbccopriuano le parti che nata* 
talmente fi nafcondcno.Tcfcu la decima Viuanda fu tale.  • 
DiSauoneaprefe.7 q» in piatti, i r .
D 'Infialata fherbe diuerfe,e fiori, piatteBctti, s 4,
Di Cantaro frcfico. in piatti. Ir,
D'Infialata di Kuuiain tegole foffritta. piatdkttù $4,
Di Bottarghe tranciate. piarti. 2 r.
Di' Mantighilia. piatti, 1j,
XfknfalatcdiCodtiiGambari,& Cedri* piateUcttì. .$4
D itta n te  in fiale. piatti, i r .

Et.quiui mentre fi pofiero te Infialate in Tauola ,fonò 
'hi. Apbranio ilfuo fagotto., pofeia fu portata Cundecima 
Viuanda neUaquale erano. \
Code dìTrutt a grandi fritte it . in piatti, i r .
D i Genefiratamagra, piatti. t f .
D i Startene in pezzi in pignola alla Atamano in Ver nazt 

zafucco di arancia. piatti. if«
EtitortelLao, alla Fiorentina fun'uouo pieni d'atto paffat 
pìgnuoli,e Zucchero,cr Cannella fopra in piatti, i r .
Di Potaccbiù di fitppe alla Venitiana. piatti. 1 r.
D'VeuaalU Franetft. piatti. 1 u



f j
Itafjfar atti.io fritti con dtdnttei in pittiti t i
Stellette . i rò.  in piuttì | r

E a'queQa Yiuinda ufti della frafcatù fkmt Damigella 
ticchifimamente utfiita che fonò, er cantò mi Lauto M<r* 
drigat diuinmenttrfx qutjlo continuò con piacere iT ogn'u* 
no fino 4 tanto che Henne U duodecima uiuanda, nel cut orm 
dine erano
Manrrghate.ii, in piatti ir
Gambart pim.e\ o o ♦ • in piati i f
Di Sardelle di pure fritte. piatti i r
D i daffare ùt Pottaccbio alla Franctfe con "Limóni taglia 

tifopra. piatti, t %
Di Suppe di Ciriegit confette di pan fòt to alla F rancefe, ex 

Zucchero &  Cannella fopra. piatti ir
Di Hortelle4 U Lombarda, piatti te
Cbieppe.i fùnbruodo giallo, piatti t f
Di Suppe di Calcinelli-, piatti Ir

Alla qual uiuanda per interteiiìntento nifurono cinque, 
che cantarono certe Canzone alla Pananti in mllanefco chi 
fu marauigliofa cofa ai udire , dopoi lequali Henne la Ter» 
zadecima Vìuandacotale^rano,
Di Padelliti f. di Carpe alldGranafe piatti tf
Di lEiadoni.io.picciolifcio è,)o.?rmcnto paffato, éT. jo.

d'uoua ex Formaggio in pafld reale, piatti ir
Guoifritti,6 o.coperti di faport giallo, in piatti t i
Di pefearia di fontane, ex Gambuti mutati fritti.

piatti. i t
Di Spioagi in fapore,confètte dipdnfotto. piatti i t
Di Miglioramenti in potaccbio, piatti t r



D i CaffateUc piatti t f
D i Gallane foffritte col fuofapore piatti ft

Laqual ottunda mentre fipofein tauola, cominciarono a 
fonare cinque violoni,0  fonarono fin che fu portata la qtutr 
tadtcima uiuanda,netta quale erano »
Di Ritortoli 1t, grandi aJU M ilanefe pieni piatti %t
D i Calamari, 0  altre ptfcarie minute pitti piatti 
D'ungharefcaperminrftre piatti 1$
Z  angarinoli to.fritti.copti d'agre fio cotto in piatti *9
Si torioUetti dt jpinagi pitti piatti
Per fichi io. fu la gratella in piatti i 9

' D i gembariinfauore «Uà Eranctfe piatti t 1
Di maccheroni alla ifiapolitana con Zucchero, 0  cannella fo 
prd crformdgio duro,cotti nel latte,  piatti

E à quefla manda fonarono i pifferi una Mortfeba al lo 
me di torze à eerti Contadini thè fingenti con lt lor falci ft» 
gare Imberbe nel giardino fino che Henne la Qjgntadecim 
uiuanda in cui furono portate
Tortelie i f .  di Rifi alti,con cannella confitta fopra in 

piatti *9
Di motecebe fritte con turasele, Zucchero,  0  Cannella fo» 

pra »r
tritate 19 alte con Vita paffa,pignualifuco di arancie,ztK•  
cheto,&  Cannella fra Vana/foglia, e l'altra di quattro jfio* 

glie in piatti t f
Graneipori 300* in piatti »f
D'arbori^r fraulini,0 altri ptfei di mare fritti piatti \ £ 
Sgombri,cr farri 1 f.fu la gratella con cipolle, 0  prferitoli 
fritti fopra,0  gengeuero&foco aceto in piatti *

-  $



fei farro eoi latte,# Xìtwro w putti i l
Dittile di lucei grandi aUeffie, col le fittici dorato, in Gela» 

tU bianca una per piatelo piatti f$
Doppo la qual uìuanda utnne fuori mo della fraficata con 

ima Lira cantando al modo $Orpheo diurnamente, y  poi 
feguità la fefìadecima uìuanda in cui furono portati 
Vagelli cf di Marenne grandi in piatti i r
Tartarette traila Italiana in piatti tr
Patitili i;  di datteri grandi in piatti 
Di gelatta chiara èia Franceft piatti li*
Ofìregke toofotte con limoni tagliati fiopra in piatti i t
Di pafleUi difiaua frefca, con torli <fuoua, &  formaggio fra 

fico tagliato minuto,qr Cretina piatti f i
Dì Cafcojfie inguifa di bracìatellinepiene piatti \%
Di Brogne in fapore piatti ir

E iì quella uìuanda cantarono quattro putti francefi 
Canzoni di gorga fiopra modo ielle t &  pofeiafiu portata là 

decimafeitima uìuanda,in età erano 
Di fatta frefca piatti % $
Di fio maggio piacentino, cr marciolini piatti ir
Di ciregie piatti 1%
Cerchio fole crude 60 in piatii i q
Di caftagne nelle Rofie piatii , ir
Gioncbate t M» herba grandi con Anefl confietti ih piai, t j  
Di latte mele piatti \q.Di%aldoni piatti f f

E Q&iui fi leno tino mantile , e ogni altra cofa che era in 
tamia, c puoi fi diede acqua odorifera aUe mani, crjì por■  
tar le ccnfcttìani, le quali furono tale i Di Cedro • e ficors 
tic di arancie,# Umohì conditi libre li.in  piattilati, t j



DiZuccharo Lattile*, Cucttmeri,mandorle,&  altre fimi» 
le fatte condite Ubrc,t$* inpìateUetti

Ci Codogne in quarto,ma(ìeRette.d m. inpiateUettì.
Zi Gelati* matieSette. 6 ». in piatelletti. i ; ,
C i Ccprttr. r $.i» PTC» piatti, t r.
D i TorronLitàn pezzi* * piatti. >).
C i T  regea di Cannella,  t  pignttoli t cr Pijlacchi,  &Se* 

menti di metioni,e Anejl confettibianchi infime. 
piateBctti* » t.

Stecchi profumati, tu  a. confalmctte bianche, ex coltelli* 
inpìateUetti. \ $,
Lequaìi eofe mentre fr mangiarono, fece una liuftca 

RtAlpbonfrodati* V iuota,netia quale etano fri V ociai Vi# 
noie una%ira, un Laute -, una Cittara, un trombone ,'un 
flauto graffo t un Flauto mezano, un flauto alla Alone* 
na,ma Sordina è due tiramenti da penna, un grande ,& m  
pfceìolojaqual mfrea fu tante bene coneertàta,ebe ad ogn'u 
*>o parata effere di quid aUtfuperne parti paffato.

Coppo cena fua frgnoria Keuerendifrima fece portare 
una nauifeSa d’Argento carica di Coknine, Manìgli, A fei# 
gliamnti Sorecchie AneUctti, Guauti profumati , Buffoli 
di compofitioni, cr altre gentilezze > le quali cofre tutte ap» 
prefentò à i Cotmenfdt , &  acuì una cafre,  c etti un'altra. 
Ut in quefto tempo franarono le cinque bore di notte, te» 
quali fonate, f i  diede nelle Piffare ,  e7 ufeirono della fra» 
fra Vinti quatto ucjìiti ad ma biurfacon un gran Torchio 
bianco in manociafcbtduno di loro acce fa da ogni capo, ©• 
fecero ma beUifiima ìAortfcéfiaqiul? finita cg’mofe n4**  
doìcaféfM *



*♦
E S A  D ì CAR N E,crK/cr, 
thè fece laiUuflrifiimo Signor Don 
hercoleda E#i all'hora Duca di Scia 
4rtst allo llluflrtfiim jy  EcctUitif* 
fimo Signor Duca di Tcrrarafuopa 
dre, cr alla lllufirifiima Madamina 
Marche fa di w. antoua, v  alla i Uu4 
{(rifinita Madama R enea fuamoghc 

ra, v  al Reutrcndifiimo Archtepifcopo di Melano v a llo  
lllufirifiimo Signor Don Francefcov ad uno Amba fidato* 
re del Re Chnfhanifiimote a due Ambafciatoridel Serenifif 
finto Senato VenitianoxT altri Gentiluomini, er GcntHc 
ne, cofl Ferrarefe come d'altro luoco, i quali tutti furono al 

, numero di a o annetta pnmaXauola. Eccettuando lo tUu* 
dì rifi imo, v  EccctictifiimoDuca di FcrraraJ’llluftrifiima 
Ducbcfifa dt Sciatres,& l'lltuflrifitma Marchefia di Màtcua 
iqu ali'tre mangiarono infieme da gli altri fieparati .E t fu 
quefiodiDomitticaalti. X XI II I.<J«Gennaio 1 1 1 9.

Primieramente era adornata la Sala grande di Corte co 
U coltrine glandi, di Ricamo, &  d’altre forti magni fica* 
mente» dotte innanzi la Cena fi rapprefentò una Come* 
diadi M. Lcdouico Ariofìo,chiamata la Caffiariaflaquale 
finita» ogn'uno fé ne andò fuori della Sala , v  * piu nomlifi 
riduffero nella Camera del Cauallo, v  nella Stuffa .Dotte 
eintertenuero con Muflcbc ,crdiuerfi ragionamenti, tan* 
to che fi apparecchio la Xauolain fiala, laqmlt fu di bra%* 
Za.tr.dt lunghezza ,fopra laqttale dopoi furono podi ire 
Maritili tunofopra l'altro,&  per non la impedire di Can* 
itUtcti d'argento ,t  f i  uutmowdarono molti doppieri di



Cera hiancha intorno ad effi attaccati con filo di ferro dì 
folaro,i quali gionfero al numero d i, q f, di libre.*. Pieno. 
Poi f i  gli pofiro Copra faline. » t .di argento,e faluicttet 0 4  
eo i Coltelli, lequati fai nette furono piegate a uarie figa 
gie.Vapoi untane Bc fletto diZucbero latte,&  una
3 razzateUa,  er una pefa di Pifiaechta dorata,  er una di 
Sauonea pirfaluietta con alcuni fiori d'oro, cr dì Seta per 
cadauna di uarif colori profumati, er alla man delira 
arano apparecchiate tre Tauole grandi per i credentìe* 
ri con te cofe opportune,  er nectffarit al loro bifogno «. 
i t  dalla fìniftra mano due Tauole granii p er i Buttigliei 
ri conditterfe forti di Vini preticflfiimi.  Dapoi fi porta* 
ronofoprì la tauola figure grandi di Zucchero.* tjequd* 
Hfignificauano le forze d  Herro/f,  quando ninfe il Leone, 
la cui grandezza era piu di due palmi, e mezo per ciafchti 
duna, dorate, &  dipinte colte carnagioni che parevano ut» 
uè, Bt dettero in Tavola fino a tanto che fi levò il primo 
mantilt.Voi furono pofle in tavola le fottoferitte cofi cioè D ’J nfalata in Vagello di Cappari,Tartuffi!e, crVuapafi 
fa,paM lelti.ro  4. inpiatelhtti 104
l>Tnfalata d'Enditua, cime dì Raddicchi, Rampar zeli,  &  
Cedri. piattellctti 104
T>\nfalata 1f  A nchiot. piattelleiti 104.
V i  R auantUi. * r . grò f i  lavorati fintaglio con diuerfe fi 
gare,ey animali co rauanelli piccioli, 104. in piàtteUetì. 11 
P a folletti di Cauì di latte,numero. 10 4. piatellctti, 104 
Vi fette di V trfutto di lingue di manzo (alate,  e di Soffonda 
te fritte con Zucchero er Cannella (opra, piatti 1 r
f  alleil i ,polpette di Cingali, in piatti' *(



.  ’t é
ViMortadelle groffe,figdhfrcJchc in fM&iu piatti. *t 
Vi Niirodcbc}cio t , Aleggi* affamate grofft forzate nu* 
mere, to.itt Vovelli. ì i.confaporc dolci. piatti »t
D; Miglioramenti falati.* t.inMorelli. 104.  piatti i f  
O’Ontfr accagionate. 10 4. con foglie di Lauro fopra. 

parte dorate, ptatti * f
L eqttali cofe cofl polle in T ditola, d fono di Trombe, 

Venne ogn'uno i« Sala, &  fi diede Acqua odorifera alle 
mani, er tutti fi pofcro a Tauola, do:te per buona pezza 
con fononi letitia s inter teatro code foprdiette cofe. Fot 
nennc la prima uiuania nellaqualt erano .
Vi Polpe dt Capponi immite in bianco mangi are fritte con 
Zucchero fìtto (opra, piatti t f
QgagUe.t 0 4. TomafetU. f 0 4» figdtiM Capponi inuolm 
ti tulle reti Anodo .io  4. accompagnati, in ptatti t  r 
ragioni numero, t * . arrofltti,  con aratteie fincate. 100 
in piatti. * t . Vi Caratacela di Cipolle. piatti ts 
Sfoglia ttHe di Pignuoli, 11. in piatti te
TorteUe brufche. t t. di milze di Varolì,e Trutte,&  Luci 
ci er altre richiede di prfri folle reticelle fopr a,in piatti, t r 
Code di Trutte fritte, x toccar pianate, con Limoni taglia* 
ti foprajinpiatti. 1 #♦  Borboni.1 0 0 .fritti, in piatti, x t 
D'Augnile inutile in pofla rtaU,ptzzf.i*u in putti. i t  
D i dentali pezzi. to.in brodetto» in piatti t i

E a 1jueda prima Viuaniafi fo t  una Mufìca di M. Al* 
fonfo dalla ttiuola neUaquale Cantò Madonna Valida da 
quattro altre Voci accompagnata, M. Alfonfo Santo, con 
cinque compagni, &  li erano cinque V iuolc da arco, V» o 
Grauacembolo da due K egidri, uno Lauto, er *■ .»



flauto graffo, &tmmci&4no,T)apoi stento la f im i*  
V manda cui furono.

francolini. fo.Coturiìici, to.arrojìo, Po Ipettoni prenr\to4.
<iccompagnati, in piatti I r

Conflitti bianchi. 2 s m  padella, l  attici nidi vitello, 104. 
fritti, con %uctaro &Cannetta /iopra* 
in piatti. 2 1

Cappotti ,2 t.alU  Teitfca in Vino dolce,  con isacti, 
in piatti.+ 2 f

$djltUi sfogliati di Stecconi cafalessghi grandi. » s 7 .
in piatti. 1 1

Carpioni. 10 a. fritti, coperti di Cifarn. in piatti 11 
Di rombi grandi in pezzi fotte&ati. '  piatti
Di Code t &  Zampe dì Gambari grofiifritte con aceto foa 

pra, piatti 2;.
P a lili .ir» £ Volta diTrutte. in piatti % t
Pi Vinonda gialla,alla Napoletana di Mandorle, 

piatti.
PaitadeUt. 1 0 4 f (li MarafloTodefatotte nel farnofrro 

feUate, In piatti* 2 r
haquate Vistando mentre che fu in Tonata cantarono 

quattro foauifime Voci Madrigali diuerfìyflno a tanto 
che fu  portata laTerza, deste erano,Vernici. %o 4.  Arra* 
fio Jmcmbrate,coperte éfatfa reale. in piatti 21
Conigli. 25. Torio»» 10 4  di Salftccia palla in morelli li 

hrt. is.accmpagaaUt in piatti. 2r
Capponiftnz* offa. 2 f. pieni alla bombardi con.2t. Sala 

mi acempagnati in brodo. in piatti 2 5
Piffionìcd f̂rngW» io  4 , inbaffttto fritti co» Cedri ta»

Sfiati



liu ti fopra. in piatti 2 e
tiaJonctUdi MaroHa.too. piatti 2 e
Di miglioramenti frtfchi atrofie, <on Zltccardcr Canuti* 

la* in putti 1 1
Guoi.t 10.fritti coperti di [alfa dolce con Vigniteli confit* 

ti fopra. in piatti l *
Di Trutta in brodetto afta Cornacchie fi. in piatti 2 a
D i Lampredearroflo col fuofapore, piatti 25
Di' TorteUe dì Caflagne* piatti 2f

M i qual V inondali fonarono Dialoghi a otto, partiti 
in due Cèeri a quello modo, daU'rna parte erano quattro 
Voci accompagnate con un Lauto jota Viuola, &  un flati* 
lo aSa Alcmana,ey m  Trombone, &  dati altra parte il fi* 
ndgiiante, &  fononi fino che uenne U Qjuarta Votatola, 
neffordine della quale furono portati *
Capretti piccioli.li.arrojio intieri pieni. in piatti.
Di Capirotta confitte di panejff polpe de Capponi fot* 

to* piatti to
Capponi appaltati* 1 t* coperti di torteUetti in piatti. 19 
Pipptoni. 10 4. pieni aSa Lombarda arroflo con faporc 

Trance f i  fopra. in piatti *«
Di Lucci in fate pezzi- scoperti di fapore giallo imperia* 

■ le in piatti te
Dì Trutte in Vino alla Ongartfca, con fette di pan fitto 

p ezzi to* in piatti 1 ;
Romèi- * » .fitti coperti di falfafapar bianco, lioftar*

da dff tmprefadel Signor Duca* t in piatti iq
Sor doni.i to fritti co a r a titi Zuccaro fipra.in piatti. 
Tornile di fagioli ingoi fa di pajleUi, con KeticeUe fopra



• itmcro.ts, in piatti
paiìtttetti.t o 4, in pafta reaU,pi<ni di tifo Turcbefccfrit 

ti con ZÙccaro [opra. in piatti t t
E4 quella Vrnnda fi fece un'altra ìiuflca pure da 

W» Alfon(o dotta V imla nettaqualt erano cinque cantóri 
difua ZcctUentiftim Signoria, cinque Viuole da Arco  
t <w uno Kubecchino,una VimLt chiamata la Orcbeffa per 
contrabaffo,una Dolzaina per contrabaffo fecondò,una fior 
ta fonata da m .Giouamb attilla Itone, fenza buffala, Due 
flauti metani, uno Organo a piu rtgifiti;^ urto Cometa 
to fardo, poi uetmc la CLuinta uiuanda tale.
Pippioni Cafalenghi. to.in pezzi in Miraci, iiip ia ttirlf 
Permei, t o ^ .  in bruodolardiero in piatti l t
Jjomboli di manzi» in debba di Maluagia arrogo col fapo» 
re alla A ternana numero, z t. in muretti, 10 4  Jn piatti, l f  
Porchette di ktte,arroflo pitna, numero. u> con Htcflar* 

dafopra in piatti
'Barboni grojU fu la gratella eonfapore dì fibba fum erà, 

» 04. inpiatti, .2 ?
Di fraine graffe in brodo giallo,pesxi- to. in piatti, a *  
Vaffaratti, 1 s o .frìtti, caldi con aranàefopra, piatti 1  r 
tìAgufetteM mare fritte. piatti t t
'Mortelle di frumento paffuto difeoperto numero, x j. co* 

Anefi,e Cannellini confetti fopra<. in piati Z{
pafltttttti di Vitello battuto picciolo,numero, 10 4 .in piaU 

ti. 2r
Attaqualt Viuanda fonò una Muflca di cinque Trema 

beni, cr un Cornetto fino che fi portò U ftflaViuanda, e 
qmui andarono fttuidori in uolta, leuando ogni cofa di Te(m



TI
W b , er il primo tudittilo. z t [abito tornarono U foluiettò 
bianche, i Coltriti, cr ì filini, &  un pant intorno di latte 
per cadauno, cr i f. altre figuri che demtauatfok forzo 
tTUcrcole,quando uiufeCHidra, della medejim grande# 
m ieli*  prime,dopoi venne la Se A i Viuanda, &  furono 
portate. Lonze di Vitello in cavezxÀ numero,.l %, arroti* 

confaporedi Manne [opra, in piatti l e
Vaiioni imbronciati numero.li, in piatti l e
Cafiriupli coperti dìLcmcnca,zrfdporc incarnato,lmpre  ̂

fa-ix Mmflgnàre Reuerendifimó, in piatti 2 (.
Cengide in brodo nero con Mandole confitte /opra 

in piatti, 29
Viadotti piccioli numero. 1 «. di palla reale, pieni d'ima* 

formaggio, ey ’Luccaro, in piatti 2 t
D i Salfa di Pano. piatti I r
Carpioni accagionati numero, t 04 .caldi, col medffimo 
■ aceto [opra. in piatti 25
Orate vecchie numero. 104. cotte fu la grateBa con prò» 

fometi, <y Cipolle minute, [offri tte nel buiiro, cr fatò* 
[opra. 1» piatti 2 (

Vafìttiì di VaroU,ntmro. 1 y.‘ in piatti l i
£ a quella Stjla viuanda cantarono Ruzante, cr ««■  

qut Compagni, &  due fimine Canzoni, ty Madrigali 4 Ha 
Pattane belìi firn  cr andavano intorno la Tavola cenitene 
dando injkmt di cofe contadinefche, in quella lingua molto 
piaceuoli.Veftiti alla lor moderna, cr fegvitarcno\fìno che 
penne la Settima Viuanda,nella quale giunfero,
CafteHi tredict} qr Tom dediti di Truffili, parte dorati, 

f/t [tatti,.



fiotti 1 {  
piatti i f  
piatti nf 
piatti 
piatti » f 
piatti mf 

piatti * t  
piatti ir

P<t8 e%diptre gnaffenumero,rei piatii 2$
J}iGelatia Jorbtda di polpe di fagiani ptrni<i zrCap* 

poni»
Di GeUdia bianca di Lucei,&  Varoli,
D i Pinocchi in dcetot&-altri (rutti.
D'Oliuottt di Spanta, ■
D'Vuafrefca.
Di pere Coronelle &  pome paradife 
Di Formaggio pàrmgiano 
Càrdi numero, 1 0 4  .con pevere,<& fole

Laqual Vivanda pepo con intertenimento di Buffoni 
aSa yemtiana &  atta Btrgamafca^y Contadini aia pau* 
eia,&  andarono buffoneggiando intorno la mtnfa ,fino che 
fa  portata la Ottona Vivanda,&  furono portate. 
O/ìregJrnamfro,* 0 00 ♦  in piatti jw
D i arancio pevere piatti to
FaffeUi d'OHrtghe piccioli. 104. inpidteHi to
D i Lettemele, piatti 5 o
Zaldoni numero, 1 r e o , in piatti qo
D i Chiana, Coppe 1 0 4

£ a quefta Viudndafonò quefta Muflc4 , do è dot Do?* 
zrìnt, ma ihria, un cornetto graffo, &  un Trombone, 

fonò fino che furono portate le conféetionijna prima fi leuò 
di tamia ogni cofa ,er un montile, &  fi ritornarono fopra 
effa figure, is . della mede finta grandezza dalie Otre .»<>♦  
V  inti delie quali rapprefentauano le forze dHtrcole, qua» 
do ninfe il Tauro, er un Marte, un Saturno -, una V eneret 
»n cupidott? una E ua,& quivi fi diede acqua odorifera al* 
le mani, poi vennero te Confcttioni,cio è,



■ Hi Cedro Zuccaia,lattica, C a m p i , Mandorle, er Nr.
{fole fciruppate. piatti,

Di Cfiro coperto di Zuccaro piatti, * r
Di Cotognata,&  Perfidie aSa gtnautfe. piatti a s
Di «dite er dittarle forti difrutti di Zucetradk \  enitiam 

»M. fiditi * r
Coppette numero.» t.grandi in piatti, « r
Di' Mandorle turatt}con fette,ex Mizzole. piatti4 *«
•Corfogjjrfid in irufoflettf.i « o. in piatti, 2q
Sd/wcltetedflcifcro.crcoiff&.t o 4» infuni 2 1
Sfe«W <te denti,; o q .profumati in piatti. 2 r

E à queftc conftttionifu fonata quefia M tifica, do è diti 
que Viuolt,con lecitali erano etiandio cinque Vorî un Uro* 
mento da penna,un Flauto grojfo,un<t Lira ; un"Trombone> 
CT un Flauto aU'Alemana,
- Doppa laquale fu portato un VafleUo grande bufo, do* 
rato,in cui erano rìttcbiufi inattidi Tutti i CornmenfàU ,im 
botettino,e pofda furono portate per li beneficiati, Colte- 
ni», Mandi, hdn giumenti da orecchie, fornimenti da'pem 
rette, er una Collana di Scudi. $ o, lequali cofe tutte fumo 
e&imatedipredodi Scudi* fo. d’oro, &■  cofifua Secete 
lentia le pofe alla ventura. E t mentre fi cavò la detta uen* 
tur a, fonarono quattro flauti atAlmana, c7 finita che 
fu la ventura fi diede nelle Trombe, er la Nobiltà ritorni 
nelle Stanze di prima, per dar luoco di leuare\lc Tavole , 
Razzare,& adacquare la Salace co fi ad bore, t, t mtza 
di notte a fuono di Pifferi , ritornarono in fida a badare 
tutti dettilo il Signor Duca, cria iDuftrifiima Euchcffa 
er U Itlufìrifiim Mwhcfa di tiantoua, che andar erto ai



fuò allogiankntà quando a toro pliant ,&ai hoft. tu  jf 
portola [otto fcritu Cellatione.
Di Zucearo, Latita, Cocomeri, mandorle, Pere rnfeor 

dine, cr altri diutrfl frutti feiroppati. piatti t i
D i B rogne inZuccaro>maftclleitt.io.& di Manne in fa* 

pare maftclUttt, to.accompagnate, in piatti 2#
IJi Gtladia dicodogne mfltllette.foJi Codogni in quari 

tom&eUttte.fo.a«mpognate in piatti >{
t>*Vua frefedi piatti 2f
Di àbito dmafchim, canate tanima , &■  lattato inacqua 

rofata con Zuecarofino (opra, piatti i f
.forse Dece. J 50. in piatti 2r
Saluiette, fo,e Coltelli'ro* in piatti tf

Tropo hquali cofe.sO'Seruìiori,(ùn toccatine, io»
et Acqua Zuccherata andavano in volta dando bere,ty finii 
ta la Collarone ritornarono tutti a ballare fino al porti* 

chiaro.

e K a  d o M b s t ì c a M b m
te fatta in Màtoua dall' llluflnfimo 

cr Ecctll. S. Duca Alfonfo, Duca di 
ferrar* al gran Comùdatort di Le» 
«e* e 4 M onflgnor Grtamia, Stcre• 
tarif della i/laiellà Ófarea in Ma» 
toua}allaqual Cena furono fua Eco' 
tellentifiima Signora, cr tfU Secre* 

tornar altri GcntiPbuomini al omero di, 1 s . aTauola  ̂
qrfitqaejlo aUt. * i^diNouembre. 1 s ì  n  
Apparata la Tamia con tre Mantilifalini,& ( ilm tttt f



(ctttHije ti portò foprd l 
tétte intorno di Lètte uno t #  in P'mzoncvtó Ì$ taéf 

te, &  Zucchero r «jr So(attuilo grande per poo
Ha,

infoiata di Tdrtuffite ,  Cappari ,# V tta  paffa ,  V** pei» 
ptrfnut. in putti, f $

Infilila di Endiuia, #  rime dì R idiedit #  altre mtjea« 
Imze^md per per fona. in piatti, 1$

Infilata di polpe di fagiani,# Cedri,lina per ptr/oaa.
inpiatti, fo

Hi MantighigUa,con Z maro fino foprd piatti, $
Capponi cinque appagati Tallefiifredii , #  lingue falate 

in fètte^  fommatauna,accompagnati in piatti, 4
Poi fi diede Aequa odorifera alle mani,# flpofc ognuno ì  

Tancia,# uenne la prima Viuanda,rio è, 
*romafclle.3o.Polpette. ja.Salficria gialla in pezzi.j» acf 

compagttati in piatti, 4
ragioni, % e. ftufdtiin pignola nel forno con Ptrfilata* 

gìiato. . in piatti, fi
Anadre appallate^, coperte la metà, di T ortelletti, #  fai» 

tra metà de Maccheroni napoletani in p i a t t i 4
ifigUateUe.tdi Perfidio,# Mortadella in piatti. 4
Penici nelle Verze bianche.* $t# ,\  t, Ceritellafi Ducali 

piceiolì accompagnati, in piatii, 4
Cerno in brodo nero con cannellini confetti [opra « 

in piatii, t
Si lim oni)# arancie* fiotti, 4
tfOliuotti. . , piatti, $.
i  ò ffa  pria. Viuàda fi fece uni ntufM violoni &  nociuti



Ufeconda uìuanda furetto '»
Pernici,! jj, urrofto, con la falfa Tranceft di pane, &  itti 

to,ty Z u cco n a  un poco dì Garofano in piatti g 
Pippionì cafalengbi, i f.pieni alla Lambarda t̂rrofio, Tot* 

tort. i j c r  quaglie, t r  accompagnati. - in piatti f
. Capponi appagati aUefii.f.o' Zambudclti,^ in piatti g 

Di Mangiar bianco. piatti, g
Di Padelli {fogliati di Pernici. % piatti, 9
Di Capirota con polpe di fagiani,# capponi, piatti, g 
Di Kadarda. piatti. g
V'uud frefea. piatti» s
E Q.«i«i fi fece una M tifica Sma Lira,nctid Terse* man« 

da eranoodrcgbc fguff ite, ciò èleuato un gufeiodifo» 
pra. }OoJ>auuta ma calda col tefio in piatti, * $

Dì drancie,zr Peuere. piatti. i  g
X quiui filettò un montile»cr ogni cofa di Tamia» crf i  t o r i  

norono Salini, Tondi » Coltelli » Saluiette, cr Maron* 
cini.6 .&  un Bifcotetioperperfona.Poì uenne la Q0<r 
ta uìuanda, do è;

Pauoni cinque mbrodccktì* in piatti, f
Vi Lonze di Vitello,cauesfi.g* in piatti» s
V i Lombi di Manzo,alla Ttdtfc*,amflo piatti» s
ViPiadonccUidì Cibibo,Zuec*ro, torli SVotu, Canneti*, 

cr formaggio» piatti» t
Vi Salfa diPauo» piatti, f
capponi. t. grafi arrofio, con Cametiino [opra, or patta 

fatto in fette. in piatti, f
T  ortttie r.di frumento paffete conte reticeBeey Anefi 

confuti [opra, in piatti, f



» r* M. iO fotgh pieticli [coperti. ìn piatti. |
£ <ì queflaViuandafonaronoleTrombee?Cornetti.

Nfflrf Qgùite VìiMnJd furono.
Capretti, ttpittioli dì làtte arro&o pieni in piatti» $
9 i  Petti di vittUo pimi alla lombarda, tagliati in fitte 

- e poi foffritti. piatti, e
Dì Suppa dorata reale > piatti. %
Tor t e i  cinque di Catti di latte in piatti. 5
Di Cinghiale in brodo larditto, piatti. (
V i /falle di Vitello,in uolte nelle reti,con Camelia,&  Ga* 

tofani intieri fitti dentro piatti r
Dì fracafftadi rognoni di Vitello pelli [opra fette di pam 

ne piatti t
Vifapore di Cotogne, piatti, t
1 £ Qjtiui fonò il Keuerendo VL Affranto il [ito fagotn 

to,B nella $efla ottunda (tennero 
ViGelatiacon polpe di Pernici (otto,?? Làuro, 

piatti. t
PajletU.{Ji Codogne grandi in piatti, t
V i9 ere guade. piatti, e
Pere Bergamotte.!», " in piatta t
V i formaggio buono in piatti, r
Carditi,confale,«penerà in piatti, q
V i lèttemele piatti. 1$
D ì ’Zaldoni piatti. s$

E àqutda uiuanda fi fece una Vlufla di voci, doppo 
lequalefì tettò ogni cofa di Tamia, &  un Muntile, c  fl 
diede Acqua odorifera alle mani\ cr ft portarono 
Confezioni (ciropp4teKCedrot Limondni .fo rze  di aran«



eie T a ttile,#  é tti fruiti/ fa pittiti : f
fAoJlellttte, f  n di Cotogne in quarto > &m /M ktte. t$ .

amarene. 'inpitici r
Donine communi, Ciiummo, Vivacchi confetti bianchi.

piatti. ,5
Et Coprite,ty Turoniin pezzi* putti. *
Sottilette bianche,&■  Coltelli. in putti, j
Stecchi fecondo il bifogno *■

E finito lo cena fi fece urta dmwjtim*
M u fica d i d iu frfi Strcmentt .■

E N A E  f  C A K N B , È Peftf 
che fece il trugnifico Conte hlpbonfo di 
Contritijyollo Illu&rifimo ftr Sccellcn' 
tifiim  Sigpor Duca à  Ferrara, t  allo 
llluflrijkno er tccelkntiftimo Signor 
Quot a  Chiatte»,  e alla lUu&riffku 
modatma fui. Conforto>t alUlUuflrif* 

firn Signoro Marche fa a  Oantouaje allo ìllutbifiimo er 
iteuertniifiimo Arcbicpifcopodi SieUno, allo liluShifiU 

’ no Signor Don Francejco da Afte fratelli, &  altri Gena 
tiihumini t &  Gentildonne, fi ferrar e f i , tome d'altra 
loco, tb'erano al numero di Nouantatr* allo prima Tano* 
la,Accetto lo lllufìrifiimo Signor Duco Àlpbonfacr la Si» 
gnora Marchefa,che mangiarono ritirati, & fe  li mandar» 
no i Piatti da fila fotta,t la lUuftsig. Dutbcffa di Stiatrci 
d e  mangiòanch'effa dafuapofla in atro fuoco, tfe li diea 
de la robba da cucinare a lot modo ,onde pofeia alta pnmf 
toltola redo falò flltuftrìfitmo Signor Duca a  Gbùtres



tiri Ituàrìfiimì Signori T rititi g* oltti d e  furono nelnd 
mero di, 9j.eflffle e detto di[opra,

Prima fi adacquò, cr ffazzò td Sala ntllaquaU battiti4 
ito ballato le perfine Squali fi rìtitoróno mun Saltilo,dot 
ue fi recitò una predica £Amore,cr pofia infime la Tatto? 
la,cbe fu di braecia.48.di ìongbezza,coti tre mantlii, l'uno 
lopra l'altro,e fi li pofero fipra quindici Candeltieri d’ut» 
genio,coti. 1 torchietti bianchi cr Salini. 1t» cr poifk 
podofipra effe»
Panboffetto di latte, erutta buzatella con una prefail 
.Saftonea dorata,cruna Sd!uietJ,crtm Coltello con un poi 
codi fiorifatti d'ore,cr di fifa di uarif coleri profanati 
per cadauna pofkycr prima fi profumò la sala,ftandop tf  
rò acce fi 1 Doppieri de iZandeilieri dal filari,poi fipoferì 
incottola quede cofe*
D'infilata d’btrbc, cf Cedri fati4 a m ie  Urne, ©• Utteì

re. piatti 4*
D ittia te  dibotarghe. piatti 47
Salatili. t . &  lingua 8 ; di buoi in fette accompagnati -, .

in piatti» n
Di miglior amenti 1 o,in morelli: _ piatti a
CapponiAS-appafiati arrèdo freddi fmebrati. » piatti, l i  
Votoli in caffonaia grofii numero .e, in pezzi. <,o.fikìap-
pdfif
hi Capi di latte,uaó per perfino.

in piatei ò j
piatti 6

Poi diedero Acqua odorifera alle mani ,efi affettarono 
tutti a toltola, &  poi che bebbero per un pezzo mangiato, 
fi Paltò qurfta prima uiuauda ,cr inantì '.he fi poncfftìii 
tinaia ,/i Iettarono leprine cefi di fipra d a te. Lacuali



P rìmuiuandafiitatc*
QSigUc. t *o.Tor<f»> tio . Tortore* joo. Vippioni in dee* 

to.\oe,dccompdgn4ti. in putti, » t .
Barboni.* oo.accarpionati, confogtie di L<mrofoprd,c 

ejfendone una parte inargentate. piatti. ir»
Ci Petti di ViteUo in pezzi fottofati. piatti, » f .
Hi Reintgroffe in bruodo nero » con mandole tagliate fa« 

prrf. piatti. 2 r.
Sfogliate. 2 t.pieeieie de pignuolife c ibibo in piatti, x t.
Hi Crema francefeptr mneflratcon Zuuaro, cr C<mne/« 

la [opra* piatti. i f k
la feconda uiuanda in cui erano.

Pernici. ie» . TomafcUe.to ». di Salcicia gialla libre, t », 
accompagnate. in piatti. 19,

Miglioramenti frefehi arroto numero, n f. con Zuccate* 
er Catinellafopra. in piatti. 2 jv

Hi Capponi pieni alla Lombarda, con fegati di pelli, &• 
latticini di Vitello nel brnodo. piatti» 2 t*

Hi Trutta in brodetto aBa Cornacchie f i .  piatti, x ^
Hi Mangiar biancho. piatti,
Pa&adelle. i»o. d'uudpaffa, PigtrnU, Zucearof, cr C an* 

nella,?? Torti £uoua. inpiatti. » f4
IttUaTer za furono.

Anadre graffe, a t.copertt di TorteUetti. in piatti. » r. 
Fagiani, re.arroto, inpiatti. » t .
Bombì fitti,coperti dìfapore biancofalfa, e brognata.ìnu

prefi del duca di Chiatret., in piatti. » f ,
Hi Fa fa r  atti fritti caldi, con Limoni tagliati [opra. 

Piatti. .  „
M 9+



1*4»legate. » f .
L i fuppt di Caldine®}

tn putti u  
piatti 2 *

La quale uiuattda itala eie fùtili pezo ìn T  ditola An« 
■ daremo i  Seruidori intorno leuando un Manille, a- ogpi 
altra cefadi Tancia, Rimettendolifobito [«lini, er un To« 
do,con U  fdkUettd,v Coltello, tT  un pane intorto -di latta 
per ogniperfona, erpoi uenne la quarta «inonda in eoi 
erano,
Fanoni. tf.imbroittciàtL in piatti 2 f
Carpioni . e o o .  fritti. in piatti 2 9
VngeUe di porco, er di Vitello foexXdteaJU Tedefca coi 

peuere,cr aceto,e prafomelì (opra. in piatti Ip  
Orate, t o o.cotti fu la gratella con CmeUino f  opra.

in piatti. 2jr
Tartarette. traila  Italiana. in piatti 2 *
C i M otoria. piatti l a

Et poi furono mila Quinta manìa. 
Porchette^ i:  dilette, arrofto piene. in piatti l e  
Agoni del lago, u .f ì t t i  eon arancio, in piatti 2$ 
A nadre damefiicie. * t. in pafìeRo. in piatti 2 »
Code,w morelli di Trutta, t r.grandi f ìt t i, in piatti 2 * 
P afleiletti | o o. piccioli sfogliati pieni di gene forata* 

in piatti. 2 e
Mcgye a co. zxclo, 7  5, con (alfa verde dolce fepra.

Capponi, t s. appurati ornili coi fapore di cipolle olla 
Francefe. in piatti i r

oHregbe, 60. f ìt te , ton Limoni tagliati, &  patere {0*

tn piatti. 29
'Nette Sella erano*



p r a .

pefcarid dì fontane frìtti 
Di' Lonza di Vitello cattezzi, • f

f« piatti i f  
in pittiti* 2 *

piatti 2 e
Pafittti. 2f .dipippioniattaTranccfe in piatti 2 f
Minefira gialla imperiale. ■ in piatti l s

Poi venne la fettima vivanda f &  furono portate 
'Tortene, i  t, di pome in fette aUd Tedefca. in piatti 2 r 
p i Gelatia bianeba di lincei, c7 Varoloeon foglie di Lau*

E ̂ utai fi letto ogni eofa d ii1 avola, &  un montila, &  fi 
diede acqua alle mani,arflpafero Salviette bianche.cr Coi» 
tetti,furono portati,
D i chiara un pocoptr coppa,numero. 9 j.eon. 100 0. Z*U  

doni. ’ in piatti
P  afletti. * t . bufi pieni fVccetietti m i, con {belle d'oro fo* 

pra i coperchi. in piatei 2 f
p i Confezioni feiroppate di itane forti libre . l i .

in piatti. 2 (
M a&ettettettoo.di Gelatiat cr di Cadognt in quarto* 

in piatti. 2 1 -
Stecchi. 1 s o , profumati inpiatettetti con acquarofa♦ 

in piatti. I rE quiui fini la Cena, cr ognuno \(i ritirò nel Salotto 
dotte fi recitò ma Tarfetta, &  fi foce una Hortft4 intani

ro.
Pere gua&e * 1 0 • . 
Ofiregbt. 1 0 00.
Tri aranele cr Teucre 
Di lattemelt,
P i Neuole, tff Zatdonil

in piatti. 2? 
in piatti a*, 
inpUttì to

piatti so 
piatti so 
piatti sor



*o*be fi Unirono le Tavole, e f i  odaceli 3 cfytXXM U faUf 
crjì tornò a badare.

Poi quella Coliamone fi portò U notte in fala <io è, 
Tregea-dt Orniteli* ,  pignoli, er Anime commuta confa* 

4<t inputti i*
T>iGelatiadi CodognemafieSette.ifi&tf*mafltRttte 

di Morene in piatti \ t
Di LMtuca confetta,&  Zuuaro,libre. lo. in piatti 11  
D'Vua fafea. p if t i  »
fame paratife?y Deci. in piatti j $
Gdtedi,ey Sai ut ette biande. . finpiatti >r
ti>'Acqua Zuccbarata > B ocialine, io.

E N A  CH E fece il magnìfica ISef, 
f a  Girolamo Giliola aUo : Uuftrifiimo 
&  tcceUentifiimp Signor Duca ti fera 
rarajrj d iri Gentilbuomitu^f Gintit 
donne}thefurono al numero di trentaot 
to oda pruno Tamia , &  fu ti Giobbi 

tul Carnevale - i f j e f i
Apparata la Tamia con due Montili,fi pofero SakieU 

te,Salini,Coltelli,Candtltieri,e poi un pant intorto per per* 
fona,cr una ’BratzateUa,cr un Pignoceato grande dorato, 
t uno animaletto di Zuccarofi VecelUtsofi frutto, p polla* 
Infilate dberbe^x Cedri* numero 3»
Infilate di Tartuffole, numero 31
Salami, 4 . &  lingue nummi, ^.infette. in piatti 10
Capponi appagati adefi,fritti dieci fmèbrati. in piatti. 10 
Di Patitili tondi grandi pieni di fette di Cingiale in



debba « *9
tafani tfògUati di pernici dieci grdndi freddi in piattif  ■  o 
Di Cafcojfe,*o. piatti io
Di Rifo Tur chef co piatti io
Fot fi diede]Acqua odorìfera atte mani, &  uetme U'jprima 

uiuanda tale.
fagiani, to.arro/lo con.e*o,arancit /pezzate *

in piatti , fo
Vernici.4o.arojlo con fapore Franeefe [opra,

in piatti. f  a
Capponi, totfenza offa , pieni con, io.mortadette dì fega« 

ti . in piatti io
tSettetti. 60, piccioli di paHa reale, pieni di zenefirata 

fritti« ir piatti «o
Tómafctie.qofigati di Capponi. 40. &  p .  fette di Salami 

fritte con Zuccaro. in piatti 10
V i Cinghiale in brodo nero conpignuoli confetti f  opra, 

piatti. 10
Anidre, io, appagate coperte di Tortellini, piatti. »o 
Pizze sfogliatelo, in piatti 10
Vi.attarda.  in piatti lo

EQ&iuìUuofi la prima uiuanda tutta, e poi ucnncla 
feconda, cioè.
Capponi grafi, io , arroflo con pezzi Uccidi Satflccìa refi

[*• in piatti 10
Piccioni. >*. pieni alla Lombarda, con pezzi. 31. di Salflc* 

eia gialla nette V trzc inpiaUi %0
FtadonccBt di Morona numero* 100,
Fagiani, io.in pignatain pezzi alla AUmana con pera

fatto j

4, _ t in piatti io



fatto tagliato minuto j/i putti i«
biSdforcale ~ putti 19
V i Lonza in piatti * •
Tortore in hntodol<triicro,^o in piatti » •
D i Gelati* con polpe di Fagiani,cr Petnici fotto piatti t  « 
TorteSedi Pome. t e inpiatti t«

poi nella terza muanda furono 
Tarate. » •» alte ftnxA /foglia [opra » con z m  aro fino, i» 

piatti t •
Pa#e foffi.,4o.<fOfreghe* inpiatti to
pa&atcUi:? Q.dipafltme d'offdk in piatti t®
D’V u4 frefea piatti i *
D'Oli ut piatti i  »
Di Pijlaccbi^ pignoli mondi piatti 1 *
Pere gnafte in piatti i ®
p i Bufirp lanata Campito in piu arme,co» caudini confeU 

tifopra piatti 1»
Netta Quarta uitmda furono portate 

0Hreght, eoo. in piatti ».o
V'Htppocrat Coppe j  a
Francie, io . e ptuere in piatti i «
Zaldoni. fo o  inpiatti to

E QSiui fi leni ogni cofo di Tavola, 0  un Mantjle, 0  
poi f i  diede A equa Odorifera aBt mani,& giunfcro 
Vi Confettìcni bianche libre, i e in piatti i «
Di Confcttioniinfoircppo libre, j  q in piatti 14
Coppette to  inpiatti 10
tocchi profumati,Salviette,&  Còlteti in piatti f«

Poi fit portata la notte qvefl* CoUatione.



'&  Acqua"Zaccaratafaciline numero. i«
n'vu*frtfc4 piatti f
Di Pome Dice piatti i »
piLattuca^uccaro, &  Cocomtrìinfeiroppo piatti *

E N A  CH E F E C E -IL  CO N  
tt Galeazzo Bftenfe Taffonc allo ita* 
Jlrifimocr EcceBentifimo Signor Dii 
<anùflro,&di Reuerendtfitmi Cari 
dinotici Cardinale Saluiatbcr il Carm
dinate KmnHa,zr altri GenUrbuomi*
m,<y G tntildome eh  furono al nutrita  

ro dìcinquantauno alla prima Tauold ,w fu  di dominieu
nel Carneuale del 4{j 7

Apparata la Tamia con dui mutili,e Sabtiette, e Saia 
nijCT coltelli, er tondit li furono podelefottofcritte roti* 
fopra,eioì

Pane intorto uno, er un Bojfctto per perfona ,c r  un 
pezzo di Marzapane bidonato , &  un m zvetto di fio r i
per cadauna pofìa 

NrSa Prima uiuandafurono 
D’i«filata di Kamponzoli,Crefeione, cime di radicchi % gr 
- Cedro. piatti 3 j  
T>'bifdUtad"VHdpajfa,crCdppdrì piatti 3 %
Valletti grandi dette era un mezo Lomholo di manzo in

dobba per cadauno in fette. in piatti 1 4
Di polpe di Capponifette di Mortadelle coperte di man4 

gìur biancoj Zuecam fino [opra piatti 4 4
PaftattHe, i grafidi dipigiatoli, w\uapaj)a tagliati



nquarto wp«'<rtti )4
Vi Salmi ctoc terfutto trinalo t er lingua in fitte fiat* '
...li t -  1 4 .

ta fan i. 1 4 . atroHoffedi fmcntbrati i» piatti t 4
- £ fi diede Acqua odori fera atte mani, doppo quella pria 

ma tàuanda , &  fi afot'o ogn'ttno, ©• poi utntte la Secónda
in  cui arat o

 Piccioni C afaUnghi, 1 j,
.

 5 «.trofia con Nnftttcic 0 8. fiaccate in fiat*
«4

Conigli. » 4 . Tomafelle, $ 6 .&  polpette.q 6 , accompagna* 
te in piatti 14

V i petti di Vitello pezzi* t4> pieni alfa lombardacon fa* 
lami. 1 4 inpiatti 14

Pa&eHetti piccioli. 1 6. di Pìppibnt in pezzi'aÒa Franccfe 
 io piatti »4

Cenghialiiu Ongartfcain pezzi in piatii 1 4 
Capponi grafo aStfo con fette di pan fo lto ^  j 4 , morta* 

delle giaSc iu piatti i  4
 Vi Solfa Certo fina dolce in piatti 14

Poi uenne UTerz* mania,&  furono portati 
fagiani. 1 %.arro&o con limoni tagliati (opra in piatti 14 
Piccioni t$.intuirdfio in piatti I4
Vernici $ à.anoflo con CamcUinofopra in piatti 1 4  
Anadre i  4 .coperte di Maccheroni aUa Napoletana in 

piatti > 4
 FLdoni $ 6.piccioli di fiumento pafiato, : inpiatti 1 4

Pauon: 1 piatir oae fiati, inpiatti 1 4

Permei in ha ffecta.ìn'piat



• %wxa di Vitello in e m v d , 1 4. con [alfa ntgra francrfe 
. fopra in piatti *4

D i Kofiarda* finiti * 
Nel* Qjurte troie

ctireghe.t r o.fiìttr^coptrU di Solfa forte in piatti 1 4
Di Gelntiatrancefe infinta  14
Wiordetigi grandi, 14. in finiti 14
Putititi. 14. grandi fitta  di pere guajit in piatti * 4
pegole dì fagioli* 1 4 e« di fafta reale finte fritte piene ì  

Marzapane in piatti . 1 «
P i Guanti piatti
P 'VtUfnfce piatti
V ’Oline piatti

E netla quntaumnda fitrono portate 
Ctireghe. f» o o . "‘ in piatii
p i  Lutamele piatti
P i Zaldont, piatti

1 £ qui» fi diede Acqua odorifera aie mani, er poi /»

«
1«
1*
i t
f 

fono portate »
Coppette.* 4. rotte in piatti 14
pi confitti in feiroppo piatti 14
p i Pignudi, er Piflaecbi mondi lauati d"Acqua rofata.

piatti 14
. p i natene,*? Gelatiadi Codognemafletiettc. s  6 in
" Pi*** ,  14
Stecchi profumati, Saìuìettete Coltelli. 

E fc CoUatione per la notte fu di Cm fettim  diuerfe,
frutte e acqua Zuccatata, 



ES’lN A R  E C&e fitte il Conte te  
derigo Qjtaglia t allo ifiufiriftim Dii 
ca di Cbiatrct, cr alle Damigelle di 
M4dMnu fM  Conforte atto anu
bafdatore del R# Cbri&idfitfom &  
ai altri Gtntil'bwmni tranctft, eie 
furono al numero di Vinti a TauolOt S f  fodiSabbataaULttM Maggio. « rjo.

Apparata la Tavola con dot Marnili,e Saluicttt , Salia 
ni, t Coltelli,&  un Tondo per ptrfona , fc li pofcro le roba 
befottofcrittefopra,

Vna Crtfcentm di Satiro, crVota, cr 2 accoro per 
per fona ,&  un pane intorto.

SofamWno, &  un ptzzolo di marzapane biscottato 
per ptrfona. • • •

fioretto di latte uno per ptrfoM in piatti tn
VuinediSutiró.it. in piatti &
Di Zucuro fino pifto libre do conCuccliarì, in piatti. 6  
Di Trattole. pUtti. «
Di Spargi. piatti 6
Di' Cantaro Frtfeo* piatti 6
D'Ancbice. pinti , £

E poi fi dìtde acqua odorifera afte mani, zr fatto quefta 
tenne la prima uiuanda.netlaquale erano.
Di Storione fritto fette, tepcon arande Zucearo c Camicia 
la in piatti.6 .Vottafrefebt col gufeio.^o, in piatti 0
Paffaratti. t t.fiitti accarpioruUi caldi in piatti $
Gambarigrofii. $oo. inpiatti £
Tartarette.o.aUa iraicefe in piatti £

D lij



W to r W  t)VolW. 14. m  T ìM H liA i pitia (M  Zueàtrè
trcamQd fopra. in fa tti è

Ci ferro eoi latte ,&  Zuccata pim i. 6
DìfiittBe (on fior di Sambuco» piatti &

Voi utnnt la {(tonda uitmd* in cui tratto, . '
■ Tattile, a.riuerfde in Tic!(aliene con fa.pwc.in piatti, 6  
Di Sturione pezzi, » *.er«* -pezzi di Luccio aftefiictn fai 

fa , in piatti 6
Cbitppe,*,in futa gratella in piatti é
Di Ruma in mintjìra con ptzzi di marzolini piatti 6  
Lucci, t.nello jjiicdo pieni con fapore Frampe, in piai*

iiadoneetli.to. in piatti <?
Di TorteUe trinche di code di GapJ>ari,e milze dì Lucci>

C  altre ricbiefiedipefce.mmtro.6, piatti 6  
Di Steppe di fatene, piatti 6

Poi nella terza uìuahdafurono.
D i Code de Gamiarifritte eoi fapore Trantcfe piatti 
Ci Miglioramenti atrofia con Zuccaro,  &  cannetta * 

p ia t i, 6
Di Zangarinetti fritti eon Confettino fopra, piatti 
Di latte di Sturione,& m ilze,rf altre ricbeUe fritte, fa t *

t i ,  è
t,bìeppe.6 ,aUffe in UÌn bianco dolce 'in piati £
Torli <fVuoa,q$,ne i piatti alla Praneefcjcon Zuccate &■

Cannella fopra, in piatti di
T orulk.éJi Rouigtioi inpiatti 6
D i mangiar Bianco dj Lùcctoi piatti 6

E nella quarta uiuauda furono,



to; Cirtgii. • putti 0
Giuncate. t .granii inherha con A ne fi confetti in piatti, ef 
Cardio foli. 40. confale,& pwr<* . in piatti 6
Suppt i t i  tre. mfcardtne fci. in piatti &
Sfolliti. piatti *
Dì lattemle. putte *0
natole, gr ZalJàni. 4O0; iti piatti io
■ E quitti f i  leuò un mamile', &  ogni altra ccfa d i tattola; 

,*r fi dieie acqua Odorifera alle ma ni, poi utmero le Coni 
fcttiwu ,«o è.
p i Q,tmf»ttìoid fcireppate, piatti *
P i Marette coperte di Zuccaro, con foglie, piatti €  
D/ pifiaccbi, &  figliuoli confètti bianchi ; piatti * 
Steecbi profumati t*ntt quanti fu di b fogno.

E N A frittata che io feci dliiJhijlrìfl 
fim ,&  Eccellenti fir n  Signor Don Her 
cole Patronmio Ojfcmtndifiimojn caa 
fa mia il giorno di Sant'Antonio, thè fa 
«i/f.17. diGennaìo.i 1 4  3 *doue fu* 
tono .to.a  Tettóia, taquale paffo «tUa 

fottoferitta maniera,fenza Vitello,&  ftnxa Capponi.
Apparata la Tamia con due Montiti ,fe li pofero Sofà 

itiette,  Coltriti, <y Salmi [opra,tfft ndo le lucerne d* A rgeii 
Ut della Corte attaccate alfolarój& pcfcia un fintoncina 
t ana BrazzateSa di latte per perfmat 
D'ittf ilata di Cinte di Radicchi,Crefon, gr altre mtfcolani 

zc m a per per fona. putti 1»
Di Sattonea p?cfc.i$,grandi dorate, inpiatti a

D «y



t>/ C’rfia di Utte,uno per per fona piatti pò
Mortadelle di fegato in pafieSi Mittttrù p i  fa piatti 6  
t>ì fitte di fotpe di PMorte arrofio, ,e fette di Sommati de* 

comragnatdc ort Ri/o Turcbefco e Zitctare foprd. 
in piatti. 6

b'Oline che rejlarenfempreinTamtd putti 6
Voi fi diede acqua oioriftrd alle mani , 1 iuntie la prim  
ViUandd tate»

tem ici arrofio» i^ T m oftlle. to.accompagnate in pitti*
tt* 6

CerueUoti bianchi fei t fitte di Tette di Vitella* tè» dieffe 
cr poi fritte ocompdgttdte con Zuccaro foprdi 
in pidtti, 6

b i Fegati di Porco in pezzi impilateti arrofio confalfd 
reale foprd* piatti 6

pdfUSettipiccioli. 4** di pafid tede, pieni di uilanatd di 
Kizxole. in pidtti 6

Suppe jéi di Cdpìróttd irancefe. • in p ia ti. 0
PafielU fei d’Ofiregbe grandi. in pidtti 0
Vipioni Cofalcnghi. t pieni otU Lombarda dlltjU , con 

Solami accompagnati» in pidtti 6
ttarand, er timonclni.

Netto feconda Vinondi furono, 
fegati fei Arrofio con polpette. 4 i . dccompdgttdtUn pitti* 

ti. 6
b'Arto fio di Podefia di petti di Capretti fei* pidtti 6  
Vd&ttii sfogliati fei di pipienicdftlenghi in putti 6
Conigli fei, e lomii fei di Lepore arrofio aceompagnatii 

*optrtrt *on penerai* fopr4, in piatti 6 ■



flarincetli di morèlla, a t  b o a tti $
Dì Rifa all* Ciciliana fottó&dtifM torli et V otta piatti 6  
iti Salfa utrde,dolce. piatti 6

Poi ueimeUTcttiV inondi 4 quejlo mio*
Pauoni uni ronzati fri. in piatti |»
Caprettinidì latte pieni arrogo. I  inpùttl &
Permei fri in pezzi ntlmiufto, in piatti 6
Piaioni piccioli * t* . pieni di panunti detU Crenana » fa

piatti 6
6
$
6

t»
20
«0

Di Gelati* torrida coll polpi di penici lottò, piriti 
Di pere guajle. piatti
Di M ofttrda.. piattiH rb  Cuuartd uiuandaeraitò, 
òBregbe. j  o o. con Arancio e petteret in  piatti
Dì U tttm le, piatti
b iZatd on l» piatti

t e  frutte furono, 
tattuffote cotte nei nino rioneo,cr poi [offrine in fette rìf 

ficco de Artndt^r patere [opra, in piatti 6
fiefed* piatti $

Di pere CaroeUt* piatti &
tri formaggio Partneggìanó. piatti $
Di finoechtycy altrifrutti nell'acettòt (riatti
Di pifiacchi ,er pigmlitnondl lanari iitdcqri tofa, piata 

t i .  6
Cardi. * 4< con patere ey Sale. iti piatti é

E quitti fi leùò m Muntile, er opri altra co fa di Tariti 
la > &  fi diede acqua odorifera ari mani, pòi ucnntroli 
Con f i  trioni, do è.



Vii CSféttióni di uirìc forti in fcìtoppQ libre fti in ptittì.ft 
D i confitti bianchi di piu fortìjtbrt.é* in piatti 6
Di Cedri coperti di Zuccaro, piatti 6
Saluiettc bianche,&  Coltelli in piatti 0
Suedi profumati nunpro.}o. hpiattedetti t

il E HA Che fece il magni fico Conte 
Pcuoio di Cofidili,aQo lUuflrifmoH 
E (celientifimo Signor DucadiFerra 
tacer Signori,<j Gentil'huomm
ro>cr Gentildonne, fiiferrarefl, come 
d'altro luoco,iquali tutti furono al ntt 

[mero dt-4*. alia prima Toltola,tfu U  
rx»iwnica di Carnevale. i tao. 

Apparata la Tauola con due Montili Jl poferok Salititi 
te , Salini,  Coltelli, e una Bracciatella tagliata,* m  pane 
intorto per polla. '
Capponi. 11. in paUcUo fmembratì erudì e poi cotti in pa* 

Affli. > in piattìii fa
D'itfalate di potpe di Votomi con Cedro tagliato, 

piattelli* s'4
D'infalata d'Inditelaconcime di Radichi piatti 24
Di Formaggio Parmeggiano. piatti fa
Lombi, tr.di Ltporcarrofiò freddi fmembrati „

in piattelli. . |*
Poi fi diede Acqua odorifera alle mani,  &  uenntro 
reggiani. 1 q.*rPernici .48.con Narancìe, j 6 t 

in piattelli. , l
Vpp.oni cafalcngbi. 4 «, Tomafede. 1 oa,accompagnatUn



I*
I*
tt
<1
U
l i

>k

______  ' . - ' -j; ■
Rigati di capponi frin ito . sAfìctta gialla in pezzi- 4 6 , 
latticini di Vitello.40 fritti con Zuccaro in piatela 1 s 
Capponi. 11. appallatilepezzati* l i ,  di petto di Vitello 

nella uernaccia,(? perfuttommto. in piatelli 
fi/id li-tt.ìi Pippionigrandi francejl in piatelli 
Di Kifo Tur chef co. in piattelli
Mantegate.it. in piattelli
Di Lepore in peuerata. ' piattelli
Di Arancie cr Limoni» piattelli

Poi (tenne la feconda uittania in etti erotto,
Pafleili grandi, 11.pièni di polpette inpiattelU
temici,i^,e pippioni cafalengbj.tentile Verve con Za»  

budelli fei in fette, piattelli %%
Capreuitù atrofia integri pieni. in piattelli i«
D i Capirotta di polpe di Capponi inpiattelU j t  
Torte picciole di Zaldoni. r*. pidttelU 1 i
Anadre apa&ate coperte di fapor bianco,®- grane èli pomi 

granati. in piattelli !*•
DiGtlatia torbida con VnglielU, orecchie, c M.ufctti di 

porco, piatelli t*
Capponi.\ì,arrogo inAroacàatit & . \ i ,  Conigli* 

in piattelli. ■  *
Nella Terza Vitanda furono, 

porchette di latte, » l.trrofto. inpiattelU l i
E)i Lonza di Vitello,cauezzi.il, in piatelli. (t 
PafleiU dì Cibibo, e Pere gùafle granii in piattelli 11
Arme dtutrft aSa Tedefca fritte con zuccaro* 

in fittitili, *»



V i& clU to8 regf)tt\ì.prandi, in pidtd£ l i
Hi Moftarda» piattelli t i
H’oliue. piattelli t i
H'vuafrtfca, piattelli «è

E quivi fi luto m  Montile,&  opti4ltra tofa diTawx 
U ,cr{l diede dequa odorifera alle matti poi vennero le Con 
fettioni,cìo i.
Hi Qoiognata in piatta mafoUctte. %6 : inpiateUi i> 
Vipiuoliconfètti &  Anime communi confetti, in piatti 1* 
C ed riti fcorxfdi Limoni,& altri fritti feiropati in.p. i i  
Saluitttebiande, &■  toiletti* in piatti t»
Stecchi profumtiquanto fu di bifogno.

E SIN  A R E  CHE lecelolJhifirìJSm? 
Signor Marco Vij, del mtfe d’Agoflo.t t %6.  
Aflo llluftrifiimo, &  EcceUenttjSimo Signor 
Duca di Ciatret cr allo tQa&ri/tim, &  Ktm  

rendiamo Arcbiepifcopo di Melano, cr allo lUuflrifiinto 
Signor Don Traneefco da Zite fratelli, er altri GentiPbuo 
naniG entildonneicrrarefealtre,chtgitenftro in  
tutti al numero di nouantàquatro alla prima Tavola» 

Apparatala Tavola di Due Montili, fipoferole Sala 
tdette, i  Salini » ey Coltelli, poi pane intorto di l  atte, e  
SrazzateBe vita per polla , e r m  Marza panno bifeoto 

tato»
fichi di piu fòrti. inpiateUi 2$
Cavi di latte uno per perfond inpiateUi * r
Melloni, t u , i n  piatti, i  t. inpiateUi » c
tlirzolini.s», e formaggio Vanteggiano accompagnato*



fa pi dittili t e
Poi fi diede acqua odorifera aVe numi, «y venne la prU 

< JR4 uiUdlìdd tali
jò i CoradeSe d'Agnello, e tdprtXto piene alla prancefe, 

arrofio piatitili t f
TigateUi di Pollajlri,fattori, «yAnarazzi, tcoglioncini, 
 Crefit,t latticini di utteUo,e 100, /effe diperjuttó fi-tU 

te ,  co Z  accoro,e Ci «fia /Opra accopagnate in piattelli 
» t. PoUafiriin bavetta so,t PipionicafitUngki rc.acco 
pagnati in piattelli '  t r

fizzetfogliate, 1 q in piattelli * t
Di' Petti di Vitello, pezzi * f  • iftbruodo giallo con pezzi 

2 faà Perfetto ,e fcttc di pan fatto in piattelli t  f
PoUaUri arrt&o i  o.pernìgonzeSi s <• accompagnati 

in piatitili 1 1
;BicarabatiadiZuccbc piattelli i f
XafitUi picelo fu tao.  di Cibiboì'D4tUrÌ,cr Vuapdfia

inpiatttUi t e
Arancietey Limoni*

Ut Uà Seconda muanidfarona 
Conigli $ o,Polpette t •  oscompagnati

in piattelli s {
Di Vitiello in pezzi,cioè Petti allefii coperti di fiporbian 

co,«fiori piattelli t e
Anarazzi arrofio 30. coperti di.prognata t «y pignuoli 

mondi fopra, in piattelli t t
Paftelli ifogliati.t t.di Pippionì grandetti in piattelli * r 
Miheftra bianca di Conino, difahtopiffata ,< Cuccavo fi-  

m e  acqua rofa en piattelli * r



Vauarettii snella TielU in piattelli
U tQ aTtn&

Spalle di V itello ,#  Cajlrone » sm biKaaiate, con R eli JJ 
crOfmarinofopra in piattelli * f

Cafatelle 2oo di frumento in piattelli a f
Pippioni \ o o.nelle z ucche con * f , Z ambudelli in pezzi • 

iitpiatelli ' * *
Vagelli dì pcrcte brognt. z  s . grandi acccmftàfcnatì. 

in piatuttiDi Suppe dorate piattelli
Polpette io  o infapore piattelli

Hella Quarta uiuanda erano.
Capponi i  arrofloeon Limoni tagliati [opra in p>Di Uonzaeauczzt. in piattelli
Palloni t ^tragrandi^ piccioli in piattelli
Mortelle *$,dt Rimia in piattelli
D i Guanti piattelli
D i Gelatia chiara piattelli

Poi uenne la Q jdnta «iuandaf cio c . 
ojlreghc i  ̂o o in piattelli
brande >e teucre in piattelli
Giuncate ì  { ,[grandinelibtrba con Anefìjitpiatte!ti 
lattim ele in piattelli
D i Za!doni piattelliDi Perfidie dì piu forte piattelli
D ì Pere,t finoichietti piattelli
Cdr-'bioffole » o o . in piattelli

B <{kui filettò uno NUntile „ #  ogni altra cofa di Tota 
u o !a ,# ft diede a c f .a odorifera alte matti ,  poi uetmtrofc

n i
t f
I t

* ?

» r  
2 i  
* e

2 t
Z i
t o
f o
2 t2?



Co n fttth n ifu  le erano
. Jìi tonfet tieni ftir oppatt pulititi 2 t

Corife ttiontbtancbt piatitili ir
Bt Marette in Zitecaro,mftelletU.to. piattelli 15
Saluiette,bianche e Coltelli infittitili la
Stecchi profumati. infittitili . 25

E N A  DI C A R N E t tptfte,eie 
fecero i Maglifici fratelli M. Alberto, 
e M. Ucrcolt Turchi, allo lUufirijUmo 
Signor don Bercele da E&f„ primogt* 
aito, & a l Rtuercndìfrtmo Artide pù  
feopo di Melano fuo fratello t o ’ altri 

Gtntti'buommifCGtntiliónejche fiorifero alnumerodi 74  
aUa prima T a m ia q u elle  fi» ima domenica di Carneuate 
dell Aitno.t ra^.cr pajlò diquejfamanieralo è.

Apparatala Tauoia con due Maritili, fi pofero le Sdlm 
mette,i'Salini,# i Coltelli,&  Bojfcttùu quattro pktioli di 
latte,c uno Pignorato di pijlacchi dorato per polla, 
fagiani,! sfreddi fmmbrati in pietttilì lo

Infilata di lingue di tue mifaltejncafonadain fette 
piattelli»■ 20

Bifette di Mortadelle fritte con Zuccata,e Cannella [opra 
piattelli* lo

J f  Infoiate in PafltUi difeoperti. 37, di Tartuffole, t Capa 
pari piattelli 37

D'infalata di M efcolanzt,  e Kanponzfili,  t Cedro,  
piatela ir
J t  Ctuìuifi diade acqua odorifera 4&  mani,  er poi



W la prima uiuanda tale
I m i d , 1 0 ,arroflo con T o m f t t i e , t e e .e  araneie (opra  

accompagnate, in p ia ttelli > «
T < 8 (  p icciolc d i capretto f a t a t e ,  e 4 ’Agnello dorate t  o ,  

fe za d a tti, i  » À i Capretto fr itti  „  con di s d flc c i*  gialla. ìib ,•  o ,  in  p ia titili  *  »
S to rd ì,S o .P olp ette»  t  » o , T ortore.9 a.occom pagnate 

in  p ia tte lli. a oC appetti appajhtti, » a ,  alefit\cot^  i  ora ta m i in quarti,con  
f i t t e  4i  pan fo tte  in  p ia titili 1  «

fia d o n i piccioli d'Voua i e form ag gio, e Z u cca ta . ? o, in  
piattelli >  cj

Carpioni, i 00. f i t t i  con lim oni tagliatifopra, in p ia tteU 
l i  *  9

Code di lucri in debba fritte ìo  in  pìatteli >•
S i  Romfo grandi in pezzi in  potaechìo piattelli sa 
p i  Reine atiejfe coperte difauor bianche gr incarnato,ìm( 

prefa deVReutretìdifiimo ncftro piatelti 2 a 

tiVuafiefca lacuale Bette ftmpre ir. Tauola piattelli t a
Voi giunfe la feconda yiuat}da,cioe 

fagianiaroflo4 oxcnfalfabadarda i»piattelli i q
Capponi* o.copertidiTortellctti .  inpiattelli 2«
Petti £  Agnello,e Capretto * 0, pieni alla Lombarda,e lata 

te fin i di Vitello  : in piattelli. ; Q
fo n ig li*  p , francolini i 0, coturnici sp . accompagnate 

in piattelli, 1 P
,e X u t t c 4 

a tti  2  a
fa piantili s« 

Piftra



Di Saloni Jellagofritti caldi con ttrancie^n piattelli.
Orate. So. in Aceto» , inpiatetiù
Li Mangiare banco. p ia t ii

E pofeiafa portata fa Terza uiudtid4. 
neta gitale erano,C<{pettini di latte arrofio pieni.nu.xo. in piattelli. 

iMZtiitcduezzfnumcro.io. . inpiateBi
Verni imbroaeciati. numero, to. in pìateliì
Li Lepori in bruodonero in piattcUi
Ptfltììì di T rutta numero, io , in piattelli Lipcfcaria minuta piattelliCi Gmbdri pieni piattelli
Li Gelatia di pefce piattelli

 Li Solfa di Tatto piatecic ’OliW piattelli

!•
lo
JO

I*
lo
I O♦
«0
IO
IO
IO
IOso
&» lie ta  Quarta tùuania furono. T  trulle.lo.di pome ' in piattelli s» DitaRadeUe di Marzapane IpiaitcHi «

 Ci pere guafte,e pome in paHeti grandi piattelli «D’ABtfl di mare grandi con un mottetto a oro, in fcbiena,  tic diceua V fq u tj fin nonfe ne trono piattelli i * toppe di Calcinelli in piattelli «o Maccheroni napoletani di paRa reali fr itti,  con mele, &  
Zitecaro fopra. in piateti s a PrftGtrcrlIe. |oo i« piattelli j*

 Di Formaggio pkantiRO. piattelli ss
 Li fattemele piattelli sa

Di fiotti piattelli sa
E pò» fa portata U Quitta tàuanda t nellaquate êrano.



15*0freghe. puteUi u
firanctc, 1o 0. tegliate in pezzi,* pt nere in pialli *0

E Q jtitàfl leuòwi muntile, cr opti altra ctfa di T u

D( Codogncc QcUtÌ4 MlftHtófoSot, in pidttclli ìo

Siluittte ^Coltelli. in piattelli $9
Succhi profumati quanto fu diti fogno.
1 4  eollatione della notte fu di eonfèttioni infcinpo, « Bum 
thctt Pome cr acqua Zuccarata,con Coltellic Sahtiettu

tirhuomini, &  gentildonne, che furono al amaro di qua* 
ritnte <dU1 prima Tavola,efitdi Gtobbia. t$ o.n tl Carne*

Appurata la Tomi* tW due Mentili > tmio foprìiTaf* 
tro, feUpofiro {opra Irebbe fottofcritucio è Salmettt, 
piegetea uaritfoggia, ef°pra cìafcunaera uno Ifazxdo  
di fiori i l  fe u , cr d'Oro profmatùBoffettM fti perptri 
fona.,  t uno Zuccarino da Monache 
Di Marzapani bifeottati pezzi» 40. j
affilata di Capperi tartufale ,e  Cibibo ,*114 per per fona

e n a  c h e  f e c e  i l  m ag nifico Conte G iu lio  S a cra to ,  alT lU  
lu fr if im o  Signor D uca d i C biartret, C T  a l B x u tr c n d ifiim  A rchiep ifcop e'  

di M ela n o, &  a ll 'l lu f lr if im o  Signor 

D on fren cefeo  fr a te lli ,  c r  a ltr i G e iu



infoiata S’BipfJm cime di Radicchi/ cedri tagliati mutui 
ti,una per ptrfona.

Patitili di Stigmi caldi |o» pistilli to
lUngue di bue (alate in pezzi tagliate inpiatelti io
D i polpe di Capponi trofia in fate fritte con fuco di t i » 

moni,* timone tagliato,* Zuccaró, ePeuere [opro, 
piatti. t*

Poi diedero TAcqua odorifera alle matti, er nella 
Prima uiuattda, furono.

Tomafcl le, éo , polpette. 60. Qjtaglit. 49; accompagnate 
in piatti lo

Pernici, 40. arrotootcon ar anele,« Zuecaroje Cannellafon 
pra in piatti io

Anatre domeniche appagate, coperte diTortcllcttt,nmc4 
mio. in piattelli lo

Di Cfrup in brodo nero, con Mandole tagliate minute fo* 
pra piatti to

Taftdli di pome gttajle.Xo. in piatti 10
.Torlo brufebe di fegaietti, e letticini di uitello. to. in piata

ti, '  IO
Pippiomcafalenghiinbaffetta numero 4 0 . inpiatti | o  
GelatÌ4 torbida con polpe di Capponi fato in piatti lo

fieli* feconda.
legioni. 10. arotooimbroazzati/on pezzi» di Solfati*

giaU*,can fai fa di pano [opra in piatti io
Vernici alT Allanana tonfate nelle pignatc. io. in pezzi, in 

piatti ,to
Di petti di Vitello pieni alla Lombarda pezzi■ *. i» brodo 

con Mortadelle gialle accompagnate in piatti u



'lùttttic iipdtte numero $o 
Di Lonz* cautzzi fo 
Pii&S< di Codognc. !•
Di Guanti 
Di Solfa utrie dolce.

in putti*
in piatti, 
in piatti 

piatti 
piatti

td
IO
I*
io
IO

U
IO
19
IO
lo
IO

Poi gimfcro iSa terzd Minando.
D’Olf'ue fU tti
D'Viu frefca ’ putti
Di Porr caroele,e Tonte paradtfe piatii
Di Forihtgpo ~ piatti
Battelli grandi tCoUrtghe nu. t» inpiatti
OUrtgke, tot».fritti,<opertediCamelino.inpiatti 
'VermiceUt di Bdiiró lanate in acqua rofa t eZucearo,con 

Zuccaro fino /òpra in piatti 10
Di Lattemete piattin
D i Ueuolc , cr Za! doni s piatti *0

E quitti fi ku'o un militile, &  ogni altri cofa di Tatto* 
la ,&  fì diede t'acqua odorifera aUe mani, t  fi portarono!* 
C anfitrioni, cioè.
Di confettiotii ittfriroppo lìbre.i. in piatti io
Di Codognt in quarto M ajlcUette. \ o. di Marine in Gelp* 

ria m&cBettc.io.accompagnate in piatti fo
DiBrogne infapore MaJleUitte. 10 con Prrfìcbe confètte 

intorno accompagnate in piatti 10
Coppettepicciole. jo in piatti to
Caltelli ,e  Salviette bianche, Stecchi profumati,

Por ttenne U Codrione per la notte,cioè.
C anfitrioni bianche, &  in feiroppo, c r Acqua Zuccbtr,ffd,

«w Salmette e Coltelli,



E S f M A R E  Chtftct il Magni* 
fico Conte Bonifacio Bcutlaqua, *  
LàzagaSo di Sa lu to  aUi.S,dt Setti 
bre. i f j  t . il giorno delia natinitì 
della glorio/* Vergine. Allo lSu* 

Sbrifilmo &  EcceUentifiimo Signor 
Duca di chiarirti er alfllhftriJSim 

m afu&CÓfòrttJt al R m réd ifiim  Arcm fcouo di Milano 
*  a Mojìgnore di San Benedetto, imbafciatoredelRe Cbri 
■ ftianij!imt&  al Cote Hannibale di tiuuolara,  er et Conte 
Claudio Ragont,t altri Gentil buomini,&  GthtildÓne t che 
alla p rim  tavola furono al numero dì. fpoltra iquati f l  die* 
de la ptcuiflone p la i Uu&rtfiim  M adama,e/uà famiglia* 
acquaie fi fece la cucina da fuapolla , e deppo il difinora 
andarono oltre po t a i una Caccia di Cingialt ,a  t i  arar a* 
(Ancbora che cjjo Contt nòhauefft battuto utnpodipctcr 
mandare per Trutte,e Carpioni[t craltripefci ,a  (Laghi) 

Appa rata la Tauola con dite M u n tili,  fl poferó le Sai* 
uÌettetColtellite Salini fu  podi /opra ejfa.
Pan intorto un per perfona,& una Bracciatella. 
Marzapannino picciolo bifeottato un per perfona.
Di fichi. piatti, t*
Mtggiette accagionate con foglie di Lauro fotta </opra 

numeroso. inpiatti. »
Padelli d'Anguille. ut, piatti, i«
ta/ìcQetn. So. sfogliati piccioli pieni di farro,  alla Turm 

ebefea. in pi atti, t*
Puine diButiro, 40. nelle puinaroUt, cp» Zuccaro fino fo* 

pra, piatti, toE tij



Q Jtanio fi diede acqtLt odoriferd, dBc inditi jt  ucmtt ld
Prima munnd^aoi*

Tdrtarettt.zo.dUd Italiana : in pu tti
orate, $c* frétte con arancie. 40; jjxtcMtc fio rd i piatti >« 

pidUL ' n é
jDiMfgg/f itibroielto atta ContacUefc piatti 20
Code dt Luccio grandi in dobba frìtte numero» 10* ton Lia 

momtaglittu, ptutrti t  aceto [opra in piatti , sor
KitorteUi atià Mihtiefc grandi e pieni mmteto, mq, in piata 

ti» ' ; 26
D* Maccheroni afta, Uapolitana cotti nel ta tt  i con'BÌtiro 

cr Cj nneBa Zuccaro e formaggio /opra piatti tó
Suppedibrogne fiefche.io. iti piatti *tr
Gambari cro/ft.400. in piatti »9

. Po» ftguito ta Seconda uiuanda,&furono portati. - ' 
R ombii to.paffare.^o.fritte, coperte dt fapore giallo lmpta 

riale. in piatti 10
taUctte tTunapaffa,datteri,e pigiatoti, i to» in piatti a<r
Lucci.io.pteni, arroffo nello ffncdocon fapore difoiba , t  

Areto e prafmeli fopra in piatti *0
D i Tortelli alla Lombarda piatti *9
Di Carabazxata di Meloni in piatti *0
D i Koinè graffe aticjje, pezzi. 40. coperte di fapore Uan*

(°  in piatti *0
D i Pere gnaffe x a

Crut li aperti m-foltifritti caldi nttmero.oo. in piatti a a 
Djpo laquale venne la Terza Vinaria, in etti tratto.



"Sritadedi Camaro. i*> 
t>i Guanti
Vi Wnefira di Lucci* 
Vt Tonsille da pefee 
Vi Gelati* chiara 
Padelli. %ò. toflreghe

in piatti «o
piatti id
piatti io
piatti %o
piatti «a 

in putti *oJDt V  rrmicctft «fi Jiiriro tf«<rfo refata> cr Zaccaro
p Ù tó r 19

T>ì lattimeli', piatti 7df
Vi Hcuolê e Zaldoni. piatti 74

Tot gimftrc tefrttfte9<io e*
TfVu* di piu forti• pia tti *0
Vi perfidie piatti *9bfP<rc piatti 10Di Formaggio pwtri uè
V'Oline piatti *0
Vi Mandole %e mignoli mondi lattati in acqua refata.

piatti. i 9
Vi C odogtte in quarto cotte in pigiata con uino dolce.Zut4 
caro e Cannella (opra piatti no
Visteceli profumati piatti 10

E Qjnuifileuòun Maritile ogttiaUraccft di Tai 
nolo, &  fi diede acqua odorìfera alle mani, &  poi furono 
portate le <onfettionijtra tequali erano 
Vi Confettifeiroppati di mrie forti d ille , in piatti té  
MéddUttedì in.arenc.to diete di Eroga** *0*<fc' Ge« 
latta di Codognata, XlafallettCM. in piatti 10 
Coltelli, e Saluiette* in piatti 10



E Q.UUK f i  fdttauna Muflc<t di Voci, e Strumenti.
ESTIMO tatto olii. 1 4 .  di it«  
buio. t t+ S . che fitti giorno di Otri 
natale per me C-brifiopboro, in cafi 
miat ah’lUu8rifiimp &  EcceUentifii*
mo Signor Noftro, aUlUuHrifiimo Si* 
gnor Principe,  &  ad a liti Signori t 

Gentiluom ini,  e Gentildonne che fu . 
fono almmtro di Vinti fette alla prima Tettola* dotte f i  f i*  
aero fette piatti di muanda come apprtffo fe r ì notato.

In prima fu recitata una Coptedia in fata, douc trama 
itUifitma Scenetta, laquale tra finta Venetia. La Comédia 
era intitolata,la NoKf, opera di Mi.Gìrolamo Parabofeo,

 da Bologna, Laquale fu malto piaciutile,ridiculate bene re* 
filata con le fue Muficht. Et intermezzi opportuni e ne* 
(tffarif, Laqual Come dia fi comincio a bore. 14.. e fini A 
bort, j.er mczA di notte. Et finita la Come dia fi1 apparti* 
Aiata una tamia,con le fittofiritte robbe, ciò è.

Prima dut manti li l'uno fopraialtrofurono pofli /òpra 
la Tamia, laquale tra allumata da quattro lucerne Skr* 
gente di fua B cceUentia, atfucate al filano, per non li im* 
ptdirt U 1 (opra uierano quattro Satini d’Ar* 
genio.
Vna Saluietta, e Coltello,un pane intorno,zr ma Crefieni 
fina di Putirò, Zucearo, e T orli dvouaper per fina. 
Infalatta di Cime di Kadiecbi,Endiuia, Kamponzoti, &  <t!«

tre meficdancie. piattina. %6
infi late di polpe di Pauoni, e Cedri tagliati con Aceto ro* 

fato,e Zucearo, t poco peuere. piatti. 16



Sitami in fitte, e Lingue fatate, e Ptrfali acmpagn&ti* 
piatti numero, ' - 7

fiadonccMd'VUd paffa, Cibiboflgtiuoli, e Salme nu. 4!
piatti numero, 7

Polpette afeiutte arrofìo piene, coperte di Saifa reale. nu4 
mero. 40, pldttim, 7

Suppe d’ VuapdffaU coperte di Zuccaro e cannella piatti» 
.intimerò. 7

. Pernici mauro dodici arrojlo nel miralo 1 n p izzi pia tti» 
numero, . . . . . .  7

Padedctti sfogliati piccioli dipajla reale,  pitni mangia* 
bianco numero, i l ,  piattina, 7

Ce rutiliti ducali.7. e baie de Cinghiale, e latticini di Vi» 
tcUùfritti, accompagnati, piatti, nu. 7

Piciotti Cafatengbi pieni dentro,e tra pelle arroftiti, nunttm*>.2S . 7
Q_«i fi diede acqua odorìfera alle mani, e dettero un 

pezzo fopu quella manda poi fi Uuòl’infilata , e Sala» 
mt, e utnne Valtra manda ♦

A L T R A  V I V A N D A *

PoUaflreUi nmtro, 1S< c T omafclle/tumero.so, accampa* 
gnate. piatti, nu. 7

Capponi ftnza offa, numera. 7 .con Salami di carne fitto  
- fiaccatitcon fitte di panfitto. piattina« 7

fagiani ar rofio,numero.y.e moreWjtwuro, al*<JiSalfìccia 
giada accompagnati, piatti.au, r

Suppa dorata reale. r



XCTCCUC P T U JC D t 0 f  k  * * * > —■

ntlU  dentro 9tT di fopr<u '  piatti nu. y
CaprettitU di latte integri,irrogo piettunu. 7 *. piatti 7 Vn Fattone arrofto in p tzzjtcoptrto iifaporc biancbojàl* 

fa  t  Moflarda.lmprefa di fuo tccttUntia piattùnu. 7

Tortellini ne i piatti con Zuccaro e Camèlia /opra piatti
numero* r« »

A l t r a  v i v a n  et a ,.
P itti di VittUo pezzi tiu.r.pìem, e pei fottefiati con Sala* 

mi di fegato arrogo aperti.?. piatti. nu, 7
Polpe! te in brodo itero^on PiUacM fopra, ptatti.im. r
Porchette di latte pitnt arroJÌo,nu.7. piatti.»u. 7
Lingue di Manzo in debba dt Matuagia arrofìo nume. 7 *  
Lampi nwnero.7 *arrofio accompagnati in ietta dobba. piai 
ti numero* 7
Capirota morella con fétte di pane, e polpe di cappone fo t*  

to . piattLnu, 7
Viadotti piccioli sfogliati pitni di paflumt delle offrile, mi* 

m cro .jt . piatti.nu. 7
Portelli di Pome in fette alla T e i tfea con "Zuccaro t  Con* 

netta numero. 7 .  piatti, nu, 7 .
Padelli di oftreghe granii numero ? . piatti, r
oUreghc numcro.ooo.con ararne ,epeutrc, piatti,  nume* 

re. io
F R V T T I  ET ALTRO;



xfeiaua.ltalidna con robbas foglie ditduro piatti nu. 
Ó(tue piattina. *

 Vuafrcfcha « pidtti.UH* J
 Pere guade con Anefl confetti fopra piatti numero *

tafltUetU ài Datteri,e Cihbo.nu.^t. piatti numero *
 Cioncata contrafatte con Zuccaro, e Mandole ,t  Acqua 
 rofcun loc&llt lattane le piatti numero 7

Zalioni piccioli groffttti7ntancro* 14 0* piattino. 7
'Eiìiocchiùf &  altri frutti in aceto piatti m . 7
À  c^udodorifcra aRc mani,poi uenero le fequenti cofr trioni

 -C 0 H P E T T  I O N I *
- ♦ . to n fe ttie h i infeiroppo H  u d tU fo r tiJ ib r c .f. p iatti,ttu . ?

C on fettieri bianche di piu fo r ti p ia tti  m i . 7M  a & riktte di uarìc  / ò r f/ .W M  4 ,  piattiM H, 7

S d u ie tit%t  C o d i l i  ‘ piattLntu f Stecchi rceamri, e profumati
 Mentre fi mangiavano Confetti f va mia Conforte man*

dò due CcfleRi con pochetti dt fiori numero. *7. tra finti t  
«fri profumati^ no alt\Uujlrifimo Signore Duca f cr uno 
tUlRuSrijiimo Signore Prcnàpejqtidifue Signorie di* 
ftxnfctono fra i eomenfdù Mentre fi flette dittroaquc&a burla deipachetti,fié 

 iiacquatatfgombrata,efrizzata la Sala, t andarono a bai*
 lare, &  baOorno fino ad bore noue.  A Re bore* sfecero una 

CoRattoncd*Acqua Zuccarata,  Vtia frefea f e Pome &  ala 
tre cofitte.Pei ogn uno andò a cafafm ben fcdtsfatto.

«



O R A  e ia  fiaptre che ne'Banchettiti 
Carncuale fempre fi face* * alcuna fc * 
fta manti, ó Tarmamento 9 0 Giuoco di 
Calefelle, 0 che flfoffe»? fi combattea U  
Sbarra9òunCaficUQ»ofi fiacca la fefia
del Porcojocofe altre fimlijcb'io per pi* 

lofio ifficdimtr non ho uoluto narrare. ■ *

Et manco mi fono affaticato in narrare te forti di uinìyper 
che ai ognun fic ne àaux di quello che addìmandauà 
lo uokfifr bianco f 0 nero0 dolce p 0 brufeo, 0 racente 9 » 
grande, 0 picciolo ô oon acqua„ 0 fienxA * fecondo gli apm 
petiti diàafcwo* S.* irca epe- que&o fifiactaproutjioa 
tu del tutto.

• 4

Tiemiaffaticava altrimenti in deferiuère altri Banchetti* 
pereto che quelli mi paiono a.ba&onxa,  egli i  aero, che 
flpotranno fare maggiorilo minori t in andare piu uoU 
tejòmanco alla Cucina ,w ìn  portare piu uiuanda per 
uolta 0 meno 9 e potranfi uariare de Carne 3 e da Pefet$ 
tanto quanto parerà , cornea pieno moflrera a eidftheé 
inno ,  la uarieta delle uiuande nel« s. Libro ,  &  il modo 
*' 'ridirle ma oueda veri i  h  /%—*♦** it i  tutto.



A V E N D O  N E L  P R £«
cedente ragionamento defcritto im iti 
ZT dtuerfi Cow itijtciquali intraucni* 
umù molte uiuandefompofte uariamen 
te di dt uerfe cofe, per dare chiara noti* . 
tU  di fare ogni grande,  0 picciolo con* 
uìtoji di graffoj come di magro, freon* 

io  U  commiittt%t uarteta it  Tempi,  o depaeft ♦ E necvffa* 
rio  anchora che io moftri ,  come f i  debbano comporre tutte 
lepredette uiuande} &  altre molte> che ui f i  aggiunger ani 
h o , chr in tutto non credo che debbano ejftrt meno di treè 
cento etrenta, tutte pel fuo ordine,  coUequali fenza alcun 
dubbio , fi potrà acconciamente ,  cr horreuobnente imbatte 
dire ogni gran contato di qualunque 'Prencipe fi uoglia^g* 
giungendoti fm p rei fuoi opportuni ,*  conuenienti pefte 
mi fiere, le quali fi debbano poi uariare, come richiederà U  
quantità di eie f i  uorranno fare . Dotte i  da fapere che fé  
fojft alcuno GcntiChnomo mezzano,  che faceffe il corifa, 
potrebbe egli fare cotTerzo rmnd de Zuccheri c r (pitia* 
rie ,cr anchora coUa metà di dette robbe,nelle quali pero tut 
te f i  àcut quello offcruare, cheli fla fempre il conut niente 
f  ale „ eemmune condimento in ogni uiuanda * La onde ft  
foffe etum iio alcuno,  a cui grauaffe U  Jpefa del Zucca* ro nelle eompofltioni,  nelle quali è bìfogncuole f dette fapere 
che f i  potriafareanebo con meleffatuo fe non foffero ò man* 
g iu ri bianchi, o K ifì Turchefcbi, o Torte bianche , cftpori 
b u ch i òeofe altrefìmiU,che dal mele nel proprio colore fa* 
riatto macchiate, L i altri tutti fenza il Zacca.ro in ogni nto 
d o  f i  potranno fare, egli e ben mro che come ncUc Gelane,



tUe Genefirate,neQe Suppe dorate,  tulle sfagliate dóppie ne i Pajlclli sfogliati, cr molte aire uiuande piu f i  conuietuil 
Zuctaro eb'el mele,Pure ehi uolefft limitar la fpefa,potreb» 
tcjl fru ire  del mele,tulle loro compofitiom,  mettendo però 
di f  apra a tutte i l  Zucearo.  dotte fi ammette ,  Ancbora che 
m ite  richiedano prima il mete,  <y dopai il Zuecaro, come 
in etafebedutta chiaramente fi fa r i manifc Ho,  DtUequalt 
prima ch'io ineomineia a ragionare,  quello foto e da faptre 
ch'io non (penderò Tempo,o fatica in deferiuere diuerfe m i 
neQre dbortami, o legumi,  e infegnare di frigere una Trij« 
cha, o cuocere un Luzzo fu la gratella, o fintili altre co f i , 
che da qualunque uilt fiminuccia ottimamente fi fapriano 
fare.Utafolo parlerò delle piuttotabtliuiuandf,&  piu impor 
tastinomela fcgutnlenofira Tamia ne potrà dare manifi* 
fio fcgno.NclLt quale il nome di tutte è chiaramente deferito 
to.Ux prima ragionante del pane, delle B  razzatale, gy de 
Sofamck,e milazzolì di Zuccata, che primieramente an» 
ebora stufino [opra te Tauole.



C O H P  O S I T I O U I  D E  
1 E P I V  I M P O R T A N T I

V I V A N D E .

P R I M A  P E R  F A R E  C I N Q , V A N T A  
tatù de latte t Zmccotq de Onde none funo.

latte frefco,t onde. tf. di Butiroftefco, t  impadarai il tuo
Vane, auuer tirai brut, che l’acqua » olatte non fcotaffe ,  e
farai anebora chci fo tti tfVoua fian caldctti,  cr li [calde*, 
rat,ponendoli nell’acqua caldaie li porrai, i l  conveniente fa•  
Ir,e farai la patta, fi che non fa  ne dura ne tenera, ma piu 
tcjlo dbabbi a del}aidetto ,e la  granarci molto bene, e poi 
farai il tuo panche lo lafciarai ben iettare, t lo cuocerai con 
grandt'Ordinc, fi cbc non pigli troppo fuoco, ma che al tuo 
Giuditio ftia bene, equeflo pane è piu belli a farlo tondo, 
cbc intorto,o in pinzoni,fia dopai pm grande,o piu piccioi 
lo', come tu uorrai : ti gouernerai adunque fecondo questo 
modo, che è provato.

libre,f.ifAcqua rojataf elibre. 6 . di

na burattata libre. * t. e tanto meno, 
quanto meno fard quella di che hauem 
rai fatto il ltnaturo,e libre♦ e. di zac
coro ben bianco, t  Torli <Tvouat7 $.e

B R A Z Z A T E L E E  DI L A T T E ,  E
Z V C C A R O ,



A Tart. tfi, àntU.4 .  tana Vigliarai ti-
brc. 1 f di fiore di feritili, d'acque refe onde, j . di lette 

fibre. 3. t di z uccero biancho libre « 1. V otti numero• if. 
di' bn <̂>oonere. 4.. e quefiè cofi inflime grammtraì moU 
tobcr.t .Por farai le tue BrazzeteUt, fecondo Cordine che 
fifànr.ojc le farai Uuare con gran diligenze, &  dopoi che 
faranno leuate,firai boglitrt la tua acque, e le getterai 
dentro dette brazzatclle a cuoeere, e come uerT4tmo di fo* 
pra le tettar ai fuori, er le porrai in. acqua fitfia, e quando 
eCitii M t Udrai le porrai a cuocere nel forno, efe li uorrai 
porte antfl dentro, fera buona opera».

A  F A R E  « O S A M E L I  EE RF E T l S  S I M I
N V M E R O  X X X V I .% 4̂

T O G L I  lib ra  una dì Tarine brincha, e libre do 
diZuccaropiih>,cben paffatoper lofedazzo, ©* 

tttctd una di Cannella fina pifta,e due pienotti di Pevere p i 
fio r ire  Torti d'Voua>ey uno eo’f chiaro, &  uno ottano d i 
patere tango,&  acqua rofata mcfiolaU con un poco di file ,  er connivenza fa la tua palla un poco duretta, e menala 
molto bene.Pcibabbi la {lampa,e fa quello cht vuoi 8m pa* 
re.E ponendoli un poebeto di anfibio feranno migliori,Poi 
mettcli a cuocere nel forno [opra una affi piem ia.

A F A R E  M O S T A Z Z O L I  D I  Z  V C C A  R  O .
IG L I A  di cedro confitto tagliato mr«Bf<?«e»fe

libre



librette, i l  M de celiato libainque, èli Peuere cinque otti* , 
ut,di Zaffirino [crapulo teioji Cintiamo tre quarti don* 
«U,di mufebfo tre granici farina tanto che balli ad impa* 
fiore dette robbe» Poifarai i Moftazzoli gradi, CT piccioli, 
tonte a te piacerà, Poi li farai cuocere come i p4mpapati, 
tua quefifì fanno donde 4 in 6, l'uno,e non piu grandi,

A  fare una sfogliala fatta,di dieci pczzi,oucro 
 4 fare dieci sfogliatine.

P  I G L l A  libre duce meza di farina, di Zuccata 
onde duetde Acqua rofata onde due, Torli d'Vouo ' 

omero 6 .di Butìro onde 6,e impatta benogni cofa infimo 
sfanne una, /foglia fiottile, gr babbi una libra di Butiro 

 disfatto,&  gettalo fopra la )foglia, e poi inuiluppa, corno 
ftrtfli un’Zaldaneje falla in una rotella,e ponila fufo una 
Tiella,ò fuolo,e poi con le mani iiftcndila f  opra detta Titi*

 la,òfuoh, t  mettili un altra mezA libra di Butiro f  opra, c 
 poi ponila a cuocere,ò nel forno,ò fiotto il Te fio , E quan* 
 do farà quafi cotta, li porrai ontìc tre diZuccaro fino fiat 
 pra,epoi gli darai una calda ,fi che fùiifca di cuocerfi, gp 

farà fetta♦
A fare dieci sjògliatini, offiruerai Perdine’  fopradetto, 

tirca alt impa fiate la palla, e poi farai dicci sfogliate, gr 
farai come fi fa nella grande,compartendoli la robba, come 
Oncbora fc  fatto neSaltra.Ha bene euera, che gli andau4 
di piu di Ub, meza di Butiro, e lib. meza di Farina, e oncia 
due di Zuuaro,a fare i dieci sfogliatini,

intendendoli fmpre in tutte le pafie di die (l parla, eh» 
oltre tacque refatafe gli habbia afodisfarc fecondo il bifo 
gno ddtaltreacque.E quando non itoltfti in alcuno adepti



* 
tire  4equa rofata per far mancoffrfa,potraifarfenzafe* 
lòiohopojìoU nero ordine.

A  fare ma sfogliata Catetana, mero 
dieci sfàgli atini., J  A  sfoggiata Catelana,o sfogliam i che f i  fanno filo  $

Maritare f i  comporram inqncfta guifa ,  togliendola 
predetta pafht ,  neW impalare g li f i  porrà furto di bitta o 
d i prafemoU,  f i  che fta fatta utrie ,  e quando farà diftefa 
la jfogfiafnnanzi che s'm oìg a ,g li f i  p orrà tr i onde d 'V  
ita pàffaptr dentro#? un poco di Cannella,in tato che una 
meza guchiarafotta in tutto, P oifiojferutrì Perdine,  eo* 
me s i  fatte tulle altre Sfogliate ,  e sfogliatine Eccetto che 
auanti che fi pongano a cuocere ,fe g li porri onccie tre  fra 
tutti de PignuoU mondi maccati,cofi di (opra uia♦A fare ttua Sfogliata,Sgrofota ,  e i t  t iz z o n i.

Della grandezza itila  Sufta.
P iglia libra unadi farina bianda, onde due d'acqua 

roft, t ondefeidi Putirò fejcò e Torli tf V oua qua* 
tra, (?  onde due di Zttccaro t < farai ma ffoglia grtf* 
fetta, eia porrai netfondodtlia Tir Va, poi babbi due paia 
de buoni pizzoni aBardati,cotti arrofio morbidetti, e falli 
in quarti, Pentii in una cazza fognata, con meza libra 
di Butboftefco putro con meza libra di graffò rollato, t f  
i l  fucco di quatto aranele,  e non hauttido arancia , con un 
poco i'Agrefio, er onde tre di Zttccaro, e meza oncia di 
Cannella, e li foffrigcraipn pocbettorpoi hauerai meza li 
ira dibuon Perfutto tagliato inpezzoli greffetti, e li por 
raifoprala fpoglia nella T iella, con li quarti dei p izzo»
Bi »t l i  getterai [oprati f»port,aggiongtnM i p o i difom



pr<* onda due di Zueearo,e la metà deh mete oncia deh  
Cannella fopradctta,perchc nel principio ne metterai uno 
quarto nel fapore, t  poi forai un altra fraglia piu fottitu 
della prima,e glielaporrai fopra foctnlolacuoctre, con do : 

flrexx d fi nel forno, ofottoilTjto, che poco gli bifognau 
cuocere^ cotta che farìliporrai fopr4 onde tre di Z«c« 
ca ro  ; maaturhfoicbe ntlfopondotte udito foffritti li Ptsj 
atoni, gli mole onde due £uua poffa monda, c onde dut 
pignoli mondi,fe ituoi cbt ftia meglio.

A  fare una Sfogliata fgrofìata £ Occhi, • Latticini 
di Vitello, o fettina di Vitella.

P Rima farai tapajla sfogliata, come è detto iifoprdl 
e ne metterai ma Ipoglia nella Tulio, e gli metteraifob 

P ra onde due di Z accoro, er un quarto dicannella fU  
R * , onde due Syuapaffa monda, e poi fopra gli metterai ■ 
fUezu libra di buon Perfutto tagliato minuto. Poihai* 
t i  molte fettine di latdcine di Vitello cotte, o £ Occhi di 
'Vitello, di tettine di Vitella -, o dì l'uno,t de l'altro ,fe nc 
batterai, e fa un fuoto fopra la fraglia, tramenandoli le 
fettine del Perfuttofeco, t fatto ilfuolo, porteli fopra on* 
eie due di Zaccoro, er un quarto di Cannella, onde due 
dVuapaffa,e due de pignuoli mondi t l  forco di tre arano 
eie ,  curro agrefto, er onde tre di Butiro fotfoo fopra, 
*  ponendoli qualche uoua non nate, non gli disdirà ,epoi 
Umetterai fopra [altra froglia, con oncu tre di B«t irò 

frefeo fopra, e poi che l'haurai cotta, gli panerai onde tre 
di Zuccata, ma auertifli, che quando non ti aggrauajftle 
ffrefa.Cuxefia sfogliata feria migliore con ducfuoU pondi-» 
domaltrd freniatra [tato e l'altro foolo,Uqualc fro+



gjkfarctte meglio fritta, t ernia pottnlo /rigete intef 
grafrigertafiin quarto , perche non fi citofono mai bene le 
//foglie crude^befi mettono per trameno, fila avertici atU 
rottaehe e andata nel prato [itolo,&  in cambio della fj>om 
glia di [opragli potni mettere reticelle di pafid,ltquah fi 
me fi delibano fare fi dichiarerà in altro lue co.

A fare sfogliata di Pcrfutto ò Mortadella.

P I G L I  A R A t  la pafla fatta come quella di cui fi 
dice nella sfogliata fiatarne far ai quattro /foglie,

due graffette,  t due fitt ile , e porrai unadtùt graffette nel 
fondo della TieUa onta,poi batterai una libra di Ver fa tto ,  o 
Mortadella tagliata in fette minute,e libra una di f  o m eg i 
gfotm ino tagliato in fettine,onero tuta patina t  agliate Or 
fitte  ,e la  difenderai fòpra la detta fpoglìa compartendo 
fim o conlaltrove gli m tteraifopraoiuie tre di Zuccaro, 
t ? d i  Cannella oncia mez4 , & iCVita pajfa o n cietrt,p o i 
metterai due akrt ffogtie [opra la detta rotta fritte  m 
■ quarti, come ti U fi tuff altra Sfogliata, t  poi g li fa ra i fi»  
fr a  un'altro fuolo,co n altretante rotte,tane c Hat» nel p ii 
m o,e poi g li metterai fopra Faltra /foglia ,  t  poi fopra la 
/foglia oneìetre di 'Butirofrtfcojc lafarai en o tere ,tf <00 
m  farà eotta,  gli porrai onde t redi Zuccaro fopra ,<«r 
am urtifiichela ietta sfagliata flpuò fartanebora conm  
fiu to  foto di ratte,  t  due/foglie. Q jkim la M-ortedeUaM 
fegato èbonìfiima, in ucce d i Per fitto.

Vn'altra Sfogliata fatta doppia botiifiìmeu 
T  MPASTA la  patta come bai fatto afar quella del 
J L  la  sfociata fatta, e fanne ft i /fogliejota quella di fotta  

& *m pòco p i* ferma d d k d tre t e p o n ila Jd fu olo , om ro



fufotmaTieUa che fo  onta/? bibbi libre due di Tonnati 
geo twnino tagliato in fettine fattili,  er babbi oncie fri di
toccato grattato, t ancia una e Uteza di Cantila fina pt* 

fo t, liqttal mejfedtrai col zuccata,poi oUgi la foglia, che •
ibdipojla nella Tirila con mete due di butiro frefeoepoi 
putti la terza parte delle fette di formaggio, t U u n *  
forte de zucca ro e Cannella, poi metterai duefpogliefiitm 
te Cuna fopra falera, epoilimetterai li  terza parte det 
formaggio : zeccarne Cannetofopra,t poi fopra detto ai* 
tra folata, ito altre foglie, covumedefbnamente hai fot*
ta afte akre, er anele tre di bntiro.fai metterai Valtrd tòt
XA parìe, del formaggio, zuccaro e Cannella [opra dòti
‘fo g lie , Poi gli metterai la detta altra foglia fora,< on* 
-uie tre di butiro fora  detta foglia , t la porrai a cuocere, 
t  cotta chtfarìygli parrai ónde tre iizitecaro fopra.

 A fare una sfagliata doppia della quale anche
 fin e  può (iruire per torta « ;

T )  R I M A  Fardi la tudpafla con libre tre di farina, 
l  eTonrietre di'Zuccaro, eonfeiTuorli<?Vouadi 
butiro onde quatto, e d'acqua wfta  onde tre t poi fa  

qaatro fpoglie ,e due ne frigerai in quarto ntl 'butiro, a
nero dijlrutto,perche non fi potriano jrigere intiere,xy. poi
fonerai unadeUe crude nella tua Tirila onta^y laverai li*
ira una e metà di mandole atnbrofoe pìflazxAte^ollequké 
ti congiungerai onde fri di ’Zucc&ro id i Cannella oncia 
una e meza,pot Tandar ai gettando fopra ietta fog lia , er 
4 opoi gli porrai una foglia delle cotte, e eofl fard fonti
mente fopra la detta foglia cotta,gettandoli detta Compo
fittone,e poi di fora  t tiandio l'altra foglia cotta con dtu



t i  iempofliiotujè im e fatim i finiti i fòldrìji poh trai fò4 
fra onde otto di butirodkfatto, &  la panerai /opra U  ffo*  
glia cruda, con onde quatto di butiro di foprd,eylapo* 
turai 4  cuocere,t quattdoferì1qua(l ctta, pigliataci* una, 
tmezadi Z.uccaro,e due Torli SuoM,e acqua rofata , t  da 
togli una rofeUadifopra lagnerai di cuocere,e quando fu  
va quajì cotta lipenerai {opra CaneUino,o anefl confetti.

Ver fare ditee Pizze Sfogliate,

P I G L I A  la mlena di quattro patti bonetti biant 
cbi,& pongli ammoglio in acqua tepida, e piglia Hi 

.h e  tre di fiondi farina,e Torli dieci <TVoua,e libra una 
di butiro frefeo, er onde tre d’Acqua refa, t onde f t i  di 
Z  uccaro,t impalar ai ogni cofa inffeme tott la mollata,e ne 
farai un pavoncella, come fe uolefii fare una (foglia da la* 
figne,e cefi farà una {foglia piufottilc che potrai.Voi hai 
turai di butiro frefeo lihr4  una t  meza disfatto caldo, e lo 
getterai ( opra la detta (foglia, e la lafdarai poi infredirt« 
poi (arai un tcrtìgliont per la longa della (foglia, e tota* 
gliaraì in dieci pezzi-Poi farai le tue Pizze sfogliate. Pài 
hauerai una padella con libre quattro di Butiro frefeo, e li 
frìgerai dentro dette Pizze sfogliate,c come ferrano(ritte, 
li porrailibrataci:* di ‘Zuccarofopra fra tutte.

A fare dieci lAantegate,

PI G L I A  de pignmli ben nettti e mondi,libra tmjt 
pejlalt nel moriaio,e ne f*r4Ì'come un latte,  con cBcie 

fei Sacqua rofataPoi pigliarai libre tre di farina bìanch* 
t  torli died d'uoua,e libra una di Zuecarofe lib.mez* di bu 
tiro frefeo,e di (fede d'ogni forte oncia una in tutto: e ona 
da ma ai leuaturo,er un (óeodifalciai pigliarai il latte



: 1ipignuott,elo poneraìatfuxo unto eh  p erii il f r e i s i  
*  cefi im petrai ogni cofa infierite , t  non befania thequa 
refe,gli aggiungerai olirà acquo tonto eie lo pafa bibbio 
del tenero,e lo sbotterai /opro una toltolo per frati» di due , b a re ,(y  nello sbattere della pafia, gli onderai ponendoti 
poco a poco fibra meta di Pigiatoli mondi ammaccati.  Poi 
pigliarti due V a fl, e le metter t i detto pofa dentro, t U  
farai fiore per due bora in loco caldo, poi botteraipcr fra  
tio di meza altrboro, er fatto qyefa lo compartirti iti 
dieci NI antogate onero Crcféntint,emt uuoi tire» Poi pi* 
glia libra mezza di Putirò difatto , &  otigiilfondo fa n *  
T  ietta gronde,&  poggitela dentro, cr engt aneboro effe d i 
fopra, e pòi fonie è cuocere nel forno,  die non fio troppo 
. caldo,perche uomo cotte adagio,e cotte che faranno,li por 
f a i  fopra libra mezxadi Zuccarofno fra tutte* cr petti* 
f i  onde fare fenxtt frette.

. A  fare ditti Ritortelli alla Kelant/epienìenuoti» ,

PI G L I  A libre quatto di fo red i ta rin o ,cr Torà 
U ditti dVottdfCT di Zuccaro onde due, e r t i  B itti*

, re ontitftijar Sacqua rofata onde trc}c fa  la tua fa  fa  rat 
le, ttunoudeia mi pezzi?» Poi ne farai ditti parti ,in  ditti 

/foglie. Fot pigliarti di Zuccaro onde otto, cr di Can» 
nello ptffa onde iu e ,&  df figliuoli mondi libre due ,  
tT  ‘TVuapaffatlbra una,  e meffticxti tutte qacfh toftirn . 
fieme, Poi leggiermente targherai le dette/foglie di quejp 
fta compofltiontj ungendole primacon librounadi aulir» 
frefeo dhfatto.Poi ne farai un T ertigliont,  a.gufa di Z d *  
dpue ad uno ad uno, poi gli farai, in rotella,  ponendoli 
iti dut Ti(lkoftt(,non potendo infuna, c gli '««•



Atrai {tendendo, colle mani deflramentt ' ponendoli tradì 
fotto, t [opra libre due di Butiro, e poi le porrai cuoce* 
re : come ftran quafl cotteci porrai [opra libra una e me* 
X* diXuccaro, E per uariart alcune uolte uttpoeo di per* 

fatto minuto,tVatteri,o cibibo tagliato in pezzi,o d'altre, 
fitondo che ti pareri, e fé fari di Q jtan flm , ò \  igilia, 
farai con la pajla,cemtft fanno i ftadoncelk magri, come ti 
fari mofirato, poncho li potrai fare uaott, à gai fa delle 
sfogliatine per Martore.

Truffilo per far Torre,Caflelli, Pfgar.ef altre cefo.-

PAima pigliarai fiore di farina, er la impalar ai tot*
\oua battute, Zuccaro,^ Acqua rcfajy un pocbctto 

di Satiro fecondo la quantità di che te uorraifare, <y con 
un poco di Zaffarano.e impaflata che tauerai,ne farai pex 
z i grandi, come dadi ,e  li lafciarai un buon pezzo fatti, 
ebe fi fughino bene, Dapoi li friger ai in graffo buono ben 
coiatofoSatiro ,òbon Olio, poi-cheli baderai lettati'della 

'padella,li lafciarai un pocoficcare,e poiché féronno foccH,
■ I» refrigerai in mele ben chiari ficaio,e ben collato, c poi che 
forano refritti nel mcle,nefabrichera\ un Camello, ò Torre, 
èaltrecóft che pareri, tenendoli sbrodati fmpre d'atf 
qua roft, Zftecaro', e :C annetta,

A fare dieci piatti di Cafcoffe.

P iglia di Farina bianca libre due e mezza, e quattro 
Torli de V oua,&  onde quattro di dileguato, ò B«« 

tiro ,c  onde tre di Zitecaro,<y onde tre d'acqua roft, ©r 
Un poco di Zaffdtano.zr ipaflata che Vbauerai, farai due 
faglie groffette, poi pigliarai libra una di ntadole ombro 
fine monde,e tibf4  ma <fVua pajfa ,< libra ma 4<Pignoli



 t m J i , e le polpe <fun buon cdppont,& onciefci di z  ut*
a ro .z r  oncia una di Cannella fitta pefla,e pedi bene ogni

coffe infflem\con un quarto di peuere,e dieci Torli <fV oua,
e meffcierM beta ogni coft infieme con libri m ezzi di B tu
tiro accompagnato ; poi fa rà  le dette fràglie a Uflelonght
un* frem a,e larghe tradita,e l'empirà deidetto pajlrne;

lafdando'bette deUa pad* da i  tati per poterli afferrare,
Poi le faràingu tf* di brazzàellìne, t  le porrà in una
Tiella onta,inrofeìlandol e con un Torio d’Vouo ,  etm poco 

di B utero,&  Zafferano,# acqua rofà 4 ,t poi le porrai 4
nuocere nelforno f i  fotto il teflofion. gran deftrtzZ* ,  pera 
tbenon creppino. e  udendole fa ri digiorno da ptffce, lafciarà il dilegui*la , èie polpe di Cappone,

 A  fare dieci piatti di CafattUc,ouero dieci TorteUe.p  IG  L I A  quattro pom e frefebe,  #  di Formaggi? X  graffo libra tuta e m ezza,#  Voua quindici,# di zito 
caro libra mezza,  d'Vm pajfa libra mezza,  d'Aqua refe
ernie quattro ,& d iB  utiro libra mezza, # oncia mezza 
di Cannella, &  un quarto di Peutre,# un poco di Zaffa■ rano , t  componi bene ogni «sfa infieme. Poi fa due fregile,
ojferuanio il medejlm ordine d e. fu  feruato;nelle Cafcofm 
f e ,  #  batterai un buffalo grande da tagliare le dette fro f 
g lie ,  con» fono queSi,da Tortelli, poile metterà il battuti 
foprajafàandòglt tanta pajla intorno,  tbt tu le pofiifrici 
care. Poi le metterà in una Tiella ónta, e le porrai a cuoco 

re  nel forno,ò fatto il Tejlo,e come faranno quafi cotte,  g li
p o r r à 1 fopra onde fei di Zuccarofi poi le fin irà  di cuoce •
r e , e udendo, le potrà fare in gwfa di T o n d e ,  cottiu»



faglicelo è tota di [otto,* una i i  feprd, r grandi,, e piaìof 
le,come ucrraì.

A fare confetti refiauratiuijn gai fa di 
T orttgttti cuero SlorfeUi,

P iglia onde tre £  Anime di melone monde, e ben net* 
teje oncia unae meza £ Anime di Zucche ben mona 

de e nette,e oncia una de Piflaechi pelati,e oncia una de tU  
piuoli ben netti, e quelle cofi tutte porrai in un mortaio di 
pietra ; t con un pifionedi Ugno fono futilmente piàe, &  
ripoHe in uno piaftettetto.

Poi pigliar ai o*da ma di farinai Anito, eia pifitrd
d a  f u  p o lla ,

9 ci piglierai uno (crcpala di Specie £  Aromatico rofa 
to,&due fcr opali e nuzp di Cannetta fina, c quelle dm 
cefi ancora [trutrà da fuapejla in uno [cortezze di cara 
t a ,

Poi piglierai dì fimedi indiata meta dramma,^ aU 
tro tante di fimedi Lattuea&le pifferai fottilmcteinun* 
mortaio picei dadi bronzo, e le conpungerai eolie /fica 
eie foprodette,  aggiungendoli mezzo' feropulo de Corata 
ti rofii,& altro tanto di Perle marinate,&  ogni cofa me fa 
fiderai infìeme nel mortaio di Bronzo, &  riporrai in una 
fcartozxo♦

Poi piglierai U polpe Sun (appone c e f i  intiere, cr io 
mo fórno che fla tepido U lafiiarai tanto eie flano ben am 
fauttr,poi k  piglierai, e le tagliarai pocamente, &  bene 
te bagnerai con agrtfio,  &  aequa rofata, er Un'altra moU  
tale potrai nel forno, fino* tantoché flano bniRaUte'» 
t  od*pondi» uno mortaio di marno, ©• fittamente



'fìjlerii ì er tht faranno, k  npflwwt ndfe primi
prfSrf. *

Poi pigliarti libra unte mtxA dì Zuecaro buono bian » 
co,e lo cbiarifùberai,trfaumer4Ì molto bear, e r  fumato 
ohe farajo faraiboglìere (ino a tanto che far a cotto, a coU  tadeìtanutCbriSi. Et li butterai la prima palia,mefco* 
landò ptrèfemprecon una CazoQa, er dopai gli aggiun»
gemi U polpe de Capponi, dandoli dritto la farina , e r uU
tintamente le fatele d'Aromatico rofato, & Cantila, c r  fai
nc,c? Coralli,&  Perlefempre pure mefeotando ogni coft 
diligentemente,er coft tolto farai ì tuoi morfclli.
A fare una tortetta B rufea de ficadetti, o £ altre Ricbtfle. 
"1^  Rima farai una Cajfctta, come fim o quelle de pad 
X  dietti altaduc dita,CT alquanto piu dttta grandezza* 

etun pèattelletto comtmnt, cane uno sfogtiatino, onero un
Ritornello atta Milantfe,della palla, dì cui s'è tetto net R i 

tortello atta tAilanefc. Poi piglia fei ficadetti de P olaftri
* Creile, &  altre jìmili cofc, e fino à [quattro Voua non
Hate, quando è tempo di Gattine, t quando non t tempo di
Galline farai quattro V otta dure,e pgliarai Torti, tfa*
rat dare a tutte quedecofe un bugi ietto. Poi te metterai in
ma pignata , con quattro onde di delegato, cr herbe 
olioje minute,con onda una e mtza d’uua paffa ben netta » 
«farai un poco foffrigere, poi metterai ogni coft in un 
ufo,con fei Torli d'uoua ben battuti,con ficco d'otto crani
aie,onero buono agretto, cr m poco di bruodo di carne ó
di pollo, o <faltro, cr un poco di dcleguito, cr onde quatm
tro di Zuccaro, er oncia me%a di C anetta pifla, cr uno
ottano di Penerei uno ottano di Gtngeuro,* de Garoffa



n ijcr  la metà dei Gettgeuro,# a» pocbetto di 2  tjfarami^
* comporrà ogni cofa inficine,t la compofitione porrai nel» 
la caffetta predctta:Poi la porrai/opra itbregu, fiebebo» 
glia piar» piattonandoli li T efio caldo pian piano,<come fi fa 
ìtuoctre una Torta, e cotta che fari li darai oncia una di 
Z uccaro &  uno odano di Cannella fopra.

La detta uiuanda potriafianchorafare fvn%a caffetti 
per uariare.comeponere la compofitione in un piatto iora 
gento f  opra te bragie,e darli medcfimamentc il Tefio,e cot* 
ta chefitffe,darlimcdeftmamente ilXuccarotla Cannella 
eom'è detto di fopra,e iopoi porli fopra fri lijte di reticela 
le di pajla,fatte di quelle da Guanti,

E nonhauendofecadetti de pollami , f l  patria fare de fa  
eati di Pauoro,ò d  Agnello,b Capretto,ò Vitello, ò Porco, 
tagliandoti in pezzi piccioli,con latticini dì Vitello,ò Tet 
tina di Vitella,  in fettine,  &  un poco di Perfutto tagliato 
minuto fòflmitt per tur tare*

ter fare una torteUa Brufcddi code de Gambe* 
ri, o faltre ricbejle di pefec.

P iglia fino a quaranta code de Gamberi rotte, e morta 
de, e fino a quattro Torli d'uoua, efofirigelt nel b  um 

tiro, feruandodordine del refio di quello ebai fatto in quel 
la de ficadetti,oueramenteperuariare,pigliarai Milze de 
l!tZX,iròuaroUi, blatte de detti ò ficadetti d'Anguilla,de 
Goi,ò di Galana er altre richiefie di Pejce, con t Torti de 
Voua, e qualche morello £Anguilla prima cotta,non ti fa» 
rebbe anebo difdiceuole,feruando l'ordine del re fio ,comt 
s'è detto di fopra nelle altre, e quando feranno por iti da pe
fcefolamente * tififfrigeral in buono olio,  t mdeflmamna



«f fartila eletta fmxAttm,m Glia, t conbuono nino 
bianco dolce Jcnza Satire - 
. tafia Tedefaa fatta in dmtrfe Ar mi,t Cappe di finto 

Giacomo, <j Croci; ; diuerft animali, fritte, 
fatte f  piene di Marzapanî  de nari» 

tonda , o Crema, ò d'altro Paftu* 
me,per far piatti dieci,

tG  LI A Libre tre di farina bianca burattata,e ponto
in uno catino,  ò altro uafonctto con libre tre di latte 

di V accai libre m a di Satirofr(fco,&  onde tre £  Acqua 
rofa , e libra una diZuccaro ,&  un paco di Zaffarono, sy  
nona mnti,dieci con Torli e chiaro,e dieci con T orlifo li» e  
componi bene ogni co fa infim e in detto iufojcht divenga co 
me una colla,poi babbi libre cinque d i Auliròfrtfao ,  ò dito» 
guitoinuna Patellache fiabtn boglitnte, «*r babbi i ferri 
Ben netti,e ponti a faldate nel graffo /togliete,poi mettigli 
•in  detta colla che fagli attaccherà la pafta,t poi ti tornerai 
nella patella ,e  f i  ficcheranno da i fe rri,  e quando non fi  
fficcaffcro bene perche la CcUafafft troppo chiara, ò trop 
pofejfayla acconciar ai al tuo gùscio ,  e dopai gli porrai 
fopra onde fai di Zuccaro, t dette pafie flpojfono empire 
dopai che fono fritte,diMarzapane,òCelatia,b Mariconu 
iaj> Crema,o daltro,c faria meglio♦

PIG LIA Libre due di Pormaggio graffo grattato, 
et di Formaggio duro grattato libra unajt Vana die 
*ijar etVua paffa libra tutza,w di Zuccaro micie qu  

4? <f A equa rofata oncia una, di Venere un fefto di oncia• 
c r  d i  S a t ir o  m i *  t t ( , <  in c o r p o r a  b e n e  egri c o fa  in f im e *

A fare dieci piatti £ Offeie.



Poi pìgli* libre quatto di f i m i  bianda, e /« Torli 
/Vcm ,cr acqua roJata,ondc tre di Zittirò, tfa i* tua pa 
f i* ,e  fa U [foglia groffetta poi la carghtrai di Butiro 
durato,e inuolgerai un'altra uolta,t la carghtrai fimiU. 
mente di butire,e farai cofì da tre,o quattro notte, per fi« 
no a tantoché batterai iifftnfata libra una di B u tiro,e fa» 
tai la tua pafla.

A fare dieci piatti di Stelle di pafla Rtale 
piene di paflume rete.

P ig lia  dì farina biancha libre dueemeza, « quattro 
to r ti $ aoudjzr onde eredi Zueearo,  c r  onde tre 

d'acqua rofa,zr un poco di Zaffdrano,  &  impdftalo,t fa 
due/foglie ,e poi piglia una libra tmeza di mandole ama 
brojìne monde ,e le polpe dun Cappone,< hofauédo cappe» 
fte tata polpa di Vitello altffo e libra meza di pignuoti,  e 
d'acqua rojata onde tre,e meza libra di àbito dama/cbino 
cauate le anime e pijla ogni cofa infim e co chiari fe i dona 
«on una libra di Zuccate,< ? oncia m a di Cantila,&  impa 
f a  ogni cofainfieme.Poi babbi le tue/lampe di gejfo, o di 
xettoje pondi in fu la {lampa di folto il battuto di /opra,  e poi poni t  altra /lampa di [opra,e tagliali la pafla efintor no con la fperonetla,o con un cottellote le rifem erai d'io 
torno intorno con te mani,poi le frigtrai in Butiro, odile 
guito con dcflrezta,ebe non creppino, onero te fonerai io 
unaTiella onta,c le cocerai nel forno inrofcllate,

A fare dieci piatti di Stellette graffe.

Piglia di Far màgio graffo grattato libre cinque, e poi 
piflalo nel Mortaio molto bene, e poi ponilo in un 

nona uititi,elibramaemez*di zuccaro, ©• di• •* c



mitpaffa Ubr<t tmif,er iac^urofatàondeIr iff  di ititi* 
re libra meza,ej oncia mza di Cantili.

Poi piglia librt due di farinâ  quatto Torli dwua,& 
idi Zuecaro onde tre dt Dileguilo,tutto fmiro onde tre,
er acqua refe,e impafta egùcofainfiemìcr fatto lapa
fia dopoi farai unafaglia non molto fatilejic metto grò}
fa, poi andarti mettendo/òpra ladetta faglia la ditta 
eompojìtì'ont, tanto quanto [tram Tot lòa'uoua, opaco 
piu,epciU tagUarat £intorno conia faroneUa, onero 

buffalo, lafoiandob dintorno tanta pafla, quanto è mdit
io. poi li picicdrai fintoti» offerendogli dentro il batta*
to , perche uanno difcoptrtequafl la meta difopra, t poi 
Iemetterai in una patella ben onta ,e lt  penai a cuocer*
nel forno, o jet toh Tefto, e cotte che faranno,le imbandì*
n i  ne i piatti ponendoli di (opra f a  tutte libra nte%a d i, 
^uccaro,onero lefigtrai in libre quatto di butiro, oucrt 
dileguiti, e aderì diriger e(arabuono porre nel battiti*
tmeie tre di farina.

Afare dieci piatti di Stellette graffe,
1 3  Igli* due peuinecbe (latto fitfcbt, e libra ma r me*
IT  zadi formaggio graffo, < le polpe d'uno Cappone,

 pifta bene ogni eofa inftme,poì piglia otto chiare d'Vot
majeUbrawadi Zuccata ,& m  buono ficcicodi farina, 
e libra meza d'Vua paffa monda,«acqua rofa,cr<*t* 
aia meza di Cannella',& onda meza dì Peuere ,-fj wtpa•  
ta  opù <0fa infUme,poi fa le faglie di pafta rtalt, come è 
detto ne le altre; (empiiteconte uorrai, e con tlboffolo fa* 

ailt tue pdftefle, e fard le Stellette come è detto neUeaU 
re, efetittrai il mtdeffao ordine nel cuocerle.



A fare dieci piattini fiadonceUiJi marothù

P I G L I A  libre due di Vua puff* monda, t ben Ulta'* 
tat e dalli unboglio nel Vino, e fefara dolce farò me» 

gito r poi mettila in un Vafo conlibranuza di morella di 
tue totta,  ò'graffo celiato, e libra una di formaggio du* 
to  grattato, cr otto to rli di Voud, cr onde none di Zut* 
caro, ex oncia una di Cannella pifta,poi incorpora ogni 
eofa inficine, cr fa due /foglie nel medeflmomòdo che bai 
fatto quelle dtUe Cafcoffe,c uagli ponendo fopra il paSume, 
e gli darai due uolte di /fogliacci li tagli arai con la fpc* 
ronfila > grandi,  ò piccioli come tì piacerò totalifrigerai 
in libre tre dibudro, onero dileguito ,  e cotti li imbandì* 
rai ponendoli fopra libra una di mele purgato, e poi libra 
mezadi Zuccaro fopra il mele,• A fare dieci piatti defiadonrtUi <f altra fòrtel

PR I M A  farai le /foglie, che bai fatto in  quelli d i mo* 
rolla fopradetti,poi piglia libte due d’Vua pajfa mon• 

da e lanata,e falli leuare un boglio'jtel uino, t  fefara dolce, 
farà migliore ■ Poi piglia libra rneza di Zuccaro, c r  onde 
fri de pignuoli mondi ben lauati, tfe i T orli dV oua, c r  on 
eia una di Cannella peRa fin a , e un quarto de teucre refio, cr onde fei di butiro, poi in farle feruarai lordine fopra* 
d e t t o , i n  cuocerle in butin ,e pondi la mele, cr Zuccaro 
acme edetto di fopra.

A  fare U tci piatti dì Rofoni di pafid 
da graffo,  cr da magro,

PE R Tare dieci Kofoni grandi, onero trentapiedoa 
li-Piglia di fiere di farina libre duce meza, c dieci 

T o rli fvouaxr onde quattro di Zuccaro,cr onde quoto



trmfaeqite tifate, ® onde quatto di butiro, om o Ddi*  
 guito,® un poso di Zafferano,&  impaliate sic (haueral

me farai (fraglie fottili tanto quanto jia pofiibile, poinc te» 
glicraì Ujie per longodetk (fraglia larghe tre buone dita,
p oi datai de i tagli per mezo di dette lifta di qua,  ®  dite - 
lafcÌ4fidolapcrointegra,Poi pigliar ai detta lifta per un 
taepo delia mano ,eta  inuolgerai intorno al brazxfi , onero 
mano fino al fin dtUalifta,  giungendo poi tutti d u i capi 
infieme della lifta. Voi la farai cadere giufo dalla,mano, at» 
taceata però ‘ ®  ben intuita, come è detto iìfopra. Pòi le  
porrà in ma rateila della grandezza, • un poco piu del 
detto ro font,con libre quattro di deleguito,outro butiro ,e
cotte che ferarno,  te imbandirai ne piatti ponendoli {opra 
fra tutte,onde fddiZuccaro,

A fere dùci piatti di Guantiouero Reticelle. 
r j  Iglia libre due e meza di farina bianca, ®  onde quat*
r  tro di Zutcaro, ®  Torlifei d'Voua, ®  Ulta una di 

 htfiro frefcbOyttncbora che il Dileguilo,quando è buono fi*  
 migliore,®1 aequa rofa ontle tre, &  ungocciolo di Zaffa 

r<no,cr impafta la tua pafta, cfa Jfroglict tagliale gran* 
. di e piccole fecondo chete le vorrai,  incrtffranàcle con la 

mano • P« ftigele in libre tre di Dileguito, &  e[ fendo per 
imbandirli li darai fopra on deftifi Zuccate,
Le reticelle farai col terzo meno di robba per coprirne a 
Torte quando non h  vorrai fare (fraglia difopra, optr coi 
prire tarteUe brufche od altro,® impaflato che le hauerai 

/a ra i le (froglie,poi le taglierai aUftelarghcun dito,t loti* 
gire fecondo che Morrai,e lefhgerai in Dileguito. 

 A fare ditti Viordtligi alla Pranctft.



f P  E  ruarai r ordine che i detto nelle Tarfarcite alla f r i  ! t J  eefc in qveftifiordeligijbauendo la (lampada farcia 
taffettà della paltò, della flmilìtadine del fior deligi.A  fare dieci piatti di Tegole de pafta di marzapo* 

ne, Tinte di fa foli.

P Riimi farai dite (foglie come quelle de i Guanti e pU 
gliarai libra ma e meza di mandole ambrofine pela• 

té pijìe, e libra mtz* di Zuccaroben incorporato inferni 
con unpuoco i  acqua rofajt gli andar ai difendendo fufo la 
(foglia piccioli come è un dado,longì poco fwio da l'altro, 
quanto fono i Tafòli nelle tegole. Poi liuolterai [oprala 
(fogli a e la tagliorai eon la (feroneSa,fretta, t longa co* 
me fono proprie le tegole dei Taf oli, quando fono maturi. 
Poi con le mani ti ferrerai bene,afiimigliandóli piu che pò 
trai a Ha detta materia $ Polii frige rai con grdn deflrtzzA 
che non crepinofn libre tre di B utiro,o dileguilo frefeo o* 
fot cheferanno cotti,e per imbandir fi U penerai [opra on* 
eie pii di Zucearo in tutto.

A faro dieci fiadonì grandi difrumento, o Porro, o tifo.

P igliaré quatto fcuttUe di frumento,netto,pilato, e lo 
farai cuocere nel brodo molto bene,o acqua,ecome fa• 

fà cotto lo porrai in un Vafo conlibrt tre di Formaggio 
duro ben grattato, e libra una di formaggiofalato,&  Vo 
ua uinti.ben battute,tr una fruttila tTV uafeca, ouero Vua 
fehiaiu fenza anime,ouero libra meza / uua paffd monda,e 
di Teucre oncia mez<*,e di Butiro frefeo liburna#? un poco 
di zajfrano per darti colore. Poi incorporar ai ogni cofa 
inficine#farai U tua pafta con lib.tre difarina bianca, ©• 
VoHa<iuatro(grdi B ut irò oncie quattro. Poi farai i Tia*



f®
doni grandi t piccioli fecondo eie uorrai inrojfelUti co tot 
li£VoUa Zaffirano, or acqua,poi li  cocerai nei Torno,E li! fintile farai di farro o di R ifo ,  er *' latto quello 

che f i  fanno*
A  fare dieci fiadonigrandi£voua,ey Formaggio.

P ig ili libre quattro di Formaggio duro grattato, t  r «  
ua uinti,  e libra una di Putiròfrefeo, e libra mezA di 

Zuccarot c r  oncie quattro de acqua rofate libra meza di V uà paffa moda,<& oncia meza di Ventre pi fio,&  incorpo 
ra bene ogni cofa inflemt,< fa le tue /foglie,e Fiadoni turo*- 
fittati, e cuciceli come s'è detto di /opra*A fare pafiateUe,o tortcUe di mìrafio tede fio inróftttate.

PE r far e cinquanta VafiatéUe,piglia di mandole ombro* 
fine pelate libre tre , e de Pigtutotì mondi libra meza, 

e libra meza di Zucearo,e pifla bene ogni cofa infitmt, coi 
me fé uolaftì fare Marzapane, Poi g li aggiungerai di pi* g nuoli mondi libra meza, e libra meza dfvua paffa mon* 
da, cr otto torli £Voua, er onde quattro di B ut irò purga 
to jrtfco, er un poco £  Acqua rofa, er incorporarai bt* 
i t e  ogni ce/a infitmt.Voi farai la tua palla con farina bian*  M ,er acqua rofataje Torli £Vouà, cr Zuccaro, er Baiti 
ro  ,  er «« poco di Zaffiaram.Poifarai la Tua /foglia,e pi gitanti di detto paftumc tanto quanto è una buona Tritelli, 
e  la ponerai /opra la /foglia e la taglierai con una ffcrond 
la  intorno lafciandoli della ffoglìa,tanto che la pofii picei* 
ta re , tome fi fanno lefieUette.Voi pigliami una Ttclla ben 
onta,e gc Ut melerai dentro,e le inrofeUcrai co chiari £  vo*. 
tta .cr Zuccharo cr acqua rofata,  e le cuocerai mede fimo* 
mente cotnt f i  fa ti Marzapane,



l i  fa r e  VafiatéH t d ’a ltra  fo t te .

P iglia liére due di Mandole eanbrqflncjc pelalejetibrs 
wiadi Carne di Vitello atieffe,-attero te polpe duncap 
pone e f ifa  Sene ognìcofa infkme,e poi aggiungatifri e  b  

r i dyoua,e libraimadi Zuccare,e iibramtza di Fignuo* 
li , concia  menadi Cannella fina <onm fuoco d’acqua 
rofiit*tc  impafìaognicofainflem.foi fa tatua pafla rea 
Ir in fo g lia , e poi tagliala col buffalo, c  ampi le f o t  
gUedeldettobattuto, fi perochefiama foglia  d ifo tto c  
m udi fopra,ome fi fattile torte^on il ritorte$OifciU fii*  
gerai in Dilegtitojuero le cuocerai nella Ticltafi nel for* 
9fo,o fitto il tefto, ponendoli dìfotto e difapra delbutirc, e 
quando ftran cotte,  c  per imbandirli li porrai {opra dei 
Zuccaro tantoché bollì,A  fare pafotctledi Carne per piatti dieci,

P ig lia  lib re -quatto d i C arne d ì F o rco  , o  d i V ite llo  
m agra,e fa lla  cuocer e  dU effafi che fia  ben te tta  , f a i  

p ig lia  lib ra  « n u d ip a n za d i porco ben g r a fo ,  o  d iV it  « faU a,tuocere aileffa  ben ca tta ,a fe  nòn p o tr a i bavere p a n *  

z a d ìfo r c o ,g lia g g m g e r a t lib ra  m eza  d ìg r a ffo  d ib u c ,c  

lo  p tfia ra ib tn eco n  i  co ltelli,p o i p ig lia ra i lib re  due d i F o ro  

m aggio duro g r a tta to ,  &  V o u a  d ite i,e  lib ra  una d i Z u c *  

c a r o le ?  lib ra  m i  d V u a  paffa , e y v n c ia m z d  d i Cannella, 

a sro n cu m tzA  d i P ev ere, • &  tm paùarai ogn i to fa  infiem e, c o m e  fifa r ia  i l  ba ttu to  de una Torta-, P o i bdbbi la  tu a  p u  

i l a  rea leje fa  le  tu e  f o g l i l e  ta g lia le  c o l b u f o lo ,  < p o i tma 

p ile  d i battutole fa r a i le  tu e p a s t e l le  eoi fu o  r a te ilo , com e 

« d e tto  nelle a ltre d ifapra ,poi le  fr ig e r é  n el d iltg u ito ,ou < *  * *  nel B ta iro  adagio a d a g io ,fic h e  non crepino , onero



Ir cuocerai tatti TieZt, oneFfcmo,ofittoil Ttfio , dotti 
dritti butiro di fatto edlfoprajt carne fctan cotte &  perii* 
bandir fi,li darri foprtil Zuccata.E  di quefio pafimt tu potrei fere ancore una btmaTorm 
tdjtgucndo far ditte come fi fa nelle altre Torte »A  fare dieci piatti de TorteUetti grafi ottimi,&  

fcrmrfcne efoli ,t  da Coprire A nadre ,P ilo n i,o  d'attroVcceRo .

P ’ gtia libre dm di graffo di mntz&o di V iteUo,e quatt» 
do fare ben disfatto, lonudarat giufo per la Samégtia ; Poi pigliarai Voua dodecijien battute, « libre due e meza 

di buon Farmaggio duroben grattato-, est ancia una e  me* 
za di CaneUapifta, e fibra ma e meza fatta paffa, e libra, 
ma dì Zuccata, er panerai opti cofa infim e, cr farai il 
pafitme che fiia bene t ey poi farai la palla con farina, e  
Zaffano,e ttnV ouo,e farai k  /foglie benfottili,poifarai i  
tuoi Tortclletti piccioli, e li cuocerai in buon brodo graffo ,  
poi ti imbandirai, a foli ne i piatti,  ofepra capponi oAna* 
ttre ,  o pizzori, o d'altro, e ti mrtttw fopra libra una di 
Formaggio duro grattato#? onde fei di Zuccoro, tp m *  
za oncia di CanelUjncfcolando ogni cofa infime.

Q&tfti fi ponno anchefare fenza il Zac caro dentro,
A fare dieci piatti de TorteRctti grafi 

dattra forte.

P lgliaitpcHotfm Cappone aUefo,t libra una e meza 
di Formaggio duro grattato,  tff libra una di For« 

maggio graffo, &  libra una di Pincetta di Porco aSeffa 
graffa,or buona, e pilla bene ogni cofa infìcmt,  t riponi<t ìi» m  tufo aggiungendoli poi ho uà dieci,  cr un poco d'ucrm



fe olìofc benpijlate minute con. i colfelli^mza oncia di 
Cannetta,̂  oncia meza tra Garofani,e gengturo,tVtue* 
redento delfinio quanto deli altro : e meffederaibene ogni 
cofa inficine,t ne farai battuto, poi farai una faglia fottu 
le come c detto difopranell altra, t fardi tuoi tortcUetti 
piccioli quanto c ma nixzola colla gaffe,o poto piu, poi li 
por ai a cuocere in buon brodo grafo, giungendoli un poco 
di Zaffarano per darli il giaUo,t li Ufdarai boSire per f a  
do <tun tAifc ra f< E poi U imbandirai ponendolifoprafora 
maggio duro grattato,c Cannella,t Zuccaro,

A fare ditti piattini TorttÙtUi alla Lombarda, .Da grafo, e da magro.

PI G L A R A I  bitta Bf n lanata,et tritale Io foffrigt* 
rat in onde fti di butiro frcfco,anucr tendo che non pi 

gli il fono, t poi che ferì [offrii lata taf ci arai refredare aU 
quato,poi la porrai in un uafo con libre due di buon Tormag 
gio duro ben grattato, e Voua quatro,e Zuccaro onere 
quattro,e Tenerc un quarto,t Cannella onci a ma, e incori 
porarai bene ogni cofa ittfeme, poi farai la tua faglia con 
un poto di Butiro, er un'Voud facendo poi i tuoi Tortelli 
tonghi,iquali cuocerai nel buono brodo da grafo, e da ma* 
grò nell'acqua col butiro, t pei che fermino imbanditi, li 
porràifopra di buon Formaggio grattato /i6 ,ww,e di Tei 
nere un quarto, e di Zuccaro onde tre me fidato inficine 
ogni cofa, e poi che feranno per imbandirli li coprirai con 
gjlialtri piatti,t li porrai [opra il cenere caldo, fi che flia* 
no caldi fino à tanto che li uorrai mandare in T auola,e am 
ucrtifì che de tali TorttUi fé ne punte [er n ire, e feti, eptr 
coprire Cappani,Anadrc, Tizzoni &- altro che,fi voglia.



A fare Dirti piatti di rmraceneUatia Ragoncfa. ,
Piglia di Formaggio graffo libre tre , di Formaggio 

duro libra una grattato, &  eCVuapajfa monda libro 
ducer T orli di Voua trenta, cr libra una di Zuccate,  ti» 
brama di butiro frefco,er oncia una di Cannella fina pìfté 
e un pan biàcho,grattato,e pilla btne ogni cofa inficine nel 
mortaio,c poi piglia detto paflrnc,  e ponile in una fame* gna,cr efp rimilo in un torchietto piu che fìa pofibilcjt qua 
do fera ben ejfrtffo fuori il ficco ,  non potendo haucre al» 
intuenti quel che rtfla dentro,tagliaraì la ftamegna intera 
no/ poi lo detto pafiume taglierai in fette grandi, o piccia 
le come a te piócerà,poi lefrigetai in libre tre di butirofre 
feo,poi imbandendoli li porrai [opra pneie fei di Zuccaro. Di qutfla uiuanda tene puoi fcruire inucce d'uua Faffd/y  

. è bona per empir cappe di fan Giacomo/ fiordeligi, ed  a li 
tre eefe di pafla, A fare dieci piatti di Maccheroni ,

P iglia libre cinque di Farina bianche, c due pani bian»
chi grattati/ meffedati bene infltmc etnia far in a , e

poi babbi [acqua che foglia/ im pafa infim e tre Voua, cr
fa la pafla che non fi/  dure ne tenera, c r  lafciala rafiedart
un poco, poi tagliala in pezzi tante quanto im a  caftagnu
Poi fa  tuoimaeberonifuii rouerfeio della graiugìa,  e poi
poti a cuocer.in acqua fogliente/ cerne ferino cotti,le por
rai a» puc codi fole, e poi babbi diformagio duro libre due
e nuzA grattato,cononcia mezadipcucrcpdlo me (fé iato
inferni, &  uolidoli imbài ire, poli detto formigio difetto/,
dì [o p r i/  likunaem tza di butiro frefeo di tir atto difopra,
p o i l i  coprirai con gli altri piatti,mettéioh in calda p fìtto
ebeuorrai mandare intuitola/ ne&mbandirlì, fe li porrai

m



un puoco di Zuceoro,e CdnelU di [opra feran migliori.
A fare dicci piatti de maccheroni alla Napoletana*

P iglia libre otto di fiore dita wtd,e la mollena Sm pane 
, grojfo boffetto mogliato in acqua R.ofata, er Voua fr  

f cne quattro,^ oncit quattrodi Zuccaro, t beneimpajla 
f 2ni cofa infkme, e fa la tua palla, menandola bene persa 
P* zzo » poi ne far ai /foglie piu toflogrcffctte che fottìlije 
Utaglicrai in Itile {frette, e longbettt, e farai che Siano 
alquanto fatti, Poi li cuocerai io bruodo graffo togliente, 
cr li imbandirai ne i piatti» o fopra Capponi ò anadra, od 
altro eon Zuccharo e Cannella dentto e di fopra ,*X per li 
giorni da pefee li cuocerai nell'acqua finxa butiro, cr co» 
Jttttiro frejco fe vorrai.

A fare dieci piatti de maehtroni Kmanefchi,

P iglia libre cinque di Fa rina biaueba, e l a molena Sun 
pane boffetto mogliato in aequa Kofata te\  otta tre, 

C  oncie tre di Zuccaro, e faunapafla, e dopoi fa ftr'ij* 
fo g lie  piu tofio grojfe ehe minute, &  inuolgiU intor* 
no ad un bafione,e poicaua fuori detto baffone, e taglia 
ta pifla larghaun dito, &  feran conte buttili, i  quotine i  
di da carne, porrai a cuoccere in tuono brodo g ra fo , che 
bòglia quando li getterai a cuocere,* poi li imbandirai,pò» 
nendoli imbandendo buono Formaggio duro grattato > * 
Zuccaro « Cannella, e difotto,e difopra,c per meg_ v> : ex 
i giorni ehe non fato da carneji potrai cuocere nelfacfta, 
rìc bogUa con B utiro o neramente nel latte, von'tafciando 
mai il tenuemente fa lt,

A far* dieci piatti di lafagnuolt,  corro
tagliatene tirate,*



j j  Iglw trefeuteUe diFarinabianchà, tyuouatre>t
/ala tud pafla un poco mUcft poi tira una (fogli  

^  longa,t hretta,e fottìi* finche puoi, t puoi tir 4 la
 detta (foglia tu cr uno compagno tanto che uenga fonil  

tome carta, e UfcUUficcareòpoi piglia buon brodo graffo
che boglia ,t  gettale dentro dette Lafagne, e falle cuocere
adagio,e come firano cottele imbandirai ne i piatti con For
inaggio fopra,cofì potrai coprire Capponi, omadre,od*
'irò come ti pare ; il Zuccaro,e la Cannella 9 udendoglien  
[opra non li disdiranno*

 Le Tagliatelle fatta laffogUainrottellarai intorno a  
Itfgnaturo, cf pd canato il Ufgnaturo le tagliarai minto*
U fV tc c u Q c tra L  

 A fari*feffanta fafieUctti piccioli sfogliatila
1 empire di mangiare biancho,od altro*H  I {  Ha di fior di Farina libre quattro fi*acqua refata on 
£  cu quattro,Torli tTVoua numero dicci,di Z  uccaro or  
eie fei, di iileguito,o Buttròfrrcfco libra una, &  un poco 
di Zaffrano 9 c r itnpafla bene ogni cofa injlemc , ‘poi falc 
feffanta Caffcte picciok da PafieUi e (rigete in libre cinque 
àButiro frefio, oucro diltguito, poi empite di mangiar  
bmcOjO R  tfo Turchcfcoogenefirata, o Viuanda alla Uà* 
poletana ,o  Carabatia,o Crema, Voi dati una' caldana 
'tol Teflo, e poi li imbandirai ponendoui di Gcngeuro fino,

 libra vtezA fop*afra tutti*
 ■ A fare un pafleUo sfoglilo*

P iglia di Farina biancha libra uruemeza.Torli fd  
d Voua, fronde due di Zuccaro,*^ oncie tre di di«

UguitOi ouero $utirof &  enei* due d’acqua tofane fauna



faglia fatile,e grónde,e come un taglierò la taglieraila*
torno,&  ti f a t i  fa  jpo^lie con la farontUa,C/ prima un* 
g itm  U  Tufo', poi li porrai una delle dette fa g lie  ben

 ontaje sbrodata nell aequa roft, poi li porrai fopra un po* 
eodi Zucca™ e Cannella, e poi li ponenti fopra un'altri 
fa g lia  ben onta, poi babbi un paio di pollaftri, o pizzo»  
tnezo cotti arroflo bene dUardati, e fo ffr ig li nella patella 
in quarto con graffo o butiro„ poi pondi fopra la fecondi 
faglia,con. Zuccara Cannella e graffo,  poi babbi le  quat* 
tro altre fa g lie ,  e poneii una fopra l ’altra con Formaggio

 graffo m fettine, e Zuccaro e Cannella,  e graffo tra un*  fa g lia e  filtra,poi lo farai cuocer e nelforno, o fa to  ilie f  
Jlo fi conte fe rì cotto fa  un buco di fopra,e pondi dentro fai 
porejoncie tre di mandole p i f a ,  e Agreflo , edite T orli 
J ’uoua,®- meffeda infame ogni a fa . ■ '

A  fare unpafiello di Mortadelle di focato*

P iglia libre due di Farina,**? impattala eonacqua tea 
pida con due Torli <Tuoua,&un poco di B ut ir ò , e 

falatua Caffctacbe babbea del longo,m poco piu grande 
■ eie non è la Mortadella,che li uorai mettere dentro,e co* 

un poco di graffo di M ahzofi di tritello, e ficco d i Narem 
ee,onero agreflo, e cefi la afferrerai nel detto camello e lo  
fonerai àcuocere,e fera fa to .

A  fare uno pafiello fitto,comune,o di Fagiano, o Coppo* 
nt,o Pernice,opizzoni,o Anadre,o Carne di V i* 

fello,o Cdfaonc,o Manza,o Vena fate .
L O ordina rioferà quello per locommune. Prima p i*  

glìtrai Ub.due di Farina, Voua due,  onde quattro d i 
Butin,ear acqua f i?  impafarai la pqfìacbe re fi groff a me



 sto iite/piu polpigtiaraiti fagiano/ altro uccello,a pcz* 
 Zfl itane btne impillottato, poi pigliarai ma buona guci 
 chiara di (fede mille,t m pochette di 2affarono,e lo inuol 
 girai atorno tVcccBo,o Carne/Ó qualche ftta  di timone 
tagliatouoUndogncne/ qualche rcmeUa iifinocehietlo fre 
f<o,e qualche grano,d'Agretto, o morate, o il fucco di due 
armie, e auertìfi che s'cgli fera di porco domefìico o fai* 
italico,o Cattrone.li potrai porre manco lardo,&  cojl fera 
utidpaftUo,lo farai cuocere nel fcrno. 
Palkh alla tedefea di cui fé neferut de grafo,t da magro, 

 TJ Arai la caffo del PafteUo/gronde o piceiola,fecon* 
 r  *  d * tu mirrai, Atlmedcfmo modo che hai fatto 
 ?*& delle frutte tonde poi pigliarai Voua battute,et Z«c 
f «ro,cr acqua rofatajn quella quantitadey(he al tuo giudi* 
do parerì,e fee odo che però il patteUo irte federai bette ogni 
cofa infime,e impirai la caffo e U panerai nel forno i  cito- 

 un fa ta  copto/ comeferàeotto ti poraifopradel xtteca, 
A fare un patteUo battuto,aUa fianccfc di 

Carne dì Vitello/ Cattront,
p  Rima pigliarai carne di Vitello di Cofetto, o Co* 
1 - front/ la netterai bene da quelle pcUcgate ,  c pcUcfi* 

 ut é tti potrai cattare ferrea lanario, dopai la lattoni 
mito bene ,e li darai m baglio per farla che fa  piu bìan* . 
choc poi che eia feri rafredata, la pittar ai con i Colte»
li minutamente, poi pigliarai graffo di manzo detta ro4 
guatata ,e lo  netterai da quelle pcUtfne eie fe li trono* 

no, e pud lo pittarai ìnfime co» la detta carne, $ 
>tondo feri ben pìfiai tuo modo, li metterai Genge*  
tro, ePm rc dentro, e Noci tnofattfitte, er *w puòct



diZ  iffr<tno,& un poco di Goroffari pitti 0 intieri, cm efì
federai bene ogni cefo, inficmt ,  la mefum farà fecondo la 
quantità e grandezza eia uorai fare à tuo-giudirì*, e fé li 
metterai wt pochette di perfetto tagliata minuto dientro n i 
ti disdirà niente,poi farai la tua Caffa grande* opiccioLt, 
tonda el mede fimo modo ebt è quella dette frutta ,  m * tutele. 
ejfère un puoco duretta la pafiajt sbattuta /opra m a T omo 
la per /patio di tnezhora,  poifatta la Caffa la imparai dei 
pafime fbpra detto ,c li  porrai fopra il(ito coperto demo 
cere net forno adagio, &■  moie tfiere mangiato caldo * wt 
poco di cipolle antchora pi fi a net pafiume è buoni fiima*

A far e un pafieUo dì Codogne, che . 
uuole t/fert tondo.

P Kimafarai la Caffo, del pafieUo non tròppo gran•  
de con farina,e ftutirojer un poco di Zaffano,  poi 
pigliami m  Godogno graffo,e lo mondar ai cefi intier , 

farai un buco net mezo tanto che catti Unirne con tutto quel 
torfo dotte fian damme dentro, e lo porrai nel pafictto con 
Hutiroj Zuccaro,e qualche Garofano intiero, poi li farai 
i l  fuo coperto, e lo porrai d cuocere con deflrtzz* ,e  /eli 
Codogiù ferannoptccìoU, li farai inquarto de piu p ezzi.
&  per uno pafieUo non gli uorra metto Butìro d'onde no» 
uee Garofani numero dicci,&  di Zuccarolihrameza,  c r  
etequa Kffata ♦

PafttUo dipere Guafie}opome3outronei 
pìateVi fenza pafieUo per variare i l

di da graffo,e da magro. *

PIGLI A ip eri,o p o m iin  quella quantità p e r i p a le t t i 
0pìattisfoim taifare> & p e n (o chefdtytr pattcU  



, t rt
To , t  otto per ptatlo'bajlaraim a i quoti dirti una buoni 

 tbrafau nel fuoco,poìUieuerai,cr come [tramo rafreda* 
t i  limondarai lafcùmdo inmezoitpicolla ,tp o i chefcran•  

 eùpnondati li poncrai in un tufo a boglicre in buono V ii»  
 nerozonZuccaro affai,c quAchcftzXfi picciolo di Canti* 
 la integra^ pochi Goroffani integri,c iafciaraicifoccre, fa  
 tendo S t  il faport fU ffr tffetto, che parerà proprio um 
 Gtlatiajc uotèndoli inpififUofiaueraiparteJhiàtc Itcaf* 
 fette tTimptraiioatro che ftmban itrai itti piattine li Sai 
 ria  lentfopraqudlche Cannellino corife tto.Penfo thè a fd i 
re uno de quejìi Pdflclli li andari diZuccaro otuie fe i, cr 

-éi Cannelli mtza oncia,&  Garofani numero dieci, poi fo* 
.preti Pajldli,o piatti aneffo Cannellini confètti 

PafkUi di Stanne ,o"Perfidie,0 Brogne, 0 
 Maniache,opera,oPofflc, '■V »  A rd h c a ffa  del pafUllo dtlm dotbefu qutUa dclpa  *  f id o  di cotognr^he fi a larghetta nel fondo,t che f i  ueit 
ga Stingendo difopras poi t tr un pafìc.!Ìo,pigliarai libra 

 una di morene abuon pefo,  monde da i piccola, < nel fondo 
-della C effi "del pafleUo,  le iiSenderai politami! te, poi li  metteraioncie cinque diZuccaro, &  oncia meza di buona
 CanéQiJina,̂ roncie cinque butiro frtfco, &  poi li farai 
il/no coperto-tagliato di [opra in tre luoghi, poi lo cuoce« 
vaidefiramenteA'l Umile fatai in quelli delie dtre fratte, 

MAaamertifii ebete altre frutte um pelate ,e  le pelerai 
frucilmente in quefla Maniera, Spoglienzandole invino, 

o d  acqua,tr poi che fcranno rarredate pelandole, ©* alle 
pere m fc ardine li lafmrai m ezii picóHi.
 A fare un P̂ /cSo di Morene ad étre modo.



T ? Ar<tl la eaffa fecondo UdU re,  poi ptglwriri libra and *•“ di marine,  e libra meza di btttiro frefcoe oncie fr i  di 
Zucc<tro,& onda meza di Cannella,&  un* buona branca* 
ta dePignuoli mondi,t'acqua rofa,  c meffeierai bene ogni 
eofa infim etpoi fonerai netta cafra ogni cofd,t furai i l  co* 
porto tagliato di [opra,e lo pontrdi a cuocere,

F TafiettiiTofireghe/ cdppt fante*
Arai un paftetto tondo del medefima modo che bai fot* 
to quelli dette frutte,o picciolofo grande fecondo che tu 

Morrai, poi pigliarai dodieijo quindeci oftreghe,ele apri* 
rai,e le cauarai il buono con quell'acqua tbegli è dentro, e 
le panerai in una Cazzuola,{lagnata, afofirigerc conber 
le  oliofc tagliate minute,e m poco di buono olio ,crunpo* 
co di faecìe mific,& il fuoco di quatto N arancia, onero un 
pocbftto d'Agrefiote unpiccicotto d’Vua pajfa moda,t dm 
Torli <fVow, e fr fritto che batterai ogni eofa le fonerai 
netta taffettà,e li farai ilfuo coperto , t  pordiir, « cuocere 
in fim o non troppo caldo,efeli uorrat metter duo otte 
frttint di Limo# tagltatojton li difdira niente,

Paflctto di carebìofoli,  outro di Ruma 
integra in di di graffo,

PR I M A  farai una caffa da Paftttto ; fonte quella de 
fAngutflit, poi nel fondo ti porrai Butiro ,& m 'p o *  

co di peuerc,e marzolino tagliato minuto minuto, poi bone 
rai tre Carebìofoli qitafl cotti,e li mondare bene, da quete 
faine referuando le tefie da baffo,  ben monde,  e li porrà 
netta Caffi aggiungendoli (opra peuere butiro, e Miracoli
no tagliato minuto medeflmmtnte, poi bauerai due Torti 
tiu cu a tf onde due di zuccdro,e mezobichicro <fAgwflo



#  un poco dhtrbt oliofe ptflate minutamente coti i Cottel*
li, t me [federai bene ogni cofo infime, e pontrai nel detto 
SifteBo,pol li  forai ilflto coperto,e lo porrai a cuocere de 
firamente, e quefla cajfa del pafiello mole efiere bavetta, 
in m e del marzolino o d'altro buon Formaggio ti potrai
mettere perfutto cotto tagliato minuto minuto, #  il fintile 
farai in quello della Ruma in Tegole, 

 Pa&cilo de Pizzoni,o Pernici in Cajfa.
T J  iglia la tua Farina, e Voue e Butiro, e fola  Cajfa 
J. del PafieUo che fia duretta,poi togli Sfolkflri, o piz

ZoniyO pernici tagliate in quarti,e ponti dentrócon lib,mt 
za di m mola,omo graffo di Manzo, &  oncia meta dica 
nella e pcucre infime,  &  onde tre dum paffa manda, &  
oneie fti di Zttccaro e Torlifti dVcua battute in agreéo, t  
mtfieda ogni cofo infieme,e poni in detto PafaUo, t  poi fa» 
gUil fuò coperchio,e foUo cuocere neljbrno,e feri fatto. 

 Tardiola di latte alla Francefr,per piatti dieci,p  Iglia di Farina bianchi libre tre ,  Torti otto d  Volta, 
t i i *  utiro jrefeo, oneie je i, aequa tepida, e fa ma pafia 
dura di detta compofitione, e battila fopra la Tamia per 

■ tHez'hora,poifanne le caffè da PajleUi grandetti, o piccioli conte narrai,  alte tre buone dita,  poi babbi uoud aiuti ben 
battute,con mczfi ptfo di latte, #  di Zuccaro libre due,&
dacquarofotaonde quattro,# un pocodi Zafferano e di
Gengeuro oncia una ben pitto,e mefieda ogni cofo infieme,
poi babbi di butiro frefeo libra una disfatto, t  quando haue
raimeffala detta compofitione ne i PajleUi, li panerai fé»
pra un poco di detto butiro p pafiello,poi li meterai a cuo*
cere nel forno, ma auerlìfU che uogliono e fiere coiti aia*



gioieccm e ftrrm o coti i ,l i  ponenti fopra di TM ccarofin» 
Ubr* m zA ,t di Cannella un quarto«

PaffeUo dì Carne in poto »
P| Iglia Libre tre di Carne di Vitello,  e libre f r i . di poi*. pa ,e  dagli un buon boglio,  &  poi piftala con w>C«f 
teV o,fiche ella fiaben minuta,cponila inulta p ig ia ta , 
con libra mtZA di graffo di iìia n ffftjy  uno Bicchiero ifA *  
gre fio ,  e libra itine* d'Vua paffa monda, e libra una di 
l/lele,  er oncia meza di Peuerc,  &  oncia mota di Cantiti 
la ,  poi coprilo,c mettilo fu  te bragie fiche bogtia adagio, 
e come ti parerà che fìa cotto,  piglia otto T orli <T\<m  
sbattuti con agrefto ,e u n  pocodi brodo graffo , e lmetti* 
glielo dentro,e lafciali cofi fino a tanto thè Morrai illibati* 
dire ,e d i qutfla maniera ne potrai fare anebora de polla* 
ftr& p izzo n i inquarto,

PaftcUi di polpette lim ite , m ero aperte ,  « ?. 
polpette di Sturione,

*T? Àr*t il pafletlo tondo,  o grande, o picciolo fecondo X ?  che tu uorrai,della paffa medefima di quello,  che s 'i 
fatto del Codogno,e li metterai nel pafìcllo, Polpette gran 
de o picciole fecondo che farà il pafftlle,poibaiierai Un po* 
co di perfutto tagliato minuto,e un buon piceico duna pef* 
(a#? un piccico di Venere pijlo ,tfic c o  di tre ^arance, 
ouero.un pochette fkgrcffo ,e  «a pochetto di graffo d i Vi* 
teUo.o di Manzo poi li farai il fuo coperto,  e lo porrai nel 
forno a cuocere, t  mettendoli qualche fettina di Limone o 
qualche granellino d'A gre fio,o C  refrina, o qualche, mare* 
ne non li difdtra niente fecondo i tempi,

AHipaffeUi delle pecette di Storione farai il medefi*



Tt  '

We, efc hai fatta i  quitti di Carne, rcettto (he in ucce dei 
Perfidio gli porrei un poco di bon Formaggio taglialo mim 
tutto,eT i/t ucce di graffo Ridirò.

 Colle polpette ad altro modo pojle, nel pallétta, porrai
 una Nocf mofchata ammaccata,e Butirofiefco, e Agrejìo,
 o (accodi Uaranct,è non altro t mafimamente 4 quelle cb$
 hanno il Formaggio nel pieno,

A fare uno paffeBo di Dàtteri.
 T }  I glia ì  Datteri, e fagl ! in quarto, e duali tanima, 0

i  mondali dentro, Poi dagli un baglio in ut no dolce-, poi 
 babbi la tua caffi di pafla, e mettigli i detti Datteri, con 
 Zitecaro, t C annètta jc C  anfani integri,e butiro frtfco, 0
 poifagli cuocere,t fimìlmtnte potrai farli di cibtbo doma*
 felino canate le anime,o di Brognefecèhc,

A fare rauuioli di polpe di Cappotti per piatti dieci.

P igliale pólpe di due Capponi, e libre tre di Form 
maggio tornino,  e tre Potane, e pilla ogni eofit 
 ̂ inficine nel mortaio, poi giongcli fei chiari £uo  

 pugnetto di fiore di farina, tP onde notte dt Zuccarojep
 incorporatene ogni cofa infime poifarait Kautdali coa 
 megli altri,e li farai cuocere in buono brodo graffo, pei li

imbandirai ut i piattelli con Formaggio graffo grattato 
t  Zuccata, Cannella, ©■  un poco di ? em e mefcolato d i  

•fitto e di [opriti
A farcKauuioli da Graffo, e da Magro, 

per piatti dieci.
IgUa la bieta Ben lanata, e trita, (ponila in un uafo

*  «  Ithrt fei di bua Formaggio grattatole libre due di bu
itro frtfcho,ep uoua numero uinti,tp oncia una di Venere,



ig-oncia me** di Gtugwe\<y enti* m a d iCinmJU\é 
pan grattato numero due paffalipertpf<t*7X% ttibrame 
ZA à'uiu paffa t impietrai ognicofa infieme^pei babbi di 
farinabiawhahbra mzA fopr4 un* Tauola dtfiefa,  e dà 
ditto buttato far dìi tuoi Kcuu iuoligranJjepieaoli fetta 
fioche uorr4Ì,&  li porrai 4 cuocere iti acquai il di da m* 
grò con Butiro, e un poco di Zaffranoin data acqua, e & 
farai cuocere adagf»fiche non fi rompine, noi ti imbandì* 
rat eoa buono formaggio grattato fopr* rruoUttdoìi i» 
graffo li farai cuocere in buono brodo co» Z a ffra n e,#  
Vua paffa nel dettopdftme,e quando Jeraimo cotti piglia* 
pai Someggio, Zuccaroc Cannella mtfedoti infime, e 
quando Morrai imbandire getterai ne i  piatti difotto e dife* 
fra  il formaggio** quando lu-uolefii uiriare.puoifan f a  
%abiuta con unpuoco di pettina. ,

A fare Frittile canfore di 
 .to  per piatti fri.

P igiti* dì farina onde quattro. Ponine fitfebe tre , odi 
Eormaggiofrcfckolibra unate di formaggio danti* 

framex.affattato>ii  formeggi falate onde trv, e tanto 
denaturo quanto è mezououo)e pifia bentogni eofa ntl-mer 
taio, t ponti* Vouafei battute fico, ty uno nicchierò di 
latte, er onde tre d'acqua rofa, t nttfccU bene ogni ee» 
fa tnflcnu.c fc ti pareffe cb'el detto pafiume fiffe troppo da 
ro gli aggiungerai un poco di latte tato che fiia bene, t on» 
aie tre d'uua paffa,e per tempo d'E fiate li porrai una oncia 
dì fiore di Sambuco a pittare fico, e poi con Mm guccbra* 
,ra farai le’tue fiiteUe grandi c piccole fecondo die ti pa* 
rerà, poi ù  cuocerai in graffo colato, 0 Bntire, 0 iikguiu



t» lilrtfrt, e come fc m ito cotti t per imBdudìrfl li fmà» ttu fard di Z umato grati» to' oneie quattro,
■ Altra forteti frittile C rajjeptr piattìftì,  n  Iglia unafcuttUu < mz<t èforc dt farina raffi, t pta  IT  iuta in uno Catinetto,poipigli* brodo caldo,e sbaglia»

 XA detta farina,t poi mcfcola co un<t C azZoL, fi che ueng4  
 come una colla,tbatttk tato eh faccia l< uefiehê dkpoi m i  teli dtMro oUoV-oua fan battute, cr onde quattro 

pdffa,e ¥ormaggio tornino gratato libra una e mcz*AT4é* 
comoda-detta co pò fittone con il faùdoji che non fiadtcra q«
intera,poi piglia libre tré di graffo, o Dileguilo ,<  Sut ir cr pondo nella palella al fuoco , t  ua&ì gettando le tritelli 
dentro co una gucchìara ad un ad una e cuccete adagio,e co  me far antteper imbandir fi li getterai onde quattro di Zac 
earofopra.

A fare dieci piatti di VriteUe diutnUt, ,
 .

P iglia mez<*p*fo dilètte fmettito al fvoco> con libri 
mXA di B utiro>t falli Iettare d  bo$ìotpòi bibbi Fani 

Uébian-ba t̂ gettai* indetto latte fmpremefcolando t tato
eheiìucaù durifiima, coinè feria proprio la pafta di che fi
doueriafarc il pene f poi la pigliarti cofi cali* calda » t l i
getterai inatti mortaio a ptjìarla tanto che Unenti fredda di 
ftandola.Dopoi la canardfuori, e la gettar ai in un Catino 
sba tendala ptr un pezzenti sbatterla aggiungendo àdk 
Verna tdunopKr uvlta incorporandotene,  e tanteVoualì 
andar ai aggitlgedo che detta pafla diuenti tcntra come etti 
la  , t  dopoi babbi al fuoco la patella con buona quantità# B itfm v c r  infime che nanfa altre uolte flato aio*



perriojtcm ehogUt Ietto olio M b i un taglierò eoTU dei»  
Ut pallafopra, poi piglia il collo fu ti* boccatin4 ,  onera 
fnghifiara,c prima bagnati fempre nctTolio in g iù n te , t  
poi cazzato ntQa ietta paftit facendo le tue fite lie  ad una, 
*d  una itti ditto o lio  bogtiente,  e non gfi dare tropi 
po fuoco, ptrcht uogtiono tffete cotti adagio,  Uditi tuia 
tornio fotta foprat benché da f i  beffe fi uoltmo, e come pai 
vera imo al tao giudirio cotteleimbandirai, eie sbruffarci to* tnpoco d'acquar ofat a , eli getterai [opra libra m a t 
pneZO di Zitecaro grattato fra tutte, <r uogliono effert 
Pungiate calde.
■ friteB : graffe Salita forte,per piatir.aUafraneefe.

P lgfia Due figari di Porco,o Vitello, onero tanti de eia 
prettio AgneSi,o Panari, o pollami,  ohe facciano per 

U  quantitadedi due fopr adetti, (bennati da quelle pelle* 
fitte , nedfeffcraila metade, eli grateral, e poi li pi&arai 
minutamente con i coltelli cefi grattati, e non foto quefii 
maanchora i crudi infirmi e gli porrai in un tufo conti* 
tram a diZuccaro,  libra una d*Vua pajfa monda,&  Vo» 
fudodtd, &  onde quattro di farina bianchi e libra una 
di formaggio graffo grattato,e libra rntza di Formaggio 
duro grattato,*? oncia meta di Cannella, &  un quarto di 
Patere pifto,t poi con una gucebiara farai le tue fntetie,

•t li  /rigirai in libre tre di Dthguìto,  o putirò,  e a tti k  
imbandirai,ponendoli fop*-a onde fei di Z  accoro.

E quando ttorrai cuocere dette Frittile, ne farai parano 
‘ gotte <fana t e non f l  tenendo beneinfiemt g li aggiungerai 
m pocodi farina tanto che fia a bajlanza.

Pafta Tedcfcba in fittiti tonde,ptr piatti f i .



 *T J  tglia Scufctie due <? acquali onde due tfac*
 i  qu4rofatayconondeqaatrodi Znecarot croncia 

ftaU roé Satirofrefco,e pei metti dette rotte al fuoco rt 
 una cazziti? come ha Iettatoilboglb,piglia libre due di fi*  
• redi farina/getta* nella detta Cazz* che begli*, èmcft* 

lata cofì un poche Ito,poi lettala dal fuoco, emettila a rajrt* 
dare,però fempre mefcolandola, fino a tanto che fera ben
fredda/toi pigìia detta compofitioàe t  mettila nelnmtait^
epi&ula ponendoli enfi pipando Verna fei dentro ad una?

 ddano,cTiebiariep,iTorliénfÌemei a ’ «npocodi Zafà
.frano/ finito de porli tVomfempre pipandola, pigliarti 
libre tre di Dikguito/ Satiro in ma patella cbeboglu, f
con ututcocchiarali getterai dentro le ¥rdelle ad ma a i  
m a/ cotte udendole imbandire li porrai oncie quattro di 
Z  uccarofopr*.
A  fare un migltacao bianco di grandetta fttna Sfogliata» 

 Lattaroli frefehi, io uoglio dire formaggiopìc*
1  aioli numero otto di mandole mondate ben pièe Uh.
mtXA di Gcngeuro oncia meza,& oncia m &  di Cannella, 
e* oncie^dì farina bianchi/l chiaro de, » *, Voua, e pi*
(U bene Ogni co fa infUtni,poi piglia ma patella grande con
unamez* libra dì Satiro frefco, e fallo ditfare, e come fé*
radtifatto gettarai detto patirne in detta patella, dando
l i  fuoco temperato difotto e dì [opra, e come fericotto li
porraifopra oncie fei di Zuccaro fino.

 A fare uno migliato rof?o.

P igila tre fcuteUe di fangtte di Sorco colato ,  e tri 
Vom/libra una di f  or maggia gret fio, &  onde tre 

4 V m  pafia monda/? onde meza di Gamella pilli,er * *



a»ehcarto dì v m r ft& lib r d m e x A iiZ m m  \&  un pi* 
vico di finocchi, oueroAnc/ì crudi,  incorpora bine ogni
xofa infittite fin ca  il/angue^oi babbi una Tirila con grafi 
fo  ntl fondo/fa una /foglia con farina biancka/ Butiro, 
' t  Zuccata,  er acqua tepida,  e ponila nel fondo di. detti 
Tiella ,  e buttati [opra detta compofìtìonc, « diricfa rie 
Tkauerai penerai ogni eofa infume a cuocere,  t  come hauc* 
ra bamto una calda,  fegtulo di [opra a mandole,  e gettati 
m  poco di graffo difopra disfatto,  e k> finenti di cuocere,  
t  come è cotto ti fonerai Zuccata e cannella difopra. 
JHotacVel detto migliaccio fi potrà fare da [ogni [tempo 
coti fingile di Capretto/ Agnello,o grafo di V ittc S o ,o ii 
Matteo,feroando poi Perdine [opra detto nel redo,

A  fare una Tartara.

PKima farai una /foglia un poco fernetta/  la metterai 
in una tieha,cbe fla ben ónta di Butiro fi-efebo,  poi pia 
gtiaraiV otta uintifiefebe ben battute con quindici Bic  

r i  di latefiefca/y onde cinque di Zuccaro,&  oncia me&  
di Cannella fina p itia ,&  un poco di Zaffatane &  onde 
quattro <f una pajla monda/  meza libra di Butiro firefeo, 
&  incorporarai ogni cofa in fim e/? la fonerai nella T ief 
|a fopra la /foglia/ la fa rd  cuocere de&rmente,o ntl far 
no,o fottoit T t fio/cottali porrai fopra onde quattro di 
Zuccaro,  e l i  potrai anebora fc uorrai mettere otte» due 
dt'pignuoli mondi «

h  fare una Salm tal/ A  Tare la Salutata (crrnrai il mede fimo ordine driU 
Tartara/ccetto che li  porrai un gran Bicchitro, e* f?» dì ficco  di film a / M enta/ P rofon d i/B itta  t ma



 

f i
* lepiii pitie fi* SàfmV.

A /ars r«e« tartanttealk Tramejé,

P igli* laUord^onero Cifriti frefcln mtmeroè'(ci,t fi* 
bre quattro dì Formaggio graffo gr*ttato,c pt [la ogni 
coffa in m  Morta» ,e  perni la compofitionc in un uffa co» 

‘V ó m  quaranta,c quaranta Bicehieri diktlefftfclaepafl 
fa  ogni cofaper Uflamgna,aggimgendoltdopoi libre due 
Vi Zucearo,cr ontk quattro d'Acqua rofata, 0  di aulir» 
frefeo libra ma, e libra mczaifVuapaffa manda.

Poi piglia di farina bianche libre due. Torli £ Vetta 
quattro di B utiro onde quattro,e fa la tua paJiaJcUaquale 
ne farai dieci ffoglictte, e le porrai,in dieci 7  telline piecìou ' 
U ben ontet e polli porrai fòprà di detto pafimt e le por* 
rai cuocere nel forno, o fotta il Tello, dandoli il fuoco de* 
ftramentejt come frran quaflcotte li porraifopraoncit m i 
i t  Zitecaro per tartartttì,e poi te finirai di cuocere*

T O R T E  DI V A R I E  S O R T S .

frìma a fare IdpafU communi di
ogni Torta da due 

P JP°2fie'
Rimi pigliati farina bianda libra uH4,cmez<t>& 
T orliiueJtm i, &  ematine diButÌYo,& Acju* 

ijrun goccia di Zaffranopcr la communi > cT quando lé  
vorrai intuita perftttione gli aggiungerai ottric due di 
2  uccaro, &  encit due £ A equa rofataf e co fi la impafiarai 
e fardi le tue foglieto a uno modo, o a l'altro ,ft<ondoch*
m  vorrai (bende r<,er qnado U torte indite faglie ferii#



tota (otte ; per bellezza li potrai datela RofetU etti M
*Torlod'uou»cr un poco di Zaffr*t»}&  Ktqtiarcfata, chi 
fera bel uederep «  quelle che feranno £  una fraglia fola pi 
gliarai la-meta delle fopraiette cefe.

T erta Lombarda.

P iglia una Buòna branebata di bitta,* ha  iouataja tri* 
tarai minuta ,<U  panerai in un Vafo conhbrt due di 

k m  Formaggio duro ben grattato,  e libra una c tuezadi 
Putirò frefeo t cr uouafti j e di Patere ptftoun quatto, &  
Uno pitico dt C engtuero,e Cannella, t  libra mt%a di •Zucca 
rofé alcuno gene uuole,perche per lo ordinario non ftUpo 
tu, poi farai le tue frogie, e bene impalato il tuo battuto, 
CT unta la TitUa con oncie due di Butiro frefeo li potrai 
ma froglia poi il battuto foprala fa g lta ,eio p o ili potè 
trai fopra Coltra faglia facendoli pei il fuo roteilo intor* 
ho,e fopra li porraifonde quattro di Butiro frefeo disfata 
to,poi la cuocerai nel forno,o fotte d Te fio , e quando fera 
quali tettali porrai fopra oncie trtin quattro dt Zuccate, 
t  pei la finirai di cuocere.

Torta fomite*

P iglia Ucxepefo di latte buono, t libra meta diferini 
£ Amilo, e dodici chiari £Vouo,e libra mezu di Fora 

maggio tornino graffo grattate , effonde otto di Zucca* 
f ,  cr onde due d'Aequa rofata, cr incorpora bene oppi 
eoja injìeme,e pajfa per la Jlatnegna, poi babbi la tua t  iti* 
te ben onta, c ponti fopra una faglia con il battuto fopri 
e libra una e meta di Butiro frefeo disfatto, e póhila 4 
cuocere, quando fera cotta li darai fopra ondi quattro di 
Zucearofino,  e quefta Torta M con una faglia  folaJl eh



fftwWfare U  t u  p ìjk  con ta meta mente d i rotò*.
la tfucjlc Torto bianche ptr variare,  ti potrdi metterà 

té c/Uto qualche fiore di Sambuco pilìazato dentro.
Q jtefta  Torta puoi fare gialla col Zaffrano, o Igear* 

t u t a  colie JHore,oCaroti;.
Torta bianche Coltra fo tti.

F|  igtìd mtzo pefo di latto frefihd, < Ponine tre ,  e iodici 
chiari dtV oua,&  di Formaggio graffo grattatolia 

tr é  u n i onde otto di Zuccaro, e d’atqua rofata onde 
dée^eflibraanaem ezadiButirofi-efco, t mefcola ben* 
ogni cofa infieme,  poi paffd ognieofa per la fiamegna , t  
poni u na /foglia fopra la t  iella bea ontaje fepra la /fogli* 
la comptjìtionefoptaietta ,  polla porrai a cuocere^ cotta 
che fa rà ji porrai [opra onde tre in quattro dt Zuccaro fio  
tto^ que&t torta mcdejìmmtnte tu  con una /foglia [opra 

•pila quando i  quafi cotta ,  li puoi mettere f  opra onde tre 
àf yua paffa ben monii,ouero onde tre de pignuoli macca* 
t i ,  f i  in quefla ,  come in quella ÌArnito ,  prima pero che fe  
Imponga il Zuccaro,  t li Panno anche bene Aneli confetti,  
onero Pignuoli [opra, quando fa i qualche bonouuoU con* tóo per lu n a re ,  e colorire.

Torta d'herbe alla Ttrrartfe,o Romagnuota.

P lg lié  una brancatadì Bitta ben lanata , e trita mclt» 
bene,t ponila in un Vafocon Ponine quattro fitfebe, e 

quattro Bicchieri di lattof &  uoua otto, e libre dui di por* 
Maggio graffo , t  libra una di Satiro Jrcfco er un quarto 
di Pene re pijlo , & incorpora bene ogni cofa in/itmt ,c ori* 
ta la patella con onaetre di Satiro fitfeo U porrai la prò, In*Jjx>ìftat t  poifoprala copifofitim  fopradett*,e di/Un•



dila btnt fopra fa fixsgtu p o i, la m i fibra meza Sì Fòri 
maggio t amino ben graffa fatto infettine quanto j ì  può fot»  
t ilt , e difenderai fopra ietta compofkiont ,  < ti p o ti, 
rat poi fopra l'altra /foglia facendoti fardello intorno, 
poi li porrai fopra libra mtza dibuttro fr i fio  dtefiuro, 
e la porrai a cuocere,  e quando fera quajl cotta l i  por* 
rai fopra onde quattro di Z neutro poi finirai sS cupa 
tire  »

A  fare torta Si pane.

Piglia Q uattro pani,  < grattali,t poniti in m  yafa dì 
brodo tanto che letti i l  baglio, poi piglia libra tuta di 

K ilt  bè purgato, r f  chiamato, e libra meza di Putirò,Spo 
itilo in un* altra pignata tanto che letti i l  loglio e come 
toglie gettalo co/l togliente nel detto pane, e poi che fi*  
r\ rafie dato, poffalo per la ftamgna,  e ponilo in uno uà* 
fo  con libra mez* di Z  accoro, ebbra m a d i Formaggi* 
duro gratatto, e oncia una di Cannella,  ey tm quarto d i 
Veutrt, er Vema tre, e incorpora bene ogni eofa infim e,- 
fo t empi le tue /foglie, Vngendo prima i l  fondo della Tietb  
io , e poi fopra la torta porrai onde quattro di Butiro fie t  
fio  disfatto,  e poi la porrai à cuocere, e quando fera quafi- 
cotta ,  li porrai fopra onde trt in quattro di Zuccaro,e jt ai 
U  finirai di cuocere.

A  fare torte ad* J  d e fila

P iglierai pome dolci fino a quindici ,oa in ti fecondoli 
grojfizza che firanno e le mondarai, poi le'taglierai 

in fette bomftamtnte g ra n ii, e le porrai in un \afbcon  
libra mez* di ’Zuccaro,t libra meza di Butiro fr i fio  c r  
acqua tanto che JUno qua f i  cotti , t  ben id e i, poi li  coturni 



.fiori con dtfhexifitbeìm fi rompìno U fatte,tla  feruti•
fai in uno uitfo ; pei onta la Tirila cononcie 4ut Ài Battito
fiefio , li porraifipri la tua (paglia, conoide quattro M
ZZucatro,cr cucia metà di Cannella fepra t  pol li difende
fa i fopra le fitte dalle pemetanto,quanto tiene U fraglia*
fopra dette fitte li(orraioncie quattro di Zucaaro grata
tato,® 1 oncia meta àiCanneOa, &  onde quattro di Butiro
fiefebo diifatto gettandolo in qua,e la a poco 4 poco, poi 
ti parrai Ultra fraglia (opra con treoncie di Butiro firn 
fio  iì/fattojtUporaiamocert^fuocoUttto,perche poco
l i  bifogna à cuocerti tomefarà cotta li porrai /opra onde 
qpattroi HZuocaro.

' B  in quella Tórta f i  punte fan  anele due eira fuoti Ài
Pomfponendoli trameno "Zuccata e Cannella,

 A fire torte Si frumento  ̂farro,o tifo*
 Tgka quattro (cunette di ¥rumtnto ben piloto ,e  tea

\  {bozzato con uno Borazzfl,t ponilo4  cuocere in 
 acqua e come è mc*o cotto cattalo, e (colalo ben dall’acqua ,

t  ponilo nel latte, citerò In buono bruodo e'fini fido di cuoi
tfrc.c cottoeht férmio porrai inimuafi con Borine tire fi*
fde,e libra una di formaggio grafia grattato,^ onde ita 
io di Zueearo,t libra meta À'Vua- pifia menda, cr Voua 
dieci, e libri una di butiro fitfiho, cr un quatto di patere 
fifio , ^  incorpora bene ogni sofà infim e, e empi It tue 
froglte , pontndoli poi (òpra onde quattro dt Battito 
Àiafatto,e laporraià cuocere, t  come è quafi cotta, li por- 
raf /'opra onde tre in quattro di Zuccaro, poi la finirai di 
amcertf t^uefia Torta &a meglio afitti con m t /paglia



tifato feda ponendoli poi fopra Ant/l, e Pignuoli ,ouerti 
AHim ii VbtV/one confette fi neramente Itoncit tre in qua* 
tra di Zucearo ,cm e (l poneria fopra h  /foglia rpuotefi 
anche paffare il frumento per U (ùmegmpr intime poi ita 
pafìartofcquendo nel relio lordine/opra detto. Cofl farai 
il mtdtfimdi quella di farro, o di rifar, Ma quando la fu  
rat di frumento puff atto,h porrai alami grani integri per 
ehefìconofa,

A fare torta Matta*

P ' Tglia fonine quattro frefche,e lattarci quatto /re* 
fchi,c libre due di formgìo tornino grattato, e libra 

una di Zucearo, e otto chiarid'uoua ,cmezo Biccbitro iti 
lattea libra unaenuzadi Putirò freftho, e incorpora be* 
ne ogni cofa infierite,e pafft per la ftamegna cbiarotta,poi 
farai tre/foglie del modo /òpradetto accrefcendo robb* 
per Feltra /foglia*,ene porrai unafopra la TieUa onta coir
té meli del battuto (opra detto, <*r un'altra /foglia, e li 
darai una buona calda col teHo,t poi, li porrai fopra i l  rea 
fio del battutele Mira /foglia con onde quattro di buina 
frefcofopra,e la porraii cuocere, e quando ferì qura/ìmt*  
tamponai fopra onde quattro dt Zuccaro,e pol la fu m i  
dicuocere,

TortaUarcbfana »

P iglia libra orsi e meza di mandole ambrojfne,e brufioa 
tate,poi /regale con una pezà di U no, e pipia oh* 

eie ottod'Vuapaffa monda, e pilla bene ogni cofa infttme 
con libra una di formaggio duro, e poi aggiungete dieci 
torti d'uoua,e mezo Nicchierò Sacqua refata., c un* fiutila 
1* di buon brodo graffo,er onde none di Zucearof diflem



fttr* ogjùcofa infime,tpijjt per lafeda%ZO}poi patti m4  
tondi hi Cannelli pifta, ardi Satiro librim ezif tonde 

ro di pignuoli mondi ,c  incorporasene ogni cefi in*
, or ongticneU Tietia, poi pondi (oprami fpoglia.

 e pei il fottuto t c di (oprali farai reticdk ,oG doflt,eU  
p o m i del Satiro,fot lip o m i a cuocere,equafl anta gli 
darai onde tre diZttccarofci U finirai di cuocere.

Torta de Tor/? diutr%f,e Ridici di Vrafemolu

P I gitale gambe ddU Verzi, or mondale moka Bette', t  
potile a cuocere in buon brodo,* comeferan cotte,lc por 

Taifopra U T auola,e Itpiflarai molto bene co i tuoi cdteU 
# * crpajfaleper lì famegna', fin ebe flato durate piu che
fi puo,e puoi iggiongeliUnirò unatibra dìbuono Fornag 
gio duro grattato,* libra una de Zucearo grattato , & on* 

 aie due di Casmt$i,c di Ventre Uno ottano, cr V«w fu ta
tro,  er di Satiro libra mtza,t mefcoUbeneognicofainfle
me, poi fa tatua palli del modo che fièle altre*? babbi la 
tua Tedia ben onta di Sutiro poi fa la tua torti conialo*

 ^ii,onero reticdk/opra < le porrai a cuocere Satiro fo*
pra,e quando ferì quafl cotta,  li porrai orine quattro di

 Zuccaro,&  la fntrai di cuocere.

Piglia ZaUoni cento cr uinticinefue, rompeti, e pandi 
amoglio nella Sabba, cr uotu fei benbattute, e poi paf* 

f*  ogni coja per la flamegna, cr piglia libra una di F or# 
tnaggio duro buono grattato , &  onde noue di Zuccaro,
O* ondam i di Gameti* fina p i$ it(y un terzo di Perù*
reptflo,e libra meza di Satiro frefco,& incorpora ogni 

aofa infitnc,e fatto il battuto, empi le tue /foglie fatte de

Totta de Zaliom,



modo fap ri dettar fatta U  T e tt i,  S  p o n ti anekqtuttro  
di Butiro disfatto fapra, t U  porrai acuoeere,é fiondo fa. 
r i  qntfi co lta li dar ai onciette di Z  accoro,cr poi U d ir t i  
urial t r i  calda fato a tanto dtt farà cotta.

to r ta  4i  mofcéttQCfty altre me»
Igfù i l  mofcattSo ben maturo, e mondato dalle gg* 

I T  ffa  «e ntoSalo in m a Catinella ,  « piglia moHatadi 
pane K t  fatti Usure un boglio T e paffatgpi cefi per Ut faa» 
ncgnajm  piglia libra mesca dì fomaggioduro gratatoye. 
onde fai di Zuoedroje libra m* za di Butirofrrfco,rt oncia, 
una di CàaeUa, er di Pesiere un terze,et ■wm ft i, cy tacer 
porabene ogni cefa infame, e fate tue /fag lie ,  ey.entpilr; 
poi U pietrai / opra onde quattro di Butiro, e U  porrata  
cuocere, e quando farà quafi eettajijpargerai difapre ani 
eie tre in quattro di zuccate j th  fin irai di cuocere in  V ino  
nero,poi faguitaraìnel rtjh ,cm e idettodi[oprai

Torta di mngfart Mandorliero Cauti di latte*
• +  *

P iglia otto o dieci ebiari d'uoua,  e sbattili motto beneì 
poi babbi onde quattro di Zuecaro,  e d’acqua. R efata' 

onde due Jt punite nelle dette uova,poi babbi mangiar biaM 
elio, om o Carni di latte in quella quantità cheti pare aia- 
fianca per fare la Torta ,  e incorpora infame ton le [opta* 
dette cofejpoi empi le tue /faglie ùngendo prima la  TitH/t 
dì fatto , e ponendo Bistiro disfatto /oprala /fagliale poi 
la porrai a cuocere,  cotta che farà li porrai [opra onde 
quattro di Zuecaro fino.

Ma quefle Torte Cariano meglio con una /foglia fola 
tutto facendoli le retice 9t,o Gtlofadi pafaa reale*



Torti ift Mirro?, o Cm'/c, o
.Mf/o«>F<Véf. '

Plj#« f tirogwttro di Morene, < /àjf ctocere ne1 Vitto 
bianco ,efefarà dolce fari migliore ̂ pui paffate per' 

la  &amegna,e ponile in un tufo con libra una di fomagm 
tMaggio duro grattato, <y oncic otto di Z»ecaro,& oncia 
una diCanneUa,cr un quarto diPvuere,e librama di Bu« 
tir o , gr Vom feijctncorpora bencogiticifa infime, pri 
«rapi le tre fpoglia, è fa la Torta cornee ietto nell altre, e 
pongH fopraonciefet di Butiro,poila porrai a cuocere ,e  
■ come far-4quafì cottali daré oncie trein quattro dì Zucf 
auro [opra, e poi la finirai di cuocere «

■ >Bdlmeiefimomodo ftrai-queUe delle Cerefe,o Kore, 
le  fich e, effe non uanno cotte, ma [offrite intontirò,poi 
paffute per la fiamtgna. •

Torta dt Keff>ile,o perfiche,oper esporne, o cavagne 
« gianie,o Trigoli,o Cotogne,» feltro»

P igliate Hefjsile mature,e falle cuocere inbrodo grafi» 
fo , poi paffaUper iaSamegna,e pende in urntafo co  
torannuii formaggio duro grattato, (Tonde no  

Zaccoro, ry onda una di Cannella piflt quarto 
di Peuere, emeza libra di B atto, e Voua tre, e incor* 
pota bene ogni cofa infiemt,cr empi le tue (fi oglic, e fiala 
T orta ,epoi pondi (opra onde quattro di Butirojrefco 
e ponto a cecero, come fiera cotta li porrai fiopra onde tre 
in  qUattrodi ‘Zut caro fino. E’/ medmo ordine fer aarai in 
gufila di perfichc, o pere, o pome ma in quelle di cafiagnc, 
© giade,o Tregtli,dopoicbe quefie cofe francai tt,le pitia 
•va nel mortaio/difliper Meco brodose paffaraiper Uffa



m p u  giungendoli U  rtibe d e  bai fatto fitte altre, te tti*
to cbt i t i  ri «faro,  che bai poflo nelle altre di libra m ezd, 
in que/le ne porrai libra m a,t dopoi /opra ne porrai lib r i 
m ez*,  C  ouucrtifii che le Ghiande uogliono ejftre frem 
febe,  cnon [ceche, & nc igiornitbe non feranno da cor* 
ne t le potrai enotere nettacquaco B ntiro i eàbio deb brodo,

. M a le Ncffole,Pere,Ponte,pcrflche,e Codogne^ttoriaa 
no meglio cotte in V in dolce, o Sabba,o poffono anelo cito* 
etrfl fatto le bragie,  io ti propongo molti partiti accioefo 
pigli quello eht ti piace.

Torta di ruma, o fatta, o fafoli, o ffarfì,<oci* 
polle,o carcbioffoU, o daltre cofc,

P iglia una delle fopradette cofe ,*  emetta in  bruni 
do,onero ntlTacquacon %uliro ,  per i  giorni Ad 
magro, poi pacala per la 6amegna,e ponila in ina. 

tufo con libra meza di Formaggio duro grattato,  e libra 
lina de butiro frefeo, &  oneie otto di Zuccaro,  &  ontia 
fina di Catinella pifla fina ,&  un quarto di Pesiere peflo, 
&  un pi eeicotto di gengeuro peflo,t uoua tre battute,e ina 
cor poretbenc ogni cofa infim e,t poi empi le tue / fo g lie , « 
fatta la Torta ponila fopra onde quattro di butiro frtfto% 
t  ponila a cuocere, e quando fera quajl cotta yli porrai fa*, 
pra onde quattro di zuccaro, t poi la finirai di enotere, E in ucce del buttro,cbe ua nel battuto i giorni di carne, fi*  
rtbbe meglio libre due di graffo de bue,o di uitclìej {quale /l 
poneffe a bogliere con la ritutafi con altra cofa,t meitfbM  
m ntt in qutUe di fru tteti cui s'i detto è  fopra.

Torte di polpe de capponi,odi carne 
di vitello ,  rtjìauratiua.



P * t
lUkr piglierai UfotpfÀrCipptntr&dttbt feto* 
fatt i Cr altra parte ebefia buona da fu flit, onero 

Caritè di affetto dì^ittSojo'Ìcmoìo l'altro àUfffdto ,efo  
piftarai molto bino mi Mortaio con tre, e quattro fitto i l  
]pati magliaio in brodettati libra una divigmoli mudi, « 
libra una di Morbila iti bui, otarOlibr*an*:di graffo > non 
Potendo batter tnoróHa jlequaiitefe tutte btn’fifte infimi 
■ iifemperarai coit potò brodo e paffatvi per UftaOtegna ,e  
le  parerai inumiafo) poi li  aggiungerai iìbrgtmxu dir òr 
maggio graffo grattato, t iibiwma& dibllon Formaggio 
ilì Parótetona odàUrdfotfe fimUtgrattato^ <y uoua do* 
Het •Gfonciamìdi CanttélUfina,èy unfift&dìPettftc, gjr 
reti picicotto di gengtàfe, z f  tinpoto diZaffranb, &  on* 
d e  tre im a  gaffa behktuata e monda, oogtù cofi. incora 
p or arai benmfiemb, conierà mexa di Zuccate, <y oncia 
i t e  f  Atìjów riffa yefitfàiUtU* torta feruandó riàrdine cHe 
hai ferrato nelle altre f ponendoli il zuccmfopra a temi 
po , é  itbutiro, ■ '$. fafifTorta dicarne* - 

 A Fdre Torte di Carne yfiguitarai Perdine delle Pat 
f \  HaxXfUeit Cèrne dèciti f t  detto col mede fimo pai 

fiume,
A fireyortadi 'Zkèebefrefibe, o More, o Marine,

PI Igliarai le'Zucche',altuermdo che non- fìàno amate 
eie monderai ègrattarai conte fartfii il formaggi* 

t  poi le porrai a togliere in buòno brodo graffo, con libri 
futa di MoroS* Ai bue, o di graffo di Manzo » ma non otto» 
( f  troppo bogltcre, t le paffarai per la Honugna e porrai 
in  un uafo, con libra una di Tòrinaggio duro grattato ,4



9 Mtobnr.H6mtjatv  i»Sic#t(rpdÌ1*t(i, «Atom i 
% adiZuetan, Gronda mexa. diCannefl* e r  un quarto  d i
teucre &  dî cngturomê aqaardhO'Unpocodì Zaffo* 
no,t mtfooUntibtneogpi ̂ faiofietMfoiforai U tiu  T or*
U , < comefarifottali porroifàpraonei* qtuttre di UotU 
ro, * la porrai 4 enotere , *oomt fori <pmfi cotta tifo n i 
fopr* encieCre inquadro dì yuccarojfot U finirti di m  
tfrtt&i giorni che non fono in un* forni cuocer* le tue* 
ti* neffoopia cut Buttroflutrotscl Ulte* in uecc dell* M» 
rolUfOgrtffoJi porr# htt(r*.\
P A n n e t t e n d o  d n  t u t t e  i c  f o p r a ie t t c  T o r t e  f o n o  t S u c m e n  

t c h o n e f io m e n t c  p e r  o g n i g r a n  t r i o d p t ,  &  4 t e n u t i , f  *4
* lt r o ,m a  p e r  r o r d in a t io e o n  p o f o p iu  d tU à  m e t i - d d U i f u  

t i o r t i  f i f o r t H m o / e f e r m o  g iu d ie o t e b u o n e .

D  Torta di Rape efoncatt.
£8* 0»wpofitione foproiuta delle Rape sforzate, 

patri* forfi un* forte di Tori* con le due/faglie ciò
f  con un* difoprdtun* difetto, tome fi fé eliti arteria
gendoli mm libra di formaggio. duro grattato, e pomi
dolo tra uno fuoh e raUro,deLe RapefopradeUc, e del for
/saggio in fotte anebora, e cuocendola nel forno,o/òpra  
Ìltefio,con Z uccaro, t Butirofopra.

A fon Torta di Lettefié*

P igli* Ltuefini numero tre dì Vitello cotti afirffo, erpi 
fiali con i Colteti, fi che {Un ben pifii, e poi togli &  

formaggio di forma buono libra una, cr oncia una di té» 
sul!*, er un quarto di Patere ,edi Zuccaro onci* tre, tf  
tVoua tre,t di'Putirò libra mz<t,r fo il tuo battuto da tori
tu, cr dopai fo le tue /faglie fecondo il folito con U retteti



Itttfl jb uditofofiek, ìpoipenta atwMvJ' tf tòme feri 
quafi <otu,U pantere» fopra/utcie trt di Z u c c a r o , e poi la 
fiutiti d i cuocere.

 ̂A  f ir e u n a io H a / a m t Sfòglia»

P I gtia Libra m z t di Mandole ambrosie,pelate morta 
4<&piftc baiaci Mortaio con oncitfei di zuccaro e t  

foa (b iffi dodici <f V om ben incorporate/ onde tre <fA c* 
rofata injìeatt, dopoi piglia la tua Uggia onta di Bitte* 

*°y<T fioltterizata defierìna, e gettali dentro detto battuto 
putto alto quanto èm iitofe poi dagli il fuoco de&ramtn* 
4e co» il u b o  /opri?, e quando ferì quafi cotta U fonerai 
/opra del "Zuccate/ poi la fn iràdi cuocere/ quando feri 
iCataJU panerai difipraQaneUini confitti,oneroAtte f i  

A fare frittelle Magre di Porne,t fiche per Piatti fà.

P iglia pome monde tagUatefminute numero-dica, e 
libra una di fiche tagliate,minute,e poìfiglia una 
fiutella enuzadi farina bianda, er onde duetto ' I io buono,&  onde tre £  V  uapafiaje un bicchiere di if  

tifi dolce,tampoco di Zaffrano/ incorpora bette ogni et 
fa infimei giungendole tanta acqua cbt detta compofìtione 
tenga come una colla/ incorporard bene ogni cofa ìnfima 
jfpoi boterai lapateUacon Olio caldo/con la guccbiaraà 
fondarci porfido le tue frittelle ad una ad una dentro/fitto 
,te/per imbandirli li porrà [opra ondefei di M eie purga 
tQ/ onde quattro di cuccare fopra il Melfi, feranno fatte• 

tifare friteUe magre,de nccifiatttri, e  Cibibo, p er p ia tti fe i,

P I G L I A  unafiuteÙ a t  rnezadi fa rin a  b ia n d a ,  <y 

o n d e none di cibibo fen za  à tim t,&  onde none di dato



 
ftrfognieoft tagtiatoin pezzi ìpotidmjHe Noci
Jfcyx nettai macc4te,c mcndefior.cie \?r£v fa paff** t ?  *$
tocchino di Vino biancho t un poco di G o f f r a n o - u n  
quattro di Mdt , e rn ie due dlGtioXft'èncotpora bene 00
pucof* ìnfime, giungendoliionia acqua thè ducentixwc 
eedlajirmndo tordmefopradetto conte ferdnno per «ni* 
bandir fi Umetterai d mdefimo Cuccato e rtc/e ebepoffo 
udk fopradettej feranno fatte *! frittile di PomcfiuafeccaepigmkdL

P ìglio una fcutella e meza di FarinaManca ê onde pdt 
tre di Zuccarofi Pome dodici tagliate minute f t  or eie 

quattro dma fecce fsnza anime \ ondequatro de Pignuok
mondi maccgtiyt ónde quattro di Cedro iti ftroppo tagliato 
minuto  ̂un Bicchière di Vino bianco, eitft pocod' O lio, e 
un poeoMZafrano f e incorpora bette ogni cefa infetta  
tato chcdiucnft cùmtma Cohafipeehtiuttài tatua pateMo,  
eon libre ere £ Olio caldere le cuocerai 4l  mòdo <tkUe altre, 
dandoli mele fi Zutcaro, di [opra conte 5*è detto.

FriteUemagrefdi Kametdì.falùiaodlRofmarinq,  0 
. Laureto Ftnoccbifi Paitonacbefi Forti,■ per piatti fei 

P iglia di Farina bianca fcutefle due colme f- &  un fò  
eburodt tutto bianco dolete òfìciefci di ih eie \ 
poco di Z  affrauofi la couenicttteaequ* t  impella bette  

eofainfiem  come fi farebbe una ccUx -, poi babbi una patti* 
la con libi** tre J'O lio  caldo,  piglia le mnteBtdì qual for* 
te uorraifi bagnile nella- detta colla le porrai a frtgere
nel detto O ito9.e cotte fratino per imbandir/} ti porrai 
f'pra  onde f u  dime} fronde quattro diZu& àro àh  patti*



<>
nache f i  debbono accodare te raffittì*
nardi Cmmf.H'iarUbfn' toglm n accisa confale » ecottt 
ebe faram oje metteraiafcoUre^c conitfcràno [celate f le  
fattaikim ifa dèft&oUaJtMoGrais offtr#cr*rfadto<t9
mi^^eoidifùfira^mÙtfietfew. * i PWÌ t l  eppoJititê  
\\ Frittfle dipaSma^eM. 4^** modofcrpiaitiditei. »

Piglia letuc paftcmackc nette, eyc^uati /w^w^Wwf# 
ie  porrai a-cimcxe Hdkcqua, e come, jera ^ * cqttef  

ie- porraìafcolare ritolto Itene poi U f $ 4**f >??* ** 
tetto 9 e poi hauersùltftre tre di farinabUncaidfetcpafyr 
fiòche y e le porrai mun tteftxcm libramez* d'uuapoffabc 
n ctta j4if*t4>t9njtiip<Kh<tto di Zaffiano* tanto che gii di* 
ilcotorc^ey mSickiero dittino bianche '&  acqua 
:rai ufa CoUa meffedando molto bene ^p$ihaueferutta pa* 
teUa con libre quattrùd* Olio caldo, e f^xai U fmftiteUe 
'grande, e piccine fecónda che tu uorrai t er cow* [erano* 
co ttele  potrai nei piatti.con libramela di m ie difetto* 
t  libra me tfdìzuvearo.

Frittile magre.dhcrhcamarê er piatiiJeL .

P iglia una feut^a e mtzadiTartm bianca, «#» poco 
di Zaffranà,tim biJjùro d i\i fp hi anelo p on ete  

im  foUoeibnót ttantaacqua che tajh admpafiaredett 
fa  farina, é? onite trtd'Vua paffa, cf una hrarxita 
dCherbt *amare etite-minutamente, e incorpora bene ogni 
còfa inflem+eminak ùn pezzo colla cazzolacVoihab* 
bi U tuapOteÙa en f i n e  con libre tre de Olio caldo $ c coiti 
I* guchìara mdarai mettendole tue fatiche ad una, ad una 
4 cuocere, e cottcjxr. imbandir fi lì porrai [opra onere fti, 
J l, hllele colato, &  pu$i [opra, difilcU. oneic anatro di



Atti l piriti;
A fare ditti piatti ài piflcUi t di Wrivtì

pane, onero dieci Torteci, 
Igtia libre tre di Mandole atnbrofine, e pelati,pei
pillale nel Mortaio eon libra «tutti Z itt ir ò , e a* 

m ire  d'acqua refata, e onde ima di cernette, i  quarto il 
P o terti pifla bent ogni cofa infime -, Poi piglia tifare tri 
ìli farine bianchii otto Torti £  Vette, «y dì Zeccare 0Ite 
eie quattro , <y di Kudro,outro tilegaijo onde quatta,#  
ri acqua refata onde tre,e un poco di Zejfrano,e farne una 
pefle, poi fa tituafagfie fattile quanto flapoflibitit Poi  
pigiti del detto battuto tanto quanto fa  una noce,e uafa # 
fondendo (opra detta faglia* Poi «citarti le fpogliatb'i 
tifottodifopra,e le premerai con It mani,e le taglierei poi 
*on te jfxrcneUa, onero il bufato % fiche flato tonde e li fa■  
fai uno ruttdhno d'intorno come fi farebbe e m e Tortila 
le.Voi babbi fibre quattro di Ddegtito,onero buon Btó/ro; 
e fligele, e poi te imbandirai dieci per piateli0 , e ti pórrai 
/opre fra tutte ondefti di Zuccata,

Fa fotdie magre d'altra forte petptetti direi, r

P igUe libre me di Mandole embroflnc pelate,  e libri 
una di Pignuolimondi, e libra meza di Cibibo damem- 

/chino eduate Venirne, e ti pende d*un buon Lezzo atitfi 
f i ,  e pilla bene ogni cofe infime nel iS orttio, poi eggiuni 
geli libra una dì Zuccaro, or onde me di Cannelle, con* 
deduci} ferine £Amilo, &  due d'acque rifate, e tot fio» 
le ogni aofa infime,e fe te eompofltiont fifa  un poco darei 
t*,gti aggiungerei un poco di buon brodo diptfft tetto che
* {* ècnt ti bettutofoi farti le p#9e con ferine bianche,*> .♦ •• ♦ «



V/rt tim ìio/fi faràdbh't ftrdim'gthrt, & Acqua rofatai 
'*  Zuuaro, e m puoco if<diio.t un putto di&afjrano, e w  
pafiata che Pbaurai ,fard le {fraglie, tp oik  tagjlitrdcot 
buffilo,c farti te tue pafteBa in gdfa di ToneUe,cerne è dei 
4 odi/oprapoilt fri genti in ìibrtquattro di buono olio ,  o  
come U imbandirteli buttarti ftpra dekzucttro*

A fare dicci piatti de "TorteSettlmagri,

P iglia libra una di Zuccaro , t  libre tic di Ronditir 
ambrofinebetrpekire monde rt  mz£ libra di Vi» 
grufoli mondi, t pifia bene temcctporaoguicofi infìem, 

puoi farai ma /foggia fittitejcm libra ma t  mexa di Fari» 
aa bianca, e meno Bicchiere dì V in biancborefefcTÀ doU 
«e ferì migliore-, con onere due di Znccar», gr d’acqua re* 
fa  onde dutjt un puocodi Zoffrano rtun foce/olo/otove 
farai dueffoglùftUtiij coi buffilo farai le pafleOt gtana 
di e. pteetóie feconda che ti piacerà, e fatti i TtrtèBettiJi fri 
gerai in quattro libra di buono oltote infonditi ne i piattim 
li porrai libra mudi mele purgato, e pei fiprail mele Uè 
bea meza di Zuccaro;

h  fare dùci altri piatti di tonnetti Magri d'altra fitte*

P igli* libra pia emexadi Mele., e fiUi tenore U baglio* 
e colata. Voi babbi due pani grofii grattati, e onda 

fe i  im a p^fa,o ondamt^diCanuelU pifia, t un quòta 
dadi Btuerc pi Sa, e un ottano de Garcfoli, &  incorpori- 
bene ogni cafa infime, conmpoco di Zaffrano, elafdal» 
Hate cefi un puoeo cbt fi fughi alquanto. Po/ farai te fio» 
glie cornei fé  detto di fapra, efarai T orttUctti, * frigerai 
M libre quattro di buono olio, poi gli darai{opra iltoele,t 
Ztftearo fieomtbaifatto aiti altri.



X  fan  tiectflettiJetorfeM tifàifrl f  dira f o t t i
IgliaSpinazi che fiano 6t« 0*tH/fóJUmatud 

. re nella patellaJì che fiano bc b a ttu tici fine 
utrai bene quella acqua cbeulenfuoricr li pel 
nerai un peto fo lte,e  libra meta di Zucca» 

e óncia una di Cannella,e m  quarte di.Peuere,e libra mtxa 
d'Vua pajfa,  t  fine a quindici nodammaecatt monde ,edi 
ticbefécdaUbrameza tagliate Minute t e enei*quattri di 
Vuafchiana fenza anime ,  e mefftda ogfii etfa bene, e dagli 
ma buonaeatda,depoi farai ktue /foglie teme i'è dettodl 
(opraci TortcÌtui,e ti fingerai,&  li porrai {opta Zucca? 
to chicle cerne hai fatto ai primi.

À fare TorteUetti magri Saltra fartt per, piatti dieci,.

T ogli eueie quattro deDatteri netti,tagliati annua 
ti ,edieibibo libra mez* cauate Vanirne, tagliato 

alla tenga, e SVua pajfa netta libra ma, t  fa  togliere 
ogni eofa invino bianco, pernii quartà Sbora, poi cu  
nati fuori , e ponti in un uafo aggiungendoli libra una di 
Pignuoli mondi ammaccati,&  dì Zuccaro libra m fz* , rf 
di Cannella enfia una i f  di funere Muqustfa* &  ineetpo» 
rato.ogni afa infime, farai l i  tùe /foglie t * TortcUet#, # 
fegùìrai il reHo eomeiè detto di [opra.. .1

A fare dieci piatii di iteScttentagre.
P i* Ogtilibre due e meta di farina bianca,dt VinobiaHm\ 
|X co dolce 0 non dolce Pìchiero MQ,e onde due SO  glie* 
er oncfédUeS Aequarofa, &  onde due di Zuccaro, cun. 
poco di Zaffi-ano,e fa una pafia , t  ne fa due (foglie, e col 
bojfolo fa ti jfogliete tende, poi piglia libre tra dt tAando* 
h  «nbrofint monde epifte,e Mgtulle quattro buone éllefo.



f t ,&  òncUfei di 2Meettfo,t Sfidami di tM*H*,eun quaf 
to di Ptutte,e un quarto di Gengfijure  ̂m'attauo de Giro 

fo li, epifiabtne ugni c<{* inflette y f  fi aggiungili oncie 
quattrode Vuapajfa monda integra, t  me[coùla bene col 
detto pajlume ..Poi mpi le tue fpogliette, lafdonde tanto 
(poeto nuoto t che afferri il battuto intorno fe  cofl pidcali 
dintorno intorno coJU mani,lafciuudo difeopetto ma para 
te difopra. Voi frigele in libre quattro d'Oglii) co gran dea 
prezza,&r effendó perònbandirt(,lì porrai fopr* libra me 
Za di M.tU purgato,t libra mera di Zmaro* A  fare dieci piatti di Frilengotti M  a g r i .
P ig lia di Farinabiinca libre due emeza * * ondarne* 

za di Gengettero,eoncianna diCàn(Ua,c quarto di 
P atere, e uriottauo rie G trefoli + e me Za Ùètadi ’Z  

t  d'Acqua refa onde due,e un pacò di zaffrano, e ónde tre 
(tolto,eun.bichietodtyìnbianco , e fe e,dolce t meglio, e 
top  intpaéa dette a fe  infame ,f.jfatine una pafìa che fìa 
piu duretta, che non èquèUtdc i Maccheroni,Poi fa  ì jrilit 
fo tti togliendo tanta paffa quanto è umeg^offa caflagna,
menandoli foprailrouerfdo della gratuggia,.Poi.frigele 
in O Ito, poi piglia una libra di Mandàlcfoia gaffa, e fai t 
Ubrufle&aréin una. patella (opta Incenera caldaie poi li* 
fetale rafreddre.Poi metti i F rikngotti in uafo,  conte fono 
cottifto libre due di Mele,poi taglia le dette. Mandole aia 
tonga minute, e mettile in dette Vafo, e. mefcolatfioltobene 
fotte /opra, aedo «he tediandole uadìno in ogni parte,Poi 
f  imbandirai ne i piatti, ponendoli f  opra óncitfei di Zpc* 
tarojt oncia mtza di Cannella <

■ Afaredieùpiatti de grojltìti da magro* ̂



V ) igtia dlTarinabidncU V k tia e h à  v '^ fa ó p tt tr i  
*  /<t oncit tre, dì Zucearo onde trt, er ifOùo oncr« due, 
cr di Vi» binubo, HquiU fé feri dolce, fe r i mtgfiore, 
un biccbimSjfun pocodi zaffr*nc,tf» U  tm pafht, impo* 
fUndoogni6tfainfieme,fpwfalefpogUe,etagtiatar,tt  
incrtfpdefecondo dn bai fatto i  giunti, poifrìgeltin libre 
tre di fioatto Olio , porle imbandirai ydandoit fopra oncte 
fei di mele, cronciefei di Zucearo,

A  fere dieci putti di LemtteSl magri,

P iglia di Parittabiandalibre trt,d i Ltuaturo,ami 
datai* f« < tt/o (i'o  onde dati di Zaccaro onde etm 

Co, d'acqua refa onde tir, dlreflo fa  aequa tepida, m  
un puovo di Zaffrano ,  e impaèa ogmeofa infime, c fanne 
come coSa e sbattila molto ben m  w» mfo. pwtriiiftfùi 
foco caldo rptr fpativdi dm bore, poi pigliala er sbattila 
nettamente per xb pezzo, pei Wfcr tata patella con libre 
quattro d'ogbo bogliente, fpemtiìn detta patella aatoetm 
te,con una eaxzeh,o codiar*, fecondoebt li ttorraij grò» 
di o picdoli , e f i t t i  che ferwioy li ponttai fopraondafd 
ditemtaro.

Qjutjla pafta fu lo effetto da magro,  che fa i*  pad* 
Ttedefcba da graffo,  ma itene cefi frolla , &  d'ejf* potrai 

fare arme druerfè. Aquile,  Diamanti ,  Viordetigi ,  Cappa 
di San Giacomo ,  Crocir Stebe,eatt re toftfintili, c  U fo»  
trai anche empire di Marzapane,  per variare,

A fare dieci piatti di tiadonceUi magri, 3R 
1*0 ìglia libre due dVuapaff* mondandoli un bogtkta 
J\ to nfl  uino^ft fe r ì dolce feri migliore, e libra tnexA 
dì fiche [teche tagliale mimijmniÉe, a due. anguile aUeffo



unaS
 Cannella ,e  acquatto di Pelare ,-e mtfcda fomeogni co»
 fit in freme. Pài fa tatua fatta ,« w  c qutia -dei grofro»
 t i ,  «rfarai i  FiodoncelU fecondo gli altri poi g/j fr ig n i
 in ttbrt quattro d'olio^ imbifodendottdiipòrnttfrpra Mei 
 lefep ci z  teatro.
 A fan una tfogttatamgrad'egifo.

P lgfìadìbretre ài rurinabUntk* ,  e UbrantcitediPi* 
gnuottfatti in latti con acqua,# acqua rofota ,è detm 
'* tc latte faraitepido, poi impatta la tua pdfra co  

 due di Zuccato ,ewpuoco di Zafjfrano, elìbrauna trncm 
 Za di buon olio, tua fòlio dimumhlt -dolci faria migliore
 •affai e fata dxiauetaila p attajafaraiinuna fraglia fot* 
 tifo, tlfongcrai bette concito,poi nefaraiun Tortiglione 
 per la longa ,eia farai inuna rottila dittendènicda bene 
 tette mani ,e poiché tbmerai btndittxfa, la’ohgrrai di fé* 
 pYa uiatautOycbe tra nello impattare dtSapaftt̂  #  ongei 

re 'le frogtìu, i la Vitlla,e la sfogttata di fopratiiafii uadéq
 «o libre ine ietto \ Poi lafcorrai a cuocere ̂  cqrnndo ferì 

quaficott* ii porrai amie quattro di Zuccarô  qr poi lé, 
finirai di cuocere,

 A fortuna Sfogliati feroflataj* :
 Magro dettò*

h  Igtta librt due di Bartndbiafreha > t  onde due di tuti» 
X caro* tonde quattro di Mandole ambrdfrnt mónde f  

fatte in latte co» acqua, #  acqua Bufata falla tepit 
d a ,  poi impafta la patta aggrongendott oucit due d otte 
buono, t fanne due fraglie, conta che baueraHuy tetta con.' 
olio, gc ne parrat una« ì fondot t la erigerai di foprat



1/Ugi
gid ajfarrori ; 'qttdfi cotta aSej/afquidtbcmHxA di Luz* 
Zof odi VaroSo^pficnteUi d*Anguriej/ò df Quei,ette farai 
un fkoìàfòprd'ta ditta /foglia,accorvpagnef fecondo iltm  
ffinJidétrèptn>t»if:J^Uttrodi-zuccaro:f€<niM quatto A 
vnapaffa, e oncic quattro dicibibo DmsfthittQ tagliai 

per mczzo><^uaterammc,tvnciattmtCameBa fina tra 
fotIofefòWo!e-dctte «ffeìpot li darai unasbroffata edl 
facondi fii giranti, oucro Agrefia ; Borir metteraifopr4 
U detta /foglia ytU  erigerai con un pccùd'Olio; Boi' U  
porrai 4 cuocere decerne feri quafi cotta, li darai onde 
quattro drZuccarofopra : Voi la finirai dì cuòcere*
• À 'fare una Sfogliata di Mandole* ...

' nktgri delU grandezza delia 
 5jfogliata fletta*

Igfia libra unac meza di farina bianche,c oh eie due 
di Zuccate, tonde tre Hacquatofa t € un poco di 

Z  affranò \ e m ezo Bicchiere iT.OUo/e.ùnpaflaU tua pet/fa 
tfanne due/foglie, ponendone una net foni<ràe\U TidU 
tenftnfaj fot piglia fibra tnczq di Z decoro, tende meta 
di Cannella,t libra meza tTVua paff t,e Ubramtza di Dot* 
ieri in pezxoUf ficHhdbSi Wna un<femczad( m i .dolc am* 
broflne monde, e pcjlc fatte tenere, Con acqua rojata, e in* 
€orpora detti mandole pìfk col Zucikrò. Ylw, e datteri >ed 
mee detto di foprayc pottetìfopra detta /foglia, /tepido net 
detto pali untef di qua-er di la > onde tre dipignucU rondi 
maccati-, Voi bagna!* bè tutta dracqua rofatatpoif ondi fai 
tra/fogliate onta tfolio,e la parrai a cuocere, e come ferì 
iuafl cotta,#darai onde quattro di Zuccate {optoi, efini*



rwJiMoeèrld'*
 A'faretritdle Magre dìuif'
 •• 'm fer piatti fti, ' *v '

/* tenijiimùiók oncia Una t mtta tir Cànnitk pìftà* 
fana9e libra uri a e me£a HZucearo liqiadachiarìficaio  ̂irti 
péfia oghictfa htfiime :yxome fartfii 4 fare il pattume del 
Marzapane. Poi fa  le tue Frittile grandi e pi cable ,c pon- 
le in una Ticttk infarinato, nei fonda 9 e Bagnale con onde 
quattro'dìZ’.iccdróliquido^ùi cuociledcftramcnte-col U* 
hotCT efftndò p et imbandire, lip om i fapro • oHcìc quaU 
frodi Zuccarofino er potrianftanebora di tal pattume- 
fare anime dì $trfiche finte ttampite x r fifgerft hi òlio , o • 
in perderli fopra il ZùccdròfoCannétta,equoti;
do fi fanno dafiigere Bifogha porli uiipucadlfarinai 

A  fare Ritòrtoti per quarefimajk-
■ ptrgran Vigtlt&r

T  * Arai ldpaSamgratc€tne Ì'dettojiel^Cap}ihìo del 
U'Tòrtè polendolaCommunetoihtuttaptrfxttionef 

fcoi ne fatai le (foglie fecondo là grandezza che vorrai , 
chtdcquefe ne sia uno per p ia tele  le taglierai da i lati fi* 
cfce rcjtin quadrê  Poi piglieraifecondo la quantità che uor' 
irai fare dell MguiWaUeffo, ef delbt mandole amórofine, 
&tnfìcmc laptttirai nehnortaio,poicotfunpoco di ho*  
dò di pefee r pajfirai ogni cofa per la ftamegna, e fonerai 
ih  un Vafo f con Z  accoro e Cannelle f  poco Peucre e Vua 
pajSa, c mefcolarat bene ogni cofa inficine 3 Poi difenderai 
annetta compojltione fopra la fargli*, lattandone da m ta* 

&o due dita di vuota, Pol la rauotgcraì à giufa di zaldoni.



'aotiundandodktlato dbue c p ie n a ,fa r a i ì* tt#  m£ jS* 
Racconciandola Jf&rmtatt colte matti , Voi la porrai im 
Una TuBa ben onta con olio buono-,c la ongerai anche di 
fipr* a  U .portai a cuocere ,  e qfunjoftriquafl cotta-, tf 
porrai del Zincar odi farà. E quando ferafintiadi etto* 
teflà éroffuraì d'acqua rofata xe ponendo ntlpaflm e h» 
poco difcbttole\oucro di nega affatati tagliata ainutA 
mnvtai\ontid&dirArdeste* _ .

Torufanguilladà Q&artffau

P ig lia  li (binaci U sa ti? netti, tfo ffig cU  netta pateU  
Lejtoi afpiucatq ben tua qfUÌTacqud fojfrigeU  inon* 

tic quattro dòUobumo.,poi piglia libra una di Mandole 
afiìbrojlne, e libra qteZA d*Vuapajjlamonda,elibramcxA 
de VXgnuolijfinoaftt^ ottoVom  dolciere pitia beo agni 
sofà infinse ,  e dfilempera co» buon brodo di pefee,  c r  paf* 
fateebe thauerat petÌofet4XXD,poni.ognicòfa in unua* 
fo ,  n tl eptalem tUraiinfim t ancharali fahagi fopradtU  
ri,con enàtifti di Toccato*? oncia una di CaancUa,crm  
quarto di Vtutte,e onde quattro di Ohibò Damafcbtnoja 
gliato aIlalongafenz'dttì»e,c incorporerai Jbene Agitici 

fa  inficine. Voi farai una fa g lia  ,  * la potrai in una T  ieU 
la nta con olio buono e li getterai fopra detto.battuto,Vai 
hauoerai tre a quattro anguille feonate, e cotte aUcffe,  ta* 
gfidtt inmortUi,e cosatelo (pine,eie porrai fopra il detto 
èdttuto.E poi li farai di f a r  a a UHe eoa U  fa g lia , a ««*) 
Geloflt,e lt cuocerai at modo delle altre,con Z  secare (apra 
come è detto.

Torta iTberbe da C îrefima',



7 S
]jIY  U à # jiu ttì,ip o tà k m * 4 ° , * ^
Ì M r  t M t u a r t je d o p o la f a iu g a t o f in r iT a a p t a t f f t t a 'H b e é  

t r o  o u c it  q u a t t r o  f o H o ,e f o f f i* g c U u n e lio  b e m ^ o m p e n d o M  

«5 U  G iz X A t p o ip ó k  in  u n  V o f o / A  o n d e  q u a t t r o  d i  Z u c c a  

r a ,c r o n c ia u n a  d i  C a n n e lla ,  a r w t  f u r t o  d i  P o t e r e  , f f d i

C ib t b o  f a n z o a n h t e  o n d e  f a i ,  &  d i g i c i r l i b r a  u n a  t a g lia t o  

m in u t o , e r d ’ V  it a  p a ffa lib r a  m c z a .e i io e iu i t i t i in a e c a t e  , t

m d e ,c r  m f t o U  b c n e a g n i t t fa in fa e m  . u f i l  t è  p a r e  o h e  d  

b a t t u t o  n o n  b a b b ic o r p o ,p t f a t r a iu n p o o o  d V e u a d i  p c fc o

d b tffo a  d ifa c p e r a t o k  t i  b u o n b r e d o , i t  p a f la r a ip  U  fù m t *

f t 4.V o i lt in e o r p e r a r a ìc o l  i t t i »  b à t t u t a ,f a r  t i l t  t u a  T o r à

ta f iooueecraifagfùdo Cordini deSealtrt da Quarafima, 
 Ttrtaia Q_uarefamabUncha,

p  Igfid libre due Ài ttauddtambr»)lne,é mondale ,epoi
*  pijh*leed*/lemptrtilcoonacqua,a‘ un poco d'acquata* 
fa^cbcbahbi del ffreffetto, Pai bibbi omc faidiVarina f k  
mito^ef encieoHo di Zuccaro,& eudrfdsTuuapaffajem’ 
faolabetteopti cafaiofitm>Poifa«na jfaogUacen Farina, 
V ia  buche,Qlia&r un pota di Zuffranóp peni* ndLt T * i 
4 otti* d’eli» buone,* penkfopr* il battuto, e poni* 4 cuem 
«tre,e quando fera quaJì cottagli porrai fopraondtquotm
frodi Zuccate, cr un'altro poco d'acqua refata, poi la fu
tirai di cuocere,equando Ùporraiil Zuccaie C'acqua 
roftftU netterai om t eredi Pigtolimaccati,  « mondi di 

fapra,non li ditdiraHo,<mzi faranno amunietdifiitm*
 Salutata da Qtparcflm*.

.'O  "'Bruaral f ordine delia fopradetta Torta. Via quando 
difléptrarai le mandole,le diftéperarai co acqua e fate 

aodi Saluta ,epoidel resto ferme *i lordine fapradetto.



Qgft quaranta code de Gambari cotti defila  pifU
Unti mrtaìocohmabraneàteUa tra di ftnnagia 

prafomtU, c m tìtt , eltbra mtzA dt tibibo.imafcbinQ, 8 
quando feran ben pifie quefte coft, Ir diUemperarai col Ut* 
tt fitto  di im  ‘libre H mandole ombroftnt,qr te piffird  
peri» fetauxo, giungendoli oncieM.d£Tariha ÀAmtoi 
die.porrai in un tffwdiuoncie etteditiaiutra » er oncia 
ma ii\ Cannala, ,-er wr quarto di Gengeuto, eremie fa  
duna paffa lanata enfdndk ogni cefi inmporarai bene in- 
fieme ,  poi farai le tneffdgUe f e U empirai ,e fa ta i tatua 
torto cuocendola,  odaodòliil Zuccaro, come e dotto nella

P iglia tm tu zz o  di tre libre in quattro, ouérò altro 
pefee Ben fcngfkto, e lauto, ©* ó&fffalò, emonia* 

lo Bene dalle faine ,e  fonilo a piftdre nelMortaioamlfin* 
teriora infìeme ec$nlibri tuia di Mandole ambrofìne,t 
mi-brancata di Jfrafomili, cr herbe oUtfe, c difttmpera 
opticofacon buoitbrododi pefee graffo, epfffalo peri» 
fetaxxo , e poi ponila in un Vafa con oncie notte di"Zue* 
caro >& oncia una di Cannella , cr onere fri d'Vua paffa 
lauatdtymendaonde quattro i'Aquarofa ,e  mtfcolé 
ogni cofa infìme-Voifa kfaoglic erigendola TìttU con 
buon'Otio,e fata tua Torta, ùngendo anche la Ĵ ogli'd di. 
[opra dt buon* Olio.Pt poi cuocila dandoli H Zuccaro, conte  
t detto nelle altre.

P Torta di Datteri gr altri Frutti,
iglia X ibra una e me%4 di Datteri, e mondali , e tao

altre,
t i far* mt Torta di Pefee,



jdiatf minuti per talongerfli&a una di C&iSo d a m a fà U  
rut, aliate le anime efccuccerc ogni co fa in «ino, tl qua 
lefe fera dolce,  fera miglioree poi piglia libra una d'm*
paffa monda, e cotta medefìmmente in Vino, e libra una e 
me ta  dtfkbi feeehi tagliati minuti, cr onde fei de pignucH

 mondi,e onde ft i di Zn«Wro,r onde una diCannella, <y un  
 quarto di Ptutre, e meftola ogni cofa infiemeicvn onde due

Ài farina fornito,e buontrodo di Pefee,di forte eht ilbaU
tuta Hia btiu&oi fa la tuaffoglia, cr empita e fa Idferta-
nella T iella onta di buonóltópoi ponila a cuocere, e quan- 
do fe r ì quafi cotta, ponti fo ra  onde quattro di Zuccaro\ 
tome ferì cotta,sbroffala d'acqua rofata. .*

m i n e s t r e  d i v e r s e .

Prima perfare ma Suppa graffa. 
 TT) I G L I A  fette di'. P a i> c ,* ’b ifcotta le  ìnttna  Ti’ctia 1 

oT nel to r n o ,e p o i c h e f  tran  b ifc o t te , p ig lia  d el fo rm a g 

 d u r o  g ra tta to ,e "Zuccaro,# Cannella tanto che b a i l i ,? ?  .
 «« p o co  di te u c r e # o i  babbi buon broddo d i C appone , o d i

 C a rn e,e  metti il dettotormaggio mi fondo del piattello,e •
t o f i  nanne m ettendo fo p r a  le  fvtte lic  del p a h e ,a fu e lo  , t  del

b r o d e  medeftm am ente,  e to f i  d i  fo p r a ,  cr e f e n d o  f in ito , la  :
p o n t r a i  fo p r a  le  Cene f i  calde,con un p ia tto  f in  o a tanfo  che ;
la u o r r a i  m andare in  T a i io la . • •

P A fare Supp4 di Capirotta Trdnetfc.
Iglid Volpa di fagiano fi Cappone f o Po Haltro t <tr* •
volto tou:ro cima rolìt di lon̂ ia di Vitello co tpUo*



*», ttutte qttéfie a fe  pefia fatte minutamente eoicoffaHì 
giunto e poftibite,poi,pigli* un poco di CemttSU peftaje un 
poco mimo paure, e buon formaggio duro grattato, e me*  
fcola bene ogni cofa injìeme ; Poi babbi fette dì pan bianco 
fattili frittem i Dilegulta,tponknei piatita Ju d o ,a  fttaìa 
cioè [nolo della compofttione fopradetta,e una delle fe tte  <8 
pane i poi babbi buon brodo di Vitello,  o di Cappone caldo, 
e gettalo /opra a quefte cofe,e poi {tuffala con un’altro  pia 
tifin o  a tanto che la Morrai mandare ut TauoU.

A fare una Suppa dorata Reale, j y y  Iglia libra mtzadi Mandole ambrofinecon la  gaffa ijL  brufteUate,  e pefiale nei mortaio,  e di&eutperde 
<on ficco di N aranci,  o A gre fio ,  e cinque T orli d'Vouajt 
libra mez* di Zitecaro, t  un poco di Zaffrano, per dark il  
tolorete mefcola bene ogni cofa inficme,e paffale per la {la  
megna ,e p à  ponila in una Cazzata ben ftagnaU a cuùk 
terla fempre menandola, fino a tanto che fera cotta fich e  
non fappia de uoua,nt de Mandole, pai babbi tuta p i gnau, 
e pondi dentro onde due di Zuccaro,e onde due d'acquaio 
fa ta ,  e otteie due d'uua paffa ben monda ,  e fa togliere dette 
eofe da faa pofia fino thè l'utta paffa,i fan tenera,poi babbi 
pan buffetto tagliato in fettine quadre un poco brufteUate, 
c babbi nona ben battute, mogliati fan drento dette fette di 
pane,e poi fr ig ie  in dileguilo,onero butiro frefco.Poifan« 
ne un /Volo nel pt4ttUo,e gettali del fapore [opra,  e U m tti 
dcKuua p.iffa,  poi fopra un'altro [nolo di fette di pane, t fo  
pra l'altro fapore, e [opra il fapore, l'altrauud paffa, efe«
ra per f i  ttiftima,'ponendoli poi [opra Zueearo, e taemefU  
quanto contitene.



 A fare Suppi'doràta (faitra fòrte. .
 T Q  Iflf'rfdi Mitndolembrofìne libra m a,
 «  co» un fira2zó,t pcftale bere con di Conmtiaft*
 nxpefÌ40HeÌ4mcZ(,<zj‘'U*ct?4tit>diVcu?i'ctmpoéodi. Zaf 
 <ft Zucciro,e dlflm* pe^a bene ogni cofa infim e con un puoto d'acqua rofata , t   tanto Agrtjlo chi bàtti fé  paffa ogni copi per la tiamrgna, 
 s f o r n i i  piffatoinma'g.a'ZXA flagnàta, e falli Iettare i l  

baglio fempre tnrfcotando,'poi babbi dei puntiti fitte  bru*  
Adiate pò fritte ,é  póntlàiH'itn piattello con dettofaporefo   p r j , e poi putii u<iqu<ttto Ài »ànnrUx>e due oncie'di-’Zucc4  
r o  fopra,e ft  la $«{**>*, t  Ài patt fritto, non tifare altro ,nut 
fe  i  J i  pene bruUtUxfà/oUmentrponi ilpialto foprd k  brd 
g ie  » CT eoa il Téflo dalli iota calda, e fen^a frigtre il patte 

,p ó i unehoYa mugliare k  finenrllatte.c pontrle ne i pidU  te  fii c0n *1 f*port fopr<t,t due paniboffetti grofjetti con le 
cofìfapradettebaflatcm afatefei Sospettivi fuolo, 

 A fare una iilppa magra ìnglefe,
T 3  Tglia Acqua fecondo 1 a quantità che uuoi ftreUSup«

 V  ~.p4, e mutila a togliere coti un poco Ài Sale, e poi babm 
 bi.ràditi Ài prajfomti rafrate ,'t cauate Vanirne/ po«r/< j» 
 aletta Acqua con Bafiro frefeo, e Gengeuro pejlo, y  fai* 
 l *  boglitre tanto che frano cotte le radici, c come far atti 

n o  cotte, piglia ’torlt de Voua sbattute difimperate in 
jtegrejio,t gettali dentro, E poi piglia fette dì pane buffet*
t o  tagliate fot fili,e falli brujlclùre, e di'fiendtlc nei piatti*
e  g etta li fopra detta Suppa,epoi fopra Zitecaro, e Carnei*
 la  guanto baffo.

A fare ma Suppa con pilori/) pottafrri.



PTg tia Tettecfrpane bru&oUttte, poipigpa VollaRrtSi 
in quarti cotti atrofia,&kabbi una tieUa di P ia n  ,  
* mettili un folarodiftttedi fine nel fondo ,con For

aggio e Zucuro f  CamelU,cT poi fa uno altrofuolocsr 
ditti quarti dì peBafM fopra, con Zuccaro ; « Tormagg» 
grattato  ̂Cantbajeon uno altrofuolo di fette di Pana, cm 
Zuccaro, e Tormaggiô grottatô  Cannili* » <y poi piglia 
buon brodo grafo,e ponilo fopra, Unto ebeilia fatto „ cr 
poi dalli unaltra mano dì /opra diZuctaro,t Cattatila, t 
formaggio grattato,&ÌaUiimd allctta col Tt&o, t ftri 

fatta.B. cofi ilfiatile potraifar* in un* piatto fAgrtfo.
S o  ’  '

A  fare ima Suppa di Marette, Vere aof>cardine, oBro*. g n tfi maniache ,« dedite'trutta frtfcbe. l )  l  glia libra una di M arette* bttón fcfo ,e  mondale,  x f  A  ponileinun* Pignata conun pezzo dì. Cannella in fici 
ra,eun poto dt note me f a  t*,cm xj*B iicb iero  d i uinont* 
ro,e oncit quattro di Satiro frefcbo,< onde fei d i Zuccono 
t  fa  boglìere tanto.che Sia bene f poi babbi pan bofjètto W 
fa te  quadre fattili brtt {teliate,< diàendendiloin un piatto, 
poi gettali fopra le M trencfil fintile farai in quella di P«- 
remi [cardine,  B rogne,  o Maniache,  ma farai che boghe* 
no piu fecondo ebeti parerà che fìano cotte,  E nota chele. pfre,o Muniache,o Brogne,  vogliono tfiert pelate,ileba  
farai icginmentc^bogliezandolt in acqua,obrodo,  o Vi# 
tip , e tagliar ai ma'mczo i l  piccoli* delle Pere,fan  : farait

- w t  A m  poco di Uttete non potendo battere latte



gEf ctelTdcquS'ittmpirttlto Si a utlro fhfcbo, e Agretti* 
■ guanto *  h  panche fi* bifogneuolea mfferld a'teetofitie 
poi pigli* un poca di mole nudi pane magliaia i# Agreffo 
■ dpifiala nel Mortaio conm picicottodc piginoti,tpaf» 
fati per lo fetazzo épopoi metti ogni eoftm ma Cazza 
Jbea fognata con due Torti tfvoua Intinti, t  unpuoca Su? 
■ ita poffare un pacco di Cancella,  1 7#ccaro, e un puoeoii 
xafrano, t cuccila [opra te (ragie fempre menando tanto 
cbc disenfi ffxffaptr lo dentri.K quando la uorrailcuarf 
dal fuoco,ti gettarailtn pochette d'acqua Tifata dentro. Poi 
Iterai fettine di panbeffette briffletiatet< le porrai net fon* 
do dei piatti,  t il retto ti getterai fopret ponendoli poi'w/* 
poco di Truccavo {opra.
■ A  fare dùci piatti dt Capirota di cui fé ne puote Seri 

uire per mineftr*,ìa graffo &  da magro,

PI Iglut libre tredi Vormaggioduro buono cgettalo, edo  
poi ptfialo nel mortaio con un ffàgolo £  Aglio, e le pof 

fé  d’uà Cappone cotte dHeffa,e come bai ben pejlò ogni 
aofa infleme aggiungiti quindici Torti d'uoua,  e incorpòi 
fa bene ogni <ofa infime,  e attempera dette ccft con buon 
kodo graffo,  poi paffa per lo fetazzo ,  e poni detta Coma, 
pofkione paffuta in una pignata al fuoco fempre tnefeo* 
bindola,  e fatia fiorire, e gettali dentro libra uua di B«* 
tiro frefeo. Poi babbi fatte di Vane brujlolate,  t polpe de 
Cappom,o Taggiani atitlfe,  e difendile ne i piattelli,e gett, 
tati jbpra detta Compofitiontjaquale puoi anche fare feti* 
z a  poffare le polpe de Caponi, e per giorni da Axfce U  
ppt rat difiempefare con brodo di pefe e epe flirti anche un* 
polpa dt Lazzo.



Stippd d e c a n t ili fa  graffo.

P igiti r Calcinelli ben tiua tî cht.fiano fiati ben purgati 
daffarena.?oi pondi a boghcre tn buono brodo graffi 

consto poco di fateti dolci sfalli boUrt tanto che s'aprin^e 
come fono aperti babbi fitte dt pane ̂ vuttitu in fondo iti 
piateUi unfudo^tdut comt ti piaceyenel fondo del piatti* 
ìo }< [oprati pane te tra un fuoloetiltro formaggio duro e 
-formaggio graffvtgraUatof fateti Mefeotitt infime,?poi 
\getUltfopra it brodose cala neOt\e k  trottar ai bctta>
■ A fare dttd piatti di magiar bieco da graffo .

P igliaknaGaW nttgianaies fdg<tttati>t falla quaficot 
ta alti (fa,e sfilali ti pdjse% t toglt oncit d itti di farina 

de Rif ft  Bicchieri trtnla di Latti buono,  e poni ogni cefi 
in m a £dtZ<*bcn ftàghata, tfd  in qucfla marnerà $ V igli* 
i l  Latti/  pondi dentro la predetta farina a pot^a pecore 
incorporarne infìm e.poi ponitidcntrole polpe della G d  
Una sfitatefe libra una di Zuccaro fino,e poni ta C a zza  fa 
prati trtpitdi9e fa lli d  fuoco chiaro fenza fumo tenendola 
ftm prt mcfcolatù fino che e cotto,t quando fera cotto, pino 
ti dentro mezo picchierò £  acqua rofjtta,e quando fera  m a  
bandito3pon<ti[opra Zeccato fin o . La poUafira fifagattm- 
estati cistiti fi cuocha yz^b o* remato affai meg Ilo, i l  peftarc 
Ir polpe della Galletta o poltifira,t paffarlt per la (lame* 
gnacon il titie/bc non e a sfitirle,t pus ncttQypitre ogn«*; 
no faccia al modo fuo*

A  fare Mangiare Bianda falera Sorti* 
iglia libre duK di mandole dìnbrofine9 e fiditi A art v X  ammoglio un giorno%e una notte nell'acqua fitefebé*

&  dopoi mondati datti gujfa9e pifiati nel mortaio $x  corno =



ben fifté", pende m  fato fdeqmt rofìttappta^acHó 
che nonpedano oliô c depoi piglia un pitto Sm a Pota* 
faancràfagaUta, Àeffaputto d*un Cappone purefagat* 
ta to , € U  molieoa Sun pan biartebo mogliato in brodo ma* 
grò \ pifia ogni co fa infante,  e incorporatone con le dette 
mandrie infame,cmlitoauttadi Zuccarofioe* cr un po* 
co d'Agre&et t ottciamtxadigtngeurope{iomt{dato,pti 
ma che re fa  ben bianeopai diflempera tutte qnefa cofe top 
brodo magro di cappone r ouero di V itelle, e paffa beiif 
«gni cofa per Uftmegnaje ponila in unapignat+bfn nettir 
peltro uafebeo ftagnat^e ponila fu te bragia a togliere l f  
tana dal fuoco,fi che non pigli il fm ojem prcjnef-olanio f  
tanto che boglia^aafi per fendo di mez bora* come e coté 
tdjnctteli onde tre d'acqua tifata* quefae uiuanda pim  
bandire fo la * fopra Capponi o altro} ponendoli poi foprd 
un poco di Zuccarofino* qualche granodi pome igranatc* 
d i fa re mangiare biancho detto diamante^ cui fc ne può tu 

feruire^da graff o * da magro per piatti a *

PI gha Due E nghtjlare di Latte di Vacca buonoy c on4 
eie [ci dtforinai'aulito* iiflcptra bene ogni cofa in*  

fan* a poco,a poco*  libra mu di Zuccaro bc biaeo* metti 
ogni cofa infame al fuoco fa  il Tripudi in una Cazza ben 

fUgruUaycomt fare fa il mangiar bucofe lafcialo bogUcrc p  
fratto di m z  horafemprc mefcolando* come e cotto.getu 
lidctromezA libdi butiro fitfeo* un poco d'acqua rofata* 
tendo dd fuocote quxdo fmbàdirai pondi/opra zajfr4tì<* 
fino* A fare minfjlra GuBa imperiale.

PIg iu  le polpe d m  capone*)tb.meza di madole umbro 
finepelate, e pepatone .ogni cofa infame nel morta*



■ h  \ poi pìgli* fa MoUtM'Sntapine graffo boffeto tu fe tte  
<ht ftanftatee ammoglio in quattro Btcbieridi Malttagia * 
t  piglia otto T orli d  V uouafrcf:kejt onde none dì zucca» 
rotonde meza dì Cannellate mefcola bène ogni co fa  ìttfle* 
me,e diftempera con buono brodo graffo, e paffa ogni cefi 
■perla fiamegita, e poi ponila alfuoco inm a cazza fldgna 
tabefatta bogUert per flutto di vtczharaftmpre mefcolan 

* dola,e rifguqr dando dal fumo,e come Una il begli», gettali 
■ dentro onde,quattro de pignuoli mondi netti,  e quando la  
difficarai dal fuoco,gettali dentro mezo Bicchiere d'acqua ‘rofata,e quando ihautrai imbandita ne i  piatti,  l i  penerai 

fòpra Zucearo,e Cannella •
A  fare uittania gialla alla napoletana per piarti dieci.

P iglia libra una e meza di Mandole Ambrofhtc con la guffa ben sfregatej, (  nette,  e pedale nel M ortaio con 
un petto di Capone alleffo tagliato minuto,  e libra m a di 
Zuccaro\e pe&a bene ogni cofa infim e, e come fera  pedo 
e incorporatogli aggiungerai quattro T  orUd'uotta batta» 
t e , e oncie\dutdi farina di\Rtfo,  e un quarto di Cannelli 
fina,  e paco gengeuro,  e tanto Zaffrano che li dia i l  colo* 
re,e quando dette cefi ferdnno ben incorporate in fia n c a i*  
glia bua brodo di Carne,o di Cappone graffo, e di&empe* 
fa  bene ogni cofa ìnfìeme,  e paffa per h  ftamegna un poco 
ebiarotta.e pontla innna Cazza (lagnata con tato Agre*, 
fio  che li  dia un poco delÌaeetojfb,e penda al fuocodiearbo 
rie fempre menandola per una mtz! bora,e quando fera coti 
ta la imbandirai ponendoli fopra libra meza di Zuccaro, e 
meza onda dt Cannella,

Quella viuandafl puofarc anche per di da magra



U 'potici firn L UZZO, 6 V in to  iti iute del Cipà 
font, e difìemperandola eoa il brodo di Luzxfl , o Varo* 
io inuece d<l brodo graffo,

A fare Trippe di manzo,o vacca.

P igliar ai le tue Trippe dopa che faranno ben nette t  
cotte enei farle cuocere li metterai un poco di per* 

fiuto abogtiere dentro,Voi le tagliarai iti pezzati,e le met 
temi in brodo graffa con una pijlat4 di lardo, herbe oliofe 
ftHe,e m  poco di Penerei Za jfratio,e cottele imbaniirafi 
ponendoli [opra un poco di formaggio duro 'grattato, euri 
poco di Paure pefto mefcùlatothfatte »

A fare Rifa o farro alia Turchefca,

P iglia libra una e meza di Rifa che non babbìa tuffo;
e lattalo bene con acqua calda,e doppo mettilo africa 

re , e mondalo, poi togli mtzfi pefo di Latte di Vacca buo« 
n o , e ponilo in una Cazza ben {lagnata fufo in tri piedi al 
fu o co , e mettili dentro detto Rifa conUbra’jinadi Zuc* 
eu ro , ben bianco,  e fallo boglitfe fempre mtfaolando con. 
unaffatoU di tegno per meza bora. P oi'/nettili libra me»-. 
zadiButiro dettiro,eimpoco d’Acqua rofata,  e? imban$ 
Ulto ebe fera,ti porrai [opra del Zucca.ro *

A fare-Rifafi farro,con torli d'uoua e formaggio «
 per piatti died.é

P iglia libra una di f0x0,0 Rifa ,.cbe fiabe» mondò * e 
lau4to,c che fio ben bianche, poi mettilo a. bogherc 

in brodograffo, e come e quafì cotto, piglia libre due di 
buon formaggio duro grattato,e dieci Torti d'uoua, c me* 

fcoU dette Votta col'formaggio, e gettali in detto "Rifa 
con tm qu4rto di 2cueze,uit poco di Zaffannô  mefaotandefi



Itiw (Spi cofit inforni conia cazza ftmpre ?fin ibcftva  f t f  
zito rii cuocere, ©• quando ferà imbandito t li metterai fom 
fra  onde fa  di Zuccaro,  e fe ti porrai meza oncia i i  C a n j 
itcQa,non li disdirà nientegrpuoi anche fa r fernet*• A  fare dieci piatti di A lfe o Farro dlUcidUiana.'€ * l’ordine di quelli de i TorteUi d'uoua del foie
> 0  predetto fin o  che fe r i imbandita ne ipiattUi,poì li fit 
fa i quattro, o cinque pofle per piateio di fopra ma delU  
grandezza $  uno Vuoto,  e li  metterai uno V ouo per buea 
coi ettaro,eTcrlo,Poi li darà il Zuccaro e Cannella di fa  
pra uia nella medema quantità che fe è data ncWaltra, poi 
l i  darai una calda col Telloje li manderai inTaaola, c ut 
Ucce delle Voua, li potrai mettere i Torli dVoua duri dì 
fopra uidjtfarà quel mede fimo effetto,

■ A  fare Trippe di V stello, o d*Agnelto,o Capretto.

P iglia la tua T rippetta ben lanata, e netta fopra me* 
do e falla cuocere ,<  quando fe r ì ben cotta tagliala ite 

pczxpli piccioli, e mettili in un uafocon buon brodo grafo 
fo c i una pillata di Lardo,&  herbe oliofe tnifte,  e fo ra i U  
gliere,  Poi babbi Formaggio duro grattato,  e T o rli d'uo* 
rabattuté,eunpocodi Z a  fra n o , e Paure plflo fecondo 

le  quantità di che le uorraifore, e gettali den troe fo lli tei 
tiare itboglìo,e fera fatto,  erfe nel cuocere le T rippete l i  
porrai m  poco di Perfutto a boglicre,li ferra ottimo.

A  fa r età carabazada di zucche,o Melloni,  o tìpole,per piatti dieci.

P iglia tante Zucche quanto ti pare, e m ondale,* fa* 
gliele in pezzi t mettile à ho gliere in aequa con un 

diPerfatto buono t e falle boglitre quaji rnzhora ,



ima Enghiflara dt tette , t libre due di formaggio duro, t  
tm poto di Agrrfto/ metti ogni cofa al fuoco, e fa beglie* 
te m  pezzo,D >poi tana fuori il formaggio. &  leuait dal 
Vuoto &  babbi libre due di graffo di Manzo fi-fio colata, 
i  gettaglielo dentro con dirà Torli d'v oua rotti sbattuti, 
t  poi ritornala al fuoco, facendola bogficre per mczA ho* 
*4 fnnprc mefcolando ,t  feri cottaci fot quando la tmban* 
Strai, gli porratfipra libra m<za dt Zuccata., t  mett er* 
*Ì4 di Cannella infime •

A fare dieci piatti 'dt uiìtendU diniZZoU alla Turchefia*
Ogli libre quatto dt Zizzole fenzA guffa ben fre*
gtte poi theferan'bru fallate, pòpe fiale iid ttiorm 

tutore dtjhmperalc canbaon brodo, e puff alt perla ftame* 
$na,e ponile in un tufofiagnutô poi babbi libra una di ZMC 
€uró9f oncia m& emeza di Cannella 3 c un fillodi Venere, t  
uno ottauo di Gircffttti, e Unto Zaffranoebtti dia ti co* 
hre : e Itbra uu di graffo di Manzo colato,epoi ogni eo* 
fa inietto Vafo, t ponilo al fuoco fcmprebeurnèfcolanio, 
( come bàtterà bogltto per m> zhara, laieuaraidal fuococ 
la psrtaifopra le bragie fimp̂ e me fidandola yfin che uttn 
jp 'fft, poi la metterai a refiedate,* come fari reficdatd U 
tmbandiraifponendoH f'opra Hbra mez* d Zxccaroj oncia 
m zà  di Cannella.

Qjuefla uiuania fi può fare anche il di da magro,di* 
/temperandola col brodo di luzxo ,co'l butirro in ucce del 
brodo graffo*

A  fare dieci piatti di minefira di pidita paffuta p it lo
ScUzzfi -, di piu colori*



P* igtearai Cinque poninejrcfihcjt tepafferai pereto pr
Uzzoin una pianata ben riddata co libra m za  di 

Hxtiro fivfcoj di Zuccaro libra me%s9e d'acqua refata on* 
eh tretc mrfiolala bene* e come feri per lettore ilboglioft* 
ri coi ta, e qutxdo Uhaucrai imbaiidùapmerailt /oprali* 
bra dì Zeccavo f efcU norrai fare gialla1* pontraili 
un poco ài Z i  ffranofe incarnatafucco di More, o Carabi 
berfe Verde fuceodiprafomdi* e quando li uolcffe tonfò, 
ficco nana di quelle cefi che foff: troppo liquida * ti ponem 
rai a i poco di Farina £ A mito.

A  fare dicci piatti di Mencfira del Fa* 
fiume di Sauonca*

P iglia Libre tre di Zuccaro bianco* erom pilo,  e pori 
lo in ma Q dzzokfe bagnalo co onde quattro £ acqua 

roftta,c ponilo al fuoco a farlo bcglierc Unto che fi*  tutta 
dùfatto,tirando ma però la febiuma che detto Zuccaro fa* 
ri. Poi piglia di Farina £Amilo onde nòue,emettila in  m  V afoycon onde otto £  Acqua topata, f i  faramofeata feri 
migliore,c con tmo Cucchuro la iifiemperarai bene fino é c  
Unenti in lattea Jiuetato che fe r i, la gettarai fopra i l  Zwc 
caro, cjfendoperb i l  Zuccarocaldo* eia panerai fopra i l  
fuoco* con unaffatolak mcfiokrai fentprea fuoco lenta 
fino che fe r i congeUata^e poi la lafciarai raficdarc, e rafrté 
iata*U embandiraijt poi It porai fopra fra tutti i  piatti «* 
doquattro di Zuccaro finoye un quarto di Cannetta*

A  fare dieci piati di gcncflratafia Graffr,e da magro*I )  tgliaDue tnghiftara di L atte citar* e fr e fih a e  libra 
a  una di Farina di K ifì * e libra una di Zuccaro e onde 
nw ed'vuapaff* netta,e onde due di pignu^U mondi,t on*



79 *<is quattro di òbito daniafhino,canale Tanìmt, tagliato al 
U  longa,eoneie tre-di Datteri tagliate in pezzi,t un’oncia' 
e un  quarto di Cannella pilla,e un picieotto di Pimere,e aU  
q u a n ti Garofani fe lli,e  Gengeuro,e tinto Zaffrano che lì 
M a  i l  colore e ‘mefcola bene,  e riponi ogni co fa infim e,  in 
u n  V  ufo j/bene/lagnato,e ponilo al fuoco mcftoUndo fan* 
p r c  per fottio di mezhora ,o  meno, e mentre che toglierà, 
l i  g ettar ai itntro meta litradi graff? di Manzo colato,  
o d i butiro frefcho, è quando la narrai laure dal fuocho, ti 
g e tta r  ai dentro un poco d’acqua rofata. E amarti f i  che la  
V u a p a jja m n  fe ti mette fino a tanto che non è mezo coU 
io ,

■ A fare Dieci piatii diM ÌtàUra di Lturflni.

P ig lia  due Leucjìni di uiteUo,e fallì cuocere f i  che fiano\ 
ben còtti,e poi pillati coni coltèlli,bene contorte o 
liofe\infleme,t poi ponili in un Vafo a cuocere i l  f  uoco  

buon brodo a fille  togliere,  poi piglia libra una e meza di 
Fom uggiodurbgrattato^ Youadieei, t mezo'Bicchiero 
S A g rtfio ,e  un ejuartodl PaUeréfièofeunpecodt -Zaffr* 
fio ,e  sbdtdbene ognicofa infime\ e getta quel sbit tutto iti 
detti Benefìtti;é lafcìalt un poco al fuòco,cioè tantoché fìa 
fio benisafciuti,epci lettali dal Forò/ gettali [opra un poco 
M  brodo grafo,e fe rì fatto, 

A  fate-una ttiuanda di Marette,c Pere M «[cardine, 
c  Broglilo Maniache o altre Trutta frefebe,

P iglia una biióndlibr a deSe foptadette Trutte pelate, 
eccetto delle barene,(he non uni peliate fenza Picoli 

li ,e  ponilo in ima Vi gaia ti con libra meza di Zuccaro,cun 
p<ZX° di Cannella intiera, e mzoBicchiero di Via nero



tuonoftbczo'BiceUcrojTAcqua roféla;tqttaHróoffrir 
di Sutiro frifcot e pondo al Fuoco, r fobiUuare ti* togli 
che babbi quafx h  cotta dilla fai fa Rcalc9r portelli poi It l?rir 
ta%e Ufciallc togliere fino che fcran cotto*

* A fare una mtmflta it ccfic it lattuca in modo, che 
ParerannoZuccheun tAcft invizi it Tempo*

listai codoni/ picei di Lattitele monditi Bt 
v:1 W  *.1|| mjittno^aglia aia tutto il Jurottt pcxx/oh mi.

Wrt̂ P°* mettili a boghtre nel buon brodoloni
I un ppro di buono ptrfuto9o carne fatata Jecojr 
do ìa quinta diche umifare.t un pccodi lardopc&Ojt.ftl 
li togliere come farefii le Zucche3< poi che ferino quafi tot 
te mettili un poca di ptafmeli, e un poco di iafetico al Te* 
pofuo dentro,è un póibttto it 2 offrano che pantane Z ho 
eie Waturalijunpoco di Agrcfto no li iifdira niente^ [e
II porrai defitto ahibora della cipolla fijìa ferì meglio*

Crema allafrancefe, per cmpire fior dilìgi > Qappo ‘
Sante dt fan Giacomo, TorteUe, Caffe da P4* 

fieBiper tmneftra &  altro*

PKimapìglirai del latte fecondo la quantità di chele 
uorrai fare9&  uoua ben battutete zuctaro * Poi pigli* 

rdi farina biancha con la meta del dette Latte, e ttijlmpo 
tarai bene ogni cofacon la detta compofitione, poi pigiai 
fai l'altra mera del latte ponerai in unuafo mito 
fcprala fiamma del fuoco ben chiara che non pt gli fimo 
con buon intéro fiefio e come toglierà, li getterat dentro 
la detta Compofitione, menandola molto bene con un tafto* 
tic larghetto dal capo dfotto^e li getterai dentro un poco 
tCacqua tofata fecondo la.quantiuihtfaté 7 e come Utie*



M* ̂, » .
Tt& che jla Urtiti U leuaraì dal fuoco', eie g Mitrai mimo 
altro Vafo.Voi potrai empire le pafle fopraiettet  e darle 
fcrmineftrd con Zuccone Cannello [opro.

ULoBtgndne, attero,Pome disdegnoinm* 
nejlu, 0 piene, 0 nella Teggia 

0 fiopra la Gratella..

P igliale motiegnane, e mondale,e canali le Anime, fe le 
uttoi piene,e piglia del fuo pacarne,e baonofarmaggio • 

tuona « jfecie,therbe otiofe, e pejla bene ogni coft infiem' 
me, cr empite, e ponile tifilo coperto cheli hai tirato Via, ' 
e legalo bene fi che non efea fioriti detto pafime ♦ Poi pò* 
tuie a cuocerein buon brodo graffo , * le imbandirai titani 
ionia tifilo coperto,Voi li ptntrai fopra formaggio grat 
tato,e fpteieje queftoferì il primo modo per farle in Mine ' 
firn piene.

E colendole fare h  pezzi mandale, e dalli untuonfo*- 
gito,e poi ponile in un uafo a cuocere cortbuono VóHnUgà* 
gioduro, fpiciuria Wotta,&  herbe olipfi minute,t ferì mi* 
ncflra dìuina.

afe te narrai ncSaTeghia fcruarai ilmoio che f i l ic i  
»e a fare le rape ramate,aggiungendo tira queifuoli ttnpof 
e0 di perfido minalo minuto,e Vdjlticojlquale, e il fio  ue* 
ro condimento >
t f e le  uorrai fritte feruarai il modo delle 'Zucche fritte «
Bfe le uorrai fu la Gratella ,0 fnlebragianon Innonda* 
rat,e le empirai del primo modo di quelle cheuanno atieffe, 
t  poi che fer anno ben cotte, le mondar ai,

ìd'ncjba d'orzo paffato,
Sofiantiofo♦



 #* >

P iglia Lorzo piUto,t h n  mondo,e lattalo a  piu I a t t u 
re poi fallo cuocere in brodo fi che fìd  ben cotto, tpaf». 

filo  per A amegtu come fe r ì ben cotto, e ponilo in m uà* . 
fo  ben uitriito con buon brodo di Cappone,e babbi hm Po/» 
p i,o  due di Cappone ben pelatici mortaio,e poi paffete co» 
brodo per la Am egna, e poni ogni tofa in detto Vdfom  
Za«aro, e ponilo alle bragia., tanto che letti i l  bogltofcm  
prc mefcolando, come Una il bogUo,  gettali dentro un
poco d'acqua rofata,che fe r ì cotto, e come fe r ì imbandito,  
pondifopra dii Z uccaro,eferi come btuania,

Mineftràtf O rzo,Ter Ammalati.

P iglia L’orzo pilatv,t mondo, e ben lattato » c faSe cito* 
cere in acqua,c come ferale» fottofgaffalo per la Su. 

tVgqa,Toi babbi uno V afo nitriate, e ponitelo dentro con 
La ite dÀnime d i Mellone, t'Zuccate, e fallo tettare il bo* 
gfia fcmprt meftolandolOjC ferì cottole li puoi aggiungere 
anebora un poco d'acqua rofata.

Miraos ,di pizzwi,o Ficadetti di cui f i  
Sente in ucce di mineAra,

Pig lia  libra urtaemqjt di mandole ambroflnt bntjlel* 
late -, e ptAalt in un mortaio, e dopo che l'batterai p i»  

Aate,diAcmptrale con un poco dì brodo che babbia del /fé/* 
fo e ponilo in una'pigttaitcon onde notte di Z u cca ta , esiti 
eia tneza di Cannella,t uno ottano di Teucre. fo i ponilofoi 
fr a  le bragia a bcgliereben dcfìramnte.fintprc tnefolan* 
do,e un poco doppi,babbi due pait de Tizzoni,onero Telia» 
Artarrolhti a mezo,Tìt tagliati in quarto,e pendi dcrtrofi 

faUiboglitre un pezze1,fiche fìano cotti,poi lettali dal fuoco 
e pondi fopra ilfucco dì quattro S  aranci,0 A  gretto,o Li»



 Mone,e quando fennno imbanditi, li porrai jopra onci: duo 
Zuccaro# un quarto cìi Cannella*

M incera fhcrbicintolli francefe*
jP  herbecintyt nettale #Ufciah intiere, e mette*
^  li  deWacqua cbeboglii, e falli dare un toglie# comcfc*
ranno mezzo bifeotte , carni? ddCacqua, emettile [opra 
una Tamia, che fi pofrano[colare ,  e poi pejlaJe con i coU 
tcUi 7fin che fono pelle bene > e j {truccate , &  poi mettile 

*** m  Vtf/o con Lardo pestominuto, efaSefoffrigère, e f 
poi babbi brodo graffo, e? mctteglielo dentro di m io  che ' 
non ftano troppo chiaret e falle bagltert un poco t e poi po*
nili dentro iti porne pillo} e co n ile  che fiati bene di Sa*
le , e poi babbi un pezzo di Carne vergella e tagliala in 
fette, e frigela nella patella in bianco, e poi togli fette di pa 
ne brukelate che fìano colorite, E come fon cotte le H erbici 
ne poni le fette del pane nel fo lio  del piattole poni te UtrH 
cine [opra# poi [opra le Herbicine poni te fette della Corno 
itergelata fritte ♦

À fate dieci piati di mineflra allo Ongarefea*■p Iglio Voua quindici,  r sbattile molto bene, e 'Bicchieri 
*  quindeci. di l.tte di Vacca buono > t incorpora bene in * 
fitmey e porteli libra una di Zuccaro pitto# libra una di Bu 
tirofrefeo, e incorporato bene ogni cofa infornapani detta 
Campofltione in una pigliata di terra bene inuidriata. Poi
togli uno uafo d'acquai ponili dentro la detta pianata co* 
Petto % e fa togliere detto uafojìno che fera cotta#? autr*
a fri a tenere pofto A equa nel detto uafo che non foa tropm ' 
p o  fdem jtche boglia a lenta fuoco# imbandita la uiuandé 
ponili/opra libra mez* di zuccaro,

 



A fareOngartfa /altra forte
ptr putti dieci

P Uti* fuiadea Bicchieri di tuono latte dì Vacca, t no* 
bauendo latte, piglia tantaaàpia,e libra menadi Ba

tto  frefco,e tre Bicchieri i  kgrejlo, ometto, fecondo chela 
tuoi aceto]*, poi togli la moietta <f un Pane graffo,e bagna* 
la netagrefl* tpedala con oneie tre /uuapaffa,, tonde 
de pigimoli mondi, e libra meza di znecaro, e ancia mera 
di Camelia, e pefta un poco di Zaffrano,efa bogUert ogni 
tofa injlemptefcolandòla tantoché fia faffa,e mettati fu»  
iolauueileMre dal fuocojmpoco/Acquarofatd*

A fare l&inefbra d"Voua rotte aCOtu 
garejfca ptr piatti dieci.

P IgliaVctia quaranta, tsbattile bene in un Vafoeou 
due fcuteìe fAgrtfìe,& wta Sacqua,' dopoi che bone 

rat ben ibattute tutte qutflt cofe infime,paffete per lofetaz, 
Zo,poi ponile in una pig/uttaben netta,t miriate con libra 
meza di ButiroJrefibo,e librameza di Zuecaro, Poi battè 
una caldera {acqua fopra il fuocô bc begli a emettili dea* 
tro detta pignata tanto cbejka coperta fino la metta, e me* 
fcolafempre con un* fattola infino a tantoché dette Verna fi 
appigltno un poco, tome farebbe un pepare,Poi le imbau• 
dirai con Zuccono Cannella fopra.

A fare \  erre piene in Kintflra,

Pigia Verze Cappuzzateje canali le foglie grandi titm 
torno,nettale, bene. Poi mettile ammoglio in acque 

frtfcha , poi piglia formaggio duro grattato , <*rVona 
* Lardo pefto, er herbe olio fé, t Noci monde ammaccate, « 
in poco dipeutrc,<Stngeuro, t Garofani, onero m  poco di



N  oce mfcata pelU, e un poco dì Zaffiono e uh poco £h* 
gito, f  incorpora bene epa cofa infime e fa U tuo pino,fit 
conio la quantità eie uuot fare,  poi piglia i confini deSa 
Verta, &  aprii, e impili del detto paihtme, e poi legati
con filo,e pondi a cuocere in buon brodo graffo con un ptz*
%o di buoi f  erfuto, c una buona pedata di Lardo,  fi 
qimiofera quajfi cotta li porrai una brancata de Vrafo• 
meli ptfii coiti coltelli^ f i  li porrai mortadella gialla a'cuo
cere fcco faranno diuine.

 Afare tAinefiradi Carne.
 '1 j  Xgfia un Cofctto di Vitello ebe fiabmbefio minuto 

X T  < Kognolata di Manzo netta da quelle pelle fine tanm 
to quanto feriano i dui terzi della carne, e pefia bene ogni 
cofa inficine, e poi gettale in una pìgnata fopra le bragia
con gengeuero, t  poco peuerc, fecondo il tuo giudicio ,tda
menti Garofani intieri o piu,o meno,e come ferì cotta,ti por
rai fico fuco ài ̂ aranci, o Agrejlo, tfi fijfi fjfijfa li agm
giungerai un poco d'acqua, o utero brodo che r meglio, e la 

farai cuocere,e come ferì cotta > porrai indriete, epei /Vw#
bandirai nt i tuoi piatti, e nel mtzo di detta M intfira li 
porrai uno X omo duro mondo,con tre Garofani dentro uno 
Vouo però per piatto.

A fare Cefi enfrantìjcon C odegbe*

P ’ iglia i tuoi Cefi mundi e netti, e lauatì con acqua di. 
To, onero di fiume,e pondi a cuocere in detta acqua 

e co fi come fi uanno cucendo, aggiungete buon brodo grafi
fo , e poi piglia una buona, pefiata di Lardo ,t  gettagliela
dentro a cuocer e ,t  f i  che fid ben pefia, t poi piglia le tue
codegbe cotte afiejfo dafuapofia, t  tdglultin quadretti



t  gttdglitle dentro con Urbe oliofe che fan  btn pcfltcom 
i  coltelli e ficheti fa  [opra, il tutto della menta, o ucrde,ojet 
tu,in poluert,e Pcucre,c gcngeuro,e poi 1'imb.tndtrtL 

fiftre  mineitra di Loucrtifijo Sparfi, Quando
fon piatoli.

O  Iglìa te cime di Louertifi, c daUi un bollo,  e poi «titoli
*  fuori,t pondi in buon brodo graffo <3 una fetta di Pte 
fao,c pondi un pocket/o di Pene re,e tuiodi Z jfrano,euno 
di CanntUd,ef«Qi boglitre cojì a bell’agio, che flotto cotti,
* non disfatti, poi piglia fa te  di pane quadre un poco brut 
fidiate fritte in dileguitofafebo o uero Lardo,a quwdo &r 
rat imbandire detta mineflr4,pontrai dette fa te  d i pane nd 
fiatto,e ìipontrai fopra detta minejìra,

A. fare Ver zeda magro d'altra forte.

P iglia i Cerefini ddlt Verze,e tagliali in p arti,e tamii 
molto bene,e babbi la tua acqua aì fuoco che beglia}c pori 

le dentro con m  pezzo di grafia di formaggio duro,con me 
ZdlibradiButirofafco,e Sale,ecomtfon quaftcotti,li 
panerai dentro altra meza libra di butiro, &  una buona 
brancata de Prafomdi fazZfiti con le mani,e come feranno 
per imbandir fi li porrai fopra formàggio duro grattato 
con un poco de Patere mafcolato, e cefi in cambio di Putirò  ̂
le  potrai fare con olio,

A f ife  unafuppa dì Vua pajfa paffdta*

P iglia rutta libraima paffa ben menda 7 &  Uuatàf pi 
Aala nel mortaio, Voi di&cmtxraU con uino nero, cr fi  

fe r ì dolce fer ì migliore poi pajfala perii fetazzo in una 
nettai fo t  aggiunteti 'Zuccatat grC tìW*B*



ftcendo il tuo giudicfacr ponili d e uoemfu U Bràgia, p ei 
batti apparecchiato uno piattello con cinque o fti fitte fot* 
tilt di pan bonetto bro follato. < gettili fopradttto faport, 
giungendoli fopra Zuccata/ CanaeBa/rfera ottima*

A fare una fuppa di Cibibo reale.

P iglia meta libra di Cikb o , t eguali Vanirne, poimettilo 
ammoglio in acqua rofata per un'bora. Poi canaio de la 

dctta Acqua,t fugalo bene con ma $ A uictta bianca Poi po* "do in una pigiata ben netta con due bicchieri di Turbiana 
t>*tro altro umo bianche c rfcfera dolce, fera migliore con 
tht puoco di Z.acearo,&  Cannella fina,  crfa togliere tanto 
qutjie co f i  inficine,che uenga ffeffo il Sapore. Poi babbi al» 
cunefil te di pan boffetto Ir uff Alato, t mettile in u n piatto. 
Poi getta lifopra detto Cibibo fapore,  e poi itti poco diZ uccaro, c Cannella fopra ̂ f i r a  ottimo.

M I N E S T R E  Ì P E  I L  D I  D I  Q . V A R E S I M  A *
A fare dieci piatti di mangiar bianco da magro.

Im m o t ] Iglialibre trediMandole amhrofìne benped 
\l*tee Pcfiale, e poi macinale colla MacineUa 

M  col latte d'effe Mddolere come fono macinate,
Sr %VjjJ ponile al foco fifa uno tnpiedi i una cazza bi 

(lagnata co libra ma di Farina di Rifa e libra una di Zut, 
fino,e co un Luzzo,o Varolo pefìo'.e paffuto p lo fetazzo, e 
fa togliere ogni cofa inficme mez’hora buona fmpre rnefeo» 
landò colla Jpatold di legno, e come è cotto qucjìo mangia* 
fe,pmelldentro un poco d’acqua rofita,e lembo dal fuoco/



boiandite cbt firì,pbtutifopra del Zuccatefinti
A fare minefira fornito da magro per piatti (fiat.

T ogli libre due muta di Mandole ambrofine monde 
< pcfttlc bette e fanne Latte, e poi babbi onde etto 
i i  Farina d  A mito, t libra una di Zuccaro bianco -, tr  

ogni cofa infime,in una cazza i** Bagnata, e pomia di /va 
co 4 boglitreguardandola dal fumo,e fella togliere per Idi 
quarto dborafmprt mtfcolando,e come lateuarai fai fifa  
to ji gtttarai onde quattro d'acqua rofata dentro, e quandi 
f  batterai imbandita il porrai fopra del Zuccata.

A fare Rifo T  urebtfco da magro per piatti. jf4

P  iglia libre due e mza di Mandole ambrefine monde t 
pefia bene t fanne latte, dijì imperandolo con acqua, 

Voi babbi libre due ii Rifa che fla lattatolerilauato canata 
qua calda, tanto che fia ben biancho, Voi babbi ma catta 
ben fiagnata e netta, t pondi dentro il latte, e il Ktfo con 
tuta libra di Z accoro bianche, e mefcola bene ogni cofa m* 
firme,t poi mettilo al fuoco eburojimpte ta f colando, firn 
etici Rifa a te parerà btn ceno, e aBbora lo fficarai dalfuo 
co,e li porrai dentro mtzfi Bj« hicro dacqua rofata-, E teme 
Vbaucrai imbandito lì poneraifopra dtl zuccaro.

A fare gene firata da magro P*t piattine.

P igila Libre tte di Mandole ambrofine ben pdUtt,e 
pcfte e fanne latte difianperondolo con fi equa, Poi 

mettilo in una cazze ben fiagnata, e netta con libra un*c 
mcz4 di Farina di Rifa ilqualt iificmpcraraibene con dtU 
to latte,o con lìbra wutc meza di Zuccaro poi ponilo [ufo 
moTripiedi al fimo chiaro ftmpre me fidando, come fi  
a tl bianco mangiare.Voi ponili dentro oncia una di carnei



1aftna\tonda m ù  iiPeatrt,ttanio ZaffraMo che U  
faceti gialli,(libra ma fune paffa ben lanata,emon* 

 da, con libra meza de Pigimeli, e dieci Datteri tagliati 
 minutile ondt tre di Cibibo damafeUno,t tome [era cottet  
li  porterai dentro m zo  Btciiero d'acqua rtfata,tcm tU  
bàtterai imbandì fa, li porrai [apra Z uccaro,e Dentila, 
ma nota, cbe some cmcza cotta ,bifogna porli dentro dal 
IVuaypaffa.

A fare la carabeczAcla da magro per piattix,

T * Ogil cipolle e mondale, t [alle ben cuocere inacqua* 
■: Poi canate fuoradì detta acqua collata bene, e poni 

Umana cazza bene ftagnatafe con libre due di bucato Olia 
t  fa&e bogliere fempre rompendole,e mefcolandote, poi bai 

- bilibra ante meza di Mandole ambraflnc ben peliate11 pe* 
f t t f  difiewtperclc con Agre fiacche refi faejfeUt. E getta 
ie déntro e detta cazza con oncia meza di Cannella, e falle 
bogliere un pocbttto fempre mefcolando. Poi con» è cottat 
aùabandita gettali [opra Zuccaro e Cannella.

Altra Suppa dorata da magro.

P iglia libra ma di Mandole ambrofhubene bruitela 
late , t  libra meza fir n  paffa ben lanata nettaf euoi 

ua di pefcccotu altjje, epejla bene ogni cofa infime t dii 
temperate conbrodo magro epajfalt perù famegna,*

ponile in una cazza ilagnata con libra meta di Zucca* 
rof em  quarto di Cannella, e il ficco fotta N arancia, a 
Agrefio,e mettile al fuoco, < falle bogliere per faccio di piu 
d'tut quarto d'bora fempre mefcolando, e poi babbi fette 
di pane boffetto brufieUatt,  t  fitte in tuono Olio, CT 
ponile in piattelli, poi gettali [opra dettofaport, con Zac*



ta t^ t Cannella fopra. B in ucce dì fiigcre i l  pdtnjl potrà  
migliar* un poco in buon brodo di pefcef poé il  p o m i n ei 
piateUi,* ilfapore fopra*A  fare lente in fapore.

P ig l ia  uua p a ffa 9t  nettala m olto b en e9tp o n ila  inun m  e r ta lo ,  e pcflaU  molto bene con pane ben brufielUto 

ebefia  f a t o  ammoglia nel V in o  nero ,  e  un poco d 'A ceto  in  

fiem e}< ptfta bene c ld ctto  p én e ,  e V m a  p * ff* }p o i dtflempe* 

t a  ognicofa con detto  V in o  9 e A ceto  t e  p a ffa p e r  lo  fé*  

Uzzo  > e come bai paffatc qucjìe cofe ponile tn  un uafo con 

m t t a n t o  e babbi del d o lce,  c r  acetofo ,  P o i  C annette, &  

te u c r e  ,  e ponile fopra i l  fu o c o ,* ?  fo g lia  adagio,mtfcolané 

d o  quefta compofitione con una C a z z o la  fin o  a  ta n to  che 

veda che fia  honcitamente fie ffà . D apoi p ig lia  ta  tua Lente 

f\colata che fia  cotta  nell'acqua,c m ettila a fo g lie r ò  indetto  

fa p o re un p oebetto ,  e f e t i  fa tto ,* A  fare mendiradi L uzzo.
Ogli due Luzzi di libre cinque l'uno ’ e fcòrzdli cefi 

i crudi,c poi piglia la panz* , e i lombi,c nettali bene da
• U fpine e peitati co i coltelli come farcjU il lardo da por** 
re tn minc[ira,poi piglia libra una e meza di bui irò,e pefia 
ìi [eco herbe oliofe,*? Prafornii, e un poco di Cipollini fe 
gene uuoi f  poni tutte quefte cefc un poco a disfrigere, Poe 
babbi una pigiata, c ripcncgltele tutte dentro con poca ac* 
qua, c ficcò di Narattcie , o agretto, edodiciUarli d'uona* 
e oneufd d'atta paff.itedi Cannella oncia mez* , di Pcucre 
un quarto,edi G cu getterò un quarto,* di G*ròf>itìi uno et* 
**uo4cr falla cuocere adagio,adagio,* ftrd tuona»A fare fiinagi in fapore»



P ig lU  iR ifu g i ben netti, Una t i ,  epdi mutuati molto bi 
ne nella patella,e {truccali bene da quelli Acquee pei pò 

tati dentro Olio,  Mrfr, e Aceto, fecondo la quantità che li  
to'oi fare tanto cbabbiano il «folce, e !o tuttofo, poi -.pigli* 
ma paffa Un lanata, e monda, con cantila, paure, è pochi 
garofani 1 1  poco Zaffr a no,con un poco d'acqua, e fallì boa 
giure in una pigndta {tuffata,t[arafatto.

Iglia libra una di Cibibo, e canali tanime, c l  aitali
b e n e , e p on ilo  in  una p ig lia ta  con m b ic b ic r o  d i V i *  

no dotee b ia n co ,  o  m aluafia, c  n tezo  b ic h ic r o  d ’acqua r o fa *  

ta,c lib ra  m e z *  d i Z u c c a r o t e o n c it q u a t r o d ì  Z itt ir ò  f t c é  

e o ,  e u n  p e z z o  d i C a n n e lla , in t ie r a ,  p o i fa l lo  t o g lie r e  

quanto t i  pare che ba iti , er babbi i l  tu o  p an e b ru flcìla to  

o ffe tto ,in  fe t t in e  quadre f o n i l i ,e  p o n ilo  n e l fon d o  d el p ia i  

o ,p o i g e tta li [o p r a  le  fru tta  e  fa p o re,e  z * c c a r o ,e  Cannetta* 

t fintam ente fa  a lle  a ltr e ,e  anche puoi im bandire f e n z a  p a* 
ne,per u a r ia r t,e  in  ucce d'acqua refa ,p u oi anche adoperare

P iglia ì Calcinelli dopoi che fcranno {lati ammoglio, e 
netti bene del fabiane,e ponili in un tufo con herbe olii} 
fé peile minutamente, con un poco d'olio, er Un hickicn d  

grcflo, cr un bichiero d'acqua ,e un poco di patere,è gorge* 
uro, e Zaffrano,t fa bcgticte ogni cofa infume, poi babbi il 
tuo pane tagliato in fette nei piatti ? e gettalifopra detti 
Calcinelli  ̂brodo rtfei ìfatta »

A fare ma fuppa di Cibibo e brcgne,o ìiebe.
oMartnc feebe.

A fare una fuppa di Calcinelli ntagrd.



S A P O R I  D A  GRAS SO B  D À M A G R O }

M O S T A R D A .
I G L I A  lib rim i A  Zucconi diari 
ficato,di Cameliapc&a foia miami, 

digcngeueroonci*uni,di Garofani** 
■ eia «KZA,diftntua pefia oncia [e ij?  m  
I feda infìmtjt pajjk p lo fctazxfi, onero 
memo ogni ceft itifimec iurta motiiu ì

tufferò pfottifimaje nòlo uolido d i zjucJU,[ orni del mie,

Piglia libre quattro di Mele,* ponilo alla utzxa conine 
Bicchieri faceto forte biancho,e falli lettore il  boglitii 

foche faccia le [diurna poi tcua aia quella fchiumaeoèmd 
cazz4, forata, ecolaietto mele per la ilm tg n a , poi torà 
nolo al fuoco©-/«fio togliere tanto che torni ffeffa cerne 
i  quando è cruda. Poi lettala, ©• incorpora feco la fentua 
purgata in Aceto forte, menandola tanto bene cbc dinoti 
come èunoelettuario ma b'fogna fentire ffojfo cerne piace 
la fortezza , Poi aggiungali una oncia d'ottima Cònio,  
&  un poco d’Acqua refata,

A purgare la seneua, Pigliala che fa  pejta fottUifTm 
mente &  paffete per la 8amtgita, &  ponila in una Coti* 
ntlla,fi che fi incorpori con Vaceto fortebogfictt mefiUàio 
la ogni giorno due mite per ffiacto d'otto giorni tanto cW 
lafci la fon amaritudine, cr che re&i in corpo fcUttuario»

Iglia libre due di. Mandole monde. Boi fogli te polpe 
~ fun capone alleffote pefta ogni co fa tnfieme, e difltm 

M o&arda d'altra forte,

rimonta per piatti,*»



t i (wwrtf fótta «Mirato m ttd ,t  pafiatò per tòfclazXo ,p U
ponilo in una cazza bent fiagnata,t ponili libra una t  tntzA 
di Zueaaro btn bianco dentro, ey on eie tre di farina fami* 
to,e difiemptrabtne , t  ponilo fa le bragia, e fatto togliere 
per fa tto  dimez!hcrra,dopoimetUi dentro fino a otto limo 
ni tagliati in pezzati minuti,con mezfi Vicbtero d'acqua ra 

JahuE quefia limante fi mette [opri tefte di Vitello, o Capa 
poni aUifii,con grano di pome granate [opra,o fiori dito»  

 ragiono faltrafortefiecondo il ttmpo♦
sapore di carobbe,

P igliatarobbt otto,che frano belle e fatte cuocert inacn 
qua tanto che fiano ben cotte,dopot pefiaknel mortaio» 

t  paffaleptrla fetaZZP eonunpoeo faceto f poi ponile in 
una pignola con libra tuta di ZuccarojtmtZA oncia di con» 
nella fi*** pefra,tfalle (togliere un poco f u  Unale dal fuoco, 

f r a  cotto »
Saport blando per piatti.**

P iglia libra una di mandole peliate,c una motoria di pai 
ne bianco,e libra m za di Zuccaro bianco,  e ptfia bene egni w fa **1 mortaio,  t poi die ferì btn pefto ogni cofa,dim 

ftmperarai con dgrtfioje un poco facqua rofato,e li péne» 
'raiancbe ti fuoco di due, otrt Umani, e imbandito, li por* 
rat un poco di Cannella fina/òpra.

, Altre fapare bianca da mettere [opra pefet o
T Catane fritte ,o  d'altro,Ogfi le GaUncfo altro pefet fritto in Olió,o in toni» ro, poi piglia Mandole ambrofine peliate, e ptflali 
tonun fingalo f  aglio,  pc i difltmptra con agrefio,  aggiun» 
pendoli un poto di Z offrano^ Cannellate poni otyù coft in»



t r* le Galante altropcfce,  aggiungendoli poi [opra Z u c*  
«aro,  c Cannella.

Sapore incarnato por piattt.xi

P ig lia  per tempo d'inuemootto Carcbbe, e tuffali wf 
poco difopra la fo rz a ,c  poi mettile a bogticrcftm  . dola quantitaebeneumi fare,poi pigliadt mandole  

fine libra una ben pel.  te, e monde,  t  libra una "Zuccate che 
fio b io n d o m a  moHena di pane bianebo.  pefta bene. Poi 
con la acqua dome faranno boglite le Coroide diftempe* 
tarai ogni cofa infim e,  er porrai feco agreflo ,  o fuco de . Limone, e colorai il tutto per lo ftamegna,  e lo  metttrai 
in uno caffo {lagnata, con un poco di Cannello pefta fine fa 
prò le br agia,  fi che leni il boglio, e farà fa tto , B  Umore 
fan  il mede fimo.

Sopore Giallo,imperi ite per pu tti dieci,

P iglia libra tnezA di mandole ambrofine peliate, e m i 
lena una di pan macinato colla macinelli con un fot 
.co d'Axqua rofata,  ebt fio  come un .latte,  poi p ig lia  

cofeepomleinun tufo,con libra mez« di Zuccaro,  e onda 
tneza di Cannelli firn pefta,  c oncie due de pignm li mondi 
t  ofl«‘e due SV ua paffa,e mezo ottauo di Zafftanoje Tota 
H fei <Fuouacotte,t poi di nuouo,torna a macinare ogni eoa 
fu  infteme,  e itftempera con la Maluagia, e p o i poni al 
fuoco,  tanto che fìa cotto,ponendoli fopra Zitecaro, ginn. 
joferà imbandito, e li potrai anche mettere fopra p a n e  di 
Pome panate o confetti,  o fiorì,

tglia lamoBenad'un pane bianda ,  e ntet t i lt  atout*



 £tio in Vino biancho ben iota » t  netto forte per la metà 
 d e l Vino,emdtiltabaghereton onciefeiii Mele biancho

ben purgato, e poi paffala per la Aamegna con (annetta pc« 
f i*  fina,e Unto zaffrar.o eh'tifacela ben giallo, e feri fatto, 

 Salf4 reale per piatti,}t.

P iglia una pigliata di terra nuoua,  < ponili dentro lèi 
bre due di Zneearo graffo, e quattro BicchieriiPace ^ ito bìantboforte, e ddeci Ga rofani intieri ,tu n  p f 

 di Cannetta fina, tagliata minuta, Poi mettila al fuoco fot
f r a  le Iraggie, r fatta boglìere tanto che fia ffeffa il douert,

 jt ben fchiumaniola, guardandolafteffochenon paffajfc la 
 cotta, empoeode noccmofiata pifia li feri buona, IF rana 

mefi ufano qucflafalfafopra unfigato di 'zitello, o Caflront 
; impSbttitoM  Lardo arroflo,

Salfa baftarda per piatti,x,

P iglia Libra una di Mandole brufleRtte'}elihra una 
d'Vuapajfa.e una moflena di pane brìi flettalo, che 
Hata ammoglio in aceto forti, t dopai pefla ogni co* 

fa  infìeme, paffa per lo felazzo con aceto, c brodo magr of 
a poni il paffuto in una pìgnata atte bragie,  con libra una di 

 Z  uccaro}e oncia tnezatti Cannellafina,e fìtta bogliert tan* 
 i o  che utnga ffeffa,
 Salfa dipano per piattix.

r \  lgtÌ4 Libra una de Mandole bru flettale fu il Battile, t  
 1 . libra una di’una paffa, e ottofkhadetti rotti fu le bva*
 g ià ,  t fei Torli tfVaua, poi togli aceto forte, e brodo ma* 

grO'Cpcflcehetu hauerai le fopradette cofe, e marnate,di
Jlemprale, e pafiale perlofetazzo, poi metila in ma caz* 

 pignataó librato* di m aro,e oncia m zé



'ài Cintili fini ptfit e fot* bogUm qttafi mez'tcn,e potò  
Jtntto ilfueto di fti fìtranci,<p(«uio c quafi cotta.

Salfa di Torli (fusiti.
r [ 7  Cigli prdfomeUt?inocdrioJ>afalko, Serpite. Torti d e

-*■  Vota duriJieddati cotti folle bragia,Zuccaro,«me 
f f , Specie, moUnu di pone megliata in aceto forte , rjx« 
p< bene ogni cefi infinge pai dijUmpera con aceto fòrte c 
fera ottim .

l  a inuernata la potrà fare con profondi f i  efebi, Scr  
file* Menta, c Yinochificchi. Vigliando V (cadetti de Voll  
<aBefii,e Torli fnona duri,e fcceic fogni fortej m  piu Con» 
tu ia , eptfUto bene ogni cojfk infime, cr difimperatoce» 
fiele,o Zuecaro,e tetto fòrte, e quando è imbandita, penar 
dolifoproZucc4.ro,c Cannella.

Solfi otrde dolce, eForte.

P iglia Prafomeli,MtntatDragoie pefta egraeofainfie  
me,poi bibbi mohena di pane bianchomogliata in tett  

forte, e Sale,e Venere difitmpcrt ogni cefi mfiem,coatte* 
to forici, uokndoli un poco fagliopotraUtfi porre *tao* 
leadola dolce, li porrai Mele, o Zuccaro,

Stifa dolce ad altro modo,

P iglia Vrifatteli,  Serpile, Finocbio frtfco, T  orli fV o»  
ut cotti duri, « petit bene ogni cefa injleme, poi tolta» 

g ila dolce giangeli Zucctro mele,offeritaci difiempert br 
jx ogni cofa infime,con tuttofate ,enon Le udendo doler 
potiti le JfecieftnzA mtUfiXM<T*roJi punte ancofare a m  
bifigno di pampini di uiti,o difrumento in herba,

P Salfiutrdt fAgrefto.
igtit prajòmtli, firmitifrtfcHj jufilipp, mt&ctuM



 Q4Kmjfi4tafo4pv&0,Xp$dU?K0putf<tfyfb*,* 
jpoidt&empcra con agreflo.

Solfi nera Francefefopra lonza arrofio,  D  igUavane bruficllato, t ponilo ammoglio intano nei 
 \  rojtbrodoHCdrntfOCappone,efefldlo,epoi (heferi ptjlo, paffalo perlofe tozzo# ponilo a hogUcre,a>n unpo ,  ao di Cannella,Peuere,e Garofani pt &,cferafatta.

Agliata bianca, mortila, ucrdee gia^a.

PIglia i gnntgfi itile N o d , e mondali, tmoUena di pan 
bianco mogUata nel buon brodo,e AgUo quanto ti piò* 

( t ,t  SaU ttpéftd bene ogni cofa infim e,poi dìftcmptra* 
lacon buon brodo,  o di Carne o di pefee fecondo che Ù piai  «e, e non H volendo Aglio# porrai peuere,e Gengewroje no 
lenitila Gialla,li porrai mpoco di^za^ranotuokndolamo* 
reUa,oincarnata, piglia Carobbt raffale fùtilm ente,t  fe d e  d bogliere in acqua ,e  cotte,  pigfia la parte Ufo• 

 pra che c colorita t e paffala per la ftamgna con brodot 
ponila in ma pignola,  e falla lettore il bogiio e iiftempe* ta li con altro brodo,t paffala per lo fttazxfi,  t  poidi&em 

 pera la tua Agliata con piu coloreo meno ,feeondo che la 
morrai aperta,  o feuraje more al tempo faranno tale effet* toje l  ottonerà, Similmente udendola verde, pigliai Ifucco dt Prafomeii,  o Bieta,elo porrai a bogliere in ma pignola  ta con brodo, e trafomcli,o B iato# ccmc èben conta Cber*
bat ecbc èuemttoft>c)[o,la paffarai per lo Jc ta z z a ,  poi 

 •à&empcrarai con brodo ,t~poi Jiflemperarai latua Aglio» 
ia ,t  talfapore u i freddo,  e in ucce de garugli la puoi fare 
À i Mandole, e dìH izzolt monde , fonimi di Maniache, 

 m tfittom nle [£&atet e fipm tc dare folat o incorpora*



U  iim d n it  dacarne,o da ptfct aleffo groffote fopramae*
(btrani,  tA fare cautelino per p ia tti,*»

P ig ili l.bra unaÀ'uua pajfa manda, t  la  mjlktw di 
t re pani braUcUati^ mogliati in  aceto fortt,e^t» 
fia bene ogni cofa indente,poi piglia m a  carabi di 

buon uìijq ncrojt due Bieckicri di botto aceto fartele dtfiml 
pera ogni cofa inficine^ puff a per la Slam gnapoi aggiugt 
li  libra una di M H e ,  e piu e meno f i  che al tuo Giudicìo b*b 
bia del dolce, &  acetofo,oncia m a di Cannella p e fo , e ott» 
eia meza di peti ere-, e oncia meza di G engeuro, un quarto 
de Garofani} e lo porrai in un uafo f con libra una «fVw, 
pajfa monda,  f  lo farai boglitrt tanto che f i  in jfc fiifa  fm 
pre mefcolandola, e facendolo cuocere a bell'agio ,  poi lo 
porrai n e i piatela da fua pofia,o fopra VcccUitt  Carne ari 
rofio^PefcefrUtofi doue ti piacerà,  t  tal fapore f i  pwtf 
anche fare col pane grattato ,

Sapore Yrancefe, Soppa, Cappottilo L o n za  
anofio o altro per piatti x»

Pr glia pome dolci jei cotte fuBe bragia > e cipolle quaU 
traarrojHte n(Ua Ciotta , Vot pcfiale dette p o m t.t  

Cipolle nel mortaio,  &  piglia Vino neroi e un poco dace* 
te edifim ptra le dette cofc,t paffaUper lo feta zzo  yCfa» 
etile in una cazza fognata con dimcle,ozuccaro oncùoU 
to ,t uno fefio di Pcuerc, t  un fefio di gengeuro,  e m eza  on* 
eia di Cannella, e un poco di Nectmofcata pejla ,  poi poni» 
lo al fuoco a boglicrc fempre mefeoiandofino che f e r i  fìxf» 
fo ,s  poi li metterai un limone tagliato iti fette fe ce .



.  * f
Sapore alla Yrancefe fopra Lonza in altro m io .

P iglia pani ben bruflellato, e ponilo ammoglio in ace•  
to,e agretto tanto dell'uno quanto dell'altro, epaffa« 
io per lofetazzfi,* poi ponili dentro M ante, peuere,  e  

Z a ffratto pefli, cr qualche Garofano intiero,  t ponilo in 
una cazza ben jlagnata a boglierc,tanto che i Garofani,dia 
no Vodore.B quando feri cotto cattafuori i Garofani, e po« 
nih fopra a\cbe arroito uttoi.

Sapore fopra alleffo arrofioftfojritto per piatti x ,

P iglia libra una disiandole ambroflne peliate,e fette 
feidipane bianebo tnogltate nel brodo, e ben ptflo, o 

g n i cofa inferni, dijiemperarai con un poco di Agretto, e 
paffarai ogni eofa per lofctazzo.Dopoi li ripontraì in una 
pignata con libra mezA di Zuccbaro,  e un puoeo di genge* 
u r o ,  e lo fonerai al fuoco, c lo farai letture m  boglio,efcrì 
fa tto .

Brogliata per piatti x .

P iglia quattro fcudelle di Brogncnere,e due mitene 
di pane,e ponile in un uafa con di Sabba,o agrcflo, non 
molta quantitade,e falle bogliere un pezo,dopai pajfa  

la  ftamegnajìche non li refi niente di polpa, e quello ebe fe 
rà  pafato,tornalo al fuoco nel dettouafo co likm a di zatea. 
caro,e oncia mezA di Cannella pcfla, e fa bogliere tanto che 
diuenti alquanto ffeffo t e di quello fapore ne puoi mettere 
fu  molte tùuande, e quando le brogne fon feccbc ponile prU  
ma ammoglio nel nino ne ro,

Peucrata per piatti dieci.

P iglia L< fette di tre pani brunella te,  t ponile amino« 
gtio in A etto fòrte, t dopoi {trucca detto pane con



le mani, e pedalo bene nel mortaio,poi paffalo p tr lk fìt*  
tncgtut con brodo, e ponilo in una Cazza bc fognata co l i b .  
due di M fo ,e  un terzo di CàneUa pefia fina 7e un ttrzo di 
teucre,e un poco di zaffrano ,fe  ti piace tanto thè baiti il 
giaietto. Dopai mettila al fuoco, e falla bogliere per fra* 
ciò di mez'bora, Poi la porrai fopra qual Saluaticinauor* 
rat,  e li potrai poncre {opra Mandole tagliate,  « Pigiatoli 
mondi J t  ti piacerà.

Ventrata da pefee per piatti x .

P iglia librt due dì Mandole ambrofine brufolUte eetid 
guffa,e iìb.una efma paffa mondale lanata, e pefia be• 
ne ogni ecfa infim e, e difianpera con aceto,  poi paffa

lo fctazzfiien fftffo ,  Voi poni i l  paffato in una cozza  
ben fognata con libra una di Zucearo,ouero M elo, *  oncia: 
una di Cannella fina pefia, t oncia me za di peuere p i f io ,t  
mefcola bene ogni cofa infleme,  Poi mettila fopro le bra* 
già fempre m erlandola, e falla cuocere adagio,  poi ponla 
fòpra a che forte di pefee uorrai*

\

Sapore detto gelatina per piatti x .

P iglia lefettediduepani brufielkte,  < mettile a im o f g/io in aceto bianco forte,  poi pefia detto pane, e paf* 
falò prrlo fetazzo,  poi togli libra una di Truccato ,  o  

mele per quella quantità che uuoi fare , e di Catinella oMÌe 
meza,e di pcuerc un quarto, e Zaffe atto, pei m etfo in  una 
pìgn tta al fuoco, e falla bogliere m  pezzo fempre mefeo* 
Undolaf fe r i fatta ♦

S<porefopra gambari fritti.



P igli* i  gmbari,dopai che foh tolti aVcffio, e monda Iti 
U  eoda,lafciand,ola cofi, monda att. (ita al balio e pò»' 

m ica frigtrt n<ÌLt pittila in butiro frtfco ,pot ponili [oprtt> 
aceto,e agrt&o,  t un poco di Cannella fila,e dalli due uolte 
ncUa patella, eoa qualche grano di Cretina,  o di Agrcfìo »JSrt arene intiere,quando è il tempo,poi laudi dada patitila,e 
fa lli flore uà poco fiuffati,poi imbandendoli fiemno buoni. <

Sapore di mare tuo brogneouua ficfia 
per piatti dieci,

 ¥ 5  fiuteUe fi idi Morene, t nettale da i piccoli, poi '
 X  mettile a bogliere in una pignata con una modena di

p an e, tanto che fila afciutta quella kumiditade, depoi pajja 
te  Manne perla ftamego4,r ponile in una cazza con zac» 
caro oncù fitift di cannella fina pefia oncia meza, t Uringea 
Io quanto a te piace,e fiera fa tto ci mtdtjbno modo ftruarai 
f *  quello di brogntto V<u .

Afiarefapore KtaU (opra prfice fritto 
<- per piatti dieci.

P I'gita libra meza di z izzo le , libra mtz* de pignuo*. 
U,clibramtz4de noci monde,e libra meza a'uua 

 P*ffA ̂ (n ̂ Udta »f fina a fa  fate di pant mogliato in uiu» 
nero, e pefia bene ogni enfia infieme, e pafifia ptr tafiame*

 con onda meza di cannella, zy uno quarto t i Ueuere ,0
m  quarto de Garofani, t libre meza di Zuccata, e un poco, 
di Zafifrano ,is buono brodo di ptfct,t ponilo a bogliere 
mila pignata, poi bauerai il tuo pefice fiuto in buono oltcf, 
C'U potrai (oprai! detto fappre, quale mele battere uni



poco piu delflxffo che del chiaro ,t*ruuob tffert freddo/ 
conte lo binerai imbandito ne i piatti,  li  pórrai fopra una 
ancia di Cannella fra tutti,

Agitone (opra ptfri,rane,lmuchc/altro fintile. '

P iglia aglio,Ttnocbi,Vrafomeli,nafalico, Vamputi tpt* 
Hali bene inficine,come,con ntoUena di 'patte mogli414 

in agretto/ difiempera ogni cofa infime,con agrt&o/ paf 
faptr lo fetazzo/be non (la troppo chiarori ponti un pò» 
co di Peucrc,e un poco SOlio,e Zaffrano,poi ponilo 4 cuo* 
ette in una pignata, a bell'agio, tanto ebtfiaAffetto,poi 
pungtli finocbifrefebi sgranati], e h  imbandirai codiò fa* 
pra quello che uorrai.

A fare agrefio cotto.

P iglia Agrefio celiato, e la moietta di due,  o tre p a i 
gra tta tt// bafatico, e F inocchio utrde, « ptfUbent ogni 

cofa inficmt nel Mortaio, e difiempcra ogni cofa nel mortai 
io con agrefio e poi paffalo perla fiamegna [con un poco(ii  
V cuore,t Zaffranofe ti pare,e Aglio, fe piace ad alcuno, e 
poniloinunapignata, cfalli leuare il boglio tanto diedi• 
uenti fiaffetto, come è proprio U  mofrarda fecondo il Ut» 
CiudiciOjCfer* fatto.

' A fare agre fio chiaro. 

P i glia it tuo agrefio, e ponilo in una pignata con Tino» 
chi frefebi fgranali/ Peutre,e Zaffarono*f Sale ,ewm

gocciolo <folio/be li dia (occhio/poi faUt lattare i l  bogUo,
e fera fatto,

P  Sapore(òpra pefee ad altro mio,detto Cordiate»
tglia agrefio ,tun poco di Sabba, e sbatteli dentro 
due Todi Suona/ un poco di Zaffrano/ rappreftn



ta b  al fuoco fnoc'ba prefoil corpo , ? dopoi gettilo fogni 
4. quella ebeti piacer a , con Zutcaro, e Cannelli [opra.C O T T A C I ,  B R O D I ,  E R O B B A  I N  

Tifila, e in pignoli atuffata,e in Forno.

A  fare brodo lardiero,di Carne.I G  L I A  carne c tagliai t in pezzi co 
carne «ergetela tagliata quadra,  come 
fono i Dadi,poi togli Saluia un poco fai 
gliata minuta,poi pigia brodo,ouet o ac 
qua, t  falla bogliere,  poi babbi ma paf* 
fa,e mettegbela dentro poi togli mole* 

* adì pane bruite dato,e mettilo ammoglio in aceto forte,poi 
.gaffa con il feti z o , con detto A ceto, e con un B tebiero di 
-Vino nero, e M ele,  o m o  Zuccaro, poi mettili Cannella,  
Venere,Gengeuro,Garofani,  o Zafiano,eeome laCarnec 
quafl coti a gettali dentro detto pailume, e aucrtìfii che no» 
li  fa  troppo brodo,  e fallo bogliere fino che «ien fpeffo,  e 
mole effirp mangiano caldo.

Brodo nero per p k tt ix ,P  Iglia due Boccali divino nero dolce, e fcuteUe tre di 
brogneaerefectbe lanate ,'e fcuteUe tre (Tutta fecca ne* « ,e r  babbi tre pani tagliati m fitte  ben bruftoUate ,em et* ti ogni cofa a bogliere alfuoco molto bene,  dopai puff a per 

Icfetazzo ,em ettì in unouafo di pietra con libre due di 
«eleje un terzo d'oncia di palm e de Garofani fini, e jabot 
gliere per mezhora. Dopoi ponerai quello brodo [opra 
alejfito arrogo, con pignmli confitti f o r a .



 Altro bròdo nero fofrd'ìdUdticìnd \ e alfrih

P igiti di m a ntro bucno uno beccale grande, e pati 
due tagliati in fitte bruiìoliatr, e poniti ammoglio (nel 

•detto uino,poi babbi Ulta pdffd monda, e ponila col panca pi 
tiare net mortaio, 1 come ferì ben ptfo, paffuta! il «ina, è  
Cma paffuti pane per lo fctazz«,e come ferì pajfato ve lo 
fonerai in un uafo co n Zaeearo,o Mele, e io fonerai a hot 

' glitìre, efeli metterai Mele lo fcbimarai,e come boglie dtU 
to faport, li panerai peuere, e Cannella ptfla, e Garofani 
dentro ,fì che fin forte, e che rifonda ,e  fòche fan piui 
Garofani ̂ bt le altre Specie, <mefcold bene ogni cefi ina 
fkme,ebenonfia troppo fi>rffotecomeferScotta babbi Kilt 
doli brufiotaie tagliate per lo longo in p tzzoli,t Vua ptf* 
fa monda,t gettale nd detto fdpore,e permetti il Manzo, o 
Porco, o Capriolo, o lepore nel detto faptìrein una cozza 

fu le bragia fuua paffa intiera feti mette, quando boghe,t
un bicchiere di buono Aceto fòrte»

Altro brodo nero, fopra altra Carni 
per piatti dirti.

P I G L I A  librd una futa  fece*, onerofcblaua >tAÌ 
Ulte Vanirne, è libra una di Mandole Ambrofine fen*

Z i mondarle, t una libra di pan tagliato in fette, «o i  uni 
libra di fétte di pane bifcottalo moglie Irt Agrcfioje ptfla 
bene ogni cesfa infime,e dtfltmprra con brodo di carne non  
troppo graffale paffa ogni cofd p la fomtgna, e poni i» mw 
to zzi fognata fu te bragia,< fa togliere ogni cefo per f o  
eia d'm quarto £bora,ed onz* una di (Snella,e un quarto di 
Peucre petto, t  onàeotto di mele chiarificato ,  poi piglia 
due cipolle tagliate ben mi onte,e ponete in (Una pignola,



. ijto.no lirio p iazzato; E ffttndb- /orrftt co#* le Cipottrj 
le peilar ai 9 &  mitcÙMftfi molto bene inflcmtcol Lardo do* 
uefono cotte, c poi mettile netta cazza dotte fon le altre fo* 
predette eofe, lefarai boglierc m  ntczo quarto fbora tati 
te inficine. Poi batterai la t idearne ,  o Vccetti cotti allefii 
in pezzi, e U foffrigerai nell* patella, con buon Lardo, ben 
battuto ,omto<Ufbrutto 9e li imbandirai ne i piatti, poi li 
porrai [opra il detto fapore*

bottaccio di Vitettù in fracaffo, Ongarefce*

Pi glia un petto di Vitello, efallo in penzoli,e dopoi fatto 
foffrigercin graffo colata, poi babbi Cipolle ben pekc,c 

. gettale dentroafoffrigere,dopoi comae foffritto canaio 

. della Patella > e ponilo in ma pignola con brodo di Carne, « 
aggiungili,libra ma dì mete/oncia mez* dipeuerc/ Con*

, nella/ uno ottauo di Zaffrano/ libra meta a Vua paffa, c 
fallo finire di cuocere adagio/ lo imbandirai*

bottaccio atta italiana».

P iglia Carne graffa tagliata in-pezzit ne grandi ne pie 
cioliyC [off rigelo in graffo di Cafirotit colato, tato clic 

Unenti coloritajioi piglia un poco di brodo, t  poche Calè** 
gnemondefeccbe, ben lanate , e metilica cuocere condetta 
Cerne/ dopai che i  foffritu in detto brodo mettili infienté 
un poco iifpeeUdtogni [orttjna poco piu Cannella, t Co* 
riandoli pefli crudi/  libra mtZA di mele e falla a&Trora cu 9 
cere da fu* pofla/ diuentata colorita # mettila in detta Pi* 
guata inflem con le altre cofe/t lafcida cuocere bene9 e q t i  
do firà imbandita metti Zuccaro,e Cannetta fopra*

P Pottaccioatta italiana d A lira forte*
Igliauna poUafira fmv*a, cr ponila adufcffart



eononeie'otto di Carne fatata di Porco g rà ffi, poi tagli*
tipetto di dsttdpollsfea,  la Carne filata infime minuto CT poni una altra uolufecoa (togliere, Mde CanntHa,gen* 
giuro, e Voua,  tanto ebe r ifa  piti tolto chiaro il potaci», 
che freffo,dopoi togli una T iella dalle fronde baffo,  e ongie 
la con un poco di Dileguilo,  dopoija una froglia ,  come f i  
faria per la Torta buona,t difendi detta froglia nella Ticl 
la, t d>poi potili detto coftfoprajc potila a euocerenel Fort 
no,o fitto  il te fio tanta che fia apprefa iP o i mettili /opra 

‘ Camelia,c Ptgnuoli confettit
A  fare uno altro potacelo,

P I glia libra una dì Mandole ambrofine metto brujlo» 
late, epeftale bene, poi diflemperale ecn brodo graf<= 
f i ,  e paffale per la flamegna,  e poi ponile in una p  

con libra meta di carne di Cafeone aroflita, outro di Vi»  
tedo,ma non troppo cotta, e tagliala minuta,  e ponila nella 
detta Pigliata colle mandole flemperate,con onde tre di 
Zuccaro,  e M ele, e di Cannella, un quarto,  e un pocodi 
Gengeuro pefto,cfalla bogliert mefiolandola fr e ffi,fa  
che è fatta di cuocere,  t poi che ferà imbandita t pontiifa  
pra Zuccaro, e Cannella.

Pottaccio in forno.

P igliam o Cappone, o Gallina cotta a ìlejp > ,efilU  
in quarti, e ponila in una Tiella con buon brodo graf 
f i ,  e diecrVoua sbattute,  e buon formaggio gratta

fame con un poco di frecie,e una paffa,  e gettali[apra detti 
pezzi di Cappone o Gallina,e poi ponila nel forno f a etto* 
cere quanto b iffa .

Brodetto,



. . 9t

P iglia uno uafoje ponili dentro Torli d'Vuoua, Zucca* 
tq , Cannetta,Gengeuro,e acqua rofata, t mefcola bene 

i cofainfiemc^pii piglia brodo graffo e po ti date co 
fc  d poco 4 poco in detto brodo al fuoco fempre mefeoUn* 
do tante che boglia, e come bogliera ,fcra cotto -

Capponi p o baggiani in potacelo, o altro co 
la fuppa fotto.

P I G L I A  Vn Cappone,  o altro Vcello , t impila 
lutalo bene, come farcftifcuolcfié firlo  arrojlo, e 
ponilo in un Vafo a togliere Uno che è qua fi cotta* 

Poi babbi una tazza di buon brodo con una brancata Sua 
■ ua paffa, e una Noce mofeata intiera, e poco di Pcuere Care 
nella, e Gengeuro pefii, e poco di Zaffrano, e ponili denm 
tro detto Cappone 4 finire di cuocere * e un pochetto d'Aà 
grefìofi chéifaccia accetofo, t Prafameti, e un poccbcto di 
Perfutto per darti odore,poi lo imbandirai in un piatto,con 
fitte  di pane fotte-.

Fagiano, 0 Cappone, 0 pizzont, 0 petto di Vitello, 0 
altra carne tuffata in pignatta, nel forno.

P igtiait fagianùfi altroT acconciato, e rifatto, e ponilo 
in una pignatajon m poco di Ptrfutoyo Carne falata t 

tagliata in fette,e Hagiordna^noce mofcata9e ficco di Nd* 
tatui e un poco di brodo, f Pciifrc ammacaro, e un poco di 
offrano,e poi babbi fatto uno coperchio di pafia fatto a po 
fla /opra detta pigliata, &  ponila nel Forno cefi buffata 
tanto che cuoca quello che li è dentro,poi lo imbandirai, &  
uuolt effert mangiato caldo,che e uiuanda diuin fiima * 

Fagiani/) Capponi, 0 pizzoni in brodo, 0 uno 
petto di V  itello, 0 Saltro.



igtiatuccellojtfallo euoctrecon un pez&rJi 
buon Perfutto, efaUo bogliere adagio con m a  
noce mofeatuf una radice di gigeuero^muMc 
tato,e un pczzdo di cannella intiera ,t un pò- 

codi 7,a frano tanto che li dia U colore, con una brancata 
di Prjfornii,&  herbe oliofe tagliate minute feco, cr ponti 
onde dui (Tutta paffa,che notili difdira niente.

Fagiani, o Capponi, o Pizzo»!, o pitto di Vitello, 9 . 
Altro cotto ut nino bianco dolce, oVernazza,

o liduagia, alla Tcdefca,

P igliatuccelloffallo cuocere in una Ugnata co Ciré 
me za di Perfatto tagliato minuto in una deUefoptic 
dette forti di Vino,con un quarto dì Peuere intiera,  

mtza <Tuna pjjfa mondale poi piglia la moUcna <fun pane 
brujìolato in fitte mgliate in aceto forte, e poi.puff de per 
lo fetazzo con aceto forte,&  ponili libra mtza di Z  ueearo 
un quarto di pe tere pejlo ,eun  quarto di Cannella p*&4, 
t un quarto di Gtngeucro peto,e un ottano di Garofani pe 

fli,e un poco di “Zafrano tanto,che gli dia il color e,F. quoti 
 do fera quaflcotto Cuccello, o altra carne, li fonerai il fi» 
 pra detto faport, e lo finirai di cuocere.

Fagiani^) capponijopizzoni, o petto dì Vitello cotto 
in nino,con cipolle,alla Ongartfca,o altro.

Piglia Cuccello, opettodi Vitello,e fallo cuocere in idi 
no con fei fette di perfutte,eeome bautta boglìto iw 

gran pezze, pigliarai quattro Cipolle gràndi monde tai 
gliate in quarto, e le porrai a boglitre^i pigliarai la mol 
lena Sun pane bianco tagliato infette bru&oBate ,  magliai 
te in agreflo, e le paffarép la Hamegna, con un quarto di



$ 4 .
9 èMgrtfri)/ pòco iJfrdUù ìdritotfc tiitd it cdtòtif < dieci ✓ 'Garojfantinttti,  « come fari quaft cotto il detto V cello} e 
nttrojc poneré opra tl detto faport, lo fintrai di cuocere* T tfa  di VittllùjP Oppone o petto dt Vitello

T  [otton aio ,o  altro* 1

Ogfi U  beila del Vitello pelatabene bianche# dagli 
unbogtìo tono, pei mettila In ma Tiella con Urdù 

fcIbfOttero Ddtguito * e poniU nrl ^orHo#uerofopmk 
bragia afoffrigCre da ogni banda, che venga colorita ,  poi 
tt (fonerai un puoco di brodo con brogne,  Murene e /pigoli 
fa g lio ,*  Ramile di ?inOcchio,pti pigliarti wut moll<n* 

-di pane brustolata in fette, t mogUàtuln agretto,pcfatd 
nel mortaio ,e  paffuta per U  ftamegn* , mettendoli dentri 

lJfogni forte il ffed t pt&c.e getttrai ogni cofa [opra U  
-(la nella T iella httbe clioft piitaxatc^ e farai bogùcrc'* tanto che fi* còtta# la imbandirai in m  piatto> gettandoti 
[opra li fxpore, t  ogni cùfa che c nella T Ulta.A  fare petto di Vitello pieno alla Lombarda# Cippo 

né^ollaftriypitzom^anzette^ altro*

T O gli m  petto dt Vittim e [corticato fra carne t  pel 
le cominciando alla ponU;c piglia hb-a una di boti =fcrm gg:o# Voua quattro^ herbe olicfc# dìpm r  

Ho unottauo#un poco di Zaffrano# pan grattato# un po 
<o d-uuapifft buona# qualche Noce bm pc&a, e un poco di 
leardopefto, (incorporaogni ecfainfume,c[achei detto 
'battuto f i i  buono# empi il petto di ietto battuto, poi cuci* 
fa i con una gucchià la [corti ottura, o taglio,elo porr ai è  
cuocere in una pignata con buon brodo.
f l  Capponi f o Piloni da empire */?notorio ptUH



finito de fono morti ,& f t U  mete fere un buco i 4  ogni 
banda da buffo nella beiti,  < colle dita andare fvorticando U  
detta petti dentro uiajino fono alti aleda ogni bandure del 
paHume deità fopradetta forte empirli , poi cucirei buchi, 
t  porli 4 cuocere in brodo graffo*

La pancetta del uitttio,ti empirai come è detto dtfoprs 
poi eie ferì fredda, e la porrai in foppreffo ù> uno frazzo  
biicbo intorno. Poi la farai infette, e Iafrigerai in butiro,  
e come Fbaucrai imbandite, li porrai fopra Zuccono ptfto,

A  fare C apponi.o Pistoni fenza offe pieni,

P iglia un Cappone,o Pizzone,e m ozzalo, efubito eie 
feri morto petalo con acqua non troppa calda, ma pi» 

che tepida, e fabito eti farà pellato gettalo in acquafrt» 
fcha ytpoi cauaio fubito di detta acqua, dopai aprilo da* 
baffo, e non li fare troppo gran buco,e cattati ti intcriom 
racon dtjhreza ,c dal petto, al corpo canuti dito ti onda* 
rat facondo la pelle dalla ca rnr fino alle alt, tifeianio k  ale 
intcgre/cofl andarai facondo la pelle dalle cofcie fino alti
giontura, e cofì gli tiueré ti pelle coìti parte del eoBo at* 
tacata, e ti ale, t dalla giontura in giu da (piedi, e fatua* 
t i ,  poi piglia ditto Cappone quando è finta pelle ,  leu* 
li ti offa dalla -carne, e pefta t i  carne bene con herbe olio* 
fé, Specie ,Zoffrano, buon Formaggio, eVoua,e Noci,e 
panerai detto battuto nella detta pelle con ttua paffa, e diti* 
gentcmmte la cufirai/loponerai a cuocere , in una pigna* 
ta con buon brodo graffo*

A fare Capponi, o foggiani, o poUaflri,
D  oPizzoni,inKuuia*
4  A. laKuuia monda,efaUtcuocere in buono bro



Itgnjfo conm pezzo di'.perfutto con una buon* pefta l i  
Uriéjt cerne il fagiano,o cappone,'? pizxoneferà quafi tot 
to lo porrai in detta Bjiuisflofintrai di cuocerglielo den» 
trafm  PrafmtU,  e menta ptflt minutamente,  con tenere 
pefio,e Z a  frano a tuo guidino fecondo la quantità che uor 
ttìfartjèei bauerai uno ZambudcBo cotto dafua poftaf lo 
porrai anebora a bogfierecon efra R umù,  E quando la Im« 
fa llira i, potrai tagliare ejjbzàtmbudttioin fitte [opra la* 
Ruuia m i piatti *A  fare«tppeni,o fagiani,a V otkjirif tizzoni in 

Verzc,o Hauonif Laitucbe,oCipcJle.

Piglia i confini dette Verze,o L dttuebefen netti » e tal 
nati e tagliati in Squarto, e panili a cuocere fin buono 

brodo graffo,con m  buono pezzo diperfutto,  e una buona 
pedata di "Lardo,  e prafomeli tagliati minuti. Poi babbi i  
tuoi VceBi quafi cotti, e ponti a finire di cuoctrt in dette 
V erte ,è  Nauonitag tiarai minuti in fitte,e le Cipolle i  quar 
io  feruando lordine del reftofbe s'e detto ntSe nette,o Ut* 
tucbeJiuucrtcndoticht nelle Vertero L attaché, fono molto 
buoni g li uceBi bene impilatati, t piu che mete cotti arre» 
fio,poi bifogna finirti di cuocere aÙcfii in dette uerti, o tot*  
tuchcf fra gCaltri U  Anadrafaluatica,e pizxonicafaltn•
gbijtfono molto buoni.

A fare capponi,o fagiani, o fo li  
laftri,opizzoniin Zucche.

P igliale zucche monde tagliate inpezzim nutifqual 
che CipoBa tagliata minuta ìufitm tf pomi; a cuoce* 
re  in buono brodo grafo, o n  un petto di perfutto,  e  

pefinta di Lardo, poi pigliagli V  (celli meta cotti aSefii,



f  penti afinire dicuocere infime con dttti zucche, poimefe 
tilt Menta/ prafomeh tagliati minuti,c un poco diZ*ffr4  
no, Poi t/olendo , baiti una mortadella di ficaio cotta in uno- 
altro uafo,t ponila in dttte Zucebe,quando fono cottt ,pfr 
Variare alcuna uotta .

Cappotti ptetani,o Zampetti di Vitello,«» Creffina,

P iglia il tuoV « fio carne,o Zampetta ,• t falla cuòcerò 
con un pezzo di pttfiatone una ptfiaU <i Lardo,freon 

do la quantità che ucrr ai farete quando fcrà qieafì coita, 
ptglie Torli (tuona, e lattili con un poco a agre f io , e prue* 
ve/ Cenge uro ptfiojt tanto Zafrano/ÌK li dta un poco dì 
colore/ gettalo in detto uafi, deut è a cuocere fa carne con 
una brancata d’berbe oUofi fefie ,e la tua Vua Crcfpma, t 
che non li fia molto brodo, < la finirai di cuocere con cgm 
cofa tnfieme/ f i  li Morrai mettere un poca d'uua paffa moni 
da,non li disdirà niente »

Mortadelle di ficàio*

C irca ItbuicRele Uuarai, mettateli fonte ektoBe di 
carne, eT btfogna poi eltgtrt fa carne eht fi* gnfi 

ft/ome tomboli/ Coffetti doue a la parte graffa, e pefiat« 
fa come quella dille alire\ er fe non feffe ben graffa gftag* 
pungerai del graffo a tuo gìudicio/ per ognipefo di carne, 
gli aggiungerai le robbe infraferite,di Sale onc.dkntdt Pr*. 
nere ammaccato oncia una di nino uermglio puro bicchier* 
w-o penole tre di figato , milze quattro, Ltvcflnt quattro n 
<o*iquattro.Kcti,iiif> Rognoni quattro/ fiano tutte que* 
fie cofr dtPorcobenpefle, t  v corporato ogni co fa infìcme 
fintar ai Cordate medenta/be fi finta in quelle diCarnct

Mortadelle Gialle. 



9 b
" I )  E R Ogni uintkinqut libre di Carne di porco pe*
:M da beiiifiimo, piglia librt due e m z4 di formag*

duro ,e  di Pettere onde quattro, e di Ciamomo fello 
onda una,di Gcngettero fello oncia una, di Garofani ptfìi
oncia mezadi Noci mofcate pede onda tncza,dt Zaffrano 

peflo mo ottauo,de Saie fello onde dieci, e fella bene ogni
cofate incorpora infleme, con un nicchierò d'acqua in detta 
tarnc ,fempre f f  mestandola «

Poi piglia le buiclle ben laude a piu fasature, e fatale - 
alquanto poi pigtia uno ottano di Zaffrano fello diftemf
pernio cohun poto di Vino bianco tanto, eoe fi incorpori 
infleme , cr gettalo nelle budello, mefcolandole infume 
inunuafo tanto che piglino il giallo, poi fa le tue Morta* 
àtilt, 0 Saldzxf*

.. ■ ■ Sakixza gialla.
T J  I G L I A libre uintidnque di Carne di Porco gta f • 
JL fo ,&  è meglio nel epffetto, e pcflala molto bene eoi 

lape&aroU , poi piglia libre due di Formaggio piafentino 
grattato,« di teucre pelìooncia una e me za , di Cannella ' 
ptHa.oncia :tna,diGarofani ptflì oncia w za, di Zaffrano 

peflo uno ottano,)(.incorpora bene agni cofa infùme con erta
eie quindeci ditale,eftùgnegìak molto bene, Poi acconda
le budefle di quella maniera che fi fanqut ttt delle Mortai 

delle. gialle, e poi impafia la tua Salaza, e fera pcrjetift
fima•

 Cemettati rofii.
T \  Igfi* il fanone d’un porco, e bicchieri ire di latte,e li« 
% be due di Zucchero graffo, onero libre due di Mele,

to n d e fti £  Ancjì crudi, di Cinamomcpcjlo onde tre,di



Garofani pelli onde due,di Songia libre quattro in pezzi , 
d'Vtu pajfa libra una, e non battendo \  ua paffa potraipc* 
nerh V ua fecta, c incorporare ogni coft infume], t bibbi lo 
budcUe ben lattate a piu lauature > fregate con fate, e farina 
lauate tn acqua e nonbauendo le libre due d'uua pajfa,hip* 
aerai Iva* fecca a tuo giudiao nella quantitade, e perda 
ho detto che tu pigli il [angue A'un porco,t gene fono de quel 
lichene hanno poco, e de quelli che ne hanno molto. ì nten» 
defl il conueniite [angue d’uà porco di pefl otto,in dieci. Po» 
li far ai sfatti ebe feranno, li farai boglicre in uno caldèo,

' per uno quarti> dhorafioi raffreddi, h porrai futa gratti» 
Uf i  ad altro modo fecondo cht li uorrauuocere .

Ceruellati rofii daltra forte.

P iglia del[angue di porco ben rotto coBe mani yfcuteh 
quattro di latte di uacca fcuteUa una, dVua puff a mon» 

da fcuteUa una, cipolle numero tre tagliate minuta, poluere 
de Garofani oncia mez*, di graffo, onero fongia di porco 
frefea tagliata minuta,fcuteUe tre, SaUt ̂ inocchi al tuo gm 
diciofi onde otto Z ticcaro.

A fare ceruellati bianchì..

P iglia una E nghiftera di lattt, dodici chiara tuona, 

e libre due di formaggio graffo grattato ,  e libra me» 
za di farina domito, e ponila in un uafo, t  sbatti bene ogni 
cofa inftemefion libra una di zuccarojc libra una de uua p»ft 
fa netta fi oncia una di tannellae un quarto di Peurrc ptjto, 
e incorpora bene ogni cofa infime, babbi le tue BudeUe
ben lanate, e fa i tuoi Ceruellati lottgbi come ti pare, e pei 
ponili in uno Caldaio d'acqua, e dalli un buon baglio , e poi  
l *f 'iati ra(redarc,t/rigeli in graffo,



Ceruebato Bucate, .

P gfa il paftume della TomafcUd,& aggiunteli un poa 
eo‘dì Z affrano,t impilo facendo gialle le budeUe,poi pi 

glia queflo cerucltdto, e cuócclo a'.effo e fi deut imbandire 
in èrodocon fette di pan foltoft giteHo è per nariàriart t 9 
fi puote fare da ogni tempo♦

C eruttiate Vrancefe.

P iglia carne del C effetto del Vitello quanto a  te pia* 
ce,e fecondo che lo um  fare grojfo,o picciolo,e fai* 

k  ben tampdkre. Voi mettili infime graffo di Vitello, e 
f  inocchio,e Venere ammaccato, t poco Sale -, e poiimpafla 
ogni eofa infttme,poì inuolgi detta compendone in relice!* 
la di Vitello, e fallo cuocere nello fpiedo ccndtic Htccbejné 
em rtifUii ponete’in detto paftumt delle Specie quanto 4 
depurerai fera buono*

Tcmafelle Graffe.

P Tg Uafgato di Porco, 0 di polli, e ad uno hi fogno di 
Vitello,0 Agnello, 0 Capretto, &  fallo altffare, taa* 

to che a pena inftnguini ,epomlo ammoglio, in acqua fre* 
fu,e cornee freddo grattalo ligietmente tanto che ne bah* 
bionde fci,< mettili infleme onde otto £vua pafft,e onde 
otto di Zuccata, e onde fti di morella di Vitello, 0 di 
But,t non potendo baueremorolla^onciefd di graffo cola* 
to di Vitello,0 Capponi„ 0 capretti ,feramo baflcuoU, Poi 
piglid otto torli d'uoua, tonde due di cannella pè&a fina 
e onde tre di buon formaggio duro, e onde cinque di Sale, 
t  un fuoco di Zaffrano, ciò è mtz0 ottauo, e incorpora 
Ognicofa infime a giti fa di fittile , c inuolgilein rete di 
porco,0 di Vitello fi chetano bene 4ffcnate,< infornale, c



Ufcùtt Sart cefi periodò di due porni t &  dopaifìgtU 
in buono grafo quanto ti pare.

A f*r$ tmaftBe d'altra fo rte ,

P I G L I A  rnzo Fi gito di porco fi fdRt boglitrt in ac« 
qua fi «be venga durofioi gettalo, e mettile in un tufo, 

poi piglia libre due di formaggio duro, e libre due di Jor« 
maggio Tumina enfiente grattati.. Poi babbi una pattza dì 
porcoatte fa  benbattuta con i Coltelli,e libra una di Zucca, 
elibra una d'Wua paffa netta fi oncia.i.di Cannella pctta ,e 
incorpora bene ognicofa infime .  fot. fa le tua Tonufeh 
eolia tua rete intornofiomt bai fatto le altre, e poifrigelei» 
JilegfiitOf e nota che iadtttaVinonda vuole Sor fatti per 
fre o quattro giorni.

Tomafelle nello ffciedo l
?W \ Iglia carne diViteDoficaflronefi porco magra dai 
. JL coffettì,e nettala bene da i nerui fi pettegole, e pefldla 
bene con i  coltettì con un poco di lardone graffo di tuteli9 &  
birbe oliofc, &  dopo* che fera ben pcfto ogni cofa inferni 
eon i coltelli eon Tarli Surna t  formaggio grattato, e fo* 
eie mìfie,fecondo la quantità che uorrai fare franerai rete U 
porco,0 Vitello,e gliele inuolgtrai dentro come bai fatto It 
alt re,e le farai grande 0 piccìole come uorrai,pai le porrai 
a cuocere netto ffiedo cotte fiecche, e come fcranr.o cotte le 
atta forai in una pignata con Z accoro, e Cannetta t efuccq 
divarantifiuagtiouotffcrcmangiate calde»

Coratellefi figato di capretto f i  agnello,
0 uitetto piene,

P iglia la R età detta Coradttta,e lavala in acqua tepi«
da/C dife  



«ti tatdo pedo nUntUamente ami coltelli, etoit herbe olio« 
fe,e V ua pafft infime/ con m  poco di peutre/ gengturo, 
t Cannella, e Garofani,t con poco 'Zaffirino, e poco sale,  e 
PtefeoU ogni coft infume/ fanne battuto/ dtffendtlofopra 
la rete, g  imtolgtla intorno la eoradella, o figato ecuocila 
nello Spiedo/comeferì cotta, ponti [opra fucco di lUran* 
f i  t m  poco dì ptucre/ per lunare alcuna udtafam il bit 
tufo con Torhd'Voua.

F<$4 pi*»*'
legati di ViteHo,o porco fi incedano in pexzoii, « 

quando faranno moto cottife li pone intorno la [ita refe con 
alquanto delfopradetto pino,pei fi finirono di cuocere »

Polpettefatte piene,

P iglia C4rnediuitello del Cofftifo, e fanne fette fotti* 
li,e peliate cella coffa del coltello, poi di&endile fopr  ̂

una Tnuota ctbroffde iTaceto forte, e dopcl ffolucregialt 
tort uri poco di potete pe ffo,e fate, & l*fu4 e per (ma b ucna, 
bora a quel modo i Pot pigli* fnfomeli,^ herbe oliof e , f  
un poco di Lardo, e pedale molto bene infime, poi babbi 
pno,o due Torli d’Vcua, fecondo la quantica che uuoifare, 
euolcttdoli Aglio, ne peftarai un poco fon dette coft, e poi 
babbi patere,Vita pafft mondatale, e finocchio e mefcola 
ogni coft infume, e empi dette polpette, poi involgile come 
farciti uno Zaldonc,cr euoecle nello jfiiedo, tcome fono cot 
tf ponile ad «ttttfftre in una pignola con fucco di parane/ 
ft  tf imolgeffi in rete di porco/ di uiteUo,quando le varrai 
ponete nellofpitdo feran migliori, r quando non haue&i V# 
(dio,  le potreffi fare di porco, o Caffm e, ma meglio è il

s



uotenioìe empire altramente', te fter ai grandette',t
Md pino aggiungerai formaggio duro^rattoio. \

Polpette frite in baffetta*

P iglia la caritè,e fame fitte fotttti,come neSe altre è Jet 
to,e peliate bene cotta cofladel Coltello,e poi ponik i iu 

tufo con Sale,Pevere,e finocchio ptffazzato,e aceto ,e(< U 
iw m s M  pocedhgHopiflazzato , non li ditdira niente, t 
la fiale per quattro bore, Voi infarinale, e fri geli in Dite* 
glùtee emt fono cottetponli fifra N ararne*,o Solfa reale t 
ò (amelino,o altro.

Polpette in fapcre.

P iglia la carne magra Jet Coietto,e tagliafantitmUm  
te,eferita Portine deh  fatte,t peffalzale bene ertati 

I e,come fono piene,ponile in ma Cazzinia, a foffigere piani 
mente,fiche non fi rompano nel graffo,e come fono foffritte, 
ponti brodo buono tantoché li ffian fc tto ,t  cefifalle foglie* 
te per meZA bora poi ponti Vuapaffa monda,  e  come fono 
quafl cotte,piglia fette di pane brufleUate • e ponile in auto 
ammogliare,# come fono mugliate,peftatc n tl mortaistai 
ttn poco d'altra ma paffa,e prafotneli, 'e tome fon ben pefk, 
paffdleperlafiamegna coiiacetto,# UH poco di brodo,t to 
me fon paffute,piglia mele,o Zuccaro,e Pevere. e Cannella, 
e't Juppio Pevere,e gengeuro,e pochi garofani, e un goccio* 
lo diZaffrano,e difìempcra ogni cofa infime, e gettale dei 
te polpette fopra il detto faport,t falle togliere tanto ebe 
fian cotte,i[eremo ottime.

P o lp ette  di Carne in T iella.
p  fglia Carne di Coffe tto dìuitcUo ,e fanne Volpettt, 

cioè fitte follili, poi peftazzale colla coffa del coU



letto, &babbi una A'3wifcgJ<Vfc/t(V /ón/o> er <%pi tutto t| ietto fondo Poi piglia lardo ben ptfloj uno bucò» 
pugno di formaggio grattato , t  tre o quattro youa ben 
battute,  e incorpora ogni cefo infitme+e ptm tt Gengruro 
fpoco Zaffrano,t poi difitndt qm&o tempcfttiomfapra te 
dette polptttt.TOi p ita li difopra V uapajfa monda, crmet 
fila  a cuocere (opta U bragie,* ponili tanto brodo tbe fiat» 

coperte, e come bogliono babbi il (uoTefi*caUo,efonglk 
lo  fopra, fino cheferatmóeoUe,e poi le taglierai conuncql ‘ 
ttìo  ne piu ntpttno come fartfli una Torta, - >

Capponi in fraeafta f  rancefe,

P iglia Vnbiton Capone aUeffo freddo,e*Tagliate bt 
piTXolUttipiccioli, e gtttalomuva patella con libro 

tntza di Butiro,onero graffo,che farà meglio, e frigido mal 
to  bene,come è ben fritto gettalo itt un piatto, con fuoco‘ M
dieci Haronci fcprd, con Zucearo, e Cannella fopra, e feU  
cappone ftràdrroflb anche nooinporta»____  Tracafea in altro modo,

ìgtia qual forte di carne m toi,e falla inpeZXflll, X  gdala ndù patella cori graffo,  e Torli d'uorn ben 
battuti, con Agreflo,c6engturo,c CipollebenpeQe,cmet 
ti ogni cofa in fomentila patella,< dalli quotino fr in ite , 
tpoiltimhanàiràù

froctfeaìn altro modo,

P iglia Carne di qual forte tuoi,  ò Polloni cotti allcf 
f i , onero arroflo,  e tagliali in ptzzoli minuti,* pon* 
l i  afoffrigere in ima patella con dileguiti) ,o  tardo pilla* 

ZUto,poi babbi fucco di Naranci,onero buono a g r e f l e m  
foco di brodo e torli tfVoua,eunpoco di Cannella,  Gena



p eltro ', (  ì f d c & M  p tu io  i t  prafom tU  i t t i  p u l i t i t i  « fin»  

t im e fc o ii  bene o g n i cofa  in fla n e ,  t  g e tta li n d U  c a z z e  f a *  

g n e ta ,o iu r o p a te B i [o p ra  la  d itta  c o m e  e i e  h a i p*&* a fb f*  

fo g c T t i  e  dalli due v o lte  nella p a ttU a J lcb e  ( e  in co rp o ri bene 

in f i t m t f  p o i im bandirai,

ìr a c a ffta  K n g lefe fo p r a  S tn r lo tu ,  a 
M a n z o ,o y tte t fo t e G .a flro n e .

Pig lia t o  S to rio n e, e  fa llo  bog b e re  ; e  p o i f a l lo  in  fe tte  , t  

p o n ilo  a fr ig e r e  in  b ittir o fr e fe o , e  p o i c o la lo  d a l tati*
r o ,e  quando c  ben co la to  d a l b u tiro  p ig lia  f i c o  d i  t t  aranti  

e A g r t( lO 't  aceto co n  C annella, e p evere, t  p o c h i G arofan i, 

c m u c o  Ù tn g eU ro p efii,e  T ortid 'u ù W t fe c o n d a  l a  quantità 

ch e  vu oi fa r e ,e  torn a  ntUa patella  lo  S tu rio n e, c o n  d e tto  f a  

poye,<  d a lli u n 'a ltra  ca ld a , e  pot l'm b a n d ira t, ponendolift> *  

fr a g r a n e  d i fin o cch io  fr è fé o  a l tem p o. E’i f b m lt  p u o i f a n  

iiI  ca rn e d i M a n zo , V  n ello  , o  p ò r c o , dopai .e b e è a B e ffa ,*  

eerrofiita^e fim ilm ente fo p ra  code d i GJU tbari,

fra co ffr a  ita lia n a ,

P ig lia  i l  Ro gitone d ei v i t e l lo  a tr o fie  c e t g r a f f o , t f t  

fia la  bene con i c o lte ti,c o n  uno o due t o r l i  d 'u o u a e  u
fu o c o  di buone ffe c ie fin e jt  fo le , t  quando h a u tr a t b en  p e to  

o g n i a f a  in fiem e , babbi fe tte  d i pane quadre b r u f t c L t c ,c  

v a lle  coprendo d ella  ccm pojìtion c fo p ra d etta  * p «  m ettili 

in  uno p ia tto  ben d i l l i  frutta  a pp reffo  l'a ltr a , t  p o i  d illi  un* 

C a ld a  e o i te flo  f e r ì  o ttim a .
Fraeaffea ad a ltro  mòdo.

P ig lia  r ig a tc lli de P o lli «a m ero qu a ttro  p e r  f a t e  m i 

p tatello  d ifr a ca ffea , e  oncte q u a ttro  d i g r a ffo  d i u itcU  

h>,e oncia m u d i fo rm a g g io  duro bone g r a tta to ,c  d u e  r e f i



XVitt&mpUùtòcli botefftcUJìnefcHZd Sdt,ptr theif 
«rameggio fatisft pcrqut&o anchorajt pefta bene ogni eef* 
airuamente ton i coltelli, ( poihabbi k tue firn dipane fer 

■ nonio Por dinefopraietto,.
TcftdzzoU di agnello o capretto, Spiideate,d'orate*

P igìi* le Ttfiazzolc,( fincati* per mezo/ ponile td dii 
leffare,e come fono cotte,Ufciale rafreim,e poi babbi 

yema bi battute,* Saie,(Ugnale a pezzo,* pezzo in dette 
: X o m  battute,tfrigtle nellaPattUa  ̂cooie fermino cottele 
mUndirai.nc ipiatticon Muratici pevere, onero Zuccaro, 
(Cannella. lombi di Bue alla A&emand.

P iglia il lombo di Bue graffo/bobbio dtlfreSle,, t iteti* 
lo bene da quelle peiegate, e Nera che ba attorno, poi 

battilo molto bene, « ponilo ammoglio in siduafla,* 
atetto i ma piu detto, con polvere di Cariandoli, e Yinaebi, 
c punto Sale,e lafctaglielo per fixtcio di tinqut in fei bore. 
Tei ponilo ad arrofiire nrflo fiieio, e cornee ben cotto pò* 
nilo in uno piatto,mentre fi cuoce,poni nella gioita un pò* 
co di quello aceto e Maluafk, dout è flato ammoglio, epo* 
fio che lo blaterai nel piatto pernii fopra detto fapore, che 
p onerai nella gioita con quello che ferì, colato dei lombo, 
e coprilo, e lafcialo attutato cofl meta buon bora * Dopoi 
ferì perfettifiimo.

Pieno per effluire Capretti,o Agnelli, o Por* 
cbette,o Batteri, o Pollami,

P iglia il figato fcfU animali,t pefiaio con tata paffì 
l'armeggio duro,e poco Zuccaro,e fiecie, birbe oli» 

fc, e Torli £aoua,c graffo, t Sale ,tptfidogm cofainflef 
•toc, e volendogli Aglio gene potrai mettere un puccqpi*



&dZZ4Ìo/'m&éit/ TmoetJ)i,< b ro ^ ru n  poco fata paf» 
fa integra, o Vita ficca,fecondo ebeti piace, t  ti gouerMm 
rai fecondo la forte de gli Ammali che vorrai arrofirt/fs
condo la cpmmoditadi/Tempi,

A fare anodo da podejìa.

P iglia il petto di Vitello t fallo in due,o tre pezzi, e U* 
vali bène,&  pohtli a cuocere aHéfiijt come feranno coi 

t i , li cauarai fuori e li porrai a rafìtdair,& poi U gettai 
rai in una patella con dileguilo tardo pedo/ Ufrige rài te 
ne fi che fieno coloriti, e come feranno cotti f li porrai uff 
piatti con ptuerefopra/  detto, < Vrafomtli.

Capponi,VoBaSri,tizzoni, e altri VcccBi
in bajfìtta/ debba/fimilmente carne, 

e pefee dogni fottef

P tgUamaafo/ ponili gli uccelli aperti perfebienaeon 
linoccbio,e poco Salefuno fopra l'altro, e va facendo 

i  fuoli nel detto uafo,con fuoco pevere pifiazzato , e ondi 
tanto Aceto eh  dian fotte,elafriali cèfi per uint'bore, pii 
piglidii t  lattale molto bene, e come fono fiolati dàR'aajU, 
infarinali e fìigtli in Dileguito, e come fono imbanditi piti 
Ufopra Itmon tagliato.

E il fintile farai de L uzzo, o altri ptfii net pentrli in 
debba.fìggendoli poi inolio nella dobba,epotefi anebora *et 
tetti Aglio pidazzato per chi piace.

L a lonza di P orco Cingialt, o dome dico/ Ceruo,o a  
priolo, porrafi in dobba el medejìmo modo, ma uuole dare 
due otre giorni ammoglio tonanti chefia adobbata. E'J Vi* 
teU» non e con ut ni ente porlo in dobba.

’Arafawde diporto fìefio, Lombali, Lingue diButÌM



fette}Vettedi Storione, Cinedi Trutte, t  iltncoftfinili, 
tutte fon buone. 

P  A fare gelati* torbida per piatetti-x*
Igfiamoboccale di Vino bianco, cferà dolce feri 
migliore, e piglia piedi fei di V itcllo,o Porco o ca • 

ftront bene, lattati e mondi,  c ponili a bogliere in detto nino 
una buotihora, e come foncotti, lena malacarne , t  netta 
decottioneponeli di Zuccate groffo libra una e meza ,cd i 
Cannetta oncia tuia emt za, di patere oncia una e meza ,dc 
Garofani oncia meza , Ai Zaffràm uno ottano , di Gcnge* ■ 
uro onÙ4 W za}dimacifmquarto,euno buon btccbiero 
<rAceto ben p rie, poi torna a fare bogliere dette cofeun 
pezzo poi mettile netta caz^a a far cdUrt, poi babbi in or» 
dine i tuoi piatela bianchi, ponendoli net fondo polpe, o 
Ale di Capponi,o fagiani,o Pernici^ piedi,Orecchie,o ma* 
fetti di Porco in pezzi fotti,t foglie di L auro. Poi gettali 

fopr4 la Gelatìa mentre fera falda,poi mettila in loco al fra 
fto,fino (btferà apprefa,t fera per fetti fimo, ponendoli fin 
co 4 bogliere m poco di falt,

A fare Gelati* Chiara francefe per puffi,x. ’

P iglia unboeale grande di Vino btaneho cr fé fera dola 
ce ,féràtpìglicre, Piglia poi piedi quattro di V itela 

lo , e quattro Qgotttttì dì Vtttello, ciò è le metuture dé i 
ginocchi, e ditane tutte Coffa, e poi lamie a piu lunature, 
poi poni a bogliere la Carne una buon bora, e come, è ben 
tolta la carne cattala fuori e cola col fetazXfi ladtcotione, 
poi babbi libra una e mtza di Zuccaro, e oncia una t meta 
di c  antBa,e di Garofani un terzo,di Noei mofeata un qutn+ 
to,di Za fratto un terzoni Peuett longo un quarto,e enet'a



m z4 Al&iHdp&d3ift,6gfrid6fdpìfra3!& to,ttlbfotùfóf 
etuoua dieci bea b a ttu ti,  t  un bicchiero d 'a ce ti bianco fò r te  

e  pomi ogni cefo a  boglierè nella d tc c ttio n t,  e  tom ba b o li*  

io  un poco,ponila nella c a v a *  e d e r e  p er due w lte,ponen4 

doliperofem pre i ì  u m en ien te  S a le ,  fe r a  bon i frana.

A  fa re p ia tta  bianca par p ia tii X .

P ig lia  uno boccale grande diurno d el p iu  bianca d e  

puoi ritrovare,e p ig lia  piedi o tto  dL V itcB oaocafro*  

itt,o p o r c o , non potendone tèu cre  d ‘‘a ltr i, e p o ca  S a l  

to g liere  una bu on 'hora ,#  conte ba boRtto la  C a rn e tr e ft tr  

t i  fio r a ,g io u g tli oncia una,e m tza  d i g en g tu ero  piftneza  

t o f t t r e  n o ti m efca ttitU iere, tcern e b a b o lito  m f u r t o  

• fb o r a , caua ogni co fa  fu o r i ,  e  cola la  à ecotion eje  g t a f t g d t   Mure due d i Zucearofrnoje i l  ch ia ro ri d ieci u a m  ben batta 

U ,e  fa lla  tenore i l  baglio*  P o i  babbi la tte  d i m andole buone 

candidam ente paffete p er la  ftantcgnà, t  p a ffa td  un'aìtra  ttolta la decantane p er la  Hamegna penerai o g n i  c e fi injie 

 m e , ep affa ra i i l  tu tto  p er la  C a lzo , e fe r ì ca n d id ifrim txt 

la tte  d i M andole,  e  l i  penerai un poco d i Farina d 'a m iti io* 

t m z i  (b ela  pafriptr Ut flm tg n a ,
A  volerla far e gialla fonili Zaffrahot - 

A volerla fare mortila, il Sandalo, o ptzxfila,  farà il mù 
fello [curo.

A  volerla fare uerde il [ma di Fietta, a  Vrafómelìfri; tuona ma il ficco di frumento in herbajt migliore.
A  valerlo fare tur chinaJe M  ore che nafeono nelle Cefo 

o frefrbe,o feccbe fono buone.
A  volerla fare morella, le more negre la foranti» A' cola

t e  m orello aperto ,



À iioUrlafarè inUtndd, ìt àdrobbefonò 4 pràpojh&i
AuoicrUfur* pauoruzzaj Coroidi , e Mirtne, iicotii 

totano,M * quefte fonò cofc poco importanti,eptr(urtare 4 
un qualche gran cornuto U ntiti, t buone fono U torbida t 
ta chiara ,S A fare GcUìia di Pefce ♦

E U Uotrai fare di pefce, in ucce de ipiedi. Viglia ìè 
it Angario T€n<het lazzo# Vardò, Poi mettendo 

U net fondo ffl alla Torbida tcomt alU bianca panerai ntlié 
decotionc a bogUert onci: fa di colla di Pefee,

A fare uno cappone ingeUtia, '

Pigliamo cappone piedi di quattro altri lapponî
e ponilo a fogline in uino bianco 4ol& t̂antoehefià 

tetto f e come c cottoci glia te polpe jt ale, e qutlb che uuoi 
xoprìre, e il reflo tornato abogliert, e lafcUlo ben dkfarê  
fNn mettili un biebiero picciolo d'aceto,* libra meta it Zac 
taro omr/r, r onci* meza di CennelU, un fcfh di penare, « 
m  quarto di Gengeueros un fefbdi Maaste petto Zaffraa 
no,poi cola detta dtcotìone per lo fetazzo, e babbi i tuoi pia 
teiti col Cappone fatuato ntlferdoy e foglie di lauto, e gpt* 
uUfufotpotlafàaUrafredarê feHbucma,

' 'A fare Gelati* da dentini.

T Ogli piedi cinque di Vitello ? o di Happótti per té 
rata,a dì porco di caftron'e7o dell'uno, e f  altro ià 

Jltmeepondi tn un uafo con ìànt'acqéta , chefttano appiné 
fotto detìptedù. Poi aggtongelt tanto aedo, e t ino hi*r\cé 
eie empiati detto\*fo, pero Xa/oconuimente alla guati*



titade diche im i furt. E ft i! uind bidneo feri dote, fa i  
multare f e ponilo a boglitrt fcbtmandolo. molto, bene dalla 
fcbtuma/ dd graffo, Pot bdtbi oncia meza di CamdU/ on 
eia me za di Ventre/ un quarto di miti*, e libra ««<<!iZ«c 
caro, aiterò nule ben (htartfitato ,e  fa bogitere ogni uff 
infime,  e come ba boghto tanto ebe fi* calato per mrf4,co« 
lala per lo fetazzh • Poi gettala titìia Calza a colate rot 
tanto Zajfrano., cheli dia 11colore/ eoff come fera colata 
la porrai ne i tuoi piatti fopra a che urne unirai , t  lala* 
fciarai r«freddare.

Rima bifogna ptgfiart le budtUc o bondole dì porto,
e ben lanate a piu lutature fenza tirarli i l  graffo eie 

gli rt$a, e dtflrigale confale farina, e nino, fregale cebi 
mani, e fiottile molto benejt poi lanate apiuiauatun di 
\  ino, e poi truccale da detto Vino, e ponile in un tufo 
eon libra una di Sale, e me fa ld e con detto fole, e poi tafeia 
te cofiper quattro giortii.Poi piglia la carne netta da quel 
le peUtgate, ebe gli fono per dentro, &  accampagli la 
magra colla graffa fi che flia bene a gìudicio di ciò. le «*4 

fare, e pilla beni fir n  il tutto dopoi appefalo ,  e per ogni 
libre mnticinqne di carne gettali dentro in due, a tre uolte, 
onde dieci di Sale, e oncia una di Peuereammacato/ co* 
ri quattro di porco,milze fei,lene fini quattro,e una pernia 
di Rigato,ogni cofa di porco/ quefio dico per pefo di tobba 
ebe ballerai con quelle quattro forti infieme/lcbefcrà lupi 
dodafe, <ft m buco nella carne peHa col pugno, e gettali 
detta compofltione dentro, e poi rimrfcol* ogni cofa tnfie» 
me per fpacio £un'bora ffumgiando, c poi aggiungili.

A fare mortadelle di urne.



Unalicclurò ài utno nero puro ‘fperpefo delti prima car* 
nejn piu uotiefcmprc fl>ugntpado> E poi tifctati fk&rcco* 
fi impalisi* per fpactodiducye tre giorni che non importa♦ 

i . tmc&iturc,

P iglia gole di porco fcnza il graffo lodandoli quelle g ii 
dòkych eli fono ben tuffate# tute.

: tomboli fecondo U grandezza tagliati in morelli*
? Orecchie raffate bruftoUatc# rutti, e M ufetti*

Idngue pelate con acqua calda ben nette*
. Gambizzi bruficUti zaffati t i  nettifrefebi cattato fuori 

tutto toffo integro, e tipcffettolo fimlmtnte, e tutte qne&c 
cofèponerai ittùn uafo netto, ponendo in fondo Ganrbuz* 
ZÌ Orecchiti mufetti con Sale graffo (oprale dopo* [opra 
le  lingucjcònit Sale figierojtfopra le GolefLomk>U e pef* 
fattoti con un poco di Sale fminato f>pra, che aofi pigliano 
fubito tifati y e lafciaticofiptrtre di repoi latta cgm cofa 
bene con Vino nero,e porti ogni cefo, in un tufo netto in conm 

ferita nel Vino nero puro7per uno altro giomCyt poi ftruc* 
cd ogni cofa dal tutto mito beqex cattati budtUc del fati, t  
ogni cofa lana di nino a piu lauaturc7e firucca quefte coft 
m ito bene# con {trazzi bianchi fugati dal uìno&poi fa le  
mrrtaieUeben calcate,* ti fcbutte#queUc che uorrai ime< 
{tire. t  Satiizzpni*

P I G L I A  Pefi due di Girne di Porcate pedano di cor 
ne di Manzo, f t pcjia bene ogni cofa infime7 e per 

Ogni libra di Carne tt porrai oncia mez* dt Sale , e grani 
f t i  dì peneri ammaccato, eun poco di finocchio a tuognt* 
diti? 91 ffiugmztt bene ognieqfstpoi inutftirai quefie cofe > 
tfa  che fianùbat calcate in budelli dimanto lanate j c cura



ft.ttnt le altre fopradettt.
ZambudeSi.

P lglialebudeRepiceiotediporco/ diuÌtcUo,efacbf0a 
no ben faUte.Dopai [chiappale aUa longa ,  e leudt mol 

lo bene a piu acque,t fa che fra calda Pacqua, pai babbi ace* 
fo buono, e gettalo nel Vafo dotte ponerai dette budeSe/ 
dopo: che [traina ben lattate, li gettarai, per dentro frnoc* 
ebio/falc, e le Ufciarai[late cefi per una notte in detto fa* 
potè, c uno giorno, < un poco di dolce non li fer ì ingrato » 
poi inuc&irat fecondo C u  fama, t ponili al fumo a feccare,

A fare perfutti.

Flglid1 et fatto de porci di pefl otto, in dieci,  p ponili it 
Sale/ ogni due giorni fregali colle mani molto bene, e 
come hanno btnt prefo il Sale, canali fuori di quella [diam  

Jfrf, e fogliano pigliare il Sale in giorni, t p o i  piglia uno 
ealiaiodi uino bianco,o nero,t fallo cogliere/ pigliai per* 
fiuti ad uno ad imo, e cacciali in detto nino bogliente fremi 
buzzelt cofi tre a quattro uolte, emettili decanto ad uno ad 
uno, tpoi ritorna anchora da capo a fare tlflm le, t quella 
farai fri uolte per cadauno, DOpoi mettili [opra ium T<u«oU 
uftefl, e poi piglia libra una di coriandoli ben pefri e inudi 
geraiinjeitd poluert i per fiuti/poi fr metterai in fopp refi 
fo fra due affé/ quando feranno (iati |p tempo cefi, piglia* 
rat libre due di Coriandoli ammaccati,t libra una di lime* 
ehi/ o neittrtdt polueredi Garofani, e li coprirai di itilo 
èofe poi li ritornarci un'altra udita in foppreffo, per ine 
altri giorni,e poi ti canard difopprtfro , eli ponerai ai 
afriugarew luoeo caldo, ma iione non fra troppo fuoco/ fe*
fanno perfettissimi »♦ * #



 

 

*  H A C C A R P I O N A R »  O G N I  
»<•/“ce , TrHftt, Carpioni ,Cenali, Onrtr , Burfto/w, 

Soriani, tuffare, R ombi, Angufelle, Sor* 
delle, buzzi ,Sturioni, in fette.

»f ogw altropefce,e piccioloj mediocre, intiera, e fiUap* 
peto , i grofit,e fattili, le code, er i morelli.

TjiT Igliaraiun Yafo«minanoacetOtpeuere^an
i n  É S I  freno affai
IH  fffvBf Pfr ^ c°i°Tee mefolarai iene infittite 
* S tS * § |  detterebbe in detto aceto, poi batterai il ptfo 

thè ttorrai acearpionare bene [cagliato,e turato dentro ,< lo 
tato,e un pochette iifale[opra,e lo iuf orinarai in bone olio 
e cefi come [ero cotto, lo coudrai iella patella , [colandolo 
bene ialColio cola cazzo forata,e <ofi boghe»te lo ponerai 
nel tufo ielTacttofiche fila tutto [otto,per loiireJ’un njt 

ferere.Poi lo eauarai iti detto aceto,e lo difenderai fu una 
'Tduota a [colare, t come ferì [colato, e rafiedato bene,lo 
cpnferuarai in fòglie di tauro,o g tonchi, e lo potrai mando 
re in Ce Hi,da fuoco a luoeo nel magior caldo,e fi confcruod 
r.o ottono dieci giornee cofi da ogni tempo,è buono,e quando 
i  caldo dallo cotta,è diurno,con del medemo aceto [opro.

Anguilla riueftita.

P iglio miglioramenti fi-efelide fo rza li, e fa landra 
a piu acque le feerie* Poi [aiuole, ponendo abom 
gliere « migliorameti in morelli,come [erano biconi,li  

gliarai e ponerai nel mortaio,riferendo i pezzi dell* fo *  
. ne do banda,e il buono ponerai nel mortaio con poche man* 

doleambrofint pelate, e Z uccaro,< Cantila fina, V ua paffo, 
qt herbe oliofe,y il <onmittitcfale,cpefia bene ogni cofo



lnfleme,poi piglia pezzi dette ftorze g ra d i «otte i  moretti,
Cr empiii del delio pddume, ponendoti nel mtZfi i pezzi de 
le /pine, e con lo Ago li cuftrai da i capile panerà ai offie* 
do doQe ftèccht,tanto che fi cuoci la pelle, tzr cotta c he (èri, 
tagl tarai da i capi t refi. Voi le imbandirai, ponendoli fo* 
fra Zuccate,t C anelile poco fa ie,

iongi i■ refcbijc Salati^ tìarij modi.

Pig lia i tuoi Fongi frefehi,Stagliali in  quartine fon 
grandi, t  metteli a bogliere in acqua con molletta di pa* 

tic j Aglio,  per canarie tl ueneno,  poi falli (colare bene i i  
t'acqua, e potili in un liafo con un puócód1 olio buono,  e fole, 
e Prafotncli, t menta molto,benpefia,  e (offrig ì ogni etfi 
pianamente, poi piglia acqua,  CT Agretto cb'habbia étto 
acctofo,e mettine ne ideiti Fongf, tanto che ti paia eb'bM 
Sia del chiaro,  e dello fftjfo,poi falli bolirc molto bene per 
iw z’bora}e ponili dentro peuert,  Catinella,Gengeuro,Sdlt, 
e 7,4 ffratto, tantoché ti paia che ftian bent,  e un fiuocoii 
M ele, o “Zuecaro,tanto ch'habbiun pùoco del tenero# metti 
ditte robbe quando bogliono,e Haratmobetir,

Ad altro modo ,  li monderai,  e panerai a cuocere nella 
T irila , con Olio,peuerc,  e fo le .

Ad attiro modo,  li porrat a cuòcere nella T itila  con lata 
do,Sale,e Venere,e Aglio pelato minuto coi C o lte la .

A d altro tnodo,dopoiebehanno boglitò,e che fò n  purga* 
^tfrìgrli nella patella, con Naranci, patere,  e  fo le  (opri. 

A d altro modo.  Pigliar ai ìfongi infarinati# fè itt i, < fi 
Porrai in una panila con A g lio , < Prafomtli p efli minuti 
con i C clt.'ìli e o lio  buono, c Agrcflo,  o fuco di M aranti, 
« Peucrc# foffèigcrai ogni cofa infittite con S d lcjira n  tuo



*0f
 nljf cojlli potrà conciare i Tongi fatati.facendoli fare quat
 tre bore in acqua tepida, t fer ire  Cultimo modo , Ecce tu»

eòe non li metterai Sale»
Gallane infapore,e tritte,per piatti,x.

P lglÌ4 di Mandole ambroflnt libre due brufatate, <?
moRena di pan buffetto graffo brufalato mogUto in 

itgrefa , epe fa  bene ogni cofa infame, poi dtfanptra bene 
tot* agrefa, e paffa ppr la famegna,* f i  che fa  chiaro, per 
ebe nel cuocere mene faffo, poi piglia Sale,di patere oncia 

 meta,di Cannella ondamela,di Gengcurooncia mcza..
 dì Z uccaro onde quattro, o mele che babbi un poco del do f*
 ce ,  pai lo farai cuocere a lento fuoco ,  e come le gallane fi*  
 ranno cotte, o alltjfc, o fatte ge le porrai dentro, e gelo 
 lafciarai un pacchetto dcntro,poi le imbandirai, e cogliono 

effere mangiate calde.
 A d altro modo,quando le gallane faranno quafl Jcotte ala Uff*, le ponerai a fagere nella pateRa,eon Ofro.er herbe olio 
 fe  pefa con i coltelli minutamente,* olio buono, e agre fa , e 

fucco di naranci,peuere,eSale,efoffrigerai ogni cofr in fa*, 
 eqe,eferanottime,e sogliono effere mangiate calde,

Lamprede arroflo,e tnfaport,e fritte,

P iglia la Lampreda t lauda con acqua calda, poi co* 
uali tutti i  denti, e babbi un uafo con aceto bianco, e > 

 fa g li m  taglio nella panza per la Umga,fiche tipo fa ca*
 tiare le fre interiora,* affunarai tutto il fuo [angue, e la la» 
 P*r<à bene con aceto nel dqm taglio per cauatli bene tutto 
 flfmfrnguc,pQÌpiglia cannella intiera,* Garofani,eli cac*
 darai ptr quelli buchi che ha appreffo la te fa ,e in hoc* 

f 4 Un pezzo di Cannella , poi la infetidirai a gufa di



Anguilla,e la fa rti cuocere pian plano;? ripiglierai u  dà  
U  laudtura d'aceto,  t  fangpe,eccetto i l  b u ffilo , t piglienti 
Cannella intiera,Z.uccaro, e Sale, e lo fonerai fitto  lo ffie*  
io  n tUa Gioita,accio d e  li coli dentro i l  fuo fuoco,  tfa che 
boglitt piano, e cattala come ti pare che fU  cotta ,  e mtittU 
nel dettofaporein un piatto,e mandala in to lto li.

Ad altro modo.Cootiarai la Lampreda come'è detto dia 
[opra, fino alla lauatura,  Poi piglia un* pìgnata , e ponto 
gliela dentro con Olio buono,  tanto cbe h i*  tre buone dia 
ta fotto i’0/fotf falla togliere pian piano per ffa tio  d'un'io 
r a . Poi piglia n izzo lt, ouero Mandole in vio la te , efhafr 
t i  un panno di Lino, e fregale, poi peftile nel mortaio tur 
ma fetta di pane arro&ita,  t  come ferm o ben pe&e, Jrdk 
stemperar ai nella Iettatura,c fxngue della Lampreda, e paf* 
farai per la Hamtgna,poi laporraiinun V*ft>,con Zucca* 
roeCann<U a,cr*lt'rt /ferie,  e Sale t e O Ito , e ia  porrai 
f  opra le bragia facendo togliere pian piano ,  ftm prt me» 
[colendola,  e come tip  tre cotto ditto faport,Iellato dal )w 
co ,  e catterai la Lampreda dello altro Vafo, come fera  roU 
t a ,e la  [colerai bene da quello olio r e poi la metterai in un 
piatto e li porrai poi (opra il detto faporete Zuccaro,e Con 
nella f  opra,  te Lampadine piccìote friserai in buono oli* 
tome feranno lanate,  e infarinate,e ti porrai poi[opra frct 
co dt Heroncì.T rutta,  o L u ztfifl V/rollOyO Meggia,in uintu

P iglia V  ino bianco dolce ,t  un poco £ A etto fòrte, e Sa* 
le,  e una poffare Pcuerf,* Cannella,e Gettgeuro pt&i, 

e m poco di Zaffi-ano, e metti a togliere ogni eofa co prai 
jM.cti tagliatile.fitteli pane, e pefee tagliato in pezzi » ® '



tid m o'h cn jirì folce,  peniti M ele ,o  ille c ito .
Pefet in c a fo n i a, 

P i  glia il pefet chtfìa ben /cagliato,e tonato ,  poi togli* 
lo in p txzi grandi,  e p iccio li,cm tii pare, cpiglia  
w no bianco tomo ,  cateto forte,  t unahrancata di Sa  

p o n i a bogliere ogni « fa cc i pefet,che fla ben febiumato,  è  
tem e boghe gettali dentro una brancata di rami dì Saluta^ r Utfaalo cuocere,come [età cottoci pttoic mangiare caldai, 
m e  meglio freddo*' v Pefet in Set» .
P ig lia ti tuo pefee V ino,e almeno,frtfco, t  [chiappalo 

pcrfcbitnacolta [caglia,  e taglialo in pezzi , t  dalli 
tm* ìanatura d'accptafrtfca.  Voi mettilo in un uefo, e tanto 
aceto forte che flia fotta,e unafcuttUa di Sale, e lafciatoccfl 
per quattro bore opoco piu,poi pigUaacqna pura,e pori* 
taa  bogliere con una brancata di fole, e come bagli t gettali 
dentro elptfce,  e [chiamalo fin tbe fe r ì cotto,poi lo tmban* 
d ir a i carne fe ri freddo*

Pefet ad altro modo.

P iglia nino bianco buono, t aceto biancofortt, tanto iti*  
l  urto, quanto de#altro, e ponilo a togliere, eon Sa«

de > Venere pifotzzató,* Gtng euro ptfio,e come boghe 
teSlta il pefet, uiuo , o frtfco,in pezzi,fenza lanario,e gett 
te l0 dentro ,t  lafcialo bogliere ,fino <ht farà cotto, e [era 
Migliore freddo che addo,

Tenta Koucrfcia ottima.

P iglia una buona Tinca , t (corticaUlafciandoH la te* 
&a attacca atta pel[c [chiappata prima per lo mez*,



Poi togli il buenebtn tutto dalle fa n é/ pefatò, miado con 
i  coltila, come fa t t o  il Urdù dii ponert tn una mnefbra,  t  
p cfa  fecobtrbe oli ofe,poi babbi Noci p tfa ,e  m  poco di f a  
faggio duro,  e  Torli ifuoua battute,e. buone facete, t  uua 
pajfa netta'tMÌera,c m fcoUbtne ogni cofa inficine,e di $*• 
f a  compostone empirai la pelle della Tenta dal lato, drìU 
to ,t ft  li netterai un puoco £  Aglio ben minuto non li dadi* 
74» Poi lega la detta Ttnca co. Azza fa tilt,e  la fiigtrai iit 
buono Ò lio/fritta  che fera ,  li tagliarci ma l’A z z e  
imbandirai,ponendoli /'opra Haranei, o aceto,  a Ce fame, o 
Cautelino,ò Gelatina,o altro eb* ti piaccia per m uore,

A Ittopefceinfale.

Plgtia un Luzzo groffo m o,e fendilo per fitten e, e poi 
nilo in falccojl intiero,t lafcCdo fiate cefi una notte, t  
un giorno,  dopai pigliato,e ponilo al f a t o , e lafcialof  

coji per due giorni,  poi tonalo cojl groffamentc fenza f a  
gUarlo in pezzi,t poi lo cuocerai in uino,con acetofe ptucrt 
conte s'èdctto ne gli altri,alia Ttdcfca,Pefee a eappacciolo,

N E Ha grande uarieta de pefei,ritrouo chela Aleggia, 
Corata jteccbia c i Dentale metano,  * 'l Perfìco, c l 

Temolo f a  bene cotto, a ejuefia gltifa,  che f i  chiama dpucd 
dolo . Pigliar tim o  de i fopradetti pefà,  e hfènderai per 

febiena,  < li cannerai la  inferiori!,  e lo porrai ammoglio in 
aceto,e V ino , e fai*, e poluert difiore di Coriandoli,  okto'. 
di Finocebi p e to ,  e farai che (ha fa to  detto aceto,  e  Vino 
per trt,o quattrhort,e non piu,  pot ti darai una lanata, e 
infarinerai ligitrmtnte,e lo in falciar ai, e lo porrai a cuoce 
r w lu n d o  akunauoltalofatedo,%iundedauncantot  <y



. _  to y
•iQtdttio iatfaltro j  cioè,  Quando là penta fu la faitditrafd 
, quando tl manico, e cotto che f a r à ,  piglierai ned monde ,  
Torli d'Voua durif Vuapaf?a,empttoco di mele ,o  zucca* 
to .t  profanali, ementajtptfiorai iene ogni tofa infame di*  
(temperando agiti coftcon agre fio , t  pafarai per U  Home* 
ffia , eponeraiabogliereinunaptgfiàta tanto cbtfiinfaefl* 
fca  un pueeo,.t poi quando hautrat imbandito detto ptfet a* 
petto U porr addettofapQTefapra,  e quando non u o rfa iU  
fpefit di qua fa  (opereJi porrai aceto,e prafcmoli.

• A  fare potacelo di pefce^U'Ongarefca*

P igiti Ci'olle tagliate minute,t ponile in una eazZd éa i 
guata con Qglio buonore mettili dentro il peftt, t dii* 

fregalo btntju puoi mettili dentro Vino bianco, è fera dolci 
fera mgfioreyc acqoate acttobèanfo, t  puoi mettilo alfuoco, 
*  come bogfie[chinatalo molto bene, or puoiiabbt uua Ipafìa 
netta,t mele/ uno puoco di Cannella, r peutre, c tanto za fa 
forano cbt li diati colore, cr puòihaèìi fino a quattro , a 
fai pome dolci , tagliate- mùiute ,  puoi babbi te mollcne di due 
pani anmogfiattin brodo/ paffaper lafamegna, e gettali 
dentro , t  Ufàalo cuocere cefi pian pièno er puoi Imbatti 
dirai* ;

- A  fare un potacelo di Yaroto,Utggia,Piomi>0,
; • Lazzo,o altro ptfee grofìo.

P igila il tuo ptfee/cagliato,  e tagliato in pezzi graniti 
optCcìoh feconda cheti parerà, e lanata che Pianerai, 

prima piglierai cipolle, (profanali pelli minuti infame ,  
r ii potrai inulta Cazza con Oglto, e li ftffrlgètdi molta 
tene, puoi li metterai anche il prfie afoffrìgtrc, più li por* 
r*i aceto, Agre Ho, cr acqua dentro, tanto dell uno, quanto



• Jettaltra,t lo fir n  begUtrt^quindó feri quaftcottóji ptfi 
rat Sp tei tml&c fecondo ebeti parer ib i fogno ai tuoguftoi 
empuoctdi zaffarono per farli (don.

A fare ptfet grefie in potaccio ad litro  mìo.

P lgtt*1/ tuo ptfet Uuato»e tagliato em e t i piace, p» W  
(h btrbtaliofcptfltminute,tfaUefoffrigerx eonogtto, 

poi mettili dentro it ptfet con tm  poffa, vino bianco,idee, e 
un puoco d'aceto bidneeforte,e fallo bogtiere, cy  quando fu  
Va comi cotto,li portiti fftdc,cerne difepra nell’altra.

Altro potetelo it  ptfet.

P iglia btrbt olioft UglUHmnute,  e pigliati tuo pefd 
[cagliatoJUuate, e tagliatein p ezzi, t  [480 foffrigm 

in  ogliofoi piglia un punto di agnolo,un poco di (abba, t sft 
poto dacqua,e fallo bollirti quando fera qua f i  cotto JU por* 
vai U ffxcìt come iifopra, m  auutrtifU che m ule tjfere po* 
vo brodo.

A  fare uno palitUo f  anguilla.

P Rima fa U  tua caffa tonda dd pa&tUo grandetta» puoi.
piglia una anguilla groffa, o mezanafccottdo dbt ti 

piace,e fermalaj>uoi canali la interiora, tfaina ilfocate ,t 
tagliale ui4 H capo,puoi tagliala in morelli, non /piandoli 
pero in tutto da uno, putì tornar ai il ficaio don* fbautrai  
canato,e la farai ma rotella, ma prima la inuolgetai in buO 
ee fptcie,e fale,tla porrai nella caffo,ccnbuttro, e pochef t f  
de ,t  ilfncco di due naranci » e m pacco d'agre fio quando i 
tempo di crefpina,o 1narafcbe,o ape fio in pan«iomarafche 
fecebe/e gt ne puotemetttre alcuna,quando dclCtma,e qua» • 
de deir altra,c puoi U farai il fu 0 coperchio t lo porroLa cut 
cere ntlforno»



Afare uno padello f  Anguille o altra *
pefce,a altra modo.

P iglia le Anguille/ forzale/ falle in morelli,e ponile 
nello ffàtà»/y quandoferatmo mezfi fotte batterai la 
tua coffa, fetta tonda, t ge le muterai dentro,puoi pig  

mandole pelate, e pefle, eiedidtmptreraicon agretto e un 
fioco d'acqua rofa/ cannella peùa, e una paffe ben lanata e 
Zucca ro,t un puoeo di zafferano, e ineorporarai bene 7ogni 
cofa infime/ panerai dettofaporefoprr le dette angui Se, e 
poi li farai il fu» coperto/ lefarai cuocere nel fono ,

Padello Sanguilla'.
Rima farai una (foglia di pafla reale, come è quella de i  

Jt Piandoceli.Poi pigltarailt anguille fo za  fi orzarle ,c  
te tboglienz/rai in acqua (togliente, puoi li tagliar ai uia il 
capo e coda/ li cauarai prima le interiora, poi le tagliarai 
itimo rtflì hn$t un fomefio, t  piu e meno fecondo che ti pia 4 
eera,cr puoi a uno amo li andar ai ponendo fufo la (foglia, 
ia quale mote bautte del graffetta, con un pacchetto di tan» 
nella/fole intorno,e onta bene la palla di butiro, gli darai 
due uolte,conte fifaa i fiadonceth, e le afferrar ai da i capi, 
poi le porrai in una t iella, e U cuocerai,o nel fot no, ofotto U 
tedo/ne potrai ponete due otre per. piateUo.

Paflella di carebiofoU,o rouia in te gole,per 
ifit Acquare finta.P  R ó tto  fatai la eaffa del padello, della medefima forte 

di cui t'i dtttotptr fare t grofich da magro, poi li poi 
rati buon&glio, e qualche penzolo meggia affamata al  

( * ,euno puoto dipeuere dentro, puoi gli porrai [oprai



Carchiofòti giungendolifopraejtì impianti ìotio , t peneri 
« qualche pezxfilo detta me'gfa fopradetta » oatro Bottargd 
Agitata minuta,poi batterai un puoeo i'uoua di Lvzzo, odi 
letica con onde due di Zuccate,efùcco di Pt aranci t entra 

■ a gre fio/ le pe Aerai bene, e le mtfcolarai bene infiern, paf■ 
faadole per la fatnegna con poco fole ,  tanto che (la un può* 
co pi» di tnezo bìcchitro di compofìtione t e la panerà nà 
detto piftcttOfponeniott poi ilfuo coperto [oprai t  lo porrai 
a cuocere, Volpate di Sturioni perptatti,x.
p  r glia la polpa de lo Startene/ fatto in fitte, come fi fatato 
1  quelle di Carne grafie m  dito ,e  sbattile molto fitte con 
Idcofta del tuo coltello, e ponigli [opra delfole, epuolbtbU 
herbe oliofe pejlt ben minutamente,  toni coltèlli con dm, è 
T orli iuouajt libra mtza i ’utu pafia ben netta,e Gtngm* 
ro piu che cófa alcuna, epmre,e Garofani peHi, Zaffarne 
no, e Cannetta, e le accemmoiara fecondo che ti parerà chi 
Gian benete porraifeco anchora di buttitò libra touZa,ttn* 
corporarai ogni afa infime, in un uafo, e puoi difenderai 
detto battutof opra le tue polpette, er/r m ollerai com fi 
fanno le altre ,c lt  potrai poi netto fritto a cuocere, er «w 
me feranno cotte,le porrai in una pignata con libra meta di 
nativo disfatto, t agre fio/ oneit due di Zuccate/ le porrai 

fp ra  leceniflfl che fieno calde, fino a tanto che teuotrai 
imbandire/ come le imbandirai ne i piatti, le getterai [apra 
•i > ttofapore,e còfi ne potrai fareialtri ptfei, cattandoli {*« 
ró fuori la fritta,
j f )  tomafette da magro.
*• tgtia oncte fei dì pan za , o Lombi di L u tto  netti bene 
• l- ’.V /fine, e puoi pedali molto bene, e mete fei d'ulta paft



p t'tm itfe i di 'Éueeato, è otto torti <tuoua,e ónde due di 
Cannella ptfla, e onde ire di buon formaggio duro, e ondi 

dn qtu di fate,e poco Z  uffrano, t incorpora ogni eofa injlt* 
ine benptflatojcomt farcfliagejrìtcllc , &  infamale molta 
bene, puoifrigele in butiro jrefco, uogliono flore alquanto 
fatte, & fe li fistili la /foglia grofletu non feria fuori di 
propoflto,impalata con farina bianca,acqno rofato, butiro. 
Torli tt uoua,e Zuecarò,

A  farem  piatto fuoua dure piene,

P lgliaUotufrcfche dieci,  t  li cuocerai allcjfc-fl che dia 
ucntino ben dure ,poi le monderai, &fchiappar ai per 

orco alla Unga,e le eauarat fuori i tot li deliramente ,puoi 
pigìiani quattro di detti to rli, tun buon piceicotto di For 
maggio duro grattato, t  oncia meza JtVua paffa,t firn a 
quindici pignuoll mondi,e herbe àtiofe ,<m  poco dì CanneU 
la ptfla,  eptuert, un piloco di Zaffarono ,cht li dia il  solo» 
te, e ptfltvai bene ogni cefo infime fon onde due di ZMceaó 
to,e unpuoco d'acqua rofatajoi pigtiarai il bianco dtU’uo* 
im, empirai quelli buchi àout etano i to r li di quefla com
pofltione,e li panerai in Una TieBa fenzafuOco difatto,  e 
li datai una caldetta difopracol te flo , t  ̂ imbandirai,tuoi 
piglierai infette di molené di pane mgliatt nello fama, 
onero Agrcflóf té ptflatai con un pidcetto tv u a  puffo ,  e 
un tuorlo $aouof zeccato, e Cannerete paffaraipttU 

, flamgna Jiflempetata con foiba onero Agrtflo, e Ù fatai 
Uuun un bogUett*,pol li portai foptadetto fapore, e fe noti 
tonaifare queflajfefa,{rigetti lenóna mando le batterai 
tariate,in aglio,ey imbandite ) ti potrai [opra zuecarò « i  
CaiuteSateagrcfÌ0i



A fare uno piatto fuoitc alla fra n ce fe .. «,

P ii'gita un putto d'argento, onero una tieletta,eponefÌ 
libra meza di Butìro dentro, puoi babbi dieci Vouafrc 

fche ,tuade rompendo a uno a uno nel detto uafo edili de* 
diramente il fuoco difotto , tdifopra col te&o t e puoi f>onff 
fopra viecaro,e cannella, r mandale in tauola,  e quella uif
tonda fera piu bonoreuole, e fifiantiofa a farla de ter li fidi *
«

A fare quaranta ritortevi duoua aBé 
fiorentina pienî y uuotù

*¥ £  l  glia la patella con poco butir* fkfcot ecome è adda 
babbi un nono ben battuto,t fa una frittadina fcttile,e 

ponila in uno piatetlo,poi babbi zuceato,e cannella pejla, a  
tuta paffa, e legiermentt difendila fopra detta frittadina u 
puoi abbroffàla con un puoco di fugo dt nafanzt » o agrefto, ' 

/ puoi inuolgila a guifi di zaldone,  teofi fanno quattro per 
piattÙo,  e coprite eon un'altro piando fopra te ceni f i , fino, 
che U uorrai mandare ùt tauola,e quando U narrai mandare 
in tauola,li porrai fopra zuccaro , e cannettaf a fugo di Se* 
ranci, t  a farne per dieci piatti Uandaremoin tutto usua' 
qo.e di butiro,libre due t  mexajt di zuecaro libra una e me*' 
Za, cr d'uuapafiaUbrauna, di eannetaoncia una caeza* 
computato dentro,e d:fopra,e naranci trenta,ouero agretto, 
e potrai anche fare uno ti quefìi ritortesi innolgendoltfeieia 
ponerli alcuna cofa dentro ponendoli puoi fopra Zuccata, • 
cannella,o fugo dì naranci,onero agre&o.

A fare unafrittuda doppi abietta.
=jP Arai una fnttaéa d'un uuouo al modo fopradetto, eli

penerai prima nel fondo del putido noPuoco di yv*
• » 



; ■ .. %Ì6 .
Ù'&irim&yt pM  pòrraìti 

detta frittadìna neidetto piateilo, e la eargarai ligiermeate
 al modo fopraitilo, e puoi ne fardi un'altra ,  eU porroiféa 
prala prmattfoprtt li porrai zuccaro,e cannella, efueeo ài
tJarande, é:uua pafià,  e tojì nefarai al numero dì quattro 
TimafopraCaltra,emfdtndok dtl modo fopraietto ,t U  per 
Yaifopra Ucentfi caldetoperta fino cbtlauorraì mandare 
in  taùola,ponendoU alCbora[opra zucchero,e cannella,e fa* 
godi turanei ,  é afare dieci diquejle frittadtlk gli andari

. 4 i  medefima robba t che è andata afare i quaranta ritortela 
jfopradttti.

Trittadaftmplict uerde,piena,erogttofa,

P iglierai uoua dièci,perche queflot i l  pio ordinario,e tè 
sbatterai molto bene,con puoco fale,e còme fono ben bota 

ritte,li porrai dentrom fuoco d’acqua, pmhaturai bl pan 
riila  con onciefti dtbutiref?tfco,t disfatto che ferri,li getè 
r ifa i dentro Cuoua ,e  cuocerai la tùajritaia, laquale umte, 
*ffere m$rbida,puoi ti porraifopra cannella pifta,come ferì 
itrt&Miditd,£ uolendoia utrde,U porrai menta, prafemoU, ©* 
Ultra herbe olicfe dentro peSati ben minute , con i coltelli, 
peritando lordine di cuis'èdetto di fopra nel cuòcerla. I  «o- 
tcndola piena riporrai formaggio grafia grattato,o pouina 
estua gaffa dentro, e pigolali , e cipeUa tagliata minuta, e 

finoe<\ifrefchi,e quando una cofa/quanioCaltra, e uoltnm 
d ola  rognofa, ftrturri Cordine della prima, aggiungendoti 
perfutti tagliati minuti, o di mrtadella concie tre in quau 
tracim ando Cordine neleitoctrU delCaltrate fopra il tutto 

ircpnuiene moka catinella pcfla,
Frittade dì tariffo*



P i g i t i  q u a t t r o , o c i n q u e  mas f r e f c t e b c n  b a t t u t e }  e  u x  

poco di pa n g r a i t a t o  jet um m e & f c u t e U a  di c a n o r o  f r i*

. f cot&  una b rin a ta li d'htrbe oliofc, e u t»  puoco di cipolla,, 
ben ptSa con i colteUi, e mefcola bene ogni cof,c infìtta co» 
un bicchier o/acquaf t  come fe r i benne fo la ta  ogni tof<, 
binerai la tua patella con butirofrefcho disfatto ,  ecalio ,t . l i  getterai ietta frittada dentro, facendola cuocere net moie 

. ebefi fanno Patire fHttade,  t  come fe r i imbandita lip o m i 
f  opra un puoco di Cannetta peftajnaauertiffi, che q ù m iify 
coniato non/iràfrtfco, e fera fila to , lo  potrai ammogliare, 
netSacqua d ia ,e  glielo (affiorai peran’&or*.

Cauiaro per mangiare ficfcete perpetuare,

Piglia  lotta dello St urlone,e come piu fono neterfottom* 
gliori,e di&rlgale fu una tam ia con la tefla  del colteti 

lo,nettandole bene da quelle pelle gatefpefate, e  per ogni lii 
fo t uintidnque d’Voua,  li penerai onde dodeci t  meta di 
fo le , cioè onda mexa per libra <f v oua* U m i le  poncraifit 
m  uafo con ilfo le ,, e le lo f i  arai cefi per una n o tte , puoi ha* 
iterai una Affé nuoua,  polita, lottga ptedi tre , t  larga piedi 
uno coBe foonde di legno intor no inchiodate f alte tre buona 
dita.Poi piglierai le dette Voua, e le (tonerai fo  la  detta afo 
fe ,t  le panerai ntlforno ebe f a  boneèamente caldo per fo t*  
eia di due pater noftri,poi le catterai fu ori ,e  le  mefcolarai 
molto bene con una paletina di legno , e l t  penerai m'oUré 
im itanti forno tuffandogliele conte detto difopra f  e$  «it* 
darai toflfacendo fino chiforancotte, ejquefloferà quando 
le uoua nonfebèopparanno fotta il dentea ebefranno ma co» 
te q u a fil terzo,cbtfogna beneauucrtire d qutfU cottura pm 
dìtptrconftTuarlouno anno ,  o due farai di q/ecfta manierai



I l i
IxpotraUnVafl dipìetrabtne inuitriati con un poco ài 

Gito difopra,in locofrefco, &  quando ferj gran caldo per 
ogni tinti giorni hi fognar a Iettarli quella tellarina che far» 
difópra,egfraggiungerai un puoco dtOlio., e come non farà 
caldo Jbaftara riguardarlo ogni due Nlcfì.

ìn quello che vorrai mangiare frefco,che è ottimo,U potè 
rat filamento unìerzo d'oncia difalc,pcr libra tfVouton* 
eia una e mezA di peuere ammacato,per ogni ptfo d'Voua, e 
quefio peucrt non fi pone in quello da ftlm re, perche lo fé  
rancida,e ponendoglielo maccdt opero, ge ne potrai mette* 
re m ezA  onda di peflo perpef »,e pùnteglielo co'l Sale,quia 
do ftlarai Ituoua.

A  fare R uuia ìn Tcgolt,da graffo^ da magro.

P iglia le Tegole della Ruma tenere,e tagliali aia il fio» 
re e il picoUo,e ponla a cuocere in buono brodo graffo, 

con un pmeo di per fitto tagliato minuto minuto, per darli 
odore,pot le imbandirai,e li porrai fopra un poco di peuere, 
*  qutflo e quanto ai di da graffo, e per gli giorni da mai 
grò la euoeerai in acqua con buttre frefcojt un poco di mari 
optino tagliato minuto,o altro Formaggio buono»

1 glia Rape numero trenta , e falle cuocere ìn libre tre
di B taira, e poi tagliale in fette fa tt ilib a lb i di fot 

magio graffo, libre cinque medefimamente tagliato in fette 
f it t ili ,  cr babbi una Teggia,e ponili dentro un fuolo dt ram 

c uno di form aggidi B utiro libre tre,it Zucearo lu  
óre due di Cannella oncia una e m za ,* un quarto di prue* 
re trameno a tanti fuotì, quanto uorraiì e poi le farai cstom 
cere c o l tcjlogonendoli quando f:ranno còtte dito Zucca*

Rape sforzate} per piatti dicci*



to,tCannelUfe B nitro frefco disfitto f<fp?4}e ti w potenik 
o non udendo fare tanta ffefa cuocerai le R4f* arroftoy 
itele bragie, t dopai le inondarci,! le farai infetto/? ìnco 
le potrat fare in pittelU dargento, ma fono migliori tulle 
''Tegkiette di terra ben d iritte , e mettine una piccìtkptt 
fittefio» .

A fare uouafìtte, t  utrij modi*
■ TJ Iglitrai la patita con B utiro frefep, ben disfatto, t 
\m T  faldose romperai le tue uoua a uno a uno, «lefrige» 
rat indetta patella, e poi le imbandirai fino a otto per 
piatto, e li porrai [opra agrtfto chiaro ,  ey uno, guado 
eli Cannella.

Ad altro modo, pigliarai fette di pane quadre, gratili* 
te,e le porrai nella pattila due, o tre alla uoIta dotte feri i  
butiro caldo,e fubtro romperai le tue uouafrefcbefe ne pi»  
tarai unù per ogni fetta di pane, afrigtre/ poi le imbonii• 
tai a otto per piatto,ponendoli fopra Zuccaro,e Cattatila*
' A i altro modo fig liarti fette di formaggio graffo del 
la grandezza che fono quelle del parie fopradettp, e lepori 
bai a frigere nel 2 utiro,ponendoli [opra Cotta a qualmoio 
che fi è fattoi quelle dclpanete le imbandirai, otto per piet 
fello ponendoli difettose di /opra zuccarq,tfe li gramola 
farfalle potrai fare fenzt Zuccate,c Specie«

Sapore di Marengo Coniali da conferuare.

P iglia te matche,o coniali che fianoben mature,  t col» 
le mani rompili in una pignatta altro uafo ben/lagna» 
*c,e bene rolli che li haueraiji metterai feto buona qua  

t i  d'agreflo nucuo fegi ne ferodi tempo delle morene,e
V'i.t'eptJ.e)^ Sale ejjaìbtne,eh farai boilitre per/fatto,



,. u t
fun'bord, t meia,e piu,po» lipaffarat per U flamtgna cVt
fi*  larghette,* poi conferuarai Ufapure in ùnVafo uidriam
io , e quando tc ne narraifornire, li fonerai Sfitte, e Xuc* 

taro ,  4 tuo giuditio, e ditto fugo è buono per date colore 4
molti fapori.
2  addio di Pefce,o Trutta,0 Carpa, 0 Varalo, 0 Luzzo in 

tierofo in pezzt',0 di Sturione,per lo cotnmune.
 I gitani il Pefee ben fagliato, e lauato, e [colato da
 Cacqaa poi farai la tuapafia con uoua}S4lc,e Butiro, 0

nitro buon olio, e la ajfotigltarai ,( l tic reHi groffamez»
dito , e longa qua nto fera tl tuo pefee, poi batterai Pcutre
Cannella, Gengeuro, e un poco di Goffrano che fa  in tutto 
una buona Cucchiara, t Sale, e finuoterai intorno adetto 
Vtfce,poi ferrar ai la palla, t  come la uorrai afferrare, gli 
metterai Specie nel bucomane fi fcrannocauatc le interiora 
e  poi le ferrarci con [ecco di a  aranci, 0 qualche fetta di 
Uarance tagliata,t panoeebiedi finocchio,e o!io,outro bum 
t ir e  pacco, 0 affai, fecondo lo effert del pefee, e fatto il pam 
fìtSofofarai cuocere nel forno.

RitorteSi duoua chiamati mua fritte 
 a seartuzzo.

|* J  rglia due uoua ben sbattute eon Sale,e un pocbetlo ia c  
^  quafrefea dentro/ gettale in una patella picciola a cuo 
cére con Butiro caldo tantoché il fondo deSapatt&a f a ’ 
o n ta , e fa una fiittSa che fa  fotttlifiima, e come fi in»

 comincia a fugare » babbi formaggio buono grattato, e un 
 p o co  pi feuert peilo me[celato con detto F omaggio,e gtu

fa g lielo  {opra,e nel mezo dcUa ftittada difendili una rami 
cd U  di Rofmrino ttnerina, t colla Spatola uaueltanm



do dcttafrittadaaguifa d'uà zaldone, t poi la hnbandirÀ 
ne i piatti con 7jKta.ro fopra,e ne potrai mettere manco di 
tre per piatto,

ìgliaraifei tiellette picciolt,onero fri piatti <f 4fg««
to,e lì metterai nel fondo,oncia ma di butiro per put 

fro>» oncia nu%<t di Zucca™ben diflefo. poi batterai trenta 
fettine di pane quadre , t  fotti’i bruitolate, e poi fritte in 
tuta liba di B utiro t ene porrai cinque fittine per piatto, 
r poi batterai mt%a lib a  di formaggio tornino bengraf* 
fo , tagliato in fitte ,elo  porratfopra il pano, rio i  mza 
lib a  per piatto, e lì porrai pai f  opra oncia una di zeta* 
ro t (duo di Butiro,  e li darai ma buona calda col Tefie,t 
poi tffenio cotte,li potrai dare un'altra me&t oncia dt ZtK 
raro per piatto.

Le dette CroHate potrai fare fenza U fitte  di pane f u  
uando nel reflo Perdinefopraietto, &  anco potrai fiigert 
il Formaggio infette nella patella,con Butiro frtfco,?? imi 
bandito,pone rii jbpra Zuccaro,

Per fare ma Brinata,

P iglia ma T iella ouero un piatto d'argento ,el{ para 
rai nel fondo due onrie di Butiro frefco, e oncia una 

ente za dì Zuccarobcn diflefo. Voi batterai fino a otto fette 
di pane bcffetto fonili tagliate quadre,e le porrai nel piatto 
ponendoli poi anche dìfopra, onde tre di Butiro frefco, t f  
onrie tre di Zitecaro, e li darai una buona calda col teflo, a 
fera fatto,

P A  far Cipolle in Tìetia,
tglia le tue Cipolle, e mondale, poi falle otUffart in

acqua

Ver fare fri groflate,



to t
'««fu* intitreptrò ’ e quando fermo cottale fery fco lm  
daltacqua,e poi le infarinami, e le porrai in una Tutta 
con buon olio,t leferaifrigt re,po nendcli un ttdodi Copra, 
f i  che uenga ben colorite,  e poi le imbandirai, ponendoli fo* 
p ram  puoco di Neutre cria ucce de l’olio,le potrai frigi* 
re  in Butiro frefco,eferanno migliori.

P A fere Zucche fritte.
tglia le incoile tenere,'che non fUno molto grojfe, 
e poi che le batterai rajfatejc tagli arai in fé tee fot* 

t i l ie  U di&encerai,gettandoli [opra del Sale,tanto, ehepi* 
gitano un puoco detto fele,poi frignai in olio,o in butiro,fé 
condo che uorrai,ma infarinandole pero prima,e poi che fe* 
ranno fritte,te imbandirai,ponendoli fopra F  inocchi frtjcbi 
fg r  aitati, o Agrefio.

A fere fefolctti frefcbi in tegola.

P ìgliarai le tegole de fefoUtti quando fono tentrinil e 
tagliar ai il picotto,poi le porrai a cuocere in acqua ho* 

gUente,efubito fi cuoceranno, er cotte che ftranno te por* 
r a i a /colare col fole fopra, poi lejngerai in olio cuerobp* 
t ir o /  frigendole netta patella, li porrai un poco di Aceto, « 
te u c r e , e poi le imbandirai.



C A V I  D I  L A T T E .j! Ig lia ré il Latte buono fecondo la quantitade 
che uorrait epefiunodi Late,nt farà otto, o 
ditele to parai in una caldaia al fuocochiaro, &*j che non pigliti filano ,c  rondateti m fcoUnio 

fm prtflno a tanto che Uuaràil bagliorepaUuutrai in ore 
dine Catinelle pictiole,  e li porrai dentro detto flo tte  ,* lo  
lafaarai rafrtdarcjc cane farà freddo fa r i  una T ekriH4,U 
quale fe rì lUauo di latte fattale Unirai di o p r a m e la  
ondami ponendo in piotteSetti bianchi > e poi ritornarti A 
la tte  al fuocojt farai il finale cofi tre «otte, perche poi non 
vfura piu cofa alcuna, e fe ma T  danna non bafia nel piati 
teSo,ponigliene due,o trcfiecondo ebebifogna.  E quando li 
mandar ai in Tauotaji porrai /opra Zuccaro $E nota cbtil 
lattejion  uiwlc effert di Vacche, d e  flottofrefebe dì latte, 
perde nafet malete non vuole cfftre m h o /fumato il latte.

Lattimele.
P igliar ai la pana de latte, fecondo la quantità denota  

r é  fare &  uno ftafco,nt farei otto,  o dieci piatel/i,  e 
ponila in una zangola, che bibbio del to lg o , collo caperà 
chio bufo babbi uno baHonc con un tondo dal capo dì» 
fiotto come fieno quelli che f i  fa il Putirò, e menalo bene 
fiufio e giufio un pezo,  e poi tana il bafiant ,e  laficia (bare 
cofi un poco,che ttaficerì il Lattcmtle difepra,  e con una 
Cazzala lo andar ai cauando,  e ponendolo inunouafoin 
buco fr<fico a poco,  a poco,  cofi andarti menando il bailo*



' W piu nòtte ftqutttdò torcine (opta deitàfitrche tu nafte** 
do, poi come il vorrai mandare in tauola lo imbandirai \n 
piatteUettî andotifopra Zuccata fino*

' IMantigtlia,

B Ifogna bauere una peÙe de Capretto (corticato a 
folìctUo, laquak con turie lavature Jìa ben curata, 

e  con Spiciarid neWacqua fi che pigli buono odore, Poi yuan 
doLtpelUfierìintfftre,(fatta,pigliarvi 11 batte che non 
fta(fonato,e lo pontrai nella detta pcUt per lo buco del coU 
io , tanto che fia piu di mesce ,< pòi legarvi, r ferrar ai det* 
to\buco, e Infognerà travagliare btne detto latte in detta 
Feùejmpre paleggiando,t (gufandolo, e fe fera da tempo 
di gran (aldo, bìfognera farla la notte i» loco (refio, t il 

• latte di Capra ,e  ti migliore, e co me Pianerai menata 
- m ’bora, slegarvi uno de i piedi al Capretto, e farai ufóre 
fuori la mantigiUa e ferie «ne butira, laquale farai andare 
ta m  uafo d'acqua frefea facendone poi piattdktti, con Zue 
caro fino fopra.

- Ida per che (fucila vivanda è molto difficile farne grate
quantitade per un eornato granfe ; darai ad intendere a. 
ogni tmojAt quella fìa mantigiliafigliatai un terzo di Lat 
te,e due tenti di Butiroje lo porrai nella detta pelle,e la ma 
negfaral bene,e ta sbotterai tanto cbelbutiro fi sbianebegi 
e  pigli odore dalle jfede per la pelle, poi lo farai ufeire per 
lofiede, e andare neff Acqua fitfea, e nt porrai fare le tre, 
per tfftrt tutto £una ugualezzaf poi dìe Pbdutrai coneia 

• ve i  piatti, ti parrai fopra Zuccarafino.
Filine di Bntiro, .

j inferire liaftfn di pam  di lfttete ponila in un Uf



foeVJuotbeon dtfhrlvtA,tititU fimpri ytfcoianiopiM
. piano, fìnocbe Ueuailboglìo ,t  fuhito chi covartela abe* 

glitre babbi un muco Btccbi<ro<l'Agrejfo,< gettagfaio dtn 
tro in qua, e j •» io, * fuhito leualo iùl fuoco, e ntfaratmo 
fti Ponine ,e r  coda cave.* le contrai, e fonerai wtefitt*

. narolk,o piattelli,
_ Vermicelli £ Butiro.

P igliarti butiro pepo, e lo lutarti con acqua fitfea pni 
uolte,e l'ultima lutatura ferì acqua roftta con zuccai 

mPoi' batterti uno cannone blatta,odi legno bufaagiup 
d'dufcrizzfltto, ma che habbi il fondopiatto co tre o 
tro buchi dentro,poi ftrtt il cannone qutfl pieno di bùtiro. 
e htutrai un legno che inda ben ferrato nel detto carne,«

 lo cazzerai nel detto cannone,&  il butiro ufcita fuori per 
i bacchi del fondo,epranno ucrmictUijiqudli andarti issali 
dtndo nc i piatudi^andcli poi difopra Zuccarofino.

A fare uno formaggio odia Catelaluu

P iglia carne utrgelata fecondo cheto vorrai grande, 
ó picciolo,c tagliala minuta,e quadra come è mia*

 dappoi metila a boglitre in acquaie quando prò, qutfl coU 
 fa . U cattarti fuori ,e la  metterai a polare, tfaraicbcru  
H i bene dfcivtta dell’acqua,* poi la pontrai in una ptgnaf 
, ta con latte jt la farai bogliereequando ferì bene cottala  
faraiben polare dal latte piu che potrai, poi pigliarti tuta 
pezza bianca,e gliela porrai dentro,&  la.ftruccam mollo 

 éene,e poi la metterai in foppreffo con bòn ptfo fopra, ft 
rifatto, crfe li vorrai dare forma con cerchiello, coltra 
cefo,Pariate. .

 A  fartreompape di p o r v  di HLclotA,Oporc.iet



 ài *2 ucc$tfi K*pt>mro Pirjlthe integri t
4cerbe,dé eonfermrc9ptr qutrcflmd*

P iglia la quantità delle fopradctte eoft fecondo il tuo pa 
rere,e mondalê  e pcnelt ammoglio nell'Aceto con fate

fer o rnnti giorni. Dopai le editerai dell'aceto, a
le fonerai in un tufo con acqua, cr /i darai un buon baglio , 
i  puoi le cauerai ,e lt  getterai in un'altro ufo d'acqua fre* 
fcha, ®r ge le lafùarai tanto che fian raffiliate. Vuoi le ut* 
ttarai di dctt'acqua,&le difenderai fopraunaffe, mcttetu 
io li dopoi 'un'altra affé difapra con pefi che le fopprtfsino 
&  le Ufciarai cefi in foppreffo per un giorno♦ Vigliar ai poi 
Un uafo, ergete netterai dentro con tanta Sabba che dette 
Irebbe tìiano coperte,ele farai fare uno buon boglioin dtù 
ta Sabba, di modo peri che non fi disfacciano, e lt fonerai in 
una Orna aceonciatamenta, cr li gettar ai [opra ietta Sab* 
ha dotte bar anno bollito, &  ge li tafdarai cefi ptr utnti 
giorni. Dopfoi pigliarai un'altro uafo, cr le eauarai di 
ietta orna,cr le metterai dentro con mele,e Sabba, e carnei 
Sa, ptuere, gengeutro, t xeffarano, fecondo la quantità eie 
Uorrai fate,t dmti'ofmriuo, cr faluia, cr farle ribollire 
un'altro poco conte fopradette cofc,poi tornale in fopraiet« 
ta orna col detto fapore, e faranno fatte, & fe non ti graua 
la jfitft, farai boiirequeflà ultima uolta in mele fole.

Annettendoti che le perfebe non Hanno fopprtffatt *
<■  A fare uiuanda alta Htbraica,ii carne,

P iglierai di carne di uittUo nella polpa libre tre,e net 
tale bene dalle pellegate,enerui,e pedala minutamen 

te.9 oi babbi una peflata d'berbe oliofe,^ una paffa, cr  un 
poco di ffccie fogni {ortef metti ogni cof a infim e. Poi pù



gftd t torli di qatUró One im  , eh i il torlo feto bdegflk 
poi pìgli* U miti itti* compostone [opradetta in fimo* 
i i  mezze balle da uento, e iuetteli fra mezzo $ quattro ter* 
li [opraietti, ferale, puoi informa de una balla integrai
«ionilaa diottre net buon brodo con una peBota tberbe 
oliofe, e unpuoco di Noce liofcata, e tanto z/sffrm c(k U 
dia tl colore poi le imbandirai tma, o due per piateBofecm 
do la grandezza di che k  f  arai col detto brodo con fole & 
pan fattof i  gene vorrai,

A  conferitore celiali, &  orate, per qwtrefima,
o altro tempo.

P  iglia i Cenali da mezzo Settembre fino amezxfi No» 
umbre, t lattali bene cefi integri,  fenzd [cagliali ef 

aprili, &■  puoi citaceli alle bragie [oprate gratella-, fi ite 
non fieno troppo còtti, dt&endttifopra tuta affé con file , 
r finocchi, elafciali cofiperuna notte» puoi babbi itnamà 
dotte ti concierai dentro funo /opra feltro, mettendoli pero
tra mtzo file,e finocebi ,  puoi li getter difetta aceto forte, 
tanto che filano coperti,puoi quando ttm  narraifm m ,li. 
[calderai nella padella. E fe per [cechi* d’aceto U farai Mi*. 
re libre dutemtza di me!t,& li lafeiarai ra f i  fidare primi: 
èie ge la metti fopra, [tranne a fa i migliori, i Ceuaii fot»: 
di diuerfe forti, ma per quello effetto li V  eretteti fono imi 
gliori anchei Letergani pofiono pacare*

te  O rate udnno lattate fenzafcagliare, tuono un punto 
aperte tanto che ti tatù le buitUe, e poift li getta un parato 
dìfaltjmoì lefrigerai, <7 le lafeiarai rafieddare poi che [e 
rannofitte,poCJtrturai lordine mede fono, ches'c dettai* 
òp l i  JIJfE» • 1 



T A V O L A  BS l / LE C Q S j e  CHE-  
in quello libr,o fi contengono,
t

M  Emanale per fare uno apparecchio generale perla 
uenuta di ogpigran Prencipe òper ogni andata ,9  

Banchetti dimrfi ,  o per nozze, °  qualunque altra co fa 
ebepofa accadere d'importanza a carte *

Andata in uMafi altronc aaarte $
*

*9 
U
*4

27 »S 2»
3» 
3» 
St 
i t

Cerniti dimfl 
Carta di carne 
Cena dome&camenti fatta\
Cena di carne e pefee 
Cena fatta di ùiobbia 
Cena fatta diijmenitd nel cattatale 
Dtfinare in di di Sabbaco dil&aggìò 
Cena priiutafenza Vitello,feaza Capponi 
Cena feltra forte di Domenica di C arneuaU 
Txflnaredel rnefe if Agoflo 
Cena di carne e pefee 
Cena fatta dì Grotta nel Carneuale 
X>rfi nate in di de Sabbato di Settmbrt 
Eefiìno fatto quietamente ad alcuni Signori t&Ufua cena

i  94® 4®
4*4»4 «

carte 
Auertimentì diuerfi 
Cotnpofltione delle piu importanti ccfc 
Stazzatele di latte, t zuccata 
Sofameili perfetti fim i 
lAfifiazxfili di zuccata 
SfagUatafmafimo tfoglfaini



Sfogliata CateUna,onero Sfògliatinl
Sfogliata fgro^ata di pizzoni +t
Sfogliata fgro fiata d’occhi,o latticini di uitcUo ^
Sfogliata di perfutofi mortadelle 4*
Sfogliata fatta doppia q i
Sfogliata piena doppia ; diati ftn t puoteferuirt per Tor*
v **• 4%

VìZZf sfoglino 4J
Mantecate 4»
’RitorttSt alla MeUntfe pieni,e nuoti■ 44
bruffoli per far Tórri caHeUi,e pegtte 44
tdfeoffe,onero BrazzattQe piene 44
C affattUe 4(
Confetti raftduratiui\, in guif4 de torteJUtti,  omo mr*

m  «t
Torteli* brttfea de Figadetti 0 ad altro 46
Torteli* brufea di to it di Gambarito /altro 46
Vada Tedefca in dtuerfe arme piene,e uuote 4,
O(felle 47
Stelle di pafli reale,piene di fUturne realt ftampito 4.7 
Stellette 4*
Stellette d'attra fòrte
ViadoBccUi di morella 4 8
t/adoricela/altra forte 4*
Kofoni di pafla 4$

0 Reticelle 44
Tioricligi pieni 4f
V*$* finta in Tegole de fafali 4*
Vùdoni di fomento,ofarro,* tifo 4>



* 'Bitioni tuona,* formaggio j 0P ifeid le  Ttdcfca ' ja
BtfladeUa d'altra forte jo
YaflàdtUe di carne <..■*• jo
'Tortelletti grafsì da feruirfcne, t f  defsifolì,  e per coper* 
■ te f*

*ToUellctti grafsi Xaltrafortt 1 < f *Tortcfi;m' olla Lombarda per adoperarti,  e fo li,  e per col
#>«*< j r
.Mirieondftf Kdgonefe, per adoperare fola, e per empire 
-■ patte {»

Macheroni j*
Mach croni alta Napolitano t%
ìltacbtrotti alla Komantfca 51
X/fagnuolc tirate,ouero tagliatelle y*
Ba&dktii piatoli fiuti sfogliati pieni di mangiar bianco, « 

Saltro,
Vaflello sfogHato ; ' “
Vaflello di Mortadelle dì figato 
Va Hello fatto communi ducetti, 0 d’altra carne 
Voltilo bianco alla Tedefca ■
Y a Sci lo battuto di uitello, 0 caftrone 
Yalleilo di codognt
Pa&ello di percepente guafie,o in piateti 
P afiello di KaretUfO perfidie,0 faltro frutto 
PaHeSodimarenedtutrfodâ KeUodtfopra 
fafttUo di Oflregbe,o cappe fante 
B ie lla  di Carchioffoli,ouep» Retuia m l«go/e 
pafltUodi BizxfltùfO Vernici,e d'altro uccello, in coffa, 1*

s*
5*
5*
Si

54
sa

*4
54
ss
*S 
tr  
»



TafieÙo tidneofitteire tardioto 
VafttUo di «trae in foto, o pizzottt
to&eUoOi polpette inmlte
Padello di Datteri,o Cìbibo,o faltro
Km uoii con polpe di cappone
Kauuiuoli ifaltra forte
frittelle grafie con fiori di Sanibuco
Altre frittile graffe
frittile dd Mento
friteBe grafie Sdire forte
fritteUine alle Tede fra tonde
Migliaccio bianco
Migliaccio rofio
Tartare 
Ululata
Tartarei tedia Trancefr

T O R T E  DI  V A R I E ,  S  
diutrfifortir

Tdfia eomme per ogni torta 
Torta lombarda
Torta fornito, o giaUd,o fintar nata 
Tortd bianca
Torta berrarefefi romagttiola
Torto di pdne
Torto dìo Tede fra
Torta di frmentojdrro, 0 rito
Torta motta

fS

S*
• 6
57
* 7
* 7

57
s t
*$
5»

Sf
*9 
*9  
6o

éó
60
6 i
* t
6t
6r

é l



Tortdàiftbtfinì  *,<
T ortiti torji di utrX4,0 dindio. di proemiti ^
Torti de zddorti $
Torti di nwfcittto, o f i l i t i  V«
ITorf* di mangiar iìiivojoyero catto di latto
T ortiti Ctrtftjovkittntfimwt^ melloni $
Torti di ntfcolt.o ptrfkhe,o pere,o pome, o eiJligneto gì*,
• ifc,o fr/géfr,a porw cotogne
Storte *  rm ùififm fifafolifi fjxrifljo «po&,o ttsrcbitfL
, foli}o faltre ttft. é 4
T orti di polpe di appongo di carne di tùtoli* 4 i
T o rti di (irne filtr i forte huonifùm, 6*
T orti di zucche frtfcbe%0 MOTtjtirint. 4 *
Torto di np< sforziti 4 f
Torto di Leuejbi 6 f
Torta fenici Jpoglie C ó

T B  P E R  0 1  0 1  Q.V AREJ I MA,  - 
t  gran vigilie, delle quali ancht ft nt poeto 

fenùrtptr tnm txinetfi 
altri giorni,

Frittile di fide, e pone %£
Fri tùie di noci ̂ atteri,e ùbibà 44
Frittile de pornê m fecale pigmH é *
Frittile di tur dori

 Frittelle dipijlomthe 41
tritoUe fbetbt attutre
F îadtlie di marzapane * f



VdfltUe filtra  forte . 
TortcIUtti di mandole fepignttoti ' 4>8
TortclUttì di pan grattilo buonifsimi 68
TorteBetti di Spindgi, Vtu paffd, e noti 6 i
TortcIUtti dt datteri,cibibot&  ditte cofe 69
SteUette «
f  rilingotti 49
GrofttÙi *9
HeuattlU 69
Tiédenctlli t6 f
Sfagliata foglio 7®
SfagUatafgro&até V
Sfagliata di mndole 7°
WriteBe in tieBe di mandole 7*
1{JtorteBipienitt tutoli 7*
Torta fanguille 7 *
Torta di Spindgi t t
Torta fin tilo ‘ 7 *
Salutata 7Z
Torta di GUnbari 7*
To ttédiftfat 7 *
Torta de datterijcibito 7*é * * ♦V a • '

n in tjtn  ié  grtffvj migro* i ̂ #f

9uppa graffa 7?

iertff* rr4fe 7j
i»p(* dordtad'altrd forte 74*



Zuppa"magra Engltft 7*
,• Suppd con pizxm yo poUafhi . ?4

Suppd di natene^ fregne, o maniache, operemfeardìne 
frefebt. 74

-Suppd accetofa
suppd dì Capirota faltra forte, de graffo,&  de ma* 

grò. 1*
Suppd di Calcinelli de Graffo. 7 t

■ Mangiar bianco da graffo r i
Mangiar bianco d'altra forte 7 t
Mangiar bianco feltra forte,id graffo,< da magro i.à  
Mineflra palla J mperiale Té
Mineftra gialla KapoUtana 76

_ Afare trippe di manzo,0 Vacca 77
KifofiPdrToaUaTurchtfca 77
Rt/ojO pano,con Torli £ Volta 77
vJjofi Varrò fatto fato 77
Trippe di Vitello fide Agnello,0 Capretto 77
CarabazMa di Zucche,0 Melloni, 0 Cipolle 77
Villanata di Nìzolt,alla Turchefca 7 »
Touina paffata,de piu colori , - 7 *
Pajlume 4cUa Sauonea ' ? l
Gcntflrata da graffoda magro 7»
Leueftni 7.8

Vivandi di-marene, brogne, maniache, ptrt mofeatdine da 
graffo ,e fia  magro . i f

' Cofk di Lattuca che parino Zucche 7#
. Crema per minefba,e per empire uaritpa&t 70
ì\oUcgnane in Mintftra,o ad altro modo  8°



Morto paffatofofldntiofo . ^
Morto ptjfato Ài (tltro m io  t0
M in o * de QizzoiUfiVicddftii che ferut p tr mìntftra, ad 

d iro  modo,
Htrbtctnt d ia  Franafe 
Qngarefca
Ongarefcd ddtra fotte '
Ongarefca ddtra forte
V erte piene 
Minefira di C a m  
Cefi rotti con eodegho 
toner t ifi, o Sparfi 
Verte da magro daltra forte 
SvppadiVua paffafuftentiefd 
A  fare m a fuppa di Ohibò Reale

to
«
SiSi
81
aii r
b
l!
-li
a»
*;

Minefire per di di Qjtarefima o grvtn vret'a 
' bel Magre in tutto.

Mangiar bianco 1 • 
»»

Hineftra di Amilo*
tufo Turchefio
Genejhata

* 5
C arabdTytdé 
Suppa dotata »4
tonte in fapore
■ Minerva di Lazzo Sa
fpirtdgi in fapore St
Poppa di C tinto Brogit c fichi ficchi «



Jiuppd di Cdzjnc&i. n

Saporì diutrfi fi da graffocome dimagra

M, « e fo ri* .
MojUrda d'altra [erte.

, Limone*f 
Sapore di carobbe*

•Sapore bianco.
.SaporebiancoialtrafortefoprapfaflLm acbe# Q gfo-, 

ne,od altro.
Sapore incarnato.

Sapore Giallo imperiale*
Sapore giallo tfaltra forte*
Solfa reale.
Solfa bagorda.
Salfa di pano,  «

Solfa di torli di Vita reale.
Solfa verde dolce e forte*
S  alfa dolce ad altro modo.
Salfa verde con Agrejlo,
Solfa nera,  Frantefe jopra arrojlo.
Agliata bianda, t  de diuerfl colori*
Camelino.
S apore franaft fepra bonza*

Sapore Francete d'altra forte arroflo.
Sapore fopra a8cffot<tTroflo,& [offri iti. 
prognata '
P en era i da Carne,

Iff
fl*
tS
té
*7
*7Ir
*7
*7
*7
n
«»
zs

f 9
«7



'.Ttuerditdifefiti *9
Gelatina* * 9
Saperefopra Gambart fritti* *9
Sapore di Mitrate,0 Brogne,* Vttafrtfca , 9«
Sapore reale ottimo [opra ptfetfritto j«
Agitonefcpr4 Carne, pefee, Galene* im tfb e  »

Rane. 9«
Àg re^o cotto »•
Agre fio chiaro, 9*
Sapore feltra [erte[opri pefcejetto Cordiale. 1 9®

PoUccitbroÌi,e rotta in tieda,& pigiti 
tafiuffatat < in forno.

Brodo lardiero 9*
B rodo nero 9*

’ B rodo nero d'altra forte 9t
B rodo nero d'altra forte* diuinifiim 9 l
totaccio di uiteUo in fracaffo 9l
Potacelo aVltaUiana 9»
Potaeeio d’altra forte off Italiana 9*
Potacelo féltro modo 92
Po taccio in forno 9»
Brodetto «2
Capponi, 0 Figlimi, 0 Vitello, in brodo *con fette di pan

fatto 9*
Capponi 0 reggiani, 0 VittUo/ d'altro (tuffato i pipiate 
!' *<■  9ì
Capponi » 0 VagianitO Vitello, 0 Picconi m brodo/ ai dU



^ (l g j
tqponnifdggttlifi Wtdb, 0
\ i»C£fO fàdtut&fiit» ' * * ■ . * ’j t ì ' C ' i  K * .  , • • ’ " *  A .  £

* .CO«C<poflr,rf^rfifr4)W«>v ;*Vv ... ^ V t  
X4ppni>0pctt<(£y tetto, 9 t\ $ $ y à k 0 .fto '- & £  
:-. .im ita*. * t • ' . .
Capponi, o optiti di *tfyf*\panzttU 'ffitp

W* 9 ' "̂ 4*
Cappotti,opizzomfenzaojfapieni. : ■ ''£*
C * P p o n ififa i& tf^ 0m §am _  , ,4
Capponi,of4gt*m\ Pivcfiiuìn uerze+Wauonì,  0 l *«h*
■: < * v c ipoik ; ; ' ^
Cappono ̂ gwnl,^a««»WÌ’<<ftrp io Zucche _ , * «
papponi, 0 V iventi 0 'Zampine di vinilo in Cre$èf

W  •* *% 
ROBBE P E R  A N t 0 PASTI ,  Cb 

tramtzi,<ome f><HpctU£eruettgti,Salci<*
. te ilfy lfa r tr  altre lìmiU ,tpm y 

difetto appare, ■ ; ,

Mottadctte d ifa fa w ..M  ortadttte Gialle 
Silicizza Ciotta 
C eru tlkti,  rofii 
CerutlUurofit Saltra forte. 
Ce r tutta t i, bianchi. 
C e rn ititi Ducali*



" i e r a d U f iW M e f o  

V om itici»  p ó m i
X t m ó f t U t  f e l t r i  f o r t e  in  p e t t i *  

X e n i f é B e  n e llo  i p M è  ■
« P r e d e lle  f A g K l l i f C a p r t t t i p i t ì k l*f
t i m i  d i  V i t t i m o  t o r c o  d t t a a ù n t e  p i t t i  * %

P o lp e t t e  f o t t e .

f o c a t i  a p e r t e  p i t t o # *
P o lp e t t e  i n f t p o r e *
P o lp e t t e  in  T ù B *  
C a p p o n it o  C a r n e te  a l t t o ì t f i d t i f f e i i n f o i t i U  i *

P n e a jf o *  & a l t r * f o r t e  i n  p e t o U *  • • - t 9

t r i c a j f o a  <fd t r a f o r t e j n  p a t e lL t 9 9

t r e c a j f e a  i n g U f o f o p r e C a n e ,o  P e f o r . * 9  
t r a c a f f e a i t a l ù m . f',9 
t r a c a f f e *  a i  a lt r o  m o d o  c o n  f i t t o  d i  p a n e  * 9

f l e & e  p ù t i d e  f A g n t l lO  f  O  C a p r e t t o  J f r i t a u t  t  t o n t o  *» 
p a t è lla *  »«•

'L o m b i d ib i t t d U a A  i m m a r r o R t  lo»
P ie n o  p e r  e m p ir e  o g n i f o r t e  f A r i V Q f j c i o l  C a p r e t t i ^  

o g n i f o r t e  d e  P o l l ó n i . io *
A r r o f t o  i t  F o d t S a .  ««•

diteti* Tortei*.
G r im i*  < M t r *  r r a n a f e .



Gelati* Mena altri Jineifl colori
Gelati* di P(/è/>
Cappone in Gttdtiég

. 

M I
««S»

PtortideSedi C*W'
lapffttctrf.
?<tlcfZZonÌ ,
pambudetii.
pelato. •

Trittici di pefcf

* • 1
M *
« I
* • ?»0|

{l debba arpionare ogni forte di puffo * * 4
Rogatiti rìar&'trf. 1
fongéfrtfcbì,auarijmodi,e Sditi, j e t
Gaìfanoinftporey fritte. m f

rfrrô o,©’ in faport/ fritte %oe
TrutUfiLft^fo V ^ ^ 0t/Ì(̂ 4Ìpt̂ lfi f e t
ftfeein Ceffonata* l e i
fefte in Solfi io  6
fifa  in altro modo. 
Tc/p« riuerfa ottimi jo<J
w  f«wS(<k*Mtromoi/»
fcftf a Caputetelo* ,t 0&
PotfKcio di ptfet alìOngarefcd. f  a 7
prtfe, c Ccwfc in aceto, per conferMtt ptrU-̂ yareflua



•• * kaU rotm pol * * J
'9 àtfi$cio di Ptfee in altro moia, io ?
VW ceio di pefoe ad altro modo» 10 7
S fa ccio  di pefoeetiamdio t i  altro «odor lo /
V4&&0 d’anguilla. 191
fa/hBo don guitta d’altra forte,od dttropefcc* 10 *
PiftSffio d'anguilla. •*
**<<&> *  C4rrfto/foJ*>ttfro lUwirfìA Tejgofc.:

He d< itimene « 
fTuòufiUe da magro 
Wcka dure pitne,
"Vota atta Franctfe.
R itentili £  nona alla {trentina plana >e twoft  
trittade doppie, e pianti 
trittade [empiici utrdc piate, 0 rognofe, 
tnttadedi Cdutaro ,
Cantaro per mangiare jrefcO ft per fatare 
Ruuia in Tegole.
Rupe sforziate ̂
\oua fritte a uarij modi .
■ Sapóre di Marine, 0 Corflinft dn «nftfwre.,
Vagello di PefctjO trutta ,o  Carpa ,6  V  anello, oLuiX* 

• intiero,0 in pezzi fi di Sturiont}per lo commne i l*  
Ritortesi (fuoua fritte a Sfar tozzo, 1 1 *
C reia te. *1*
B Mirata, V1 *
Cipolle in Tiella. f i *
’Zketbc fritte:. 11 »
F«folcitifoefebi tff Tegofo 11 $

1 oi 
tot 
s oB 
lo»
109 

IO* 
lo* 
IO* 
Ito
110
ito
111  
III 
Iti 
II*



Catti Jilaite, l l j
fattemele.  i ( ;
Mantìglia*. * i )
Ponine in botiro. I u
"Vernicela di bntiro * 1 1 4
formàggi àlU C atelaiu. 1*4
Compojlt di Scorze» di t i  tloni, 0 Scorar, « zucche, attero 

terjiche integre » Acerbe, da confcruare per Qjutrefu 
ma. 1 « 4

Vlitania afta Kelraica, di Carne. 1 1$
Aconferuare Cauli, &  Or ite , per Qjureflnu ,0 altro 

Tempo,
*

I L  F I N E »

la Viorgù. K  D L I  X.


