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e di agnello fatte in varie manicre, ¢ mo-
minate cutoletre o - 86

CAPITOLO OTTAVO
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SONET TO.

,Cbz' dice'y ¢’ io non debba aver ardire
Di presemtax questa meschina cosa
A nobilid cotamte generosa ,
To veggo che e’ non sa quet che si dire.

Che mal fa un servo s che auendo desire
Mostrar la sua grar® alma rispettosa , _
Umilia al suo Signor o giglio, o rosa,
Perché sua possa pit su non pud gire 3

Se io pils poressi, pi% vi domere; >
- Ma guesto & del mia orro. quel sol fiore
Onde fare appariv i sensi miei .

B lo stesso di Jor Benigno cuore,
- OB ebhber mie salse , al mia libro vorres ,
‘INé altro agogno, che s} alto omore. .

N
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~ CAPITOLO PRIMO.

DELLE ZUPPE, E MINESTRE.

Riszretro generale pey ogni sorta di
. Minestra , ¢ Zuppa .

Prendete della Carhe Ia pilt fresca, e la
pilt sana, affinch® dia pir gusto al vostro bro-
de; la pilt sugosa si ® la cularta, la punta
della spalla, ed il sottolombolo del Manzo ;
i pezzi pil buoni per servire in ‘tavola sono la
culatta, ed il petro: conviene guardarsi perd
di mettere la vitella nei vostri brodi insieme
¢ol Manzo , mentre la medesima non pud reg-
gere nel bollire, a motivo che quando il Man-
zo sard arrivato alla sua cottura, la Vitella
sari trapassata, ¢ non ne potrete ricavare
verun profitto, e percid sard meglio di met-
terla a parte, abbenché questa non ad altro
sia bnona che per umidi, per succchi, o coll:
onde bene schinmata che sia la vostra carne,
vi metterete pochissimo sale, e farete un ma- .
nipolo di erbe, cio? cipollette, un sellero, un
porro, una carota, e le farete bollire nella
vostra marmitta, e che le suddette erbe stane
benlegate per poilevarle a suo tempo; ed il vo-
stro brodo lo farete bollire lentamente sino
a tanto che si conosca esser cotta la carne;
in seguito lo colerete in una stamigna, o in
un pannolino , e di poi lasciatelo riposare per
poi servirvene per i vostri succhi, e coll; cou-
‘viene guardarst perd, che il vostro allesso, a
. cui avete levato il brodo, non resti senza bro-
do, perch® vi diventerebbe nero e sporco, e
petcid vi conviene tenere altro brodo, benche
sia di giunte di carne, purcht sia ben polito,
e pud darglist lo stesso gusto di quello del

man-
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Ma in questo rirare di succhi, cosa piu im-
portante, e rimarchevole della cucina, vale
piu la pratica, che la teorica, perché convie-
ne avere una perfetta cognizione di sapere, cioe
guando veramente sia arrivato a suo punto
giusto, sia di colore, sia di sapere, e di buon
gusto perche molti mettono le‘crbe nel bolli*
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I brodi che possono servire per il sncco &
pesce d’ acqua dolce sono lasche,. barbi, ra-
nocchi, anguille, ciriole, e gamberi; questa
.sorte .dunque di- pesce conviene far lessare con
acqua, sale, prezz¢molo, maiorana, .due, @
tre gargfani, ed wno stecce di cannella, e fa-
.Yete _cuocere bene ogni cosa secondo Ia sua
specte., prendendo pili ¢orpo quando sono di-
verse specie; ma quaido si vorrd una zuppa
di soli gamberi, o di sole ranacchie liscia, noa
deve tirarsi nessuna sorte di succo, affinche la
Zuppa venga naturale, e nel suo gusto naturale.
- Avendo voi dunque qneste brodo all’ ordine,
-prenderete la cazzarola delle cipolle gid prepa-
.rata,. e tirata a color di cannella, vi gettere-
.ze il brodo di pesce,. e la farete bollire una
.mezz’ ora; piglisndo un cazzarolo vi porretg
un. po’ di questa bollitura, e I’ alzerete in a-
ria. facendo ritornare il succo- nello stesso caz-
zarolo, ed osservate bene che il detto. succo
. sia arrivato al colore di cannella,.che cosl de-
‘ye venire, e questo.succo serve per bagnare
Ja zuppa di magro, per intingoli, ed umidi,
che da me- vi saranno accennati in altre occae
sioni proseguenda questo mio libretto.

Modo di tirare. il succo di pesce.
di mare.

Per fare i sucehi di pesce di mare sono buo-
ni t merluzzi, le foglie,. Ofni sorta di  pesce
biance, il pesce rospo, e I%ala della seppia,.
mentre le altre sorti di pesce hanno un certo-
odore disgustevole al palato, nondanno gusto-
alle zuppe, & sono grevi allo stomaco, come

r esempio lo storione & greve allo stomaco,.
’arzillag disgustevole al gusro per il suo o-
dore, ed altri pesci, che a tutti non piaccio-.
no; e per questo I’ Ofhziale conviens’ investay
e sappia quello che in una tavola di n:loltt

Lo can-
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" Per fdre una zuppa desta alla
primavera.

Prenderete un piarto di piselli verdi con
xma decina di torst di lattuga ben ‘mondati;
Ppoi prenderete un cagzarolo con un oncia di

atirro, e lo metterete nel fornello con fuo--
co sufficiente: indi vi metterete uma fertarel-
da di prosciutto con una cipolia intiera, e
‘1a mescolerete di tanto in tanto con {a:mesto-
Ja, fino che il piseHo principia a mutare il suo
:colore primiero; quando poi avrd perduro il
detto colore, vi metterete il succo, tanto ¢he
-copra li detti 'piselli, lasciandoli cos} andare
pet sino a tanto che siano cotti, e lasciando-
‘wi tanto succo ne’piseili, -che basti a bagna-
‘ve la.zuppa, che dovrete mandare in tavola.
Jo questa zuppa, ed io tutre le altre ; che sa-
‘rd ver descrivervi., ¥i conviene avversire, che
.prima di porsi il ‘pane nella terrina} o piatte
che sia, e sopra le sostanze, come questa di
pisetli, e torst di-lattuga , mentre si deve le-
‘ware dalli piselli il -prosciuito, e .la cipolla,
prima che gettiate sopra il pane gid bollite
prima del brodo, come di sopra mi spiegai,
.che in rutre le zuppe siseguita lo stesso stile;
cosi conviene usare attenzione per nonisbagha-
te, imperocche il gusto delle znppe si porta
«dalla salsa, ed altro imtingolo, che si dard.

‘Per fare una zuppa detta
Cerfaglio .

Prenderete il cetfoglio, quanto ne potrere
'prendere in una mano, poi lo sbrancierete
gentilmente, e ne farete la scetta; 1 festuchi
sl gettano via, e le brancie 'si- pongono 'nell’
acqua fresca; lavate che si.ino, -si'tritano fi-
aissime, tritate che siano, si-pengono den-

‘ : tro
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- che- sia passata tatta la composizione; e se
mai della prima pestata non pud passare tutta,
si torna a pestare quello che non & passato.
Passato che sia tutto, si stemperer3 con il suc-
co ., che prima avete passato nello staccio, che

¥ 1l succo di essa composizione, e lo merterete -

nel fornello con .un® altra cazzarola per sino a
tanto che ritorna a bollire, e quando sard ora
di mandarla in tavola, si getta come le altre
nella terrina: conviene perd avvertire, che
tutte le altre zuppe vanne leggiere, e galleg-
gianti nella terrina , non gid di- brodo, ma
questa delle composizioni deve essere nt densa,
n¢ bredosa, ma una cosa giusta. ]

Zuppa di piselli soba senza panes

Prenderete li piselli, che siano. teneri, e Ii
metterete nell’ acqua fresca 'ben politi. Poi
prenderete una cazzarola, dentro la quale por-
rete un’ oncia di butirro con un fetta di pro-
sciutto., - .passerete .tutto con 1 piselli in un
fornello, e conviene mischiarli-spesso, acci.
cht non si attacchino , ed essendo ‘ben soffrit-
ti, -vi metterete il succo quanto che busti,
dovendo essere la minestra ne brodosa, ne a-
sciutta: e quando sard cotta la manderete in
tavola , levando via il prosciutto, ricordando-
wi di sgrassare bene il tutto.

Zauppa di rape bianche .

:Si prendono le rape bianche , e ad esse si
leva bene la superficie, si tagliano in fetre
quadre, le farete poi bollire in acqua con on
poco di sale, quando che st alzi il bollore,
poi le metterete nell’ acqua calda, accioc-
cht non diventivo nere, indi le 'metrerete
mella cazzarola con un poco di midolla, sof-
fritte che saranno , . vi metterete del succo se

-
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le volete rosse, se poi bianche, vi metterete
una metd di buon brodo, ed una di latte stem-
perato -con un pizzico di farina: dipoi si mane
dano in tavola con un poco di formagio par-
migiano grattato , ed il pane sotto la zuppa,
che allora verrd la zuppa come in addietro
vi ho detto, ciot, che ad ogni sorta di zup~
Pa, in cui sopra anderanno erbe, e coli, :sem-
pre si deve mettere la .zuppa di pane.

Minestra di riso, e cavoli.

Si prende il riso, e si mette a molle nell
acqua calda per lo spazio d’ un’ ora, poi si
prende il cavolo che sia ben polito, e st les-
sera il medesimo .nell’ acqua con poco sale;
dipoi si spremeranno -bene, -e si -tritano, st
pongono ‘nella .cazzarola conun’ oncia , € mez-
za di butirro, un poco -di -cipolla trita; i
passerete al fornello , ¢ vi metterete un poco
di spezierla dolce ,-il sale pochino, ma il suc-
co abbondante, ‘tanto -che il cavolo galleggi
con il succo; -dipoi -passerete al fornello un’
altra cazzarola con entro altrettanto butirro,
e vi porrete il riso -bene scolato, ed osserva.
te che il riso non si attacchi, .mentre attace
candosi, conviene éssere diligente col mesco-
larlo .con la mestola di legno ; pol rinfrescatelo
con il succo :sino ‘a tanto -che -diviene lungoj
e grosso, ma che ‘non sia passato di cottura,
poi lo porterete .a ‘tavola, avendo unito il ri-
so, ed il cavolo .insieme., -con avere messo
nella cazzarola tre oncie di parmigiano grat-
tato, acciocche s’incorpori bene.

"La minestra di riso, e -selleri ‘si fa nell’ i-
-stesso modo del cavolo, e riso. ' ‘
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Mmurﬁ- di viso, ¢ pomi & oro. .

II riso si fa come di sopra, ma il pomo &
oro si fa- cosl; st prende il pomo d’oro,
e si taglia per mezzo, 'si pone mella cazzarola
‘ove metterete un poco di batirro, una cipolla
in fette, ed una fetta di prosciutto, e 1a la-
scierete andare a fuoco lento 'sino a tanto che’
comincia a fare il 'suo succo: <dipoi: {a farete
andare a fuoco pili gagliardo, e quando co-
mincierd ‘ad -attaccarsi, vi metterete il succo
‘e lo farete andare cosl sine che non * tempo
di mandare ‘in tavola; -altora prenderete il ri-

- 80 , quale avrete tirato conre quello del cavolo,
rhinestrato il risonella terrina, ‘passerete i pomt
d’ oro mello staccio -ben brodosi, ‘e 1i mischie-
rete nel tiso, e lo manderete in tavola, quale
-sard di buon colore, e di ‘ottimo 'sapore.

- Minestre di piselti & Invernv.

Si prendono i ceci bianchi; 'si fanno ctuo-
cere nell’ acqua; ‘st pestano nel mortaio, e
poi si passano nello staccio, e st sciolgono
con il brodo di carne, ‘poi si prendono due,
0 tre mazzi di spimaci ben politi, e lessatz
pell” acqua , -e spremuti bene, 'di poi passati
?er una cazzarola con il butirro, -cipolletra
trita, ed una fetta di proscintto; e dopo wi
metterete un poco di brodo buono, e i las
“$cierete cuocer2 sine ‘ranto-che sia ‘guasi asciut«
ta ; dopo passerete li spinaci nell® istesso mo-
do che avrete passato li ceci, li unirere insies
me, e li maneggierete 'in 'un® altra cazzaro-
la, e vedrete se li spinaéi avranno ‘inverdito
la minestra al naturale-del piselloi caso che
no, vi ‘gé‘trete ‘passare pilt spinaci, accioc-
<he venght piY verde; poi ferterere il pone
3 dadi, ¢ lo friggerete~nel butirro, sin che

ven-
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So
Zuppa di magro in varie
, maniere

) In questazuppa conviene avvertire, che nom
I’ erbe, che io vi:descrivo,,. debbono andare nel-
Jde zuppe, ma hensila-sostanza delle medesime.,,
onde attendeté a formarla seconda vi descrivo,
Prenderete I’ erbaggio secondo la qualiti del-
Ia zuppa che avete a fare, come per, esempio
-cipollette,, radici,. tape,. cavoli,, selleri,. ed al-
tro ec. .le quali robe prima vanno. imbianchi-
te , ciod lessate, e guando. st lessano , sempwe
metterete nell’acqua il sale, e queste servonp.
per le zuppe-. - ;
Intorgo. poi. alla sostanza di queste, si pren-.
da un pezzo di- butirro,. con. acqua, sale,
cipolla ,, una carota, I>occhia del sellero, i
rutto tagliato- in piccolt pezzi;, uno- spicchio
d’aglio , una foglia di. lauro, di bassilico, tre:
garofant, erbetta, e cipalleta, guardatevi
.gerb di non mettere. nella cazzarola. gli er-
aggis che vi ho descritto. di sopra, perchd
tutte vanno fatte come nelle zuppe anteceden-
‘temente descrittevi;. solamente che le cipol-
lette vanno intiere nelle zuppe di: pane, per-
che tutte queste erbe ,. che bolliranno in. que-
sta cazzarola, servong. per dar salamente il
gusto alla zuppa. Dunque passate tutfi questi
erbaggt sopra 1l fuoco. con- la cazzarola. gid
detta, volgendoli, e rivolgendoli di tanto in
tauto per lo spazio di ur’ora,.e mezza, insi-
no che saranno cotti, e coloriti; inoltre ag~
giungetevi dell’ acqua ,. facendola bollire una
mezz’ ora con gli erbaggi, e cosi: avrete un
brodo di us colore di sugo, e di buon gusto
circa a quello ve ne davete servire; di pot
passatelo in una stamigna ,. e mettetelo. nella
cazzarola, ove avrete preparato qualunque

sorta di erbe, colle quali seconde la vgstra
’ idea
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idea volete fare Ia zuppa , e metterete questo
brodo passato nella stamigna nella cazzarola,
e fateci cuocere le erbe,. che avete preparate
per la zuppa, e la farete bollire, edincorpora-
re'; quando ci®- sard: ben. cotto,. lo getterete
nélla terrina con sotto- il pane abbrustolito
senza farla bollire, ma alquanto. stufata.

Zuppa al formaggio di grasso,,
.. & di magro ..

Di magro farete un brodo di erbaggi co-
-Jme sopra, ma io questa zuppa son necessari
pill cavoli, che altrg sorta dt erbaggi, e quan-
do sard terminato,. e passata per stamigna,
vi metterete: un poco di sale; sii mgtrera al
fuoco quel piatto, di cui vi volete servire;
prenderete una libbra di formaggio parmigia-
no, e ne gratterete la metd,. e I altra metad
Ia taglierete in piccole fette, imetterete un po-
co di formaggio- gid grattato- nel fondo del
piatto ,. con- alcunt piccoli. pezzi di butirro, e
coperti con fette-di pane tagliate fiae,. poi vi
‘metterete’ un’ altra- coperta di formaggio sud-
detto tagliato, ¢ dopo un’altra di pane da co-
prirsi con. formaggio- parimente: gratrato; di
poi un’ altra. coperta di pane, e finalmente il
{dormaggio- tagliato- con. pezzetti di butirro 3
bagnerete: questa zuppa con il brodo- di pesce
o acqua dolce,. e lo- farete cuocere- a fuoco
lento ,. Sotto ,: e sopra; quando- questa avr
fatta la piccola crosta di sotto, e di sopra,
€ non visard pilt brodo , prima di mandarla in
tavola ;. ci rimetterete un: altro- poco: di bro-
do, e spezierie dolci ; se poi.la volete di gras-
so, la Qg::te nella medesima maniera, serven-
dbvi: perd: del brodo grasso, o succo, o lattes
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Zuppa di creste di pane alle lenss
di grasso, e di magro ..

Si prenderanno le lenti secondo 12 quantitd
di zuppa, ciie vorrete fare. Monderete , e la-
verete bene queste lenti, e le farete cuocere
nel buon brodo, e quando saranno cotte, ‘le
passerere per lo staccio, e le condirete con ik
succo di buon guste-: poi si bagnerd il pane
abbrustolito con brodo di pesce, e dopa get-
terete le vostre lenti nella terrina, e le man-
derete a tavola, quali perd non sitano n2 trop-
po dense, n® troppo liquide. :

Zuppa alla leggiera.

In utra cazzarola contenente tre fogliette vi
imetterete un quarto dicavolo, un quartodi ra-
dice, due carote , sei cipolle, un sellero, unm
poco di erbette, due, o tre rape, un mazzet-
to di acetosa , un altro di bieta, ed- un altro
di cerfoglio ben legati insieme, una libbra di

iselli , che invilupperete in un pannolino ben
egato ; farere bollire turto insieme per lo spa-
zio di tre ore o nel brodo di pesce, e nel bro-
do i carne; di poi passerete tutto questo bro-
do nella stamigna, e lo getterete nella zuppa
di pane preparato nelia terrina con la sua so-
stanza; e sopra detta zuppa vi getterete anche
i piselli, che erano inviluppati nel panneline
con un mezzo cazzarolo o di succo, o di co-
i, e questa zuppa st fa di grasso, e di
magro .. A
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CORTESE. LETTORE.

' Per avere osservato, che il mio
Cuoco Maceratese ha incontrato pres-
so il pubblico tutto quell’ applauso, che
io forse mon mi credea, e per esse-
re esso stato pit volte dato alle stam-
pe e in questa Citth, ed in quel-
la di Venezia, e di Foligno ( segno
evidente del comum gradimento ) -ho
preso animo di presentarti la seconda

"Parte, che tratta di cucina di ma-

gro, e di latticini da imbandirsi con

-tutto il risparmio, e buon gusto, giac-

ché con uno stesso genere, sian sa-

lumi, o sian uova, o altro, si dk

- la maniera di far molte pietanze. Per
mag-
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maggior soddisfazione dei dilettanti si

aggiunge ancora nel fine un metodo
per lavorare di Credenza. Mi giova
sperare, che verrd quest” Opra accol-
ta non men che la prima, col mede-
simo aggradimento. Leggila intanto, @
vivi felice «
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Succe di pesce.

Nlettete_ dentro d> una cazzarela wnta nek
fondo di butirro, e pure & olio dolce una
quantitd di ci{polla‘tag iata a traverso, che co-
pra tutto il fondo, mettetela al fuoco non
tanto gagliardo , e venitela maneggiando con
<ucchiaia di legno, finche il soffritte si ridu=
a2 a color di cannslla, e poi gettatevi dentro
il brodo di pesce lesso insieme con una caro-
fa, un poco di maiorana., ed una porzione
conveniente di pesce ordinario { si esclude il
pesce raggia, baracole, ed archillati, che
Ron sono buoni per tirare il succo ). Dope
Yolito per un quarto d’ ora incirca, passatelo
Per un canavaecio, © stagnino, e salvatelo
per servirvi dopo- passato, per zuppe salse,
ed umidi.. ’ '

Coll dsi pesce ..

Prendete wna cazzarola, untatela. nel fonde
con butirro, o pure con olio dolce, coprite
pure il fondo con Cipolia tagliata a. traverso,
mettetela al fornello con fuoco nom tanto ga-
gliardo, venizela maneggiando con. cucchiaie
di legno finch® prenda il colore di cannella ;.
gittatevi dentro pesce diverso, bencht sia mi-
nuto { my avvertite, che non puzzi ) con
quattro garefani, wn mazzetto dt erbetta, e
brodo di peésce lesso, e fatelo bollire per un
quarto d’ora. Quindi colate tutta la composi.
zione per un canavaccio, spremetela adagiata-
mente; dipoi rimettetela nuovamente al fuo-
€0 in una cazzarola palita, e quando boHe,
gettate dentro un poco di colletta, e fatela
cuocere in modo , che nen resti n¢ liquida,
nt densa. Questo coll vi pud fervire per umi-
di, zuppe, e salse. ’ _
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Moado di fare la cellesta o

, Prendete una pila, mettetevi dentro una
.2uantiti discreta di fior di farina, secondo il

isogno , che avrete, stempratela con acqua
chiara, avvettendo , che non resti troppo k-
quida, nt troppo deusa, e questa vi servird
per tutte le composizioni nelle quali Si mette
la colletta.

AVVERTIMENTI.

1. Si aveerte il Leggitore, che allora quan. -
_do io parlo di zuppe e di altri piatti, inten-
do sempre di farli per due, o tre persone,
perd parlo in ogni luogo della dose, chs in

ssi vanno, secondo questa quantitd. Voi pe-
vete regolarvi secondo la moltiplicitd del-
le persone, che saranno in tavola.

2. Nel decorso di quest” Opéretta, trattando
to di far zuppe, o altri piatti di magro, tro-
vera chi legge, che miservo di butirro, e for-
maggio parmigiano. Avverto perd, che man-
‘'cando questi due generi, si pud servire dell’ o-
Lio dolee in vece del butirro, e del formagsio
nostrale dolce in luogo del parmigiano, e se
saranno giorni di grasso, in vecce dell’ olio, e
del butirro, si pud servire dello strutto buge
no, e se ¢ vigila, del solo olio dolce.

3. Troverd pure spesso in essa Operetta que-
sto termine spezieria dolce, dovete intcudere
per essa pepe dolce, cannella, noce moscata, e
garofani in assai minvr quantitd degli altri ge-
neri, m il tutto p-s:o ussieme, e a discrezicne
delle zuppe, o ptatti, che .dovete prepiruce.,

4. Quando si dice zu?pa, s’ intenide, che
nella terrina , ove si porrid la composizions, vi
siano preparate le fette, o crostelle di pine
abbrustolito. Dove poi anderanno le crostelle,
s”indicherd, allorcht si trattera delle zunp:, o

T piate
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una feglietta di latte.. Quando la dovete man-
dare in tavola, sbatteteci due, © tre rossi d*
uova con un pizzico di farina, stemprati. con
un poco di latte, mescolate bene la detta
composizione , e finalmente poneteci dentro-
due oncie di parmigiano: mandatela in tayo-
Ja nella terrina preparata con fette. ec..

Zappa di obbiesse ..

Prendete Ie obbiette, levate loro tutte le:
coste , lasciando il solo verde, lavatele bene,
e poi lessatele consale, poi spremetele ,- e tri-
tatele . Quindi prendete uwa. cazzarola,. pone-
teci. due. oncie di butirro,. fatelo. liquefare co-
me sopra,. lritateci un poco di erbetta,. mety
teteci- sale a giudizio,. e spezieria dolce, e le
obbiette; fate soffriggere il. tutto:sino.a tane
to, che sia bene incorporato: di poi vi met-
terete succo di pesce.a giudizia, e finalmente:
gonete nella terrina preparata con pane gid.

ollito nel brodp di pesce; mandatela in.ta-
vola- ec..

Zuppa di rape. .

P‘;‘end@eter le rape, mondatele bene dilla suz
corteccia, e fertatele a dadi; awwertite che es-
se signo tenere, lessate con un peco di sale,
e lessate ,. che sono,. fatele colare. Prendete
quindi una cazzarola, metteteci un’ oncia di
butirra,. e ponetela al fornello a liquefare ;.
liquefatto poneteci le dette rape con sale,. e
spezieria dolce; fate che s’incorperi bene-in-
sieme, ed incarporato. poneteci una faglietta
di latte; prendete wuna cipolla, trapunratela
con quattro O cinque garofoli, e ponetele nel-
la detta composizione, e corta che sia levate
la cipolla, sbatteteci tre rossi d’uova, con
un pizzico di farina; stemprateli con poco di
latte, metteteli nella detta composizione,

. me-
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aarolo di succor, ovvero di brodo di pesces.
se poi nont vigilia, metteteci mezza foglietra:
di latve-, lasciandoli bellire, e cotti che saran--
no , passateli per staccio-, quindi riponeteli nel-
la cazazarola pulita e fateli bellire. Poi pre-
‘parate- nella terrina il pane bollito nel - brodo
di pesce, ma fate che il pame sia asciutto, get-
tatevi sopra la detta salsa: se poi non vi fos-
se brode di pesce per- farci bolfire il pane, vt
fotete servire delle fette come sopra abbrusto-
itey ¢ mandatele in tavola ec.

Zuppa di goboi .. )

Prendete gobbi teneri, mondateli, e purga+
teli bene si di fuori come al di dentro; ta-
gliate essi gobbt alla grossezza di un dito, fa-
teli- cadere nell’ acqua chiara allerch® It taglia-
te; lessateli cen un poco di sale, e di poi co~
Jata che sia bene I’ acqua,. spremeteci subito un

oco di limone, 0 arancio, o0 aceto, mesco-
andoli sottosopra a- modo di castagne, e la-
sciateli di nuovo colare; quindi prendete una
cazzarola, metteteci due oncie di butirro; fa-
telo liquefare, e liquefarto, tritateci-un poco
di bassilico, maiorana, erbetta, ed un pizzi-
co & aglio, metteteci sale, e spizieria dolce ,
fate-H tutto soffriggere, e poi poneteci-li gob-
bi, dando loro perd prima una lavata con a-
cqua calda,. mescolateli spesso.lasciando in-
corporare, metteteci dopo un ramaiolo di suc-
€0, o pur di brodo di pesce, e mezzo rama-
iolo di coli, ovvero mezza foglierta di latte..
Cotti:chie sono , sbatteteci due rossi d> uova con
un pizzico dt farina, stemprateli bene, o con
latte, o con succo di pesce, poneteli nella
composizione , maneggiateli sino a tanto che

-si stringzno, in fine mischiateci due oncie di
parmigiano grattato, penuete il rutto.nella ter-
rina, e mandatela in tavola ec.
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Zuppa di selleri ..

Prendete selleri teneri, tritateli in acqua chia.
ra, e cosi-lessateii eon-un poco- di s:ie; cot-
tt che sono, fateli colar bene ; quindi prendete
una cazzarola, poneteci un’oncia di butirro, e
fatelo liquefare come sopra; tritateci cipol—ia,
erbetta, e maiorana,. fate che s> incorporino ;
incorporati che sene, poneteci i selleri con
sale, e spezieria delce. Wniti che saranno col.
la detta composizione , metteteci una fogliet.
ta di latte, sbattetect due rosst duova con
un pizzico di farina, e stemprateli con un po-
co di latte , peneteli nella cazzarola, e fateli
unire, & poce-prima di mandarliin.tavola mis
schiatect' dwe: oncie di- parmigtano grattato;
poi ponete il latte nells terrina con fette brue
stolite, ovvero-con pane bollite;. e nel suce
co, o nel bredo di pesce. Se & vigilia, sers
vitevi- del larte d*amandesle ; e per. stringerlo.
poneteci un poco di colletta. -

Buppa di carote-..

Prendete le-carote, raschiatele, e pulitele-
e, spaccatete nel mezao, levatele il midol
lo , tritatele in acqua chiara, pigliate una caz-
zarola con un”oncia dibutirre, e fatelo lique~
fare; poi tritateci cipola, e maiorana; e fate.
Ia soffriggere abbastanza; quindi metteteci le
carote ; mescolatele bene, poneteci sale, o
spezieria dolce, fatele cnocere bene, giacche
queste non si lessano :- cotte che sono , mette~
teci- brodo, e succo di pesce unito con collet~
ta, ovvero servitevi del laete , tritateci un po-
co di erberta, e farele incorporare ; sbatteteci
due rossi d* nuova con un pizzico di farina, stem--.
prati con un poco di-latte, in fine mescolate-.
ci due oncie di parmigiano-grartato, e manda-
teli in tavola mella terina com fette ec:
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Prendete un’altra cazzarola, metteteci due on-
cie di butirro , e liquefatto che sia, gittateci
an piccolo pizzico di cipolla tritata, e fatela
soffriggere ; poi prendete quattr’ oncie di riso

rima purgato, e fatro stare in infusione, <o-

rtelo , mettetelo dentro la cazzarola, lasciane
dolo crescere, -ed incorporare; metteteci pure
sale, e spezierla dolce, mischiatelo spesso, per-
che nd si attacchi, ne si abbrugi; merteteci
me2za foglietta di latte, e cresciuto che sard
a dovere, unitelo colli cavoli; meschiateli be-
ne., ‘¢ mischiateci ancora due oncie di parmi-
giano grattato, € mandateli in tavola ec,

Zuppa di cavoli 4 ¢ lenta.

Li cavoli fateli come sopra, ma in wece
dol datte, metteteci il brotdo della lenta. Pren=
dete poi la lenta, che sia cottora, purgatela
bene, fatela cuocere in acqua di cola; ponete-
ci‘un piezico di menruccia con cingue o sei
spicchi d’ aglio tritato, -sale, ed olio dolce.
Geotta che sard, passate la metd di essa nello
staccio, e gettatela nella cazzarola de’ cavolt
coll’ altra metd della lenta intiera. Se avrd
bisogno di umido, poneteci il brodo della len-
ta ; mandatela in tavola ec.

Zuppa di ceci bianchi alla purd.

: ?rendete ceci bianchi, che sieno cottori,
purgateli, e fateh emocere in ac?'ua di cola,
e -cotti che sarammo , ponetect aglio tritato, e
rosnarino in polvere, sale, ed-olio dolce, e
fateli incorporare; di poi levateli dal loro bro-
do., pestateli, e passateli per lo staccio, stem-

rateli col brodo -di esso cece, rimetteteli nel-
a cazzarola pulita, e fateli ribollire; fate che
on sia nt troppo densa, nd troppo liquida ;
quindi prendete il pane e friggetelo , gomg st
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Minestra di sementini, o altra
X pn'.l‘tl * ’

-In tre maniere pud prepararsi'questa mine.
stra, ed io in tutte e tre le maniere ve la addi-
- to. La prima si ¥, che presa la pasta la dovere
cuocere nel brado di pesce rospo, o di merluz-
2i, e cotta, metteteci un cazzarolo di succo,
ed un altro di coll di pesce con spezierla, me-
schiatela bene, e mandatela in ‘tavola ec.

Lia seconda, prendete mezza libbra di aman.
dorle dolci, pulitele della sua corteccia, pe-
statele, e raffinatele bene, stempratele con due
fogliette di acqua, passatele nello staccio; di
foi prendete una cazzarola, metteteci il detto
atte con sale, e fatelo bollire, e mentre bol-
le , poneteci nove oncie ‘di sementina, e cotta-
che sard, metreteci zucchero, e cannella pol-
verizzata, datela in tavola ec. :

La terza,; prendete un mezzo di latte, e fat-
. to bollire metteteci nove oncie di sementina
" con sale, e cotta, metreteci tre oncie di par-
migiano, e due di butirro liquefatto; manda-
tela in tavola ec.

Oglia &lla spagnuola di vigilia.

Prendett il cece bianco , cocetelo, e condi-
telo, come si ¢ detto de’ ceci bianchi alla pu-
re; prendete poi una cazzarola con olio dol-
.ce,’%assilico, timo, e maiorana il tutto tri~
tato ; pigliate una mezza libbra di tarantello
e due alici, o sardelle, il tutto ben pulito, e
il tarantello dissalato, tagliarelo a dadi gros-
si, e mettetelo in detta cazzarola con le alie
ci; fateli soffriggere, e cotti che sono i ceci,
mettete arch® essi nella stessa cazzarola, la-
sciandoli incorporare assieme., Prendete quindi
Ii torsi di cavoli, rape bianche, fettateli a da-
di, poi radiche di erbetta, selleri, e tagliateli

’ in
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in lunghezza di poco mene i un mezeo dito,
€ lessate ogni cosa con sale, e presa un’altra
cazzarola con aglio tritato, olio, e spezieria
dolce fateli soffriggere, e poi metteteci le det-
te erbe; incorporate che.sono, mettete il tutro
nella .cazzarola del cece, lascizte, che si uni-
scano, e poi metteteci le dette erbe, e cavoli
ec. Incorporati che saranno, mettete il -tutte
nella cazzarola del cece, lasciate, che uniscane
bene insieme., ¢ poi mandatela in tavola ec.

Zuppa di -gamberi-di fiume, ¢ granci-

Lessate i granct.,, €-gamberi con poco sa~
le, e pot capate li gamberi, cavando loro il
pieno del corpo., e le teste insieme co’ grans
ci, pestateli bene insieme., stemprateli colle
stesso brodo , e passateli per canavaccio. Fa-
te bollire questo brodo con un-poco di collet-
ta con olio ‘e spezierla dolce, .gittandoci il
pieno delli gamberi, fateli bollire assieme, ¢
cotti wnandateli -in tavola ec.

Zuppa di granci di mare.

Lavazi bene i granci, metteteli in wna caz.
zarola con olio, o pur butirro, cipolla, er-
bette, e maiorana trirata; fate il-tutro soffrig-
gere, e poi mettsteci li granci -con poco sale,
e spezierla dolce, e volgeteli -sottosopra sino
a tanto che si sieno incorporati, gittandoci
brodo di pesce, ed in mancanza di esso met-
tateci-acqua, e fateli-cuocere. Cotti, cavate-
li., lasciandoli colare sulla cazzarola, pesta-
teli e stemprateli collo stesso brodo, passate-
Ii per canavaccio, -e spremeteli bene, prendete
le crostelle di pane, e fatele bollire in detta
composizione, e spremeteci o limone, o aran-
cip, e mandatelo in tavola ec.
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Zuppa di panocchic.

: Faréte‘ questa zuppa. nella -stessa maniera
di quella de’ granci di mare suddetta,

. Zuppa di tartufoli s © cardareile .

Seh carderelle saranmo fresche, pulitele be-
ne , e megtetels in infusione; se secche, met-
eetele in infusione il giorno avami con acqua
tepida. Prendete yna cazzarola con aglio tris
tato, erbetta, maiorana, e fate il tutto sofs
friggere; <quindi -poneteci de cardarelle con sa-
le , ¢ spezietia dolce, e fatele incerporare; di

1 metteteci un cazzarolo di brodo di prece

.Se pur piace }, 3¢ non piace , poneteti mikz-
zo cazzarobo. di acqua . Prendete un’altra cuz<
zarela con poco d’ okio dolce, poreteci 1 tut-
wuafoli fetzati, se sono freschi, se ‘secchi, titell
stare in. mfusione., ponetelic dentro la Tizza-
rola con poco sale, e spczierla dolce, fatddi
soffriggere, £ poi .metreteci unmezzo bicchie-
re di vino, fatelo consumare, metteteci guell®
acqua., . metla gnale somo-stari in infusione I
tartufqlic Wotti che sonu, metteteli nella caza
zarola delle cardarelde , -fate che si tncorporis
no hene imsieme , ‘mandateli 70 tavoia cour {et<
te di-pané, e succo di arancio.

Zuppa di tartufoli soli
uesta zuppa fatela conie P anzidetta de’

‘soli tartufoli con fette di paove ec., ©
succo 'd’ arancio. S
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Zucca di cancoley e telline.

Lavatc bene le concole, ¢ telline, prende.
te upa cazzatola con olto dolce, e spezieria,
€ poi ponetevi Je concole, fatele soffriggere a
fuoco gagliardo, e venitele mescolando spes-
so. Subito che le vedrete aperte, cavatele dal-
la coccia, e salvatele. Mettete il brodo in
una cazzarela, e fatelo bollire, poi spargete-
lo sopra le fette abbrustolite, mettetevi sopra
e concole, spremeteci un mezzo- arancio, e
mapdatela in tavola. Cosi pure farete la zup-
pa delle telline. R .

Zuppé di pesce 4 cold .

‘ F,ate bollire le crosrelle abbrustolice nel
brodo di pesce, ¢ metteteci spazierie dolci, &
quando: avrd alzate.il bollire, poneteci un caz-
aarolo .di coll di pesce, e mandatela in tavola
€0n poco succo, e raspatura di- lizmone. -

Zauppa di pe.rcé.li.rcia .

Cu‘o‘cete il pesce -rospo, e merluzzo con
erbezte, cipolla, una carota, matotana, sale,
e quattro garofani; poi prendete il pane bru-
stolito o fatela bollire col detto brodo., alza-
to che avra il boilore, ponetelo: nella terrina
con un poco di spezieria dolce, e mandatela
in tavola ec. R .

Bagnomaria.

Prendete lIe uova, e sbattetele bene, e sbat.
tute, prendete tanti cazzaroli di acqua del pe-
so di quattr’ oncie per ciascuno, quante sono
le uova, e ponetela nella pignatta, dove sono
le uova sbattute con sale, "mescolateli bene ;
invece ‘perd dell’ acqua vi potete sm'virlea del

1 <3
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AVVERTIMENTI.
| I |

Sari vostra cura lo sgrassare , prima_di
mandare in tavola gualungne vivanda, ogni
composizione , servenda cid non sole per puli-

- zla, mMa per non nauseare li padroni che servite..

I1.

Quando si dice olio , sempre intendete, che
esso sia dolce.. : '

I

.Allorchk si dice di dover porre in qual-
che composizione la cannella ,. intendete sem-.
pre la cannella pestata, perci\h quando si ri-
chiederanno. le stecche di essa, s’ indicheranno

~ a suo luogo. .
LIV,

. Poich?: si dice , che vi serviate del _parmi.
giano, o fermaggio nostrale dolce, s’ intende
sempre grattato . .

V.

Spéssissimo sentirete , che si metta a sof-
friggere cid, che & nella cazzarola; ‘intende-
te, che essa_si ponga al fornello.

. VL

Quando si dice, che poniate un ‘cazzarolo
“ ™ di succo di coli, di brodo, o di acgna
nella composizione, intendete che il cazzaro--
lo nt sia tanto grande, nd sia tanto piccolo,-



| | “igs5
capperi, e un poco di colletta. Vi potete ser-

vire nella’stessa mancera delle :zhechette, me-
lancoline, e peparoni in aceto; salvatelaex.

Salsa di: pombdoro’.

. Prendéte una cagzarola con un® otvreia -di bu-
tirto, e cipolia ferrata in piave’, ¢ soptd la
derta cipolla poneteci 1i pomidero , Fetfrati tn
ano ; metteteli al*fornello, e fatelH cuocere
ne con *peco sale, spezierla dolce, e due
garofani pesti , ‘e .metteteci un cazzarolo di
coll, o brodo :di pesce:  passate. it tautto per
lo staccio,; i poi rimefterelo alifornelleo, ‘e
fatelo nuovamente bollire ; sgrvitevene ec,

 Salsadi sarrsufoli , per cavoli fiori, oA ‘
. S3Mvdon: . e cavoli verdi.,

. Prendete una cazarola » con-un’ oncia di bo.
tirro , o .pure olio , mettetela al ‘fornello,
famelo soffriggere., -meétfétéci un pizzico di fari-
-8 5, mischiztela sind a tadto che prenda il co-
lor di cangella ,: & pot mettetect un cazzaro-’
lo di succo, o brodo di pesce, sale, e spe-
zietia dolce, fate che s’ incorport ; ponetect L
tartufoli fettati, farelt bollire, e cotti ppne-
-veci wu i cavoli ec. -Li tartafoli poi -possono
-servire cotti ani¢amente con olio, sale, spe-
-gieria dolce, e succe di aranci.

!

WSabsn Wi rorolia a¥la Persiana.

.- Prandere due rossi d' hova,; e sbarteteli in
una cazzarola con mezzo .bicchiere di- Iatré,
co sale, e cannella, e stringetela al fuoco
atela alquante: raffreddare-, ‘¢ poi mettetect
due bicchierini di rosolino, mescolatela bane ,
€ -serviteveln ec,
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sbhatteteli; sbattuti, metteteci sale, cannella
spolverizzata , mezza foglietta di latte, e po-
co zucchero; mettetela al fornello, mescdla-
tela spesso, fatela stringere, e Stretta, pone-
“teci un’oncia di parmigiano, eservitevene ed.

. Salsa di ranocchie.

' Prendeie ‘una cazzarola con olio, cipolla
tritata ; erbette, maiorana, e timo, anche
queste tritate, mettetela al fornello, e fatela .
"incorporare; di poi metteteci le ranocchie con
sale, spezterta, fitele soffriggere, e quindi
metteteci un cazzarolo ¢i succo, o di brodo
di pesce, e cotte che saranno, cavatele asciut-
te; disossate le coscie, e .poi pestate il resi-
duo, stempratelo con brodo di esse ranoc-
chie, e passatelo per lo staccio; rimettete il
tutto ‘nella cazzarola pulita, fatela bollire,
ed in fme metteteci un poco di colletta, e
salvatela ec. : -

,Sd.ml di succo di pisells.

Prendete unma cazzarola con un’ oncia di bu-
tirro, mettetela al fornello con erbetta, bassi-
"lico, fatelo incorporare; di poi prendete un
‘cazzarolo di brodo di piselli gi3 cotti, e mer-
tetelo nella suddetta cazzarola, sbatteteci due
rosst d’ uoya; stemprateli con il bgodo di det-
ta composizione, e ponefeli in ‘essa coinposi-
zione, ed uniteci due, o tre cucchiai di.pisel-
li gid cotti, come si cuocono per la zuppa
di piselli; poneteci spezierla dolce; fatela
stringere ; ¢ metteteci yn’ gncia di parmigia-
_no; salvatela ec. T ‘
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Salsa di acetosa.

Fate questa salsa nella stessa maniera del.
la sopraddetta; in luogo perd della lattuga,
servitevi dell® acetosa, togliendale guel filo di
mezzo, non cotta, ma Sceottata con acqua
bollente spremuta, e pestata, e senza agro.

Salsre di oliva verde toncia.

Prendete' una tazza di. oliva, levatele I’ os-
s0 senza rompere la polpa, la meti della qua-
le pestatela fina; prendete una cazzarola, con
butirro, o olio, erbette, maiorana tritaza,
fatela soffriggere, e soffritta, metteteci le o-
.Jive pestate con poceo sale, e spezieria dolce,
ed unite che saranno, poneteci un cazzarolo
di latte, o di brodo di pesce, e fatela bolli-
re; poi metteteci I’altra metd delle olive in-
tiere, ma senza osso , fatele incorporare, ed

incorporate , poneteci un poco di colletta, e
servitevene ec. ‘

 Fine del secondo paragrafe.

Dal secondo dovendo far passaggio al terzo
paragrafo, mi son determinato trattare in es-.
so delle friteate , e fritto, giacché dopo il les-
304 per lo pils imbandire costumasi il frivto.
Sicché anche in questo paragrafo trasterd di
quanto dissi, con chiarexza, perché possa

‘quegli che si serve di questa operetra con facili-
24 porre in pratica quanto gli descrivo in teos

r3a . Premessi perd alcuni necessari avertimen-
21y Sia pertanto ec.
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AVVERTIMENTI.

j &

Allorchb io dico, che si sbamno le govsa,
intender sempre si deve, che c1b si faccla in
una plgnatta pulita.

1.

Quando si dice, che si pongano le date ¢o~

se nelle frittate, dovete intendere, che

esse sieno fredde, e che si uniscano zella p»
gnatta sbattendole, ed unendole colle uova.

lﬂ. i

Va avverrl spesso sentu-e, che si facria la
frittata colla tal salsa , perd dovete capire,
che dopo fatta essa fnttata, prima di mans
darla in tavola ci si deve sparger sopra ia
salsa che s1 nomma.

IV.

Nelle frittate sempre ponetect il sale pri-
ma che si sbattino le nova.

V.

Non vi rechi merang‘ha, se sermte JSarsi
da me frittate di grasso; mentre cid fo per
uniformarmi unicamente al tempo ’ ed al[e
stagioni.

Vl [ 4

Le frittate si facciano sempre nele padelle
pulite, ed atte a tal opera.
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eo regolato, ¢ quando fumerd, gettateci den-
tro la fiocca, e venitela maneggiando adagjata-
mente, ¢ quando sard cotta, riveltatela, ed
in fine poneteci Ia salsa di spugnoli, e mane
datela in tavola ec. N :

Frittata di spinaci con salsa di
amandoxie .,

_Pulite» bene sei, o sette mazzi di spinaci,
levatelj il gambo; e poi scottateli con acqus
bollita, e tritatelt minutamente.. Prendete u~
na cazzarola, poneteci ua’oycia dibut{rro . @
cipolla trita, e metretelo al fuoco a liquefa-
re ; poi poneteci gli spinaci prima spremati be-
ne, con sale, spezieria dolce, ed un’ oncia dff
amandorle brustolite , e pestate bene; mameg-
giatela, perch® s’incorpori tutta la compe-
sizione ; giunta a cottura, fatela raffreddare, e
poi gertatela denfro la pignatta, nella quale
sieno sbattute quattr’ uova, meschiate bene

" ©gat cosa; cuocetela come 13 frittata alla fioc
ca, poveteci sopra la salsa, e mandatelain ta-
veola ec. , " S

Frittata alla cacciatora, com salsa dr
rosclia alla Persiana. - .

Prend'ete una cazzarola; metteteci una fo~
glietta di latte, ¢ la mollica di una pagdot-
 1a, fatela bollire, fiache il pane si tipi tut- -
to il latte , maneggjatela spesso, e raffinate
bene it detto pane, {atelo asciugare dal detto
latte, e ponetelo 3 raffreddare : raffreddato che
sia , metteteci due oncie di candito tritato, e
due-oncie -di parmigianp , sale, e spezieria dol-
ce, con raspatura di limoni; shattete quattr’
mova , e metteteci ladetia composizione, cuoe
cetela, e cotta, poneteci- la salsa suddetta;
aandatela ec. - : -
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pesizione cotta che sid a raffreddare, e fredda
ponetela nella pignatea gid preparata colle no-
va , e fate la {rittata , e farta, prima.di. por-
' tarls in tavola poneteci la salsa detta di sopra.

- Frittata alla cipolia con salsa
di laste.’

Prendete tre cipolle, tritatele, ma nentan.
to sotiile, pigliate la padella’, poneteci un’on-
cia di butirro, fatele liquefire, liquefatto git.
tateci le cipolle, il sale, e spezieria dolce ;
fatele cuocere ‘ed incorporare ; -cotte mettete~
‘¢i le nova sbattate, fate la frittata, e fatta,
poneteci sopra la salsa ; mandatela in tavalaec.

Frittata Pasquale .

B_ompefe le uova, e prendete un manipo~
lo & erba di'santamaria, ossia erba delle uova,
menta roinava, ed erbetra, pestatele bene, e

pestate, 'pon'etéci rmezzo bicchiere .di vino; e
‘un poco di acqua, maneggiatela bene, pei
‘spremetela , passandola per canavaccio pulite;
‘prendere una mollica di wna pagnotta, fatela
‘fepocere con mezza foglietta di latte, in mo-
-do che-s’imbeva di-tutto quel latte, & -fatela
stare nella cazzarola sino a tatto che si a-
sciutti, e fatela raffreddare; mettetela nella
pignatta- delle uova cén quartr” oncie di parmi-
giano, sale, e spezieria dolce; meschiatec be-
- 1€ ognt cOsa , poneteci il succo delle etbe, .tor-
‘natefe a mescolare ; cuocetela come le altres,
¢ mandatela ée;

- Frittata di gambi &% lartuga con ialsa
I ¢ rossi d’wova . '
-Prendete‘li? gambi di lattugs, mondateli be-

ne, ‘e tritateli a“traverso’ nell> acqua 2 frescasy
pot lessateli eon sale , e fateli. colare.. Righa-
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pesti , poncteci ancora un terze d’ una fogliet-
ta di latte, con un poco di colletta, fatela
stringere, e raffreddare, e gertate il tutro nel-
la ptgnatta .delie uova, mescolatela, e cuoce-
tela come le altre, e cotta, poneteci la salsa
suddetta ec. i

 Frittata alla milanese con salsa di latte .

Prendete maiorana, menta, ed erbetta tri-
tate fine, ¢ mezza mollica di una pagnotta;
fate bollire la detta mollica in mezza fogliet-
ta di latte ch’éssa s*imbevi rutto il latte, e
lasciatela mella cazzarela fintantoch?® si asciut-
i ; ascinttata cavatela, e raffinatela bene in
modo che venga a guisa di polenta ; mettetes
¢i spezierla dolce, sale, gittate il tutto ne}-
la pignatta delle vova sbartute, meschiatele
finche s”incorpori bene, poi metteteci le det-
te erbe, ed il parmigiano, e cuocetela come
‘le altre fritrate ; poneteci la suddetta salsa, e
mandatela in tavola ec. L

‘Frittata di maccaroni con salsa di butirre.

Cotti, e conditi }li maccaroni, fateli raf-
freddare, e poi poneteli nella pignatta dove
sono Je uwova shartute, uniteli bene con le
dette uova, cuocetéla come le altre, e pone-
geci sopra la salsa; mandatela ec. '

Frittata di carciofols con salsa.di -brode

- di pisslli-. o ’

: Ptendete I3 carciofoli, levate all’intorno tue-
e le foglie dure, e se sono passati, levate ane
-cota. quelle pelagine che hanno- dentro; ta-
—Eiae tatte le punte, e pot fateli in quartt,

sateli col sale in maniera che sieno :mezzt
xotti, fateli colare, succo- di limane , o aran-
cio, O aceto. Prendete ung .cazzarels con

un’
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un’ oncia di butirro , o pure olio, fatelo k-
quefare , e levate i détei carciofoli, poi met-
teteli nella cazzarola con sale, spezieria dol-
ce, fatela sofiriggere , metteteci mn cazzarolo
.di coll, o succo, o .brodo di pesce, ovvero
latte, non li fate passar di cottura, metteteci
pure un .poco -di colletta, fateli stringere, e
stretti, raffreddateli, poneteli nella’ pignarta
preparata con uova, fate la frittata, e prima
"di mandarla in tavola poneteci la salsa ec. -

F, riitét:;tg di asparagi.

Pulire gli asparagi dal loro duro_lessateli, ma
‘appena hanno alzato il bollore, cavateli ‘e
“tritateli non tanto fini, e fateli scolare; pren-
"déte una fetta di prosciutto, tritatelo” ming-
"tamente; prendete una padella con due oncie
"di butirro, fatelo liquefare , poi mettereci gli
_aspuragi, ed il prosciutto; fateli soffriggere,
-e'softrittt 2 doveré, gettateci le nova sbattu-
te; farela cuncere, e poimanditela in tavola.
Si avverte, che tal frittata pud farsi nello stes-

s¢o modo, ma senza prosciutto.

Frittata di zucca a ghiatcio.

- szrg'ate bene la ziuicca, sl della corteccia,
"¢he del seme; fertatela, e lessatela, di poi f3-
tela colar bene, quindi passatela per lo sta¢-
cio , mettetela. in una cazzarala consale, can-
nella , e parmigiano; fatela bollire, poneteci
due uova sbattute, e mescolatela bene , pesche
-8? incorpori; quindi fatela raffreddare, mette-
- -tela nella pignatta ove sieno sei uova sbattute,
-maneggiatela bene, e cuocetela come le altre;
.cavata, sbattete un uoyo, e indoratela, spol
.werizzandola bene con zncchero ; infocate una
.-paletra, e scottate ‘la fritrata all’intorno, e
iper ogni dove; mandatela in tavola ec.
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Prisiata di rape. vossé com salsa :
- ) Ji "0."0’;6 -

-Gotto al forno le irape rosse, e pulite daila“
loro corteccia, fettatele a dadi ; pfendeteuna
padella ‘con un’ oncia di butirro, fatelo lique-
fare , ' ¢ poi mettetect le zape con sale, spe-.
zierla dolce, .ed un pizzico di anisi spelveriz-.
zati; fate il tatto soffriggere ; ed incorporato
che 'sia , metteteci fe vova sbattute, e fate la-
feittdta, e farta, poneteci 13 salsa ec, -

Frirrara vignosa.

uesta frittata non v*@® chi non sappia fa-
re , perd lascio d’insegnarlo; fatela pertanto
come sapete, e tanto basti. B

Instruzione per -1} fritto. - ’

Siccome ¢ noto ad ognuno il modo di frig-
gere qualunque sorta di pesce, perd stimeo su-
p-rfluo descriverne qui la maniera. Sole vi
difd , clie il pesce se & grosso, lo purghiate,
come ho detto, allorche sul principio v’inse-

uai di pulirlo: qui aggiungovi, che dopo pu-
ito lo laviate, e lo ascibghiate con canavac-
cio, ed asciuttato, lo infariniate, e poi, lo
scudtiate bene-dalla farina, "Quindi osservate
bene I’ olio posto a soffriggere nella padella,:
e se non vedete, che I’ olio faccia in mezzo di
essa padeila vortici di fumo, non vi ponete
il pesce,” ma lo porrete quando fa essi vorti-
¢i, avvertendovi, ¢che P olio non sobbolli. Se
€ piccelo poi, lavatelo, fatelo colay bene, in~
farinatelo, e friggerelo. 'Tanto basti in ris
guardo al fritto. »

Soddisfatto a quanto promisi di trattare nell®
anzi detto paragrafo , passo ora a mettel:_vi in

chia-
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€hiaro cid di cui nel seguente trattar woglio
vale a dire- cid che richiedesi per formar piat-
ti d’uova. Vei intanto, che vi esercitate nel
mestiere della cucina , seriamente atteadete gi

mettere lu pratica cid che sono per dirvi, . se
bramate il gradimente di chi servite. Noun la-
sciate di attendere agli. avvertimenti che vi ho
premessi ne’gid passati paragrafi, ma pur ane.
che a quelli che ne’sysseguenti vi- dard. Non
dispiacciavi per ranto .che jo ponga.quelli che

$timo neéc¢ssari per ‘qugsto yparto paragrafo ..

AVVERTIMENTEF.
N A

Perchb sieno atte le nova da farsi in biam-,
to, fate che sieno fresche, altrimenti non
. Servono, e s o

CL . |
Niio imbianchire le uova, ponetele nell”

acqua , allorcht bolle, ed in essa vi sia sale,
ed un poco di aceto. _ -

nm.

A tténdete ad imbianchire le uova, che non

si stringang i rossiv.: .
. IV.
Imbiancb_ite le uova, ponetele nell’ acqua

fresca 4 e a suo tempo xiscaldatele nella stess’
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incorporato, poneteci il verde degli spinaci’
lessati, spremuti, e tritati, fateli soffriggere
con sale, e spezieria dolce, ed incorporati
poneteci un bicchiere di larte o succo di pe-
sce, fate che s’ incorporino bene, aggiustate
in un piatto la detta salsa; e sopra vi mette-
rete le wova; spolverizzatele con zuccheggo, €
. cannella, e mandorle ec.

Piarto di uova alla parmigiana.

Imbianchite le uwova, e quando le dovete
mandare in tavola, poneteci parmigizne, e
butirro liquefatio con una cazzarola di ceii ui
Ppesce , 0 di carne secondo il gusto ec.

Piasto di uova alla fiocca.

Imbianc}ﬁte le uova, e poi prendete due
chiara di uova fresche ; shattetele con un maz-
zetto di vetica sino a tanto che alzi la finc-
<a, ‘sbatteteci due oncie di zucchere spolve-
rizzato , aggiustate le wova imbianchite nel
piatto, ponetevi intorno la fiocca, e spolve-
rizzatele con cannella. .

Piatto di uova dure con salra
Dpiccanten

” Induri~te le uova, e fatele in quarti ; pren-
dete la salsa piccante, ponetela in un piatte,
ponetevi sopra le wova, e mandatele ec.

Piarto di ueva da bevere .

Préndete le nova fresche, bucatele da ca-
po ,. e ‘mettetele in acqua boilente, fate loro
fare il bottone, ¢ fatto, toglietelo; fate fare
il secomdo, e fatto, levatele subito dal’acqua,
< mandatele in tavola in salvietta.
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sa di sotto,'e I’altra sopra; mandatela in ta-
vola ec. :

Piatte di uova w vcchio di bue.

Prendete una padella ton butirro, 0 olio,
© ponetela al fornello, e quando incomincia a
fumare, gertateci 1e nova fresche, e fatele im.
bianchire, cavatele, ¢ poneteci la salsa di ali-
€e; mandatela ec.

Piatto di uova in biance von alse
4 acetosra

Imbiancbite le uova, e sotto poneteti la sal-
3a d’ acetosa; mandatela in ravola ec,

Piasro di wova in bianco vonm salsa
d’ d”“e .

Imbiqncbite_ le wova, aggiustatele mel piat-
T0, e gittatevi sopra la detta salsa; manda-
tele in tavola ec.

Piatto di uova in sublisi.

Prendete le biete, pulitele, e lavatele bene,
levatene tutte le coste, lessatele, e spremete-
le , tritatele bene. Prendete una czzzarola, po-
netreci uh’ oncia di butirro, o pur olio, cipol-
la, maiorana tritata, mandorle abbrustolite ,
e raflinate bene; gettate il tutto dentro la caz-
zarola con sale, spezieria dolce; fatele incor-
porare, metteteci un cazzarolo, o di latte,
o di brodo di pesce; asciutrata che sard la det-
ta composizione, poneteci un poco di colletta
‘con duae nova sbatture, ed un poco di parmi.
giano; mescolatela bene, e fatela raffreddare,
e poi formateci Yante salciccie; infarinatele,
wd indoratele ; di poi volgetele nel pane grat-

- - lato,
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tato, friggetele, fritte ponetevi sotto la salsa
di rossi di uova, e mandatele in tavola ec.

Piatso di uova in frieselle. )

Sbattete le uova con sale, spezierla dolce,
ed un poco di mollica di pape bagnato nel
brodo di pesce, e spremetela bene. Prendete
cipolla trirata, pignoli brustoliti, e candito,
il tutro tritato, @ meschiate bene ogni cosa.
Prendete la padela con butirro, o olio, met-
tetela al fornello, prendete un piccolo cazza-
rolo, e con esso prendete la detta composi-
zione, e gettatela nella padella a modo di frit-
telle, facendole cuocere per ogni parte, € cot-
te mandatele ec. .

Piatzo di uova in princisglasse.

Imbianchite Ie uova, prendete una cazzaro-
la con un pizzico di farina, stempratela con
mezza foglietta di latte , mettetela al fornel-
lo, maneggiatela sempre sino che bolla; di-
poi prendete un lpoco di tartufoli in fette, e
metteteli dentro la cazzarola, e stretta alquan-
to che sard, poneteci un’oncia di butitro, e
due di parmigiano, meschiatela bene, e gitta-
tela sopra le uova, aggiustatele nel piatto, e
mandatele in tavola ec.

Piatro di sova vofolati.

Indurite le mova, mondatele, e fattele in
quarti . Prendete una cazzarola con butirro ,
e fatelo liquefare, poneteci un pizzico di fari-
na, fatela colorire, mischiandola bene, pa-
neteci mezza foglietta di latte con candito tri-
tato, zucchero, un poco di mustaccinolo di
‘Napoli pestato, e quatiro foglie di lauro pic-
cole e tencre, poco aceto, poco sale, e spe-

zie-
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C AVVERTIMENTI.

.

.Avvertite; in primo, che il latte non sia
atido, nt mischiato. coll*acqua.

1.

. Passate sempre il latte- per canavaccio. po~
lito, percht non vi restina peli, o altra im-
mondezza. , : '

1L

Le uova rompetele sempre in un piatte ad
uno ad uno,. acctd che se ve ne fosse qualcuna.
guaste , non abbia a farvi gettar via gli aleri.

§ V.
DELLE CREME.
Crema di limone.

:prend‘ete sette rossi di nova, tre oncie di
-zucchero ,. un. pizzico. di farina, una presa di
sale, e mettete il tutto. in una cazzarola.
Sbattete la- det.a composizione, scioglietela
eon una foglietta - di. latte ,, meschiatelo. pian
Piano. sino che unita sard la detta compasizio=
‘me, e mettetela al fornello con fuoca non tan-
to gagliardo, mescolatela sempre, fintanto che
il cucchiaio resta inverniciata- di essa. crema ;
Prima perd raspateci il limone; arrivata a per-
fezione, cavatela in un piatto, lasciatela rafe
freddare , ¢ mandatela in tavola ec.. Se poi la
volete a brulé, spolverizzatela con zucchero ,
© passatevi sopra una paletta infuocata .
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Crema di Caffe .

Prendete due oncie di caffe brustolito, pe.
statela fino , e fatelo ceme st suol fare if caf.
f¢ , ma con un bicchiere non tanto grande di
acqua, e fatto, passatelo per canavaccio, e
spremetelo bene ; pounete il caffe passato in
una foglictta, e terminatela ad empire con il
latte; ponete il tutto nellz cazzarola dove wi
sia la stessa composizione di wova, farina,
zucchero, e sale che si ¥ adoperato per la
crema di limone, e fatela come essa .

Crema di cioccolara .

Preparate uova , zucchero, farina , e sale,
come sopra, fate una chicchera di cioccolata
di due oncie, ponete essa cioccolata sulla fo-
glietta, terminatela ad empire corr il latte, ¢
fatela come le alrre.

Crema di porsogalio .

F:-.tela in tutto come quella di limone, so-
foli:he invece del limowe, raspateci il posto-
gallo. ,

?

 Crems di cannolla .

Fate!a come quella di limone, con questo
petd, che nelli rossi di uova, e zucchero vi
poniate un pizzice di cannefla spolverizzata,
e dopo posto nella composizione it latte, met-
teteci una stecca di essa, ¢ nell’atto, che la
ponete nel piatto, levate la stecca di can-
relia. ‘
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- Crema al pane.

,Prendéte una pagnottina tonda, levatene la
superficie colla grattacascio, fatele poi un buco
sopra, e levatene tutta la mollica, poi abbru-
stolitela , bagnatela con latte, e spolverizza-
tela dentro, e fuori con zucchero, ponetela
in mezzo al piatto, e gertatevi sopra la cre-
ma di qualunque odore.

Crema alla Tedesca.

Prendete amandorle dolci abbrustolite, e
tritate, savoiardi, e candito tritato ; prendete
mezzo bicchiere di vin di cipro, ponetelo nel-
la foglietta, e terminatela ad empire di lat-
te; ponete il tutto nella cazzarola , ove sono
le uova preparate ec. stemprate bene ogui
cosa, e fatela come le altre.

Latte alla Spagnuola verde .

,Prendet’e il verde d’un pugno di spinaci,
lavateli bene, e scottateli con acqua bollen-
te , tritateli, e spremeteli, fateli soffriggere
in una cazzarola con poco sale, e mezz’on-
cia di butirro; soffritti a sufhicienza, passate-
li per lo staccio, e la passatura ponetela nel-
la composizione di latte, zucchero, ed uova,
fatela stringere ec,

Veduto il modo dt formare la crema, pas-
so ad istruirvi sulla formazione delle frittelle;
intendendo qui parlare di ogni sorta di esse,
o sieno di magro, o di latticini; dunque po-
nete in pratica quanto vi descrivo, ed atten-
dete a quei pochi avvertimenti che qui sotto

vi pongo.
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5 IV.
DELLE FRITTELLE.
Fri::elle di ricotta vestite.

Fate la pasta cosY. Prendete- una libbra df
fiore di farina, quattr’ oncie di butirro, e
quattro rossi di uova, con un. cucchiaio di vi-
no, e poco sale; impastate ogni cosa, pone-
tect ancora acqua freddg, che vi abbisogna
per impastarla ; tritate la perla , prendete la
ricotta, che non sia acquosa, e rossi di uova
secondo la quantitd della ricotta con poco
zucchero , sale, e cannella in polvere, ed un’
oncia di candito tritato, meschiate bene ogni
cosa , formateci li piconcini, friggeteli, e
mrandateli in tavola ec..

Frirtelle di bianco mangiare.

Prendete- tre oncie di amido spolverizzato,
e tre oncie di zucchero, una presa di sale,
raspatura di limone, e due oncie- di candito
tritato; stemprate bene ogni cosa con una fo-
glietta di latte in una cazzarola, mettetela
al fornello, e maneggiatela fin tanto che si
stringa , ‘e cotta ponetela in un' piatto a raf-
freddare ; tagliate la pasta di bianco- mangia-
Te a quadrelE , fate una colletta con sale , un
cucchiaio d’olio,. ed uno di-vino , e fate che
pon sia n¢ tanto densa, nd tanto liquida, ba-
gnate li quadrelli in detta colletrta, e frigge-
teli ec.. '

Frittelle di ricotta spogliate. .

‘ Prendete- a ricotta, che non sia acquosa,

metteteci un wovo, un pizzico di farinal, sa-
e
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le, e raspatura di limone, maneggiatela be-
ne, e fate le frittelle secondo I’ avvertimento
sesto ; fatte mandatele ec.

Frittelle di spinaci vestite.

i Prendete il verde degli spinaci, lavatelo be~
me, e poi scottatelo con acqua bollente, spre-
meteli, e tritateli. Prendete una cazzarola con
un’oncia di butirro,. fatelo liquefare, poneteci
maggiorana tritata, sale, spezierla dolce, un’
oncia di zucchéro, e raspatura di limone ; fa-
1e incorporare bene “tutto, poneteci poi un
bicchiere di latte, e fatelo asciuttare; prendete
due uvova sbattute, mischiatele nella detta com-
posizione , e fatefa stringere ; quindi ponetela
in un piatto; ponetela nella pasta, fate le frit-
telle in quella forma che pin vi piacerd ec.

Frittelle di spinaci spogliate.

Fate. la_composizione , come la suddetta,
poneteci pill uova, zucchero, e raspatura di
limone , fatele come le altre frittelle spogliate ec.

Friteelle d’ostia con marmellata. ,

. Pr_endete I’ ostia bianca, tagliatela in pezzi
eguali, ma di figura rotonda; in ogni pezzo
sopra ponetevi la marmellata, e copritela poi
con altro pezzo; bagnatela con acqua all’in-
torno, e fate, che le ostie si uniscano bene,
bagnatela nella colletta, che farete, come quel-
la del bianco mangiare, friggete ec. Cosi sia
la marmellata nel paragrafo della credenza.

Fritselle di cece vestite.
Cuocete il cece bianco , e conditelo co-

me st fa in minestra , scaldatelo, pestate-
lo,
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. Jo, & passatelo per staccio ; poi pestate mezzo
mostacciolo di Napoli, mischiatelo com cece
passato, ponetele nella perla, dandovi quella
figura, che piir vi piacera, friggetele ec. |

Frittelle di pere, mele o persiei , e ds
ogn’ altro frutco di simile
qualitd .

Prendete le mele, levatene Ia corteccia; ta-
gliatele in piano, levatene il seme, ed ogn®
altra cosa, che sta intorno al seme; fate la
collesta con di pili un pizzico di anasi, immer-
geteci le deste mele , friggetele ec. '

Fritelle ds riso .

Prendete una libbra di riso , fatelo cuecere
con sale, e cotto, fate che resti asciutto.
Prendete tre oncie di mandorle dolct; pelate-
le, pestatele , ed affinatele bene; mischiatele
poi col riso cotto, metteteci mezza lbbra di-
farina , cannella, e raspatura di limone; uni-
te insime ogni cosa, prendete un pratto pia-
no , metteteci la detta pasta, e spianatela e-
guale con farim ; prendete la padelia, ponete-
vi I’ olio, o butirro, fatelo bellire, e con il
manico del cucchiaio dividete la pasta, pene-
tela nella padella, farela friggere ec.

_ Friseelle di borragine .

Prencjete i cacchi, o foglie tenere di bor-
ragine, inzuppatele nella colletta, fatele frig-
gere ec,

Friteelle di melbne.

P rendete il melone, che sia di ottima qua-

litd , togliete il buono dalla corteccia, etfet-
. a=
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telo jn lunghezza di meno di mezzo di-
to; E:i_. amettetelo in infusione nel rosolio , far
te che vi stia circa due ore , di poiscelateli,
ed immergeteli nella pastina, friggeteli ec.

Friotelle di portogalio .

Fettate il portbg,allo , levatene isemi, im-~
mergetelo nella pastina, friggetelo ec.

Frissata di lattuga farsita.

- Pllite, e lavate i piedi di lattuga, fatele
dare. un bollo , di poi spremetela, e levatene

il cacchio di mezzo: il resto riempite alla
' sottescritta composizione. Prendete la mol-
lica di un pane, bagnatela nel latte, o nel
hrodo di pesce, spremetela, e ponetela in un
piatto con parmigiano, poco sale, spezieria
dolce , due rossi diuova con un poco di cel~
letta, mezzo bicchiere di latte , ed un’oncia
candito tritato ; ponete il tutto nella cazza-
rola, e mettetela al fornello , mescolatelo be--
ne, fincht si stringa, e sbattetect umr uovo ..
Ponetele in un piatto, e con esse empifeci la
lattuga ; quindi infarinatela, ed indoratela,.
friggetela , ec.. Potete tagliare questa insalata
fritcta, ed involgerla nella pastina, e tornarla
friggere, e mandarla in tavola con zucchero ec.

Frieeeelle di ficks..

Prendete' Ii fichi freschi di qualunque quali-
ta , mondateli, paneteli in infusiorie nel reso-
lio , fateli poscia scolare, e se sono grossi, di-
videteli in quarti, e se piccoli, a metd, riets
teteli in pastella pochi alla -volta, friggeteli
ec. Si possono. fare nella stessa maniera, ma
che non: sieno- stati in infusione: nel rosolio.
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le lasagne, e cuocetele. Prendete mezza lib-
bra di amandorle dolci, pelatele, pestareley
raffinatele bene, stempratele con un poco dt
brodo delle lasagne ;, passatele per/lo staccio,
e con essa passatura condite lé lasagne , spol-
verizzatele con zucchero, e cannella, & wman~
datele in tavola ec.

Lasagne con salsa dr alice.

Fatte le lasagne , prendete le alici, o sare
delle di ottima qualitd , lavatele, pulitele bene
dalle loro squame, teste, e spina; prendete
una cazzarola con olio, ponetelo al fornello,
fatelo bollire con un pizzico di farina, fate-
gli pigliare tl color di cannella, tritate aglio,
se piacerd, erbetta, & maiorana, e le sardelle
tritate, e fatele soffriggere, ed incorporare,
poneteci un ramaiuolo di brodo di lasagnes
con questa salsa, e spezierla dolce conditele,
¢ mandatele in tavola ec.

Lasagne con croccolara.

F atte le lasagne , prendete una cazzarola y
poneteci quattro rossi di uova sbattuti, un bic--
chiere di latte, e raschiateci un panetto di cioc-
eolata di tre oncie, ponetela al fornello, fatela
stringere , e stretta condite le l[asagne, ¢ man-
darele ec. : '

Lasagne comr salsa di noce.
1) 5

Pulite bene le noci, pestatele con mollica
di pane state in infusione o nell’ acqua, o nel
latte, raffinatele bene, e passatele per lo staccio.
Prendete un’ oncia di amandorle brustolite, pe-~
statele a parte, ed un’ oncta di candito tritato;
mischiate ogni cosa con sale, cannella, e zuc-~
chero; stemprate egni cosa con brodo di lasagne,
conditele con salsa , e madatele in tavoLia eCe-

a8~
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Lasagne alla princesgrasse .

Fatte le lasagne, prendete una cazzarola,
ponetect un pizzico di farina , stempratela
con una foglierta di latte, e sale, ponetele
al fornello, fatela stringere , mescolandola sem-
pre, poi poneteci li tartufoli fettati, fateli
cuocere bene, condite le lasagne con parmi-
giano , butirro, e con la detta salsa, manda-
tele in tavola ec.

Gnocchi di riso .

_ Prendete una cazzarola , poneteci tre oncie
di farina di riso passata nel velo fino, stem-
ratela con una foglietta di latte, meschiate~
a2 bene, poncteci tre oncie di butirro , pone-
- - tela al fornello, fatela stringere, e nell’ at-
to che si stringe, poneteci tre oncie di parmi-
giano con pecesale; cotra che sard , ponetela
in un piatto piano, slargatela eguale, e raf-
freddata che sard, tagliatela ad uso di gnocchi.
Pot fate che sia preparata 1> acqua che quasi
bolla, e in quest’ acqua poneteci It gnocchi,
perche si riscaldino, e riscaldati conditeli con
parmigiano , e butirro , e mandateli ec.
Questi stessi gnocchi si ponno cuocere cosi;
poueteli in un piatto senza metterli aeli> acqua
& riscaldare, e fate un solaro dii parmigiano ,,
e butirro, e coprite questo solaro collt gnoc-
chi, e ceosl seguitate a fare fino tanto che
sia riempito il piatto ; poi poneteli al fornello
di campagna , con fueco giusto sotto esopra,
e quando avranno fatta la crostola, cavateli, &
mandateli ec. : .

Grocchi alla venexiana .
Prendete una foglietta di latte, o pure ac~

qua , mettetela al fornello consale, e tre on-
cie
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eie di butirro , fatela bollire, e nell® atto che
bolle , poneteci la farina a giudizio, tanto che
la pasta venga una pasta molle; dopo maneg-
giatela, ed in quest®atto poneteci rre oncie d&
parmigtano , e fatela cuocere. Cotta per ca-
varla , ponetecidueoncie di butjsro , pot anda-
te staccaado. intorno intorno la pasta, e fate
che vi vada il butirro, e cos} fate in ogni
parte della cazzarola,. che si staccherd da ses
cavatela nella spianatora , e freddata tirateci l§

cchettt, come vi piacciono . Poi cuoceteli
in acqua bollente, come sono tormati di so--
pra, conditelt con parmigiano, e butirro, e
mandateli ec. :

Gneochi alla Piemontese .

F ate li gnocchi come sopra. Prendete una
cazzarola, poneteci tre rossi diuova sbartu-
ti, mezza foglietta di latte, quattro. tartufoli
fiitti, con tre oncie di panna di latte, se si
trova; mischiate bene guesta composizionr
mettetela al fornello, e fatela stringere ; poi.
prendete li gnocchi, e fatto un solaro nel
piatto di parmigiana e butirro, poneteci pure
uwn poco della composizione, e sopra poneteci
i gnocchi ; cosk farete per fino a tanto, chenon
¢ pieno il piatto, e mandateliintavola ec.

Gnocchi de* Pret: ..

M ettete una libbra di farina nella spiana~
tora, poi prendete una cazzarola con tre one
cie di butirro, una foglietta di latte, e sale ,
¢ fate bollire; di pot gettate questa compo-
sizione nella farina , ed impastatela , ponendoct
ancora tre rosst di uova, e dueoncie di parmi-
giano, e fate che venga come wuna pas:a dt
tagliolini ; formateci i gnocchi, cuoceteli con
acqua ballente, e sale, e cotii conditeli com
Butirro, e’ parmigiano , ¢ mandateli ec.

Gnog-






te paragrafo su delle paste frolle , quantunque
non: debbansi imbandire in questo luogo. Voi
idtanto apprenderete il modo , che vt do per
prepararle, n? perdete di vista qnei pochi aw
vertimenti, che qui sotto vi pongo.

AVVERTIMENTI.
]'

- Le’ amandorle le dovete sempre applicare
senza corteccia, e pestate, e passate per, lo
staccio , e quando non si vogliono in tal mo-
do, si indicherd a suo luogo.

IL

Nel lavorare le paste frolle, sempre mi ser-
vo del butirro., ma avvertite che con cid non
intendo obbligarvi a lavorare solo con esso,
mentre in maancanza di quelle vi potete ser-
vire dell’ olio ‘dolce.

§. VII.
‘DELLE PASTE FROLLE-

Pasta di amandorie.

_ ‘Prendete ‘le amandorle , fatele come nel pri-
mo avvertimento, ma bagnatele, mentre che
fe pestate, con chiara di uova sbattuta; pren-
dete dieci oncie di farina, quattro rossi di
uova , cinque oncie di butirro, quattr’ oncie
di zucchero, e ponete tutto nella spianato-
ra; poi prendete le amandorle, e sale ; impa-
state il tutto., e fatela come la ‘pasta dei ta.
gliolini , ‘Questa pasta pud setvire per pastic-
<i, barachiglie, ed altre che sogliono caocersi
al fornello, spolverizzate con zucchero le)c.

ll‘
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di bianco mangtare, e di spinici, come potes
te vedere nella composizione de’ spinaci, e di
bianco mangiare fatto in frittelle. Cuocetela
al fornello, spolverizzatela con zucchero, e
mandatela in tavala ec.

Pasta alla militare .

Ponete mezza libbra di farina nella spiana-
tora con due oncie di butirro, sei rossi di no-
va, e un pizzico di anasi spolverizzati; im-
pastatela o con latte, o conacqua esale; ma-
neggiatela bene , che venga come & una pasta
da tagliolini., formateci le ciambelline, e frig-
fetcle: queste stesse ciambelline si possono
essare, e cuocere al forno, nel mandacle in
tavea, spolverizzatele con .zucchero ec.

Paste a migné cotte al Jornello.

Fate la pasta, come -quella soBra posta a
migne ; fate di essa tante palle della grossezza
di una noce, untate il fornellp, e poneteci le
dette palle distanti una dall’altra , perch® nom
si uniscano insieme; cuocetele con fueco a-
dattato, e mandatele in tavola spolverizzate
di zucchero ec. . S :

Pasts a Aapd. , ‘
. Fate questa pasta, come quella alla milita--
re, tritatela perd come una %erla di taglioli-
ni, piuttosto grossa, tagliatela a mustaccio-
lo, poi friggetela. Prendete una cazzarola,
sbatreteci due rossi di uova con un pizzico di
farina , due oncie di zucchero, un bicchiere di
latte, e raspatura di limone; fatela stringere,
stretra fatela raffreddare, e rafireddata ponete-
la sopra la detta pasta, spolverizzatela con
" zucchero ec.
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Pasta tloccante

Prendéte mezza libbra di farina, uwn rosso
d’uove , quattr’ oncie di- zucchero siroppato,
raspatura di-limone , e poco sale ; impastateie,
e di questa vi-potete servire per canestrinie, e
cloccanti ; cuocetela al fornello, ma non le
fate prender colore., -

Pasta abla caceia del Re-

Fate questa pasta, come queila del bianco
mangiare, poi a forza di farina stiratela nella
spianatora a forza di budellette, quindi raglia-
tele di grossezza di palla di schioppo, infarina-
tele bene; e scmotretele in un-CriVel&'tto,"friggete-
le., - che venganodicolor di cannella; spolveriz-
zatele con zucchero, e mandatele it tavola ec.

Non senza vostro pidcere dopo aver trattato
delle paste, passo ad istruirvi neila formazione
dei piatti di etbe, poich® ccn esse, seconde le
stagioni, petete farvi del merito. Apprendere
per -tanto .gli avvertimenti, ehe qui sorto de-
scrivo ; e spero, che farete ortima comparsa,
se oltre a metterli in pratica, imbandirete
esse erbe secondo la maniera , che nel decorso
del seguente paragrafo vi espongo. Sia duique.

AVVERTIMENTI .
L

. &
Qua-ndo dico , che imbian¢hitei carciofoli
intendete di dover togliere da essi tutte le
foglie dure, e che togliate la punta, e li les-
siate con sale; ed allorche li cavate, vi dovete
porre un poco di succo ¢ di limone, o di a-
raucio , 0 pure un poco di aceto . Cosl farete
de’ gobbi , prima perd di ponere si gli -uniy
<che gli altri, sciacquateli con acqua fresca.
c‘“o Mﬂ"'o Po llo K Il'
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s IX. ’

DE’ PIATTI D’ ERBA.
Piarro di carciofols in umi':?o_'.

Prendete 1i carciofoli, puliteli , lessareli. e
Yateli come quelli della fritfata de’ ca¥ciotoli

rendete poi una cazzatola con un’oncla &
B\mfm' » Tateld liquefare, poheteci un piz2ico
&t farina 4 e favela colorire; ponetett' cipoila,
erberta, ¢ maioraha, e fatele soffriggere, po-
neteci 11 tarciofoli , sale, e spezierla dolce, e
fateli incorporare ;' potrereci nn bicchiere di lat-
Te, ‘e cotti, stemprate due rossi di uova colla
tletta vomposizione , e getrateli in essd com-
posizione . Tavate li carciofol ascmatei, aggine
stateli 'in un piarto in piedi, ‘e Ppoi gertateyi
sopra la salsa rimasta nella cazzarola, ¢ mans
dateH in tavola ec. ' T '

Piatto di carciofoli vipient.

- Pulitc, e lessate li tarciofoli, ‘poi levatene
il di dentro, lasciandovi le foglie all” intorno.
Prendete la mollica di uh pane, bagnatela
ton latte, e- col succo, o brodo di pesce:
spremetela; e ponetela sopra un tagliere con
due oncie di parmigiano , due rossi diuowva,
spetieria dolce, maiorana, e poco sale; fate-
ne una farza, ed empite li detti carciofol
Untate un piatto di rame collatorcia, o reg-
gia , aggiustateli in piedi con sale, spezie-
ria dolce, ed un poco di butirro; coprite la
teggia, e ponetele il fuoco sotto, e sopra a
Eiudi'zio, e cotti mandateli in tavola, ponen-

ovi sopra la salsa di coll di piselli.
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Piatto di carciofeli alla parmigianas

,Puliti;, e lessati li carciofoli , prendete una
cazzarola con uw’ oncia di butirro- e fatelo li-
quefare ;. poneteci li carciofoli con sale, e spe-
zieria dolce, e fateli soffriggere; di poi pone-
teci due rossi di uwova sbattuti, e due oncie
di parmigiago ; rivolgeteli sortosapra , cavate-
li, ed aggivstateli nel piatto ;.gettatevi sopra
la salsa, e sopra. ponetevi. altro parmigiano ;
metteteli, al fornello con fuoco sopra, e pot
mandateli ec.

Piatto di carciofoli’ abbrussoliti.

. Puli&i,.é.; lessati li carciofeli., prendete iuna
cazzarola .con un’oncia di butirro, e fatelo li-

efare ;- poneteci i carciofgli tagliati in quar-
1 con 3ale,  spezieria dolce, erbetta, e ma-
iorana ; fateli incorporare , ponetevi mezzo bic-
chiere di latte , e fateli cuocere con due rossi
di nova sbattuti;, quindi cavateli, fateli raf-
freddare ; poi sbattete due nova con sale, in-
dorate li carciofoli, involgeteli nel pane grat-
tato, -friggeteli, mandateli in tavola con sal-
sa di pomidoro_sotto ec. - '

Piatro di carciofoli dessi

, LeSSqti bene i carciofoli, prendete unacaz-
zagola con olio, sale, pepe, € succo di limo-
ne, e rivolgetell sottosopra; di poi cavateliin
un piatto piano aggiustati in piedi, e sopra
gettatevi il rimaneste della salsa, e mandateli
in tavola ec.



) H " $"33 $" H %"$";

% v C $C 9"+, " l#s
5" 51 g $# e $" A
§3$'* $'% &" " " &$ )
&&* " " # (3 """( w1 (+
+ + 3"

# 1 ) JH HIT

L87(3 /(Y ;8 4 0" (3
S /(0788 ( e ,$§(3--
/(7 g 0" (! &" " $&4°;;

(3 I VG 3"

3 A3, " &S L LA

, n)* %I$Il;; | ] +|| ! $ o !4. ?"(5
sC 3" 1 LB, (T <+ T+
'T ! # +II;II (I 3IC I|+' n II( + !||!' "* n

3"
)9 !(;f "¢ I H#™+ ,§ 7 &&"/t
+

(JO/\"‘OO
- -

TP TN NG SRRl S
(++"3"/% 0(*(+0 /"AJ 5, ( é(/
$- * , (- *' ($ O '( L] + * ( $( -7

+ ,8 .3 ++ 3 1y = "C/7(C , L
'#(3'("5% !

R i
L < 5+ "t #( )
/80 (3" T, o+ " LTS *
'!(++30/$$+,$77
# 1" #$ 1 )T
C$@""/7(h" ;; 1 (3 C'
0" YT H#S (W " ($&& ,('-
-%u n n(+I g '('$"* . (| -
(' % 3/ & $ 8","+ M 3 ' +

Y# (&& _' - T, (' %/(' ;5 $1'C

3", T4+ VAR AN -
&( G VAR Y &&/-
( (l ,u % L , ( %u 3- $7 +
0$33"  U#, " (Th0&( t,'8 t
& CTLEET L@ 3 e 3



. 223
Fratto di piselli in crostini.

Pr.endete tre oncie di tarantello. pulito, e
dissalato; prendete uua cazzarola con olio,
cipolla, ergetu, ¢ bassilico, ponetela al for-
nello , e ponetevi il tarantello fetrato a dadi,
e fatelo incorporare; ponetevi li piselli tene-
ri, andateli rivolgendo. sottesopra, e fateliin-
corporare; di poi panetevi un eazzarolo di
succo, o brodo di pesce , sgrassateli, ¢ poi po-
netevi un poco di colletta in maniera, che
wenga pinttosto densa : fettate il pane a mu.-
staccio, abbrustolitelo, aggiustatelo nel piats
%0 , & ponetevi sopra Ja detta composizione a

o di crostini, e mandateli in tavela ec,

Piatto di piselli alla torta.

- Ptendete una cazzarola con due oncie di
butirro, fatelo. liquefare con cipolla , erbetta

maiorana, e fatelo soffriggere; pei ponetevi
H piselli teneri con sale, due garofoli, spezie-
rla dolce, e fateli incorporare; quindi ponete-
wi mezza foglietta di larte, e lasciateli cuo-
cere ; poi ponetevi cinque rossi di uova sbat-
tuti, due oncie di parmigiano, un’oncia di
rucchero, ed um’oncia di caundito tritato ;
mescolate bene ogni cosa , e mandate ec.
Questt piselli possono servire per la torta di
pasta sfogliata, e barachiglie , facendola strin-
gere di pil1 con un poco di colletta . '

Piasso di piselii frivei alia salvia.

_ Prendete una cazzarola con due oncie di

butirro, fatelo liquefare con cipolla , erbesta,

& maiorana; fatela soffriggere; ponetevi poi

li piselli teneri con sale, gue garofoli pesta-

t1, e spezierla dolce; fateli incorporare, e po-

netevi quindi mezzo. bicchiere di latte : i:pl
i
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Ii fate passar di cottura, cavatelt, e fateli co~
lare, infarinateli, e scuoteteli bene, friggeteli
con salvia, e mandateli in ravola eci. .

r

Prarto -di fave -4 in ﬁonc_c&"a ..

: Prendete le scafe di fawa tenere, pulitele.
come i, fagioletti, levandone ‘il-filo, lessateli,
e fateli scelare; quindi prendete una. cazzarola
con bntirro., cipolla, erbetta, maiorana, e
timo; fatela soflriggere; ponetevi poila fava,
e fatela incorparare;: ponetewi mezzo. bicchie-
re di latte, sale, e.spezieria dolce , e fatela
" cuocere; quando Pavese a mandare in tavola,
ponetevi due. rossi di nowa sbattusi, rasparura
di limone, agro, ed erbette tritate ec. Que-
ste si posseno cuacere. fritte,,. ma infirinate, e
possono farsi di vigilia, con olio, e brodo, di:
g:ls!ce ponendovi sppza. la. salsa di alici, o sar-
1€ .. . -

Prarto. ds- s;;amgi* akla p;rmigim—.f :

Levat-e- dalli- sparagi tutto-il suo, duro,, cuo-
" ceteli in acqua_bollente, e sale ; e fatel:. sco-
lare; poi fate in un piasto un solaro di butir-
ro, e parmigiano,. e cuoprite guesto® solare
cogli sparagi, e cosi fate finoa tanto, che vt
sono sparagi. Poi poneteli al fornello-dt cam-~
‘pagna con fuoco aggiustato sotto, e sopra, e
fatto che avranmo il brule,. mandateli ec. Si
possono condire li detti sparagi ad uso d’in-
salata com ponervi una salsa di alice.

Piatto - di fagiolesti in fracassé.

L—essate li fagioletti teneri, prima "puliti
dalli suoi fli, ma non li passate di- cottura,
e fateli scolare. Prendete una cazzarola con
un’oncia di butirro., cipolla, erbetta , maio»

ra- 4
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rana, e fate il tutto incorporare; Yonetevi li
fa%ioletti con sale, e spezieria dolce, e fa-
reli soffriggere ;; poi poneteci un bicchiere di
latte , e fatelt unire; sbattete due rossi di uo-
va, ¢ ponetell nelle composizione, rivolgeteli
.sottosopra, ponetevi dae oncie di parmigia-
no ,. ¢ mandatelt ec..

Piatso di fagioletsi di sabsa di capperi.

Ltssate i fa%ioletti' cotmne sopra, un.poco’ piit
cotti aggiustateli nel piatto, e ponetevisopra
la detta salsa. Cosl li farete colla salsa di
butirre; ed ancora con qualunque altra salsa,.
secondo- il vostro gusto.

Piaszo di cipolle ripiene.

Togliete alle cipolle iT cattivo di sotto, e
di sopra, levatene i fili, ma non le radate
tanto verso le radiche, tanto che stiano bene -
uniti lf primt contorni di esse; lessatele; ma
non tanto-. cotte, e fatele scolare; poti levate-
ne il di dentro, prendete una mollica di pa-
ne, bagnatela con latte, o brodo di pesce,
spremetelo , e ponetelo in‘un piatto; prendete
due rosst dinova lessate, due oncie di parmi-
giane-, cinque amandorle abbrustolite affinate
bene, sale, spezieria dolce, due garofoli pesti,
- due rossi di nova sbhattuti; fate la composi-
zione niischiandola bene; empitene le cipolle,
iufarinatele , poi indoratele, e friggetele , e po-
netele poi in una cazzarola con un buon caz-
zaralo di coli di pesce; fatele arrivare a cot-
tura, e ponetevi un poco di collerta, succo di
limone, e raspatura di esso; cavatele con dili-
genza , agglustatele nel piatto, e sopra getrate~
vi la.composizione, e mandatele in tavola ec, St
possono-le sudderte cipotleeinpirecollantsta che
troverere sulla composizigne de’ cavoliripiznt.
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Piatse di cavoli in Sublisi.

Pulite li cavoli , lessareli bene, spremeteli,
e tritateli fini. Prendete una cazzarola cen due
oncie dit butirro, e fatele liquefare; ponetevi
erbetta, timo, maiorana, eg uno spicchio d’ a-
glioinfranto ; fatelo soffriggere , e ponetevi litca-
voli consale, e spezieria delce ; fateli incorpora-
re maneggiandoli spesso; ponetevi mezzo bic-
chier dilatte, e fateli cuocere, ed ascitrare be-
ne ; sbattetevi tre uova con ntn poco di farina ; e
ponretelt nella cazzarola con tre oncie di parmi-
giano ; fate che si unisca bene la composizione,
cavatela in up piatto, e fatela raffreddare ; spol-
verizzate la tavola difarina, e formate con que-
sta composizione coppiette fatte a mustacciodo ,
e salcicciotri. Li salcieciotti indorateli, e rivol-
gerelt nel pane grattato, e friggeteli; le cop-
piette indoratele, friggetele, e riternatele a
cuocere in una cazzarela con-succo, o coll di
pesce. Questa stessa composizione di cavoli si
Pud cuocere in turbante, ma bisogna mettervi
sei, O sette rosst di uova di pilr, e formarli
nella stessa maniera del turbante di piselii.

Pravto dY cavels in surbante divigilia.

Puliti, lessati, e spremutt, e, tritati come
sopra 1l cavoli, prendete una cazzarolacono-
lio, erberta, maiorana, sale, aglie -tritato,
e fateli soffriggere; ponetevi ancora due ali-
ci, o sardelle pulite dalle squame, testa, co-
da , e spina ; tritate, e fate il tutw tncorporare;
quindi ponetevi li cavqli, spezieria dolce, e
un cazzarolo di coli, o brodo di pesce, fatelo
consumare, ¢ stringere; ponetevi un poco di
colletta, e mezzo mustacciolo, e fute che st cuo-
cino, ed incorporino . Cotti, aggiustate la caz-
zarola, ungendola bene con olio, e formate il
turbante come quello dei piselli, e mandarelo in
tavola con sotto la salsa di latte di mandcg!e, ec.

rat-
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Piarro. di oavoli in pagnotre..

Puh’te li cavoli come sopra, lessateli intie-
ri ma che non vi passine di- cottura ; fatelt
raffreddare, e spremeteli adagiatamente; leva~
tene tutte le foglie interne, lasciandoyt loe-
sterne ; fate la qui seftoscritta farza. i’rende-
te il pane bagnato nel latte, e spremetele;
prendete due rossi di uova dure, parmigiano
grattato ,. candito tritato, pignoli abbrustoli~
tiysale, e spezierla dolce ; impastate bene o--
gnt cosa €0n due rossi di- uova sbattuti:, ems-
fitnne li cavoli; spelverizzate le foglie- com sa--
e;. spezierla doloe, e parmigiano, e coprite:
com; esse. I’ empitura ; quindi- infarinate queste-
pagnotte , indoratele, friggetele, e rivolgetele-
con diligenza per la padella, percht si cunoci-
no , ¢ non st disfaccino.. €id fatro , prendete-
mna cazzarola con batirre, cipolla, erbetta,
maiorana, fatela soffriggere, e pot ponerevi
mezza- foglietta di latte,. sale, e spezierla dol-
ce;. ponetevi le pagnotte cen diligenza., e po--
uetevi il fuoco sotto, e sopra, e cotte ag-
giustatele nel piatto; pei sbattete due rossi
di wova, ¢ poneteli nella cazzarola dove sono-
state esse pagnotte, e stretta che sia la com-
posizione , ponetevi un pizzico di parmigia--
ne , e gettatela. sopra- le dette pagnotte, e
mandatele - ec. :

Piateo di cavoli in fristelle..

Fate per quest: cavoli la composizione, che
avete fatta per li- cavoli in sublisi' con poner-
vi pili cinque rossi di uova sbattuti, e piir par-
migitano , con cinque, o sei amandorle abbru-
stolite , e pestate; mischiate bene ogni cosa,
e prendete con un piccolo cazzarolo la com-
posizione, e fatene Je frittelle nelia padella, ri-

volgendole, e facendole cuocere eguali, e fat-
te,
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te mandatele in- tavola con-soteo la salsa al-
Ia masaica, o pure senza salsa alcuna.

Piatto dii selari ripieni com farza.

Pulite 5. ¢ lessate 1 selari, ma fate, che now
siano tinto. cotti; spremeteli, e levate il di
dentro, lasciandovi le foglie all’intorno, di
fuori, e poi empitelt colla farza de’ cavoli in.
pagnotte , o pure colla farza, che in appres-
so. troverete di pesce ; coprite la farsa colle
foglie all*intorne. rimaste ;. infarinateli, indo-
rateli , friggeteli, e mandateli in tavola colia.
salsa di carote, o di oliva concia. Cosi .con~
diti si possono cuocere ancora in umido col-
la. salsa di coli di pesce.. ' >

Piateo di selari di vigilia con salsa
di taranteblo..

Pulite dalle- foglie- cattive e dure li selari,,
poi tagliate il ceppo colle foglie in. lunghezza:
di mezzo. dito,. lessate li suddetti ceppi,. co-
me sopra, e fateli scolare. Prendete una caz-
zarola, ponetevi olio, ed un. pizzico. di fari~
na, e fatela cuocere; poi ponetevi tre oncie
di tarantello. purgato, e dissalato, e tagliato a
dadi, cipolla,. e maiorana tritata, e fatte sof--
friggere ; soffritto, penetevi un cazzarolo di.
brodo di pesce,. ponetevili selari, e fate cuo--
cere con spezierla dolce, ed un poco di col-
lerta, fatela stringere, e mandatela ec..

Piatzo dsr selari impanati..

Pu!ite, lessate , spremete li selari, e taglia--
telt alla lunghezza d’ un: dito-.. Prendete una.
cazzarola con un’oncia di butirro,. sale, e
spezieria dolce; ponetevi li selari, rivolgeteli
In essa composizione sino a tanto, Chfi pren-

ano
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Piatsto di gobbi comr salsa verde .

Lessat't,' ed' imbianchivi’, come nel primo
avvertimento li gobbi, scolateli bene, infari-
nateli, scuoteteli, friggeteli, gettatevi sopra
Ia salsa verde, e mandareli in tavola eec.

Piatto di gobbi com- salsa dr pesce.

Lessati'ec. prendete wm: cazzarola con un”
encia di butirro ; ponetevi un pizzico di fari-
na, e fatela colorire ; ponetevi poi un cazza-
role di succo dt.pesce, fatelo bollire, e po-
netevi li gobbi tagliati- a. giudizio; ponetevi:
una cipolla trapantara’ con quattro garofoli ;-
cotta la composiziene, spremetevi un poco ¢
agro , ¢ mandatela. ec..

"Piatto di gobbi in pagnotte-

Lessati- ec. ‘tritateli a dadi. Prendete wa
cazzarola- con due oncie  di butirre , cipolla,
erbetra, e maiorana; fate soffriggere; penete-
vi li gobbi con sale, e spezieria delce, e-fa-
teli..incorporare ; quindi ponetew un cazzarolo
di latte, fateli cuvcere, e cotti, prendete il
pane grattato, tre oncie di parmigiano , un’
oncia di zucchero, cannella spolverizzata,. e
mischiate- bene ogni- cosa ;- untate bene con
butirro il piatto, che dovete mandare a ta—
vola, spelverizzatele con parmigiano, e raf-
freddata la derta composizione, formate con
essa: una pagnotta, indoratela, e- tornate a
spolverizzare cen parmigiano; ponetela al for-~
rello: di canipagna, ponegdowi il fuoco sopra
a giudizio,, e fatta che avra la crostola, maa-
datela in tavola ec. -
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Piatto di gobbi alla parmigiana .

Pnliti, e lessati i gobbi, prendete una caz-
zarola con due oncie dit butitro, e fatelo li-
quefare ; ponetevi poi li gobbi tagliati in lun-
ghezza di un dito con sale, e spezierla doice,
e fateli' incorporare; quindi ponetevi una fo-

lietta di latte , fateli arrivare a cottura, e
gteli‘stringere; ponetevi poi due rossi di uova
sbattuti, e maneggiate bene questa composi-
zione ; prendete il piatto che dovete mandare
in tavela, untatelo con butirro, spolverizzate-
lo con parmigiano, ed aggiustateci un solaro
di gobbi, e sopra ad esso ponetevi pezzerti di
butirro , e parmigiano grattato : terminate il
- piatto in questa maniera, ponetelo al fornello
di campagna, con fuoco sotto e sopra a giudi- -
zio, e fatto il bruleé, mandatelo in tavola ec.

Piatte di gobbi in fracnssé.

Lessate ec. li gobbi. Prendete una cazzaros
la con dne oncie di butirro, cipella, e maio-
rana, e fatela soffriggere; ponetevi poi li geb-
bi fetrati a dadi ¢on sale, cannella spolveriz-
zata, grartatura di noce moscata, due garoe
foli pistati, e fate incorporare ogni cosa; po-
netevi mezza foglietta d?o larte, fate cuocere
li gobbi, e ponetevi tre rossi di uova sbastu-
t¥, raspatura di iimone, ed agro; fate, che
questa composizione sia lartiginosa, ¢ manda-
tela in tavola ec. :

H piacere, che ho di farvi sempre piii espers
ti nel mestiere della cucina, mi ha fatto de-
terminare d’instituire il seguente paragrafo su
de’ crostini, mentre essi alcuna volta graditis-
simi addivengono, e specialmente nelio imban~
dirsi di parata, servendo essi non solo per piat-
ti di rinforzo, ma ancora per ridonare alii

com-
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prima abbrustolita ,- e poi bagnata in aceto ,
e spremuta; affinate bene ogni cosa, ponete-
la sopra li crostini; ponendovi sopra un poco
di olio, ed agro, e mandarela ec..

Crastine di taranzello..

Dissalato, e pulito if tarantelio, prendete
una cazzarofa con olio , fatelo bollire con un
pizzice di farina, e-fatela colorire; poi pone-
tevi aglio , erbetta, e timo tritato fmo, e fa-
te incorporare ; fettate a dadi il tarantello, e
ponetelo nella cemposizione; fateli soffriggere
con spezieria dolce, & ponetevi o succo-, o col¥
di pesce, e fatelo- stringefe;' ponete la compo-
sizione sopra li crostint , spruzzateli con suc-
co di arauncio, e mandateli in ravola ec.

Cra.r:ini di caviale.

Fate li crostini, stendeteli sopra il cavia-
le, e poneteli nella graticola cel caviale wver-
s0. il fuoco ; fate pel%‘, che il fuoco sia adat-
tato , ed arrivati a perfezione, mandateli in
tavoia con. olio, ed agro sopra.” Questi cro-
stini si possono. mandare-in tavola, senza por=
li' al quCO - .

Croseini di spinaci.

.puliti, lessati , tolte le- coste agli spinaci,,
spremuti,' e tritati fihi, prendete una cazza-
rola- con olio delce, e pur butirro, cipoliz,
maiorana tritata, e fave soffriggere ; ponetevi

li spinaci eon sale, e spezieria- dolce; mesco-
atelt spesso, e fateli incorporare; poneteviun

o di collerta, cen agro, e raspatura di
imone : ponete questa composizione sopra It
crostini, e mandateltr ec..
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©lio, ¢ spolverizzatele con poco di sale ; shatrers
‘quattro uova, ed indorate le stesse fette nello
spiedo, e fatto che sia il brnl2, cavatelo, &
mandatele in tavola spelverizzate con zuo»
chero .

Crostini alla marinara.

Prcndete pane pratrato, zncchero, raspata-
ra di limone, spezierla dolce; prendete un
cazzarolo di succo di pesce, e ponetelo nel
detto pane; ponete il tutto nella cazzarola,e
fatela sttingere; ponetrevi un poco di succo di
limone, candito, e pignoli abbrustoliti trita-
ti; mancggiatela bene; ed aggiustatela sopra
li crostini, e mandarteli in tavola ec.

Dalli crostini conviene ora far passaggio al
pesce , del quale formar se ne possono moltis-
simi piatti non solo per le molte diverse spe-
~ cte di esso; ma ancora per le molte salse, col-
le quali condir si pud. Quindi ¥, che per lo
addietro vi ho raccomandato 1’ esatta esecuzio-
ne di quanto vi ho fimora descritto per lo im-
bandimento de’ piatti delle id passate coses
Ora torno a rinngvarvene la premura. Atten-
dete di proposito agli avvertimenti, che qui
SOtto Iroverete esposti , che potranno servire
a facilitarvi I>esecuzione di quanto vi dico.

AVVERTIMENTI.
1.

quanto al pulire il pesce osservate quane
to vi ho esposto nel principio di questa ope~
Tetta,
11.

/Osser“vate ‘ancora quanto io vi ho detto
Per cuocere il pesce inallesso , ‘mentre di cuo-
ce~
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cere cesl #l pesce nel progresso  di questo pa~
ragrafo non ve ne parlo, stimando superflua
ogni parola su -tal proposito-

HIL

N on trovandosi pesce buoho, per farlo
ccomparir tale, vi potete.servire della farzadi
pesce, che troverete in appresso, formanjcmz
quel pesce, che bramate. ' :

Iv.

Le'seppie; in. qualungie modo le dovete
imbandire, vanno sempre lessate.

V.

Delle seppie d” altro Servir nonh vi dovete,

che delle ali . ‘Sicch® quando leggete prendete

“le seppie, .intendéte che dovete prendere le so~
le ali, gid lessate.

Mido di colorére i .pesci formati
con ba farza <

v 'Per_ colorire il suddetto pesce di cplor bian-
€0, prendete chiara diuova sbattute; ed un
pizzico di amido spolverizzato unito con es-
sa , e con pennello indoratelo con essa chiara
ec. ; quindi infuocidte una paletta ., ponetegliela
sopra, ma che non tocchi il pesce; e cos}
andatela asciuttando, ed pesce vi fard un’ otti-
ma comparsa bianca. Per il color rosso pren-
dete -chiara di uova, ed un pizzico di amide
con acqua ‘in cui sia stato in infusione un po-
co di cocciniglia ; sbartete insieme ogni cosa,
e servitevene per dare il colore alle triglie, e
roscioli formati colla farza, facendo come so-
pra del bianco.



243
con olio, sale, ¢ spezierla, fatele soffriggere,
ed incorporare ; rivoltatele, e ponetevi uncaz-
zarolo di brodo di pesce, e fatele cuocere, e
cotte, cavatele, e ponetevisopra la salsa dio-
liva verde, ¢ mandatele ec.

Piasso di storione com salsa di alice .

Trapuntate lo storione con due o tre garo-
foli, ed uno spicchio d’ aglio tagliaro in quar-
ti. Prendete una cazzarola con olio, erbetra,
ed aglio rritato, e le alici, o sardelle pulite,
fatele soffriggere ; ponetevi lo storione spolve-
rizzato di sale, e spezierla dolce, e rivoltate.
lo spesso, quindi ponetevi o brodo di pesce,
@ acqua , e fatelo cuocere, voltatelo sottoso-
Pra, e cotto pometevi un Foco di colletta con
agro ; cavatelo, e ponetegli sopra la suddetta
salsa , e mandatelo ec. Nella stessa maniera
tete fare le fette del pesce alice, ed altro da taglio.

Piatzo di storione in arrosto.

.Prendete lo* storione , trapuntatelo con ga-
rofoli, e lardoni.di tarantello prima spolveriz-
zati con spezieria dolce, e rosmarino in pol-
vere ; salatelo, ed untatelo bene; se ® grosso,
mandatelo al forno, se & piccolo, cuocetelo
nella graticola, e mandatelo in tavola sopra
li crescioni, o altra insalata. Cosl potete fare
il pesce alice, ed altro da taglio.

Piratto di alice in umido com salsa di
pomudoro .

. Fa;e questo pesce come avete fatto lo sto-
rione in umido, ponendogli sopra la salsa di
pomidoro, e mandatelo in ravola ec.
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ponetevi un cucchiaio d” aceto, eéd un cazza-
rolo di brodo di pesce , fatele cuocere, e cote
te mandatele in tavola, con sotto la salsa &’
acetosa.

Piateo di sfoglie fritte com salsa verde.

Pulite, ed asciuttate le sfoglie, friggetele,
e mandatele in tavola con sotto la salsa verde.

Piatto di sfoglie in arrosto con salsa
piccante .

Pulite, ed arrostite le sfoglie, guardatevi
perd di non farle arrossire, specialmente dalla

arte del bianco; e cotte mandatele in tave-
El colla salsa piccante sotto.

Piatto di merluzzi in wmido,
e Jarziic.

Pulite, e togliete dalli merluzzi con diligen-
za la spina, come avete fatto alle sfoglie,
riempiteli colla farza di pesce, e riunitene le
parti; fateli in umido come si ¥ detto delle
sfoglie, e cotti, cavateli, e ponetevi sotto
1a salsa di rossi di uova. Cos} farziti, si pos-
sono fare fritti, ed in arrosto, ponendovi sot-
to le salse di vostro genio. Li merluzzi cos}
disossati , tagliateli per metd, spolverizzateli
-con sale, spezieria dolce, ertbztta , € maiora-~
na tritata, rivoltateli a guisa di cartoccetti,
e pouneteli in un piatto di rame colla cor-
cla; ponetevi olio, aglio, erbetta, e maio-
rana titata; quindit ponetevi mezzo bicchie-
re di vino; fateli cuocere, e cotti cavateli, @
mandateli in tavola con sotto la salsa di coll.
d‘ pesce‘
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polla, e carota, due oncie di pignoli abbru-
stoliti, due rossi di?auova duri, un poco di
mollica di pane grattaro , raspatura di limone,
sale, espezierla dolce e date una tritata finaa
tutta la composizione. Prendete una cazzaro-
la con butirro, ed un pizzico di farina, e fa-
tela cuocere in bianco; ponetevi detta compo-
sizione , fatela incorporare bene, di pot cava-
“tela in un piatto, sbattetevi tre uova, mischia-
tela bene, untare un piatto di rame colla cor-
cia, e ponetevi la detta composizione, spia-
natela ad uso di coppiettone, ponetevi il fuo-
co Sotto, e sopra, e cotta ponetela nel piatto,
che dovete mandare in tavola, e sopra ponete-
vi la salsa di succo di pesce, e mandatelo ec.

La coda di questo pesce si pud farein umi«
do, ed in arrosto; in umido Io farete come li
merluzzi in umido, ponendovi sotto la salsa
di lattuga, o pomidoro. In arrosto trapun-
tatelo con uno spicchio di aglio fettato in quar-
ti, lardoni di tarantello, e garofoli, e¢ cuoce-
teto in artosto.

Piatto di roscioli sm umido .

Prendete una cazzarola ¢on olio, aglio, er-
betta, e maiorana tritata, fatela soffriggere,
ed aggiustateci bene li roscioli; poi ponetevi
sopra sale, erbetta, maiorana, aglio tritato,
spezieria dolce , e fateli soffriggere ; popetevi:
quindi ‘-mezzo bicchiero di vino, fateli cuoce--
re con fuoco sotto, e sopra, e cotti levate
con diligenza li roscioli , ed aggiustateli nel -
piarto; prendete due rossi di uova con un pizzico
di farina, sbatteteli , e stemprateli colla detta
composizione, gettatela sopra li rosciok, e
mandateli ec,

Piatzo di roscioli in carta bianca.

Prendete }i roscioli, lavateli, ed ascuittate~
It ; poi prendite un foglio di carta b:ancla_n; a~
‘ g 10y
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abbrustoliti, sale, e spezieria dolce, e sbatte-
tevi un rosso di uovo; pestate bene ogni cosa,
riducendola in farza, maneggiandola bene, ed
empiteci li calamari. Prendete una cazzarola
-con succo di pesce, e ponetevi lt detti cala-
mari ; fateli bollire, ed incorporare, ed incor-
porati, mandateli in tavola con la salsa di ca-
rote sotto.

Prarto di calamari in umido con Ias salsz
: di Senapa.

Pulite, e lessate li calamari. Prendete una
cazzarola con olio, ponetevi li calamari con
sale, e spezieria dolce, e fateli soffriggere; po-
netevi un cazzarolo di brodo, col quale sono
stati lessati, e fatelt cuocere. Prendete un’al-
tra cazzarola con olio, cipolla, maiorana tri-
tata, ed un pugno di spinaci partmente trita-
ti, maneggiateli spesso, e fateli soffriggere;
prendete la composizione de’ calamari, pone-
tela fra gli spinaci, ponetevi un poco di collet-
ta, ed arrivati a perfezione, ponetevi mezzo
cucchiaio di senapa in aceto, mescolatela be-
ne , e ponetela nel piatto, e sopra agegiustate
con simmetria It calamari, e mandateli ec.

La salsa di senapa non ?® altro, che ponere
Ia senapa in infusione in aceto, e di questa
servitevene a vostro piacimento.

Piatte di calamari fritti con
salsa verde .,

Friggete li calamari, se sone grossi, pu-
liteli prima, e lessateli con sale, e divideteli;
se sono piccoli, levatene il fiele, occhi, boc-
ca, e penna, € cosl friggeteli, e ponete sotto
i calamari grossi la salsa verde, e li piccoli
friggeteli con salvia, e mandateli ec,
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Piarto di sestegrosse.

Prendete, e pulite le teste grosse delle loro
interiora , e spine esterne, e cuocetele o in al-
lesso, o in arrosto. Queste in arrosto, pac-
catele al di sopra, conditele con sale, ed o-
lio, cuocetele, e mandatele in tavola con ia-
salata condita sotto. In allesso, mandatele in
tavola con salsa di capperi, ed alici.

FPiatro di panocehis in allesso.

Prendetc le panoechie, levate uno spino del-
le gambe, e turate coa esso la bocca o buco
che porta sotto la testa; ponetele poi in una
cazzarola bene aggiustate, frammezzateci una
qualche foglia di lauro, e cosi fatene tanti so-
lari, quanti se ne possono formare colle pa-
nocchie che avete, ponetevi sale 2 giudizio ,
ed acqua, fate che sia tanta, quanta basti a
cuoprire il primo solare; ponetevi sopra un
peso , che le tenga al fondo, fatele cuocere,
e ptima di mandarle in tavola, fatele stufare
in canavaccio pulito; tagliate testa, e coda,
e tagliatela all’ intorno in maniera, che pos-
siate levare Ia scorza di sopra; levategliela, e
mandatele in tavola con erbette tritate all’in-
torno. Fer altri piatti, levate nan solo te-
. sta, coda, e scorza di sopra, ma ancora quel-
la di sotto , facendovi restare il solo buono,
eccettuato in arrosto, che la scorza non va
levata in niuna maniera, ma solamente divisa
nel mezzo al disopra.

Piatto di panoechie in umida.

Prendete le panocchie lessate come sopra
ec. infarinatele, indoratele, e friggetele, Pren-
dete una cazzarola con butirro, e fatelo li-
guefare ; ponetevi un pizzico di farina, e!late-

a
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olio, empiteci le panocchie, ciiocetele in gra-
ticola, e fate che non caschi la composizione,
rivoltatele da una parte e 1” altra con diligen-
Za, e cotte mandatele in tavola con simmetria.

Piatto di panocchie con salsa di
. amandorle amare .

Prendete Ia panocchie come sopra. Prendete
mha cazzarola con un’ oncia di butirro, e fa-
telo liquefare ; ponetevi un pizzico di farina,
fatela cuocere, ma non colorire ; prendete due
oncie di amandorle doici, e quattro, o cinque
amandorie amare, purgatele, pestatele, e pas-
satele per lo staccio, stempratele con poc” ac-
qua, ponetele dentro la cazzarola consale, e
cannella spolverizzata ; quindi ponetevi le pa-
nocchie, e fate stringere la composizione ; po-
netevi un poco di zucchero, maneggiate be-
ne, mandatele in tavola spolverizzate sopra
con cannella ec.

Piatto di anguille y o civiole di fiume
) &lla marinara.

Prendete una cazzarola con olio, erbetts,
cipolla, maiorana, timo, e fatela soffriggere;
quindi prendete le anguille, o ciriole, purgate-
le delle loro interiora, testa, coda, e se sono
grosse, scorticatele, spezzatele , e ponetele in
essa cazzarola con sale, spezieria dolce, e zaf-
feravo spolverizzato ; fatele incorporare , e po-
netevi poi un poco d’ aceto, ed un bicchiere
di acqua; fatele cuocere; sgrassatele, fate li
crostini a mustacciolo, ponetevi sopra la detta
composizione , e mandatele in tavola ec.
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Piatto di anguilla in arsosto.

Pulite, e scorticate I’ anguilla come sopra,
fatela in pezzi atti per Parrosto, poaetela al-
lo spiedo, ponendovi fra un pezzo, e I’altro
foglie di fauro ; ponetela al fuoco, ed allor-
ch® sari mezzo cotta, ungetrela , salatela, e
spolverizzatela con pane grattato, e zucchero,
e cotta mandatela in tavola con fette di por-
togallo all’ intorno.

Piatso di ranocchie in piccatiglio.

Prendete uua cazzarola con olio, cipolia,
erbetta, e maiorana, e fatela soffriggere; po-
netevi poi le rannocchie ben purgate, sale, e
spezieria dolce ; fatele cuocere, e poi fate il
resto, come avete fatto della testa del rospo,
e mandatele in tavola ec.

Piatro d:i ranocchie a gelsomino.

Levate alle ranocchie le coscie, e poi stac-
cate dall”’ osso la polpa, e fate che essa pol-
Ppa restt atraccata alla giuntura ; da una par-
te levate I’ 0sso, e dall’ altra lasciateglielo
infarinatele , friggetele, e mandatele in tavola
con simmetria, e con salsa verde sotta ec.

Piatso di seppie in allesso .

Togliete dalle sep{ﬁe Ia testa, ed ogn’ altra
arte, fuori che le ali, alle quali toglierete
a pelle; lessatele con sale, e cipolla trapun-
tata con quattro garofeli, e con un pezzo di

carota, ed erbetta, e fatele cuocere bene. Co-

sl farete cuocere le dette ali per ogn’altro
iatto di esse, mandatele in tavola con sotto

a salsa di capperi, ed alici, ¢ con erbetta in-

torno.’



258
111,

..Al baccald levate sempre le panzette; ed
allorcht si dice prendete il baccald , intendete-
lo sempre senza panzetta; e quando si voglio-
no adcperare esse panzette, allora s’indicherd.

Modo di dissalare Ii salumi.

Siccome fra tueti li salumi il baccald pia &’
ogn’ altro pud servire per moltissimi pratti,
perd prima d’ ogn’ altro vi do la maniera di
dissalarlo. Prendete dunque il baccald, batte-
lo, ma fate che nel batterlo, ne si scagli,
ne si spezzi, ed allorché lo avete a tagliare,
lavatelo prima in acqua tiepida, ponetelo poi
in infusione in acqua fresca; fatecelo stare, se
¢ di estate per due giorni, mutandogli I’ ac-
.qua quattro volte il giorno, se ¢ d’iaverno fa-
.tecelo stare tre giorni, mutandogli I’ acqua
mattina, e sera. Cosl pure farete con il sal-
mone, ed altri, delli quali ve ne avete a ser-
vire dissalati. La tondina fatela stare in in-
fusione un giorno pilt degli aluri; le aringhe
poi basta un sol giorno. :

§. XII.
DE’ PIATTI DI SALUMI.

Piatto di bacali lesso con salsa di
colt di pesce, o di taranczllo,
o di rossi di nova.

Dissalato came sopra il baccald, pulitelo
dalle sue spine, ed 0ssa; cuocetelo lesso, con
-brodo di pesce, una carota, erbetta, e cotto
ponetelo nel piatto, e sopra panetevi una del-
le dette salse, e mandatelo ec.
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fatza , ¢d 4 gindizio formateci fritrelle pit , o
meno grandi, friggetele, e mandatele in tavo-
la eon érbette fritte intorno. -

- Pratto di baccald in srrostv.

Condite berie il baceal con sale, ed oliv,
péonetelo nella graticola, e fatelo cuocere a
fuoco lento; prendete una cazzarola con o-
lio , cipdlla tritata, sale , e speziéria deolcé,
fetela soffriggere bene; poneteci poiun bicehie-
re di vino, fatene consumare piti della metd:
aggiustate il baecald - nel platto, & pPonetegli
sopra la detta salsa, mandatelo ec.

Piarei di salumi diversi.

Dissalaﬁ Ii salumi, salmone, tarantello,
e tonnina, come sopra , potete formarci qua-
Iunque 'piatto. di esse, servendovi di quelle sal-
se , delle quali vi siete servito per il bacca-
J4; le aringhe , tolte le spine ; e-pelle, fate-
1e in pezzi, e friggetele colla. pasta , gettan-
dovi sopra una salsa di vostre gusto, € cosl
potrete fare le sardelle.

Piatto di tonnina, e cavoli.

rendétée uha cazzarola con olio; aglio,
erbetta, e maiorana, fatelasoffriggere; e po-
neteci poi la tonnina con sale, e spezieria dol-
ce, fatela-incorporare, poneteci un tazzarolo
di succo, o pur brodo di pesce, efatela cuo-
cere, Prendete li cavoli lessati, spremuti, e
tritati, poneteli in una cazzarola con olio, a-
glio tritato, 'ed tn pizzico di rosmarino in
polvere, e poco sale, fateli soffriggere ; ed
incorporati , ponhetevi sopra la salsa della ton-
nina, rimetteteli al fornello, e fateli unire,
poneteli poi nel piatto, ed aggiustateci sopra
a tonnina , e mandateli is taveola ec. -

' ¢l
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Per i verde chiaro -
Erbette crude-tritate ..
Per il veyde cupo =
Pistacchi trirati, ed' intieri per tmterziare.
Pey :'hte.rz:_’an s contorns
C}mdito tritate » © in fette.
Per d caéor nero 5 se abbisogna
Cioécolata , .0 taschiata, o tritata .
 Istromenti di fervo, od altra maniera per -
sagliare friscase o ed alevi calors
per contormare

Stellé,, mezze Iune’,. croce da 'ca.valiere » 8ir
gli , ed altre stampe di vostro genie .






o
Irorumenti per togliove da’ redbati, limeni o
porsogaliz Is loro interns. -

Do cazz_aroli‘ adatrati alla ‘grade;z_a de’
buchi, che si fanno de cedrati , limoni eg.

Istruments per formare i gelats »

Stampe & piombo , ¢ di stagno di quelle G-
gure , delle quali vorrege formare 1 frutti .

dstramenti per fortnqte casciotty 5 o matsonelie
d‘ ,““ » .

.S:ampc di piombo e, della figura di ca-
SCiotte ec. -

Istrumensi pey gelaye .

Sorbet.tiera di stagno , seccio di legno, ¢
8taccatore . ) - . .

Istrumenti per brillantare »

Scatto!e bislunghe di latta, cou tramezzi

i ramatine con buco, e cannella al piano
del fondo.

Jstrumenti per carsocciave i cialdoni, ed
sbbrustolire i biscostini »

Una ramata di ferro filato , fatta co’suoi
piedi a guisa di graticola,

Istruments per asciuttare frutea , e pasta.

Uhns stufa di legno co’suoi battenti ad uso
&t credenza con tramezzi di staggie, che noa
connett2iio, ed alquanto distaccate 1’ una dall’
altra , 2 comoda da ponerci staccie, ¢ crlxyet-

{
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li, ed il fondo di essa sia dipiancito mattoni.
 Istramenti per frurei ge)atf-.

, -Du_e stufe;, -una di legno fatta quadray, ed
a forma di cassa, ed impegolata con pece na-
vale con suo-: sf"ogawrea. sotto ; e " alrra di
piombo, o di rame, o di latta della stessa
dgura che la prima, ma piit piccola con co-
peschio, che serri bene,- e che stia essa cassetza
1 quella di legno, come la sorbettiera nel
secchiole., vale a dire, che visia lnogo setto,
ed intorne per la neve.

. Modo i cucoere it zucchero.

-E‘ d’ avvertirsi che i sei mavniere si cuoce
il aucchero- e qui sotte ve le pongo tutte €
sei, percht quando si nominaalcuna di esse,
possiate subito averle sott’ occhio. .

La prima dunque si ¢ in siroppo leggiero:,
ed allera che prendendolo colla- cucchiaia ce-
de come-elio, . : SRR

La seconda & a siroppo stretto, e si conosce
quando datla cucchiaia cade pili stretto.

La terza & a - straccio, ed allora ® tale,
quando dalla cucchiaia cade a stracci.

. La quarta & a filo, ed ¢ allora che la goccia
‘cade dalla cucchiaia, ma non istaccail filo,

. La quinta ¢ a carammella, ed ¢ allora che
soffiando ne’buchi della cucchiaia st stacca co-
me piume. o , i

La sesta ¢ 2 scarammella, ed® allora, che
soffiando nella cucchiaia non si stacca.

Vi avverto di stare attento a queste cottu-
re, perche facilmente da una passa subito all’
altra, e non pud Servic pili per queste cose,
che vi abbisognano, ma conviene slungarle
con acqua, e farlo bollire , sicch® ritarni a
quella cottura necessaria pel vostro ser};ilzio.

Q-
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Mods d purificare il zucchero..

Per camminare con qualche ordiny, dopo
aver veduto le qualitd: delle cetture del zuc-
chero , & dovere che vi mostri il mododi pur-
garlo , per dargli quelle ¢cotture, che abbiso-
gnano . Sicche

- Prendete due chiare di uova fresche, sbat-
tettele nelle stagnato, alzata la fiocca, pone-
teci Pacqua secondo la quantitd del zucche-
Fo', ponetevi il zucchero , mischiatelo bene,
ponetelo al fornello, fatelo bollire, e state in
osservazione , che non gonfi; dove rompe il
bollore fateci cadere poca acqua fresca; quan-
do ha tirata bene fuori la schiuma, e spor-
chezza del zucchero, levategliela perfettamen-
te colla cucchiaia bogata, e giunto-a- dovere
il zucchero-, cavarelo, e passatelo per cappuc-
¢io, o per stamigna. Poi levate lo stagnato,
¢ la cucchiaia ;. riponeteci il zucchero passato,
e fatelo bollire di nuovo, e tornatelo a schiu-
mare ; cid' fatto, cavatelo e servitevene per il
wostro bisoguo .- :

Modo di togliere da’ cedrati , limoni ,
e portogalli il loro interno-.

F ormate un forame nella parte dell’ attac~
" gaglio de’ cedrati, limont, e portogalli, gran-~
de’ in° maniera:, che vi possa entrare comoda-
mente uno de’ cazzarolini, e con esso votatelt
intieramente di turro I’interno-, levandone 1’
agro, e le pelicole cle haone .-

Modo di lessare, e spurgare li suddesti
cedrasi ec. dab loro amaro.

Dopo pulitinell’ interno come sopra, pone-
reli in infusi one in-acqua chiara,.e fateveli-sta-
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e ponerle in un crivelio nella stufi con fysco
tro, e servitevene.

Modo di purgare gic amapdorh’m’ -

Veduto il modo di purgare li cedrati, li-
moni ec, conviene vediate come debbansi pur-
gare gli amandorlini, lazzaruole, e giuggiole;
e se disopra vi ho parlato con chiarezza, con
non minore chiarezza: vi discorro- al presente ;.
pertanto C

Prendete una cazzarola con. acqua, fatela
bollire, e nell>atto chebolle, ponetevi un po-
co di ¢enére, purgate colla cucchiaia I’acqua
da’ carboni e sporchezze che vi sono, ponete~
vi, per far prova quattro, O cinque aman-
dorlini , cavateli, e puliteli con un canavac-

"cio, e se va via la pelugine, e restano verdi,

allora sono arrivati ; ponetevi il resto diessi,
cavateli quando sono giunti alla detta cottura,
puliteli , e poneteli nell>acqua fresca; dopo sta-
ti in acqua fresca, muotate [’acqua; ponetevi
un poco di allumo, e fatecelt srare. un gior-
no ; quindi prendete una cazzarola con acqua,
ed allumo, e con gli amandorlini ,. e fateli bol-
lire; quando li sentite scoppiare,, cavateli su-
bito, e riponeteli pell’ acqua fresca con allu-
mo per un giorno, fiteli scolare, e ponetell
ne’ siroppi come i cedrati .

Modo di pulire, e purgars lazzaruole ,.
e gruggiole o '

Prendete una cazzarola con acqua, fatela
bollire, ponetevi le lazzaruole, o giuggiale,
non le fat» ecuocere , ma fatecele stare tanto,
che si possano spelare ;. dunque quando sono
state un poco nell’ acqua bollita, fate 1a pro-
va, prendendo un coltello che abbia la pune

ta, e vedete se si spelano; se si spelano , ca-
va-
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Conserva & n'&ea;.

P.assate per lo staccio il ribes, e fatelo nel
la stessa maniera che la conserva di. visciole .

Conserua i sva lacca.

Fafe questa. conserva colla stessa maniera,.
che quella di sibes. Questa conserva. ad akro.
non serve, che per colorire. .

Conserua di cedro...

l)rendcte il cedro,. grattatelo tutto, tanto.
I’ interno, che I’ esterno, ponetelo nel sirop-
-po. leggiero, come di cedrati ec., e fatelo ar-
rivare a cottura di staccio, e ponetelo. ne?
barattoli.. »

Modo di far agro di limone,. -
& SITYOPPO. ACEE0S0..

Cade in acconcio-, dope trattato delle con..
serve , il discorrere di fare agro, e siroppo.
acetoso,, mentre per dar. bevute ne’ mesi di
estate,. riescon essi di non piccolo gradimento,
specialmente gquando essi sieno fatti con. quel-
la perfezione, che devono essere; lo.che per»
cht possiate. eseguire , non mancate.di ponere
in pratica quanto qui sotto vi dico .

Prendere, e spaccate i limoni; levatene Ii
semi, ricapate il semplice agro., tagliendone
ogni pellicola, anche quelle che dividono una
casella dall’ altra. Pesate I’ agro, e ad egni
dieci oncie di agro, ponetevi una libbra di zuc-
chero purificato; quindi fatelo arrivare a cot-
tura dello staccio, cavatelo, e freddo che sia,
raspateci scorza di limoune, e tritatevi candito
a giudizio, e ponetelp ne’ barattoli ac. 1
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gliono. per formarli ; e siccome varie sono le
composiziont, cos} esse ne prendono i sor-
betti il nome, ed io di quelli vi discorro qui,
secondo le lore composizioni.” Voi non pre.
terite punte da quanto vi dico , e resteranno
gradite le vostre manipoalazioni. -

Sorbert: di bim*

Prendete uma catina pulita, con un boccake
d”acqua, prendete parte di quest’ acqua e po-
‘netela in altra catina. Prendete li limoni,
spaccateli, e spremete I>agro nella prima ca-
‘tina. Levate a poce -a poco la superficie di
‘due limont, fatela cadere nella seconda cati-
na, e spremetela forte mell’ acqua di essa se-
conda catina, Poi passate per canavaccio po-
lito prima {*acqua con I’ agro, poi per altro
canavaccio parimente pulito passate I’ acqua,
dove v’ avete spremute le superficie. Quindi
prendete wenti oncie di zucchero in siroppo
stretto, ed unitelo assieme coll’ agro ,. mischia-
telo bene, ed assaggiatelo; se & troppo doice,
ponetevi pilt agro;. e se ¢ pilt agro, ponetevi
pii zucchero; ponete il tatro netla sorbettie-
ra, preparata come sopra, andate girando, vi
sia raccomandata la pulizia, andate vedenda.,
e staccando collo staccatore dalla sorbettiera,
e come comincia a2 gelarsi, andatela girando
aperta, e fate che si mantenga, e si siringa

» mentre piy & stretta., pii fard buvna
figura, e servitevens ec. :

Sorbessi di.pertogalic.

Fate h sorbetti di portoaaila,.come quell
d&i limone sopra posti; ma siccome il portoe
gallo ¢ pibh dolce del limape , ety vi porrete
meno zucchero ec.
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N Sordett: di caff. .

. Prende,te:tre oncie di caffe abbrustolita, e
_macinato , ed un boecale di latte ; ponete il
tutto nello stagnato, e fatelo bollirg, e bol-
lito a sufficienza, passatelo per _canavaccio ;
prendete poi ¢ . adici rossi di uova sbattuij in~
sieme, con quindici oncie di zucchero; steme
prate b suddetti ressi col.detto caffe freddo,
-riponete al fuoco questa .composizione , me-
.scolatela sino a tanto che. resti verniciata la
-eucchiaia, e quando & giunta ad inverniciar.
.Ja, -cavatela y. e passatela per lo staccio, po-
-netela nella sorbettiera, e fate il resto, come
i sorberti di Jimouve. .

Sorbetti dr ctoccolata.

Prendete un boccale di latte, ed uyna lib-
:bra, e mezza di cioccolata, ponetela nello
-stagnato , e fatelg bollire col detto latte; bol-
lita passatela per lo staccio,-ed il resto fate-
lo come si & detto de’sorbetti di caffe. Tan-
‘20 questa composizione, come quella de] caf-
fe, vi pud servire per mattonglie gelate dell®
-una, e dell’ altra specie,. ‘ '

. Scrbetti di wisciole »

. _ _ .

Passate per lo staccio le visciole, guiadi
prendete tante libbre di passatura di esse, e 1an-
te libbre di zucchero; chiarificate prima il zuc-
chero, e chiarificato anitevi la passatura, e
fatelo cuocere. con essa sino a tanto che non
sia giunto a siroppo stretto; ponetelo poinel-
la sorbettiera, e gelatelo come si & detrto de”
sorbeeti di limone . ! .
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- Composizione per Gelati.

Incombe al Credenziere il preparare geleti,
o abbiano essi figura di frutta, o d>altro;. pe-
rd per farvi apprendere  cid ché v’ abbisogna
per tale oggetto, le materie che preparar do-
vete tanto per la formazione'di essi frutti, e
d’ altro gelato, vi dichiaro , quanto per celo-
rirli ; per la qual cosa non perdete-di mira il
. modo . di gelare in sorbettiera, che gui sopra
vi ho ‘insegnate, giacch® tutte'le composizio-
ni pe’ gelati ; il primo gelo lo dewono avere
in sorbettiera, e dalla sorbettiera devono pas-
sate alla forma, la forma coperta: di- carra’
-deve. star sotto neve, e dalia. forma toglien-
‘doli devone mettersi- nella stufa del gelo.. E
se bene i formare composizioni- pe’ gelati, per
; il chiarissimo: modo-, col quale ve lo indico,
non sis molte difficoltoso, pure tale addivie-
ne , se deviate poco poco da quanto vi descri-
wo , ed allora certamente, che invece di-esse-
re approvate le vostre fatiche. saranno pintto-
sto derise, e biasimate. -Badate adunque z
quanto v’ insegno, ed eseguitelo .

Composizione per cedrati gelati,

‘Prendete una libbra di scorge -di cedratf,
_-purgatele come si ¢ detto, pestatele in manie»
‘ra che passino’ tutte per lo-staccio; e cid che
non passa, tornatelo a pestare, € ripassare ;
prendete una libbra e mezza. di zucchero- in
-stroppo leggiero, unitelo celle suddette scorze

state, ponetelo nello. stagnaso, e fatelo bol-

ire sino a tanto che giunga alHa cottura di
staccio ; quindi cavatelo, e ponetelo nella sor-
_bettiera , e gelatelo pil1 stretto che potete.
Prendete poi le stampe di cedrato pulite, em-
pite I’ una, e 1”altra parte di esse colla detea
composizione ; ynite le due parti: delle stam-

C pe»
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e, stringetele bene , involgete le stampe con
carta , ¢ ponetele sotto neve preparata, come
st ¢ detto, e fate che lé¢ stampe sieno tuite
ben coperte dalia neve. ( Cosi si deve fare per
ogai altra cosa da gelarsi) . Fatele stare sot-
to neve per due ore, poi sformatele, il che
farete .cosl - preparate un catino con acqua
chiara, cavate da sotto la neve le forme, de-
vateve la carta, sciacquatrele bene, poi dite
una strofinara colle mani alle stampe, aprite-"
le, ¢ cavate li cedrati., Prima perd di cavarli.
ne doyete dare.il colore, il quale si fa in que-
sta maniera: prendete un piatto cen un paoco-
di.acqus , strofinatevi la gottogomma, ¢ fate
che I’ acqua diventi come wna vernice; aprire
le stampe, date questo colore a quella parte di-
stampa vota, riponetela sopra il gelato, apri--
tele nnovamente, e levatene I’ altra parte non
wernictata , datele il colere come all’ altra , e
riponete anch’ essa nel gelato. Fate che sia ar-
mata la stufa sopraddetta de’ gelati con. neve
ec. aggiustate .nella stufa di latta li cedrati, ¢
servitevene secendo il vostro bisogno.

Composizione "per bimoné gelari .

' Prendete le scorze di limone, spargatele
come quelle de’ cedrati, ¢ fate il resto- come’
awete fatto de’ oedradi.. .

Composizione per porrogalls gelati.

Prendete le scorze di portogatlo, purgate-
le, e fatele come avete fatto de’ cedrati. -1l
cotore perd si di eosi: prendete la gortogoms-
ma, ¢ fate come per li cedrari; nel piatto pe~
rd ponetevi un poco -di conserva dt uva lacca,
tanto che formi il colore di portogalio ; vi
avverto, che se mai non aveste nt¢ cedrati,
at limoni , n¢ portogalli freschi da poter fgre

i
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i suddetti gelati, servitevi-delle scorzé poste:
SOtt{o Siroppo, f?ace'ndovi Is marmellata, che
81 fa pestando le dette scorze, e passandoi¢
Per_lo 'staccio y ¢ €id che nen passa, ripassa-!
telo , ed wnitelo colla compasizieoe ec. - :

Composixions per sasciotre Zrlare .

\ Prendete la stessa compesizione delle paper
pige -di- grasso ¢on cannella y hon vi poaete nt.
pistacchiy »e .candito; gelatela stretta, infors:
matela, e ponetela satto heve come gli- aleri,
€ come di essi farete il resto . N

La composizione di -gueste  tasciotte . serve.
ancora per gnoacchi, ¢ maccaroni gelati. Per
Ii gnocchi prendete le forme di essi, e fate
come degli altri gelati. Li maccaroni poi,
-prendete ta composizione) - ponetela nella si-
ringa , .stringetela ,- e fate che cid, che esce da
essa , cada nel piatto, che dovete mandare a
tavola, ponetela in stufa ec, - o

| Compesizione pn'ﬁrM4ég?fté g‘déti .

' Prendete‘ Ja compasizione de* sorbetti di a.
mandorle , ma invece di scioglierla con acqua,
fatelo.con il latte , neila medesitma quantd ,
gelatela , informatela pelle proprie stampe ,
peuctele sotto neve, quindi- fn stufa come le
altre, e servitevene, ‘ :

Composizione per mattonelle di cannells.
' 2aANCH «

N - N - N . -
P:endete tanto zucchero sufficiente a for-
- gnare. tante mattonelle quante mne dovete fare
cotto-a filo, e ponetevi.estratto di cannella;
gelate questa -composizione, informatela, po-
: ﬁte esse forme sotto neve, e dipoi in stufa
i gelo , e servitevene . ‘ )
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vernice , che. gni descrivo; prendete gli spimack
lessati, spremeteli, pestateli, e passateli perlo
staccio ; prendete il zucchero cotto a caramel-
‘la ,colla passatura., ed inverniciate I’ anguria;
ponetela in stufa ec, -

. Composixione per prosciuttigelati -

.Preude’te la stessa composizione dell’ angne
Tia , unitevi una libbra di marmellata, o di
conserva di cedro, ponetese un dito di grossez-
za nelja forma,. poi ponete nel resto un poco di
conserva di uva lacea; mischiatela, e gelatela
di nuovo; termmoate di empire la forma , pone-
~ tela sotto neve, quindi in stufa da gelo, e tg::ele

il-colore .al disopra cosi: prendete le amandor-

le, pestatele, e passatele per lo staccia, stem-

pratele con cioccolata leggiera, frulata, iuver-

niciateci il prosciutto nella parte oppasta alla
- cotica , riponetelo in stufa, e, servitevene ec.

Composizione per torroni gelati .

Prendete una libbra di amandorle abbrusto-
live: colla lero- corteccia, pestatele, e passate-
de. per lo staccio, con gnmatrr oncie di seme di.
melone, ed altre quattro di pignoli, stempra-
te ogni cosa con un boccale di latte, sbatte-
teci dodici rossi di uova, ed una-libbra, e
quattr’ oncie di zucchero , unitelo, mischiate-
lo. bene colla detta composizione , posetelz al
fofnello , mescolandola fino a tanto che co-
ntincia ad inverniciarsi il cucchiaio; quindi ca-
vutela, e passatela per lo staccio, ponetevi
candito tritato, e pistacchi; gelatela, infor-
~matela , ponetela sotto neve, e quindi in stu~
fa da gelo., e servitevene pel vostro bisogno.
Di questa composizione ve ne potete servire
- ancora per sorbetti, e mattonelle.

Dalli gelati, delli quali vi ho parlaro fine



Composizione per cialdoni di magro.

Prendete una libbra e mezza di amandortle,
pelatele, pestatele, e passatele per canavac-
cio , stempratele con un boccale dt acqua , po- -
netevi la farina , riducetela cOme sopra ; quin-
di ponetevi una foglietta meno un quarto di
olio dolce, ed il zucchero neila stessa quanti.
td, e qualitd dell’altra composizione sopra
posta, meschiatela bene; ponegevigli anasi se
pilacciono, e fateli come sopra. Avvertite,
che non vi passine di cottura, ed allorasono
arrivati, che hauono preso il color d’ oro chia-
ro. Terminateli come glialtri, e’servitevene.

Composizione per il pan di Spagna.

Prendete dieci uova fresche ,spezatele, L
rossi poneteli in un catino, e le chiare in un
altro piu grande ; sbattete queste con un maz-
zetto di vetiche, ovvero colla counecchia nel
cavalletto ; fate alzare la fiocca, e per coso-
scere se sono sbattute a sufficienza, prendete
la stessa vetica, ponetela in piedi nella fioc-
ca, se la vetica st mantiene in piedi, & arriva-
ta a perfezione, se poi non si mantiene, se-
guitate a shetrterle fino che %iunga la fiocca a
quel detto punto. Sbattete li diect rossi con
altri quattre, dipoil peneteli nella fiocca; e
tornate a sbatterli insteme fino che s’incorpo-
rino bene. Quindi prendete una libbra di zuc-
chero, pestatelo, e passatelo per lo staccio,
ponetelo nella composizione, .e sempre mani-
polatelo, poi ponetevi una libbra di fior df
farina , affinate perfettamente ogni cosa, fors
mate cassettoni di carta reale, ponetevi dentro
la detta composizione , mandatelo al forno gi}
caldo per tale efferto, e fatrelo cuocere, e cot~
to, staccate la cartaall’ intorno; e con coltely
lo sottile staccatelo sotto, e servitevene ec.






294

netele in canavaccio pulito, dategh una stro-
finata , e fate che tolga il rosso dell’ abbrusto-
litura, ed il rimanente fatelocome sopra delle
amandorle attorrate bianche,. e servitevene oc.

Composizione per spuma di zucchero
con cannelia. .

Prendete mezza libbra di zacchero,. pesta-
to, ascintto, e stacciato, ponetelo nella spia- -
natora,. gettateci a. peco a peco la fiacca , me-.
scolandolo bene, e senzainterrompimento.; po-
netecene tanta, che giynga a formare una pasta.
di tagliolini morbida, e nello stesso tempo che
. formate la pasta, pometevi un. pizzico di can-
nella spolverizzata ;. prendete I’ anima del for-
nello, coprite il fondo con carta, e-poi ag-
giustatevi la composizione in pezzetti grossi ce-
me noti, uno distaccato dall’altro; ponetela
al fornello con fuoco leggiere sotto, e sopra,
ed allorch® avranno fatta la loro elevazione,
soccatela, e se sono consistenti,.cavateli, fateli
freddaze, e servitevene ;. se non sona giuntea
tal cottura,fatevele stare fino che vi sieno giunte,

-

Composizione per spume di cedrato..
Fate il tutto come sopra, e per darvil’ o-

dore, raspateci il cedrato; ovwero ponetevt il
zucchero di cedrato es..

'Comparizibue per spume di portogalio.

Fate nella stessa maniera, che si @ dettodi
sopra; raspatevi il portogallo per liodore ec.

Composiziane per spume di limoni .

A Fage come sopra, e per darvi I’ odore, ra-
spateci 13 scorza di limone.



Compesizione per spume di Anisi,

Fate come Si ¢ dgttp di sopra, e per I’ o~
dore ponetevi un- pizzico. di. anist: spolveriz~
zan, '

Composizione per spume di
ceoccviaza.

Fat& nella stessa manicra che sopra, e da~—
tevi I’ odore con. grattarci. un poco di cioc—
colata..

Gomposizione per -spuma di caffé ..

Fate come sopra,.e per I’ odore prendete:
un poco di cafle abbrustolito , . macinato, pas~
sato per lo staccio, ed unitelo nella soprad-
detta composizione.. Vi avserto che quando-
vi 5i pone una cosa, non vi si pene L altra..

Gomposiziane per hiscottini di
« amandorle .

VPrendete una libbra di fior di farina, e po--
metela nella: spianatora; prendete mezza lib~
bra di amandorle, purgatele dalla loro cortec~-
cia, e-date loro un’ acciaccata collo stendito~
re; unitele colla detta farina, unitevi pure ott’
oncie di zucchero, ed un’oncia di anisi eon
3uattt9 oncie di butirro, ed una chiara, e due-

i rossi di nova, ed un poco di vino ; impastate-
ogni cosa com acqua, e-riducete la pasta co--
me quella de’tagliolint; formatevi poscia tanti
bastoncelli,. ¢ mandateli al forno.in-un suolo
. di rame; fate loro dare una mezza cottura, fa-
- telt freddare, tagliateli, e rimandateli al forno-
a biscottare, e biscottati,.servitevene ec.
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- Composiziene per biscottini di
m“g ro . »

. Fate la pasta come queliz dei sopraddet-
ti, invece perd del butirro quattr’ oncie &’ o~
lio, e due chiare di uova sbartute, ed il re-
sto fatelo come gli aleri sopra posti, e servi- -
tevene ec.

Composizione per Aylecchini di
croccolata .

Prendete la cioccolata, ponetela a riscaldz-
re, e fatela divenire pastosa; formatene di es-
sa tante piccole galle, ponete nel mezzo dt
ogni palla pistacchio pulito, ed asciugato, co-~
pritelo colla déteacioccolata, e riducetela alla
forma di pistacchio; involgeteli ne’ diavolet-
ti , o folignati di diversi colori, fateli fred-
dare, e servitevene ec.

Composizione per rorelle di cioccolata.

Biducete in pasta come sopra la cioccolata,
Tonetela in pezzetti sopta una carta , ponete
a carta in un piatto di rame, e sotto il piatto
un poco di cenigia calda ; sbartete il rame, €
fate che [a cioccolata cali a vostro piacere,
tacendo im maniera, che prendano Ia forma di
rotella; ponetevi sopra li diavoletti a vostro
gusto; fatele freddare, staccatele ec.

Composizione per rotelle d° caffé.

Prendete una libbra di cioccolata, e due
oncie - di caffe abbrusrolito , macinato, e passa-
to per lo staccio; unitelo assieme con tre on-
cie .di zucchero stacciato, impastate la cioc-
colata colla derta dose, maneggiatela bene,
formateci come sopra le rotelle, e invernilcia-

teie












