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7�V jh i dice Y chy io non debba, aver ardire�
D i presenta* quest* meschina cosa�
j t  nobiltà cotanto, generosa�
lo  veggo che.e* non sa quel che si: dire�9

Che m al fa  un servo�9�che avendo desire�
M ostrar la  sua grad'alm a rispettosa�*�
U m ilia a l suo Signor o giglio �*�o rosa*�
Perchè sua possa p tb  su  non pub gire j

Se io p ik  potessix p ili v i  donerei ::
M a  questo è del mio orto quel sol fiore,�
Onde fare apparir i  senti~ miei •

£  lo stesso d t lo t benigno cuore)
Chy ebber mie salse� *� al mìo libro vorrei ,�
V�!� altro agogno y che sì alto onoreD
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m anzo, a cui avrete levato il brodo, e questo» 
si fa , acciocché il m anzo, di cui dovete ser­
virvi per la tavola, non diventi1 nè nero, nè- 
insipido ; se poi volesse fare una zuppa di buon 
cappone, o di piccione solo in una m arm itta 
con una fetta di prosciutto m agro, senza un* 
ómbra di grasso, e salato a giudizio, ma piut­
tosto insipido, che salato ( e questa regola la  
raccomando in tutto  il corso .di questo m ia 
libretto ; imperocché l’insipido pub facilmente 
rimediarsi, che il salato no , e toglie a He vi­
vande il gusto naturale ,  come anche alle zup­
p e , agl’ intingoli, ed agli umidi ) in questa 
guisa si fanno i brodi di piccioni per fare le 
zuppe; e se qualcuno volesse dargli qualche 
altro gusto particolare, vi metta un cazzaro- 
lo di buon succo, ma secondo il mio parere, 
e per non togliere il buon, gusto al cappone, 
ed al piccione, bagnerete la zu]>pa con il sem­
plice brodo di essi capponi, e piccioni.

Nel fare le zuppe conviene avvertire, cheti 
pane sia fresco, e ben levitato ; altrimenti non 
prenderà mai brodo, e la zuppa sarà non mol­
to  buona, a motivo che il pane non pub im­
beversi dei succo, e della sostanza del brodo. 
Al pane, che deve servire per far zuppe, con­
viene levar via la superficie della crosta di so­
pra , e di sotto con la grattugia, e poi levar­
ne tu tta la mollica, e la crosta di so tto , e di 
sopra, ed il recinto della pagnotta si fa asciut­
tare al fuoco ,  e con queste sì formano le zuppe.

A vvertite, che il pane, di cui dovete ser­
virvi per esse zuppe, non va fatto tanto bol­
lire con la loro sostanza, perchè in quel caso 
diventerebbe una colla, ma solamente quanto 
dia fuori un semplice bollore, e questo si fa 
acciocché la zuppa sappia, ed il pane si con­
servi sodo, cpme anche il gusto del co li, che 
voi metterete dentro essa zuppa, e così le zup­
pe avranno il loro gusto.





scìutto ; di poi prenderete un pezzo di v itella 
magra bene battuta con uno stenderello, tra» 
puntata con qualche garofano, ed una spica 
et* aglio fatto in sei quarti la metterete nella 
detta cazzarola, in cui avete, preparato le ci­
polle, e tu tto  ciò che vi ho descritto} dopo 
di ciò la metterete al fornello a fuoco len to , 
per sino a tanto che vedete, che nella cazza­
tola della composizione vi farà un brodo, cd 
allora potrete accrescergli il fuoco sino a tan­
to  che sentirete ,  che resta senza brodo, e che 
voglia cominciarsi ad attaccare ,  ed il segno è 
questo : sentirete stridere ,  e fare certi scroc- 
chetti, allora vi metterete mezzo cazzarolo 
d* acqua bollita, che si chiama rinfrescare il 
succo, e questo do  farete sino a tre volte ; 1* 
ultima volta dopo d’ averla rinfrescata per ve­
dere se è arrivata , ha un colore di occhio di 
gallo piuttosto acceso ,  lasciategli consumare 
tu tto  quell’ umido di acqua bollente ; qui poi 
Conviene avvertire, e stare attento ? che non. 
vi ritorni a fare li soliti scrocchettt, ma su­
bito vi metterete il brodo di manzo, che avre­
te  preparato nel Capitolo primo di questo L i­
bretto , e lo farete bollire per lo spazio di un* 
Ora , e vedrete se il succo sarà di buon colo­
re  , mentre il succo deve avere il color bion­
d o , Uniforme al colare della cannella; ed av­
vertite bene, che il colorito delle zuppe sia 
di questo bel colore, che allora sarete stima­
to  tanto nelle zuppe, quanto nelli vostri u- 
miefi, e nelli vostri intingoli, perchè il bel co­
lore rallegra l’ occhio, ed il gusto» ]

Ma in questo rirare di succhi,  cosa più im­
portante , e rimarchevole della cucina, vale 
più la pratica, che la teorica,  perchè convie­
ne avere una perfetta cognizione di sapere ,  cioè 
quando veramente sia arrivato a suo punto 
giusto , sia di colore, sia di sapere, e di buon 
gusto t perchè molti mettono le'crbe nel bolli*



t o ,  «  molti nel succo» m a questo fio» fa af 
proposito » perchè tu tta  sta nell* incontrare il  
colore » .

Per fare un buon coli di grassa si aggiusto 
una cazzarola secondo IL metodo della cazza» 
rola del succo» ma con questa differenza » che 
nel succo si deve mettere il brodo» che vi può- 
bagnale le zuppe» intingoli» ed a ltro »  ma il 
coll è di maggior sostanza » il quale serve per 
salse » e  per aiutarvi qualche zuppa per dargli 
m aggior gusto » e per altri, p ia tti» che da m e 
vi verranno descritti _

Per fare dunque i l  coll» farete nello stessa 
modo» con cui avrete immarcato. lacazzarola 
dei succo*» cioè il fondo, dellacazzarola; sopra 
vi metterete un buon tocco di vitella magra » 
o  di vitella roongana trapuntata di garofani ». 
e cannella spolverizzata di. spenderle dolci,« e 
poco sale sotto » e sopra ; getterete: il. vostro* 
pezzo di vitella nella cazzarola già preparata», 
e la farete andare a  fuoco . lento » come ave» 
te  fatto il succo di essa carne » e quando avrà 
cavato tu tto  il suo succo antecedentemente 
detto » potrete accrescere il fuoco pili gagiiar*- 
do nella stessa maniera del succo ; io  nnfre* 
scheretè sino a tre volte , e Io verrete toccan­
do a volta volta con un forchettone» ma. leg­
germente quanto per sollevarlo » acciocché 
non si attacchi, e che venga ben colorito, nello 
stesso modo dei succo e  qui parimente con» 
viene stare attento » primieramente acciò non 
si attacchi» mentre allora sarebbe male» nè 
che venga troppo colorito , che allora puz­
zerebbe di abbruciato» sarebbe peggio assai; 
onde conviene risate tutta P attenzione di que­
sti due capi, cioè socco, e co ll, perchè an­
dando male o  	 ��� �� �  altro» andrebbe male 
tu tto  il fondamento della cucina »

Inoltre quando voi metterete il vostro bro­
do nel colf» che ria fatto di manzo» come

quel-
�
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Còli d i ranocchie *

'P e r  fare questo coll si levano le. coscìe, e  
1* corata delle ranocchie,, e si lascia solamen­
te lo schinale * e di questi schinali si serve 
per fare il co ll; e questo si fa nello stesso modo 
che quello di tasca , e barb i, e non vi é altra 
d iffe ren zach e  la lasca si spreme nella sta­
migna , e ia  ranocchia si deve pistare nel 
m orta io , e poi stemprar quel p isto , passarlo 
per m ettaceloe di poi. si spreme bene, acciò che 
passi bene tu tta  la sostanza di esse ranocchie».

Coli d i Granchi*.

Iiaverefe  bene i  medésimi granchi più vof-^ 
t e ,  acciocché siano bene spurgati dalla rena, 
dipoi gli scolerete io  un crivello, poi prenderete 
una c a z z a to la e  vi triterete un pezzo di ci­
polla, e rbe tta , maio rana, e due fette dì caro­
t a  ,  e farete tu tto  soffriggere nella medesima 
con olio , ò butirro in u n  fornello ; dopo v i 
m etterete i  vostri granchi, andandola spesso 
tivorgepdo sino a tanto y che s> incorpori bene 
ia  sostanza ; di poi vi metterete il brodo di 
pesce lesso » quante che cuopra i detti gran­
chi y fasciando bollire sino a  tanto che siano 
diventati rossi; poi caverete dal suddetto bra­
t ta  i  vostri granchi,  fateli scolare, pi sta teli iti 
ton mortaio y che siano bene affinati; dopo 
prenderete una stamigna % o canavaccio per pas­
sare il suddetto coli y il quale stempererete con 
i l  brodo di essi granchi, che avran bollito in­
siem e, dove torneretete a mescolare il p isto , 
e  maneggierete con un cucchiaio di legno; m et­
terete tu tta  questa composizione nella medesi­
m a stamigna , o  canavaccio ,  spremendo bene 
ogni cosa ^fintantoché sia uscita tu tta  la so­
stan za ; poi farete le fette di pane, le farete 
abbrustolire ,  il meglio però sarebbe di frig­

ger-
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CORTESE LETTORE.

Per avere osservalo, che H mio 
Cuoco Maceratese ha incontralo pres­
so il pubblico tutto quell’ applauso, che 
i o forse non mi credea, e per esse­
re esso stato più volte dato alle stam­
pe e in questa Città, 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 

.tuttofi risparmio, e buon gusto, giac­
ché con uno stesso genere, sian sa­
lumi , o sian uova, o altro , si 
la maniera di far molte pietanze. Per

mag-



i 5*
maggior soddisfazione dei dilettanti si 
aggiunge ancora nel fine un metodo 
per lavorare di Credenza. MI giova 
sperare, che verrà quest’ Opra accol- 

 ta non men che la. prima , col mede­
simo aggradimento » Leggila intanto , © 
vivi felice »



t u

 Succ* d i poster».

f l e t t e t e  dentro d* una cazzatola nata n e l  
fondo di b u tir re , e  pure d’ olio dolce u n »  
quantità di cipolla tagliata a traverso , che co­
pra tu tto  il to ndo , mettetela, ai fuoco non 
tan to  gagliardo ,  e venitela maneggiando co n  
cucchiaia di legno , finché il soffritto si ridu» 
*à a eolor di cannella, e poi gettatevi dentro 
il brodo dì pesce lesso insieme con una caro­
ta  , un poco di m a io r a n a e d  una porzione, 
conveniente di pesce ordinario ( si esclude il 
pesce raggia, baracele,, ed archillati, che 
non sono buoni per tirare il succo ) .  D o p a  
feolito per un quarto d’ ora incirca, passatelo 
per un canavaccio, o stagnino , e salvatelo 
per servirvi dopo p assa to , per zuppe sa lse , 
ed  umidi .

Coli d i ptsce».

P ren d e te  una cazzarola, untatela, nei fondo 
con b u tirro , o  pure con olio dolce, coprite 
pure i l  fondo con cipolla tagliata a traverso , 
m ettetela al fornello con fuoco non tanto  ̂ ga­
g lia rd o , venitela maneggiando con, cucchiaio- 
di legno finché prenda il colore di cannella j. 
pittatevi dentro pesce diverso, benché sia mi- 
au to  ( mq avvertite, che t non puzzi ) eoa 
quattro  garofani ^ un mazzétto di erbetta , e 
brodo di pésce' lesso, e fatelo bollire per un 
quarto d* o ra . Quindi colate tu tta  la composi­
zione per un canavaccio, spremetela adagiata- 
m en te ; dipoi rimettetela nuovamente al fuo­
co in una cazzarola p u lita , e quando bolle, 
gettate dentro un poco di co lle tta , e fatela 
cuocere in modo , che non resti né liquida, 
né densa. Questo coli vi può fervire per umi­
di , zuppe. e salse.



Mordo d i faro fa colletta  . •

. P rendete una pila, mettetevi dentro una

Suantità discreta di fior di farina, secondo il 
isogno, cbe avrete, stempratela con acqua 

chiara, avvertendo , che non resti troppo li­
quida, iié troppo densa, e onesta vi Servirà 
per tu tte le composizioni nelle quali si mette 
la colletta •

A V V E R T IM E N T I.

i. Si avverte il Leggitore, che allora quan­
do io parlo di zuppe e di altri p ia tti, inten­
do sempre di farli per due, o tre persone, 
però parlo in ogni luogo della dose, che io 
essi vanno, secondo questa quantità. Voi pe- 
rfr-dovete regolarvi secondo la mo triplicità del­
le  persone, che saranno in tavola.

a. Nel decorso di quest* Opéretta , trattando 
ro di far zuppe, o altri piatti di m agro, tro ­
verà chi legge, che mi servo di butirro , e for­
maggio parmigiano. Avverto però , che imrc- 
'cando questi due generi, si pub servire dell'o­
lio dolce in vece del bu tirro , e del formaggio 
nostrale dolce in luogo del parmigiano, e se 
saranno giorni di grasso, in vece dell’ olio, e 
del butirro , si pub servire dello strutto  buo­
no , e se è vigilia, del solo olio dolce.

5. Troverà pure spesso in essa Operetta que­
sto termine spezieria dolce, dovete intendere 
per essa pepe dolce, cannella, noce moscata, e 
garofani in assai minor quantità degli altri ge­
neri, ma il tu tto  p-rSìo assieme , e a discrezione 
dèlie zuppe, o piatti, che .dovete prepjrare.

4. Quando si dice zubpa, s* intende, che 
nella terrina , ove si porrà la composizio.:», vi 
siano preparate le fe tte , o crostelie di p^ne 
abbrustolito» Dove poi aneleranno le crostelie, 
spinificherà, allorché si tratterà delle zunpc, o

p;at-



una. foglietta cfr h tte v  Quando la dovete man­
dare in tavola, sbatteteci due, o tre rossi d* 
uova eoa un pizzico di farina, stemprati con 
Un poco ^ i  la tte , mescolate bene la detta- 
composizione , e  finalmente poneteci dentro 
due oncie di parmigiano : mandatela in tavo­
la  nella terrina preparata con fette, ec.-

Zappa d i abbiette ►.

p rendete  le obbiette, levate lóro tutte- te  
coste , lasciando il solo verde, lavatele bene + 
e poi lessatele con sale , poi spremetele ,_ e tri­
tatele . Quindi prendete una. cazzarola,. pone­
teci due. oncie di butirro,, fatelo liquefare co­
me sopra tritateci un poco di erbetta,, met*' 
teteci sale a giudizio,, e spezierìa dolce, e le 
obbiette; fate soffriggere il. tu tto  sino a-tan* 
t o , che sia bene incorporato : di poi vi met­
terete succo di pesce, a giudizio, e finalmente- 
ponete nella terrina preparata con pane già. 
bollito nel brodo di pesce; mandatela in.ta? 
vola eci.

Zuppa d i rape

prendete  le rape, mondatele bene dàlia sua1 
corteccia, e  fettatele a dadi; avvertite che es­
se siano tenere , lessate con un poco di sale, 
•  lessate,. che sono ,- fatele colare . Prendete 
quindi una cazzarola r metteteci un* oncia di 
b u t i r r o e  ponetela al fornello a liquefare 
liquefatto poneteci le dette rape con sale,, e 
spezierìa dolce; fate che s*incorpori bene in­
siem e, ed incorporato, poneteci una foglietta 
di la tte ; prendete una cipolla, trapuntatela 
con quattro o cinque garofoli, e ponetele nel­
la detta composizione, e cotta che sia levate 
la cipolla , sbatteteci tre rossi d’ uova, con 
un pizzico di farina ; stemprateli con poco di 
la t te , metteteli nella detta composizione ,



aarolo di succo’, ovvero di Srodò di' pesce-;, 
se poi non è vigilia, metteteci mezza foglietta^ 
di latte-, lasciandoli bollire, e cotti che saran­
no , passateli perstaccio-, ouindi riponeteli nel­
la cazzarola pulita e fateli bollire. Poi pre­
parate-nella terrina il pane bollito nef brodo 
di pesce., ma fate che il pane sia asciutto , get­
tatevi sopra la detta salsa: se poi non vi fos­
se brodo di pesce per farci bollire il pane, ’v r  
potete servire delle fette come sopra-abbrusto­
lite* e mandatele in tavola ec.

Zuppa d i gdùbi.

p ren d ete  gobbi-teneri, mondateli, e pu rgai 
teli bene sì di fuori come al di dentro; ta ­
gliate essi gobbi alta grossezza di un d ito , fa­
teli’ cadere nell* acqua chiara allorché li taglia­
te ;  lessateli con un poco di sale, e di poi co­
lata che sia bene I’ acqua, spremeteci subito un

J*oco di lim one, o arancio, o aceto, m e s t ­
andoli sottosopra a-modo di castagne, e la­

sciateli dr nuovo colare ; quindi prendete una 
cazzarola, metteteci due onde di butirro ; fa­
telo liquefare, e liquefatto, tritateci un poco 
di bassilìco, maiorana, erbetta , ed un pizzi­
co d’ aglio , metteteci sale, e spìzierìa dolce , 
f a te ti  tu tto  soffriggere , e poi poneteci li gob­
bi , dando loro però prima una lavata con a- 
cqua calda,, mescolateli spesso-lasciando in­
corporare, metteteci dopo un ramaiolo di suc­
co , o pur di brodo di pesce, e mezzo rama­
iolo di coli, ovvero mezza foglietta di Latte. 
Cotti-che sono , sbatteteci due rossi d’- uova con 
un pizzico d: farina, stemprateti bene, o con 
la tte ,, o Con succo di pesce, poneteli nella 
composizione, maneggiateli sino a tanto che 

: si stringano, in fine mischiateci due oncie di 
parmigiano grattato-, ponete il tu tto  nella ter* 
rina, e mandatela in tavola ec.



Zuppi* d i setteri ̂

^Prendete selleri teneri, tritateli in acqua chia­
r a ,  e  così- lessateli con un poco* di sale ; cot­
t i  che sonoy fateli colar bene ; quindi prendete 
una cazzatola , poneteci un’ oncia di butirro , e 
fatelo liquefare come sopra; tritateci cipolla, 
erbetta , e maiorana ,. fate che s*' incorporino -j 
incorporati che sono, poneteci i selleri co» 
sale e spezierìa dolce. Uniti che saranno col­
la detta composizione metteteci una fogliet­
ta di la tte , sbatteteci due rossi <£uova eoa 
un pizzico di farina , e stemprateli con un po­
co dì latte y poneteli nella cazzarola, e fateli 
unire, e poco-prima di tBandarJiiatauoIa mi­
schiateci due- oncie dì- parmigiano grattato $ 
poi ponete il latte nella terrina con fette bru« 
sto lite , ovvero-con pane bollito*. o nel suc­
c o ,  o  nel brodo di pesce. 3 e fe vigilia , ser­
vitev i del latte d*amandole ; e per. stringerla^ 
poneteci un poco di colletta. -

Zuppa d i carote. -

Prendete ie carote, raschiatele, e puliteli* 
bene, spaccatele nel m ezzo, levatele il midol­
lo tritatele in acqua chiara, pigliate una caz- 
zarola con un*oncia di butirro, e fatelo lique­
fare; poi tritateci cipolla, e maiorana ; e fate­
la  soffriggere abbastanza ; quindi metteteci le 
carote ; mescolatele bene, poneteci sale-, � �
spezierìa dolce, fatele cuocere bene, giacchi 
queste non si tessano cotte che sono, mette­
teci- brodo, e. succo di pesce unito con collet­
ta., ovvero- servitevi del latte , tritateci un pa­
co di erbetta e fatele incorporare ; sbatteteci 
due rossi d* uova con un pizzico di farina, stem­
prati con un poco di la tte , in fine mescolate­
c i due onciè di parmigiano grattato ', e manda­
te li in tavola nella teriua con tetre ec^



posizione > mettete i! ta tto  nella terrina , ove 
aia preparato il pane, bollito ih brodo dì pe- 
* c e , ma asciutto ,  ed in mancanza di esso biro* 
éo  & fette abbrustolite ?c. •

"����� � �� ( � �� � ��6

^Prendete li spinaci ,  purgateli ,  e lavateli be* 
n e ,  quindi premosciateli con aqua bollente, 
po i spremeteli, e trita teli. Pigliate una cazza- 
r o la ,  metteteci due onde, di butirro , e fate­
lo  liquefare. Di poi tritateci cipolla, e rb e tte , 
e m aiorana, e fate soffriggere ti tu tto , e sof­
f ritto  abbastanza, metteteci li spinaci bene 
sprem uti con sale,, e spezie ria  dolce; fate che 
s’ incorpori bene, e poi metteteci una fogliet­
ta  di latte ? e fateli bollire sino a tanto- che 
sieno grumi a cottura ; prendete cinque o set 
amandorle dolci; abbrustolitele, pestatele, e  
raffinatele bene, stempratele con un poco di 
brodo degli stessi spinaci, preso dalla cazza* 
ro la  ,  gettatele in essa composizione, sbatte­
teci tre rossi d* uova con un pìzzico di farina,

r nateli nella stessa composizione, mischiate- 
in maniera ,  che venga lattiginosa; mesco­

lateci in fine tre onde di parm igianograttato ,  
€ mandatela in tavola ec»

"����� � � � �����  wsT ��������  .

' P rendete  le semplici coste cP obbiette, po­
litele da’* suoi d iacci, e lavatele bene , taglia­
tele della grossezza d’ un d ito , lessatele con 
poco sale, e fatele poi colare. Pigliate una 

.cazzato la, metteteci olio dolce a giudizio,  
con uno spicchio di aglio ,  erbetta ,  maiorana ,  
c  tim o , il tu tto  tr ita to , fatelo soffriggere, e  
soffrìtto a dovere, metteteci le coste d’ ob- 
biette con sale^ e spezierìa dolce, lasciatele 
incorporar bene ,  » poi poneteci o b rodo , o



succo , o coli di pesce-, e lasciatele et»cere
quindi prendete due oacie di amandorle dolci r  
brustolitele , pestatele, e passatele per lo  stac­
cio , stempratele con un poco di brodo di pe­
sce, e poi gettatele, nella detta cazzarola; fa­
tele pigliare corpo , uniteci un poco di collet­
ta  , e succo di lim one, o arancio , e manda­
tela in tavola eoo fette ec.

Zuppa d i torsi d i cavoli- fa tta  a rape d i  
vig ilia  per II inverno

P re n d e te i cavoli sopraddetti, mondateli be­
ne della loro scorza , fettateli a dadi sull* acqua 
fresca, poi lessatali, con. un poco disale, e fa­
teli colare.. Quindi prendete una cazzarola, 
metteteci due oacie di burirro , fatelo liquefa­
re-, e poi tritateci .pure m aiorana,. bassilico, 
ed .erbetta , con una presa di rosmarino in pol­
vere : fatele soffriggere, e soffrìtte » dovere,  
poneteci li c?voli,, spolverizzateli con sale , é 
spezierìa dolce, fateli incorporare , e poi met­
teteci una foglietta di latte j lasciateli cuoce­
r e ,  e corti che sono, sbatteteci tre rossi d*uo­
v a , con. un pizzico di farina v stemprateli eoa 
un poco di latte-, e gittati nella composizio^ 
n e , infine m ette re» , e mescolateci treoncie di 
parmigiano g ra t ta to le  mandateli in tavola ec^

Zuppa d i cavoli, e riso»

P rendete  cavoli teneri, puliteli, lessateli ^ 
tr ita te li, e spremeteli; pigliate poi una caz­
zarola , metteteci due oncie di baticro , e fate­
lo. liquefare, poneteci uno spicchio d* aglio mac- 
c a to , e maiorana t r i ta , e fate il tu tte  soffrig­
gere ; soffritto^ che sarà , poneteci li cavoli con 
sale, e spezi eri a dolce, fateli incorporare me­
scolandoli spesso;- incorporati, poneteci• mez* 
za* foglietta di la tte . e lasciateli cuocere bene*.

� �&



Prendete un’ altra cazzatola, metteteci due on­
d e  di butirro , e liquefatto che sia , gittatect 
u n  piccolo pizzico di cipolla tr ita ta , e fatela 
soffriggere ; poi prendete qHartr’ onde di riso
E  rima purgato, e fatto stare in infusione ,  <o- 

[telo, mettetelo dentro la cazzarola , lascian­
dolo crescere, ed incorporare; metteteci pure 
sale, e spezierìla dolce, mischiatelo spesso, per­
chè nè si attacchi, nè si abbruci; metteteci 
mezza foglietta <li la tte , e cresciuto che sarà 
a dovere, unitelo colli cavoli; meschiateli be­
n e ,  e mischiateci ancora due onde di parmi­
giano grattato-, « mandateli in tavola ec.

G���#� " �� %#2!�� , � � ����#  •

L i  cavoli fateli come sopra , ma in vece 
del 'latte, metteteri il brodo della lenta. Pren­
dete poi la lenta, che sia co tto ra , purgatela 
bene, fatela cuocere in acqua di cola ; ponete­
c i'un  pizzico di mentuccia con cinque o sei 
spicchi d’ aglio tr ita to , -saie, ed olio dolce. 
G etta che sa rà , passate la metà di essa nello 
staccio, e gettatela nella cazzarola de* cavoli 
coll* altra metà della lenta intiera. Se avrà 
bisogno di tim ido, poneteci il brodo della len­
ta  ; mandatela in tavola ec.

G���#� d i ceci bianchi alla p u ri.

'Prendete ceci bianchi, che sieno cOttdri ,  
purgateli, e fateli cuocere in acqua di cola', 
« cotti che saranno, poneted agno tr ita to , e 
rosmarino in "polvere, sale, ed^otio dolce , e 
fateli incorporare ; di poi levateli dal foro bro­
d a ,  pestateli, e passateli per lo staccio, stem­
prateli col brodo -di «sso ceee, rimetteteli nel­
la  cazzarola pulita, e fateli ribollire ; fate che
non sia nè troppo, densa , nè troppo liquida ;
■quindi prendete il pane e friggetelo ,  come st

è



^finestra  d i sementina , 0 altra  
pasta  .

I n  tre maniere pub prepararsi questa mìne- 
s t r a , ed io in tu tte  e tre le maniere ve la addi­
to  . La prima si è , che presa la pasta la dovete 
cuocere nel brodo di pesce rospo , o di merluz­
z i , e c o tta , metteteci un cazzarolo di succo, 
ed un altro di coti di pesce con spezierìa, me- 
schiatela bene, e mandatela in tavola ec.

La seconda, prendete mezza libbra di aman­
d o l e  dolci, pulitele della sua corteccia, pe­
s ta te le , e raffinatele bene, stempratele con due 
fógliette di acqua ,  passatele nello staccio ; di

{►oi prendete una cazzarola, metteteci il detto 
a tte  con sale, e fatelo bollire, e mentre bol­

le , poneteci nove oncie di sementina, e cotta 
che sarà , metteteci zucchero, e cannella pol­
verizza ta , datela in tavola ec.

L a terza ; prendete un mezzo di la tte , e fat­
to  bollire metteteci nove onde di sementina 
con sale, e c o tta , metteteci tre oncie di par­
m igiano, e due di butirro liquefatto ; manda­
te la  in tavola ec.

Oglia alla spagnuola d i v ig ilia .

P rendete il cece bianco, cocetelo, e condi­
te lo , come si fe'detto de* ceci bianchi alla pu­
r è ;  prendete poi una cazzarola con olio dol­
ce  , Dassilico, tim o , e maiorana il tu tto  tri­
ta to  ; pigliate una mezza libbra di tarantello , 
e due alici, o sardelle, il tu tto  ben pulito , ed 
il tarantello dissalato , tagliatelo a dadi gros­
s i , e mettetelo in detta cazzarola con le ali­
ci ; fateli soffriggere, e cotti che sono i ceci , 
m ettete ar,ch* essi nella stessa cazzarola , la­
sciandoli incorporare assieme , Prendete quindi 
li torsi di cavoli, rape bianche, fettateli a da­
di , poi radiche di erbetta , selle ri, e tagliateli

in
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■ fa re te  questa zuppa nella stéssa maniera* 
di quella de’ grand di mare suddetta. .

Zuppa dì tartufo l i , e card creile *

S e  le cardareHe saranno fresche, pulitele be­
ne ,  e mettetele in infusione^ se secche, met­
tetele in infusione il  giorno , avanti c-òn acqua' 
tep id a . Prendete una cazzarola -con aglio tri-* 
t a t o ,  erbetta , maio rana , e fate il -tutto sof-' 
friggere4 quindi poneteci le cardareHe con sa­
le , e  spezierò! dolce , e fatele incorporare ; di

r )i mietteted un cazzaroio di brodo di pcece 
se por p ia c e ) , se non piace, poneteci « u z ­

zo  cazza roto, di acqua* Prendete -un’ altra caz­
zarola con poco d 'o lio  dolce , poneteci i ti.r- 
tufoli fettati, se sono freschi, se secchi, fateli 
stare in infusione., poneteli' dentro la^Ci-zza- 
ro la  con poco sale, « spezierò do lce, f jtd i 
soffriggere, e poi m etteted anm ezzo bicchie­
re  di vino, fatelo consumare, metreteci quell’ 
acqua ,  . ntìia quale sono stati in infusióne li 
taj'rufqlU eCotti che sono, metteteti nella caz* 
za rota deJle cardareHe, -fate-che si incorpori* 
a o  bene insieme, mandateli in tavola con let- 
te  di .panè^ e,succo di arando .

Zuppa d i tartufali tali-

5W uesra zuppa fatela conte P anzi detta de* 
•soli tartufoli con fette di pane ec.* * 

succo d’arancio-



" � � � � � d i � � � �� �� , e � � � � � � � .

T ravate  bene le concole, e telline, prende* 
tu  ufia c a c a to la . con olio dolce ,  e spezierìa -, 
e  poi ponetevi Je concole ,  fatele soffriggere a 
fuoco gagliardo, e venitele mescolando spes­
s o . Subito che le vedrete aperte ,  cavatele dal­
la coccia, e salvatele. M ettete il brodo in 
ima cazzar©la, e fatelo bollire , poi spargete­
lo sopra le fette abbrustolite, mettetevi sopra 
le concole ; spremeteci un mezzo arancio , e 
mandatela in tavo la . Cosi pure farete la zup­
pa deile telline.

Zuppa d i pesce à coli •

T *ate bollire le crostelle abbrustolite nel 
brodo di pesce, e m etteteci spezierìe dolci, e  
quando avrà alzato li bollire, poneteci un caz­
zarono di coli di pésce,: e mandatela in tavolar 
con poco succo, e raspatura di-limone»

Zuppa d i pesce liscia  *

C u c c e te  il pesce rospo , e merluzzo eoa 
erbette , cipolla, una ca ro ta , raaàoéana ,  sale,  
e' quattro garofani ; poi prendete il pane bru­
s to l ilo , fatelo bollire col détto b rodo , alza­
to  che avrà il bollore , ponetelo nella terrina 
con un poco di spezierìa dolce, e mandatela 
in tavola ec.

: Bagnomaria . 

p re n d e te  le uova, e sbattetele bene, e sbat­
tu te ,  prendete tanti cazzaroli di acqua del pe­
so di qua tir* oncie per ciascuno, quante sono 
le u o v a , e ponetela nella p ignatta , dove sono 
le uova sbattute con sale , mescolateli bene ; 
invece ' perb dell* acqua vi potete servire de l

Jat-



A V V E R T IM E N T I.

I.

S a r à  vostra cura lo sgrassare, prima.(fi 
mandare in tavola qualunque vivanda, ogni 
comppsizione , servendo ciò non sole per puli­
zìa , ma per non nauseare li padroni che .servite..

IL

O u a n d o  si dice o lio , sempre intendete, che 
^  esso sia dolce.. 

IH .

A llo rc h é  si dice di dover porre in qual-, 
che composizione la cannella . intendete sem­
pre la cannella pestata , perché quando si ri­
chiederanno le stecche d i.e ssa , s’ indicheranno 
a suo luogo.

. IV.
 ̂P o ic h é  si dice  ̂ che vi serviate deì parm i­

giano , o  formaggio, nostrale dolce, s’ intende 
sempre g ra tta to .

V.
Spéssissim o sen tire te , che si m etta a  sof­

friggere c iò , che é nella cazzarola; intende­
te ,  che essa si pónga al fornello .

VI.

^ /u a n d o  si d ice, che poniate un 'cazzato lo  
^  di succo di c o li , di b rodo , o di acqua 

nella composizione, intendete che il cazzaro - 
lo né sia tanto  grande, né Sia tan to  p icco lo ,-

' sua



capperi, e mi poco di colletta. Vi potete ser­
vire nella stessa maniera delle ‘zbcchette ,  me- 
lancoline, e peparoni in aceto ; salvatelaec.

Salsa- di pomidoro'.

p rendete  una cazza ro la con Un*uwet»di Bà- 
•tirrt) , e cipolla ferrata in piano, è sropfà la 
detta cipolla poneteci li pomldòf.ò , ferrati $a 
piano j metteteli al'fornello , e fateli Cuocere 
cene con * poco sa le , spezierìa dolce-, e due 
garofani pesti ,  .metteteci un cazzaralo di 
coli» o  brodo d i pesce: passate H 'tu tto  per 
lò  staccio., di pòi rimettetelo a l : fornello, e 
fatelo nuovamente bollire j sgrvttevene ec.

Salsa  'di tartufali ̂  per cavoli fioriy 
, st&doiii y -a cavoli verdi/

P rendete una cazfearola > con- uri* oncia dì bu­
tir ro  , a pure olio, mettetela ai  9~ 

te se lo  soffriggere, metteteci ni) pizzico di fari- 
-su *, mischiatela sino a tarilo che prenda H co­
lor à i  cannella ,  * - d i  pòi m etteteci un cazzare- ' 

lo di succo , o brodo di pesqp , k sale , e spe- 
zierìa dolce, fece che s*incorpori ; poneteci li 
tartufali fetta t i , fateli bollire , e cotti póne­
teci su i cavoli ec. Li tartufali poi possono 
servire cotff unitfamente con o lio , sa le , $pe- 

-stierla dolca, e puccp di aranci .
 / :

S a ls a d i  ro tolta olla Persiana.
. « . . ..; ^ - ■ ■

\Pr*ftdet« due rossi dT beva, e  sbatteteli iu 
una cazzarora con mezzo .bicchiere' di' Ia tré , 
poco sale, e cannella, e stringetela al fuoco^ 
fatela alquanto- raffreddare--, e poi metteteci 
due bicchierini di rosolino, mescolatela bflpe » 
c  servitevebtf cc. 



sbatteteli; sbattu ti, metteteci sa le , cannella 
spolverizzata , mezza foglietta di la tte , e po­
co zucchero ; mettetela al fornello, mescola­
tela spesso, fatela strìngere, e stretta , pone­
teci un’oncia di parmigiano , eservitevene ec.

tr i ta ta , erbette, maiorana, e tim o , anche 
queste tr ita te , mettetela al fornello, �� fatela 
incorporare; ai poi metteteci le ranocchie con 
sale, speznena, fatele soffriggere, e quindi 
metteteci un cazzarolo (fi 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 
tu tto  'nella cazzarola pu lita , fatela bollire, 
ed in fine metteteci un poco di co lle tta , e 
salvatela ec.

p rendete una cazzarola con un’ oncia di bu­
tirro  , mettetela al (ometto con erbetta, bassi- 

' lico ,  fatelo incorporare ; di poi prendete un 
cazzarolo di brodo di 'piselli già corri,, e met­
tetelo nella suddetta cazzarola, sbatteteci due 
rossi d’ uova ; stemprateli con il bipdo di det­
ta  composizione, e poneteli in essa composi­
zione, ed uniteci due, o tre cucchiai di-pisel­
li già co tti, come si cuocono per la zuppa 
di piselli ; poneteci spezierìa dolce ; fatela 
s trin g e re te  metteteci un’ Qncia di parmigia­
no  ; salvatela ec.

. Salsa  d i ranocchie .

una cazzarola con olio , cipolla

Salsa di succo d i p ise lli.



IV Ìetteté in una cazzarota u-n poca di suc­
co di pesce, erbetta , e maioraha tr i ta la , la* 
sciatela bollire per mezzo quarto dolora afuo- 
co lento con poco sale, e spezierìa: dolce, di 
poi prendete h budèlli di rospi, già fessati,  
tr ita te li, e metteteli nella suddetta cazzatola ,  
e fatela soffrìggere ; soffritta abbastanza ,  get­
tateci la sopraddetta composizione di .budelli 
di rospi ,  fateli incorporare insieme, spremete­
ci o lim one,  o arancio, o aceto , ^d un po­
co di colletta;, salvatela ec* 

Sa lsa  41 carote«.

P̂urgate bene le caro te„ levatene il midol­
lo , e lessatele, con poco saFe; cotte esse ca­
ro te ,  fatele raffreddare, pulitele con un cana­
vaccio dalle sue p e lli; ‘tr ita te le , mettetele 
in 'u n a v cazzarola con olio,, aglio » 'erbetta , 
m aio rana-trita ta , e fatela ‘soffriggere; di poi 
ponete le carote con poco sa le , e spezierìa 
dolce, fatele in c o rp o ra re d o p o  metteteci un 
cazzarolo di, c o l l ,  o altro brodo di pesce, fa­
telo unire, metteteci agro di qualunque so rte , 
un pizzico di aneSi ,  ed:un poco di co lle tta , e 
 servi tevene ec«

Salsa  d ì alici , o sardelle *

P rèn d e te 'u n a  cazzarola con o lio , erbetta, 
maiorana , e bassilico , il tu tto  trita to  j fatela 
soffriggere, metteteci quindici alici ; o sardelle 
p is ta te , e fatele unire insieme, metteteci pure 
due cucchiai di aceto , con un pizzico di pe­
pe pestato j metteteci un cazzarolo di brodo 
dì pesce, ed uri poco di colletta ; fatela strin­
gere, e scrviteverie cc.



ate questa salsa .nella stessa maniera d e l­
la sopraddetta; in luogo però della lattuga -, 
servitevi dell* acetosa, togliendole quel filo d i 
m ezzo , non c o tta , ma scottata con acqua 
bollente sprem uta, e pesta ta , e senza agro -

�# ��# � " �� ! ��2#� 2� "�� %!�%�# .

P rendete  una tazza di oliva, levatele I* os­
so senza rompere la polpa ,  la metà della qua­
le pestatela fina ; prendete una cazzatola, con 
b u tirro , o olio* erbette , maiorana tr i ta ta ,  
fatela soffriggere, e soffritta » metteteci le o- 

Jive pestate con poco sale, e spezìerla dolce, 
ed unite che saranno, poneteci un cazzar©lo 
di la t te , o di brodo di pesce, e fatela bolli­
r e ;  poi m etteteci 1* altra m età delle olive in­
tie re , ma senza osso ,  fatele incorporare , ed 
incorporate , poneteci un poco di colletta ,  e 
servitevene ee. '
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AVVERTIM ENTI*

l i

A llo rch é  io dico, che si sbattino le r a r a ,  
intender sempre si deve, che ciò si faccia ia 
una pignatta pulita *

IL

V /uando si dice, che si pongano le date co» 
^  se nelle fritta te , dovete intendere, che 

esse sieno fredde, e che si finiscano nella piv 
gnatta sbattendole ,  ed unendole colle uova*

m *

V i  avverrà spesso sentire » che si fàccia la 
frittata colla tal salsa , però dovete capire » 
che dopo fatta essa fritta ta , prima di m a»  
darla in tavola ci si deve sparge! sopra la 
salsa che si nomina*

IV*

N e ll»  frittate sempre poneteci il sale pri­
m a che si sbattino le uova * 

V.

^ J o n  vi rechi meraviglia, se sentire jfars» 
da me frittate di grasso; mentre ciò io per 
uniformarmi unicamente al tempo , ed alle 
stagioni*

VI*

L e  frittate si facciano sempre neUe padelle 
pulite, ed atte a tal opera.
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Frittata, dt spinaci coi* salsa d i�
amandotle».
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F ritta ta  atta cacciatora*� con salsa dii�
rosolia alla Persiana�D�5� 5
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F ritta ta  atta cipolla con salsa�
di latte *
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petti»  poneteci anco»  no te n e  d*una fogliet­
ta  di la tte , con un poco di co lletta , fatela 
stringere, e raffreddare, e gettate il tu tto  nel­
la pignatta delie uova, mescolatela, e cuoce- 
teia come le a ltre , e co tta , poneteci la salsa 
suddetta ec.

F ritta ta  alla milanese con salsa d i latte  »

l^ en d e te  maiorana, menta , ed erbetta tri­
ta te  fihe, e mezza mollica di una pagnotta»
fate bollire la detta mollica in mezza fogliet­
ta  di latte eh*essa $*imbevi tutto il la tte , e 
lasciatela .nella cazzatola fintantoché, sì asciut­
ti i  asciuttata cavatela» è raffinatela bene in 
modo che venga a guisa di polènta ; mettete­
ci spezierìa dolce, sà ie , gittate il tu tto  nel­
la pignatta delle nova sbattute, meschiatele 
finché s*incorpori bene, poi, metteteci le det­
te  erbe» ed il parmigiano, e cuocetela come 
le  altre frittate ppnetepi la suddetta salsa, e  

'mandatela in tàvola ecj

F ritta ta  d i maccotoni con salsa d i butirro »
.  » ,

d o t t i ,  e conditi li maccaroni, fateli r a f ­
freddare, e poi poneteli nella pignatta dove 
sono Je uova sbattute » uniteli bene cbn le 
dette uova, cuocetèla come le a ltre , evpone­
teci sopra la salsa i  inandatela ec* * . 

F ritta ta  d ì  carciofaii con salsa.dk brodo*
� d i piselli ..

 P rendete  I» carciofòli, levate all’Intorno tu t-  
.te le foglie dure, e se sono passati » levate, an- 

 cofa quelle pelagine che hanno* dentro ; ta­
gliate tu tte  le punte* c  poi Jateli m q u arti, 
lessate ti col sale in maniera che sieno mezzi 

 -co tti,  fateli colare., succo di limone , o aran­
 d o  ,  o  aceto • Prendete una cazzarola eoo

un*



-un’ oncia di butirro * o pure o lio , fa te lo  K- 
quefare , e levate i détti carciofoli ,- poi m et­
teteli nella cazzarola con saie, spezieria dol­
ce , fatela soffriggere, metteteci un cazzarolo 

. di c o li, o succo, o brodo di pesce, ovvero 
la t te , non li fate passar di co ttu ra , metteteci 
pure un poco di co lletta ,  fateli stringere, e 
s tre tti, raffreddateli, poneteli nella pignatta 
preparata con uova , fate la frittata , e prima 
ai mandarla in tavola poneteci'la salsa ec.

F ritta ta  dì asparagi.

p u lire  gli asparagi dal loro duro.lessateli, noia 
appena hanno alzato il bollore, ' cavateli •  
tritateli nón tanto fini, e fateli scolare; pren­
dete una fetta di prosciutto, trita telo 'm inu­
tam ente; prendete una padella con due onde 
di butirro , fatelo liquefare, poi metteteci gli 
asparagi ? ed il prosciutto ; fateli soffriggere , 

-e soffritti a' dove ré , gettateci le uova sbattu­
te ;  fatela cuocere, e poi mandatela in tav o la . 
Si avverte, che tal frittata può farsi neHo stes­
s i 'm o d o , ma senza'prosciutto .

F ritta ta  d i zuccaia ghiaccio.

 P u rg a te  bene la zucca, si deità corteccia, 
che del seme; ferratela, e lessatela, «fi poi fa­
tela colar bene, quindi passatela per lo stac­
cici ,  mettetela in una cazzarola con sale, Can­
nella , e parmigiano; fatela bollire, poneteci 
due uova sbattu te, e mescolatela bene , pefchè 

- incorpori ; quindi fatela raffreddare , mette­
tela nella pignatta ove sieno sei uova sbattute, 
maneggiatela bene, e cuocetela come te altre; 

.cavata, sbattete, un uo?o , e  indoratela , spol­
verizzandola bene con zucchero ; infocate una 
-paletta, e scottate la frittata all’ in to rn o , e 
■per ogni dove; mandatela in tavola ec. 
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€hiaro c ib d i sui n e lse  gasate tra tta r  v a g l io ;  
vale a dire ciò che richiedesi per tarm ar piat­
ti  d’ uova. Voi intanto , che vi esercitate, nel 
m è spere della cucina *. seriamente attendete idi 
m ettere ìu pratica cib che sono per d i r v i , s e  
bramate il gradimento dì chi servite • Non la­
sciate di attendere agli, avvertimenti che vi ho 
premessi ne*già passati paragrafi, ma pur an­
che a quelli che ne’ susseguenti vi- d arb . Non 
dispiacciavi per tanto , che io  ponga quelli che 
stim o necessari per questo squarto paragrafo ,

 A V V E R T IM E N T I.

r.

p e rc h é  
co , fate 
servono.

sieno atte le nova da farsi in bian­
che sieno fresche, altrimenti non

, ,  i r .

N e l l o  imbianchire le uova > potutele peli’- 
acqua, allorché bolle, ed in essa vi sia saie, 
ed un poco di aceto .

. i n .  . 

, -A ttèndete ad imbianchire le uova, che non 
si stringano i róssi, . ;

IV .

Im bianchite le uova ponetele nell’ acqua 
fresca ,  e a suo tempo ^riscaldatele nella Stess* 
acqua. •. . ' 



Cluatìdb^dico, che si pongano nelle com­
posizioni erbétta , maiorana , merita, 

sempre' dovete intendere che sieno tr ita te , e : 
quando non andranno così, si porrà la ma­
niera nella quale si devono adoperare.

%

$. i v .

D E ’ P IA T T I D ’ U O V A .

P ia tto  d* uova a lla  spagnola verde»

Sciegliete tu tto  il verde di buon manipolo 
di spinaci: pu liteli, lavateli, e lessateli, les­
sati spremeteli, e tr ita te li. Prendete poi una1 
cazzarola con un’ oncia di butirro fatelo li­
quefare , liquefatto poneteci gli spinaci con sale ^  
e.spezierìa dolce, fateli soffriggere abbastanza, 
e poneteci un bicchiere di la t te S b a t te te  tre  
nova con un pizzico di farina, e gettateli in 
detta composizione, mescolandola bene, e cotte 
che sieno, poneteci un’ óncia di parm igiano, 
torqate a mischiare, e fateli stringere bene, 
poneteli In un piatto a raffreddare, e poi for­
m ate di essi spinaci tante uòva, quante ve ne’ 
usciratmp da tal composizione ; indorateli bene , 
e rivolgeteti .nel pane grattato  ; poi friggeteli 
e mandateli in tàvola con sopra fa salsa di spu­
gnoli . Io questa maniera possono servire per 
piarti di spinaci in sublissè , e coppietta di detti 
spinaci con salsa di amandorle, o rossi di uova.

P ia tto  d* uova a lta  SveZZfse-,

Im bianchire le uova. Prendete poi una caz­
zarola con un’ oncia di butirro , e fatela lique­
fare ; metteteci un pizzico di cipolla tritata , er­
betta , e maiorana } fate il tu tto  soffriggere,





incorporato, poneteci il verde degli spinaci 
lessati , sprem uti, e tr ita ti, fateli soffrìggere 
con sale, e spezierìa d o lc e ,  ed incorporati 
poneteci un bicchiere di latte o  succo di pe­
sce ,  fate che s* incorporino bene, aggiustate 
in un piatto la detta salsa ; e sopra vi mette­
rete le uova ; spolverizzatele con zucchero, e  

. cannella, e  mandorle ec.

Piatto d i nova alla parmigiana•

Im bianchite le uova, e quando le dovete 
mandare in tavola ,  poneteci parm igiane, e 
butirro liquefatto con una cazzarola di eoa ai 
p esce , o  di carne secondo il gusto ec.

Piatto di uova alla fiocca»

Im bianchite le uova , e poi prendete due 
chiara di uova /resehe ; sbattetele con un maz­
zetto  di vetica sino a tanto che alzi la fiac­
c a  , sbatteteci due ocicte di zucchero spolve­
rizzato , aggiustate le uova imbianchite nel 
p ia tto , ponetevi intorno la fiocca, e spolve­
rizzatele con cannella.

Piatto d i uova dure con salta  
piccante*»

'• Indurite  le u ova , e fatele in quarti ; pren­
dete la salsa piccante, ponetela hi un piatto,  
ponetevi sopra le uova , e mandatele cc.

Piatto d i uova da -Severe

prendete le uova fresche, bucatele da ca­
p o , e mettetele io acqua bollente, 4àte loro  
/are i l  bottone, e fa tto , toglietelo ; fate fare 
i l  secondo, e fa tto , levatele subito dall’acqua, 
«  mandatele in tavola in salvietta*



sa  dt sotto» te 1* altra sopra ; mandatela in ta­
v o la  ve.

� �# ���� �"���!2#��� !�%'�!� " �� ,��  •

p ren d ete  una padella ton  butirro » o  olio» 
v  ponetela al fornello» e quando incomincia a 
fumare» gettateci le uova fresche, e fatele im­
bianchire, cavatele, e  poneteci la salsa di ali­
c e ;  mandatela ve.

� �#��!� " �� �!2#� �� � ,�#�%!� �!�� �#��#  
J��#%��!�#  >

Im bianchite le nova, e so tto  poneteci la sal­
sa  d’ acetosa ; mandatela in tavola ec.

� �#��!� " �� �!2#� �� � ,�#�%!� �!�� �#��#  
"��#��%�  »

Im bianchite le uova, aggiustatele nel piat­
i t o ,  e  gettatevi sopra la detta salsa) manda­
te le  in tavola ec.

� �#��!� " �� �!2#� ��� � � , ��� � .

^Prendete le b iete, pulitele, e  lavatele bene, 
levatene tutte le coste, lessatele, e spremete­
l e ,  tritatele bene. Prendere una cazzatola, po­
neteci ufi* oncia di butirro, o pur o lio , cipol­
la , maiorana tritata , mandorle abbrustolite ,  
e  raffinate bene ; gettate il tutto dentro la ca2: 
Varo la con sale, spezierla dolce; fatele incor­
porare, metteteci un cazzarolo, o di la tte , 
O di brodo di pesce; asciuttata che sarà la det­
ta composizione, poneteci un poco di colletta 
con due uova sbattute, ed un poco di parmi­
giano ; mescolatela bene, e fatela raffreddare, 
e  poi formateci tante salciccie ; infarinatele, 
cd  indoratele; di poi volgetele nel pane grat­

tato ,



ta to , friggetele, fritte ponetevi sotto  la Salsa 
dì rossi di u ova , e mandatele in tavola ec.

P iatto  d ì nova, in fritte lle  »

{Sbattete le uova con sa le , spezierìa d o lc e , 
ed un poco di mollica di pape bagnato nel 
brodo di pesce, e spremetela bene.  Prendete 
cipolla tritata , pignoli brustoliti ,  e candito , 
il tutto tr ita to , e ineschiate bene ogni c o s a .  
Prendete la padella con butirro, o  o l io , m et­
tetela ai fornello * prendete un piccolo -cazza­
to lo  ,  e con esso prendete la detta composi­
z ion e, e gettatela nella padella a modo di frit­
te l le , facendole cuocere per ogni parte, e  co t­
te mandatele ec.

Piatto d ì uova in  princip ia ste-

Im bianchite le u ova , prendete una cazzato­
la con un pìzzico di farina, stempratela con  
mezza foglietta di la t t e ,  mettetela al fornel­
lo  , maneggiatela sempre sino che bolla ; di­
poi prendete un poco di tartufali in fétte , e 
m etteteli dentro la cazzarola , e stretta alquan­
to  che sarà, poneteci ufi’ oncia di butirro, e  
due di parmigiano, meschiatela bene, e gitta­
te la sopra le u ova , aggiustatele nel p ia tto , e  
mandatele in tavola ec.

P iatto  d i nova r  o fa la ti.

Indurite le cova , m ondatele, •  fattele in 
quarti . Prendete una cazzarola con butirro , 
e  fatelo l i q u e f a r e , poneteci un pizzico di fari­
na , fatela co lorire , mischiandola bene,  po­
neteci mezza foglietta di latte con -candito tri­
tato , zucchero , un poco di mustacciuolo di 
Napoli pesta to , e quattro foglie di lauro pic­
cole e tenere, poco a ceto , poco sa le , e spe-
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Crema d i C affi » 

P rendete due oncie £  caffè brustolilo * pe- 
statelo  fino , e fatelo com e st suol fare il caf­
fè » ma con un bicchiere non tanto grande di 
acq u a , e fatto » passatelo per canavaccio , e  
spremetelo bene \  ponete il caffè passato in  
una foglietta ,  e terminatela ad empire con il  
la tte  ponete il tutto  nella cazzarola dove vt 
sia la stessa composizione di uova ,  farina ,  
zucch ero, e sale che si Ir adoperato per la 
crema di limone» e fatela com e essa «

Crema d i cioccolata »

P reparate  uova » zucchero » farina » e  sale ,  
com e sopra , fate una chicchera di cioccolata  
di due oncie» ponete essa cioccolata sulla fo­
glietta , terminatela ad empire eo a  i l  latte » e  
fatela com e le altre»

Crema d i Portogallo*

F a t e la  in tutto com e quella di limone» so­
lo  che invece del limoOk » raspateci il porto- 
gallo  •

������ � � � ��������  .

F a te la  com e quella di limone», oou questo* 
p erò , che nelli^rossi di u ova , e zucchero vi 
poniate un pizzico* di cannella spolverizzata, 
e dopo posto nella composizione il latte» met­
teteci una stecca di essa ,  c nell’ a t to , che la 
ponete net piatto » levato la stecca di can­
nella »



Crema a l pane�D

P rendete una pagnottina tonda, levatene la�
superficie colla gtattacascio, fatele poi un buco�
sopra, e levatene tu tta la  mollica, poi abbru­
stolitela , bagnatela con la tte , e spolverizza­
tela dentro, e fuori con zucchero , ponetela�
in mezzo al p ia tto , e gettatevi sopra la cre­
ma di qualunque odore.

Crema alla Tedesca.

Prendete amandorle dolci abbrustolite, e �
tr ita te , savoiardi, e candito tritato j prendete�
m ezzo bicchiere ai 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 oguì�
c o sa , e fatela come le  a ltre .

Latte alla Spagnuola verde�D

Prendete il verde d* un pugno di spinaci,�
lavateli bene , e scottateli con acqua oollen-�
te  , tritateli, e spremeteli, fateli soffriggere�
in una cazzarola con poco sa le , e mezz’ on­
cia di butirro ; soffritti a sufficienza, passate­
li  per lo staccio , e la passatura ponetela nel­
la composizione di la tte , zucchero, ed u ovay�
fatela stringere ec.

Veduto il modo di formare la crem a, pas­
so ad istruirvi sulla formazione delle frittelle j�
intendendo qui parlare di ogni sorta di esse ,�
o  sieno di m agro, o  di latticini ; dunque po­
nete in pratica quanto vî  descrivo , ed< atten­
dete a quei pochi avvertimenti che qui sotto �
vi poBgo.



D E L L E  F R I T T E L L E .

Frittelle d i ricotta vestite .

F a t e  la pasta c o s i . Prendete-una libbra dì�
fiore di farina, quattr* onde di butirro, e�
quattro rossi di u o v a c o n  un cucchiaio di vi­
s o  , e  poco sale ; impastate ogni cosa, pone­
te c i ancora acqua fredda, che vi abbisogna�
per impastarla j tritate la perla , prendete la�
ricotta y che non sia acquosa, e rossi (fi uova�
secondo la quantità della ricotta con poco�
zucchero , sale, e  cannella in polvere, ed un*�
oncia di candito tritato , ineschiate bene ogni�
c o s a , formateci li p i c o n c i n i f r i g g e t e l i , e�
mandateli in tavola ec„

F rittelle d i bianco mangiare.

Prendete- tre onde di' amido spolverizzato,�
e  tre onde di zucchero, una presa di sale,�
raspatura di lim one, e  due onde- di candito�
tr ita to ; stemprate bene ogni cosa con una fo­
g lietta  di latte in una cazzarota , 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
re a quadrel l i fate  una colletta con sale , un�
cucchiaio d*ol ior ed uno di-vino , e fate che�
non sia nè tanto densa, nè tanto liquida, ba­
gnate li quadrelli in detta colletta , e  frigge­
teli ec.

F rittelle d i ricotta spogliate*-

Prendete la ricotta, che non sia acquosa , �
metteteci un. u ovo , un pizzico di farina, sa­

le



oo 4
le , e raspatura di lim one, maneggiatela be­
n e , e fate le frittelle secondo ì ’ avvertimento 
sesto ; fatte mandatele ec.

F rittelle d i spinaci ve stite .

P rendete  il verde degli spinaci, lavatelo be­
n e , e poi scottatelo con acqua bollente, spre­
m eteli, e trita te li. Prendete una cazzarolacon 
un’ oncia di bu tirro ,.fatelo  liquefare, poneteci 
maggiorana tr i ta ta , sale, spezie ria dolce, un* 
oncia di zucchero , e ,raspatura di limone^ fa­
te  incorporare bene '  tu t to , poneteci poi un 
bicchiere di la tte , e fatelo asciuttare; prendete 
due uova sba ttu te , mischiatele nella detta com­
posizione , e fatela stringere; quindi ponetela 
in un piatto ; ponetela nella pasta, fate le frit­
telle in quella forma che più vi piacerà ec.

F rittelle d i spinaci spogliate.

F  a te la composizione , come la suddetta , 
poneteci più uova , zucchero, e raspatura di 
lim one, fatele come le altre frittelle spogliate ec.

F rittelle d* ostia con m arm ellata• ,

P rendete  1* ostia bianca, tagliatela in pezzi 
eguali, ma di figura rotonda; in ogni pezzo 
sopra ponetevi la m arm ellata, e copritela poi 
con altro pezzo ; bagnatela con acqua all’ in­
torno , e fa te , che le ostie si uniscano bene, 
bagnatela nella colletta , che farete, come quel­
la del bianco mangiare, friggete ec. Così sia 
la marmellata nel paragrafo della credenza.

F rittelle d i cece ve stite .

O uocete  il cece bianco , e conditelo co­
me si fa in minestra , scaldatelo , pestate­

lo ,



lo  ,  e passatelo per Staccio ; poi pestate mezzo 
naostacciofo di Napoli, mischiatelo có» cece 
passato , ponetele nella perla, dandovi quella 
figura, che più vi piacerà, friggetele ec.

F rittelle d i pere, mele , persisi, e d i 
ogn* altro fru tto  d i sim ile 

qualità  -

P rendete le mele, levatene fa corteccia ; ta­
gliatele in piano, levatene il sem e,  ed ogn* 
altra cosa, che sta incorno al seme ; fate la 
colletta con di più un pizzico di a nasi, immer­
geteci le dette mele , friggetele ec»

Fritelte d i riso »

P rendete  una libbra di riso , fatelo cuocere* 
con sale, e co tto , fate che resti asciutto» 
Prendete tre oncie di mandorle dolci; pelate» 
le ; pestatele , ed affinatele bene mischiatele 
poi col riso cotto1, metteteci mezza libbra di' 
farina , cannella , e raspatura di limooe ; uni­
te insi me ogni cosa, prendete un piatto pia­
no , metteteci la detta pasta, e spianatela e» 
guale con farina ; prendete la padella, ponete­
vi P o lio , o bu tirro , fatelo bollire, e con il 
manico del cucchiaio dividete la pasta-, pone­
tela nella padella , fatela friggere ec.

Frittelle d i Borragine.

P rendete i cacchi, o foglie tenere di bor­
ragine , inzuppatele nella colletta , fatele frig­
gere ec.

Frittelle d i melone.

P rendete il melone, che sia di ottim a qua­
lità , togliete il buono dalla corteccia, e fet­

ta-



fatelo jfli lunghezza di mene di mezzo di­
to;. pojL «lettetelo in infusione nel rosolio, far 
te eoe v i stia circa due ore r di poi scolateli xr 
ed immergeteli nella pastina > friggeteli ec.

> � ��� � � �� � d i $����	�����B

P e t ta te  il Portogallo, levatene isem i, im­
mergetelo nella pastina,, friggetelo ec.

• i •
F ritta ta  d i lattuga farcita*

. X^ulite, e lavate i piedi di lattuga , fatele 
dare un bollo , di poi spremetela, e levatene 
il cacchio di mezzo : il resto riempite alla 
sottoscritta composizione. Prendetela mol­
lica di un pane,, bagnatela nel la tte , o nel 
brodo di pesce, spremetela, e ponetela in un 
piatto con parmigiano, poco sale,, spezieria 
dolce ,  due Fossi di uova con un poco di co1- 
le t ta , mezzo bicchiere di l a t t e e d  un’oncia 
candito- trita to  j  ponete il tutto- nelfa cazza* 
rota , e m ettetela al fornello mescolatelo be­
ne , finché si stringa * e sbatteteci utt uovo 
Ponetele in un piatto , e con esse empiteci la  
lattuga ; quindi infarinatela, ed indoratela 
friggetela, ec. Potete ragliare questa insalata 
f r it ta , ed involgerla nella pastina, e tornarla, 
friggere, e mandarla in  tavola con zucchero ec»

F ritttelle  d i fich i,.

Prendete li fichi freschi di qualunque quali­
tà  , mondateli,  poneteli in infusione nel reso* 
lìo , fateli poscia scolare, e se sono grossi, di­
videteli in quarti, e  se piccoli, a m età, met» 
teteli in pastella pochi alla vo lta , friggeteli 
ec. Si possono fare nella stessa m aniera, ma 
che non sieno stati iq infusione: nel rosolio .
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Lasagne cote salsa d i noce�D
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Lasagne atta  princetgtasse)
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Gnocchi d i riso .
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te  paragrafo^ su delle paste frolle , quantunque 
non; debbansi imbandire in questo luogo. Voi 
k itan to  apprenderete il m odo, che vi do per 
prepararle , nè perdete di vista qnei pochi av* 
verri m enti, che qui sotto vi pongo.

A V V E R TIM E N T I.

I.

l u e ’ amandorle le dovete sempre applicare 
senza corteccia, e pestate, e passate per, lo 
staccio -, e quando non si vogliono in tal mo- 
d o , si indicherà a suo luogo.

II.

N e l  lavorare le paste frolle, sempre mi ser­
vo del butirro-, ma avvertite che con ciò non 
intendo obbligarvi a lavorare solo con e6$o , 
mentre in mancanza di quello vi potete ser­
vire dell'olio dolce.

§. v m .

D ELLE PASTE FRO LLE.

Pasta d i amandorle.

. Prendete le amandorle , fatele come nel pri­
m o avvertimento, ma bagnatele , mentre che 
le pestate , con chiara di uova sbattuta ; pren­
dete dieci oncie di farina, quattro rossi di 
-uova , cinque onde di butirro , quattr’ oncie 
di zucchero, e ponete tu tto  nella spiana to ­
rà ; poi prendete ie  amandorle, e sale ; impa­
state il tu t to , e fatela come la pasta dui ta- 
^liolini . Questa pasta può servire ,per pastic­
c i ,  barachigHe, ed altre che sogliono cuocersi 
al fornello, spolverizzate con zucchero ec.

Pa-
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Pasta m fr ig n i.

X  ate , e cuccete questa pasta , come quel­
la de' gnocchi, eccettuato che non vi dovete 
m ettere formaggio , C otta,cavatela sulla $pia- 
ua to ra , fatela raffreddare, e riducetela come 
la pasta de’ tagliplini quindi prendete dodici 
rossi di uova , -e ponetecene quattro per vol­
ta :  posti li p rim i, raffinate bene la detta pa­
sta  , poi ritornatecene altri quattro , e fate co­
me prim a, « cosi fare te , allorché v r pone­
te  gli altri q u a ttro . Incorporata, e raffinata 
che sa rà , ponetela in un piatto piano, spia­
natela eguale con farina sopra, tagliatela col 
manico del cucchiaio di ferro , friggetela a 
dovere, spolverizzatela <con zucchero, e man­
datela calda ec»

Pasta sfogliata 

P rendete  mezza libbra di farina, due oncte 
di b u tirro , due rossi di uova con una chiara, 
e sale ; impastate la detta composizione con 
acqua fresca, e maneggiatela per una buona 
mezz* ora « Avvertite che la pasta deve es­
ser più dura l’ inverno , e meno 1* «state a ca­
gione de' b u tirri, Dopo manipolata ponetela a 
riposare dentro un canavaccio con un poco dì 
farina sotto -, e fatecela stare per due ore ; di 
poi prendete lo stenderello , tiratela con esso 
in lungo quanto potete , e di larghezza non 
più d< sei d ita , ed alta mezzo d ito . Quindi 
prendete dieci onde di butirro , spremetelo 
bene con canavaccio, e ie tta te lo , e le fétte 
sieno della grossezza della pasta , ponetelo nel­
la metà della pasta sino al fine di essa , fate, 
che il butirro sia bene unito ed uguale , e 
che cucprì tu tta  la metà della pasta ; coll* 
a lm  metà senza b u tirro , piegatela, e copri­
tevi il b u tirro , e colla pasta jli so tto  unite

be-



di bianco mangiare, e di spinaci, ’ come p o te ­
te vedere nella composizione de’ spinaci , e di 
bianco mangiare fatto in frittelle. Cuocetela 
al fornello, spolverizzatela con zucchero,  o 
mandatela m tavola ec.

P asta a lia  m ilita re .

F o n e te  mezza libbra di farina nella spiana* 
to rà  con due oncte di butirro , sei rossi di uo­
va , e un pizzico di anasi spolverizzati} im ­
pastatela o con la tte , o con acqua e sale; ma­
neggiatela bene, che venga come è una pasta 
da tagliolmi-, formateci le ciambelline, e frig-

f'etcle : queste stesse ciambelline si possono 
essare, e cuocere al forno, nel mandarle in  

ta v o la , spolverizzatele con .zucchero ec.

Paste a mignè cotte a i fo rnello .

F a t e  la pasta , come quella sopra posta a 
mignè ; fate di essa tante palle delia grossezza 
di una noce, untate il fornello, e poneteci le 
dette palle distanti una dall’altra , perchè no» 
si uniscano insieme ; cuocerete con fuoco a- 
d a tta to , e mandatele in tavola spolverizzate 
d i zucchero ec.

P a sta  a fla fiò .

F a t e  questa pasta , come quella alla milita­
r e ,  tritatela pero come una perla dì taglioli- 
n i ,  piuttosto grossa, tagliatela a m ustacch­
io ,  poi friggetela. Prendere una cazzarola, 
sbatteteci due rossi di uova con un pizzico dì 
farina , due oncie di zucchero, un bicchiere di 
la t te , e raspatura di limone} fatela strìngere, 
stretta  fatela raffreddare, e raffreddata ponete­
la sopra la detta pasta , spolverizzatela con 
zucchero ec.
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p ren d e te  mezza libbra di farina, un tosso 
l ’ uovo , quattr* oncie di zucchero stroppato, 
•raspatura di-limone , e poco saie ; impastatele , 
e  di questa vi potete servire per canestri ne , e 
cioccanti; cuoceteia al fornello, ma non le 
fate prender colore .

/�#��#�# ��# � %#%���#� "��� ���

IF a te  questa pasta , come quella dei bianco 
m angiare, poi a forza di farina stiratela nella 
spianatora a forza di budellette, quindi taglia» 
tele di grossezza di palla di schioppo, infarina* 
tele bene; e scuotetele in un crivellétro, friggete­
le., che venganogli color di cannella ; spolveriz­
zatele con zucchero, e mandatele ih tavola ec.

Non senza vostro piacere dopo aver tra tta to  
delle paste , passo ad istruirvi nella formazione 
dei piatti di erbe, poiché ccn esse, seconde le 
scagioni, .potete farvi del m erito . Apprendete 
per tanto ..gli avvenim enti, che qui sorto de­
scrivo ; e spero, che farete ottim a com parsa, 
se o ltre a metterli m pratica , imbandirete 
esse erbe secondo la maniera , che nel decorso 
del seguente paragrafo vi espongo, èia dunque

aAV VER T I M E N T I.

l /u a n d o  dico, o h e  imbianchitei Carciofoli, 
intendete di dover togliere da essi tutte le 

fog lie dure , e che togliete la pun ta , e li les­
siate con sale ; ed allorché li cavare, vi dovete 
po rre  un poco (fi succo o  di lim óne, o di a- 
raucio  , o pure un poco di aceto . Così farete 
de*-gobbi , prima però di ponere sì gli uni> 
o h e  gli a ltri, sciacquateli con acqua fresca.

� #% . F. l i .  K  II.



$. IX.

d e * m m  b ’e r s a .

Piatto d i care in fo li in  timido*

"Prendete li earefofoli, puliteli ? fessateli, t  
fateli come quelli della frittata de’ catàofoli ; 
prendete poi una cazzatola con un'óncia di. 
bu tirro , Tatelò liquefare, poneteci un pizzico 
di farina-» e fatela colorire ; poneteti' cipolla » 
erbe tta ,  « maioraha ,  e fatele soffriggere , po­
neteci li cardo foli,  sale, e spezìerla dolce , e 
fateli incorporare poneteci un bicchière di iat* 
te  » e co tti, stemprate due tossì dì uova colla 
detta composizione-, e gettateli in e&sd com­
posizione . Cavate li carciofai? afe ra tti, aggiu­
stateli in un piatto in piedi, 'e pòi gettatevi 
sopra la salsa rimasta nella c a tta to la , e man­
dateli in tavola ec- 

Piatto d i t  arci ofoli ripieni. 

^P ulite , e lessate li Carciofo!!, poi levatene 
il di dentro, lassandovi le foglie all' intorno .  
Prendete la mollica di un pane, bagnatela 
con  la tte , e * col succo, o brodo di pesce; 
spremetela, ® ponetela sopra Un tagliere con 
due oncie di parmigiano , "due rossi di uova, 
spetrerìa dolce, maiorana, e poco sale; fate­
ne una farza, td  èmprte K detti carciofeti *• 
U ntate un piatto (fi rame^còlla torcia , o reg­
gia , aggiustateli in piedi Con sale, spezie- 
ria dolce, ed un poco di butirro; coprite la 
reggia, e ponetele il fuoco  ̂ so tto , e sopra a 
giudizio, e cotti mandateli in tavola, ponen­
dovi sopra la salsa di coli di piselli »



P u lit i  , e lessati li carciofeti, prendete una 
cazzarola con u»’ oncia di butirro-, e fatelo li­
quefare ^-poneteci li carciofo li con sale, e spe­
zie ri a dolce, e fateti soffrìggere ; dì poi pone­
teci due rossi di uova sbattu ti, e due onde 
di parmigiano ; rivolgeteti sottosopra , cavate­
l i , ed aggiustateti nei piatto  ̂ gettatevi sopra 
ja  salsa, e sopra, ponetevi altro, parmigiano; 
metteteli, al fornello cpn fuoco , sopra., e  poi 
mandateti ~ec.

■Piatto d i corcìofoliahltrus(oliti*

. P u ltijr, e  lessati ti carciofeti , prendete dna 
cazzarolft -con nif,oncia di ;butirro, e fatelo li- 
rjudare^  raneteci li, carciofeti tagliati in quar­
ti  con 'Sale-, i spezieria dolce , e rb e tta , e ma­
io rana ; ' fateli incorporare, ponetevi mezzo bic­
chiere di latte , e fateli cuocere con due rossi 
di uova sb a ttu ti;t quindi cavateti, fateti raf­
freddare; poi b a tte te  due uòva con sale, in­
dorata ti carciofo l i , involgeteti nel pane grat­
ta to ,  -friggeteti, mandateli in tavola -con sal­
sa di pomidoro so tto  -ec. -

P iatto  d i carciofeti -lessi-, .

L e s s a ti  bene i car-ciofoli, prendete una caz­
zatola con olio:? sa le , pepe, e  succo di limo­
n e , é rivolgeteti sottosopra; d ip o i cavateli in 
un piatto piano aggiustati in piedi, e sopra 
gettatevi il rimanente della salsa,  e mandateti 
in tavola ec.



*aa
cavateli « poneteli a raffreddare 5. Spolverizzata 
la tavola con farina * e sopra ponetevi la c o m - 
poslziooe % colla quale formate li saiciccio tri ; 
indorateli, e rivolgeteli nel pane g ra tta to  » 
f r ig g e te l ie  mandateli in  tavola con. so tto  la  
salsa d i latte

Piatto, d i p ise lli in. turbante «..

p ren d e te  una cazzarola y e untatela bene da 
per tu tto  con butirra, non liquefatto prende­
te  una. carta bianca tagliatela alla larghezza 
del fonda della cazzarcela, ed: untatela al di­
sopra con. h u tirra  come, s o p r a e  aggiustatela 
nel fondo di essa;, di poi grattate le crostelle 
del p a i» , spolverizzate s i fa carta ,, che l’ in- 
Zorno della cazzarola quindi; ponetevi là stes­
sa composizione de^piselli in  salcicciotti, itoa 
in  essa composizione mettetevi di pii* cinque 
'Tossi di uova bene, s b a t tu t i f a te l i  incorpora­
re , ponete, cenere bollente so tto , in torno , e. 
sopray ed assodata cavatela in un p ia tto , le­
vatene la  c a r t a e  mandatela in tavola con 
sopra la salsa, di latte Nella- stessa maniera si 
fa il turbante di piselli passati per lo  staccio ,t 
e con salsa d i butirro sopra..

P iatto  dii piselli, in, pagnottine. ..

^Prendete una: cazzatola condotto ̂  cipolla 
e rb e tta , e maiorana j. fatela soffriggete pone­
tevi ti inselli, teneri , e  fateli incorporare y po­
netevi due garofòli.pestati, pepe dolce,, e sa­
le j m a n eg g ia te lie  poi. ponetevi un  cazzarci^ 
di coll di pesce s fateli, cuocere % e. fatte le pa­
gnottine r come quelle delle, viscìole aggiu­
ntatele nel p ia tto , e ponetevi dentro. la  so­
praddetta composizione ; bagnate però k  pa­
gnottine. prim a con. coli di pesce, e  rianda­
tele ec.
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li fate passar di c o ttu ra , cavateli, efa te li cod­
ia re , infarinateli, e scuoteteli bene, friggeteli 
con salvia, e mandateli in tavola «e..

r '
P iatta d i fa ve  in pot occhio ..

P ren d ete  le scafò di fava tenere, pulì tele­
come i, fagioletti, levandone il filo, lessateli, 
e fateli scolare; quindi prendete una caazarola- 
con b u tirro ,, cipolla,, e rb e tta , m aiorana, e  
tim o > fatela soffriggere ̂  ponetevi poi la fava ,  
e fatela incorporare ̂  ponetevi mezzo bicchie­
re di la t te ,  sa le , e spezierìa do lce , e fatele 
cuocere ; quando Pavese a mandare in tavola, 
ponetevi due rossi, di uova sb a ttu ti, raspatura 
di lim one, ag ro , ed erbette trita te  ec. Que­
ste sì possono cuocere* f r ìt te , ma infarinate, e? 
possono farsi di vigilia, con o lio , e brodctdi- 
pesce ponendovi sppra. la, salsa di alici, o sar­
delle..

P iatto  d i sparagi- a lla  parm igiana.'

X jevate dalli-sparagi tu ttod ì suo,duro, cuo* 
ceteli in<acqua.bollente, e sale ,■ e fateli-sco­
lare; poi fate in un piatto  un solaro di bu tir­
r o ,  e parm igiano,, e cuoprite questo solaro 
cogli sparag i, e cosa fate fino a ta n to , cbe vi 
sono sparagi» Poi poneteli al fornello-di cam ­
pagna con fuoco aggiustato so tto  ,. e sop ra , e 
fatto  che avranno il brulé mandateli ec. Sì 
possono condire li detti sparagi ad uso d’ in­
salata con ponervi una salsa di alice»

P i a t te d i  fa g io le tti in  fracassò»

essate li fagioletti teneri, prima- puliti 
dalli suoi fili, ma non li passate di co ttu ra , 
e fateli scolare. Prendete una cazzarola con 
un’ oncia di b u tir ro , c ip o lla , erbetta»  maio»

ra - -i



rana , e fate il tu tto  Incorporare ; ponetevi li 
fagioletri con sate, e spezierìa dolce , e fa* 
teli soffriggere poi poneteci un bicchiere di 
la t te , e fateli unire; sbattete due rossi di uo­
va,-e  poneteli nelle composizione, rivolgeteli 
sottosopra, ponetevi due oncie di parmigia­
no , e  mandateli ec..

Piatto d ì fagioletti d i salsa d ì capperi •

T e ssa  te li fagioletti come sopra, un poco più 
cotti aggiustateli nel' p ia tto , e ponetevi sopra 
la detta salsa. Così li farete colla salsa di 
butirro ; ed àncora con qualunque altra salsa,, 
secondo il vostro gusto.

Piatto d i cipolle ripiene.

T o g lie te  alle cipolle^if cattivo di so tto , e 
di sopra, levatene i fili, ma non le ràdate 
tanto verso le radiche,, tanto che stiano bene 
uniti li primi contorni di esse; lessatele, ma 
con tanto co tte , e fatele scolare; poi levate­
ne il di dentro, prendete una mollica di pa­
ne, bagnatela con la tte , o brodo di pesce, 
spremetelo , e ponetelo in un piatto ; prendete 
due rossi di uova lessate, due onde di parmi­
g iano , cinque amandorle abbrustolite affinate 
bene, sale, spezierìa dolce, due garofoli pesti, 

e  due rossi di uova sbattuti; fate la composi­
zione mischiandola bene ; empitene le cipolle, 
infarinatele , poi indoratele, e friggetele , e po­
netele poi in una cazzatola con un buon caz­
zando  di coll di pesce; fatele arrvare a cot­
tura , e ponetevi un poco dì colletta, succo di 
lim one, e raspatura dì esso; cavatele con dili­
genza , aggiustatele nel p ia tto . e sopra gettate­
vi la-composizione,e manditele in tavola ec. Si 
possono le suddette dpolleempirecolla pista che 
troverete sulla composizione de’ cavoli ripiani.



sello di campagna con fuoco» sotto , e sopra, 
e  fatto il brulè,. mandateti ec. 

P iatto d ì zucchetti tenere con salsa 
di ta rtu fa li.

Xaessate ta l i , e quali le zucchette, toglie­
tene prima il fiore,, e l’ a ̂ accaglio, ma non 
le fate passare di cottura j ponetele nella caz­
z a r l a  con salsa di ta r tu fo lifa te  loro pigliar 
co rpo ,. e poi mandatele, in tavola con sim­
m etrìa..

Piatto d i zucca cotta al fornello..

P u li te ,  e lessate la zucca , e fatela scola­
re , passatela per Io stacc ioponete la  in una 
cazzatola , ponetevi prima, poco sale con due 
oncia di butirro ,. tre di parmigiano, due di 
candito tr ita to ,. e cannella spolverizzata ; fa­
tela bollire, quindi ponetevi sei uova sbattUr 
te  ; incorporata, e stretta che sia,: pouetela in 
un piatto untato con butirro ; di poi sbattute 
due uova, indoratela, spolverizzatela con pa­
ne gratta to , zucchero, e cannella ; ponetela 
a l fornello di campagna con succo sopra, fa­
tele fare la crosta, e mandatela ec.-

Pìatto d i zucchette ripiene.

P u l i te ,  e lessate le zuGchettecome sopra, 
levate 1* interno di esse , e poi- empitele colla 
stessa empitura delle cipolle, o pure con far­
sa di pesce, che troverete a suo luogo ; fate 
loro pigliare il gusro colla salsa di coli di pe­
sce , e mandatele ec. Così: ripiene ve ne potè» 
te  servire per farle in fette indorate, e fritte > 
ponendovi sotto una salsa a. vostro genio.
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Piatto, d i cavoli in  pagnotta

 ̂P u lite  li cavoli come sopra , lessateli intie­
ri ma che non v i: passino di cottura ; fatele 
raffreddare, e spremeteli adagia ta mente ; leva­
tene tu tte  le foglie interne, lasciandovi le e- 
sterne > fate la qui sottoscritta farza. Prende­
te  il pane bagnato nel latte , e spremetelo ; 
prendete due rossi di uova dure-,, parmigiano- 
grattato candito tr i ta to , pignoli abbrustoli- 
f is s a le , espezierìa dolce; impastate bene o— 
gai cosa con due rossi di- uova sbattuti-, em-

E'tane li cavoli ; spolverizzate le foglie con- sa— 
y. speziarla dolce, e parm igiano, e  coprite- 

co»; esso I’ empitura ; quindi infarinate queste* 
pagnotte , indoratele, friggetele, e rivolgetele* 
con diligenza per la padella , perchè si cuoci- 
no , e non s i drsfàccino . Ciò f a t to ,  prendete - 
una cazzarola con b u tirro , cipolla, erbetta», 
m aiorana, fatela soffriggere, e poi ponetevi 
mezza foglietta di la tte , sale, e spezierla dol­
ce;, ponetevi le pagnotte con diligenza-, e po­
netevi il fuoco so tto , e sopra, e  cotte ag­
giustatele nel p ia tto ; pei sbattete due rossi* 
di uova , e poneteli nella cazzarola dove sono- 
state esse pagnotte , e stretta che sia la com­
posizione , ponetevi un pizzico di parmigia­
ne y e gettatela sopra le dette pagnotte , e  
mandatele ec.

Piatto d i cavoli in fr i t te lle ..

F a t e  per questi cavoli la composizione, che 
avete fatta per li cavoli in sublisì con poner- 
vi pii» cinque rossi di uova sba ttu ti, e più par­
m igiano, con cinque, o sei a mandorle abbru-
stolite , e pestate; mischiate bene ogni cosa, 
e prendete con un piccolo cazzarolo la com­
posizione, e fatene le frittelle nella padella , ri­
volgendole, e facendole cuocere eguali, e fat­

te ,
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� % � � ! � � )����� ������� $�!!�� �� �� )% �� ��� �� ��  �""  
���� !� � ��� !� � ��� $����� $� ��� � �� � ���� �	� �%	�'�44��  
� �� & �44�� )�!�� "� �����!�� ��� �%))�!!�� $����� "+� $�2
& �� �� �  � "� �� ��!���� �$� ��  �+� � �	)�!�� %	�� $�42
4�!� �� �" � ��	�!���� � � � � " � �)� %	� ��44�$���)�� �� �2
	 � " � �� ��!���� $%�$� ��:� � ��� ��	�!���� ! �� �	$��  
)�� !� �	!����� �% � � !� "� �� ) ���� �� !� "� �� !�����!�� �  
) �) �"� $�� � ��� ""� �� &��� �	�� ! �!� !� "� �� ��!!�� ���2
� ���� ��:� � � �� �!!� "+� ��	�!���� %	� $�44� ���� )�  
5 �)�� )�� � ��$�""� � � 	 �!�� ����� ���� �"� �� ��!�� $%�2
$� �� $�	� ���4�� *=� ) � �$ � "� �)� %	� ��$�� )�� $� �2
� � ! ! � "� ��!���� �! �	 � �  �"� �� &�	)�!���� �$"+

Piatto, d i selari im panati •-

� % � � ! � " � �� � � � !� "� ��  �& �!� ��� ���� �"� �� !�����2
!���� ����� �%	�'�44�� )< %	>� )�!��++� � �	)�!�� %	�  
$�44� ���� $�	� %	< �	$��� )�� 5%!�  �""� � � � � "� �  
���4�� *=� ) � �$�:� ��	�!���� ��� � � ��  �"�  ������!���  
�	� ����� $�& ����4��	 �� ��	�� �� ! � 	 ! � " � $'�� � �	2

)�	�



� ' + +  � " �$� '35"#0" (!4"�"�*� !�#'� ('�� ,$"# �2�
 %%'$�"# '(��� �"� &�00"�*� +!�� �'�"� 0'('�*�C�"(� $"-
( �'�"�*� +!/��'�'�"�*� �$"&&'�'�"*� &'�� �'%"� +�,$ -
" � + �+ � �'$3'*� ' � # (3 $'���"(� � %�� � '!7

� �#��! � " �� $!,,�� %!� 5��#��#� " �� ���%�<

�  + +  � " � '!7� ,$'(3'�'� /#$� ! ;; ��� � !�(� /(9�
D(!" � 3"� 0/�"$$��A� ,�('�'%"� /(� ,";;"!�� 3"� � $"9�
( � *� '� � �'� � !���$"$'� ,�('�'%"� ,�"� /(� ! ;; 9�
+� �� � 3"� +/!!�� 3"7,'+!'9*� � �'��� 0� ��"$'*� '� ,�-
('�'%"� \� &�00"� � &�" �"�  5� &"/3";"�9A� ,�('�'%"��
/( � !",��� � �$ ,/( � � � !�(� . /  ��$�� & $����"�A�
! � �� � � � !�#,�+";"�('9� +,$'#'�'%"� /(� ,�!�5� 39?�
 &$�� � '� # (3 �'� *� !%))

� �#��! � " �� $!,,�� ��3��#$�!��� 57

� '++ �"5' !7� �$"� �' �"�  � 3 3"7� �$'(3'�'� /( ��
! ;; $�� � !�(� 3/'� �(!"'� 3"� 0/�"$$��*� !",��� � *�
'$0 ' �� *� '� #  "�$ ( A� � $'� +���$"&&'$'A� ,�('�'-
%"� �"� &�00"� !�(� + �' *� '� +,';"'$" � 3��!'*� '5� -
�'�"*� "(!�$,�$ $'A� ./"(3"� ,�('�'%"� /(� ! ;; $����
3"� �  � � ' *� � �'�"� !/ � ! '$'*� '� ! � � �"*� ,$'(3'�'� "��
, ('� &$ �� �� � *� �$'� �(!"'� 3"� , $#"&" (�� *� /(?�
�(!" � 3"� ;/!!4'$��*� ! (('�� � +,��%'$";; � **� '�
#"+!4" �'� 0'('� �&("� !�+ � A� /(� �'� 0'('� !�(�
0/�"$$�� "�� , " ��� *� !4'� 3�%'�'� # (3 $'�  � � -
%� � *� +,��%'$";; �'�'� !�(� , $#"&" (�*� '� � �9�
�$'33 � � � � 3'�� � !�# ,�+";"�('*� ��$# �'� !�(5�
'++ 5� /( � ,  &( � �� *� "(3�$ �' � *� '� ��$( �'�  �
+,�"�3$"; ;  $' � !�(� , $#"&" (�A� ,�('�'� �  �� ��$59�
('���9� 3"� ! # , &( *� ,�('(3�%"� "�� �/�!�� +�,$ �
 � &"/3";"�5*� '� � �� � !4'�  %$<� � � !$�&"�� *� # (-
3 �'� � "(� � %�� � '!7



� �#���� " �� $!,,�� #��#� �# � �$�#�# 7

� � � " � " * � '��'++ �"� \� &�0")*� ,$'(3'�'� /( � ! ;5�
; $�� � !�(� 3/'� �(!"'C� 3"� 0 / �"$$� *� ' � � �'��� �"-
./'� $'�A� ,�('�'%"� ,�"� �"� &�00"� � &�" �"� "(� �/(-
&4';; � 3"� /(� 3"��� !�(� + �'*� '� +,';"'$" � 3��!'*�
'5� � �'�"� "(!�$,�$ $'�A� ./"(3"� ,�('�'%"� /( � ��5

t�"'�� � 3"� �  � � ' *� � �'�"�  $$"% $'�  � ! � ��/$ *� e�
"�'�"� +�$"(&'$'�A� ,�('�'%"� ,�"� 3/'� $�++"� 3"�/�% �

+0  ��/ �"*� '� # ('&&" �'� 0'('� ./'+� � !�#,�+"-
;"�('� .� ,$'(3'�'� "�� ," ��� � !4'� 3�%'�'� # (3 $'�
"(� � %�� �*� /(� �'��� !�(�0 / �"$$� *� +,��%'$";; �'-
��� !�(� , $#"&" (�*� '3�  &&"/+� �'!"� /(� +�� �� �
3"� `� 0 0 "*� '� +�,$ �  3� '++�� ,�('�'%"� ,';;'��"� 3��
0/�"$$��*� '� , $#"&" (�� &$ �� �� �@� �'$#"( �'� "��
, " ��� � "(� ./'+� � # ("'$ *� ,�('�'���  �� ��$('����
3"� ! #, &( *� !�(� �/�!�� +� ��� � '�+�,$ �  �&"/3"-
;"��*� '� � ���� "�� 0$/ �>*� # (3 �'��� "(� � %�� �'!97

� �#��!� " �� $!,,������ * #%� �- �

� '++ �' � '!7� �"�&�00"77��$'(3'�'� /( � ! ;; $!'-
� � !�(� 3/'� �(3'� 3"� 0 / �"$$� *� !",��� �*� '� # "�5�
$ ( �*� '� � �'� � +���$"&&'$'�A� ,�('�'%"� ,�"� �"� &�0-
0"� � ' �� �"�  � 3 3"� �#� + �'�*� ! (('�� � +,��%'$";-
; � �*� &$ �� �/$ � 3"� (�!'� # �+! � *� 3/'� & $�9�
�8�"� ,"+� �"*� '� � �'� "(!�$,�$ $'� �&("� !�+ A� ,�-
('�'%"� #';; � ��&�"'�� � 3"� � �� ' *� � �'� !/�!'$'�
�"� &�00"*� ' � ,�('�'%"� �$'� $�++"� 3"� /�% � +0 ��/-
� " * � $ +, �/$ � 3"� �"# �( '*� '3�  &$��A� � �'*� !4'�
./'+� � !�#,�+";"�('� +� � � ��"&"(�+ *� H� # (3 -
�'� � "(� � %�� � '!7

\� ," !'$'*� !4'�4�� 3"� � $%"�+'#,$'� ,"X�'+,'$-
�"� ('�� #'+�"'$'� 3'�� � !/!"( �*� #"� 4 � � ���� 3'-
�'$#"( $'� 3? "(+�"�/"$'� "�� +'&/'(�'� , $ &$ ��� +/�
3'? !$�+�"("*� #'(�$'� '++"�  �!/( � %��� � &$ 3"�"+-
+"# "�  33"%' ( &� ( � *� ' �+, ' ! " �# ' ( �' � ( ' ��� � "�( 0 ( C
3"$+"�3"� , $ � �*� +'$%'(3�� '++"� (�(�+���� ,'$� ," �-
� " � 3"� $"(��$;�* � # 7�  (!�$ � ,'$� $"3�( $'�  ��'

coni-





� �&�� �55 %�!� ��!� "� �� �8�� 5��	�!�� �	� �$� ��   
� � �� �&%!��" � ����	�!�� 5�	�� ��	�� $ � � � "� ��	�!��  
��� ��� �� ��� $ ��!�	��:� ��	�	)���� ��� �� %	� � �$�  
)�� � ��� � .� �)� �� ��"� �� &�	)�!���� �$�

� !��!��� " �� *# �#������!

# � � � � � � ! � " � �� �%��!�� � � � !�  � 	 !����"� � �	)�!�  
%	�� $�44� ���� $�	� � ��� � "� ��!���� 5���� �� $�	� %	  
� �44�$�� )�� �� �	�� "� ��� ��!���� $��� � ��:� ���� ��	�2
!� � �� ������  � �  5 �!!�"� �� !�& �� ! �!� !� � ��	 � "� �� ��2
! � � �	$� � �  �  � �� �� !!� !� � �� )�)�� � � � !�  � 	 !� ��� "� �  
� �	 �!��� � 	����� $�& � � ��4�� 	 � �:� ��!���� ���� ���� �  
�� 	 � �� �4�� *�� ) � �$ �"� 3 ���	�!���� � � �%$$��"� � � $� ��  
)*� � � �$ �"� �� ��!������! �	 � � !� :� ��	�!�� ��� $�& ��2
��4�� 	 �� ���P�� �*�� $  � � ! �	 �"� �� %44�!���� $�	 � �%$2
$ � � )�� �  � 	$�� "� ��� &�	)�!���� �	� ������� �$+

�  ! ���� �� " �� %#2�#�� .

P � ! � � ��� $  � � ! �	 �"� �!�	) �!���� ��� �� ��� $����2
! � " � �� ��	 �!���� 	����� � �!�$���� $ � �� $������� �� 2
� � � � � � �%�$��:� �� ��� �� ��"� $���� ��6��%�$�� ���� �)�!2
!� !� � "� � ) � �  ���!�� �� � �  ��4�� 	 �"� &�	)�!���� �	  
!� � � �� � $�	 � � � � � " � � ) ��� �� �� �  �+^ � _%��!�� $ �2
�!�	�� ��� � � ��� 	 � � &�	)� $��	� !������"� ��	4�� �� 2
��� ��� �%�$�� �

 �  ! � ��� �� " � � � � �� #%�)

� � � � ! � " � �� � � � ! �"� ! � �! � � ��� $� �!� � =���� �� �	 �$��  
��  �&%!�"�� �� ! �!�!�� ��	 �"� � 3	)�!�� %	�� $�44�2
!� �� � $�	 � � ��� � ) � �$ � "� � � �% � 5%!�  � "� $�������"  
&��� �	�� ! �!�!�� "� �� ��!�� ���� ���� �� :� � �	 �!���  
� ��� ���	�$�� ��	� � � �� "� � � ���4�� ��� )��$��:� & ��$�2
��!���� � � � � � � "� �� ��!���� �	$� �� � �:� ��	�!���W%	  
� �$� � )�� $ � ��� ! ! � "� $�	� � �  � "� ��  ����!% �� )�  
��& �	 ��>� ��	�!�� (%��!�� $�& ����4��	 �� ��� �� � �  
$ � �!�	 �""� �� & �	)�!���� �$+





� �"� �* �'�+,��%'$";; �'�'�!�(�,�!��3"�+ �'�A�+0 ��'�'�
. /  ��$� �(�% *� '3� "(3�$ �'� �'� +�'++'� �'��'� ('����
+,"'3�*� '� � ���� !4'� +" � "�� 0$/�>*� ! % �'��*� P�
# (3 �'�'� "(� � %�� � +,��%'$";; �'� !�(� ; / � �
!4 '$�7

�̂  !������ #��#� �# ��# # 7

�$' (3 ' �' �, ('�&$ �� �� *� ;/ !!4'$�*� $ +, ��-
� � 3"� �"# �('*� +,';�'$� � 3��!'A� ,$'(3'�'� (��
! ;; ����� 3"� +/!!�� 3"� ,'+!'� *� '� ,�('�'��� ('��
3 ' ��� � , ('A� ,�('�'� "�� �/ �� � � ('�� � ! ;; �� � *�'�
� �'� �  ��"(&'$'�A� ,�('�'%"� /(� ,�!��3"� +/!!�� 3"�
�"# �( '*� ! (3"��*� '� ,"&(��"�  00$/+���"�"� �$"� -
� "A� # ('&&" �'� � 0'('@� '3�  &&"/+� �'� � ��,$ �
�"� !$�+�"("*� '� # (3 �'�"� "(� � %�� � '!7

	  ��"� !$�+�"("� !�(%"'('� �$ � � $� , ++ &&"��  ��
, '+! '*� 3'�� ./ �'� ��$# $� +'� /'�,�++�(��#���"+)�
+"#"� ," ��"� (�(� +���� , '$� �'� # ���'� 3"%'$+'�+,'-
!"'� 3"� '++�A� # �  (!�$ � , '$��'�#���'�+ �+'*�!��-
�'� ./ �"� !�(3"$� +"� , / 07� �/"(3"� � *� !4'� ,'$� ���
 33"'�$��%"� 4��$ !!�# (3 ���29�'+ �� � '+'!/;"�-
( ' � 3"� ./ (��� %"�4�� �"(�$ � 3'+!$"���� ,'$� ���"#-
0 (3"�# '(��� 3'9�," ��"� 3'��'� &"<� , ++ �'� !�+'�A�
�$ � ��$(� �  � $"((,% $%'('� � ,$'# /$ 7� � ��'(-
3'�'� 3"� ,$�,�+"���  &�"�  %%'$�"#'(�"*� !4'� H/��
+ � � � � � �$�%'$'�'� H+,�+�"*� !4'� ,��$ ((�� +'$%"$'�
 "� � !"�"� $%"� �?'+'!/;"�('� 3"� ./ (��� %"� 3"!�9

� � � � � � �� � � � �7

�7

- 	 � (%�	!�� ��� �%�� �� ������$������ ��!��(%�	2
! � � ��� '�� ��� ��!�� 	��� � �	$*���� )�� (%��!�� ���2
 �!!��+

��7

N� � � �  � � ! � � 6�	$� �� (%�	!�� �� � ��� ' �� )�!!� �
�� � $%�$� �� ��� ���$�� �	���������"� &�	! �� )�� $%�2

$��



Ho
cere così 9  pesce nel progresso d i /questo pa~ 
tagrafo non ve ne parlo , stimando superflua 
ogni parola su tal proposito-.

K I.

jN o n  trovandosi pesce b u o n o , per farlo 
comparir ta le , vi potete,servire della far za di 
pesce, -che troverete in appresso, formatiJobs 
Quel p esce, che bramate-.

J ^ e  seppie, Ìn qualunìjue modo le dovete 
im bandire, vanno sempre lessate.

V .

D e l l e  seppie d* altro servir non Vi dovete, 
che delle ali . Sicché quando leggete prendete 

le  seppie, intendete che dovete prendere le so* 
le  a l i , già lessate .

? ■
M òdo d i colorire i  -pesci form ati 

con la  fo rza  .

P e r  colorire II suddetto pesce di cplor bian­
co , prendete chiara di uova sbattute.; ed «a  
pizzico di amido spolverizzato unito con es­
sa  , e con pennello indoratelo con essa chiara 
ec. ; quindi infuocate ima paletta ,  ponetegliela 
so p r a , ma che non tocchi il pesce ; e cosà 
andatela asciuttando, ed pesce vi farà un* otti­
m a comparsa bianca. Per il color rosso pren­
dete • chiara dì u ova , ed un pizzico di amido 
con acqua in cui sia stato  in Infusione un po­
co di cocciniglia ; sbattete insieme ogni cosa, 
e  servitevene per dare il colore alle triglie , e 
roscipli formati colla farza, facendo com e so­
pra del bianco.



eoo oliò, sale, e spezierla', fatele soffriggere, ed incorporare ; rivoltatele, e ponetevi uncafc- zarolo di brodo di pesce, e fatele cuocere, e cotte, cavatele, e ponetevi sopra la salsa dio- Uva verde, e mandatele ec.
Piatto d i storione eoa sa i sa d i alice •

'Trapuntate lo storione con due o tre garo- foli, ed uno spicchio d*aglio tagliato in quar­ti. Prendete una cazzarola con olio, erbetta, ed aglio tritato, e le alici, o sardelle pulite , fatele soffriggere ; ponetevi lo storione spolve­rizzato di sale, e spezierìa dolce, e rivoltate­lo spesso, quindi ponetevi o brodo di pesce, e acqua, e fatelo cuocere, voltatelo sottoso­pra, e cotto ponetevi un poco di colletta con agre; cavatelo, e poneteg salsa , e mandatelo ec. Nel sopra la suddetta a stessa maniera po­tete fare le fette del pesce alice , ed altro da taglio.
Piatto d i storione in  arrosto .

. Prendete Itr stortone, trapuntatelo con ga- tofoli, e lardoni di tarantello prima spolveriz­zati con spezierìa dolce > e rosmarino in pol­vere ; salatelo, ed untatelo bene ; se è grosso, mandatelo al forno, se fe piccolo, cuocetelo nella graticola, e mandatelo in tavola sopra li crescioni, o altra insalata. Così potete fare il pesce alice, ed altro da taglio.
P iatto  d i alice in umido con salsa d i 

pomidoro •

Fate questo pesce come avete fatto Io sto­rione in umido , ponendogli sopra la salsa di pomidoro, e mandatelo io tavola ec.
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H iponetevi un cucchiaio d* aceto , èd un cazza- rolo di brodo di pesce , fatele cuocere, e cor* te mandatele in tavola , con sotto la salsa d* acerosa .
Piatto d i sfoglie fr itte  cote salsa verde.

pulite, ed asciuttate le sfoglie, frìggetele, mandatele in tavola con sorto la salsa verde.
Piatto d i sfoglie in  arrosto con salsa 

ficca n te .

Pulite, ed arrostite le sfoglie, guardatevi erò di non farle arrossire, specialmente dalla arte del bianco ; e cotte mandatele in tavo* 
i colla salsa piccante sotto.

Piatto d i m erluzzi in um ido,  
e farzJti .

Pulite, e togliete dalli merluzzi con diligen­za la spina, come avete fatto alle sfoglie, riempiteli colla farza di pesce, e riunitene le parti ; fateli in umido come si ì: detto delle sfoglie , e cotti, _ cavateli, e ponetevi sotto la salsa di rossi di uova. Cosi farzitt, si pos­sono fare fritti, ed in arrosto• ponendovi sot­to le salse di vostro genio. Li merluzzi così tlisossati , tagHateli per metà, spolverizzateli -con sale, spezierìa dolce , erbetta , e matora- na tritata, rivoltateli a guisa di cartoccetti, poneteli in un piatto di rame colla cor­dâ ponetevi olio , aglio, erbetta, e maio- ranâ tirata ; quindi ponetevi mezzo bicchie­re di vino ; fatelicuocere,ecotticavateli,e mandateli intavolaconsottolasalsadicoli di pesce*



p o lla , e carota ,  due onde di àgnoli abbru­
stoli ri , due rossi di uova duri, un poco di 
mollica di pane grattato , raspatura di limone , 
s a le ,  espezierìa dolce e date una trita ta fina a 
tu tta  la composizione. Prendete una cazzato­
la con bu tirro , ed un pizzico di farina, e fa­
tela cuocere in bianco + ponetevi detta compo­
sizione , fatela incorporare bene , di poi cava­
tela in un p ia tto , sbattetevi tre uova, mischia­
tela bene, untare un piatto di rame colla cor» 
e ia , e ponetevi la detta composizione, spia­
natela ad uso di coppietrone, ponetevi il fuo­
co so tto , 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 pub fare in umi­
d o , ed in arrosto ; in umido lo farete come li 
merluzzi in um ido, ponendovi sotto la salsa 
di la ttuga , o pomidoro. In arrosto trapun­
tatelo  con uno spicchio di aglio fettato in quat­
t i  , lardoni di tarantelio » e garofoli, e cuoce- 
telo in a r to s to .

Piatto d i roscioli in  umido »
Prendere una cazzarola con o lio , aglio , er­

b e tta , e maiorana trita ta , fatela soffriggere, 
ed aggiustateci bene li roscioli ; poi ponetevi 
sopra sale, erbetta, maiorana, aglio tr ita to t  
spezierìa dolce , e fateli soffriggere ; ponetevi 
quindi mezzo bicchiero di v ino, fateli cuocc-- 
re con fuoco so tto , 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,

Piatto d i roscioli in carta bianca.
P rendete li roscioli, lavateli, ed ascuittate» 

li ; poi prendete un foglio di carta bianca , a- 
 glio >



a 5 f
abbrusto liti,  sa le , e spezierìa dolce, e sbatte­
tev i un rosso di uovo ; pestate bene ogni cosa , 
riducendola in farza, maneggiandola bene, ed 
em piteci li calam ari. Prendete una cazzarola 
con succo di pesce, e ponetevi li detti cala­
m ari ; fateli bollire, ed incorporare, ed incor­
p o ra ti , mandateli in tavola con la salsa di ca­
ro te  so tto .

P ia tto  d i calamari in  umido con la  salsa  
d i Senapa•

P u l i t e ,  e lessate li calam ari. Prendete una 
cazzarola con olio r ponetevi li calamari con 
sa le , e spezierìa dolce, e fateli soffriggere ; po­
netevi un cazzatolo di b rodo , col quale sono 
s ta ti fessati, e fateli cuocere. Prendere un’ al­
tra  cazzarola con o lio , cipolla, maiorana tri­
ta ta  , ed un pugno di spinaci parimente trita­
ti  , maneggiateli spesso ,  e fateli soffriggere ;  
prendete la composizione de* calam ari, pone­
tela fra gli spinaci, ponetevi un poco di collet­
ta  , ed arrivati a perfezione, ponetevi mezzo 
cucchiaio di senapa in aceto , mescolatela be­
n e ,  ponetela nel p ia tto , e sopra aggiustate 
con  simmetrìa li calam ari, e mandateli ec.

L a  salsa di senapa npn % altro , che ponere 
la senapa in infusione in aceto , e di questa 
servitevene a vostro piacim ento.

P iatto  d i calam ari fr i t t i  con 
salsa verde ♦

F r ig g e te  li calam ari, se sono grossi, pu­
liteli prim a, e^lessateli con sa le , e divideteli; 
se sono piccoli, levatene il fiele, occhi, boc­
ca , e penna , e così friggeteli, e ponete so tto  
i  calamari grossi la salsa verde t e li piccoli 
friggeteli con salv ia , e mandateli ec.



Piatto d i testegrosse .

P re n d e te , e pulite le teste grosse delle lo to  
interiora» espine esterne, e cuocetele o in al­
lesso » o in arrosto . Queste in arro sto , p a s ­
catele al di sopra, conditele con sale ,  e a « -  
l io , cuocetele » e mandatele in tavola con in­
salata condita s o tto . In allesso, mandatele in 
tavola con salsa di capperi,  ed alici •

P iatto  d i pastocchie in  allesso.

P ren d e te  le panocchie, levate uno spino del­
le gam be, e turate con esso la bocca o buco 
che porta so tto  la testa ; ponetele poi in una 
cazzarola bene aggiustate, frammezzateci una 
qualche foglia di lau ro , e così {arene tanti so­
la r i, quanti se ne possono formare colle pa­
rrocchie che avete , ponetevi sale a  giudizio, 
ed ac^ua , fate che sia ta n ta , quanta basti a  
cuoprire il primo solare; ponetevi sopra un 
p e so , che le tenga al fondo, fa tele cuocere, 
e prima di mandarle ìu tavola , fatele stufare 
in  canavaccio pulito ; tagliate testa ,  e coda , 
e tagliatela all* intorno in m aniera, che pos­
siate levare la scorza di sopra ; levategliela, e 
mandatele in tavola con erbette tritate all* in­
to rno  . Per altri p ia t t i ,  levate non solo te­
sta , coda , e scorza dj sopra, ma ancora quel­
la di sotto  , facendovi restare il solo buono, 
eccettuato in a rro s to , che la scorza non va 
levata in niuna maniera ,  ma solamente divisa 
nel mezzo al d isopra.

P iatto  d ì panocchie in  umido »

P ren d e te  le panocchie lessate come sopra 
ec. infarinatele, indoratele, e friggetele. Pren­
dete una cazzarola con butirro , e fatelo li­
quefare; ponetevi un pizzico di farina, e fate­

la
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olio ,  empiteci le panocchie, cuocetefe io gra­
ticola , e fate che non caschi la composizione ,  
rivoltatele da una parte e 1* altra con diligen­
z a , e cotte mandatele in tavola con simmetrìa»

P iatto  d i panocckie con salsa, d i 
. amandorle amare .

P rendete  la panocchie come sopra. Prendete 
una cazzarola con un’ oncia di butirro , e fa­
telo liquefare ; ponetevi un pizzico di farina, 
fatela cuocere > ma non colorire ; prendete due 
onde di amandorle dolci, e q u a ttro , o cinque 
amandorle am are , purgatele, pestatele, e pas­
satele per lo staccio, stempratele con pocTac­
q u a , ponetele dentro la cazzarola con sale, 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*

P iatto d i anguille , o ciriole d i fium e 
alla  m arinara .

P ren d ete  una cazzarola con o lio , e rb e tta , 
cipolla, maiorana , tim o , e fatela soffriggere; 
quindi prendete le anguille, o cirio le, purgate­
le delle loro in terio ra , te s ta , coda , e se sono 
grosse, scorticatele, spezzatele, e ponetele in 
essa cazzarola con sale , spezierìa dolce, e zaf­
ferano spolverizzato ; fatele incorporare, e po­
netevi poi un poco d’ ac e to , ed un bicchiere 
di acqua; fatele cuocere; sgrassatele, fate li 
crostini a mustacciolo , ponetevi sopra la detta 
composizione , e mandatele in tavola ec.



Piatto d i anguilla in  a ttc s ta ,

l o l i t e ,  e scorticate ì*anguilla come sopra , 
fatela in pezzi a tti per l’ arrosto ,  ponetela al­
lo spiedo, ponendovi fra un pezzo ,  e I* altro 
foglie di lauro ; ponetela al fuoco ,  ed allor­
ché sarà mezzo co tta , ungetela » salatela » e 
spolverizzatela con pane g ratta to , e zucchero» 
e cotta mandatela in tavola con fette di P o r­
togallo  ali’ intorno.

Piatto d i ranocchia in piccatiglio  .

P rendete  una cazzatola con olio» cipolla», 
erbetta , e maio rana, e fatela soffriggere; po­
netevi poi le rannocchie ben purgate, sale, e  
speziarla dolce ; fatele cuocere, e poi fate il 
re s to , come avete fatto della testa dei rospo» 
e mandatele in tavola ec.

Piatto d i ranocchie a gelsomino *

l a v a t e  alle ranocchie le coscte, e poi stac­
cate dall’ osso la polpa, e fate che essa pol­
pa resti attaccata alla giuntura ; da una par­
te levate 1* osso , e dati’ altra lasciateglielo ; 
infarinatele, friggetele, e mandatele in tavola 
con simmetrìa ,  e con salsa verde sotto ec.

Piatto d i seppie in  allesso .

T o g lie te  dalle seppie la te s ta , ed ogn’ altra

f>arte, fuori che le a li, alle quali toglierete 
a pelle; lessatele con sale, e cipolla trapun­

tata con quattro garofoli, e con un pezzo di 
caro ta , ed erbetta , e fatele cuocere bene . Co­
sì farete cuocere le dette ali per ogn* altro 
p iatto  di esse, mandatele in tavola con sotto 
la salsa di capperi, ed alici, e con erbetta in­
torno • '
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gliono per formarli ; e siccome varie sono le 
composizioni, cosi da esse ne prendono i sor* 
betti il nome, ed io di quelli vi discorro qui» 
secondo le loro composizioni • Voi non pre­
terite punte- da quanto vi dico , e resteranno 
gradite le vostre manipolazioni.

Sorbetti d i iim  *

Prendete una carina pulita, con un boccale 
d* acqua , prendete parte di quest1 acqua e po­
netela in altra canna. Prendete li lim oni, 
spaccateli, e spremete Pagro nella prima ca­
rina . Levate a poco a poco la superficie di 
due lim oni, fatela cadere nella seconda cari­
na , e spremetela forte nell1 acqua di essa se­
conda carina. Poi passare per canavaccio po­
lito prima 4*acqua con P a g r o ,  poi per altro  
canavaccio parimente pulito passate P acqua » 
dove v1 avete spremute le superfìcie. Quindi 
prendete venti oncie di zucchero in stroppo 
s tre tro , ed unitelo assieme coll1 agro ,. mischia­
telo bene, ed assaggiatelo» se è troppo dolce^ 
ponetevi più agro ; e se è più agro , ponetevi 
più zucchero ; ponete il tu tto  nella sorbetrie- 
ra , preparata come sopra, andate girando, vi 
sia raccomandata la pulizìa, andate, vedendo, 
e staccando colio staccatore dalla sorbettiera, 
e come comincia a  gelarsi , andatela girando 
aperta, e fate che si mantenga, e si si ringa 
■bene, mentre più b stretta ,  più farà buona 
figura » e servkevens ec*.

- Sorbetti di-portogli lo .

F a t e  li sorbetti di P gal locome quelli 
di limone sopra poso ; ;m  siccome il porto- 
gallo è più dolce del .limone , però vi. porrete 
meno zucchero ec*.
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Incom be al Credenziere il preparare gelati^ 
abbiano essi figura di fru tta , o dva l t r o p e ­

rò per farvi apprendere ciò ché v’ abbisogna 
per tale oggetto , le materie che preparar do- 
vete tanto per la formazione’di essi f ru tt i , e 
d* altro gelato, vi dichiaro , quanto per celo* 
rirli ; per la qual cosa non perdete ci mica il 
modo di gelare in sorbettiera, che qui sopra 
vi ho insegnato, giacché tu tte 'le  composizio­
ni pe* gelati * il primo gelo k> devono avere 
in sorbettiera , e dalla sorbettiera devono pas­
sare alia fo rm a, la forma coperta di carta* 
deve srar sorto neve, e dalia iorma toglien­
doli devono mettersi* nella stufo del gelo . E  
se bene il formare composizioni pe’ gelati, per 
il chiarissimo m odo, col quale ve lo indico, 
non sìa molto difficoltoso * pure tale addivie­
ne , se deviate poco poco da quanto vi descri­
v a , -ed allora certam ente, ché invece di esse­
re approvate le vostre fatiche- saranno piutto­
sto derise , e biasimate . Badate adunque a  
quanto v1 insegno, ed eseguitelo • 

�!��!����!��� �� � cedrati gela ti

Prendete una libbra di rze d i cedrati', 
purgatele come si è detto , pestatele in manie­
ra che passino' tutte per 1q -staccio; e ciò che 
non passa, tornatelo- a pestare , é ripassare ; 
prendete ima libbra e mezza di zucchero- in 
stroppo leggiero, unitelo colle suddette scorze 
pestate, ponetelo nello stagnato, e  fatelo bol­
lire sino a tan to  che giunga alfa cottura di 
staccio ; quindi cavatelo , e ponetelo nella sou- 
bettiera , e gelatelo piti stretto  che potete . 
Prendete poi le stampe di cedrata pulite   em­
pite P una , e P  altra parte d i esse cofia detta 
composizione s unite le due parti delle stam ­

pe >



pe, stringetele bene > involgete le stampe con 
carta , e ponetele sotto neve preparata , come 
si fe detto, e fate cbe le stampe sieno tutte 
bea coperte dalia neve. ( Così si deve' fare per 
ogni altra cosa da gelarsi ) . Fatele stare sot­
to neve per due ore, poi sformatele , il che 
farete .così r preparate un catino con acqua 
chiara, cavate da sotto la neve le forme, le­
vatene la carta, sctaoqoavele bene, poi dite 
una strofinata colle mani' alle stampe, aprite­
le, e cavate ti cedrati. Prima però di cavarli 
ne dovete dare il colore, il quale si fa in qbe- 
sta maniera: prendete Un piatto con un ptìcoj 
di-acqua, strofinatevi la gottogomma, e fate 
che 1’ acqua diventi come una vernice ; aprite 
le stampe, date questo colore a quella parte d i’ 
stampa vota, riponetela sopra il gelato, apri­
tele nuovamente, e levatene l’ altra parte noti 
verniciata, datele il colore come all* altra , e 
riponete anch’ essa nel gelato. Fate che sia ar­
mata la stufa sopraddetta de* gelati con neve 
ve. aggiustate nella stufa di latta li cedrati, e 
serviteveóe secondo il vostro bisogno.

Composizione 'per limon* g e la ti.

Prendete le scorze «fi limone,' spargatele 
Come quelle de* cedrati, e late il resto- come' 
«rete duro de* cedrati. .

Composizione per Portogalli g e la ti  .

Prendete le scorze di Portogallo, purgate­
le , e fatele come avete fatto de’ cedrati. r i i  
colore però si dà così : prendere la gottogotn- 
uuu> e fate come per H cedrari ; nel piatto pe­
rò ponetevi un poco di conserva di uva lacca, 
tanto che formi il colore di Portogallo 5 vi 
avverto , cbe se mai non aveste nè cedrati , 
oè limoni, nè Portogalli freschi da poter lare

li



H suddetti ge la ti, servitavi «Mie scorse poste* 
sotto  stroppo, facendovi la m arm ellata, che 
si fa pestando le detti scorze * e passandole 
per Io staccio » e ciò che non passa » ripassa*' 
telo , ed unitelo colla composizione ec.

Composizione per easciotte gelate*

'p re n d e te  la stessa composizione delle pap» 
pine di grasso con cannella * non vi ponete afe < 
pistacchi , uè candito, gelatela s tre tta , infor- 
ma tei a , e ponetela sotto neve come gli a l tr i , 
e come di essi farete il testo ec.

La -composizione di queste Casa otte serve 
ancora per gnocchi, t  maccaroni gelati. Per 
li gnocchi prendete le forme di essi, e fiate 
come degli altri gelati. Li maccatoni p o i,

» prendete la composizione ', ponetela nella si* 
r inga, ^stringetela, e fate che ciò, che esce da 
essa , cada nel p ia tto , che dovete mandare 4  
tavo la , ponetela In stufa ec.

Composizione per formaggette gela ti•

Prendete, la composizione de' sorbetti di a* 
mandorle , ma invece di scioglierla con acqua, 
fatelo con il latte , nella -medesima quantici , 
gelatela, informatela nelle proprie stam pe,  
ponetele sotto neve, quindi in stufa come lo 
a ltre , e servitevene.

Composizione per mattonelle d i cannetta 
bianca .

P rendete tanto zucchero sufficiente a for­
mare tante mattonelle quante .ne dovete fare 
cotto-a filo, e ponetevi-estratto di cannella; 
gelate questa composizione, inform atela, po-

jete esse forme sotto neve, e dipoi in stufa 
i  gelo ,  e . servitevene •



vernice, che. qui descrìvo; prendetegli spinaci 
lessali, spremeteli , pestateli, e passateli per lo 
stàccio ; prendete li zucchero cotto a caramel­
la , còlla passatura, ed inverniciate 1* anguria ; 
ponetela in stufa ec.

'Composizione per prosciu tti g e la ti.

P rendete la stessa composizione dell9 angu­
ria , unitevi una libbra di marmellata , o dì 
conserva di cedro , ponetene un dito di grossez­
za  neU afojm a, poi ponete nel resto un. poco di 
conserva dì uva lacca; f isch ia te la , e gelatela 
di nuovo-; terminate di empire la forma , pone­
tela sotto neve, quindi in stufa da gelo, e datele 
il colore al disopra così : prendete le a mandor­
le , pestatele, e passatele per lo  staccio, stem­
pratele con cioccolata leggiera ,  frullata, inver­
niciateci il prosciutto nella parte opposta alla 
co tic a , riponetelo in stu fa , -e, serviteyene ec.

Composizione per torroni gelati

Prendete  una libbra di am andole abbrusto­
lite  colla loto corteccia, pestatele', e passate­
le, per lo staccio , con quattr* òncìe di seme di. 
m elone, ed altre quattro di pignoli, stempra­
te  ogni cosa con un boccale di latte,  sbatte­
teci dodici rossi di uova , ed una~ libbra , e 
quat t r ’ oncie di zucchero , unitelo, mischiate­
lo bene colla detta composizione ,  ponetela* al 
fornello , mescolandola^ fino a tanto che Co­
mincia ad inverniciarsi il cucchiaio; quindi ca­
vatela:, e passatela per lo staccio, ponetevi 
candito tr i ta to , e pistacchi; gelatela, infor­
m atela /pone te la  sotto  neve, e quindi in stu­
fa da gelo,, e servitevene pel vostro bisogno-. 
Di questa composizione ve ne potete servire 
ancora per so rb e tti, e mattonelle.

Dalli gelati, delii quali vi ho parlato fino



P ren d e te  una libbra e mezza di amandorle, 
pelatele, pestatele, e passatele per canavac­
c io , stempratele con un boccale dt acqua , po­
netevi la farina , riducetela còme sopra j quin­
di ponetevi una foglietta meno un quarto di 
olio dolce , ed il zucchero nella stessa quanti» 
tà  , e qualità dell* altra composizione sopra 
p o s ta , meschiatela bene ; ponetevi gli anasi se 
piacciono,  e fateli come sopra. A vvertite, 
ohe non vi passino di c o ttu ra , ed allora sono 
a rr iv a ti, che hanno preso il color d* oro chia­
ro  . Term inateli come gli a l t r i , e servitevene *

Composizione per i l  pan d i Spagna »

P re n d e te  dieci uova fresche , spezatele , li 
rossi poneteli in un ca tino , e le chiare in un 

' a ltro  più grande ,  sbattete queste con un maz­
ze tto  di vetiche, ovvero colla conocchia nel 
cavalletto ; fate alzare la fiocca, e per cono­
scere se sono sbattute a sufficienza, prendete 
la stessa vetica , ponetela in piedi nella fioc­
ca , se la vetica si mantiene in piedi, è arriva­
ta a perfezione, se poi non si mantiene, se­
guitate a sbei ferie fino che giunga la fiocca at 
quel detto punto . Sbattete l i  dieci rossi con 
a ltri quattro  , dipoi poneteli nella fiocca ; e 
tornate a sbatterli insieme fino che s*incorpo­
rino bene . Quindi prendete una libbra di zuc­
chero , pesta te lo , e passatelo per lo staccio , 
ponetelo nella composizione, e sempre mani­
polatelo , poi ponetevi una libbra di fior df 
farina , affinate perfettamente ogni cosa, for­
m ate cassettoni di carta rea le , ponetevi den tro  
la detta composizione , mandatelo al forno g&  
caldo per tale effètto, e fattelo cuocere, e co t­
to  , staccate la carta all* intorno ; e con co lte li 
lo sottile staccatelo so tto  , e servitevene ec.





netele in canavaccio p u lito , dategli una stro- 
finata , e fate che tolga il rosso dell' abbrusto- 
litu ta»  il rimanente fate la  come sopra delle 
«mandorle attorrate bianche, e servitevene ec»

Composizione per spuma d ì zucchero 
con cannella.

prendete  mezza libbra di zu cch e ro p esta ­
to  , asciutto ,  e stacciato > ponetelo nella spia­
na to rà ,. gettateci a - poco a poco la fiocca, me­
scolandolo bene, e senza interrompimento^ po­
netecene ta n ta , che giunga a formare una pasta, 
di tagliolini m orbida, e nello stesso tempo che 
form ate la pasta, ponetevi un. pizzico di can­
nella spolverizzata ; prendete Panima del for­
nello , coprite il fondo con ca rta , e -p o i ag- 
giusta revi la composizione in pezzetti grossi co­
m e noci y. uno distaccato daJPaltro ; ponetela 
al fornello con fuoco leggiero so tto , e sopra,, 
ed allorché avranno fatta la loro elevazione, 
toccatela , e se sono consistenti,.cavateli,fàteli 
freddate, e servitecene ;. se non sono giunte a 
tal cottura,fatevele stare fino che vi sieno giunte*

Composizione per spume d i cedrato »

F a t e  il tu tto  come sopra, e per darvi Po- 
dore, raspateci il cedrato, ovvero ponetevi il 
zucchero di cedrato ec.

Composizione per spume d i Portogallo.

F a t e  nella stessa maniera, che si é dettodi 
sopra; raspatevi il Portogallo per Uodore ec.

Composizióne per spume d i lim oni .

F a t e  come sopra, e per darvi P odore, ra­
spateci I4 scorza di limone* 
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F a te  come si è detto dì sopra, e per l’ o­
dore ponetevi un pizzico di-- astisi spolveriz­
zati •

�!��!����!��� �� � ������ " �
%�!%%#��# �#.

F a te .n e lla  stessa maniera che sopra, e da­
tevi l’ odore eoa. grattarci, un poco di cioc­
colata.. .
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F a t e  come sopra, e per l’ odore preodete- 
nn poco di caffè abbrustolito r macinato, pas­
sato per lo staccio, ed unitelo nella soprad­
detta composizione.- Vi avverto che quando- 
vi si pone una cosa, non vi si pone 1’ altra..
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P rendete una libbra di fiordi farina, e po­
netela. nella; spiana torà ; 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 o tt’ 
oncie di zucchero, ed un’ oncia di anisi con

Suattro oncie di butirro , ed una chiara, e due- 
i rossi di nova, ed un poco di vino ; impastate* 

ogni cosa con acqua, e riducete la pasta co­
me quella de* tagliolini; formatevi poscia tanti 
bastoncelli,. e mandateli a l forno in un suolo 
di rame; fate loro dare una mezza cottura, fa­
teli freddare, tagliateli, e rimandateli al forno 
a  biscottare, e b iscottati, servitevene ec.



Composizione per biscottini 4 i  
magro  »

> F a t e  la pastsr come quella dei sopraddet­
ti  , invece però dei butirro quattr’ oncie d* o- 
lio » e due chiare di uova sbattute , ed il re* 
sto  fatelo come gli altri sopra posti,  e servi- 
tevene ec,

0

Composizione por Arlecchini d i 
cioccolata »

p re n d e te la  cioccolata, ponetela a riscalda­
re , e fatela divenire pastosa; formatene di es­
sa tante piccole palle ,  ponete nel mezzo di 
ogni palla pistacchio pu lito /ed  asciugato, co­
pritelo colla dè t^c io cco la ta , e riducetela alla 
forma di pistacchio ; involgeteli ne* diavolet­
t i  , o fòlignati di diversi co lo ri, fateli fred­
dare , e servirevene ec»

Composizione per rotelie d i cioccolata-

In d u c e te  in pasta come sopra la cioccolata, 
ponetela in pezzetti sopra una carta , ponete 
la carta in un piatto di ram e, e  sotto il p iatto  
un poco di cenigia calda ; sbattete il ram e, e  
fate che la cioccolata cali a vostro piacere, 
facendo in maniera, che prendano la forma di 
rotella ; ponetevi sopra li diavoletti a vostro  
gusto ; fatele freddare , staccatele ec»

Composizione per rotelle d* coffe -

P rendete una libbra di cioccolata, e due 
oncie di caffè abbrusroiito ,  m acinato, e passa­
to per Io staccio ; unitelo assieme con tre  on­
cie di zucchero stacciato, impastate la cioc­
colata colla detta dose, maneggiatela bene , 
formateci come sopra te rotelle , e invernicia­

tele








