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CORTESISSIMI,

edifcretri Lettori.

7w, LtroGenitoresnéalira
i Genitrice conofce gue=

! flomio parto, chewn

| gelan‘iffimo defiderio
¢ v’ ardentiffima
< Yolonia dinflruire §
S AN ] men peritiin YRrapro-
feflione » nella guale non poffono mancari
encomii » ed applanfi s come quella , che se

emicarfi le bocche , col renderle delicatd
mell'e[quifitexza decibi 5 Onde, Lettore
difcretti, da Genitoricoss affestuofi vi po-

sete prometsere wn figlio tutto amore.Quy
con foaui maniere baucerete inflrustion_

pev diftinguere ovdini » difporre vivande$
vegalare,Cr adornare piatt'y e con generoe
Jafpefa, e conmediocre s siche ad ognmi oce
corren3a, @ ad ogni gemio fodisfar potre.
s¢. Nel progreffode’ mici difeotfi accenno
qualche difuariointorno all*alsrui opinioe
8, ¢ del mio diserfo operare ne rendole
Tagioni» nomper guefio m’inoltvo d mors




de:e alcuno 5 confapenole s che la diuer<
- fitd del climay dellz compleffione s e del
‘gapriccio di ¢bi comanda s puo fomminie
fdrare le cagioni di procedere diuevfa-
“menge. Deteftoaltresi cevt'vnis che non
. flampano fenza imprimere ferite [opra
Valtrui viputatione , n® mandano allalu-
ces che nontentino diofturaread altriil
woue 3 linore , che perejfere fempre mor-
dace 5 tanto pin dall'hamano s'allonts-
n1, guantomazgiormente al camino s’ac-
colanclle Stampe , per mio crederes mi
P vatonenolmente Lagrimanosche guan-
do imprimono queile maledicenge . Ilo
non [ono di fimile matura. Lodv i bay~
ni, econpatifto i mediocri, non biafimo
ghinfims. s percheio tratto di Conui-
sati, inoccorren3a di nazie molto fre-
quenti o altvi perd potrebbe oppormi il
Quomnodd huc intraftsy Per acquiet z-
ve chi che fia biarebbe 11 finceritd del
mio aff:tt9 » che in quefio Tvastato mi
Jerve per candida vefle, accio quindiri-
mofSo non fia s . Angi la §effa chiarez-
g de’ mies Difcorfs o favebbe [uficiente
ad efimermi dalle tenebre iui miniccia-
€0+ Maper maggiormente appagare [imi-
decuriofud, dico, chebausnd io appre-
Jo quesia profeffione da quel Giulio Cefs-
re Tivelliy che in quefls affivi nun cono.
fceuafuperiori, Vopradicui bicosiezre-
iamente , e con fua lode incomoarabiles
snconsratoil delicato geniodella Sereniffis
3 Republica Veneta s ¢henonfenzigris



s
difficoltd di i fi puoté sbrigare , richia-.
mato dall’ amore della Patria , per im-
piegare gli vitimi anni di fua vita in
Jeruigio dell'almo Reggimento di Bolo-
&na, che con grasiofe inflanze > € ma=,
gnanime offevie, & vipatriare > l'inwita-
ua. E fer tralafciare bora gli encomtis
che dalla Regia Corte di Londra, ¢ da’
primi Principi d Italia 5 in occafione di
maeiiofi Conuiti 5 e di [onguofe Nogze
riporto ¢ids che decanterd per mille fe=_
coli la Fama , dico folamente , che gues
§1i in maseria di rapprefentare Trionfi 5
formar Statue s e Vaghezze ne’ pisk pome
pofi 7parazi » edicondire 5 ¢7 ornare vi.
wande d’ogni qualitd, e beare col gufto
la viflainfieme de’ pin fublimi Eroi fi poe
tena ‘veramense chiamare 5 in vtroques
Cafar Sond allieno, e nipote dvn tan~
8o Maefiro,che per effere infigne nongli
Manco maniera di ben ;’ltyegnarmi rAre,
dicwifauello, eper effere d me congion-
tods fangue , dniune reftaluogoda dubi-
tare 5 cbregli nom m’'babbia ;edelmeme
infiruttos ¢ come tale anch’to qua en-
tro; che s'entrainelle Corti de 1 pin ri-
nardewoli Principd Ntaliani, <o vnifor-
mi alla mia diligenta ne riportai le loe
di ; percbe non potrd Io bora qud en-
trare > Bifogna > 0 Lettori amorenoli s
intenderla. LaCorte de’ Gvandi é Scuo-
la, oue allapratica fi riduce> guanto fi puod
apprendere s oxe gl'intellesss fi vaffinano »
oue in fine colla virsn vifplende I’bonore «



6
Anifo per vitims s che gueflo Libresto’
non :[ce ds 'y’ Academia, ma bensi ds
ynaCucina, Nonpropongo vegole di ben
dive, md diben condire . Se poi gl'inge-
gnipivdelicati forfeincontraranio qual-
che fcabrofy detto, cbe non s’addasti al-
£vdito lovo, Io 4 quefti tali principal-
mente prot-flo, che gus non fu mit in-
sentione di piacere all’ orecchio , mi di
%g‘" al gufto | Vikete longamenss
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MANIERA

Che deue ofseruare il CapoCuo-

co per ben feruire 1l fuo
padroue .

DI BARTOLOMEO STEFANI
Cuoco ds fua Altez3s Seveniffima
di Mantoua . .
Q0 Eue¢ il Capo Cuoco in
g sutiore per tutto fudels
88 miente feruire il {uo Si-
g gnorc , e Padronein.s
A qualfifia modo, non
/gl t:afcurando ilcoman-
ey SRR do di quella, in cid
porta il fuo affare,e fcruendo in Cor.
tedi Peencipi, ouero di Caualieri priuva-
ti,Ja feruntd de’ quali,vi fia Maggiorduc-
mo , quclfodeue, dopd il Pudrone, ri-
comofcere per il primo 5 dopd di ques
fto, il Signor Macftro di cafa, che far
tdil fccondo, e lo Scalco perterzo, qua-
le dcue vbbudire per il femplice {crui-
tiodelle Viuande,Hauédo il Capo cuoco
paferaintclligenzi nel dimandate i con-




L'Arte
dimenti per le viuande, per ben oprare,tes
nendo fcimpre a memoria, cheil pocofi
boo;:o » & il troppo il piu delle volte
ua a -

¢ 11 Capo Cuoco deve effere coni Cuo-
chi, Garzoni,e Guatteri, amoreuoliffimo
per eccitace i (udectd al buonferuitio, md
auertire di non lafciarfi perdere ! rifpeteo,
percheal tempo d'adefis , moki ve e fo-
no,che quando banno (L hiumata la pignas
ta, fi fimano effere affai maggiori det Ca-
Po C‘OCO ¢« o ’

Non deue il Capo Cuoco appropriarfi
alcuna,benche mninima portione di buone
niancie,o regaglie, che foflcroproprie de!
fodetti Cuocht, Garzoni, & Guatteri, che
facendolo fi farebbe perdere il rifpetco, €
poco I'vbbidirebberoxofa di grandillimo
pregiuditio aPbuon feruitio ,confideran.
do, cheva Capo Cuoco , per valent'huos
moche fia, fenza Paiuto de’ fodetti, dasé
}oro non puo ben’oprare, ¢ ben feruire.

AVVERTFTIMENTI
a* Sotto Cuochi, Garzonis ¢
Guartzeri :

A fotto Cuochi, - :
El giorno d’oggi, vn Sotto Cueca
fi fuppone d’effere pid efperto nel-
a fua profcflione, mentre fappia fare vy
leflo, & vn ftuffasto , di quello fia il Capo
cuoco, poichein queftitempili Signori
Grandi i fuffano delle viande, che loto



Diben Cutigares =~ &
{i fanno, n¢ ad altro penfano , che 3 nuoue
inucutionidi farcucinare; onde ¢ neceffa-
110, cheiSottoCuochi ftiano all’vbbis
dienzade’ Capi Cuochi, finche da quelli
habbiano piecnamente imparato l'arte, fe
bene mai non fi termina d’nwparare, e fi
deueferuire di quella Sentenzi, ¢he dice «
Arceraimpavo

A Garzont. -

D Eue Gpere il Garzone,che per pelar

bene ynpollo , epoinon fapcrrie
icceere le cofcie di quello al {uo luogo,e
fe hauerd rotea la {chiena, 6 per larottura
I'oflo del petto , da fatica 2l Tringiante, €
anicnte comparifce fopra vma tauola, men«
tre non fij bene preparato, né deue il Gar-
zone infuperbirfi, pcr hauer d'ordine del
Cuoco impaftata vn poco di pafta, perche
11 Cuoco tien quel luogo,e prima di Gare
2onc hi imparato,& al Garzone tocca ftar
fotco la difciplina del Cuoco , per riufcire
atto nel lauogare tenendo polite, ¢ nettele
tavole ; offervare,che i Guaucri tenghino
i vafi di Cucipanete; {2¢fi ben-wglere ai
Capi Cuochi;e (o:to Cuochi, per portarfi:
ananti, & avanzarfi a fegno d'habilidd, in.
feruir qualunque Caualiere ..

A’ Guatteri,
N On ¢ meraviglia,fe nelle cucine de”

Grandi n6 fi pofla alleuare Cuochs
pulits ~€ etti» Poiche li Padroniricceor



so L' Arte diben Cucinare ,
no al feruitio perfone s che fono fporche,
lotde,c fenza camifcia s fegno che il Ca-
po Cuoco, per vederli cosi mal in ordi-.
ne ,efporchi, non applicad comandare
loro ; onde non époffibile , che chi non
si tencr netta , ¢ polita la fua vita , fappia
neanco applicare a lavorare nettamernite §

eflendo anco neceflario prohibirea

1 Guaeeeri 1] giucare, perche ncl
tempo che ginocano, non
potlono fcopare las
cucina,.e¢ tenet
pei bi vafi
diquel.
NN ' I




DISCOR SO

D] BARTOLOMEO STEFANI
‘ Cuoco d1 S,A-8:di Mantoua.

Soprail Vitello, efue parti, il mododi
ben cuciztarlo , (7.
M I par beae di difcorrere prina fopra
il Vitello , perchefra glianimali
yuacrupedi, ticne it prima luogo, e della
{ua caroe fi tanno diucsfifliaic vivande,

Fegato dititello, .
Are che fiynicitiere d’ognuno il frig-
gere il fegato dl Vieello, ¢ perciodi
qucito non ne fard vientjioncsmaycro die
vo, che il detto fegaco ¢ buono anceo riv
pieno,pigliando il fegaco inticro,comine
cisndorcon vn colicllo dalla parce doue €
pii grofo 4 fuadarlo, e quetlo, che fuori
f: ne caucra, fi deue piccar minutamente,.
von oncie duedi lardo battuto, vo poco
d’crbette odoritese,oncie aré di medolls,
oncic cré di condito gractato, oncig ¥na
di p1gnoli,& oncia vna,e nza d'vua paf-
fnaggiungendout va poco di zuccaro, &
mpoco di diucrte fpetiaric,fale, c due_»
tofii d’ovarfrefchis e witte gueke cofe cie
ponerle mficme ;¢ di quefte empire il fe-
gatodel Vuello, & inuslgerlc tnvnarc
te, aacrtewido d’ontasla bene dibutiro , &
poluerrzarla c6 fale,canclia,& wo pocods
*306¢310, Inuoko chelhaurii,antiio vo
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vn tegame vaco di botiro, e poi mettiloa
forzeftare, dandogli fuaco lentosauestédo
di vntarlo, e sotto che fard, lo feruirai fo.
pra ¢é fugo di limoni.$1 ponc anco il dec.
to fcgato lardato allo fpieda s ¢ fia feruito
invn piato ¢6 falfa di marinclle.Seruean-
cora il detto per fare il primo corpo delle
Touwafelle,del che far 6 métione,e di ques
flo fc ne puo fare fegatelli inuolti inretes
€0n pane grattato,zuccaro, canclla, falé, e
pepe; ¢ poi ineflo nello fpiedo , tramezato
di foglie di. lauro, auertendo non dargli
fuoco gagliardo: cotto che fard, G meteerd
¢l piatco (cruito con fucco di naranci,

. TeftadiVitello. .
A Teftadi Vitello ben pelata, eben
pul'ua,roﬁa in vna Saloicctasootea in
bianco,regalata con fior di boragine, fez-
te di limone, poluerizata con fale bianco ,
scornoall’orlodel piatto vna piccata ds
chiara d’oua,& esbe odorifere., i
Teftain altro modo, S
Olti Cuochi vifono, che per fare
vnatefla fene’offo, 12 fanno inuol-
CIt 1 CaNauaccio, ¢ poi co va baftone i
Znno rompere ’ofla , ¢ molti ve ne fono,
che le fanno fare alli garzoni, ¢ loro ce-
mandano, che non rompano la pelle , &a
mepare impoflibile,che prima non fi rom.
palapelle,c poi Poflo a wio giudi-
€io direisdoverfi pigliar lu tefta ben poli-
8¢ metterda fopra vo cananaccio bianco,
£<on yacolscllo, che sagli bese in poia
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foorticatla da quella parte doue &é wonge~
ta, roucr{ciando la pelle verfo il mufo, e
quando s'arriva appreflo i1 mufoconla
pelle rouerfciata; troncar cutte I'offa dure
dclla detta tefta, auertendo di lafciare tut,
to il mufo inticro, e dipoi fpezzare jl cra-
io, leuarle le cernella, ¢ cauar gli occhi
con le graflclle,per poterli ritarnare al lo-
10 luogose cauarlc la lingua,¢ poi cpitla
con qucfti condimenti ,. o

Pigharete duclibre di polpa di viicl-
lo,ben battuta, oncie fci dilardos guciten-
do che non fijrancido , etbe odoriferes
cioé,mentuccia, inaggiorana, ferpallo, &
alure exbetee diuerfe , tutte ben bartute ine
fieme, cafcio Parmigianosoncietré di mi-
dolladi bue , Libra vna di ricotta frefca,
Lbra vna di pattadi marzapane, libra vna
dicedro condito,oncie feidi pignoli,on-
cictre vua paffa, quarti di canclla pifta,
oncia mcza di garofani pefi, vnpocods
pepe, nocc mofcaia , falc adifcrettiones e
poi {1 pigliano le ceruella pelate » e rifatte,,
fi cornano al fuo lnogo naturale , fipiglia.
oua frefche quatirotuttosotto 1ncorpo.
ratoinficuic , ¢ poi fi piglis la pelle della
detta tefla, e G siempic condesta compo.
ﬁtipne.aucucr’do perd di ritornare gl'oc-
chial proprio luogo, ¢ poi inuoltainfale
uictta,fi cucina in brodo buono,facendos
w fotro yna fuppa , fartadi fewe di
frizto in butiro,e bagnato con larte di pi-

i»panna di latte,e fugo di limoni, 8¢
adormato il piatto can fectedi fopreffata,
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e fecee di pane indorato , 2uertendo d'in
lardare 1a hingua di deteatefta minora-
niente, & imbrocarlacon ftechi di garo.
fni, cotea arofto,c poi {paccata, mestecls

auanti la bocca di dettatefta .
Teflain altromodo. :
En Xe lata che fara latefta,c ben cura-
ta dentro della bocca la meteeraiin
vn vafo 3 portione di dettatefRale mette-
rai ibre due di prefciuro ; Libra voadi
ventrefca di poréoe , codedue di caftrato,
& anco lc meteérai- va paco d’erba braf-
¢ca ,& alire erbe odorifere, quando fard vie
cino alla cortrurs, vi buttarai tanti pifecle
li,quanto fi bifognoper il pratto, vero &,
che i fare quefta vinanda , vuol éfiere vie
1atto sforzatozaggiungerai in detto vafo
npiynazzolo con ftecchi di canclla, e
brocchi di gardfaai 5 e dato che haveral™
odore, fi potri levare detto piumazzolo s
accioche il brodo non refti ofcuro, ag-
giongendoui vaa razead’vua fpine d por-
zione, ¢ di tuttoquefto ne formerai vns
piacto 5 aunertendo perd-di cagliarli fette
di pane forto; ¢ ben ¢ompartito quel pre-
feiutee sfillaro con quechic cade,e ventrefS
ca, adornando il piatto con formaggio
dodegiano, e canclla, rcgtfato con fparae
Bi frnek inbuttiro, - b v
Teftain slvomodo.. -

: Bui pigliar Ia cefta ben:poditaje dar~
' 1t mcza cottura intaliafia, e poi
cuarla da quel brodoye metterla in va*ali
w0 vafo,60 Yow libadi butiso-frefcosons
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cie {ei de mmidolla di buesvna noce mofca,
ta peftaea voguarto di garofano intiero, -
vn poco di canella, e fale d giudiciose ‘Poi
a;ﬁxﬁgcmi tartoffoli,e brugn: di Marfilia
piftacchi mondi: code di gambari, cédito
grattato oncie fci , poluere di moftacciold
oncte quattro, e fugo di hnioni s ponendo
1a teftain piatro sforzato I’adornarai con
tucta quella dofa, e regolarai sl piatto con
zipeur marinati di vitello tramezzaticon
carciof fritt in butiro, fcruita, calda .

Ceruella di Vitello.

Elle ceruclla é l'ordinario metterle

ne J'acqua calda alquito,c benlenae

re quclla pelle fottile,che hanno intorno,

facleritare, e poitagliarle in fitte, e per

ogni paro diccruella pigliar due oua, ca.

fciograttato vo poco di farina,vn pocodi

f.lc, canella pefba,battendo cutto infieme,

ne formarai colla, avertemdo, chenon fia

t-oppo fifla,& hauendo la padells d fuoco

con butiro benczldo, ¢ poi pagnare les

dette fetee di ceruntla nellacolla , mettens
dole fubito nella padcHa, ¢ cotte 4 fuoco, -

faranno {cruite conzuccaro fopra,
Ceruella inaltromodo « -

Er fare le frittehine di teruella, pigliae

rai leceruella ben curate;come (opra,

le piccarai minute,c pofte dentro vaa caz-
zetta vi metterai tré ooa frefche; formag=

gio grazaco oncic quattrojcondito encic
qustiso ;- :olucrc: i moflaccioli oncic
doe  canells vne drsms g vii poco difale, .
mezobicshicre di panma di latte, 8soncie
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tré di farina mefcolarai ogni cofa infieme,
hauendo 12 padella al fuoco com butito
ben s con va cuchiaro andarai niet-
tendo le detee fritelline,dando loro cottue
ra 2 fooco lento, ¢ fiano feruite calde con
auccaro fopra .
Ceruella in altro modo. :
D Bui pigliar le ceruclla benrifacte, tas
| glistle in bocconcini , ¢ poi imbur-
racchiate, f"ﬁﬁﬁ'k in butire; auuertende
perd » che i bocconcini nenfi tocchino
anficme : cotte che faranno le metterai in_
‘vna pignatta con vn poco d’erbette batt-
te, vnpoco di brodo di cappone, agziun-
gendoui vn bicchicre di pansadi lacee, ¢
niftringendola con vn brodetto fawro con-
feirofiid’ons fiefchis e fugo di limoni, e
quefla fard vo'ottima mincflya.
Lingua del Vitelo-,
S Ideuc pigliasda lingua bea pelata, ¢
poi baftonarla, inlardatla minuta, e
meteerla in v vafo con butiro frefko, ¢
quando. fard. ben foteflaca aggiungerui-
¥n poco di pepe,garofani, e maftice, ¢ poi
quando fard vicino alla cottura metterui
mezo bicchicre di maluafiay va poco di
sarraffole,oncic tre di condito,& vn pocar
dj polucte di moftacciali,e pofta che fach
nel piattosteimperatla di cinmnomo, . -
: - Linguain alsromodo. . .
' A Llalingua ben pelatase palies, fi-de-..
uehgmm‘eimonum aleflo; anwer- -
£¢nao,6he notrfi cuEZe £rOPPO: POT.CIVIL--
la fuosigl beodo, in che ha fredda » afes



Di ben Cicinare . :
gno che i pofli maneggiare, € poicon vn
coltello incominciare dal capo grofio a
fuodarla a poco,s poco conogni diligen
33,2ccin non i rompa,o trafori lalingua,
& eftratea la polpa, quefta fi deuepicare
ibinuta,e po1 aggiungerui vin poco di mie .
dollatartufoli,vn pocodi pomo d*adamo
quattro Yiﬂacchi, vnpoco di diuerfe fpe-
tiarie, {ale, c duc roffi d’ous, e di qusfites
compofitione fi riempic lalingua,e poi fi

ne in vn vafo con fei oncicdi lardo-
astuto,aggiungendole brodo fufficiente,
con va paro dilatticing di vitello, tagliate
in bocconcini , & vnalibradi punte di
fparagi,quattro fondi di carcioffi; & vnos
o d’vua fpina; aftringendola conva
sodctto d’oua frefche, ‘

Lingwain alivo mado.

Elatala l'izn“gna, rifacta , ebenbattuta

con va baftenc, deviinuolgerlaino
poluere di moftaccioli,con poluere di ga-
rofaniypoi tagliare vna feeta di lardo, tane
to chie vi fi peflainuolgere dentro la dete
talingua, cdetta fectadi lardo lauata in
acqua rofa, poluerizata con polucre dicie
pro, & iasuoltalalingua in detto lardo
con vn poco di fale,il tuteo infafcia infod
glio di cartareale, ben ontadi butiro po<
fta nello fpiedo, legata bene da cuteii capi
lafciandola cuocerea fuoco lento,e quan.
do fard cotta, lafcruirai difopraconvna
falfa di pomo sranata.
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: ___ Lattidi Vitello, .
ESqmﬁti faranno i lawei del vitello, &

v poce rifatti, néttandoli bene da:
quelli gargozzetti , chie vi flanno incomo-
Yardati minuti, cotti al fpiedo; quandofae
ranno vicin i all4 cottars, polucrizati con.
wn poco di fale, poluere di moftaccioli, e
cotti, metcerli o vo piatto,e feritiycon s
filfaceale, ) .

Si poffono ancora meteer i detti latti b8
polliti in va tegame,con vn pocodi buti-
10,lardo battoto, maftice; e {ale indi atere
terli'd fotceftare, quando fi conofcerd che
fiano a mez1 la cotturs, fe i pud fpremere
due pomi gramati;auertetsdo di leuar fuori
della feorza i grani, per metteli poi in vag
flamegna per fpremere affatvo,il tum“:@-

iungendout vo poco di 2uccaro,e queita
ard buona viuanda per i conualefcenti,
Si ;oﬂ'ono fyolere tagliare in bocconcie
ofi i detti latti ben politr,e cursticon poch
di midollavn poco d*vuafpins,quattro er,
brette battute,vn peco di ponte di {par agi,
ficendo loro corpo 5 quattro rofli d’oua
che fi fard vna mineftra delicatiffima.

I lacei, (i poffono, rifacti che faranno ta.

liar in fetce larghe,infarinar,e friggere i
gutiro gettato, e poftinel piatto , fevuirli
‘conzuccaro,e {ugo di limoni,che faranno
ottimi, - - : '

Di effi latti fi ponno anco fare bianchi
mangiari, aueitendo perd, che di duelawi
che hi il vitello,non ve n’e fe né ¥n buo-
no che ¢ qucllo,ch'e pid tondo.e pid bii-
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¢o deli’altro,2 quido ch’é ben pulto,e berx
rifatco,fi pe ftera nel mostaro con yn poco
dt latce paffandolo per ftamigna, mettens:
dole in vn vafo pulito al fuoco,convirs +
pocod: farina di rifo a portione , va poco
di zuccaro a giudicio,vn grano d’ambra,
vn pocad’acqua rofa,mifchiando 1l tutto,
& arciuare con la cucchiara nel fondo del -
vafo,perche ¢ pericolofo d’attaccaruifi, ¢
ootto che fari , vaotarai in'piatti , J tazzd
di marolica, ferucndslo freddo,

Trippadel Vitello, )
Olti Cuocht vifono,che per vbbie
dire lo Scalcosaccomodano la tripe
paacl vitello in diwcrfe maniere,malo di-
16 folo d’vna mincfirs, ¢ d’vna vivanda,
La trippa ben pulita,e nettata con fale,e.
fiore ditarina, ¢ benuffimo lauaca, fideue
meteer a lelarc in vna pigndta di pietra_s,
accid refli candidiffima , € qyando hiuerd
hauoto meza cottura,leuarla da quel vafo,
etaglisrlain pezzetti, ¢ poi metterla nel
brodo zraffo , & aggungerus oncie fei di
prefciuzo sfilato , va poco di lardo battue
to,vn pocod’erbette,vn ‘poco di mentuce
cia Qe vo poco di pepe,s fare vna fuppa cd
pane fritco in butiro, ¢ porui fopraladete
ta trigpa, ¢ quefta fard vna fuppa buoniffi-
ma,fcruita con cafcio Parincggiano,e pol-
vere di canella incorno il piatto.

- Pulita, elauata, chefara la erippanel
modo fuictto, piglia efl3 erippa piccata
minuta, poneadola in brodw dicappone »
sggiungendoui vn poco dilardo battutoa
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wn pocod’ erbetee, por vt metterai oncie
quattro di Llame ben piccato 3 mi auerti
che fiafalame di coppa, maritandola con
cafcio Parme giano , & oua frefche che_s
quefta fard voa minefira molto guftofa
16 volendo io difcorrere di trippaarofto,
o ftuffito, né in pafliccio, poishe i me
mon fodisfanmo ,
Spalladi Vitello . .
I pud mcutere la Spalla di vitello in di~-
-uctfe maniere, come farebbe : ftuffaca
con grafso di.manz:s?:on bocconcini di
pomi cotogni , brogne damafchine, aF
giungendoui vn poco difpetiarie diuerle,
¢ quando {ard vicino alla cottora,la foffo-
carai con vo poco 4’ aectro, e doppo che:
fard poRa nel piatto,feruirafli con fetie di
panc fritte in butiro , A Vo
. Si pud fare detza fpalls arofto, primari-.
farla fopra la graticols, inlardarla minwea
con angiouc , poi poluerizarlacon fale , &
poluere di moftaccioli , inuolgendolain
vaa rete , ben onta di butiro , mettendols
nello fpiedo, e cotta che fara ponerlanel
riatto,fcmiu col fugo c’haucra facto ngle.
a lecearda, ¢ naranci fpremuti dentso .
PessodiVisello
Efta buoniffimo, ¢ bellifimo il pet« -
to del vitello 3 leflo,aucrtédo d'vfar
diligenza accié refti candido , cottoche
fird ncl piatto, poluerizato cen fale,¢ fere
uito con fafcette di limone d’inkorno, trae
wuezato con fiori di boragine.

. 8i puo fare Ruffaco il pesto di vitello c&
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lardo battuto,c fare che pigli va belliflimo
colore con quellojaucstendo perd dimets
terlo invafo che fia 4 portione,ponendout
noce mofcata , garofani pefti, vn poco di
pepes fale, va bicchiere di maluafia, quats
teoncie di tartuffole, oacie duc di pigno-
li,oncie teé di bragne damafchine, ¢ pos
mo d’adamoin bocconcini .

Si puo anco, leffaco che fia il petto,fer-
uirlo alle gratella,infarinito ¢§ pane grate
tato, zuccaro, canclla, v poco di polucre
di garofani, e ben bagnato con fugo della
Jeccarda,cotto che fara mecterlo nel piatto
€6 polucredi bafilico, ¢ ftuffarlo con aces
to rofatn, ;

Si pao fare arofto, ben battuto che fi
€6 vnacanncla,c poi inuolto in vn foglio
dicartarcale, ben ontata di butiro poluea
rizata confale, polucre di mattice, tcmpe-

ftata damokeardiniye poluere di perfa,race
coglicndolo poi nella carta ben .firetto
mefloallo fptedo, cotto i fuocolenco, ¢
-poi meflo nel piatto , vaol effere feruito
con falfareale, :
Punta d; fchena del Vitello.
A fchena del Vitelio § pud fareins
diuerfc vivande, ¢ primicramente
10 bianco , pofta ncl ptatto, ¢ feruitacon
{apordinoce .

D:llafchena fc ne poflono fare brafuole
smmaccate con [a ptantadel coltello , in-
{proccatc con ftcechidi garotani,polueris
zate con peluzre d’erbe odorifere , noces

wnofcata, & yn poco di fale meuwendolein
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adobbo con aceto rofate, ¢ pofto fopra fa
gratella,le bagnarai (pefie volte con butis
ro,oucro oglio dt Tofcana, e poicotte , €
difpofte nel piatto ; auerti, che fe aranno

-eoriditc con butiro , bifogna feruirle con
fal(areale,e fc faranno con oglio, leferui-
7ai confaifad’angioue, .

Altra vivanda buona fi pud fare metté.
dodettafchenain va vafo con tanto vino
bianco quito che ftia coperta, poi mefia i
fuoco,columato che fara mezo quel vino,
Jeuarat via la metd di quello,che reftase vi
-sggiiigerai vn quarto di maftice, vn quars
-to di garofani, vn'ottauo di zaffrano , on=
cie tre di zuccaro,vn poco di tartufoli,pis
-gnoli,e brogne damafchine, ¢ cotta meffa
pel piatto la feruirai con fewe di pane do-
fato. .

Pud anco detea fchiena, feruire per bift
gno d’arofto;lardandola, minuca, auerten-
do di leuar I"offo dalla i})alla,bagnandoh
di ftrutto fpeflc volte,e fe i vuol fare cro-
ftaca di panc,zuccaro, ¢ canclla ftard bene
feruita con naranci fpaccati.

Di quefla fe ne pud fare ancora piccate
calde,e fiedde con butito, e fugo di limo-
mre, con vn poco di canclla; A quellache
fi fard calda,metterai fette di pane diforto
fricto in butiro,c poluerizata di fopra.

Panzestadi Vitello.
LA pazetra del vitello,dico che fia per
; feruire pititofto & regalar piatti, ¢
rinforzas viuade, che per far vivanda dafe
folaspoiche parevna bifaceia picna di poca
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gratia;ma pcro, chi vuol tarineflo il pies,
no, ¢ che fiadclicato, pigli lardo battuto,
petrofcemolo, midola di bue, vn poco di
pane bagnato con brodo bollentc, calcio
Parmegiano trito , pignoli , vua gafﬁ, ve
poco di cedro condito,& oua, ¢ di quefia
.compofitione empire la dctea panzetta;
quando fara cotta in buon brodo cosi cal-
da latagli in fette,che fi pud fcruir, e freds
da, e calda; raffcedara che fia, pud taglisr(d
in fette, infarinandole, oucr indosandole ,
come (i fanomo la cesuella, frigendole por
aclla padella con butivo,fe faranne infaris
nate,{qpra le detee fette, vi fi deue meceere
quattro roffi d’oua con {ucco dilimonk
ben flemprati, aggivagendoni va poco di
noce mofcata, ¢ meza tazzadi brodo, get-
tando ogni cofa nclla padclla, auertendo
pero di trauagliarla con la mano; efenes
fard vna vivandadelicatillima, ¢ quelley
faranno indorate a guifadi ceruellafifer:
mno con zuccaro fopra, 5

Rognowi di Vitello

E!li rognoni non fc neferue, fe now

da fe folo, come farcbbea dire_ys,

per tar piccata con zuccato o ¢ fucco dilie

moane fpolucrizaticon polueredi garofa-
aiye di canella, .

Di quefli {c ne pud coprire fetee dipa- .
ne fritce in butiro come fopra,aggiongen~
doui vn poco di maggioram , vo poco di
pafta di piRacchi,vn poco d’acqus di fior
dicedro,duc rofli d’oua fiefchi,& va poco
di pomo d'adamo grattato , ¢ poibening
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incorporato,difteio fopra e fette def pane,
f¢ morterai in vpa padella ontadibutuo,
con fuoco fotto,e fopra.

Di quefli ancora fc ne pud mettere ncl.
1e Elgnaclle ripicne , &ancora dentroai
patticci alla Genouefe , fono anco buani
nelle bifche ftuffaci in vn poco di butiro ,
noce mofcaia, e poluere di garofani s cotti
chefono, ben piccati minuti , aggiungens
doui fucco d1 liwoni, e poi ponendolafor
pra la bifca,larendera piti guftofa .

Cofcettodi Vitello . :
L Cofcerto del Viecllo, per effere las
parte pitiricca di carne fe ne forma die
‘werfe vivande : di modos che alle volte fe
ne caua banchetei tntiert, fenza fajuatici 4
‘ne tampoco animali domeftici, come cap.
poni,pauoncelli,polanche, pulcine, & pice
. cioni, perche diquefti atuteele ftagioni
non fe nc ritrtoua, come fi £ del vicello.

H cofcetto ben fpolpatosnettato bene ds
neructeie batguto bene con canella, 8 peze
Zo per pezzo tagliato in bocconcinhrifatti
§nburciro,agghigendoui mattice,gagofapl
¥n quarto, canella, pepe vn poco difale,

raffo di manzo, ¢ inidollacé oncie fei di
fardo batturo,che lo réde guftofo, mettés
douj fondi di carcioffi,vn poco d’vua fpir
na,e pignoli, forma vaa buoniffima cSpo-
fitione da formare vn pafticcio brodofo. -

. Leuando al cofcetto I'offo,e la pelle gé-
tilmente di fopra, ben battute con vaiLe
cannella, lardato con lardoni groffi , pol.
ucrizato con diuer{e fpetiacics ¢ con vis
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poco di {ile f¢ nc fard va pafticcio freddo,
¢ quanto pii fi lafcierd in addobbe, tanto
pini fard buono . :

Anco di quefto fe ne pud far brafuole,
che {i chiamano coppeteoni , ben lardati,
meflo nello fpiedo, cottiafuoco lento,
aucrcendodi tener conte del fucco, che
faranno, ¢ quandofara vicino allacottura
le metterai invna pignaca di pietra, age
giungendoui il fucco che fats nclla lecs
¢arda , noce piofcata,garofant,fale,& altre

inerfe {petiupie , con mezzo bicchieredi -
maluafia, vopoco dipolucre di moftace
iol,brogne,c pignoli,aucrtendo che ftia
en coperta, ,
.Di qgc{io r:inc?r;g ne g?n bragioletteris -
piene pigliando la polpa ben piccata, ¢ poi
ftendendola fopra vna tauola ben polia ,
fc nc forma vaa fafciaalla lungherza di
due braccia, ¢ larghe22a di tré dita, e pol-
yerizando detta fafcia con poluere di ba.
Glico, ¢ fale,poi fi piglia oncie feidilars
do ben battuto,vn poco di petrofccmolo,
eincorporato con vn poico dxl ricotta ﬁ&f-
Ga,fermaggio grattato,pianols, vua paffa,
W poco di fpeciaric diuerfe, fale ,midollq
ongic 3. due onafrefche, e di quefta com=
fitione fi deue farne vn fol corpo , poi
tenderla bene fopradetta fafcia convn
ceoltclloagliandola in quadeetti, ouero a
mandola ponendolain vna padella onta di
butiro con faaco fotto, ¢ fopra,c quanda,
fard mezacottura, vifi deue mettere vy
£0¢0 di pannac fucee dilirmone,
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ponno snco far poipetee alla Roma-
matenédo lo fije di fopra accennago,cioe
di fare quella fafcietta di carne,ma il riem=
pimento fari quefto; Lardo bastuto cons
erbe odorifere,come perl2, mentuccia, fa= |
grizzoly, & altve diuerfe, con vn poco d’a- ’
t

glio, midolha di bue, pafta di marzipane,
pomo d’adamo tagliato in bocconcini,pi-
gnoli,vua paffa,vn poco di garofani,pepes

¢ fale , va poco di formaggio grattato, ¢ -
ducoua, ¢ turro quefto ben incorporate |
inficme,e meflo si la fafcietta come di fo-
pta, indi con vn coltello fottile fi vi rac
coghendo ladetta fafcierta, ecagliando le |
polpctte a fodisfaitionc, poi metterleins |
vna padclla onta di butiro, con fuoco fot-
10, c fopra,ouero nel forno aucrtendod’ ’
ontarle fpeffo, ¢ corte che fiano f¢ glipud
efprimere fopra fugodi naranci .

Di queftapolpa di cofcetto ben piccats
minuta coa graffo di manzo,mida}ia, pol-
uere di zpccaro, noce mofcata; poluere di |
garofani, pepe, canells, va poco di fale ¢,
pignoli, cedrocondito , polusrizata con
vn poco d’ambra, bocconi di latticing. pie
flacchi mondi,tartuffoli,yn pocodi pafta
di Genoua piccata grinwea 5 rofli d’ouva_s
piccati minuti, e ogni cofarifatta con bu~
tiro, fcne puo riempire pafticci Inglefi,
aggiongendoui perd dentro vecetletry, ute

_eolani, beccafichi, 3 quaghie ,

Di quefto pieno ne poteai riempire pa-
Rnottellesalle quali vi ben battuts lacra-
Rasoncolicllo: ¢lcuato vn coppe‘{ct to

: a
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da dette pignaticlle,e da qucehuco dourai
leuar tutta lamollica, poi imbeucrarle di
Jatte, etiempirle di quel battuto, tornan-
dol: foprail fuo coppoletto, e ponendole
in vna padella onta di bugico , le metcerag
ncl forno, € quando faranno vicino alias
sottura, firai loro vn ghioccio di zucy
caro. o -

- Si ponno ancoraricmpire pafticci sfor
gliaus; fe fara d’Eftace, vifi puo inetter van
Poco d’vualpina, ¢ mandolketee verdi, am=
maluate ne] battro, con guattio vifciole
fenz'offa. ‘ ’

Alli medefima polpa, eficndo Inuceno
vi fi potrd aggiungere va poco di cauoli
fiory,rifatts 10 buomflime brodo,8 ances
ra {paragi bianchedj Venctia.
" Duuerfe altre cofetee i ponno fare di
gucfle polpe bactute con la cofta del col-
tello,cotte in butiro,poluerizate con pol.
were di pitacdo, noce mofcata , poluere di
garofant,pepe,vo poco di [3le,& aglio pe~
ncl mortaro, diftemperato conaceto
sofato, aggiungendoni vo poco di pigno-
"biy € Zuccaro . - .
Effendo quefia polpa piccata ben mino.
ts,emperata con brodo di cappone,mefla
al fucco, confumata la meti, aggiungerat
wn poco di zuccaro, rofli d’oua frefche; é
foccodilimone , sucrtendo pero dimet~
terui dve fecchetti di canella fina d bolti-
redentro, eqouclla levare quando haurd
dsto ilgulto, cl’odore ferucndola fome
con pane ia fette bruftolato fcn:lutze'

oguzzary GOOGle
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fc ne 2 vos piccada alla Genouefe, moko
¥aga,cdelicata,
Diqucfto cofcetto ancora fe ne pud ca-
vare v fucco di gran gufto, e foftanaa,
pigliando il detto cofcetto mettendolo

arofto,quando (ard vicino alla cottura dee

wi leuarlo dallo fpiedo,metterlo in vt

faluictta,e fpremerlo bene in va torchics.
to delle fupreflate,che ne caperai vnataz.
getea di fugospeftando oncie tré pifkacchi
mondi,aggiungendouivn grano d’ambra,
flemperandola con vabicchiere di panna
dilarte,vn’oncia,e meza dizuccaro fino,
feremendoui due limoni,e tutto poi mefe
fo in vn pignattino ben polito , facendolo
ballire a poco 2 poco, feruito caldo , fard
vn brodo d1 gran fapore,c foftanza,

Si pud ancora fuotare il cofcetto, per
empirlo, leuandoui I’offa con va coltello
chetaglibenein punta, cominciando da
quella parte doue ¢ 4taca difpiccata la lone

22 1uaﬁ fcorticando , e fempre rouefcian.
do

a pelle verfo lo flinco , e poi di queHa
polpa, che vi fi leverd, bafta fa meti, pice
candola minuta , con lardo ben bactuto ,
s;aﬂ'o di manzo, vn poco di midella, pa-

di marzapanclibra 1. oncie quattrodi
garruffoli,vn quarto di maftice, vn’ottauo
di poluere di garofani,pepe, canella, fale ,
oncie icidi poluere di moftaccioli , pie
gnoli,vua pafla, v pocodi coppa di fala.
ane ben piccata », bocconcini di latticini ,
eacic fei di c3dito tagliato minuto, quate
#'0u3; ingorporando.cutco jnfieme, aucr.

- ten-
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tendolo di dare fpeciarie alla pelle del cos
fcetto s cpoicon detta compofitione sy
niempirlo, e cucirlo da quel lato piu apers
to ontandolo bene fotto , ¢ fopradi buti-
to,mettendolo in vna padella a portione,

i nel forno, ontandolo fpeffe volie_»s:
eruendolo poi conil fucco, chedasé fd ,
fprcmendoui foprafucco di paranci, che
fari vna buona vivanda, R
Riefce arofto,inuolto ben: in cartayon.
ta di butiro,poluerizato con fale,infprocs
cato con ftecchi di garofani,e quandofa-
1d vicino alla cottura, polucrizarlo cons
poluere di moftaccioli, e leuato , che
dallo fpiedo la fcruirai con {alfareale,

Zampe di Vitello, ‘

Iefcono guftefe le zampe del virello
ben pelate,e nctte contutta polina,
meceendolc a cuocere in brodo grafloags
gitigendoui vn cerucllato di Milano,ouee
ro vn poco di falciccia odorifera, taglian-
doui poi vnafuppa cé pane tramezzando
il pane cou fette di formaggio tenerowpols
werizato ¢6 formaggio grattato, mefcolae
to con caaclla, ¢ poi leuare le zampe fuori
decl brodo,ponendole foprail taglia~
to,ammollando la fuppa con detto brodo,
regalata poicon quel cerucllato, oucro
falciccia,feruendo poicd formaggio grate
tato:colfarlabollire pervn’ottavo d’hora.
Le zampe poffono feruire per infalata,
tramezate con caparini, fette di limoncel-
lo; &altre forte di cofe conforme las

mmodic, .
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Si poffuono le zampe accomodare 4 bery
polite,facendole cuocere in buon brodoye
cotte fpaccandole per mezo, infarinando.
Je, ctrgerne nella padelia con firutto , €
poi fi deuc peflate ucl mortaco va poco di
aglio,vn poco di noce mofcacas vn quartal
d'ancll. vn poco dibafilicd , duc oncie dil
poluerc di zuccaro,ficmperando ogni co~
fa con accteo ro ato,auertendoyche Ga po«
co piidi mezzo bicchicré, ¢ quando fa-
rem00 fritec ,lcucrai via il dileguato dallx
sbuctandoui dentro quella falfetea 4
oh havuetii fatca ncl niorearo 5 dandoli ves
poco di fuoco lenio, tanco che fi pofld
penfare habbia pigliato il gufio, merten=
dole nel pistro ben gupretio, .
- Lafalfa, chedifoprshoderto's 6 pnd’
fare in vn'altra manicra: Piglis oncic fei
di moftarda fina, 2gziunzendou: va'ottas
wodibicchiere di maluafia , & va poco d§
aceitoy aromatizato con garoffnt, dca-
nclla: ¢ di quety se e feruirai v conn
‘vpla ‘
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TRATTATO

Della Maniera 5 e modo per fare di~
uerfe, efquifite, ¢ guftof:
ineftre,

HT BARTOLOMEQ STEFANI
Cuoco di fua Altezza Sereniffima

di Mantoua,

.. Minefiradifinocchio,
Igliarai i} Finocchio ben mondato, ¢
" lolauarai in acqua frefcag ¢ prima rie
atto i1l brodo magro, tagliandolo in boge

goncini, lo metterat in va vafo vitriate .

con va poco di brodo dt cappone e quane
do fard allacotcura,viineteerai va poco di
vua fpina, vn bicchiere di panna di latte,
due oncie di pignoli lauati in acquarala,
#mnmaccati di mortaro, ¢ 'aftringerai con
va brodetto di quattro rofii d’oua,e fucco
di limone, ¢ fotto li metterai fecte di pane
fritee in butifo, cosi ne farai mineftra,chs
fard wnolto delicata, fcruandola calda pol
werizataconcanella, .
Miineftradipelle di Capponi.
Er fare tré onnceftre pigliarei due caps
poni groffi ben lauatt 5 ¢ rafpati con
a punts del coleello, ¢ lavandoli quella
cllicola, 6 pell€ matca, It megecrai 3 bol-
ite, ¢ guando faranno cotei ?'on interna-
mieate , I leueras dal brodo , fcorticando-
li, vaglieraila pcll;u_come taglioni, cla
ai in yn pignittine convn poco
lﬁ‘f-‘“ Yers B 4 brodg
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brodo di cappone, con quattroncie di pie { tofteze:
facchi,tiemprati con litee, paffuti perfes | &=
taccio,¢ vi aggiungerai feiroflid’ouas, | WM
fucco dilimone , &1l tutto buttarai nel | B
px§nanino, dandogli fudco lento, e mef- higae
colandolo con vncucchiaro dilegno , fi- | s>
00 che firefiringa i brodeteo, ¢ fottoglt | 62~
metterai fetee di panc brufcato, queftas | d‘}l:-*’
mineftra vuol effer feruita con zaccaro, e | P95
mdla . | ﬁ’ ) '::'
Minefivadi torfi dendisia ,0 lasuca, | =0
Jgliarai piritorfi d’endivia, 6 lattuca - M.
Romana,mondati bemiflimo,li lafcie-
rai ¥n poco in acqua frefca,e li farai rifare,
mettendofi poi in va pignattino con vna P !

libra di punte di fparagi, ponendoli 2 bol.
lire in brodo graffo nell'iftcfl2 maniera, | 4 B-:
aggiungendoui vn poco d’vua fpina, fega, | WK
sclli ai polli , foffocati in butiro , dodici | P
mandole frefche, prima flufate in butiro, | LE5
indi pigliarai quattr’oua frefche, fuccodi ' =7t
agrefla, flemperando il tutto a guifadi - f:'»‘,-~
brodetto, fari vna mineftra molco gufto- s
f2, & otcima per li conualefcenti, oz
Mineflra di petto di Fagians . L R
Tgliarai il Fagiano non lardate , meflo  ¥3um:3
nello fpiedo , bagnandolo -fpeffo con | Ml
buriro frefco,e terrai in conferua quel fuo 1 &g
. fuceo ;che fard, ¢ quando fard vicinoalla | =
‘cotturs, loleuerai dallo fpiedo, ¢ parte_s P.;Ezr
dellafua polpa la piaccarai con il colcele -
lo , e parte lapeftarai nel mortaro, con fei | [vudo
oncie difemedi melons , *vn grano d'ame bedo, ¢
bra,quattro moftageioli di Napoliy il tute. | S¥ace
R t
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Diben Cucinare 32

to ftemperato con panni di lacte , paflane’
dolo pet fettagcio, avertendo, che non fia
troppo fiffo , ¢ poilo metterai invn pi~
gutino » aggiungendo I'altra parte dek

giano piccato contré oncie di piftac~
chiammaccati, fei rofli d’oua frefche, one
cie doe di zoccaro fino, vn poco di mi-
dolla minuata,il fucco di due himont,e fot.
t0 {2 mineftra vi porrai bifcottini Sauo-
oardy, fervendolacon poluere di canella
efara buona per li frigidi di flomaco , per
mancanza di calor naturale .

Mineflvadicime di Tucca, batticini , grané
dagreftoinfieme, - - :
Jgliarai le cime dizucca, ¢ fe vi farane
no li zucchetti fard meglio , hifarai
tatase mel brodo , e rifatti }j metterai invn
figuattino con brodo di cappone,due lat
ucini tagliati in bocconcini, ¢ prima ri-
fatei , pigliasai di quellagreflo , che fuol
fare 1a vite tré volte Pannoypesche li grami
fano grofli,¢ duri,& hanno polps, £ mon-
daci dallapelle li fpaccarai, ¢t lewaraiil
feme , mettendo duc oncie di cafcio Pare
MEgZIINO0 Zrattiko, & duc oua 5 € COi Man
gitarai Ja desta minedtea. -
Minefirads tré Ssarne per guastro
. . minefixe . .
P 1 i tré Sarne , ¢ le mesterai nello
icdo bagnandole fpeflo con butiro ,
¢ quando faranno cotte ,_lcoauvarai dallo
fhiedo, ¢caunandolc la polpa, lapcfts-as
Bigyea come ppgranato ¢ poipigloes
. 5 M
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L'ofla delle farne , ¢ le pefterai nel mortse-
ro, piglierai quel fucco , che haueranno
fatto ocllaleccarda, aggiongendoui oncie
i fi pignoli, oncie quattro di femedi
melone,& 1l tutto Remperesai con brodo

’hraﬂ'o » ccosi ftemperato, lo paffarai per

megna ; ¢ con quefto fucco metterai le
Rarne al fuoco,ma che il brodo foprauan.
2i due dita fopra Jc flarne,e poi vi aggiuns
genai oncictré di cedro candita, oncig
due dizuccaro fino, ancic feidi capodi
latee, quattroroflid’oua, cucinandolo &
fuocolento, € fempre mefcolaraicon va
eucchiaro ds lcfno se per vltimo vi mets
terai vo poco dinoce ofcata, fucco di
eré limond , che fagai vaa miinclra gentis
kiflima, e niolto ciquifita, feruendola cal
da, con fece di panc di Spagna fotto, ¢
foprazuccaros ¢ cancllas

.. . Minefiradixwica, =
Igliatai la zecce rifacca nel brodo ace
X adha rid feporofa, paffits per fetac-
c10 pigliaral ongic {ci mandole pefte nel
mortaro; e Renpercrai con va bicchuere
di latee paflato per Ramegna , mettendo bs
zucca al fpoco cob brodo graflo di capw
pone,quando 1a zucca fard vicino alla cota
Tura, le mecterai quattro rofli d’ouas e fucs
vo di quattzo naranci, ¢ fard guftofa .
| - Minefive di fondi di Calvioff .
P )f,liatai fondi di carcieffi ,c‘l{:ﬁu&‘oﬂi
il pelo; lirifarai fape et bpodo ’l':a::'
. th :
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glisti in boeconcini,li metterai in vna pis
natta co brado graflogcreftoline di pol.
wsc grauclli, vn pocad’vua fpina yoncie
due di piftacchi moodi ammaccati, mi-
dolla , formaggio Lodigiano ,tré oua, &
Quefta fard voa mineftra ottimae

. Mineflvadi Ficcioni. ,
Tghierai li Piccioni fotro banca, taglids
rai la pelle fopra 1a fchienasfenza tom «

pecla,fcorticandogli affatcoslafciando ats
¢sccaaalla pelle 1a ceffa col collo, el'sli
pigharaila pol:a fopra ’offatura s peflatai
vn pocodi lardo , con perfatramezo , pe-
CGrofcemologmidolh,formaggio # difcret
tione,pignoli,oncic tré di pafta'di marza-
pane, ;aarofani s noce mofcata, ¢ cae’
pellafatta che bauerai la compofitione s,
pigliarai le detce polpese le tramezarai con:
quelbactuto,e le nitornani nel luogo loro’
sclli piccionicucerdoui conrefe Ja fchew
0a,ricornaranno nellz fua propria forma, e
cosi” pot li metcerai a bollise in” brodo
»cotl fecce di prefciutto,caucli fiorky
concioi di catdo rifatkospignoli amees’
e, quattro brognoli, ¢ con’ il tuter
conciarai Is mi 2, awung:?;lo'w,
io Parmegisno; quattr'ous frefche, e
forto la ferisieai con fetre di pane fricce inf
Butiro , e fopra I'adosnanai con cangllaint
polutre 5

B¢ Me
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Mineftra & bagno Maria, da molti chiemas~
A ta d' Par ddi]b. ’ * ..
Plghatai ouafeci ben sbattute in vna pie
gaatina, oncie due di zuccaro finoin
poluere,panna di latte vnafcudella,e meza
riempita, che hauerai la detta pigaattina la
1etecrai in vna cazzacon tant’ acqua,che
srriui all’orlo délla pignattina; duucrtendo
che 1’ acqua fia fredda,accio riefca meglio,
coprendo la pignattina con carta, €Copers
chio ben polito, le metterai miczza pictra
0 cima, accid non vaccilli,dandole fuoco
lento, che balla adagio,c non vadafoprala
pignam’na. perche la mineftra nan riufcis
scbbe 2 perfettione di bontd, quando fard
alla cottura, 13 leuerai da quel vafo, econ
vacucchiare le levarai la fuperficiese poia
cucchiaro,d cucchiaro 1a metterai ncl piat-
to, ¢ quando non fard congelata infiemesd
fegno che non fard cotea, € ottima per gli
agmalati, ¢ conmlefcentis
Minefive dicernello diVisello.
Igliarat e ceruclla pelate, ¢ nfatee, le
ugliarailin boconciniy :C: metterai in
vos pigaacella con o grafso, petrofce.
, mlg:%aﬁlicd,vna fpi a}cgaclhdj ﬁ::j:-
‘piccati miowtixrofli d’ous,¢ fucco di
ni, firingenda il tutto in formadibrodet.
$0 hancrai ya’ottima minefira, -
Polensa di rifo.
Igliarai due libre di farina dirifo,vinu
quattro bichieri dilatte, ¢ meza libra
iro frcfco, metterai il latte, & il bu-

Bige in Y84 52222 ben petta 3 fuoco lento,
o ' ) et
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Diben Cucinare, 37
auertédo ch*¢ facil cofa pigli il furo, ?ui
do far, 4 bellire il latte butcarai givila farie
na, hauendola prima ftemperata con akro
lacce fredo, facendolacolla fifli, e cosi poi
Ja buttarai inquella cazza, ché bolle, me-
fcolandolafempre con voa canclla da pala
cosimenandola fempre, fin tante che di.
uentitofta:quando vedrai che hauverd del
duro, la leuarai dal fuoco, €con vn cuc-
chisro d’argéta,bagnato prima in latte, pie

liarai boconcini di polenta, accommo-
$andolanc piatto con cafcio Parmeggiae
=0, butirofrefco, {fpruzzandola con aqua
g0l ¢ perogni folaro di polenta,merterui
formagio, ¢ butiro,polucrizata con cane
‘l_: fina j ¢ quandofari fatea , ubito feruire
QC .
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N B.' ¢ _
L Bue dcue efiere allensea alla faticq
-} ddlacampagna, giouvine s ¢ groflo,
col fuo pafcoloordimario s quefto ho vo-
luto dire , perchre molti Macellai ingyaffs
no Boui vecchicon panelle di noce,linoy:
& slerecofe fimiliy e quettial mio glm'tg
{on quclli,le di cui carni non fonvo buone,;
ericicono di poco gufto, librodi fimile
mente non fono buoni per, far vimande_s o
che il medefimo brodo fempye odora
clla qualici della. quaje viene ingraffato-
il Bue 5 che riefec molto ingraca 2° gufti,
enaffime dclicati » All'incontro rbrodi di-
quei Boui , chre nonfono artifiviofaruente
sogeaffati con fimili pamllé, ricfcono &
gropofito per condice diuerfe viuande ,-
che i confgranno-al genio d*ogni gufto 5
peache delicsto, _

’ Vitello .. ) :

‘W L Vitello, che fia allateato dalla flefis

' giovencay che I'hauera dato allaluce,e:

quefta fia nodrita in buoniflimo: pafcelo ,-

whe fimile vitello riufcird buono ger for

marediner  vivide,come ho detto fopra
o e
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Di MCWM () %o, v
saertendo che li Virelli molte volte fono -
verminofi: per conofcere quefti, gli apris
tai mentre fon viui, b bocca, & odorande
il loro fiato, fz ti riefce puzzolente, il Vite
tcllo € verminofo;fi conoicona parimente
a gl'occhi che quando i vatells haueranne
twermi,{aranno bianchi,c torbidi,e 1a care
ae di cosi fauei vitellis tanto cruda, quanto
cotes, porta feco P'ingrato odore del vere
me.Qut avertifco le perfone dilicate, guar.
darfi n6 folo da fimile cagne,ma ancorada
facne I cfpericnza, perche gli fard perdere
il gufto, benche per altro pofla gicoare.

vAgnella .
Euel’Agneclio effere lateante : il {uo
vero tempo ¢ da mezzo Marzo per.
wito Aprile, che cost riefce d'efquifica
,¢ meglio,che non fi in altrs fagios
ne dell’anno ; la fua cottura fia arofto , &
slle volte nel forno riefcono buoni : fe ne
offono fare vivande diuctfein foggiadi

.

. Caftrato, -

Bue il Caflrato effer alleuato in oftie

m li; dellefae carni fe ac fane

0o diucrfe vinande,in particolare de'duod
colcetti; & cigotthcame diconoalri, Aps
prouvolacotturs diquelts nclla feguente
manicrs, prims fiano detti cofcetti beas

baftonsi,infproeati con aglio, flecchi di

garofani¢ canclls,mefli fpicdoscot-
ua fuoco lemo, G poiono ferutee caldire
feddi conforme il gufio, Sicueeein al-
52 DMOEs » Cioe; 3 pighia i) e&l: _Il
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saficaco ben battuto,lcusndoui tuttafa_s
pellicola difopra, fiche rimanga total-
mente {corticato,pigliado angioue,oucro
alici, lardandolo tutto minutamente » in-

fprocandolo con ftecchi di garofani,z ca-’

nella, lo meteerai nello fpicdo, facendolo
cuocere & fuoco lento,fpefle volte ontan~
dolo ¢6 firutco ,onero butiro, ¢ fc guftafe
fe , con oglio di Genoua , 6 di Tofcana >
auertendo falarlo nel principio,e nel me-
20 della cotrura;nel fine farli vna croftatu,
rad1 mofaccioli peftis paffati per fetaccio
€cosi caldo, 6 freddo riufciri ottimo , -
: Capresto. .
Olee fon V'opinioni intorne al Ca-
pretso, che fondanoil lorpasere.
satorno alla diuerfied de colorislagual ra-
. gionc nen approuo, Yogliono gecflische:
¥ Capretto Negro, o » fia migliore ,
che va bidco. lo flimo,che la diverfied de
colori non varij la bonta delle carni,men.
tre perd Ie capre,che nodrifcono decti cae
prexti godono del:medefimo pafcolo,e fia
dellamedefimaetd. Sonobuoni cawo
anefe d*Aprile , FInuerno fomo buounial
numpx odi Genaro,fin’a mezo Febraros
‘Ba foa cottura deue effere arofto,oncato di
_butiro, poluerizato coa fale, ¢ polacre di
garofani, cuocendolia fiioco lento, aucrs
undoonwl; {peffo: viferuito caldo . .
oréo Mﬂ#@t . .
{ * Queft animale moko wvtile perle
cucine, e goftofo per fare con feufue
oecr Yivandes col S0 geaflo sodirne. Io
A qui
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Di ben Cutinare . 43
qui non faré mencione di mortadelle,fos -
peeflate,falami diverfi,falciccia di diucrfo
qualitd,ma parlerd folo d’vna forte di fale -
cicciadicuili mefi di Luglio & Agofto
me ne feruo per condire mineftre,e {uppe
all’hora , quando li flomachi per il gran
calore , fono rilaffaci inaggiormentce , Per
far dunque ladeteafalciccia s Si pigliano
1ibre fe1.di graflo del medefimo anmmale,
g:ta! graflo i deue pigliare d’vn lardodi

to aoimale nelle pacti piui interne,ciod,
che non fia vicino alla cotica, né mcno
ncll’alera eftremitd,ma fia nel bel ezodi
dettolardo, non fi feruendo delle parti
efireme, qual graffo inuolto in v canes
uszzo,ben battuto con vna cancila lavato
due volce con acqua rofs, acqua di fior di
eedro , peflato fotilmente con le fottile
seﬂaror:,po&o in vafo di pietra ¢ oncie.
uve di cancllapefta,oncia vynadi ga‘rqfam
E:ﬂi, oacia meza di pepe, grana tré d'ame
2 macinata con zuccaro aggiiigendoui
dentro vna libra d’acqua di fior di cedro,
& vna libra d’acquarefa ; e volendoche
faccia il fucco roflo, vi fi mette due encie
di sidalo roffo,fi mefcola ogaicofainfica
me fi lafcia pofar per vn giorno continuo
indewto vafo ben coperto,fi pigliale folie
te budella da falciccia ben lauate,¢ polites
infufe acll’acqua rofa,e con detta cSpofi=
tioae fe ne faccia cavezi di falciceia a pia-
cere 16ghi mezo palmo,d pin, Qyue-
fe falciccie fi deue cukodire in luogo né
aflai fieddo, e troppo caldo,ma :ip:‘m
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43 L’ Arte
e ncl feruore dell’Eftace in luogo pil frefe
co,che (ia poflibilc . Quando 12 mineflca,
© fuppa {ard allacotturs svifi pongaden~

tro v d: queltc falciccic ; € quando fard

gonfia fi trustoricon vo cokello, ch: coe
sine v{uird va (ucco , che condird foaues
mente la mineftra, e fuppa,&in vn pafticy
cio fi i] finule.
. Farca [eluatico, o Cingiale .
Sla il Cingiales & porgo fchatico ferika
da Cacciatori, che cost riefce piti flole.

to,che pigliato in altra manjers . Lacarne.
di quetto animale molto viene da grans:

Signori apprezzata : di queftofe ne fanna
varie viuande . Prima ben pelato, e pulia
10 il capo » cottoin vino con brocchedi
garofani,e cancllaintiera,e cotto fia feruis
to caldo, Le fpalke dausati coue is broda
hirdiere; i lombi arofto: le punte di fchie-
h fe ne farino beagiolc alls gradeHa: ftace
primainadobbro can fpecinrie , & acetto
sofaco y delle cofcie fe e fanno paflicei
feeddi s ptima ben battuti conbaftene
auertendo leuar Joro la coticd, ¢ I'offa les
uate in acenro rofato ylardate con lardoni
di porco domeftico, lafciando, che da fe
fefle s'aftinghino,e fi polucrizino ch fale
¢ fpeciarie diuerfe, e pat mg;:ngloglu no
afta,gli d3 la forma di cofeietti natgrali ¢
i quefti fe ne pofand far falari , falcice
eie}o reffate,¢ molte alere cofe diveife ,
Dofaper farfalami di detfo Animale. .
Igl.alibre dodict di polpa della cofciay
leuata bene inmajuatia, mefla in fop-
co prefia
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.. DibesCucinare, 4 .
prefla in peze branchie con pefo fopra, ac~
¢10 madi fuor1 1 lrumidicd ; piglia libre fet
graffo di1 potco domeftica,e pefte infieme
detee carmiy piglia vn'oncia maftice piftae
to, oncic due pepe inticro, oncie ducca+
nella , mez’onciabroche di garofani ame
maccare nel mortaro, ¢ ben piftata lacar«
oe, & il geaffo ; vi metterai detti aromati
oon {alc bed peflo onicie cinque, ¢ meza, il
tutto ben incorporato iriieme 4 fpruzzan«
dola con nuoue maluafia, ftato in adobbo
iltuteo in vafo di pietra per dodec hore,o
deppo lefolite budella ben cupacese poli-
te,1"empirai di dettg compofitione , ¢ ftin
mezza vi vorrai inueflire di coppa, 6 d'o-
tecchic di detto animalenefardi atuo pia.
¢eres prima fRare itf adobbo, come fopra.
__Pcr vlcimo aperto, che il dente del cine
&ale lunaose datoa beré 6 in brodo, & in
vinosi chi pitifce mal di cails, 6 puncuri,
ioua grandemente,e que fli dencimi fonp
i sicercati da mioldi virtuoff,come M«
dici , efpeciali perd non @i deuono gettar
Y% ma congo«

Daino .
*Italia & poco feraee di quefto animes
le. Quantita grande fe ne troue nell’
soginlterea,e di quetti fe ne fanno pafticed
gﬂgi‘ grandi in forma d'vn tauolino con
pafa fidiffina, lacaflade’quali fifdfino
all’alcczzad'va piede« In quel Regno vi
huomini nells mﬁﬂgxone valorofife
fimi : in Gmili patticci pongono va fuolo
¢4 Daino con finilime fpesiaric .:'polnog

Digitized by Google



44 L'Are - .
zate con le fue folite poluere odorifere
ecom:coli i via; & va fuolo di batiro
fino che fia riempita detta caffa, e poi fi
fanno la fua coperta di pafta,lo fanno fa-
e nel fornotutea la notte, ¢ mattina fino
all’ horadi pranfo.

- Nell'laalia (conforme il mio parere fi
poflono fare in gnefta forma , Si pigliala
palmadcl daino%m barrura lauata in ace-
20, 6maluafia, lardata con lardoni di por-
co con fue fpeciarie, ciod; maftice, pepe
garofani intieri , ¢ {chiacciati , poluere di
canella,e fal¢; fi faccia vna pafta frolla, &
al pafticcio fi dard forma di Daino, 8 ro®
sonda,o in ottangolo, come piu aggr s
&ia nel forno tré hore , feruitg caldo, o
freddo , che intotte e manicre ¢ buono,

!

- Capriolo.
Y E’ bofchi Italiani mold di quefti
: animali fi ritrouano.. Quefti prefi

* Cacciatori in tempo d’Inuerno, prie
ema fi portinoalla cncg:; fiano quattro
notti al fereno della nottespoi fi batea det.
ta carne con vn baftone, s'imbrocchi con
fecchi di garofani , ¢ capella, fi faccia
arofto tenendola morbida con firutte, &
dileguato, e cotea, fia feruitacon falladi
gine co. 5 Caprafal

amo 050 4 [alnatica.

IO flimo ,chcau% animale fia poco
JL buono,la magfiot bontd di quefti c5-
fitte nelle corna, feruendof di quefte per
cauare la palatina @° cagalli . Gran qu:n-

- . ut
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titd di quefti animali trouafi alla Rlpa di
Trento. Potrid vin Cuoco adopratfi intoe-
no alla carne di quefto animale , per effere
faluatico;nel formare varie viuide,patticci:
freddiftuffati cou eipollc, mandole bruce
cm:ageﬁae » flemprate con vn pocodi

ilombiarofto feruiti con falfa
reale : li quarti davanti cotti in brodolar-
diero,& alcre vivande a capriccio, ¢ faccia
quanto s:l,ch:igneﬂ’ammale. conformneaj
mzo parere,ricfce in tutte Ie forme poco di

Ow .

‘ Eueeferela chn prefa da’caniche

cosi ricfce affai megliore, e pid frol-

2, che quando ¢ prefa con altri ingegni.

~ Diqueftafe ne formano molte viuande »

" come pafticci freddi, gelatma, fracaffatc G

nueﬂono per metter nc’ rifreddi delle

‘gm lodate quelie , che fono

pnfe ncllx sefi di Genaro, ¢ Febraro,gio~

ua lafua pellealle doglie fngndc,c pero ne

viene dimandate mokc volte a’Cuochi.
pes fimile effetto,

A ftagione del C%m glio & per Dccc- :

bre , € Genaro quando loro faranno

cuate I'interiora, ftiano al fcreno della

notte con la pelle. Si cuoce arofto,riempi=

to di Jatticini, lardo battuto,con tartuffi,

brogue,fpeciarie, & altri ingrediéti,auuol,

toinvnarete di orco,ﬁ mecte nello {pie-

. do , fi cuoce a fuoco lento feruitocaldo
» confalfa diroguenidi viscllo. oIS’
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DISCORSO
De gli Animali volatilistanto dome- |
flici, quanto faluatici,

CJPM . \

Ono lodedoli totci li capponi s cosidl
campagna,come rinchiufi in gabbia,
ren:re mon manchi loto il paftescomerie
fo cottoyformentone di Puglia;mond aco-
re di Formento, crufca, &altre cofc , con
altre diligenze, che fanno loro le donne2
* quefti fi fanno molto grafli,c groffi, & alfe
- wolte per laloro eccefliva caldezza,perdo
o le piumc : ma io flimo pid affai quelli
di campagnase mencre non manchi sd efli
141 cibo,ricfloono pid ,edi maggior
Softanza degli altri, come in molte occas
‘fioni I'cfperienza mi hidimoftrato.
La ragione puol effere,perche i Cappoi

0i di campagna s’sffaticann , caminando 2
fuolaz21ndo quasc 1d,ma perd gli vni,e glt
altri fono buonis e fri gls snimali pii{o.
ftantiofi. Le loro polpe fono buone pet
far piccate,polpertinie peri conualefcentd,
bragiolette condite con etberte odorifere.
La certura ordinaria del Cappone & con
acqua,e falescotto anconello {piedoye fag~

dato, ricfce molto buono. L
Mi ¢ ftsto ricercato damoltis che das
-wefli vfardiligenza diricrottace ne’ ventris
«coli de’ galli,d'capponi vecchi vna pietta
chiamata,Allettosioy che ¢di color di ve-
4 ' tro
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Di ben Cucinare . &
. ‘robiance, 6 fcuro , quale dicono, ita di
gran virt, hé vlata grandiffina diligenza
we’ veorvieoli de’ galli,e cappeni vecchi di
quattro;e cinque anni,c mai ho pocuto ri-
trovarla,Giche ¢ vanicd,ho bentrouate k-
tre pietre picciole,quali credo,fiano quel-
le;cﬁe beccano per terra : ¢ f2 fofle mai fas.
.ta tal richiefta,fi rifponda al Gicuro tal d;io-
tra non trouatfi . Nel ventricolo del Cap-
pone v'¢.dentro vna pellicols nella paree
piu interna,quale feccata, ¢ fatea in polues
s¢, data 3 bere con brodo & in vino ,alles
donne che patifcano mal dimadre, 1ut0
gioua grandemente - .

Pulcini. : :
1 Pulcini fono molto guftofi nelli
mefi di maggio,giugno,ficendofi di
. quclie fuppe, e potaggi con mandole fref-
,  ¢che, voafpina, punte di fparagi , fondi &k
carcioffi , ¢ non hauendo s feruire a’ con-
ualefcenti , fe gli pud mettece yad
prefciuio, 0 ventrefca ,
?dlﬂﬂ Yo
§Annno buoni i Pollaftri , cominciane

Y dodaLuglio per fino tutto Decem=
»-flendo in queila flagione molco graf-
fi: quefti lordatis i mettono arofto, efe ne
fi fracaffata alls Francfc , come fopra, &
gclacina per li ammalati, delic loro crefte,
granclli, & tefRicoli,e fczatellife nefanne
mincftrine guftofe 2! zento.
Piccionigroffi . g
; Tutce le Ragiom riefcono buoni-
. i Piccioni d1 cyi parliamo , ¢ (uno
' ca-
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calldiffimi. Al mio parere,fi denono fubie
to ammazzati pelare, meili nello fpiedo
caldi del fuo calor naturale : fiano cottia
fuoco gagliardo ontandoli fpefla di buri-
£0,£ quado fono vicini alka coteura, fi fice -
ciaad efli vnacrofta di pane, zuccaro, ¢
canella e fi fervonacaldi« Senefapnoan-
.co mineftce da feruirfene vna per Signore,
-fracaffate, fuppe reali,e delle loro polpe &
-me fannio piccate, ¢ torte, & in tutze Ic miz.
aicreriefcono grati al gufto, '
Al Gal_ldid’lndiq. 3 cueli ani
gione piu propria di quefdi anis
L mali ¢ delli mefi di Giugno,Luglio,
& Agoftoriufcendo in quedtitépidelica-
i, perefiee picc?lli,e tcnlccs:‘i,c vengono moje
ro apprezzati nelle cauole de’Sigoori gran.
di fi cuocino allo f?xcdo lardats, che cost
gicfcono buoni al gufto d’ogn’vno. Qui-
do poi fono ingraffati nelli mefi di Gena-
£0, ¢ Eebrare, fi deuono lafciare cinque,0
fei giorni morti nelle loro piume, ¢ pelle,
e nutricati, fe gli dd vna cotura alla Suizce
f£a,con vino, ftecchi di canclla, ¢ maftica,
eotti,che {aranno; fi leutno dal deteo fuc;
€0,fj poluerizano con fale, e pcpe ammace
€ato,fi lafcino raffreddare;riufcendo grati
al gofto. Si fanno parimente aroffo nello
fpiedo :ricfcono ancora buoni nel forno;
elleloto polpc, edel petto fe ne fannw
bragiolette per regalar bifche. Le cofcic fi
pofiono mcteere slla gradella, bagnate cd
acctorofato , butiro oucro oglio di Tefe
€ana, 9 d'altra qualigd, purche fia busgq .
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. Di ben Cucinare . 49
Di piui fi forma pafticci freddi in forma d4°
aqnilone, lardandoli con lardoni grofli ,

Anitra, .
’Anitra grafla ne” tempi freddi,é mol
to delicata, e guﬂofg 3 tucti benchg
nel mefe d’Agofto fij apprezzata affai pi
che inaluri tempi:da afai buon nutrimens
to , marsicupic il corpo d chi troppo ne
mangiadi molcs humiditd, A queft’anic
male,fi dourcbbe tagliare la gola nella mae
nicra che fanno 31iEbrei, Sideue cuoccre
arofto, riempita d’ctbe odorifere , larda
battuto,& altri ingredienti,come brogne,
¢c. che per breuitd tralafcio . E' buong
ancora ftufato con varij frutti ; ¢ buono a
leffo coperto con agiolini,oucro tortelle-
ti ripieni ¢i midolla, efpeciatic diactfe.
(Queflto furd ottimo per i Cuochi, che
flanno all'ingiuric del fuoco) voglio dire,
che chinon fa cflcrcitio,ne imangi punto,

. Fagiano. ..

L Fagiano fi2 graflo, ¢ giouine , ben afy

facrcaio da Cacciatori ncl tempo d'lne
ucrno; fi lafci inorto per quattro giorai ¢
Dcuecffere larlato minuto, cotto nella
{picdo dfuocolento con falfareale, Iru-
fici dicampagns, che difgratiatamente f
dilcteano di fiml caceia , fiano auuifati 2
cuccerlo con cauolno pafta. Lefuc polpe
fono buonc per far mineftre, piccate, pols
pectine, fracaite,& alere forte di vivande,
) - €7 Tev-
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Elli mefi di Nouembre, Decembre

Genaro, ¢Febraro, ¢ 12 vera flagio-
nedclle Pernici 5 1loro figlivoli chiamati
pernigoncelli,fono buont ae'imefid’Ago-
flo, Settembre, & Ottotbre, ¢ gli voi, e ghi
aleri nelle loro ftagioni fono ‘molto dcli-
cati, ¢ ftimati, Sono di nutrimento efqui-
fite, e prefto fi digerifcono , quando perd
fono veccht,hanno carne duriffima,c non
fono dcl fapore, che fono i giovani, Las
fua cotrura fia arofto, lardata ntinuta, for-
uita con {alfa reale fopra: buona ancorsi_s
cotta con cauoli fiori, fette diprefciuto,
8¢ alers ingredienti . :

Qgﬂg la.

DVc fono le ftagionidelle Quaglies,

cioé nelli mefi di Luglio; & Agofto,
nel qual tempo fi caftranos tagliando,e le.
vando loro dai granclli, che hanno l!opra

1a gropps , oue principiano le pennc della
coda, ¢ poi fi mettono in vn camerino, &

coritore ad ingraflare,& in quindici gior-
ni s’ingrafscranno,come foffero 1i mefi di

Genaro, ¢ Febraro, ¢ cosi ricfcano buone
in quella flagione , Nell’alera flagione 2
delli mefi di Genaro,e Febraro fono buo-
ne, ma non riefcono cosi apprezzabili,per
efser cofa commune , Stcnocino arofto,
sbbardate con fette di lardo: vfano alcuni
§n lsrdarle, madmio parcrenon é cofas.

buona,perche trasforandole fi {quagliano,
< rinangono molto fpogliate, & afciutte,
Rruggendofi dalla parce , one fono feortie
’ N cate
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__ di ben Cucinare st
¢cate tutto il loro graflo, maffime perche
lardandole, bifogna farle gran quantita di
ferami.E quefto é vn'animale molto cali~
do, efe ne pud feruire nelle bifche , nell’
oglie, e per ornare piatri, regalar Pafticcei,
¢ fimil cofe conformeal piacere, :

.. Tortore. i
E Tortore fijno pigliate nel mefedi

Luglio, quando mangiano il grano,
perche in quel tenypo fona molto buone
¢ guftofe.Siala loro ¢ottura arofto abbar-
datc con fewe di lardo-bagnato con oglio
4 butiro,oucro inpole 1n carta,che molto
ricfcono delicatey fi deuona cuocere &
fuoco gagliardo, fono buane ne’tempt
freddi, e per i Cuochi « Auertano le per-
fonesche tengono fimili animaliin gabbia
d farle loro cellette diverfe 1 oue per ciafe
¢una ne capifca vn paro, cio€ mafchio e
femina, X amazzandole ,le ammazzino 3§
paro i paso , tal che mai reftino fcompa-
gnate, perche in fimil cafo 1a Tortora pri-
uadicompagnia talmente satfligge , che
refla finarritay ¢ tenendole tutte affiemne fi
aucrta d*amazzar i malchi, perche le femie
pe (i mantengono piu grafse,che i mafchi,
_ Tardo .

Euono efsere i Tordi pigliaci di Ges

naro; ottini {ono quelli, che fi nu-
tatcono di bacche di ginepro,o mortella,
cott: aroflo,e bagnati con oghiosfonapet-
fewaflimi, fRuffatii in maluaGa con fuoi
, atcweaci fono buoniflent ; foma buonisne

. ' Ca <o
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cora ncl cempo deli'vue de’ monti,cke fo-
no vltime a maturace: fono molto guftos
fi 2 conualefcentis . -

. ‘ Beccafico. :
Gofto, e Sceembre é ftagione d¢’
Beccafichi proportionata. E quefto
vn’animale molto delicato, e da’ grandi
ftimaro ; Cuocefi srofto a fuoco gagliare
do, auertendo che lo fpiedo fia giratocon
preftczza. Sogliono i Scalchi feruire ques
fti vecelli negli arofti. il mio parere é,che
fijno feruiti negl'antipafti, perche feruen-
doli negliaroft1 , gidil Coauitato hauerd
affaggiato quantita di viusnde, che perd
meno riufciranno grati,qaando Ja perfons
¢ piui fatia, ma negli antipaftifaranno tan.
to piu guttofi, quanto il Conuitato pid fi
fcnte in appetito . :
Francolino . !
L Francolino € piu delicato della Per<
nice,e del Cotorno, Sono vecelli mol-
o apprezizati, {e ne trouz quantitd atla Riv
padi Trento,vicino Arco, Laloro piuma
€ bercttina,e bianca,pentecchiata di nero¢
La cottura di quefto fia arofto,tridato mi-
nuto, feruito con falfa di pomo granato,
fecoriportando le fue ale,e coda naturale.
: Ortolano -
I mefidi Settembre , Ottobre, No-
uctmbre, ¢ Deccrabre fono 1a vera
ftagionedegli Ortolani , perche in quefli

. wermpifono gral edelicati,in fpecicqlncl-;
: FE | e
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Di ben Cucinare,’ 53
Ie di Camerino. Lafua delicatezza ¢ cosi
efquifita, che appena fu’l tondo vireftano
i predi,foflri,& artigli, Mokte cotture pud
hauer queft’vceclletiosprima fi cuoce aro=
f2o con fuoco gagliardo; In caraffe di ves
¢ro; in gufcid’oua , cotto afuoco Jentos
cio€ vnendo infieme v gufcio rotto, che
viene a2 formar 1’'ovo ; cucinandolo nella
iftefla maniera,come fi cambiafle vn'ouo
che cosi s’auerrd quel detto: T fei cucie
nato el tuo graffo.Et in quefto modo cu-
cionsti ; fi feruono 2’ Conuitati id quella
formaifteflache fi feruono 'oua frefche »
ciodin mezo alla faluietta , auertendo di
ontare il gufcio con butiro, polucrizando
?n fale,zuccaro, ¢ canella. Sotteflati in
cetedi »ontate di butiro fotto, ¢ 0.
Pra, poluerizati con zuccaro,ic canclla, ¢
fuocofotto, ¢ forn » ecosi (ono gratial
ufto reftando il loro gratlo attaccatoal
etto pane , imburacchisti con chiaradi
oua,ma ¢ piy per curiofitd, che per altro s
poiche lachiara & prima brufciatas chel’
vecello fia galddy che fepure loro voleffe
alcuno dare quefla chiarata,fig dataquan-
do fono aperfectione cotti. Per fardetca
chiaratea, G pigliano due chiara d’oua, o
piu, 6 meno, conforme la quancicd de gli
Ortolanipolucre di zuecaro fino, sbattu-
toil tuttoinfieme , econ va pencllo ba-
gnando detti Ortolani, riefcono galanti
alla vifta, Sono molto gratiofi gli Orto-
lani , per acquiftar I'appetito,

C s Gallo
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Gallo di Mum .
LB Valli,- monti, e collida Arco feo

;-
i

guendo verfo Treneo, lnoghi vicini
ono abbondanu di quefti vecelli ; pesche
molti cold {¢ netrouano. Sono grandi po-
co meno deli’Aqu:lz, e per lo pid di piu-
na nera, ve ne fono pcro dlcunt hacchi
ti dibianco Hanno il contornodegli oc-
chi rofli 4 guifadi Fagiano; giouane ¢
molto buono, ma vecchio aflai meno gu-
ftofo 3 Si cucina arofto, lardato di condi»
to, e fopra al petco .vna fafciadi lardo , &
vnafafcia fopra da cucei i capi legatn , fer~
uito con fapore di ginebro. Se ne poffono
for patticci freddi , ma prima ben batrugp
il peteo lardato con lardelli mezani, ¢ fere
uito con Je fuc folite fpegiatie , che ricfee
delicato, :

DIS-
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Tanto d’acqua dolces tanto falfa. .-

) Carpione,

IL Carpione,e poco conofciuto ne’ paeli
lontani del Benaco ,che volgarmente
fi chiama il Lago di Garda, febene fe ne
gitrouano alcuni nel Lago diBolfina,&al-
¢ri luoghi, ma fono piccolt , Li Carpioni
fono di color berettino,; ¢ macchiati di ne-
gro, i maggiori fono di quattro in cinque
I'vao, quetti nel mangiare nG appore
tano slcun danno, benche [a loro foftanza
peeflo fi corrompa: Si deuono quetti Pefci
cucinar prefto,& il migliore ¢ quello,che
le polpe dicolorroifo: béche i Carpio-
ni fiano gentili,e corruttibili, fi conferuas
no affai, e carpionati, s'infondano nell’os
io,che cosi dureraano per tutto I'anno .
n Grignano Terra ful Lago di Garda, fi
pefcano certi Carpioni , i quali dentro ap-
paiotio con certe macchic bianche,, come
fe fulscro {pruszati dicalcina, che perd
cold fi addimandano calcinati,e quefti fo-
nn migliorial guftose pid fimati.Queflo
Pefcedeue effcr frittoin oglio, feruito
caldo,d freddo conforme il gufto,benche
freddo fi ferua fpaccata,condito ¢5 oglioy
facco dilunone, ¢ peps ammaccato, auers
tendo didarglilaco:tura A che noo af; gli

‘ -
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abbruggiano le pai efterne, percflere

:lmlm dclicate ;& ¢i vuol oglio in abbone
anza,

. Trutta, -

Omincia 1aflagione della Truttadi
Garda, che fi porta nelle Caed vici-
ne, il mefe d'Octobre , feguendo fino ad
Aprile, & ¢ quefta lapiu groffa, e pero la
pid ftimata ancore in ?ueﬂi paefi;e molto
spprezzata parimente la Tructa de” luoghi
oue fono fafli inquantiti,e gran cadute di
acque, Ve n’e di trenta in quaranta libre,e
di coloreargentino con alcune macchiete
nerc,nutrifce affai, é facile a digerire, non
portaalcuna forte di danno , ma il mane
giarne in quantitd,rende qualche noia , In
mineftra fono efquifite le fue oua. Si cuo-
ceinvino, & in butiro confale a portio-
ne, ecost intiera fi ferue infaluietta, con
ogliospepe, ¢ fucco di limoni . -Se ne pud
far bragiole , mefli in adobbo con acetto
rofato, pafticci freddi,& altre viuande. In
molti Fiomi,e Laghi fe nctrouano,ma di

grofiffime ncl Lago diGeneura, .
o Luccio. - :
DEue il Luccio cffer di Fiume , ouero
di Lago buono, e non-paladofo ; fri
tutei i Pefci, quefto di buoa nutrimentos
3)i quettii Cuochi ne poflono fare moite
viuandeseotti in biancoyferuiti cd oglio,
fycco di limone, ¢ verdure : nello fpiedo
Jardati con angioue, ¢ feruiticon falfa di
capparini , codedi gambzri s zZuccaro, &
agctorofato; fc ne fanno bragiolerte x}xef-
- ". . : c
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. di ben Cucinare,
fein adobboy: polaere d'erbe odorifere
.cotté alla gradclla,onte con oglio; fe ne
fanno polpette,e polpettoni con fuoiine
fredienti,aggi uongendoui polpa d’anguil-
-Ia, riefcono migliori, e piud tenere: fe ne
fanno piceate calde,e fredde; calde (i con-
difcono con butiro, noce nofcata, e zuc-
caro fopra 3 fredde, ficondifcono con
oglio di mandole’ dolci, fuco d’aranci,
Zuccaroye pepe smsmaccato, & alere vi
uande, conforme al genio. - .. - . .
- T(md L ’
‘X N tutto I'anno v'¢ abbendanza di Ten.
-J1 che,ma le maggiori fono quelle dcl me-
{c di Maggio per tutto Giugno ¢+ auerten
do pero, che fono buone pegcutiala Lue
na di Giogno:, beache molto s'auanzi la
flagione nel mefe di Luglio. Deue la Ten-
ca effer fritta con oglio buono,feruitacal=-
da, con fale, pepe,fucco d’aranci . Ricfce
buona irarinata, ma deue flare almeno due
fiomi infufain marinatura, auertendo che
‘aceto fia forte. B parimente buona aleffo,
con erbe odorifere,e fucco d’aranci, oucro
in brodctto alla Venetiana con fue folite
fpeciarie . Di quefta ne poflono mangiare
1 giouani celcrici, perche digerita la Tenca
€ confumata la colera,

Anguillas
Olce comtefe vi fono intorno all'Ane
guilla circa la precedéza,Comacchio
vorrebbe la gloria di produgre le piudeli-
sme . 8 Lago di Garda u&h'tsli 8“5’:".‘
T . ] <
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damcnte s’oppanc per portarne il vasso.
Pé anco effo contrafta per queftafacends,
lo perd non voglio hora deciderc lalices
accioche quefie acque quando baueflero
da me femenza contrarias con 'ergoglio
dell’onde loto non fommergeflero le mic
ragioni . Dico folo perd per 1'efpericaza
chetengo, che tutte fono bugne, 10 partis
colare arofte,polucrizate con pane,polne
re di canclla, maftice, ¢ zuccaro , fernites
calde « Aleflo. riefcono buone , quando
haano hauuco meza cottura nell’acqua, i
mettono in piatto d’argento,oucro di fts-
gno,nel quale fiano fquagliate angioues 4
polucte di garofani,oglio buono,fucco di
aranci , mezo bichicre di vin bianco , cos
perto con va'alcro piatto , mettendolo fo.
ralebragie: (in che fia finitalacottura
ono buone ia brodetto, con cipolette,

aglio conforme al gufto, fpcciatic foru
diftemperate inaceto , chequefto éilfug
confucto.

. Perfico.

QVcﬂo Pefce ¢ buono in ognitemp

. benche fia migliore nell’lnucruo,m.
nell’Eftate per i conualefcenti € ottimo, ¢
di carne molto faporita, felicemente fi di-
gerifce, La{ua cottora deu’efles all’acqua,
¢ poi condito coa fale a portione, con bu.
tiro,{ucco d*aranci, & vn poco di pepe_»
ammaccato: ¢ molco guftofo fritto in.s
oglio,{cruito caldo. Ha quefbo pefce certe
fpine (u’l dorfo, in guifa d'vn'aletta, aucts

- tano i Cuochiacl maneggiatlo non pansy

.- T gens
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_Diben'Cucinare .
gendofi, poiche le punture di quefte {pine
fono velenofe al maggior fegno .

. Dorata,

L Mintio ¢famofo non folo per effer

nido de’ Cigni , ma gzrimente rche
td I'onde limpidiime di quetto Fiume,
ynico anco in quefto, che I’ acque fue mai_
0o s'intorbidano, laonde patifce accettio-
ne quella regola; Nota quetta fentenze,e
tienls cara : mai non ingroffa Fiume d'ace
quachiara, Ma ¢ celebrato ancora,perche
produce le Dorarte  quefte fonoadi dupli-
cata grandezza delle Dorate d’acqua (213,

arlo delle femine , perchei mafchifono

imafgior grandezza - 1l dorfo di quefte
fu dalla natura ornato di cert’of fattea
punta di diamante,il color candidiflimo,il
timanente del dorfo édi color doro . E’
buono quefto pefce in ogni tempo, la fux
ftagione éncl'i mefi di Marzo , & Apcile,
& ¢ di delicatezza inzomparabile, Sicuo-
cealla graticola,poluerizato eon fpecidrie,
teauto morbido con oglio , fucco dilie
moni, e fleruito caldo,

Non vozlio approdare alla riua di que-
fto fiume col mio difcorfo,fenza notifica.
‘ve 2° men periti, come il Sereniflimo Gue
gliclmo Duca di Mantoua di gloriofa.s
memoria, fece portare dell'acque falfe_o
Grancipori mafchi, efemine; & hoggi
3iomo fe ne trous quankita,e fene €1 gran

ima, perche fono pid guftofi, che quelli
di Mare. Laloro cottura ¢ in acqua con
fale, feruice da’ Credentieti.

. C 6 Ma-
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_ - Manioga. -
Vefto pefce non arriua al pefo d'vna
libra, ¢ dicolor b:anco , hid il dorfo
macchiato d’oro puriflimo . Se i Preocipi
nc potcflero hauere, permutarcbbero 1l
pefo di quefto in tant’oro. I conualefcens
ti per quefto tralafciarebbero oga’al ra
vivapda, La fua cottura deue eflzreino
bianco , e condito con butiro , noce mof-
cata,e fucco di limoni, fricto 1n oglio ver-

- gine,¢ piud efquifico,e fe ne pud mang ate
affai,perche a2 niuno nuoce . Si pefcains
.moltiluoghi nclle cadute d'acque, che
danno trabuto al Lago di Garda , mains
fpecicera Salo, e Maderno, - ~
“JQ Veniflime fono le hn;frcde* perire
‘ mefi dell’anno; cioésdal principio di
Marzo,per tutto Maggio. Sono molto de.
licate,e frd gli altri pefci hanno quefta lo-
-de fisgolare» che non pungono il palato
.nclmafticarte, Le Lamprede fono fimili
- all' Anguille , ma perd s'auuerta che quel-
1e hanno vicino allateRRa dalle bande,fets
.tefpitagli, o buchi, che vogliam dire, &
. differenza dell’ Anguille . Quando quefto
. pefce & ingroflato,  molti rende quaiche
.genitenza orridezza nel mangiarlo, per-
che porta feco qualche fimilicudine di
ferpe, ilche non foccede quando fono pic-
.cioli, fideuono feruire fritte in oglio,
. poluerizate confale, {uccq di naranci, €

Calde. . : &
Lo . 5"5
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Sturione .

O Sturione piu apprezzabil.e ¢ quello
che fi pefca nell’acque dolci, vicino-

ai Mare, perchefono aflai piii guftofi de’
maritimi trad quali poi porta il vito quel-
lodcl Pé,dell’oualore (e ne fanno cauiz~
Li di cutea perfectione . Si cuoce.in diuerle
manicre, ¢ fene fanno diuerfle vivande 3
prima in bianco con fuoi ingredientiscioé
vino,maftice, fale lauro, ¢ buttiro: gotto
chefard , fi condifca con oglio sy fucco di
limone,pepec ammaccato, ¢ fiferuegaldo,

ne puo fire in bragiuole,palugrizate ¢4

fale,polucre di garofani, flato fotto oglio
per hore quattioin circa ;. cotto alla gras
ticola , ontato di detco oglio, feruito fo-
pra con (alfadicarantello, Se ne fanno pa~
fticei caldi in bocconcing, lardati con an-
giouc,bocconcini di tarantello, codedi.
gambari, brognoli, con fue folite {pecia-.
rie, &aleri tngredienti conforele fla-
gioni, Potralscne fare polpettoniye pol-
pettini , piccando coneflo poluere d’crbe
odorifcre,pafta di marzapane,pigooli au-
maccati, vpa pafla, pan grattato, che fia_.
{pruzzato con oglio, qualein padella fia
bea feruentato,c bollente, ¢ con butiro -
mile, Parinmicate fe ne fanno sfilate, pic-
cate ca Jde,¢ ftedde, vp pezzo groflo ncllo
fpicdo lardato ditarancello, cotto a fusco
lento, ricfce affai guftofo , fopra feruito
confalfad’angiouese cappatini, |

Ombri-
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Omiring . \

*Ombrina in quelte parti € pefge forae
tticro,e pero pellegrino,cioé di gran
1ma. Ne viened Venetia,mi falaco, tiene
il primolungo doppo lo Sturione . Nelle
tauole de’ Magnaci é molto apprezzata,
r eflere di gran gutto : ne venendonein
nalia di frefco, quifolo pongo la cottura
del falaco. S’infonde in acqua fredda,co ne

11 £ 1l carantetlo, mutan.dole I"acqua pid -

volte, fintanto, che vi fi leua il fale, ¢ poi
fi cuoce inacqua con maluafia, S vin bids
©o, canforme alla commoditi, ¢ fi condi-
fce con oglio,{ucco di limone,e pepe am-
maccato, Sicuoce ancoracon pifcelli, &
ceci franti 10 vm pignatea di terra, ché
riefce moko gaftofa,meTa in piatto capa-
oese coperto con detei pifcelli, o ceci, i
ferue con cafcio Parmigiano grattato ,
quando non & Vigilia, 6 fanta Chicfa nol
prohibifce . Si puole ancora ftuffarc ins
maluaGa con oglio,butirn, poluere di ga-
rotaai , e pepe s quando ¢ vicino alla cots
tura, vi s'aggiungonocode di gambari,
pezzetti di cardi primarifatd, tareuffi , pis
gnoli, oftriche, ¢ fucco dilimone, feruita
calda. Quefto pefceddicolor argentino
fotto la pancia, neHle parti fuperiori di cos
1ot voiforme all’'onde, 4 chiaro ofcuro,di
modo , checondifficulid li Pefcatorine
poffono far preda,per 1a gran fimilicudine
checon’onde del Mare confersa. L
coctura dell’ombrina ferne anco per las
Morona , ' :
"Dene
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Dentale .
L Dentale fi piglia nelle coftiere del
Mare, & in gran quantitd ne'tépifred=-
d1,¢ pefcedi farne grandiflima ftima, € pid
flimdto il giouine, e grafso , che d'altras
qualitd,édicolor d’argento macchiato d’
ombra beretina., Si deue cuocere in bian
€0,con vino , & accto temperato conacs
qua a portione,e fale,condito con oglio,é
butiro,e fucco di limoni ; condito di ba-
tito, feli fila fal(a dibutiro con noce
mofcata,condito.con oglio,fiferue caldo
con pepe,verdure intorno,¢ naranci, fpree
mendoui il lorfucco fopra, Si cucinas
aroftoacllo fpiedoslardato dj tarantello,
fuoco lento, feruito con fapor ditarcuffi,
In Fclatmq di maluafia con fuoi aromati »
riclce efquifico affai,
Tonno, .
II. Tonno fia giouine pigliato nelli mefs
di Scttembre,Ottobre,c Nouembre, &
¢ megliofalato, che frefco , chepero fe ne
conferua per tutta ltalia ne i barili, Si cuo-
ce a leffo in acqua, Javandogli primaal fa.
be conacquase rafreddaco,fe ne fanno fals.
se s fe ne piglia duclibre, che fia graffu,e
cuatogliil fale, cuoce con cavoli,e sot-
£o,fi tagliin fetee intorno al piatco de’ ca-
woli» feruito caldo, Si cuoce parimente
auyolto in carta, ¢ cottoforto le bragic,
feruiko 5 {ucca di limoni,e pepe ammiac-
catoyche riefce efquifito, Se ne fanno fiaf-
fai cotti iavin blanca, convopoce di
2UCCNg@Tegalato ¢ aliri ingtcdunt? €3¢
) Ofe
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63 1> Arte
formealla flagionc,e cotto fe li fpremons
duc limoni,e {i {eruecaldo. Se ne tanno fa-
lani, con polpe d’ altri pefci accapagnato,
cheriefceditutea efquifitezza, Quefto pe-
{ce non ¢ molto grande , comemolti pen-
fano: 1afua armatura e di color argentino,
appardatadinero in moltiluoght, -

- . o,

- Rombo , - -
I 11 Rombo delicat:flimo ne’tempifred:
dizle parti di mezo,:ioé intcroe fono
¢ migliors,e den’ effer groflo, accido s’au-
«yeri 1l detto trito di Venetia a*fpenditori .
Guardatin6 comprar Rombo di Tolella-
E buoniflimo in brodcito , € anco buono
an potaggio, aftretto con latte di mando-
e, & hauendone vn grande che poffa fere
wire in vn piatto sforzato, fipigliano ci=
pollcee, petrofcemolo,& erbe odorifere, (i
nga in va vafo che fiacapace , co oglio
uttiro , e fuoco fotto, ¢ foffrire che fias
no,gliporrai il Rombo,2ggiungendo doi
bichieri di vino bianco, il reftu brodo di
Kuccio, con vn poco di fpetie di Venetis,
" prima infonde inaceto,e ¥i s’ aggiungano
etce di tarantello, 4 cui fia prima leuaco il
Gle,code di gambari, capparini , tartuffi ,
pignoli ammaccati, il tutc'aftretto colate
se di piftacchi, ferutto in piatto reale, con
fette di pane fritte in oglio,o buttiro , che
€ meglio. . S
DI quefti pefci fe ne pefesnoin molti
luoghi,e tutte fono buone,ma quele
Ieyche portano la corona, veramente fono
re-

N

Digitized by GOOSIQ




Diben éucinare,  6g
regione dell’altresperche fono'deticate of-:
tee ognicredesre. Non paia ftrano ad aleu.
no poco prattico difentire , che habbino
Ja corona quefli pefcisperche quefto é vee
£iflimo , & ¢ detta corona d’oro, fituata_s,
dalla corona,cioé,su 1l capo. Deue I cote
tura di quefto pefee farfi di finocchio , fa-
lc,ontato con oglio d’oliua, feruito caldo
con fuccodi limone . £ buona cucinata
con maluafia,e zaffarannofpeciarie, leuata
dal brodo, fi condifce conoglio, peluese .-
d’erbe odorifere, {ucco dinaranci, feruita
calda.Si cuoce in butiro tra due piatti con
noce mofcsta,e fucco di limone. E molto
grata aljo ftomaco per quelli , che fono di
calda compleflione .

Cefalo.

IL Cefalo difua natura ¢ pefce mariti-

mo , maquando dal Mare pafla all®ace
qua dolce,6 teinperata fra’l falfo , e dolce,
come fono l'acque di Comacchio; ¢ mol-
to cfquifito , &1l piv flimato . Sicuoce
alla gratticola ,bagnatocon oglio, fale, ¢
poluere difinocchio, e s’avuertalevarlila
pelle , perche molto 4ggranalo flomaco .
Quando quefte pefce épefcato ne’ plenio
lunij n.lla panciaédi color negroa cgui-
fad’inchioftro , onde a Venetia fi chia=
mano Cefalida ferro , adifferenzade gti
altri , che fonopefcati in alcei tempi ,
che s'addimandano Cefalidabon , Las
ftagione pid vera de’ Cefali da Comag.
chio, fono li mefi di Seetembre, & Ottce
bee,In Yenctia poj ¢ la boro ttagione P,';m

pr
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pria ne’ mefi di Luglio,& Agofto,& i mis
gliosi fono quelli de canali a quella Cictd!

vicioi.
P{ﬁ' (4 Ctpolla .
Vefto Pefce i chiama,a mio credere
col nome di Cippolls, perche porea
fo,:a del capo due caune a guifa di cipolla
guando fa Ia femente . La natura di quefto
pefce confla di fafcie negre &argentine ,
a vicenda di mezo palmo I’vna, pill, 6 me.
nos{ccondo la grandezza del pefce, Vuol’
effer couro in vino, & aceto , con brocche
di garofani,fale a portione, e cotro, fia fer~
uito coa falfad’alici , e fucco di naranci.
In iccio freddo € buoniffimo, lordato
di Tarantello, eflatoin adobbo confue
folice fpeciaric, e nel meteerlo frd fogli di
paftafi copra dibukiro, Sifanno bragiole
4titee primain oglio , ¢ meffeinadobbe.
con poluere di tamaro, edi garofani, aa?:
giungendoui ¥n bicchiere d’aceto di
uafia, zaccaro, butiro, & oglio buono, fi
pongono in vafo di pietra finoall’horadi
feruirla; fe ne fanno altre vivande, confo

mcal pracimento del Cuoco ., :

* T'i: li‘o ' e
BllaTriglia nd dard alera notitia,per
ch’eflendo roffi,tutti la conofconog
i quefia vna vird hauédole vifta I'efpe.
rienaa; cioé, che pigliata viua, ¢ meffanel
vino,& lui foffocats, piglisndo detto vino
paffato prima per flamegha s dachi halo
flomaco aggranare,lo fi yomitase, l.la;triv {
: glia
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Diben Cucinare . 67
glia picciola,e migliore della groffa, que-
fta fa pui bella vifta ne” piatti ma quellada
maggior gufto « Lafuacottarapropriaé.
alla gradella, bagnata con oglio,d butiro,
polusre di pitartime e fucco di naranci 5
oucro la pii groffainuolta incartacono
oglio, cotrafotto le bragie,feruitacon pe-
pe amaccato,e fuco di limoni: ¢ quefto pee’
fce molto graue allo ftomaco, e dutoa di.
gerire, pero f mangi moderatamente,

Sfolia, : y

E migliori fono quelle, che fi palca--
noalla Marina, vicinoalleripe , pew

cacc in tempo di Luna fcema,perche qui.
do la Luna¢ in fuo vigore, come in pleni-
lunio, ¢ vicino aquello , fono magre con
dentro vaa certa negrezaa 8 guifa d'ine
chioftro. Lo Sfogla ¢ defidcrato molco
nelle menfe de’ Signori, che habitano lon-
. tanidal Mare, per la fua delicasczza efquie

. fita,Sideue ﬁ\grere in oglio, e feruirc com.
, fale, efuccodilunoni » Pgrliammalaci @
. buona cotta in acquas feruita con va poco
difasco di narancy, oglio,o butiro, ;
dodi facile digeftione . Sipud marinare
conaceto di maluafia , bollendala prima
. eon ftecchi di garofani, canellaioticra

. zaffaranmo,zuccaro,e fette dilimone,

YW S v = g Y & C

?‘0‘"’0 .
Ocheparole fard di queftapefce, pers
' _ che ame poco piace; riefce 2’ conua-
. lefeenti di guto, cottoin biancose poi le-
' ‘ uato
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L'Arte .
uvato dall’aequa , foffocato con butiro , ¢
fucco di limone ouero in potagiosaftretto
con latte di feme di melone,e con vn poco
di zuccaro,e fucco di limone. Per i fani &
friggerd in oglio buono, é in brodetto al~
12 Vanetiana, ‘

Calamaro . ‘
L Calamaro fi pefca nelle Riuiere del
Mare ordinariamente , & il piccioloé

pid guftolo ne’ tenpi caldi , ne’ qualié
molto fimaro, perche accrefce 'apatito «
La cotturadi quefto ¢ fritta in oglio, fer-
uito con fale,pepe, efucco dinaranci - 11
graflo ¢ di graue digeftione , fi coocetare
tuffolato,ma condifcilo quanto {ai,e qui~.
to puoi , che fempre lo mangeraitenace
sfciuto,e duro, & A pena fi confi a*ftoma.
chi gagliardi per la fua afprezza,

ot

ORriche .
~ *Oftrica non ¢ ne maf¢hio, ne femina
¢ non hi capo,mida fuori dalle parti
periori gl'efcremeei: a certi punti di Lue
na forma vn'ouo da vna parte,che fitiem.
Pe,0 va certo humeor lattantefpandendofi
uefto humore a{no tempoinluoghi oue
aano legni, pali, pertiche , & cofe fimili;
oucro appreffo Nauiglisdelle goccie {e ne
formano Oftriche , € nel tépo che I'Oftri-
che fono lattanti, nen fono buone ; cioé,
nclli mefidi Luglio, & Agofto, che fein
qucftitépi s'apre I’Oftrica, fi troua gialla,
& il fuo colore naturale fmarrito.Si cuoce
sul la graticola feruita con oglio , pepey ¢ |
fucco
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. fucco dilimoni:infarinate,e fritce in oglio

. buono,fono efquifice ; mangiare crude fo .

_ no molto dure alla digeftione , equclle
petfone , che ne mangiono in quantiti,per
poterle digerire, magiano piftacchi i pro-.
portione verbi gratia,pet cinquanta oftrie
che piccole , oncie quatero di piftaschi,e
fc lc oftricche faranno pii grandi, d por.
tione accrefcerar il pefo de’piftacchi, Nel-
I’Arfenale di Venctia ve ne fono difegna.
lata grandezza , ¢ le piu flimate, che fi tro-
vino,& anco nelle fofle di Liuorino «

. Granceols.
Ono le Granceole migliori nelli meft’

di Genaro, ¢ Febraro, nel qual tempo
hanno i coralli.Deuonci cuocere 1n acqua
efalc;eraffreddate, fi leva loro ’armatura,
¢ fi eftraono fuori i corali;cioé, I’ oua pot
fi rompe quella parte oue ftanno congio=
tc le branche, che tui {i trouard vna polpa
biancasquale pofti al corallo, e poibens
polito il tuttofi piglia I’armatura, ¢ meffo
. dcntroil corallo conle polpe, vi i metta
. oglio, pcpe ammaccato , {ucco dilimoni ,
' nganfi su la graticola ,{caldate a fuoco
mm,ﬁmo feruite calde . Sicucinano pa~
rimente , pigliando erbette odorifere, &
vn (picod’agliofoffrite in oglio buono,e

fi fone nell’armatura, oue fia il corallo »
come fopra » ¢ vi s'aggiunge vn pocodi
fpecic di Venetia , flomperate in accto .
Aleflite, e conditc confpeciaric, fredde
fono efquifite. -

o Cape
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Cappe Sante ,

Ono quefte Cappe molto grandi, ma &

riducono in poca foftanza. Stcucina-

1o apertesben lavate,leuandoli cer:e pelli-

colesche It ftanno intorno,fi pongano fo~

ra la graticola,con oglio,pepe, ¢ fucco di

imo:. Si cucinano con erbette odorifere,

oglio {pcciaric, e fucco di naranci,che fo-

po aflaidelicate. Sipoffono friggercina

oglin,{eruite con pepe ammacato, ¢ fucca

dilimoni . , o .

Ahfirios 0 Grancio marino .

Vctlo Gambaro ¢ grande , e belliffi-

mo di vifta, ma di poca {oRanza, 1a

fu. polpa é moltodura , ¢genace, pepet

condirla quanto fai , haucrai cofa buwona «

Lc {ue branche anteriori,o forfici confera
uano la miglior parte di quefto Pefce,

TRATTATO

; Della ma‘niera.e modo per far alcune
. Salfe dt diuerfi fucchi
- ottime,

Salfs reale .
Igliarai vn pignatino ben titriato, vn*
oncia di ftecchidi canella,meza di ga.
rofani oncie ¢ré di zuccara vn bicchiere,e
mezo d’accto , coprendo beneil pignateis
no concarta,e coperchioxiceid fiabé fiuf-
tato facendolo boblite a fusco:lento,cone
fumato che fard per metd, fard a perfettios
o Q€3
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te ; gueftaSalfa potrai feruirecontute le
forti d’arofto, tanto domeftici , quanto
felaatici,
Salfadi prefcinto
Igliarai vy prefcinco di tutta bonti,ne
tagliarai vnalibra in fette minute, pie
gliando tré oncie di butiro , mettendolo
oclla padella, lo cucinaraiafuocolento,
cotto che fara, lo peflarai nel mostsro, 1as
fciando aella padclla quel fucco, ch'haue~
ta farco,aggiungendo nel mortaro garofa.
ni,canella,zuccaro oncie quattro, moftace
cioli oncie quattro,peftarai bene ogni co.
fa, pighiando quel ficco che fari nella pa.
dclla , egli metterai oncie feidifucco di
lirone flempetando con quel fucco lew
ccmpolitione , ¢ fatta, la paflarai per fetace
¢10 , tornandola peiin vn pignattino vi~
triato bencoperto , [a manterraicalda , ¢
quefla fari vns falfa guflofa per li mefi di
Ciugno,Luglio,& Agofto,fcruendola fo.
pragliarofts,
Salfa di pomo granato.

Plgliam’ poum granat,li cavarai legrana

ben monde,fpremendoli in vn vafo,ti-
to che pofli hauere vna libra diquel fuo
¥ino, mettendoloin va pignaeto o bollite
€on vn grano d*ambra, oncic fei di zucca.
ro fino,lo farai confumare perincts,a fuge
co lento,ben coperto, che quefta fard vna
falfa per latcicini aroflo,& yveeellettj,

Salfad' Angiowe

Plgliagai dodiciAngiouc,le laugrai bene

10 vin bianco , tagendole liquefare in

oglio
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ozlio buone,o buttirofopra il foco in va
vafetro di pietraaggiungendoui voe libra
d‘aceto , oncie fei zuccaro , pignoli oncie

uattro ammaccati, cappari mondi oncie
¢i, garofani in poluere vn quarto, canella
inticra oncic meza , leuandola poi auanti
che fesui la (alfa,cucinand ola 2 fuoco lens
to, ¢ ben coperta, e quefta fard per li pefci
cotti alla graticola,& anco per li cofcttidi
caftraco, e fajuatici arofto . s
Salfadi fucco di limone « .
Igliarai vna libra di fior di cedro cons
& dito,ben pefto nel mortaro,Réperata
von noue oncice di fucco di limone , oncie
tré di zycearo,vn quattodi canella in pol-
uere,e la paffarai per famegna, e queftala
ferutrai fredda fopra viuande arofto calde,
quali fiano 6 Fagiani, o Pernic1,6 Piccio-
ni fotto banga,o Pollatlrelli .
vl Salfa dibutiro,
Igliarai vna libra di butiro frefco,dise
fatto che fia in padella , v’aggiunge.
sa1mieza noce mofcata inpoluere , v pes
co di poluere di garofani, oncie quatro di
Zuccaro fing,roffi d’oua fci fteimperati con
sré oncie®di {fucco di limong, fe gli vorrai
dare colore di mufchio , 0 d'arubra, {ard 3
oo piaceresquefta feruira per fuffaci, che
non fiano bene cotti s comne fparagiscars
cioffi,bragialette,& altre diuerfe cofe. |
., Sdlfadiginepra. o
PIghar:u oncie duedi bacchedi gine-
& ‘projlavatein vin bianco, ¢ viftianoia
infulione 2. giorni,mutandole il viqc; dug
. : volte
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volce il giorno, cle meecedai a bollire in
vafetto vitriato, aggiuadendaui vna libra
d’aceto di maluafia,meza libra dizuccaro,
vi'ottsuo di garofant intieri , onciaineza
dicanellainuera, coperto beniffimo con
carta,e coperchio,mettendolo al fuoco fae
cendone confumare dellctré partevna, e
quefta fard. ottima per Francolini, Tordi,
& altri vecelli fimili. .

Salfadi Fegatellidi Capgoni.

Plgliarai dodici fegatelli di Capponi ,

fritti in butiro, peftinel morcaro;ig-
giungendoui vn’ ottauo di polucre di ga-
rofani,vn quarto di cancllaytré onciedizu,
cato, vn poco di noce mofcata,e ftempre-
tai d.tta compofitione con mezo bicchice
ge di maluafia,duc oncie difucco di naran.
ci paffandola per fetaccio , dandole fuoco
lento, perchénon hi bifogno di moltaws
cottura la feruirai (opra faluaticiarofti,

. Sadlfadifiordigelfomini. =
Plglmu vna libradi fior: gelfomini , li
peftarai nel inoraaro,con mez’onciadi
caancllaa, meftacciol: di Napoli ftempra-
ti coa vna librad’aceto rofato, & oncie 2.
di zuccaro, mettendo la detta compofitio=
ne a bollire in vn valetto di pietra vitriato
copertocon carta, ¢ coperchuo, daadole
fuoco lemo, Salfaferaird per fegati
aroftobragiolette, & alre cale.

. . o} Sabs
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' Salfadi Tavantello .
Igliarai vna libra di Tarantello graflo,
ben lavatogli il fale, lo peftarai nel
mortaro con poluere di garofani, noce
mofcata, canclla, ott’onciedizuccaro,
quattr’oncie di cedro condito grattato,
peftoilturto infieme,lo ftemprarai cons
aceto aucrtendo di lafciarlo brodofo s poe
nendolo dbollite in pignattino vitriato
con tré oncie di piftacchi ammaccati,due
oncic d*vua paffa ben polita: quefta feruis
1d per varij pefci .
S .z{/?z di Gambari . '
Plgliarai tre Iibre di gambart, cotti che
faranno,li peftarai nel morsaro, flem=
prandoli con aceto rofato di maluafia, e 1t
paffarai per fctaccio, & il foro fugo mictee-
rai in vn pignattino con vn'otrauo di pol-
ucre di garofani, vn quarto di canclla, fei
oncie di zuccaro,fci oncic di capparj, mes
za libra dipolpa d’oliue, tré oncie di pi=
gnoli ammacegati , avuertendo che’l fugo
dJe’ ganbari,fia denfo,e cost laencinarat a
fuoco lento, mefchiandola alcune volce
concucchiaro dilegno, vi fpremerai il
Tucco di quattro limoni, quefta fard buo~
na per Truce,Bulbari, Carpani,d Raine,&
altri Pefci. _
Salfa di Rognoni di Vitello-
Vando fard cotta lalonza di Vitello
li leuarai la rognonata piccandola
benc,la metterai in vn vafette di terracon
olucre di noce mofcata, garofani, canels -
2, due oncic di zuccaro, vna cucchiaxs_t; -
' 1 3
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di fugo d’arofto , che fari nella leccarda ,
{ci oncie di fugo di limoni, oncie quattra
di cedro,o pomo d’Adamo;scondito,grat-
rato,ficmperando inficme,ledarai po. hif-
fimo fuoco, ¢ quefta la feruirai fopra gli
arofli d1 Vitcllo, Pauonici,Polaftrelli, &
altri; criufcin? mcglio conorcie fei di
piftaccht mondi peftati nel mortaro, e

ftcmperati conil detto fugo di limoni-

M A NIER A,

Come fi dcue tenere per comporre al-
cune Torte moko guttofe,prate
ticate da Capicuochi .

Tortadipelle di Cappone .

Y 1zliarai fer Capponi ben pellati ¢ pue

liti, cotti in bianco, levato loro la
pelle, latagliarai y mettcrai mez’oncia di
cancllafina, feioncie di cedro condito
grattatosfei oncie di prftacchi ammaccat,
vna libradicapo di latte, voalibra difce
me di melone fiemprato con vna libradi
capo dilatte, feiroflid’oua frefche s ¢ del
tutto tarai vna eompoficione incorporati

-anticme,& haverat fogl di pafta marzapae

nata pigliurar vnapadella d rortione ben
onta di1 butiro, ¢ li metterai dentro vn fo.
gho, efupra vi vuotarai detta compofi-
tione , e fopra vi porrai l'altro foglio , fae
cendoli qualche ocnamanto intorno ,ela
cucinarai el forno a feoce leneo, ¢ fopra.
vo ghiaccio diauccaso, f¥mstta calda ..
D a Torta
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Tort.z di pomi cotogni.
P fei powms cotognt non molto
inaturs,li cucinarai fotto le braglie, 1i
fooczarai con diligenza, pigliando 1a fua
polpa la peftarai nel mortaro,pigliarai ow”
ongie di butiro, feioncie di pafta di mor-
zapane,, tté quartidi canella, va’ottguodi
pepe, v bicchicre di panmadi Jauce, fai
oncie di zuccaro,meza libra di cafcio Pare
migiano,mefcolarai il tutto infieme,& he-
ueraidue fogli di paftasfogliaca, pigharai
vna padcletta a portione,{opra vi metteraj
il foglio, {cnza ongere di butiro la Fadelh
vi porrai fopra l compofitione , ¢ fopral*
altro foglio con qualche ornamento fo ra
a capriccio, cotto in forno feruita ¢
conzuccaro fopra.
Tortadipifelli.
PI larai 4. libre di Pafelli seneri , rifatei
faranno li peflarai nel mottaro, li
paﬂim per fetaccio , pigliarai oncie feidi
condito,quastr’oncic di fior di cedro con-
dito,& infieme vi mettem quella polpa di
Pifell: paflaj per fetaccio aggiungendoni
uaroo di canella fina,6. oncic di butiro
frdg:o , {ei roffi d’oua, cafcio Parmigiano
vna libra,panna di latte yna libra,mefcols-
rai tutto snfiemeyfacendo va foglio di pa-
fla frolla,ontarai la padeletta propostionas
ra con butiro,mettendoui il foglio,vi pops
rai fopca la preparata cgpofitione, ¢ 12 co-
ra ¢5 va'altro foglio ben onto
dn bxmro. ain to con vaahn

mi,fia Ctm conzusearof zp .
oria
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Di ben Cusinare. 7

Tortadiboccadidama, '
Plglimi vna libra di pafta di merzapane
vnalibra di butiro frefco s fedeci rofli
d’ova frefche indurate, & 8. crude,peflarai
“il tutto nel mortaro, peftando tanto, che
clla materia crefta, e fi gonfi aggiungés
oui mez’oncia di canella, fpruzzarai pi
volte con acqua di fior di cedro ;5 quando
conofceraische fia crefciuta,haverai prepa.
rato vo foglio di pafta sfogliaca in padels
Ja mettendoui fopra lacompoficione , la
coprirai con altro foglio, fcruita caldans
con zuccaro fopra,

. Tortarealedi Piccioni. .
P Igliarsi 1a polpa,e graffo di fei Piccioe
ni cafalenghi grafli, piccandola minye
ta,poi la peftarsi nel mortaro,aggiungen~
doui fei oncie di pomi d’Adamo, midol-
12, paftadi marzapanelibra vna, emezs,
diec’oncie di butiro, vn quarto di ¢
vattr’oncie di zuccaro , feiroflid’ovae
pruzzando la compofitione con maluafia,
aggiuongendoui vna hibra di fior dicedro
conditoil tutto ben pefto infieme , farai
wn foglio di pafta marzapanata,, ontando
benela padella,riempita con dettobattuto
la coprirai con Faltrofoglio , ¢l'aggiac~
ciarat con vn ghisccio dizuccaro {opra ,
feruita calda . .
.. TortadiFraghe. “
Plﬁ?ﬁ duelibre di Fraghe benmons
lauate nel latte , lafciandole ben
‘ D 3 afcius
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-8 L' Avte
sfciugare, farai vn fogliodi paftafina, e
porrai le Fraghe in vn vafo dipietra, vi
meteerai fci oncie di butiro, polucredi
moflaccioli:quattr’oncic di fior di gelfe-
mini conditi , quattr’oncie di zuccaro fi-
no,vn’ottavo di canella,e con va cucchia-
rod'argento mefcolarai la detta comnpofi-
tionc, ontando bene il tegame,le porrai il
foglio, e poi la compofitiene fopra l'ale
-tro foglio intaglsto con qualche foglia-
me di capriccio , feruita fredda con zuce
caro. ;
. TortadiSparagi« -
P Igliarai quatcro libre di ciine di Spae
ragi fatte in brodo,e geteate in acqua
fredda , acc16 perdano quel fuo odore, le
piccarsi minute,aggiungendowi vna libra
«di cedro condito grattato,fei moftaccioli
#a polucre, ineza libra di butiro , va’otta-
wo di canzlia, quattr’oncie di zuccaro, fei
rofli d'oua, vna hibra di panna di latee , id
tytro ben mefcolato inficme,con v poco
d’scquarofa mufchiata, facendo vn fo-
.glio d1 pafta sfogliata, ontando la padella
proportionata, vi metterai dentro il fo-
lio; foprail pieno , copertocon l'altro
glio di pafta, feruita calda con zuccaro.

Tortadi ':szciolco

~Plgliani quattro hibre di Vifciole, ele

leuarai I'offa, fpremendo il loro {ucco

perche troppo riufcirebe morbida 1a Tor«

13, ¢ facendo vn foglio di pafta frolla, con

butciro enterai bene la padella, p ;:gen-
: LY ’ za °
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Di ben Cucinare . 79
zando il foglio con zuccaro,e canella,poe
nendogli le Vifciole {opra peluerizate ¢
zuccaro, ¢ canella, ontate con.vn pocodi

tiro » Ja coprirai con l'altro foglio ,ma
che fa traforato, non vi metterai alcra
compofitione, perchein fe flefla ¢ ottima,
la feruirai fredda con zuccaro, -
Tortadi pomiappij.
Plgliarai quattro libre di Pomi appij ben
mondi, piccatt minutis li porrai al fuoe
¢o in vn vafo di pictra con butiro, accid fi
ammolifcauo, ¢ fi maluino,con poluere di
canella fina, fei oncie di1 zuccaro,fei oncie
di pignolliamaccau, li Icuarai fubito dal
fuoco,rifatti,che fjno,li lafciarai raffreda~
g¢,¢ poi pigliarai due {catctole di cotognata
piccata minuta col coleello, mefcolando
ogni cofa infieme , farai vn foglio di pafla
fina,ontandolo bene ,¢ poi raddoppiidolo
dpoctionedella padella, aucriendo che il
butiro non fiatroppo caldo, metterai vaa
diquelle paftclle nel tegame , ¢ fopra las
compofitions, coprendo 1l tutto con |
altra paficlla; c quefta fard voa Torea ot~
titna per I'Inuerao , ferucndola ¢alda,

. . Tortadi Nefpole.

Plglmaurc libre di polpa di Nefpole,
vna libra, ¢ meza di paftadi marzapa.

nc pefla nel martaro, aggiungendnui fei
oncie di butiro,va poco di noce mofcara,
onciedi tormaggio grattaco, fei rofli
d'oua, lidra vna di cedro condito , oucro
alcro condito , pur che non fiy pomo di

D 4 Ada-
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8o L' Avte .
Adamo, perche riufcircbbe troppo aceto-
fa, mefcolarai decta compefitione bens, fae
rai vo foglio di paftasfogliats , & accid
habbia miglior odore,c fapore,vi metterai
poluere di moftaccioli , bene ls
padelletts , compartendoil foglio ted fot=

- toy efopra li meteerai il pieno , ¢ la farai
cuocere nel forno a fuoco lemo fervitas
caldaconzuccaro fopra . '

Tartavad’armilla, detta Torta
.. I{‘nqa oglios -
Pl’glmu fei libre d’Armille mal mature
le mondarai,c leuarai I'offa,panendole
1 cuoccre nel zuccaro,e butiro, paffandole
per fctaccio, aggiungendoui vn pecodi
canella » lafciandoraffreddare il pieno vi
meteerai fei rofli d’oua ben mefcolati , ¢
battuti,farai vn foglio di pafta marzapana-
ta,& ontando bene lategis,vi porrai fopra
il fuo foglio con la compofitione,mettens
dola nel forno a fuoco lento,e fopra la fere
uirai con vn copertore farto a cuppoletea
dell’ifteffa pafta del foglio , feruendola
fredda con zuccaro fopra.

Tortadi Formaggiofrefco

'Plglimi tre libte di formaggio,lo pe‘lflr;.
rai nel mortaro,auertédo che fia graffo
aflai,e vi aﬁiongﬂai vnalibra, emezadi
ricotea grafls,vna libra di pignoli;abbeaes
ratiin acquarefa ¢ pofto ogni cofa infie.
me,v*aggiongerai via libradi capo dilate
tediecirofli d’ous, mez’oncia di can;lia »
: o .
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. Diben Cucinare, 81
fei ogeie di zuccaro 5 mefcolato il tusto
bene, farai vn foglio di pafta fina pigliarai
1a padcleuta 3 portione, ontandola di but-
tiro, vi meteerai fopra il foglio , ¢ poi la_s
compofitione,cucinandola nel forno,met.
tendolada quellabanda doue fard manco
calore , feruitacalda con vn ghiaccio di
guccato fopra, o

Torta bianca alla Bolognefe, . :
Plglim:quatt_ro libre diRicotta graffa
pefta nel mortaro fpruzzata con acqua
rofa mufchiata,agfiun‘gendoui dodicioua
frefche,ott’oncie di Zuccaro,mez’oncia di
canclla, peftandola fin tanto che diverrd
gonfia, &2 portione crefciuta, ontarai vo
tegame con butiro fenza foglio s vi porrei
1a compofitione, ma che fiabenonta, e la
cucinarai nel forno a fuoco lento, e la fer~
gitai calda con zuccaro foprs, & haucndo
i3nCo mangisre ve ne potrai agglungere)
che fard buono . R :

. Tortadi condito o
Plgliml meza libra di Pomi d’Adame ,
meta di cedro condito,nveza di lattucs
condits,nmx 23 di zuccaro condito li piccas
rai minuti col coleello tutti infieme aggid~
gendoui fei oncie di piftacchi,oncic quate
tro di fior di cedro condito trito,tré quat.
‘9 d cangla _ﬁndai. ,;"3‘,“"“’ il tuteo ’gcnc.
arai vo foglio marzapanata,& omy
terss Ls padelletta, incteendoui deotro e

‘e::: ,oomn:lfomoa‘_oﬁnocolen:
SEEREICUGE 09R ZUCCArD LOP: .
T D5  RB
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Per comporre diuerfi Sapori

Sapore di bacche dimortella,

]

Igliarai le Bacche della mortella peftae
ch ncl mortaro,le cuocerai in maluaGa,
e di quella polpa che haucrai paffaco per
fetacci,0 per vafo d° ottoae trasforaco
minuto per ognt quaccro hbre vi metterai
tré libee di zuccaro ben chuariticatoscoto
inacquadifior di gelfomi, quando fard
awiczacoctutas vi meteerai vaa libra di
polpade pomid'Adamo grattati,vn’oncia

dicanclla fina, vn’oncia di garofani in
polucre,e quando hauerai fatto bollircil
tuttoncl zuccare, vi metceraila polpa dj
mortells, dandogli fuace leuto, e fempre
lo mifchiaraly, quande (ard alla cottura,
vederai che fard certi gonfietti, o vellis
chette &all’hora fard a perfectione, ¢ fard
" di color nero affai, Volendogli dace odore
di mufchio, 6 ambra, potrai fac quello che
wvorral , ma pes edico, che 1 bea cosl
fecupligeaper V'odore di maluatia, ..

. P re diperfichi. :

T Izliasai fﬁ?nm ducaci , li mondarai
~ & fotaiinente , ma che noa iano troppo

anwturl, (cnza macola alcuna, eleuata lo-

wond’olla, litagliarai 10 pezzettis € ne cauae

rai .oue libre di palpa 5 3¢ hayerai cinque

libre di;zueeasocoste ig 2¢gus rofa » bep

4 . -
. g -
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di ben Cxcinare s 83
chiarificato che fara,gliinfonderai dentro
la polpa con vn’ongia, e mezadicanella
in poluere , ¢ lo tiraras perfctcamence alla
cottura , ¢ anertendo, che fia ben cotto
perche il fruceo ¢ affas humido , e cotro,
ne farai la proua fopra la carta, che quan.
do I’humido non paffara fard cotto,qu.fto
non vuol altro aromato , perche ¢ odo.
rofo , ¢ foaue da fe mede finio, loriporsai
1a vafo ben coperto.

Sapore di Fraghe , ‘
Plgl'mai quattro libre di Fraghe monde
¢ pulite con diligenza, le laverai in
vin bianco,pigliarai voa librae meza di
zuccaroin poluere, & vna libra d’acqua
per bollire detto zuccaro,in cui metteras
vnacharad’ ouo bensbawcuta, e dentra
v'infonderas il zuccaro , facendola bollire
4 fuoco lento: auertirai, chela cazzetra®
fiaben nenta, e quando vedrai che fard
gran quancicd di {chisma,vi metteratgoce
cie d’ acqua frefea pini volte, accio il zuce
caro veoga pid chiarificato ,e quindo ve-
d@rai tutto il zuccara fcopgrio, ¢ quella
fchivma da voa banda , lo paffard per -
megas , ¢ poi geteerai le Fraghe nel zpc-
caro,¢ con,vis {padola andaray fcmpre
mifchiando aucrtendolo d’ andar nel fon-
do, accid non s’auachi, equando vorrai
fapere (g allacorusa oe farai la prous
fopra [a carts, comedifopra » & all’hora
Jo paffar ai; per fetaccio: ¢ lo feruirai in
tauols &:333 ¢ Sopra qutgo gapor:;on
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For:ai altracofa , perche éneceffarioi

entire quel (uo natural bdore, egufto. :

Di quefto nc farai poco, perche duras
poco . .
: . Sapore di Vifciole .. :
Plglum dicci libre di vifciole,cauando
l'offo,e Ia gamba,facendoche il fucco
vada in vn vafo di pietra, accid non pigli
odore cattiuo : pigliarai cinque libre di
zuccaro chiarificato s come fopra, paffane
dolo per flamigna ,¢ poi vi meteerai 3
bollire dentro le Vifciole , & fuoco lento,
¢ con la fpadola mifeierai fempre, accio
non s’ abbruggi al fondo, perche é facile,
€ quando vorrai far 1a proua fe fara cotto,
ne metterai vn poco fopra va tondo toce
candolo cen vn ditos ¢ fe fari Vifchiofo ,
ches’attacchi all’ hora fatd & perfittione
cotto: quefto Sapore non v'¢ immafcarato
con ingredicate slcuno,perche da fe fteflo
¢ guftofilimo; e di quefto ne potrai far peg
tucea I'Inueenata, P : ,
> Sapore dvua pafia.
Igliarai v‘l?a‘,l:bra d'vua paffa ben man.
da, lauata con vin bianco , pigliarai
duc oncie 'anifi bet mondati, pefli nel
inortaro con noce Nofcatayvi aggiongeral
l’vz: pafla, e peftato beniffime il cutto, lo
Remprerai con va bicchiere di via biance
dolce , ma prima fpremerai nel vino fucco
di timone : Rempererai il Sapore.in quefto
modo, auertendoche vi vuol ladifcrectios

ne del piv, e del meno ‘e‘guc&ohﬁ elquis-
e - - - d

ficoperle vivande ago :
T T Sapo=
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di ben Cucinare. 85

. Sapove di Perimofcaselli . .
l)lgl iarai quattro libre diPeri mofcatclli
non troppo maturi,ben mondati,cava.

to loro il feme,equel poco di durezza,che
hanno dentro, pigliando vna libra,e meza

" di zuceaso fino ,oncicjnoue d’scquarofa,

onc,fei divinbianco,il cutto metterai con
1i Peri abollire, suertendo cht il fuoco fia
dicarbone,Volendo fare quetti $apori,lo.
go darai femprefuoco lento,quando farane
noa mezicottura, vedrai che inceatincia-
ranno ariftcengerfiz;all’hola cominciarai d
mefcolare, fintanto che faranno perfetca-
mente cotti:quefto Sapore durera tutto I~
Inuerno,mentrefari cotto beneslo pafierar
per feragcio, ¢ lo feruirai freddo , poluertie
zato di canclla. i . .

L Sas i .
Sapored:Erbeodovifere, .
Plgl irai perfa, bafilicd , petrofemoloa
portione,oncia vna di anifi, oncicdue
di piftacchi mondi, quattrofette dipane
.bgeueme im aceto rofaco, ¢ fpremuto da
quell’aceto,lo pefiersi pel marearo con '~
antederte colc;agginngendoui a. onciedi
zuccaro fino flemprato con va poco d'ace.
to, &ilfugodidue limoni;¢c faaivn Sae
poretto moleo grato, e guftofo.: . .

Sapore di Brugioli fre che .
Plgliat:{duc libt:‘di Briug{luoli fecfchi
lauatiin vino bidco dolce,& vmg libray
¢ meza di zuscaro chingifiente 66 e:r:;d.

«
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86 . L' Arte . .
oncie d’acqua di cedro fillatain vetro,vn
axtauo di nattice pefto, & il rutto inccee-
raia bollise conzuccaro;quando il zuccae
zo fard 2 ineza cotrura di gsleppe, leualo
dal fuoco, ¢ lafcialo rafireddare , € poi age
giungeraii brugnuoli, canella vn’oncia ,
oncie {e1 condito gratzatostornandolo fo.
prafuoco di carbone, locuocerai a perfets
tione, come {vpra, ¢ cotto, lo ‘paflerai per
fetaccio, ediqueflo te neferuirai per ghi
antipafti,riponendolo in'qualche vafcitq
capace ., aoeL -

Saporedi Brogne dawmafcene . -

Igl1arai 4. tibre di bsogne,e le lauarai
in viabianda -, facendole ftare cosi
per lofpatio d’vn’hora mettendole al fuo-
€0 in detto vino, e quando haucranno le~
uato il bollore, le farai paffare per va vafo
trasforato d’ottone , cauata che hauerai
tutca la polpala porrai it voa cazzetta ben
polita con va bicchiere di maluafia, ancie
A38. dizoccaro finoy mcz’oncia di polucre
di garofani,vn’oncia di canella, & il tutco
bénperfettionatoalla cotturs , lo paffarag
feer etaccio 5 che quefto (ard va fapore da

ruirfene per dipefce,. -

B S | £ )
Sapore duarmellinisd moniache .
Plgli.mi 8.ibre d’acmellimi , I cauarai
P'offa,pigliarai quactro libre di zuccas
10, chiacificato con la fua portione d'ace
qua, ponendo li dett armellini nel zuccar
%o , cycinandoli s faacolenco mefchiane
doli fempreonsocearc il foado d&{;&’
: a
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Di ben Caciuare . 87
sccid non s'attacchino , perche é frutto,
humido affai, lafciando confuimare due_s
terzidellacottura , perche quando € mal
cotto dura poco, equando hauerd buona
cottura,durcrd affarj. Non € buono quefto
fapore per i malenconici,

Sapovedifioridi [ambuco. .
P\ E! fiore difambuco sfiorato nepi=
gliacai vna libra, & piji-0 meno, fe-
condo la quantitd che ne vorrai fare 5 lo.
ftarai bene nel mortaro, pigliarai voa_s.
ibradi zuccaro fino , oncie noue di mal-~
uafia, oncie noue d’agqua rofa , per infone
dervi il auccaro,tl tuteo farai bollire infies
me , mefcolandolo fempre , daraifuoco.
lento, e quendo fard cotto a perfettione,lo.
paflaras pet fettaccio, e quefto fari buono
perildropefias: perquellich’hanno il fia-
te groilo, : :
Sapove dibasche diginepro.
Iglisra1 due libre di bacche di ginepro
nontroppo mature , Jauandolein vin
bianco,facendole ftare infufc nel vino pee
lo fpatio diquattro giornignutandogliclo
duc volte il giorne; pigliarai due libgedi
zuccaros vinalibra ¢ incza vin bianco » per
infonderui il zuccaroye quido furd chiari-
ficato,vi metterai vna libra,e meza di pol-
pe di pomi apyj, condctte polfc dibacche
di gioepro,mettendo ogoi cofa a bothire,e
vjaggiungerai, vnalibrad’vuapafla ben
lauata, mefcolando bene con 1a {padola, e
quando fesino pesfctcamente conei!e P:G
ara
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. L'Arte . F
fera1 perfetaocio, che queftofard vn fapo-
ze buono per quelli ch*hanno lo flomaco
indigetto: nonlo farai di bacche fchictte,
accioche nou fiatroppo acweo,

Sapore di melangole,  naranci .

Plgliarai %uamm melangole di mezano
" apotey,ch’habbiano polpa,c fugo affai,
dprewmerai il loro fugo in vafo di pietrasevi
mecterai anco la polpa, ma ben mondata ,
pighiarai a. hibre,e meza di zuccaro chiari-
ficato,due grani d’ambra, quattro Jibre di
polpa di pomi apij, vn’oncia di poluere di
Zarofani,vn'onc.di canella fina in poluere
mestesai il cutto infieme a bollire;auertens
doyche fratutci lifapori, quello den’effere
goardato,e cuftodito,mefcolando nel fon-

o perche é dubiofo che g’abrugi,& attace
«chi , ¢ quando fard cotto i perfertione , Jo

affarai pet fetaccio,Qucito fard va fapore

i durata,mentr’hauera haunto beona cot.
¢urz,¢ fard fuaue al gufto; ebuono per fe.
Dbricicanti,& eftingue lafete,e'diqueflo fe
meferne per Beoeaficchi, Otcolani, Pesnis
goneclli&arofts delicati « - g

Sapore verde .

])Iglhrai quattro foglie di ments Roma-
na;vn poco 4’ erba brufca , pettrofe
molobafilico, il tutto ben pefto ncl mor=
saro , vi aggiongerai fei oncie di natancio
Londito , fe1 oneie di femcdlmclog‘.cdve

~d
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. Di ben Cucinare &2 _
ufetee di pane abbeuerace in maluafia, €5
fpremute , dueloncie di zuccaro , il tuto
peﬂatg ing:amc, Itpﬁcmpercglai con ac:lt%:
¢ quefto vafapore peril tempo d’
fhate : fe in cambio di maluafia vi mertersi
fugo dilimone,riefce migliore,

MANIERA,

MODO, EDOSE

Perfargelatj@e & vasic forti
nob. me,

Gelatinadi piedidi Visello .

Igliarai otto zampetti delle gambe
inanzidel Vitello, d piv, 6 meno ,
econdo laquantitd che vorraifare , quae
le iano ben pelati , ¢ puliti pofti a boilire
e id'acqua , tré divino biane
to, & vno d’accto: aguertendo cheil va,
fo fia ben ftagnato , e quando gli haueni
feuato la fchiuma, liporrai dentro mez’~
oncia di brocche di garofani , mez'oncis
di pepeintorno , vn’onciadi canella ine
tiera, ¢ coprendo bene il vafo farai bollise
quefta compofitione afuoco lento , pere
che fe la cucinafli in furia 12 cotturanon
faria corpo perreftringer(i . 5. quando fard
calaca per metd , pigliarai il detto fugo, o
lo paflarai per éamigua invn’altro vafo
pigliarai vn mazetso di penne,facendo fla.
rc 1l vafo pendente , lanarai con quel!cl: fa~
cile
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90 L' Arte

cilmente tutto quel graffo, che vi fari fod
Pra e farai quefto, quando non v’¢é tempo
di lafciarla raffrcddare, benche per chiari-
ficarla,vorrebe efler fredda affatto,ma pur.
che non fia bollente, fi pué chiarificare
bene, pigliarai fei oua frefche sbattute in
vn'altro vafeteo,con il fugo di 6,limoni,e
ftempererai dette oua ¢6 vnpoco di Gela.
tina,tanto che nel vafetto ve ne fia vn boce
cale; gcteandola'poi nel vafo grande della
gclatina mefcolandola con va cucchiaro,
viaggiongersi ~na libra dizucciro,erie
tornerai la gelatsna al fuoco, ¢ quando ve~
draiche fard chiarificata , e che hauera fat.
to molta [chinmas, le butterai dentro yne
grano d’ ambra flemprata inacqua di fior
dicedro, & vn poco dizaffaranno,c come
hauera dato duoi aleri bollori, la paffarai
per calza,ouer facchellgcome dir voglia-
mo, faicendolacalare, in vafo dipictrae
fe ne vorrai far di color cremefino,piglide
rai vo poco di cremefe & portione , oucro
pezzetta di lebanke , auertendo che factas
€4 pezzeta, 4 chi troppo ne mangiafle pud
nuocere notabilmente,per la yenefica quas
litd,che hi in fe dewa pezzetta. Sc ne vore
rai fare della turching peftarai nel morta.
g0 lc viole zoppe, exan quel lora {ugp, le
darai il colose,c fprd buona per mangiates
Se ne vorrai far della verde,pigliarai fugo
di petrofeinglo.Se me vorrai fare della fcu-
ra,viglicrai fugo di vua pafla, Se ne vorrai

farc della rofa,0 color di fuocospiglicrai il * |

-

cinapto,ma per cﬂétqmﬂo.mjm_ralc,jigcq
. . 10
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Di ben Cucinare . ot
. lo lodo. Sene vorrai fare della curchinan
altro modo pigliarai endico a portione, e
quelta non ferue {c rfon per onda dimare
pecche per mangiare non é buona . Sene
vorrai face di color d’ambra, pigla zaffa«
tanno,e quefta € la miglior, ¢ piu guftofas
Gelatina bianca .

Plgliarai 8.zampe di Vicelli delle game

be dinanzi,le porrai in va vafo di pies
tra con acqua, ¢ poco fale metrendoui déa
tro va piumazzolo,nclqual vi fia vn quare
todi garofini, mez onciadi pepey & va'
onciadi canellainticra;quandot’accorges
rai,ch’1lbrodo habbia pigliato quell’odos
re, leueraiil piumazzuolo , accid non gli
diail color , quando fard confumato per -
metd, lo paffacai per Ranigna, fpremendo
beae wuteo il fugo, la chiarificarat con la
foluta diligenza, aggiungendoui vnalibra
di zuccaro fino, vn grano di mufchio , ¢
ambra, conforme gl gufto , la paffarai pee:
calza 3, 6 4. volee fin che verrd chiars, 8
hawerat apparecchiati il latte di due hibre
di mandole pui. 6 meno, ¢ lo fie npererai
con vo poco d’icquarofa,e brododi detta
gclatios,oprando fia iflo come latte, ¢ lo
votarai nclla gelacina, che raffreddandofi,.
verrd come capo di lute , e cosi{chietta.
fard nubile, fenz’altra forte d'ornamento s
perche moltr singannaranno , credendo
che tia qualche 1 :uoro di latte, :

Gelatina diprede di Capretto
igliarar viede di Capretro conforme
alla quantictd,che ne vorrai fare,li farai
€U
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93 L' Arte

cucinare in mez’acqua, ¢ me20 mofcatello
coa aceto, conforme il tuo giuvditio, cuo.
cendogli in vafo di pietra , vi porraiden-
tro a bollire due oncie d'anifi ¢6 vn poco
di fale , vn’oncia di canella intiera ; cotto
conforme il folito,paflandola, come fopra
la chianificarai con chiarad* ouo,e fugo di
limoni:tornata al fuoco, vi aggiongerai il
2uccaro ddifcretione,& in quefta non oce
corre, che vimetti né mufchio néambra,
perche paffandola per 14 folita caluipaﬂ'a-
rd con efla 'odore degh anify, ¢ fua foaui-
td : fe vi vorrai dare il colored’ ambra , vi
meceeraitl zaffarano,

Gelatinadicorno diCersio,
latarai tré oncie di corno di Cerue lie
matoyfatto ftare infufione in libre 6,di
acque cordiali , mettendola in pignatadi
terra ben vetriata, 3 faoco lento confumas
3, che fard due terzi, la paffarai per famie
gha,lafciandolaraffreddare affatto,la chiae
rificirdi con chiare d’ona frefche,e fugo di

limonc, le aggiongerai va poco d’agro di-

vedro,che quello lidard il colore d’ambra,
&il gufto, ¢ la paffarai per la folita calza:
quefta ferue per quelli che hanno il fluffo,
eche hanno vene rocte nello fitomaco,

Le acque cordiali farannos acquadi Bue
fagine, d’ Acetofy, di-Buglofla, ¢ di Scor,
zonera , quefta dofa ferue tanto per il core
no di Ceruo , quanto di Rinoceronte ; ¢l
Tnoc I'altgo,é cordiale, C

Gee
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Di ben cucinare, 93

Gelatina di Polafirellie piedi di
. Cﬂpp‘l"i . .. R
PI iarai Polaftrelli ben puliti, e piedi
n gouernati,li farai bollire in acqua
con poco fale,metcendoni alquant: flecchi

- di canella, confumata che fara per metd, la

affarai per ftamigna, e fe peftarai cotei li
olaftcelli per far piu fugo,e migliore,e fa-

- 14 bene: fgraffaco in brodo con le folite_»

ane, lo chiarifiearai con chiara d’ouo, ¢
ugo di limoni, chiarificato,lo leuarai dal

- fuoco,e v’aggiongerai vn poco di1 Zuccaro

fino, conforme la quantitd del fugo, e vi
potraidentro agro di cedro i portione,
poi la paflarai per la calza,e quefta facd vna
gclatina octima per gli amalati fuftantiofs,
¢ buona per eftinguer loro la fete -

_ Gelating dipefee di Mare ,
Igliarai venti libre d’Arzilla ben lapata
_ 10 vino,tagliata in bocconcini, 1a por-
rai al fuoco in vavafo di pietra, con fci
boccali di maluafia, vn’onciadi garofani
vo'ongia,e inczadi canclla, & yn'oncia dj
p: inziccos facendola cucinare afuoco
¢to, quando fara fcemata per metd,la paf~
faras pec ftamigna , fpremendo bene il fug
fugo,e lafgraflarai, pecchc hagerd bactuto
oglio di fopra,la chiarificarai con 6, chiae
re d’oua frefche,d pius6 meno a giudicio,e
fugo diquattro limoms, tornandola al fuge
€0 : quando fard chiarificata, lelevaraila
fchiguna,c le aggiongerai ya'ottavo dfi‘uﬁ

banzsary GOOGle



- ]

94

farano,e 1e fprenierar il fugo di fei limont.
Quefta gelatina vuol poco zuccaro, per-
che quando vuoiconferuare i pefci tenga-
mexe, che vanno in gelatina, all’horavi
mecterai poco zuccaro : ¢ fe li vorrai dare
odare di mufchio, 4 ambra vi tard buono,
paflandola pui volie perla calza,

Gelatina di pefce d’acquadolce.
1gharay dodict hibre d’Anguille di
Comacchio » & ottolibre ditenche
minutescurate, ¢ lavare cutte in vin biadco
pofte al tuoco a cucinare con 4. boccalidi
vino ,duc d’acqua, ¢ ducd’acetto le farai
confuinare dpocos a poco a fuoca lento,
aggiungendout.vn poco di fale,confuma-
te che ue faranno dueterzi, le paffarar per
ftaungna, fpremendo bene il fugo di detti
pefcts € con penne li fgraffarai » perche haa
ueranno fateo dell’oglio : raffieddatache
fard , lachiarficarai conotto.chiare d’oua
freiche,e fugo di fer limoni, tornandola al
fuoco, ¢ quando vedrai che leuari il bol.
tore, vi mcteerai goccia vna d’aceto, per-
che hauera piu tcmpo achuarificarfi,chia.
gificaca, mettern vn'ottauo di zaffafano’,
vn grano di mufchio, & vaa libra di-Zuc-
caro fino auertendo, che fe nonfara garba
‘affai,vi mereerai fugo di limone,c la paffa-,
gai piui volte per calza .,

Digltized by GOOS[(’)
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METODO
£ modo per far bianchi mangiari , &

altre imili compofitioni, con
lelorodofi,

" Bianco mangiave pisi vfitato,

Igharai trenta bicchieri di latte fufco,
P mcttendolo in vafo di ratne, vi flem-
perarai r3.libn: di farina di rifo,vn poco di
fior difale, ¢ lo posrai al fuoco , ma fuoco
di carbone accefo, e con vna palertadile-
gno continuamente lo agitarai, toccando
fcopre il fondo, € quando fi cominciari-a
rftringcre,v'infonderai 2, libre,e meza di
Zuccaro in pezzetti, vn grano di mufchio
macinato con vn poco di zuccaro,aggids

gendoui 4. oncie di fior di cedro: quando

fard vicino alla cottura,vedrai che comine
ciaria far gonfietts , & all’hora pigliarai
vn tondo bagnato in acqua rofa,e vi por-
13i vn poco di bianco mangiare, fe crepa-
rd, ¢ non fi ftaccard dal tondo, fard fegno
che non fara a pertettione,e perfettionato,
lo potrai votare in vali,e ftawpe,0 tazzet.
te di maiolica,d y¢tro,0 in piatti,guertene
do di bagnare tutte Ie flamipe , gvaficen
gcqua rofa;e quando fasai bianco mangia-
re,¢ lo cucinarai fempre fuori del camino,
accid non vi cadan {porchezze «

Bianco mangiare alla Spagnuola.
Tgliarai il petco di fei Cappani, nonvi
effeado alcraforte dicasne a ptopg:uo

¢
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ﬂlc non flaroffa, la peftarai nel mortare;
gnando il peftone nel latte,epaflarai per
fetaccio , ¢ paffata vi aggiongerai quattro
bicchicri di panna di late,e v1 fleamprarai
dentro noue oncie di farina di rifo 5 prima
femprata com moue bicchicri ordinarij di
datte , cucinandcla a fuoco di carbone , 12
mefcolani fempre al fodo,per il pericolo,
che vi ¢,che non s'abbrugizaggiongendo-
wi vna hbradi zuccaro , vo grano di muf-
chio flemprato con vn poco d’acquarofa;
quando fard alla cottura, ne farai la prous
con vacoltelle, che (c farda ‘perfettione ’
reftera attaccato al cokello, fend,cafcarg
dafua pofia. Q[l;cﬁ.ofbianco mangiarclo
feruiras in piatts bagnaci d’acqua rofa , ¢
nelle Rampete ne potrai empire corte , ofs
felloni,& altri regali. :

Biance mangiare pes Ii giorni di Vigiia «

| gliarai quattro libre di mandole am-

brofine,pelate mollificatc,in acqua fre-
feasle peftarai nel imottaro,e ft hauerai vps
macinella per fare il latte, fard meglio: pe-
Race,k metterai in vna cazza ben pulita, ¢
ben flagnata, flemprase c6 venti bicchieri
2'acqua , e vi flemprcraidoe libre , e meaa
di farina dirifo,¢ va poco di fior difale,le
porrai al fuoco, fempre mefcolando s ¢ wi
eggiungerai duc hibre di zuccaro , ¢ quan-
do fard a meza cottuea, vi metterai due_s

n d’ambra s macinat; con quattr’oncie

i ﬁoy dicedro: cotto che fara, lo farai in.

Y3~
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Diben Cucinave, 97
varie forme: della cottura farai lapruouna;
come fopra, :

Bianco mangiare di polpadi Luccio+
Auerai Lucci grofli,cotti in bianco
nell’acqua fchierta, pighando fei
Lore di quella polpa, cauatole tuste le fpi-
ne,la peftarai nel mortaro,pefta che fard,la
Qemprarai con viraTibra d’ acquarofa, &
vna de gelfomini , aggiondendoui a, libre
d’amido flemprate in quatro libre di latce,
e s’¢ Vigilia in libre tré d"acqua , mesterai
iltutto 1n vyn vafo ben Fu,lito al fuoco,
meflcolando fempre confpadola, perche &
pericolofo; quando fard a mezi cottura, vi
porrai vna libra, e meza di Zuccaro fino,
con vn grano di mufchio macinato, cotta
che (ard, lo lewarai dal fuoco , gettandola
in piatta d’argento,0 d1 maiolica, cnon in

inpe « -

Latte alla Spagnmola . .
Plgliam owo bicchier: di latte,& vno di
"panna poncndolo in vna cazzetta ben
Detea,e vi sbatterai détro dieci oua frefche

. vnarano dimuflchio,ott’oncie dizuccaro

]
]

fino,mctrendolo al fuoco a iammachiara
& aucrtirai non fia i fuoco leato , perche
né riufcirebbe,ma s*atcaccarebbe alla caz-
zetea:c Jo mifchiarai con fpadoletta,d can-
ocll.ua, e gunando vedrai che cominciad
crefcere per leuarc il bollore,lo leuarai dal
fuoco, ¢ lo gettarai in vn pratto in Juogo

- frefco,& infoc andaq la pala del fuoco, las

por~
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porra: fopra il latte, quale pigliara il color
dirofsferuendolo conzuccaro fopra, -

Crema . ’
Plg!iami dieci bicchieri dilatte inviia
cazza,laporral fopra il faococcnvma
hibrad: butiro frefco, & vn poco di fale 1
quando cominciaid a bollire , gli buttaral
dentro vna libra di farina di forméto,sbate
tendo ott®oua in vavafetto levando las
shiara di quattro, avertendo che fiano ben
sbatrute,e fubiro butearai g Ia farina,con
duae oncie d’acqua rofa oufchiata,edietro
fubito I'oua sbattuce, mefcolando fempre
nel fondo con vna canella,aggiungendoui
ott’oncie di zuccaro ~ vnalibradi fior di
vedro condito,cotto chefard,la gettarai in
1egami larghi di fondo ben flagaati, eba-
gnat1d’acquatofae di queftane potrai far
ritclline taghiate fuora con vn cannoncis
no di latca, indorate, e fritte in butiro , ne
potrai anco intagliar gigli , ¢ Soriconla
punta del coltello,feruendofi anco di que-
Raper lirifreddi.
. Salmista. .
PIgliarai foglie di Saluiale pétaraiben
A nel mortaro » -fpremendo il -fugo per
:farne vn piatto di fe1 bicchieri; vi aggion-
.gerai {ci bicchreri di 1atte, vho di panna, &

|

mcezzo fugo di faluia ftempraca con il ca~ -

glio , etutto ben mefchiatoinfieme , 1o

metterai in luogo fréfco,quando fard cone

gelato, loferoirai con zuccaro fopra, ne’

nfreddi ferue per il mefe dj Maggio .- Di

. .. uc-
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DibenCucinare, 99
quefto anco ne puot fare intszzete di pafta
resle, lavorase, & inmpitedi detra Salutatis
¢ fcguire voa per Signoic.

Ginestrata -

Igliarai due Libre di peflacchi mondi,
¢ pelatiypefti nel mortarosli ftempra.
fa1 con vintibi chieridi latte,mettendo il
tutco in vafo b. n pulito,hauendolo prima
paffato pes fetaccio, gl Rempraraidentio
duelibre di farina di rifo » mceeendolo al
fueco in detto vafo, lo inefcolarat fempre
con lafpadolerts,quando fard a mczacot-
tura,viaggiongcral vna libra di cedro ¢5e
di o pi:caio,vna libra dt vua paiia bollrea,
vna hibradi pignoh abbeuerati in acqua
rofa,voalibra,~ tre oncie di zuccaro fino 4
con vo grano di ambra macinata, ¢ ften-
prata con tré oncie d’acqua di fior di cee
dro, coito che fari ne fara: la proua, come
di fopra, ¢ leuandoladal fuoco , la potrag
gestarein ftampe,6in piatti aucrrendobae

gnarli primaconacyua di fiori dicedro .

avhah
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DISCOR SO

DEL MODO

Che fi deue offeruare per comporre
bifcottini in diuerfe
maniere .«

Bifcottini alla Sauoiarda «

Er far meza cottawpigliarai fei oua, vna

li bra di zuccaro fino,auertendo chel's
oua fiano frefche , nate nell’ifteflo giorno
pigliarai vn vafo ben pulito,¢c vi romperai
dcntro dewee oua, e di quelle fei chiare ne
getterai via vna, il zuccaro fia ben peflato
nel mortaro,e tamifaro,di quefta e merte.
rai quatr'oncic nel mortaro , ¢ duc ne fere
batai per fargli fopra il ghiaccios pigharai
yame2zcio di bacchette ben feorzate; €9
ben pulite, per mez’horaandrai sbatcendo
dette ova col zuccaro, ¢ quandoli vorrai
fare,aggiongerai oncic fei di farina,li farai
nella carca,o nelle caffette; oucro nelle_s
teggic ontate di butiro ,

Bifcostini alla Sauoiarda .
Plgliaran vna libra di zuccaro ben pefto,
c tamifato fottilmente , & vn'onciadi
qucfto peftarai vn grano d’ambro; piglia~
rai due chiare d'oua nel medemo giorno
aate,priina impaftarai 1a detta onc, di zuce
<ayo con 'ambra, ¢ poifeguendo con yna
Digitized by GOOS[@
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di ben Cucinare, Tor
fpadoletessaggiongerai il reftante del zuc,
caro , lauorandolocon vina fpadoletta di
legno, fino che fard ridotto 3 guifa di pae
fta, e quando fard diuenuro tenacesche afe
fottigliato fitiri in Juogo fenza romperfi,
ne formarai su le carte bianche,fiori,frutu
bifcottini,frondi,& altre galantarie, come
ti piaceri , aucrtendo che il formo ferua
-qlu;a ndo hauera cotto akre pafticcicre,per
che fono troppodelicati. : '

Biftottini di pafia di mandole, e farina
d'amido. :

Plgliani duelibre di mandole ambrofic
ne pelate, e bifcottate in vna taglia d
foco lento, accid non piglino il color rof-
foypsttate nel mortaro , aggiongerai quate
sr’onc.di fior di cedro,vna Libr.dizuccaro
fino, vnalibracmezad’amido tamifato,
ben peftataogni cofa infieme,li aggionge.
rai fei chiare d’oua;e fe vorrai inetterui vo
gravo di mufchio, 6 d’ambra,fard A bene.
placito , & incorporando quefli ingredié.
ti, ne farai pafta, preparando vnapadella
gaode da forno,fpoluerizandoladi farins,

difporrai dentro i Bifcottiui, grandi co.
me ducatoni,d d beneplacito , auertendo,
che il forno fia caldo d portione , lafciane
doalquanto mitigare (fe fari bifofgno)t’s
attinitd del calore .

Biftottiniin alsromodo «

Plgl'm quartro hibre di pane dictutta ca=

didezza,bifcottato bene il forno,pefta-

E 3 to
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£o nel mortaro , fetacciato bea fottile ', fo
porrai in vafodi pietra con tre oncie di
caucllapefta,due Libre di zucearo chiarifi-
€1105¢ tirato a cottura, gettandolo fopra il
detto pane, mefcolando dettiingredientd
con vna fpadoletta fino che fiano bollens

8i,& hauerai apparccchiato in aliro vafo 4.

oncicdi livicto , ftemprato con noue on-

cied’acqua rofa,vns libra di zuccaro chia-

rificato,ma freddo, aggiongendoni due li~
bre di farina lo get:arai nel primo vafo

oue fard il pane,aucrtendo, che fia rafired.

dato , mcfcolando egni cofainlicme, lo

ripporai in Iungo temperamento caldo

ben coperto pet ott’hore,& ogai due hote

lamcfcolarai; fario quefto , infirinaraila

padella di quefta conipofitione ne fosma-

rai pafta per far Bi(cotti picc.olia guifadi
caftaga:,tondi, 6 longhi,come piu aggra=
difcono auertendo,che il forno fia caldo s

propostione della compoficione . -

- WNasicelle di Marapane .

Plgliarai due libee di mandole ambrofi-
ne ben pellate peftandole nel mortaro
le andanai fpruzzando.d’acqua rofa,peftate
"chefaranno, hauerai vaalibra di zuccaro
¢hiarificato , qualetiratoatla cotturs, lo
fuctterainel morearo,& ogni cofs infieme
incorporata , prenderai neuole, e foprapo-
fte;ponendo quefta compofitione, formas
531 Nauicelle,Stelletre, ¢ cofe fimili, Mol
tifono , chci aquelte Naoicelle d;_nno il
: ghiac-

barzeary GOOGle




Wowo b

o

dibenCucinare. = Iog
ghiaccioquido fonosrude, maio puilo-
do 1l darlo dopo-¢he furmnoa meza cot-
tura, ¢ raffreddate, tornandole poi nel for.
no fenza.pi micaldare, ¢ lafoiandole tane
tcy chefele facciafoprail ghiaccio, rius
fcirannoaflai megliori . '

Moftaccioli fini .

Igliarai 3, libre dihandole ambrofine
pelate, benafciugate , pelate benbege
pruzzandole conacquadi fior di cedeo »
aggiungerai quattr’oncic di canclla pefia,
¢ libre 3.di farina,aueitendo d*aggiunger-
122 pocoapoco,piglia voa libra ¢ meza di
zuccaro chuarificato, e tirato a cottura, lo
rrai nel mortaro fudetto, & il tutto po-
o in cazza fopra fuocodi carbone , con
fpadolecta mefcolandos accid non s’attace
chi, macinate 3, granidi mufchio con va
o di zuccaro , lo porraiindettovafo ,

fpoluerizando la pafta, quale leuata -

fuoco , quando fard rafs

freddata , ne formarai
Moftaccioli nelle
folite ftam.

, pettc,
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ESTRAORDINARIO

Per formare vinande diuerfe molto
delicate di varijerbaggi o

Viuandadicardi«

Igliail Cardo bianco (ne’mefi di No-
uembre, Decembre,e Gennaro)e ben
inondato , deui auertire oue leui la fcorza
di fregarli,fopra naranzi, ¢ limoni fpeccar
ti,con polfo gagliardo, che cosi acl mede-
fino tempo pencra il fugo nell’ intersori
arti delle foglic fcorzate,quali doppo ina
onderai inecqua commune, che diucrane
no candidiffima: s'vfa quefta diligenza acs
¢io non ripigliano il verde loro colore na.
turale , Intanto habbi 'preparm vhacazza

diacquaal faoco, ¢ ne
del bollore , getta il Cardo indetsa acqua,
primaagliato in pezzeti, tirato a cottura
quafi perfetto, leualo dall acqua, ¢ mettilo
in altro vafo du pietra, ¢ fpremiui fopra fu-
go di limoni,aggiongendo fale,pepe;e poly
uere di canella: 1n quefto mentre habbi ap-
%arn:chiata vna padells foprail fuoco,con
utiro3& vn poco di polucre di noce mof.
cata, ¢ poftoil Cardo in detea padella, per
ognidue libre raggiongi mezalibra di pie
ftacchi pcflti in mortaro con duc oncie di
zugearo , ftemperati con fugo di limoni,
' : dan~ .
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Di ben cucinare. 10%
-dandoglila cotturaa fuoco lento : perfers
<ionato,lo dilporrai nel piatto,fcruendolo

caldo con zuccarofupra, ¢ poluere di ca~
nella. Selivoirai tartuffolare con oglio,
v Viftefla diligenza come fopra,lcuando-
glilafcorza,&c.ima perche ¢ cofacommu-
ne non ne difcorro d’avantaggio. .

: '
Vivanda di Carcioffi teperio ¢

T Iglia il Carcioffo tenero,lafciandogli
mezo lcteo di longhezzadel fuo gam=

0 » quale fcorzato, ¢ tagliate le punte del.
lefoglie fpaccarai per mezo il Carcioffo,
fpremerai fugo di limoni nelle parti inter-
e, ote fara divifo, tnettendolo cosi parti-
2o i valo di1 pictra, &in quelta guifa prae
arata la quantua fufficiente;fri tanto hab-
iinpronto vna padella con butiro , vis
poco di polucre di garofani,e di noce mofs
€ata, poitai 1 carcioffi in detta padella,po-
fa fopra fuoco lento, anerti non s'accendi
la iamana nel batiro: quando farino a pese
fetea cottura, per ogni dodici carcioffi pie
gliail roflo di fei oua frefche, flemperate
€00 vo poco di brado,e fugo di limoni, &
giorno di mnagro, piglia vin biane

coin vece di brode, & il tutto vuotato in
padella,oue fara i carcioffi, latornarai foe
prail fuoco , fcutandola leggermente con
mano, Quido fard a perfettione,lidifpor.
£a1 nel piatto ornando Lala con fette di pas
»e friste inbutico , tramezate con fetee dé
Jliogua. Si poflone far cartuffolati c6 larde
o E s bate _;
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baccuto,erbetee odorifere, fale, e pepeam-
maccato, alla graticola con oglioy 6 butse
ro. Inuecchiatiche fiano,fono buoni i lo-
o fondi fructi in oglio , O butiro » conditi
confale,e pepese fugodi limonj «

: Vivanda di Silari .
P Iglia li Silari mondari dijigentemente
dalle foglic, e fufti verdi , che reftino
della longhzzza di mezo palino , quellas
Parte,cioe,ch’é pid intcrna,e vicina al pie-
de; indi gettati in acqua frefca, e 1anati,6a
pronta vna cazza con brodo magro fopr'il
fuoco,quando {ard nel feruore del bollise,
-gettaus dentro detti Silari, lafcialo bollire
fin’a mczza cotturadi poi leuati da quells,
4i metterai in vafo afciutto ; fpremendom
foprafugo dilimont, aggiongendo pepe
‘amaccato; habbi intanto preparataal fuo= * |
co padella con butiro « E perchei Silaci,
‘come molt’altre cofe, fi danno a numero.
‘nona mifura, d 2 pefo, e ftante, che ve ae
fono de piecioli, ¢ grandi,di modo che in
‘alcuni looghi niezani faranno piu graadi,
‘che i grandi akrowuey& alcri luoghi i pro-
ducono cosrpiccioli , cheimaggiori fae
Tanno pi picaiofi, che non fono i mewand
‘d’aleri luoghi,iche a giuditio bifogna pe-
-ghiar quella quantitd, che (ard di pelo pro.
‘portionato a gl'ingredicnti, chequiafs
‘gno . Per ogni duc librede Silari,dunque
‘preparati, come foprs: e pofta in padellaal
’R:ocoleneo,vna piceata wétrefca diporco,
& panzetes; come diryogliamo, quesls cu.
e : ci-
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di bew Cuginare, ' 107
‘cinarai leggicrmente,e quando fard vicino
alla couura,all’hora aggiongi i detti Sila~
ri , pofciasbatecrai aparie 1o, cazzerea fei
rofli d’oua frefche, con fugo di limone, 3,
oncie di zuccaro fino , {e1 ongie di capari
di Genoua in aceto, levando loro il gam-
bolo, tré oncic di pignoli 2.nmaccats, & il
tutto getta indetta padella, meffa fopra il
fuoco mite,quando vedrai quefio compo-
fto afiretro, come latte cagliato , habbi in
pronto vnpiatta con fctee di pane,fopra le
qQuali fiano prima fpremutt , ¢ ftroppicati
fpighi d’aglios ¢ poifritto in butiro , inds
yuotarai %opxa dette fetee i predetri Stlark
col loro fugo , ornando il piatto di cafcio
Parmigiano grattato, ¢ poluere di canclla.
Queflaé vininda gratiofa,c delicata, las
fcrujrai calda. .
Vinandade Canoli fiori+
Y L Ciuolo fiore di diuerfi bottencini, &
boccoli,come dicono 1Venetiani,quali
benche fiano tutti vaiti nel piede , & anco
nclla parte fuperiore ammaffati , & come
prefi,nulladimeno quella mafla riftretca fi
diurde in molte particelle, Pifiia dunque
gquei bottoncini, edividendoli ad vao ad
vnasleua loro la fcorza del gibolo, € mete
tiliin acqua frefca , incanto habbi proaea
vna cazzad’acqua al fuoco , fe facd giorno
dimagro , efefard di graflo, in veced’ac-
qua (12 brodo , e nel maggior feruore del
bollire getraui dentro dexts bottonciai »
auertendo ftar vigilange.nclla cotsura,pete
<hz £i cuagono mkopccﬂg.e :p-do fo~
no
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no troppo cotti,{ono poco ftimati-Ledati
dall’acqua 6 dal brodo, 15 metterai a feive
gare, & afciuti, habbs vaa padella con bu.
.uro caldo, & #a poco di noce mofcata, &
:mettiui dentro dete Cauoli fiori , ponen-
-doli fopra il fuoco, fcutendoli con mano,
fin canto habbino pigliato il fapor del by-

" tiro 3 in quefto memtre peregni tré lire di
Cauoli fiori , piglia vaa libea di piftacchi
ben mondati, piftati nel mortaro, aggion-
gendo quatttoroffid’ous,ftemprato il tut.
to con vna tazza di brodo,c fugodi limo-

:mi 3 portione,poi queta compofitione_s
svaota nclla padclla oue fono 1 cauly fiori,
& habbi preparate in va piatto fecte di pa-
-ne fritto 10 butiro ¢ ¢ fopra vi potrai detti
«<auoli fiori con tutto quel ﬁ;lgo » che fard
nella padella, Quetti Cauoli fiori cotti,co.
me foprayfi frruono caldi. In infalata con-
‘dic1 con oglio fugo di limoni, fale,e pepe,
Cotti in brud o, ne potrai far fuppe tramee
-zate con stilate diperfiuto, ¢ polpettine,
feruendoli con cafcio Parmigtano fopra,
auvertendo bagnar detea fuppa con brode
-graflo , fpremendoui va poco difugodi
dimoni, ia renderai grata . -Adornarai lala
4el piato confetee diricotee , 6 pouing s
grafle fricte in butiro . : :
: Vimanda di Cauoli torchiuti~

.1, Cauolo torchiuto porta nclla gamba
+ B nondiflimile degli aleri cauoli,vn no»
«do della groilczza d’vo pomo, O pitis® me»
-noconforme alla grandeaza del cauolo,
- Pigliaquei nodiye leuaca laldoso fcorzatas

it ¢ o ‘luh
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ghaliin fetee,come fi caglia le rape,gettali
in acqua fiefia,nellaquale infufi hauerai al
fuoco acqua che bolla,e fenonfari giorno
prohibiuto, fia brodo, ncl quale rifate firi-
pongono in acqua frefca , dallaquale poi
lcuati,c bene afciuuti, haucrai voa pignara

n vitriata con butiro caldo , nella quale
porrai detti nodi in fecte , & per ogoi tré
Iibreditorfi , habbi ynalibra difemedi
zucca con la fcorza,6 meza lib. fenza fcor-
za ben pefla, ¢ tcmperata con panadi late
te, & in difetto di pana , con latee, il tutto
paflatoper fetaccioslo porrai nel vafo ouc
fono dettitorfi 6 nodi,cotti che fardno, It
porrai nel piatto con formaggio buono
grattato, zuccaro, poluere di canella, e (u,
‘£o dilimone,{eruiti caldi,

Viuanda di Spinaciin giorno di magro

T Abb1Spinaci fetelti , € moad: , ber

*benc lavandoli, & efiendo erba af~
fa1 terrea li lavarai tré,0 quattro volteri~
fatti in padella, aucrtendo che flidno nel
contenuto d’cfla,accié non ardano,poiche
cosi non riufcirebbero buoni,anzi piti to-
fto farai in due volte quello , chepotrefti
in yna fol volta far male sl tanto s in> -
pronto vnalira padellacon agliobuono,
& vna piccatadi taramtelio graffo; A cui
fia ftato leuatoil fule , & oncie feigari=
glidinoce piccati col coleello , eprima
pelati (frd poco infegnaro 1l modo dipels
Jare deta gariﬂi » quando fonofecchi)
per ogni tre libredi fpinaci verdi , det-
ta piceatafarii d'vnalibra , epofio ‘?cv

a
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fta padella vuotarai decas fpinaci con fale a
portione,hauendo riguardo,eh’il tarantel-
lo fempre porta feco fapor di fale, aggion-
81 polucre digarofani , pepeammaccaco ,
vua pafla ben lauata oncie tré,pignoli an-
snaccati oncietsé 3 poniil tutto a fuoce
Ieato, mifciando, accid s’incorpori bene »
e cotci li difparrai in piato , confugo di
naranci , fcruendoli caldi,

Suppa di Finoccbio cavdato nel tem-
. .. pod'tmuerno.
Plglum ilFinocchio ben mondato dal»
& lafuafcorza, ecosintiero infondilo
inacqua, hauendo in prono vna pignata
con brodo gratlo di Capponc, aucrtendo
che fia proportionara alla quantitd del fi~
nocchio, il quale coteo in debita forma
leuato dal fuoco,lo mieteerai in vafo di pie-
tra , efopra vi poluerizirai zyccard fino ,
fpremendouifugo di limone, il tutto ing
debita portione a giudicios: in tanto habbt
in pronto va piatto can fette di pane fiitte
io bwiro, poluerizato con cafcio Parmes
gianose polucte dicanclla, & aggiongi fo.
pradecee fecte voa piccata dipetto di cape
pone,cfopra s quetla il inocchio compar,
tito a giwditio & indi mexti nel brodo, oye
Jauera bollito il finocchio , vabicchicre
di paana di latte , coo queflo liquose bas
8naraila fuppa » poluerizata con formags
Bio,come foprac poluere di cancllagprnas
rai il piatto con occhi dl Vitello frytei jn
busiro,meti detca fuppa,cosi ornata,fopra
: va
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vntripiécon bragie fotto per lofpatio di
muez’hora feruita calda .

Suppa di Pifelli, o Rouigliaper i giorni di
ro, e digraffo,
Vando i Pifelli fono teneri, che fiil
loro grano non ¢ buono ancora per
fatue mineltradelle loro tauelle fe ne fan-
no {uppe, levandogli la punta , & il gam-
bolo, Se fard giorno di graffo,bollirai dee.
ge tauelle in buon brodo di cappone - 6 di
manzo,cott¢ che faranne, habbi preparato
wn piatto con'ferte di pane fritee in butiro,
Polucrizate con cafcio Lodigiano gratta.
20 » ¢ fopra il-mc vi porrat le tauelle ben
compartieesimbeuerando la fuppa di detco
brodo,fopra feruita con cafeio,c pepe am»
maccato . Sepoi fard giacno di magra,le
cucinarai nell’acqua con v poco di fale,
quandofaranno poco meno che cotte, le-
wale fuori dali*acqua, in mntofia al fuoco
wna padella con butico,& va poco di pol-
uere di noce wiofcata,e vi porsai dentro le
tauclle lcggiermenteagitandole ; quando
facanno ftate vo pbcod‘ pr:cflil:oco lento,m1
ageiemgerat va pocoa: quell'acqus , oue
haueesnnoboliito,tants che fia fufficiente
con gh alin ingeedicnti abagnar fa fuppa:
dipot apparecchiato il panciricto , come
fopta, condiligenza vicompartirai fopra
Ic tauole, aggiongendo cafcio Parmegia-
no, ecanclls . Sevoi fate degea (uppacon
oglio, auertirai , che Gia di Genoua, 3 44
olcans , ¢ fatai la medcfiou operatione 4
€C»

vgreaty GOOGlE



113 ~ L'Arte -
eccectuatancile fetee di pane,quali brufcas
1ai al fuoco,e bagoarai con late di pignoli,
perfettionato con zuccaro,e fugo di limo-
i, {cruita calda con pope amaccato, e pole
ueredi canclia,

Viuanda di Rapebiete .
Vefte Rapebicte poreano feco 1a qual
e detlaloro Madre; cioé , benche
Jauate,e pulite,rendono fempre I'odor tetr
sco nativa . Le cuocerst in acqua {chietra
fin ranto Gano i meza cotewra patfacc,auers
tendo farle longamente ballire, leuates
dall’acqua,raficeddace,con diligenz.1 fcor=
sate, tagliate in fetee , 6 quadretti,pafte ia
vafo:di piecra vitriato,che pofla refiftesey
al fuocosper ogni tré Jibre viporrai fei one
cie dilscdo bateuto , butico 5 ¢ fale & pos-
xione,a3giogendo vna libra ¢ meza di cers
acllati di Milano , & indifetca diceruel
Yati, falciccia disModena, 6 di altro luogoy
puiche fiabu at il tutto fopra fu
€olento , leu la pignata con inano
Scggicrmente,la fcuocerai, fichz fi vadi sie
woigendo il tuteo e pigh il -gufto de’cers
wellati,6 falcicia : quendo fard vicimo alta
cottura,vi agginngerai vn bicchiere di pa-
nadi late con fugo di limoneperfettionas
talavivida,la votasai in vo pistto,ornana
daio con cafcio » ¢ poluere dicanclla, ela
feruirai calda. )
' Vinanda d° Auentanis
L*Auéeani fono certi frueei che fi nrs
, ulogno ne gli Orti,e ne fanno pra-
N . c -
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feflioncinfpecie,come i Religiofi,Capucd
cini, Offeruanti, e fimili . Quando fono a

- perfettione di feruirfene, divengono di

color pauonazzo,e lifci,i guifa d’'auolio:
{ono dclla grofltzzad’vn pomo in circa
di figuraouata, Piglia quefti, e lcualoro
1afcorza conefattadiligenza, ¢ fpaccans
doli,lcualoroil feme, poi diuifi in pez=
zettiinfondili in acqua frefea,quale mutae
rai due, 6 e volte, quefto fatai per leunar
loro I'amarezza naturale leuati dall’acqua
&afciucti, li porrai in vna pignattas 6 in
wn vafoi postione, con oglio, ¢ fale, &
pepe, eli mettcrat 3 fuoco di carbone,
mefcolandoli fpefle volte, Quando fa«
ranno cotti,piglia mandole ambrofine tré
oncie per ogni libra d’ Auantani, brufcate
fopra la pala,auertendo non s’ abbroggi~
00, € J;:e&ate in mortaro, aggion(ﬁi vn
poco di noce mofgata , & va poco dizuce
caro 3 giudicio,il tutto fiernprato con fig-
godi melangole 1o metterai nel vafo, oue
{aranno gli Aucntani,quali finalmente_s
vaotarai in piatti,e feruirai caldi . Volen.
do candire con butiro quefta viuanda, ofe
{etua come fopra , main vecedi falfa di
mandole, li condirai conformaggio Pis
centino, ¢ canella fopra «
Zucche tenere; o Zuccolidafriggere .
Plgliaillnccolo,médato dallafuafcore
23, taglia in fecte,macerato,8 ammol-
lino confale, refache hauerd 'humidicd,
difvonendodette fette vna fopra l'altra s
micitsrai vo pefo,aceio ben fi fprema 'hu.
(b mie
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mido,e diligentemente infatinata con fior
di farina » porraidette fertein padellaap.
poftata con butiro getcata : cotte, ¢ letate
dalla padella , vi farai 'infrafcritea alfa,
Piglia va poco dibafilicd,vna foglis, é 2.
d’erbs amara,vn poco difeme di fimochio
tutto ben pefto nel mortaro, ¢ per ognilie
bra dizuccolo, piglia 4. oncic di formag-

io tenero, ¢ ben peflo nel mortaro > oue

raano gl'altri ingredienti, poi fiemprato
con fugo d'agrefla,qual (ugo fe fard fReme

Pperato prima con acqus , non aggiongerai

altro,ma cafo non fia ﬂempmoyam
gue oncic di 2uccaro con 4, roffid’ouas
fcefche ben sbatznte, poftoiil tuttoin az
setta wefla fopr il filoco con oncie tré
butire,mefchiando intanto c5 cocchiaro
di legno,e quando fcorgerai, che piglias
cotturady bro%euo s all’horacopri Ia vi-
nda con queits al(a, ¢ Ia feruirai fredda
gan polucre di canella. Sederte zueche fi
doucramo frigere in oglio , farai la fala
tn quefla guifa ., Invecedi formaggio vi
porrai molliche di pane infuppate in agre,
fa con Ie folits erbe odorifere, & in came
bio diroffi d’oua , viporrai latte di man-
dole con fimile cottura . Ma quandoles
zucche faranno pid mature {i pofiono ta-
gliare in gujfa di lardoni.Si polfono saco
giempire come 5°¢ detto fopra. Se ne pud
fare caflo da pafticchi; &in fine fe ne pud
fare tanta diverfitd di vivande , che formi
yna meafa intiera .

¥i.
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Di ben Cusigare .  -11%

K  _ Viuande di Rape . L
Izlia Rape.arofle coute fouole b.“f.’fo
_ c.mondatedalla loro {corza, I t2glia~
£ai in pezzetti quadrati ,intanto vi fia pa«
dclla con butiro.cal doal fuoco ; dentro la
quale gettarai con falea portione, .polucs
xe di garofaniye pepe ammaccato « Poi tore
.naca la padellafoprail fuoco: riuplgerai
anolie volre cop deftrezza di nano e prea
deteerape con fuoi ingredienti , ¢ quando
rano pigliato il fapore del burirose Ia
«cteura a giudicio, le pograi in pignatta di
Ppictravitriata, aggiongendoui vna piccata
di fiori dicedro conditi d’oncie fei peg
ogai duelibre di rape, eraggiongendo vy
bicchicre di pana dilatie , torna detta pie
gnatain lebragiea fuocolento, Le feruie
Fai calde ornando 1ala del piatto con fore
maggioPiacentino , e polucre dicanecllas
douendo. feruire detta vinanda per ‘{raq
Perfonaggi, potrai tramezarle con paftadi

Genoaa geoulmente tagliaca in ftte,

i Viuanda di Cipolle,
Enche ogni Pacfe fia fertile diCipolle
nulladimeno 12 Ronuagna, ne produce
an quaatitd di groflczza, ¢ bonti ftracry
inaria , bianche dicolore, e di fapore che
sffai inchina al dolce ; talche quefta Pro-
uincis non lacede ad altrenella produttio
ne delle Cipolle, Per farne dunque vivane
da ,‘figlia le Cipalle cotto fotto le bragie
Jeualilafccoda, e terza fcorzagindifpaccas
te per mezzo, infarinarai con fior di farie
na,e hayendo alleftita vna padclla con bus

tiro
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tiro caldo » vi porrai dentro dette Cipolle
fpaccate,dando loro fuoco leggiero,rivole
gendole datuteele rmi scotte 3 portione
Ic leuarai dalla padella, poncndole in vas
tegame di pieera , largo tanto in fondo,
quanto fopra, in cui f1a butirofrefco fqua-
gliato, & aggiungi polueredi ﬁ:roﬁni iy
canclla, con fale 2 portione : hauerai fei
oncie di piftachi pefti in mortaro,fei oncie
di gariolt dinoce, pellati nella forma, che
dird quiappreflo , & oncie tré di zuccaro,
il tutto flemprato con lr:mm dilatee, & va
pocod’acquarofa: pefta quefta compofi-
tione,¢ ftemperata,ls vuotani ouc faranno
le Cipolle , quali porrai & fuoco lento di
carbone, e deteo latte riftretee, le difporrsi
in piacto ornato con fette di pane friteo 1n
butiro,tramezate can oua ripiene fpaccate,
Volendo pellare i garioli di noce in teinpe
d’Inuerno , 6d'aliro :emfo »quandolfono
sfciutte,e fecche, prendi le noci, e col cok
tollo aprile dalla parte inferiore defRramée
te, di modo che ftiano vnite dall’altra pate
te , dipoi infonderai in sacqua commune »,
quale tnuterai ogni grorno , & in fine del
terzo giotno farai la provafefileuala pele
ficola de’garioli, quale nd potendofi leus-
ze, di nuouo I’ infonderai, fintanto, che
pofli leusre detea petlicola nell’iftefla ma-
nicra, che fi fi, quando le noci fono fref-
che nel fine di Luglio , enel principio. d’

Agoflo
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Che fideuecenere per farc conferue
di varij fiori,

DI BARTOLOMEO STEFANI
Cuoco di S.A.S, di Mantoua.

* Conferua difiori di Gelfomini,

P!glia vna libradizuccaro fino, & vna
hbra d’acqua comune, ponendo

tutto fopra fuocodi carbone, e tiratod
Weza cottura, lolevard dal fuoco, raffre«
dato, viinfonderai di Gelfomini 3 poco
. poco fino al pefo di quattr’oncie, e poi
hauerai apparecchiati vafetti per detta
condcrua, quali ben coperti ferbarai. Al
tempo dcl Natale piglia tré fcatole di
Torone fatto di mandole,c micle, peftane
dole nel mortaro, viaggiongerai quattr’
oncie di conferua, ¢ quattro chiare d’ona
frefche, ediquefla compofitione nc farai
vn gentitliflino Tortino per fei conuitatie
Inprogretlo di difcorfo fard mentione
come {1 debbe adoprare queftaConferua,

ConfersadifiordiCedro.
Er ogni duc hibredi zuccaro piglia
vnalibradi fiori di Cedro, & ameza
coctura del zuccaro vigetterai detti fioriy
che prima fiano flati bagnati con acqua
ur di fiori di cedro,che cosi infondédo-
[iin qucl zuccaro, non hauerd forza di

: ; te
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fargli reftar trasformati, maviconfetuas
ranno belli, forniti di cuocere, 1i porrai
intazzetee di verro , 6 poccellama. Dique-
tta intempo d’inuctno te ne feruirai Eer
far Torte con pomi appyj, fard efquifica
nelle Tomacelle ; ne potrat far fapori con
fegazelli di cappone, ne potrai posre nc’
Faliicci sfoghati, che in ogni medo riu-

cird efquifitamente boona . S$’aucrta non
ne vlare di fouerchio , perche molco é du~
raalladigeftione, s .
- " Conferua difor diSaluia . K

Iglia vna hbra di zuccaro bolendclo
1 vna libra d®acqua commaone , tira-
t i]'neza cotturs , pisghia quarti’onc.edi
" fior difhldia, bagaxtleggicrmente nell’s
acqua rofa , fi che non fiano froppo infupd
patss ¢ qacfli getta 3 poco 1 poeo , nella
cazzecta,agitandola foprail fuoco, fin che
fia diftratco quellPymido c*hamnoi fiort
fcuotendogli fempré fino canto,che fi pofe-
fino vuotare in barartoli di maiokica, If
efe di Maggio é Ja fua propria ftagione
mel qual tempo hd maggior virtu, Vate
quefta Canlerua per far (apori eortini pic~
sioli, e torte grandidi Perficica. B buons
per i febricitanti di febbre leggiera.

Conferna di Giacinti Antunaliy ouere
Tuberoff . :
Iglia libre due di1 Zuc caro, & imfondilo
oncieventi d'acqua commune rquares
do fard 3 meza. cotcara; leusrad quel zuce
cato dal fueco, Iafciandolo rafitedae_s)
T ine
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. indi liporrai libre due de’fiori predetti ,
. ben mondatidagual fi fia cofa, ctornae
. raiiltuttofoprail fuoco 4 perfectionare 1a
- sottura, $1pud feruire di quefta Conferna

nec’conuiti grandi vn todino per ogni cone
uitato ycost femplice ; poffi ancora viare
nclle cameftion pacticolari de’cibi,

Conferuadi Rofe intiere .
Iglia libre tré di Zuccaro chiarificato ,
come fopra, libre due, & oncie feidi
Rofe incarnate intiere con: vn ditodi pipoe
cawolo, avertendo dilcuargli 1a femente,

. rafpargli diligentemente tutto il pipoci=

NN L

volo, indi bagnate in acquarofa,quando

zuccaro fard 4 meza cottura, prima lauace,
¢ legare in mazzewi A cré A cré yle actofarai
in detto zuccaro per fpatie d'vn’ottauod’
hora,d pocomeno : di poi le porrai in taze
zette larghe egualmente di fotto,c di foprs
difponédo ledetee rofe dentro c6 il pipo-
ciuoloin si,e in gu {2, che voa nd tocchi
Falcea : quando il zuccaro facd alla perfet-
tione come fapra, gettato fopra le rofe_s:
Ne'Conuit fe ne puo feruire vna, 6 due

ter Conuitato , efopra v fapore fattodi

/

Conferva difiori di Gelfomini: fe ne puoé
valere per far patticci con altre compofi=
tioni a giuditio; quefta Conferua murabile
mente conforta lo ffomaco «

Confersa difiori di Rofmarino .
1glia vna hibra di zucaro pofto in caze

. zettacome fopra,guando fardd meza.
€ot-
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120 L' Arte

cottura, leuito dal fuoco, piglis tré oncie’

di fiori di Rofmarino ben curati, e paliti,
& eflendogli zuccaro quafi raffreddaco,gli
_potrai dentro quei fiori, che fc bene paio-
DO t1oppo , con la cotturs , perd reftanoa
fiuﬂa portione, & 3 perfettione da feruire
enc conforme al vofiro intento.Tirati ale
1a dcbita cottura , votali in qual vafo pid
ti piace, purche nonfiarame . Se vuoi fi
gonferui pid in lungo vi meteerai folo doi
oncie di fiori ¢5 dettaquantitd di zuccaro
cosiriufcird pid denfa, ¢non tenace. Di
quefta Confcrua ne potrai far faporetti per
conualefcenti,e perche ¢ di flomaco frigis
do. Gioua d chi patifce cararri pigliata la
mattina a digiuno .
Conferuadi fioridi Nerancs .,
Plglxa vaalibra , e meza dizuccaro ben
purgato, tirato d mezza cottura, nella
forma,come foprs;sleuato che fari dal fuo-
co,gl’infonderas 1 oncie di fiori di Nara.

¢i ben mondati,e fe il tempo nanti congee.

delafciar raffreddare il zuccaro , bagnasai
detti fiori in acqua di fior di Cedro, fcuo-

tendali ben bene in va panno , 6drappo -
biaco,c poi gl'infonderai in quel zuccaro.

i cui dall’humido contrario,che feco pore
taranno detei fiori cosi preparati'y faidle-
uxa la forza d'inaridicli,elindo quefti te-
naci pid affai delli fiort di Cedro , epivia.
cutid’odore . Indi a.poco il tutto perfets
tionato 3 dcbita cottura , lo riparrat in ba.
ratcoli di maiolica.Quefta confisva s'ado~
Pra inmolte cofe, come adire ne’ S. torig
ncle
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. melle Torte,ne’ Pafticci pid delicati , nelle
Polpette arofto , & alere cofe fimili i be,

- neplacito .

Conferxadi froridi Garofani. -

Plglia fe1 oncie d1 zuccaro , tirato conie

fopra , vn'oncia ¢ mczadi fogliedi
fiori di Garofani,e cremefi, taghandoli di
pagse inferiore , fiche refti folo il roffo
aucrtendo che il zuccaio fijtepido , & an-
. corainfondo dette foglie,tornando il tue.
. toal fuocoymelchiarai, e volgerai con pa~
. dolctea a fuoco molto Iento o€ cositi rius
~ fcird di color cremic(c. Equefta Conferua
, 'l:;i frigidt, e depradati nel calor natura-
" Je. Non fe ne deue conferuare nelle vivare
de eflendo di molta foftanaa , e delicatcze
2a:{i conftrua longo wempo ..

. _Conferuadi Lilsj Conualyj «
, P! glia fe1oncie dizuccsro pofto nella
cszzeteacon acqua di fioridi Gelfo~
. mini,quando fard vicinoalla cottura, lcva.
. 20 dal fuocascome fopra, piglia due oncio
- difioci di Lilij Conualijbenmondati , e
. puliti, fattotepidoil zuccaro infondegli
" dewu fiori,tornandoli al fuoco, ma che fij;
" lentos volgendcli con fpadolctra fino che
fiano a perfecta coteura, NQuifta conferua
la difporrai in tazactee di matohica, cte_p
ne feruirai pertoree bianche , incorporane
dola con gli altei ingredicnti ncl mortaro;
volendonc far faporetti , aggrongerai fet.
te di pane abbeuerate in ;;go di I;E”
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paffate per fetaccio ; ¢ le Torte faranno
aolto delicate al gutto.,

Conferua di viole panonazge .

Y)Iglia vpa Libra dizuccaro ben purgate
- trato, 3 meza cottura , & oncie fei di
foglie di Viole ben mondate dal verde
‘suereendo pigliar il bianco,e non il pauae
nazzo: queflo fiore ¢ piivicino deglialoi
quando 1l zucqaro fard raffrcdaio, 11 gettae
raidcentro detee fogliestenendo il tutto fon
yra fuoco lcato,& aggitando tanto che fis
confumata qucll’huimididd, ¢-a perfettio-
nata la cotcura- Farea la conferua la vuota.
rai 1o qual vafo ti ptaceri.Di quefta Cone
fcrua nc puoi.farc Tartarine fchictte ags
giongendoui mandolé moade 5 nepotrai
tar Salfe pefie intieme s come fopra, fictns
prate con fugo dilimoai,, . ¢ bredo wagre

-dicappone, - . : ’

Confernad Anifs frefchi.
Iglia due libre di zuccaro,infondilo iu
3. libred’acqua rofa s quefto chiarifi-
-cato,comefopra,e ridotto a meza cottura,
pigha gli Anchi frefchi(di quefti (e ne rac,
-coglic gran quantitd nclla Romagna; & hi
«femente definta jo chiocchie 5 a guifa di
-fimocchio,ben affa1 pui picceld) li tronca-
rai Lifciandogli tanto-ptpocinolo, quanto
¢ la groflezzad’vn deto s trauerfo , accid
4i poffino ligace con reffe,0 altro, facendo-
;e mazetti di 10. 0 13- di quefte chiocchie
wper ciafcun mazetio » e factone al pefo di
1.6, oncie;ilporrai nekzecsaso, wqctlc:m

4 C
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Di benCucinare. 133
che i fili iane longhi,acc10 cutti fi poflino
leuare in va tempo 1f8effo : lilafciarai vn™
qttauo d’horain cottuea di givleppe , fol-
Ieuvandoli,& abbaflandoliin detea cottura,.
ma raffirmandoli pid tca:po dentro , che
fuori dclla medefiina cottura s perfectios
nati, li porraj ia barattoh di maiolica,o di,

vewo: auertendo che il pipociuolo flij du
fopra,c finalimente data la cottura a pertet-.
t1one al zuccaro, i potrai in detci barattos
k. Quefta confirua dottima per i conua-.
Iyfcentis e per iftomachiindigefti incita
I"appctito, & € efquifita per far Salfe vedi .,

‘ M & D O o
GENTILISSIMO
Pur condire varie forti.di Fraui .

Ribes .

Iglia libre due difugo eftratro dalle_s

i gnnnc roffe del Ribes , acuiaggiune
gi libra vna,e meza di zuccaro fino poluc~
ri1zato» poni tliuitto in va lauczo ben net~
ta, ¢.llauczo vovafo di pictra molle di
smonte ‘cauato su’l torno in difetio de]
quale, pigha v vafo di pistra vit:jato begy
pulito, o dirame apcora, purche fiaben .~
nctto,e pulito, il che offcruacai diligente.
mentc ne! condimenco de glialeri frueei
cgl;_c d:rﬁmo in ucao-b;:uc diﬁ:o’;’fod: pie
1ato dup ctto yafo,come t’ho derain
Hetaom Fr o
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lo porrai fopra modcrato faoco con dettt
ingredienti,quali farai cuocere 3 coofiften,
za di firoppo,ncl quale metterai vna libra,
€ meza dclle dette granclle ben mondate,
feguendo la cotrura fin tanto,che 1l firo
fia ben cotro ., Pofficde molie dotti quefto’
Condito , E cflicaciffimo nel refrigersre,
eccita mirabilmente I’ appetito ; € buono
nele febri maligne,e peftilentiali,preferva
ifaniy ¢ giovaa gli ammalati, inolere édi
wn color vaghiflimos Se vorrai fir Sapore
di quefto condito, lo flemprarai difogo
fpremuto di frefco dal pomo granato.

B?rbfﬁo o

N Bl condire ilBerberi,offerua in tutto

¢ per yto la formols diata poco é
ncl condire 1! Ribes. ‘Spegne quefto coni.
dimento mirabilmente la fete, eParfira s
dellabocca: prohibifce,che vapori malie
gni, ¢ velenofi non cosi facilmente corra.
no al cuore, & occupino il ceruello , Vies
neanco adopratd da fani ne’conuiti « Se d¢
quefto ne vorrai far Sapori, lo ftemprarak
confugo di naranzi garbi. - ‘

Movecelfe.

Plg]ia fugo di More celfelibra vna;zace

caro fino poluerizato libre 2. in lauc-
20,0 altro vafo , come fopraben pulito, il
tuceo fi cuocere a fuoco leggiero fino atla
cottura di firoppo , it cui porrai libre due
delle More celfe predette,ben monde, e nd
ecrlettamepte mattyre, feguila cot‘ti:roa_'
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Diben Cucinare, 12¢
fino alla vera confiftenza di firoppo, ripo?
nendoli in vafetti proportionati allacone
feruatione di fimili frutei condici, Quefto

-condito mangiato auanti il cibo , prefto
-fcende dallo flomaco, facendo la via a gli
. alera cibi: Inumidifce il corpo,e refrigera,
Perfici .
Prglia a.libre di Perfici ben maturi, ben
- I mondati di dentro,e di fuori,falli bols
lire intré libre d’acqua commune fin che
s'ammolifchino, indi leuati dall'acqur, €
gettata via quclla, meterai i Perfici fopra
ad vnfcttaccio, accio fi fcoli quell’acqua,
.ch’hanesd attratea, dalla qualene pigliarai
wnalibrae meza , e due libre dizuccaro
fino poluerizato , ¢ gli darai lacotturain
lauczo, o vafo vitriato di terra, perucnuto
.a meza cottura di firopo,n’infonderai det~
- ti Petfici,cost ammoliti, ¢ mezo cortis di~
. noi continaua a cuocetli fino 3llacortura
-begitima di firopo, ¢ perfettionati, lipor-
| rat in vafetti a cal effetzo deftinati.Quefto
' condito conforta grandemente a mafaui-
+ glialoftomaco ,

. ‘ﬂa. . T e
.Plglia libre a. Ei‘gz;cc;ro fino , &infufo
4 inoncic18. d'acquacommune, .0
, mettilo-a bollirein lauezo,6 vafo inuitria,
-to,fingulladenficd di firopo ; indi gettarai
dentro 3,lib:e di grani d'vda acerba, il cuts
.tq bolla fino alla confiftenza di firopo; In
tanto averti , mentre {i cuace quefto com-
pofto,d'andas leyando col? va cucshur'o

. 3 ‘are

;
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&'argento 1a fpuma , che :!ppan'n i, e govtar
via gliacini,che veranno di{opra, Quefto
condito s’oppone a tutt’i mali calidi, tem-
prando I'infianmarctoni , refifte 2Haanala-
tia de tutei li humori viciofi: ¢ftingue ini-
Tabilmente la {ete, ¢ finalmente contorta il
cuors,lo flomaco, & il fogato .

, , Brogne . )
T)Iglialibre 3. dizuccaro Gno,libre due
‘¢ meza d"acqya commune,nella quale
afufo, bolla fino atré'quinti della grofta
corturadi firoppo ; poi gettaui dentro cré
libre di Brogneacerbe, feorzite,feguendo
11 coteura fino che fiano ben conditezdop.
po lcuale dal fuoco,e ‘p« vehti quaeer’hoie
afciale nel firopo,pofcia causle,difponen
dole,ne’ vaiacid aprarecchiag:,; in fige fi
‘Dollire deeto firopo alla fua ordinaria cone
‘fiftenza , econqueflo copri ke-Beogne -
‘poftc nedeci vati . Qgefto condito geme
“tilmente lubrica il cotpo, ¢ricrealo fos
@aco colfuo gratofapoce . )

Pm.o‘ ) -
P]glia duelibre di zoccaro fino, meflo
" n libre due 8*acqua commune , fillo
Mire vis poco , poi geteali dentro due ti-
re di Peri fcorzati in quactro pagti diaif
e di dentro beniffimo mondatt fallibollis
re finalle confiftenze di firoposche farfno
conditi.Confortalo ftomaco,pigliaco do.
99 ilcibojiutala digeftione,

,,,,,, L.
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Cmf’c acide, chiamase Agriote
da’ Francefi.

Iglia Cerafe matuse di {apor acido ,
mondale da fuoi gamboli, & offi,e da
quefte nefpremerai il fugo, ponendolo in
wafo diterra ben vitriato, con oncie 8.d" -
#cqua comuns,libre 2, di zuccaro fino, ¢
bollito il rutto alla denfita di firopo , ag-
gzi?enfi ; libre delle Cerafe predette,mone
a'fuoi gamboli,non da gl'ofli,e con.
tinuerd la cotrura pian pianosfino atla vera
confiftenza di firopo, e fard perfettionato
in condito,chc fi pud concedere in qual i
fia tempo, e morbo, per il fapore acetro al
ralauo, e per lafanitd , perchetemperas
'efRremo calore, ¢ fortifics il fegato«

Plglia succaro-fino hbre tre, fallo cuo-
cere con acqua rofa odoratiffima, di-
ftillara a bagno maria alla cottura quafi di
firopo , dentroal quale poni duce ibrs di
Pomi lazaruoli craforati, feguendo il bols
lore fin’alla vera cottura di firopos quefti
giporrai in albarclli d¢ maiolica; ¢ ben co-
perti li ferbarai, Queftifono grariffimi al
guftosconfortano lo ftoanco, & cccitano

grandemente I"apettito «
Vua Spina,
Tglialibre 2. di zocpc‘::o fino , acquadi
fiori di cedro voa lib;:a , acqua com~
.- . 4 OG-

vauzsary GOOGlE



138 r
mune libre due,& oncie fei, Vuafpinas
ben mondatada fiori , e gamboli » il tucto
poni fopra il fuoco in cazzetea,lenando in
tanto con cocchiaro d'argento la fpuma ;
¢ fe feruir dourafene nel termine di due
mefh , lidarai mezacottura , che cosirefta
con fapor pid acido, ¢ pitl guftofos volen-
dola conferuare pid longo tempo , dalli
cottura piv longa : data la cottura propog-
tionata, leuala dal guccaro , difponendola
in vafi di maiolics : indi ficgui la cottura
del zaccaro fino sl cermine detto Mawas

Chrifli , ¢ poi lo vuotarai ne’detti

vafi fopra I'Vuafpina , Queflo
Condito valeamarauiglia
pereftingucre la fete :
¢ buono alle
bri, 8 a’con=

uale-
feenti tifueglis

. ~ - Fappetis
. to.
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TRATTAT

) NOBILISSIMO

Per fare in diuerfi tempi ‘dell Aano
.taato di graflo, quangodi magra.
Banchcttl efqu Bio-

Dl BARTQLOMEO STEFANI
CoocodiS.A.S, drum i

Baxbmo » cbc fi pom:fire nelli mﬁ di
‘ Genaro 0 Febrdvos: ¢ gnando
farucopoﬁdda. -
A Tauola fara appmcchuta conu-
usglia doppia finiffina, con fi
piegature , &2 vocapo dela Tauols vifa-
t& vn Trionfo; che fembri Sinfone oy
Dalida, guando glicaglio i capcllx. Dalv-
altro canto Armids, che fotto vo frondoe
fo albeto accarezza Rinaldosancl mezzo
vaa Clorind, che accende la gran machi-
- maycon cui fi battevano le muradi Gi
Hilemme,& il combattimaento delia miede-
fima Clonndz ,con ’l'ancredx,d tutto fauo
dizoccaro , .

.- Primofersitiodi Cndaza.'
Orte marzapanate ﬁtcam foggis di
lelh.cznmeco:»mno i.co-ﬁuw i

¢ picne tutte ¢ MO )‘?mm&
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sole Lake dx.zuccarg:lﬂfatnﬂe,m oin
d*ambra , é prolatt d’ofo .

Tefta di Cingiale cotta invinbisnco ,

Barofani,c canclla,rafieddstanel fuo bro,
do, regalata con mortadella indoraga, co;
wn Serpe fazeo dipaftafina,che con diver.
tioolgimenti parc che voglu dmohve gli
occhi di tifte,

_ Paticcio fio mfotma dx conucopu.

€nellacirha divesi frucei al sararale, .

Vaimealls Spagabol afatto.con paa na

i lacte, ona frefche.omau 1'ala dd piatze
<on varabalce de cimmomo.,

Quattro Tefhe di Leoni facce di paftadi
marzapanc,legouali foflentano voa caffesta
_fautasn forma dizofa, nella quale faranno
~GRINro mﬂo fredds , Jardacidti

stedea 0 » ¢ Topra vafaporefattodi

- dimenijfiartdiGelfomini, & il loro €apo
- spenderd st 1oste del platto « Seprad
-saflotta vi £axd ona corona mgemmm
apdris confecaaes, ¢ profilatad’oro, (., -
11 —Gcgtmf:l;l colotd d'a%br&ma t
-oun fori i pigaeli,c ‘otla
Piauo vifamnno Gosifetidi
-valor crmfe,m;lnwonhm dal
agolelio. ;.

Suppa di pai!z Spagna xmbemo in
enalualia 5 tempeftato con vne piccata di
piftaochumond:, infuppetiin maluaias,
Aeruiti conzuccaro fopra,,

V.a piatto-diCremz,; srnsato titte con
dxutotre di cappone o (rgicofdpracoB
mcmfmq PR 'f’ )

&
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'- Prefcivto sfilato,cotto in vin bianco ,
sgghiacciato fopracon zuccaro, & intore
no afl"ala dcl piatto vna quantitd di vecel-
Betti facei di pafts di marzapane,che col lo-
70 becco paia , che voglione diftruggere
detto prefeintto . C

Duce Pauoni riueftiti , ¢ fottoPernici

| tardate alla Prancefe con condito , & in-

" oguicola

wolte 10 qua incfCite, & oraate con torons
rine fatce di zaccaro o
“-V'ntermine con vna caflecta in capo fatea
i zuccaro,con fottiliffimm incagli piena di
Bifcottini,Sauoiardi, & va’'alero fimile ¢
1a canefira picna di bifcotto di zucciro.
5 Bianco tnangiare ~in'§‘gura d1 befld ri-
iewo, ornato con grapidi peme gtanats,
eprofilstod’oto . S “9. .

: Primo feruitiodi Cutina .~ - '
Mlneﬂra di'rognoni, ¢latricini di Vis
: tello,farai cuocer li rognonii i carts
bismmcanello fpedosquando farsnno a me#a
cottura li piccarai minuti col cokelo, X
laceicini tagliarai jinbocconcini, e-vipore
fai 4. oncie di piftacchi pefti nel mortard,
(b'ctioac.dxﬂ i fem mdione,vn gmz am-

2,if tutto raicon panna di fatxe’,
mcmu«!: n vn viafo benRagna.
to,brodo graffodi capponi.fei roffi d'oud,
fugo di duc lunoni, feruendola minefira
con Bifcottini foxealla Sanoisrds, ¢ 2uo-
‘cttro fopra. - . e
+ Fegato, lattante di Viteello, vaatate, &
‘o1 rnﬂmvédemi:tu‘

oanzeary GOOGlE

-



ST I . Ldvte .. . F
Satticind ingolti in tete, poluerizaticon.s
poluere di moflaccioli., regalati con fega-
telli di capponyg abbeuerattt nel latre friui
in butiro,& il piato osnate con cianbelli-
e ripicme ; tranezzate consfogliacelledi
paftasfogiata, con futte di limopisnaranci
Apaccanr, LN -

.- Starnecoue finod mezza cottura ncllo
Apiedo;lardate allafrancefe,paftc.in va va,
con brodo graffo,fetee di prefciuto, vé-
trefca o caueli fiori y ¢ facli vaa fuppa fot-
to,regilando il detto piatto con bragiolet.
{g di htello.latdatc minutc,tarcuffi cafcie
’aninegiano; e tutto il pistto tempeftarg
son piftacchi mondi,e fopri vn copertore
i pafts trasforata. , .
uatero Arpic,che conle punte dell’aly
foftentano va piatco fatto di zuccaro, pic-
80 d’Ortolani, coi nelle caraffe,adornati
son vesaygelliimpaftaci con mufchio
Aambzacon scque edorifere di zuocarqifér
Alite con garancisfette di cedro polucrizate
Aizaccaro.: N
.. Sexpiraigiafchedunode Conuitati d*ya
Londino €oq vn fapere di vifciole. . ..
... Seitefledi Vicello{enz’oflo ripients ,
tramczate con k¢ loro linguesipicne,orna,
.toal piatzo con foglie di maggiorana , fere
Jitecon faly, e pepefopra. -
1. VnaFracaffata all'ltaliana,facca di cale-
Jenghi teneriypolafirellirognonidi Vitel-
loarofto , ¢ poi piccati minuti, pofli ine
padellacon butiro,nace molcata,garofini,
gsancllayi muqu!rmw.r:?-.
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Diben Cucinare. 133
brati,e li pollaftrelli,uré onciedi pitachi,
.aré oncic di pignoli amacgati, quattr'onc,
s cedro condito piccato , fei roffid'oua
sbartuticon fugo dilimone aggiongen-
doui va poco di brodo , ¢li butcarai nells
padelly, rauagliandola conlapretezzaga
della mano , epofta nel piacto,laregalarag
cou fette di pane fritro doraco tramezate
con ledolc fufatte , adocnage, con fegatg
di capponi fritti-in butire,e fopra zucgase
ecancla, oon vacoperiore fopra fattolm.
feftangolo, ottangolo, 6 conforme al nur
anero da’ conuitatl, & in ogni faccia vi fas
rail'imprefa d'vino de’conuitstie :
; Pafticcio brodofo fateo ia otiangaloy in
ogni fasciatadicui vifia vofellonedi pas
ta , cherappeefenti varij frutejy picno dg
iccioni,midolla brzggiolcttesi Vitello,
boceoncini de lattecing , fegattellidic
Ponugcime dyfparagi, fondi di carciofhi, I
fue fpeciaric,& alui ingredicoti. =
Secondoferuitio di Cucings
Na Portadipettodi VistelloyJanda
. ¥ taconangiene,pelucrizata con pol-
acce di moftsccioli, ke inuoliainreced's
animale,foteeflars, ¢poifoffocatain buti-
20 con vn-poco dimaluafia, regalata con
eopd: fluffusi ssamezati con fo,gﬁc dicars
-doripiere s ornatal’ala del pietia couzre-
Bbefco fatp con varijfrutei al narucale &
2 marzapane feruite con zuegaro,
Anatre domedtiche copertc.con crocoms
alla Gengefe, & intorno all yladd pismay
. W0~
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siolint alla Bologacts,il tatto feruito coi’
pecto di capponcstilato,t midollabollsea
Vmbifca faces di piceioni fotco-banca,
cotti in panna d1 lace,tramerzati,con pol-
cini piccioli, riempiti frd carne , e pelle,
®rnata con latticini lardati winuti, ¢ poi
ttuffan con fugo di limoneye froi aromati
cotfidi fi 10 fritn in butiro,fondidi
¢arcioffi, fetee di granells di capponi brae
ggb‘lme dipettodiés lardate xrames
ate con Ortolani &1l fago per far dbrodo
alla anqaé‘fa{,i_g;l cl:acanﬂ% di caulgatoaedi
gogaaoni d: Vitello graffo,tartufB, tem,
Raca di prftacchi, Fe
* Vn Patticcio allInglefe, facto dipafta -
Siniffimnpicno di petto di cappone prccar
to, midoils, zuccaro,le folite-fpeciariey
aartafli's bocconi de datticmi , Ortolaniy,
Quaglie finébrate,cedro conditoypignoli
s1ne difparag), 8¢ vn ghiaccio difopran
fatto dizuccaro, C e .
~ Sei capponi graffis ¢ groffi, auelenatiin
quefta forma,fe gli di cortura neldagge,cas
wati dal vaf®, ¢ pofliin vn'aktro di picpra
con maluafia,mafice, garofani inticrisCa-
mellaintiera, quarido haucranno bollive
¥ quarto d’liora, lewati dal vafo ¢ pafred~
daui, fafciati in castaonta di butird , pofdi
acllo fpiedo, ¢ cotti fi {eruano caldi, con
wafapore di melangole fopra, tramezatt
con ferpi fawtidi pafta frolla, empiti di
roffi d°oua;midolla,zuccaro,latticin pic-
€ati, e condito, feruito fopra , &ilpisto
weaato con fette di limonccllo, G:lh-
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Gallinacetrs in brodo lasdicto,poluctia
zati, con polucre di moftagcioli , & adoge
patacon lodol e forteRae , concroffate
it 2uccaro, ¢ canclla, tramezate con zam-
peai di caprezta indoragj,e fritti ia bytire
{cruizal’ala del pigteo toh fogliame dipa-
Rasfogliata s &ﬁgm tempefato co
pignoll infupaci 4a acquarofa., "
Scruira1 i Conuitati con va tondino di
-Sapese di Brogne damafchine .

w _ TexgoferuitiodiCucina, - =

Nl di wonte lagdato. gencilmentes
AP con larda,c condita,cottp,eflo fpic-
wlo,con la fua teflariporzata,e alyc lacos
dadipala fiaiflina ,con va ghiaccio dg
muccare fogra , ¢ falfa reale, regalato con
parancie fimoncelli fpacati,. i

- Longadi Vitello lardata minuta, con
duse di pancicogtagaonata di Visclle fo-
pra, &indorate, regalato il piatto cen of -
Acllette picne dL biaggo,mangiare, rame-
sate con fecee di cedro, cempeftato il piate
1o con.canncloni confetti,e {apra jaLone
aaymfalfareale. .
« . Franceliilacdati geatdmente., conle
Jorocefte , & ali riportate, tramczati con
polda Bcingata,(aluiq fricea, ¢ fopra ya co-
:alcuotc di paita trafurata,fervicifopracos
r= fa di bacche d) guacpro ; fica conxes

pra., . L

Vn Patticciosfoglistia,futta di paftas
sfoglisty,laccicini, midallacapo dilawe,
pifla wbbtmnﬁ;h:ugwluzuccm&

o ?
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nella fato informa direfa , feétuito éo
succarofopray L .
--Conigli mafchi giouani,inuolti in rete

d’animale, poluerizati , con fale, bafilice, !

€ mag?ionm, corandoli; ¢ maftice, pofti
nello {piedo , cORE ; Giaro icgalati cons
pafta Todefca, fcruitieon falla di pome
granato, & il pistto témpeltato di cinas
fmomo , ‘- . .
Quagliesrofto , abbardate con vn fo-
gliame di paftafotto, tramezate con pafti=
cetti di bocéoni alla Genoefe, e per orna-
mento, rampolletti d’vua frefca di Bola-
Bnae fereedi cedro, {eruite<on zucciro/
&intorno al praced quatero Putcini s che
foftentano va copereore fateo di auccaro.
Bragioledi Cinghiale ®Raté in adobbo ia
aceto rofato,con poluege di perfa,bafilico,
ementuccia, Sroccxe‘ conbroeche di
garofent, cotte sil 1a gracicola, feruite con
falfa di cappatini, regalati con vecellert,

8¢ intornd al piauo-vla:frggio di pa#g fing;

& naranci fpaccati. ] -
Lingue allo fpiedo lardate , feruite con
1attuca di pafta fina,ornara I'ala del piato
di paftafritta,e fopra falfa reale,& intorno
¥na piccatadicedrocondito, . .- -~
Quattro Gallinaceiriempiti frd Garte,e
pelle, inuolti 1t rete d’animale,poluerizati
oon peluere di moftaccioli, noce mofcar
ta,e garofani, fotcefati nel forno,e feruici
con va tagd fatto di rofli d’oua, maftices

e

fugo di limonive rognonata diVitellosl's-
1a de! piatcotiiati co feftone ficto di %a‘ﬂa j
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Dibencucinare, 137
di marzapane con fiori fcolpiti fatti al nas
turale . : ' :

Veceleeti di Cipro fricti in butiro , ine
uolti 1n oua sfillate, regalate in piatto con
bifcotti di zuccaro,feruiro con poluere di
canella, e zuccaro » , :

Piccioni fotto banca feruiti con crofla:
te di zuccaro,’canella, poluere di moftac.
cioli , tramezzati con pafticettd dipaftadi
marzapane, tiempiti di bianco mangiare.,
fatto dipetto di cappone, tramezati coflee
fiori fatti di dpaﬂa diGenoua, &il piaito
tempeftato di cinnamomo.

Seruirai li Conuitati con vn tondino di

* moflarda di tutsa efquifiteza per ciafches

duno,
_ Dodeci Polaftrellizeneri , lardati gene
tilmeuore pieni di frittaca fatca com erbe_s
odorifere, piftacchi ammaccati, midolla ,
ﬁignoli scanella, inuoltiin carta onta di
utiro, poluerizata di fale; garofani, e ca-
aclla,cotti nello fpicdo, tramezzati cons
Sogliami di pafta sfogliata,e profilate con
pezzetti di cotognata , & intorno al pistgo
saranci fpaccati. .

Secondo [eruitio di'CreJd{nza. e
NrInfalacone fatto con diuerfecoles
evarijdifegni. ., - _
Tortadibocca didama. '
Lacte miele. '
;om'nc et A
ofrmagio w 300. o -
Butiro paflato per flriogas’ .. _ .
. Bu.
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Boazzolam, o Bracciadelle ripienes
ric

Suppe di Brugnoli,
‘Finocchio eardato,
Vuafrefchadi Bologna .
Maroni feruiticon zucearo «
Oliuioni di Spagna.
Mlmllmo

Pcrc Bergamotte

re Carauclle .
’l‘amﬂi

T o]'mam di Cndc 3 o
En:tﬁ:h: farannoi ﬁnm.fanrzmno pors
tate dodici Statue, quali rapprefenta
ranno li dodici mefi dell’Anno con totti
1i loro fignificati, e faranno fatte con bel-
1adifpofitione,e nel mezo vi fard vn Tric-
fo, che fembrari ’Arena di Veronacoh
‘dyoi Cauailieri 3 Cauallo inBartiera, cob
1elancicallaniano, ,

Acilidi confettura buuca,ptoﬁxmm
con odori foaui.
bccxlxgn iftacchi . - e
Bacilidi ¢ condite .
Baclh di pafhe!ﬂx Genouds. -
BacxhdexRachca B
Bacilidi perficata , .
Bacilid*'Amaule di erﬁzlu.
Bacilidi Torrone.

Bacili di varic cGpofitioni di moflaccio-

h fatu con varij odoriye &t vario fagarco :

varearyGOOglE



BANCHETTO
.Che fi potrﬁ farencll’Inuerno in’
giorno di magro per dodeci

-t C&Baﬂicﬂ' K
Seruiti in piatti sforzati 4 yn piattoallacs
- 'vola, corquattropiccioli per rinfor.
20 , eperintreccioquattro toa.
dimi con le fue Salfe, ¢ fue
poridiuc-G .,

, La"‘l'auola'fari; :dﬂ..crfeeta appatecs
' chimcohtoquliad:z;pia,’lep%ﬁte ’
. faranno femplici fenza bizzarie

?

( !

' di pregature. . v

. Primeferitiodi Credenzase Cusina.

. N )O OPLLO 2 POtaggio,con Cis
le molo», condito con

gdio, o butiro , ¢ dentro brogne,

: “W » cini diarione, concing
d'iﬁarqntel ’-’c'i?iﬁ’xk'}'”ri'f"?’ tat-
tufli, piftacc & elefuefolite fpecia-
rie‘,.fomli:&eni fexee-di pancfriteo in
butire, 60:;%&’0 » ornato il piatto com
Paflare, (: ate nel fugo di gambaro , €
polaere di moftaccioli,cramezati con pol-
s di Tarearuga Buffaca con diuerfi ingre-

gu.i. I 0 lo refkringgrai cd feme
di mdone.e pi hi inficra¢; ¢ & fi mao-
fieri buciro,li sggiongersicofli d'ouass
eTito caldowonpoludadicudii T
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Runforzo: quatiro piatti picciolidi Ta-
taniello, ornati di verdura,’ e ferte di e
moncello, - . . S
Intreccio,quittro caffecte fatte inortan-
olo, con denrto bragioletre , € fopravna
al{x fatea di narancioscon piccata di cedro
condito, ¢ fopra va copertone fatto di pa-
- fta trasforata, o :
Porcelletee grofi cotee in vino,& aceto,
feruite con oglio di mandole dolci, d bu- |
tiro,fale,e pepe,ornati li piatti con coron-
cine,fette di cedso, & erbette odorifre,
Rinforzo: gmm'o piatci di pane brof-
cato,coperto di cauiale di Sturione, orns-
" ta I'sladel piatto con polpa doliue,¢ feste
dilimone . ,
Intreccio: quattrotondini con fapore |,
di mandole, efuo: ingeedienti « g
Trutta groffa deld ago di Garda,cortain ',
va vafo tanto longo,quanto fard la Troges
con butiro fotto, ¢ fopra, e fue fpecigriae
fale, mettendole nel forno , quando fitris
meza cottura le aggiungerai code.di gam-
bari piftacchi,tartuffi,oftriche, filari ftuf-
-fatispigliarai vna libradi carantelio, caud:
dogli il fale,l0 pefarai nel mortaro cons
cinquanta gibaricotti non falazi,piglisrsi
quel fugo doye ¢ ftats cotea Ix Trpees, ag- |
giungendoui.va bicchiere di . maluafias
ftempiaraifa detta compoficions 5 paflan- |
dola per flamegaa, tdraando e ‘dompal- |
tione,doue fard la Trutta,la ritornarai sl
- forno, perdarle poi {a perfertione della |
cowgstaiecucndala fotto. cop. fitze diﬁ pang |
LIPS | 1 <Y
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Dj ben Cucinare, « T 41
fricto:Quando la metterai in tavola, ornae
rai il piatto con Truttelle di Montorio,
fricte in butiro, che fiano ftate inadobbo
in falfa con fugo di limone, tranmczate
con Cappe fame fatee di'pafta reale riem=
pitecon garigli di caprpc fante nacurali,
cotce fluffacecon fue fpeciarie o .

" Rinfoizo t quattro piatti di calamari
fri tei, dmarinati ornata 1%ala de’piatti con
fafciceee di pafla sfogliata, feruiti con
zuccaro foprd,

Intreccio:’ quattro tondini di fapore di
brogne Damaf{cene , ornati con zuccaro,e
canella,” Temeo

Vn pafticcio grande quanto i} piatto,

" fateodi pafta frola, ricmpico di’ pezzeui

ki

’

ai Stucione, code di gawbari, cauoli fioris
oftriche, tareufli, polpeste di tastarucas
friree in bueiro, piftacchi, pigaoli, cappae

- ti, lefolice fpeciarie, ¢ fale, feruito con
s+ zucearo fopras ornata 1'ala del piatto con

pefci di paftadi marzapanc.

1 .
: Rinforzo: quatro piatci di Botrarga,
- ornati dt fimoncelli, ¢ vaghi & Pomo
s granato.' :

o,
"

.~ Intreccio : quattro piatcllini con frit

5 vellcdi pomi,: feruite calde con zuccazo
;4 fopra. ‘ :

.

-

“\

- = Secomdo ferwitio di Cucina. :
V Arola cotto in vino, ¢ butire, fale, ¢
maftice feruito nel piatto,e fopra voa
; falfa d*angioue facta di cédito piccato,pis
+ Racchi,tartuffi fparagi bianchidiVenetia
tor-
Digitized by Google
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tos( dieardo prima ftuffati in buriroyg2-.
nella, poloeredi gatofpni, ¢ la potrai fore
snoglio ouer butiro, fpremendogli il fu.
co di ki lunoni, & ornarai il piatso con
cafléwine fatee di paftareale, onate, piene
di sfilata di Truces, lacticiod di Sturione,
pignoli amaccati, pomi d’Adame piccath
canella,e zucaro,e foprayn.capestore i«
fotato, tramezate ¢ foghami di pafla sfo.
gliata, tempeflato il piatto di mofcardini,
Rinforzo:quattzo piatti di Triglia cotea.
foprala carta con.oglio buono,poluerizxa
con falc, pitartima, & exbette odorifcre..
Intreceio : quattro tondini di faporedi
vifciole feruittcon zuccaro fopra .
Bragiole di Sturione infproscate cons:
garofini, polncrizste con fale, maggiora-
na, origano, canetla, metiendolc in adobs

bo, fpruzzandole com accto rofato,. coue

fopra la graticolas ogtandole.con ogho

buoeno, fesuite calde, ¢ fopra ¥na falfa ba~
ftarda fatsa d’alici,.zuccaro, powmo.d’ada.

mo, & wn grano d’ambra; ornagar Fala del
pratto con orate vecchie fotteflate, trames.
2ate con fiori di pafta fina, adornage coa.
tette ds limoney- & sarancy, fpacgagi « -

. Rinborzo: quMtro pascti,di .darde del. -
Lago di Garda, marinatescon dilicatezzs, |

conaceto di malualia,zuccaro, e zaffurae’
no, ornatai lala de’ pratui-coa gappariai, ¢
fere di lmoni,, e, - -
« Intreceios qmatsro piattellinidi fH1lfa.s
verde, fattacon.awifl, & erbe odorifere ;
fruzacon zucearor, gegpella. -
T Dodick

Digitized by GOOSIC



DibenCucinare. 143
.- Dadici Pafticetdi riempici di miglioras
menti def Lago di Garda,code di gamba~
gi, oftriche, torfi di cardi ftuffati in butie
10, fale, folite fpeciarie,oglio, ouer butte
£0, feruita confugo di limoni, ¢foprava
copcrtino di pafta di marzapane pieno di
condito, feruiti caldi con zuccaro fopra’.

Riafotzo,, guattro piattidi Cefali di
Comacchiogattialla graticola, onticon
.oglio, poluerizati con fale,finocchio,ga.
rotani, canells, ¢ zuccaro, {eruiti caldi,
adornati con naranci fpacqati, regalau
convaghi di pomo granato «

Intreccio: quartro piatclline di fritelle
dirifo, fritcen Jbutiro gettato, feruite
«calde con zuccaro fopra . ,

Tenche grofledel Lago di Garda ,eme
., pite con pan grattato in oglio, con petroe

-femolo piccato, poluere di garofani, no-

cc mofcatd, fale, e pepe, aggiongendoui
boccoacini ditarantello,code di gamba=
ri taghate mi e, pafta di marzapane, &
.wua pafla, le cuocerai alla gratticolajoue
ro nel forno , che fatanno meglio ontage
dole fpeflo con oglio, e pofte nel piatto ,
lc feruirar fopra con falfa: fastadi fugo da
_gambesi,fugo di naranci,garefanj,pignoe
11 amaceati, brogne, ¢ fette. di tartutli en
alerai I'ala dc‘lipiato con braggioletre di
uccio fcoz’offv, tramczate ¢ rofe di pae
fa raale,empite di roili d'oua,c6dito,zuce
¢atose canclla,fcruice calde conzuccaro.
Rinforzo:quatico piatri con quattro to-
tiglioni picns &1 &utdd Bropati  infeccati
. con
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rcox: pigrioli conferti, ferviti con zucesro
opra .
Intreccio:quatero tendini- di fapere dt
cotogno, ferutto con Zuccaro, ¢ ¢anella.
Scruirai b conuieati d'voa infalating
gegalats per ciafcheduno.,
TFergo Sevuitso di Cusina.
Ampie cc di Treuigis © d'aleri Iuoghi
vicini, fritte calde, pegalata I’ala dcP
piatto con oui frieti, fecte di lmone, nae
ranci {paccati, ¢ tempeftaco il piatto di
cinagomo .
Rintorzo:quattro piatti d*oliue di Spa-
- gma, ornati con falcctte di limone, e fette
dell’ sfteffo, )
Intreccio : quattre tondini di fapore
farco di piftacchi, :
Carpioni del Lago di Garda fritei, fer
witi.caldi, ornata I’ala del piatto con me=
‘ghieraimenti cacti albo fpiedo, feruiti con
‘croftata dt polucre di mofaccioli, con
“ktee di cedro, € zuccaro fopra ., .
Rinforzo: quattro piatti con fuppadi
‘Brognoli - -
« - Jatreccio:quatgro- tondini di moflarda
Wi Carpiyornatacon cancHa, ¢ zuccaro,
- Temoli fritti feruiti caldi, adornatal’
-ala del piatto con pefee perfico fritto in
butiro ‘fcttato, feruito caldo, tramczzato
con pafta firingata, ornatacon fette di
limone, e vaghi di pomi granati .. :
Rinforzorquattre. piatzi di Granceole
#ccomodatecon il loro corallo, ¢ latticini
aggiogendoui piftacchi amaccati,angioue
i Blc—,
barasoy GOOGlR




D

Di ben Cucinare, 143
piccate; fe le Granceole-non haueficro
corallo pefierai code di gambaro, ¢ con~
dirai tutto dentro dell’armacura dellas
Granceola con fale, oglio, ¢ fpeciarie,
cotte fopra la graticola 3 tucco lento; fcre
uendone cinque per piatto, con le lce
ro forbici, o zatte .

Intreccio: quattro tondini con falfa di
Tarantcllo, ornata con zuccare, e canella.
Stoglic grofic , friete feruite caldgor-
nata I'aladel piatto con farde di Marce frit-
te feruice calde ,tramezate con festedi lie
mone, ¢ paranzi fpaccati,' & il piatto
tempeflato di cinammome . . :
Rinforso: quattro pistts d’Oftriche,or-.
natecon naranzi {paccati, s
Intyeccio: quattro piatelline con fritcle
Je difich: fecchs ecn 2uccaro fopra.
Secondo [evuisio di Credenga, >Cucima .
VN piaso storzatodi formaggio Lo
digiano,tramezato con marzolinisine
trecciato con formagio di pecora, inquare
tato.con eafciecti di Remagnay prousture
di Roma, ranaggioli di Siena ,
Rinforzo : quattro piawi com toste A
.boccadidama,
Intreccic ; quattro tondini di tartuffi,
Vn piateo di finocchio cardato di Boloe
gna trameazato con filari, intrecciati con
card,& inquarsasi con-carcioffi frefchi.di
Venetia,
inforzo: quattro piatti di Cavoli fiord
cotti,e conditi con oglio di Tofcanase
fugo di limonc’, tcmpdtag con piccm
.. 7 ta
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dipitacchiy-.ornau con fattolline di
limone. ., o :

{Intreccio,quattro tondini di caftagnette
frite, futte di pafta di marzapane, feruite
con zuccaro fopra.

. Vapiatto di perc , ¢ pomi di tattele
forti, come farebbe 2 dire ; pere garauclle,
pere cipolle, pere fcmentine, pere granclle
pete bergamotte,perc gnoche. D'inucrno
pomi faluatorz,pomi rofi, pomi appij, po~
}:omj calymani, powi tuginofi , & aluc_s

ofrte , 1 .

Rinforzo, quattre piatti con ciambel-
letee nipienc di condito, paftadi marza-
pane, moflaccioli, & alui ingredienti,
{cruitecon zuccaro, .

* Intreccio : quatcro piatellini, con pere
Francefe cotze: € tutte gonzuccato fopra,

Va piatto d'vua frefca di Bologna, coe
me vua angiola, frebienco del moutedol-
la Guardia, ¢ Monticas . oucro anco.
Garganice di Verona.. .

Rusforzo : quattro . piattidi  {paragi
bianchi di Venctia condsti con butiro,
noce wolcata, cafcio Parmiggiano, oue.
ro oglio di Yofcana confugo di limoni.

Intreccio : quattro tondini di caftagac,
feruite con zuccaro il faluietta.

. Tergo ferustio di Credenza « _
. N piatto con ¥arie forte di condits

Ranforzo; quatcro parti di confet=
3w a bianca mufchiaca di tuste leforti.
. lnireccio : quattro tondini di perficats

fladi C a intgeceinta nficmc
<on pa { Geagpa incieecine iy

[
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Conuitto per otto Signori, ferniti &
va piatto sforzato allz volea,
¢ rinforzato eon quattro
piatti.

Bper intreccio , quattro torrdini di Salfc,
¢ di Sapori buoni : per limefidi
Aprile, e Maggio-

Primo [evuitio di Credena. 8

A Tauola fard in quadrangolo con

touaglie dopéaic fotuliffime, le fal-
wictee fopra [¢ pofate fenza ftocatura,

Piato di gioncata, & intorno all’ala
dcl piatto capo di latee intazzere di vetro
sinerfate fopra Iala polucrizate conzuc.
€aro, ¢ canclla, & osnate con fiort difuo
tempo »

Rinforzo : quattro piatti d'offelle facce
di pafta di marzapane, feruite con zuce
carofopra -

Intreccio: quattro fuppe di pane diSpa~
gnaimbeucrato in maluafia, & il pane tae
&liato ta quadrerti, feruite con zuccaro ,

Primo fernitio di Cucing .
N piatto di Zinna, 6 Poccia di
Grouanzi, ben lauata, ¢ pulisa, la
mmetterai al fuoco che fia [ento, fenza fale
facendola bollire firettanel vafo; cotta,la
Ieuersi dal brodo, lafciandola raffreddare
1a pelarai bene d'intornoy ¢ la lardarai
foitlmente cucinandolancifo fpiedo; bae

; gnandola scpre ¢on butiso, &03 uriu:og
o 2
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lacon fale:cottache fard, la feruirai in
mez0al piatto , ¢ L'ornarai con fetee di foe
gato di Vitello lattante, cotco con diligé.
z2, tramezato con fetee di ceruclla ‘dorae
te, ornata L'aladel piatto con granellidi
caftrato ripieni, fotteftati in butiro pol.
uerizati con poluere di mofaccioli, tra=
mezati con fftoncini faed di pafta di
marzapanc , regalati con feete di limone
celli, € naranci fpaccati, e feruirai fopra
laZinavnafalfa reale.

Rinforzo: quattro piatti di falame di
coppa, tramezato con moftadclla di Bo-
logna, feruiti con foglie di lauro . :

Intreccio: 4. tondini difalfa dinacan.
¢i, feruita con zuccaro ¢ canella foprs .

Piatto con vn Boglione, fatto con code
di caflrato, pollaftri, zamperti di Vitello,
¢ cafalenghi, il tutto metterai d bollire i
ficmc, aucreendo di potre prima al fuoco
le code , perche fono pid dure, poi viag-
giogerai erba brufca, pimpinclla, boragi.
nec maggiorana, mentuccia, ¢ mai riempis
€ai 1] vafo 6 alero brodo,o acquagma qui-
dovedrai, che fard fcemato pi di metd,

123 giongerai quattro libredi panna di

¢, prgliaras fetee di pane brufcato, ¢ fa--
rai vna fuppa, tramezatacon fete di for.
maggio tenero , ¢ 1i componerai fopras |
lecode de caftrau , tramexate conli po-
laftri, intccciaticon li zampetti, &in-
quartace con li cafalenghi : piglianai
wnalibra di piftacchi ben pefti nel mor-
aaro con la cima di quel brodo, fem,

- i mt N
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... diben Cucinare . 149
prarat li piftacchi aggiungendoui il fus
go di quattro limont, e quel latte lo gete
tarai fopradel Boglione. Moltifono che
ornano il piatto con quell’erbe cotte , md
4 me pare ; che non ftia bene,pcrche fem-
bra a’Couitati hayere dauantj erbe da firo=
pojadornarai dunque di Boglione con oce
chi d1 Vitello ripieni, cotti in butiro con
Je fue {peciarie , ¢ fugo di limone,tramez-
zati con pulcini piccioliye pignidi piccata
dirognoned: Vitello , fotteflats con vna
croftata di zuccaro,¢ canclla,feruito il cute
to caldospolucrizato con canella,

inforzo ; quattro piatii di perfciutto
shilato,aggbiacciato fopra gon zuccaro.
Intreccio: quattro condini fapor bianco
con zuccaro,e canclla . S .
Va Pafticcio brodofo picno di bragio-
lettedi Vicello, midolla, piccioni fmeme
brati, ponte di fparagi, fondi di carcioffi,
Jatticinifale,folite {peciarie, feruico caldo,
ognato con fiori fatci di pafta, Lo
~ Rinforzo: quattro piactidi gelatina di
color d'ambra;e fotio tefte di Capretto pe.
Jate con li loro zainpetti fimilajgnte'cotte
allefo con tutta candideaas, fe vorraiche
li piacti riefchino, con va&hgua.o:mxai r
ala del piatto cogelatina di colos cremefe,
. Intrecio ¢ quattro piattclline difricelle
difior difambuco,feruits conzuccaro .
Secoudo feruitiodi Credenga .
N piatto confei Capponi cottiings.
V bianco ¢d il fuo falescottili feruirai
opraad vaa fuppa fartadi fetiedi pane,
.. G 3 tra.

Digitized by Goog le



130 v L' Arte ,
tramezzate con fewe di peeficata, concae
fcio Parmigiano, ¢ canella, ¢ 12 bagnarai
con brodo fatto diroffi d’oua, fage di li-
mone, ¢ lafoperficie del brodo delli cap.
poni: bagnata chefard coprirai li capponi
con fg:tell(ilrpe fatte di Cm:&,a tramezate
consfilata di capponestempeftati con pice
catadicedro cétﬁ(t’;: ornata l'ala del piat~
to coo bragioletee ripicne alla Francefe,
tramexzate con cime di {paragi indorati
fritti in butiro, feruito caldo il tutto,pols’
uerizato con canclla. L

Rinforzo: quattre piatti di bragiole di
Vitello con la cofta, lardando polpe,
feruice fopra con fapore di rofmarino. -
- imtreccio, quattrosonding di 21fa ver-
de ‘f,cmi.u con zusm cosnells. -

n pistto con i palisfiri riempiti
i cam pellecon lardo battato, el:i:e
prifere, midolla, latticini, condito pie-
exto, file, garofani, nece mofcats, pe~
pe; canclla, il cutto in poluere, & incore’
porata ogai cofa con roffi di oui, ponen-_
doui poi I pollaftri in regame con butiro,
ben coE«tb, datoloro fuoco lento , e
voltatili fpce volte, aggiongendouivn.
poco d’scctp rofato, pigmotis ¢ brogne,
quando faranno vicini alla cotrura,li pole
uerizarai con poluere di moftaccioli: €
cotti, li accommodarai nel piatto in fore
ma diftella, con tutto il fugo fopra, i
tramezzarat con lingue di Vitello ripice
ne; cotte fluffate da fu.;.f‘o'ﬂa, € Vi pore

s

sei mezo bicchiere di malusfis, & oi'n‘gai
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Faladel piatto con cup:tom lardati alla
Francefe, prima cotti nello fpledo, ¢ poi
fofficati in butiro, ¢ fugo dilimosi, trae
mezati con bragioletce di pesto di cappone
lardate di condito, fotteftate in butiro,ore
matc con sfogiatele dipafla sfogliata,e fece
tC di M Y <« . PR .
Rinforzo : quattro piatti di latte alla_s
Spagnuola , freddo, 0itO GON ZUCCILO.
¢ Intreccio, quanro condini. dirofetse di
pafia riempite,fritte in butiro,feruite. calq
de con zuccaro fopta. -

Vn piatto con pafticcetti ouati, fattn di

h reale;pieni di piccatadi Vitello,mi-

dolla, lauicini, polpeatine, piftacchi, pie

zph amaccati, fale, le folite. fpeciaric, ¢

copertino per ciafcuno, intss

1a¢0 a capriccio scout che faranno, Ii

irai in piatto, tramezaticon carciofii

facci di di marzapane, ¢ dentro ciafs

cuno carcioffo vn'ona npuno, c l‘opu lo
feruirai conzucearo,

‘Rinforzo : quattro piatti dl pxcc:on
oi flati m:&obbo.e fopra lafua {alfa dell®
ifteffo adobbo, orpati con fette di limon«
celli, trameziati con vaghi di pomo gn-
nato.

Intreccio: qumro piatelline con frie
telle di fior di fajuia, cotte in butiro get-
tato, fmmccalde cot zuccaro fopra.

~ Tergze Sernitie di Cucina,
Na: alatina molto_regalata con
ingredienti, per ogni Conuicato .
\r n puuosoado ci Pztgncmn,d lC‘al—
¢ $ 34
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linacei piccioli, oni di butiro,e poluetie
zxo con fale, ¢ poftinello fpiedo cottia
fuocolento; perfettionati che faranno,li
feruirai nel piatto, ¢5 vna falfa reale fopra
edornando il piatto con fogliami di pafta
reale tramezate con fette di cedro con
zuccaro fopra, naranci fpaccati, tempe-
facoil pistto con mofcardini « '

Rmtg:no'. ) quattro piatti con fette di
prefciuto fritto in padella, fpruzzaco con
aceto rofato; & intorno fette'di panc frit-
te in butiro, feruite: fopra con zuccaro, ¢
canclla. '

- Intreccio : quattro tondini di aporédi

bacchedi mortella. . o

. Vn pinteo’ di lonza.-di Vitello. lardata

forttilroente, cotta allo fpicdo poluerizata
- eonfale, ¢ feruita nel platto con feeredi

Pane copette con vna piccata di rognone

di Vitello fopra, fotteftare, ¢ tramezace

eon offcllette picne di biancomangiare,

tramezato con paftaficta-di derco alia

Fiorentina, frittain butiro, regalata con

fesee di di limoncello intorno,tempeftato |

il piatodicinamomo., -
- Rinforzo : quartro piatti con quattro
Gatid, fatti alla portione del piacto, rieme
Li:i di lacticini piccati, conditi,co cerel-
widolla rognonata di Vitelio, capo di
latee,zucaro,fale, e canella,cotti nel torno
‘con diligenza, ferniké con zuccaro fopra.
. Intreccio : quatcro tondini di fapove di
pomo d’Adamosferuita ¢5 zucearo fopra.
- Va pitto ¢ Calalenghi cotti allo gpie-

¢ ) o
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do, feruiti con.croftata di zuccaro, canel.
la,¢ pen grattatozcatti,li (cruirai nel piatto
tramezati con pulctni. riempiti inuolti in
gete; ¢ cotti ncllo fpicdo 5 il piatto ornato
con vnrabefco facto di pafta di moftace
cioli, con varij frutti, fori, & veeclletti ,

¢ fcherzino frd quei fructi . :
Rinforzo:quattro piatti di falame crudo
di Fiorenza tagliato in fecti fostili, trame-
3ato con falame mufchiaio crudo , ornato
coacrtbeodorfixes . . o
Intreccio; quattro tondinidi falfa dili-

Secondofernitio di Cucina-
piattocon tutte le forei di fore
L maggitramezati con verdura, - - -

Rinfotzo : quattso Torte di pomi roffi,
feruite calde con zuccaro fopra, .

Increccio : quattro piatelline diricotta,
O pouina paffaca per firenga , feruita con
acqua odoriferazuccaro,e canella. -

Va piatto di frutes; finocchio filati,care
cioffi, dragone, & alri, il tutto ben come
pastito,

. Rinforzo: quatiro piacti di latee nmicle.

Iatreccio : quattro tondini pieni di cane
®oncini .

Vn piatto di tutee le forte di frutti , coe
me pera, pomitramezate con vuc frefche ,
tuto bencompastito. -

. Rinforzoxguattro piagi di fparagi cone
zm:op butiro, ouer'oglios pepe, canclia,

80 di Limoni ,) . .
G's I
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Intreccio: quattro piacellive di fritelled
vento,feruite calde,con zuccaro fopra,
Vn piatto con diuerfi conditi, € confet.:
turabianca mufchiatae: - k
Rmforzo: quauro piatti d®altra confet-
turafenz’odore Lo .
Intreccio: quattro piatclline di varie-
conferue « ‘ :

BANCHETTO

Chefi potrifarein giornodi magro pes
veaticinque Dame, ¢ venticingque
Cawalieri, per 1i mefi di Gin-
- Lo m,c‘-u‘hb. . \ "‘v’
Ls Tauolafard apparecchissindufriofa~-

" theénte,con v trionfo fatto di zuccaco,
che fembri 1a forxe di Bologna con

¢ quel maravigliofo Nettuno, € vi faran-

' %10 quattro Archi fatticon Ic lorobafi,e-
recticon diffegni di petfesta architet= -

" turacolonne,t capielli tuteo di zucca-

" 70, fotto lequall viftarannole quattro:
Stagioni del’Anoo,e nellafommitd de .
gli Archi vifiranho Aquiloni di zue-

" garo,tramezati con'vafi purdizuccaro,

_ edentrovifiano mazzi di iori paturali,’

‘" PrimofernitiodiCredenza,
Afticci farct famodo di Sirena; Bif:
‘cottini alla Sapoiarda con odor &i

eonpis, 1eg31migon fiori di cedroce fopra
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Potlo del piatto vi faranno quattro Leons
cini di zuccaro, che con leloro zampe fos
flencano va copertore diZuccaro toccato
d"OI’O . e

Stelle di pafta reale , e dentro Carpionk
carpionati,ornate con fetre di cedro, ¢ {o-
pra vm copertore intagliato con diverfs
fogliami toccatid’'oro. ¢ . -
> Suppa di Caatuccidi Pifa. imbeuerati
§n maluafia,c fopra Pefci Perficidel Min<
ciayd d'altro fivae, che non fia paludofoy
cotti inmaluafia,poluerizati gonzuccaro,
érnato il pistto con fiori lgelt'ominj, e fo-
pravmpiccatadipiftacchi, - . -

Lenguattole marinace con aceto di male
wifia, regalate conniolliche in dettamae
rimatutastraniezate con futte di cedro, fete:
uviteconzucearofopra, . ': - - i

Salatnohedi Sturione,Salmone,lardoni
di Tarantclo perdarliilcolore , moltivit
fono,che adoprano il fangue di pefce, m&
a me pare bened’adoprare il fandolo rof-
fo,2ggiungendoui tutte ke forei di fpecia.
rie,e fc hauerai latte di Stirienc,oucro &
Trurea pec fargli Pinueflitura , {ard bewe
cotto lo taglarai in fetee, feruite nel piat=
to cen erbe odoriftre,0 fiori di boraginey
6 petrofcemolo . C

Due cancfire dipafia treforata picngs
di varij frueti 6iropati , &intorno 3 detee
cancttre vi faranno moki pukini in pieds
faxtidi pafla di marzapanc,che conlelo~

g0 mant piglimo di quei fruti - D
- Q¢ oso
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nato concocchiar tari di zuccarod ptofi«
latd'oro. .. o
. Vna cafferta di pafta fattain guifz di
quelleoue fi fabricail cauiale , deotro vj
$a cauiale di Scurione col maftro, fato di
palta dimaszapane, che lo fabiichi ; dall*
altro capo dcua-c}ﬁ’gtu » vn Scultore che
s e 4 eotar Sambeae_
. adi pefce dicolor d’ambra,e s
d’odor di mefchio, & ambra, armata tuccs
con lancerte di pancia di Scurione, ¢ fotto
dodecilinguediBulbare. o
Bianco mangiare fattodi laccedi wan-
%olﬁ:poﬂo in forma di Fortezza con mac.
a,’ ’ . L4
. Lucci slla graticolm freddi, fopra va fa-
pored’vus pnmdau cen fogliamidi
pafta fina,feruiti conzuecao fopea. -
i _Vnpiawodi fichi primiiai detti fiora.
sis¢ fia feruico ciafcuno de’Conuitdtid’ va
tondino di fraghe coa auecaro fopca.

. Primofernitio di Cucina. .

X 7" Na mineira d’ous di Trucca,lacticie
I. Y , nidiSeurianc, milze di Lucciowpis
%cln modcii'f:e.epdopooo bollice L'oua
- ratta,perche s'iatoftarebbero, ¢ macic
carai 1adetta mineftca con ousy . ¢ calgios
w2 fe il Pacle ion mangia bueive » la con-
dirai con late di mandole,fugo di limant,
- .o‘e}io di Gcnq& o:eimdi 'éafcau.c fot.
tole metgorai; iee & i
buono,feruits fop'co‘::uua . " é‘m

Daoi Bolbagi coct all
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con it loro dorfo, feruiti confale,. ¢ pepe
gntorno al piateo , rinforzati con limoni
cagliati, - .

- Teacne grofl: del Lago di Garda d po.
taggio cotte in vin dolce,c6 oglio buono
© con fpeciarie di Venetia,cucinarai invn
vafetto polpettine di Luccio, fatre ¢ dili-
genea, accid fiano tenere, e {e le foffocarat

" anbutiro,o panna di latee,faranno meglio,

raggiongendoui pezzetsi di cacdi rifaeed ,
& 1n vn'altro valetto mattecpi bragioletze
snco di Luccio , con ynafalfa foprad’an;
gioua,fugo di limoni, cappari, ¢ pignoli,
quand’haverai poftenel piatzo dette Tene
che, le ornarai con le decte polpettine; ©
segalarai il pisizoroon ke beagiolette, traw
fmezate con code di gambari s fritee cons
diligenea auerzendo di dagnar-la{uppa_s

con quzl brodo s che(ardnelli vafestis ele

palucrizarasicoricanclla. - .
VnafippadipancdiSpagna, fattad’ona
di pefce cotte nel latceseramezare con latta
diSturione cotti inbutiro cegalats o6 lan-
eette di pancia di Luccioy codedi gabaro,
feuolline di cedro conducovendiua rifaxa
n datee,e fritea in bukiro,cpate difparage
bagnarai la {fuppacon paanadilatee , pre-
smendole fopra fugadi limonescon va po.
©o di polucredi zuccare , e poluecc dica-
acla, c(opra l'orlo del piateo vo tartioae
di paftasfogliata pieno di bianco mangia-
oc,c lafuppa mmgeﬂaudx cinamomo .
. Trume geoffe del Ligo di Gardaferwiee
in faluista,condise con oglio di Tolcama,
ppe
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Pept angaccatoscon imonceli intomo , .
. Bragioletedi Sturione ftatain adobbos
niproccaie con ftecchi di garofapicotte
fopra la graticola ontate con oglio,?oluc.
rizate con polecre di moftaccioli , {eruite
fopra con falfa faa di taraniello , ¢ fe fard
fatta con butiro,riufciri meglios che con
oghio:regalirai il piatto concalamari £rit-
ti flari in adobbo infapor di nxlangole,
gramczati,con fetteds limoncello,& 1ators
no all’aladel perta quatiro. Delfinidi pae
Aa,che con le code fofkentino va coperton
sedipaftatraforata. = - ..

Vn pafliccio fatto in. forma di Naut_s
condi {uoi Marinen fatti di pafta, &1l Ps-
Riccio pieno.di: miglioramenti del
di Garda,ofteichestartuffole anilse di Luc.
€io,torfi divargdoy fondi diearcioffi, & al»
triingredienti, con le folive fpeciarie, &
antorno alla Naue la {us fpuma di mart.n
fatta con chiare d’owo,e(maltino,, .-

: Soconde fevmitiadi Cucina. - . .
Arvli geoflifotteflati in ks
| ucrjzatécon erbe odorifere , feruiti
d'intorno conguantiad di gariglidicappe
cotte in butiro, sucreendo di non dar lore
grcppa cotturs3ccio non fi confumino,
-aggiongendoui demtro vna piccata di Tav
gantello,che gli fia flato lduato il falet s
.che fia graffo a maggiorfegno; I Varoli
poluerizati con magtice,garofani, ¢pepe
=mettendoui forto fetve di pane fritso in bu,
_ wiro, osnata I’ala del pissto con fexte di pas

.. ne,
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ns, Crpracutlia fhirato cauwlé di Stﬁ(io. :

ne,tramezate con fewte di cedro; Scad ogai .
Conuitato feruirsi vo tondino di fapore_s
di fiori di naranci. . L

Tostells tacri di piftacchi, con fpinaci -
ben pefti,formaggio, vn poco diricotra_s -
grafla, canella, pepe, eroffid’oua: farai
va fogliodi pafla fottilifliina mettendo

tro quefto pieno nell: tortellise li cuci, .
narai nel lacte , feruiticon cafcia Parne- -,
£iano, ¢ butico frefco, poluerizaticonca-
nella : fopral’ala del giauo quatero Fac- |
chini fatei di butiro , che giuochino quei -

tortelli alla morra . . .

Raine grafle, ¢ grandi , cotee infugodi
Taraneclio , noce mofcata , polucre di ga«

rofani, oglio di Tofcana, pelped’oliue_s .
capparis pignoti : &il piatso gegalacocon -
nauicedle preoe di piccaradi Seurione, fag=
t2 con delicatczza con rofete dipafta di
marzapane. . 4

Vn Dclfino in vn piatto incui vifiafpu,
ma marina, nel modo fopradesto fattodi
pafta, che porti fopra il dasfo yn pezzadi -
Sturione sroflo ; ¢ nel cucinario bagnarlyp
{peflo con oglio, ¢ primadoucal d3sglh
fuoco gagliardo,accio fi riftei -ga, ¢ dop~

o cuctnarlo i fuoco lento,polucrizango~

d-con fale, ¢ polucre di garofani, ¢ Gaso= .
golato con limanccll fpaccati, s twtgo |,

11 tto tempeftato di pitacchi mondig s
fopralala vopefcatore condacanna, e P .
amo, fattodi patta di marzepanc.

Patlici piccaoli, vao par Coangag, - |

tiia
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¢iin forma di coore,picni di polpa dipefce !
cappone, pefce molo, contartufhi, codedi
fambari.condito piccato,brugnolisele fo,

1te fpeciarie, ¢ fc 11 faraifopra vabrodets
¢o di roffi d"ouna, ¢ butiro, {ard buono,eli
feruiral ¢aldi conzuccaro fopra, € vacos
pertote fatro a gelofiae _

-~ Angwlledel Lagn di Garda, aperte per
Jafchicna, neformarai va pistto grande,
aucttendo d’hauere vn vafo di quelia June
s:x- zz1,{paccate.e lauate che hauerai,les
ra1 il fuofale con mattice pefto,e polues
gc dicanells, ¢ le posraiin padella con bu-
tiro , oucro oglio mettendole d fotteftare
€00 fuoco forco,e fopra:quando faranno 3
sneza cotturay vi aggiongerai trenta oftri
che, fondi dicatcioflt, & vnbicchicgedi
panna di lacte,pignolicappari,c fugods li,
mmone,¢ formataivn piatto molto vago,te-
g:hndolo coa lardoni di condito,il tutto
o poluerizato con zuccaro,e canella

" "Teryo fernitio di Credenza,
. N infalatoné farto cou vaghezaa, &
} ingeanodlamprede fricte, feruices
galde, &l plattaregalaro \con oua mefcis
gestrainez.te gon limoncelli {paccati .
Carpioni fritti, ferwiti caldi, ornaticon
piccatadi cedro condito , tramezzati con
fctte di cedro,feruiti con zuccaro fopra .
‘Trighia groffa fopra la casta, feruita con
Dluis,& erbe odurifere fritte,& intorno al
piatro,tartarucche di pafta di marzapanes
¢b< con Lifihiena foftcatwo ya copertare
. in-
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intagliato, & attaccato li fefboncinidi vas
¥ fructi,che cocch'ino I'ala del piatto.”

- Tenche grofle fritte feruite calde, ¢faw -
pra vna falfa fatea di butiro,angioue, noce
mofcata,polucte di garofaniy& vn poco,d®
icetto rofmo , fegalato il piarco con paita
firingata, : . C

- Fricelle dificchi féchi , lorotagliarai if
& mbo,e con 1a ponta del coltello vi farag
santo bueo, che v'entri vna mandola oue~
o due piftacchi mondi , .facendo flarc &
detti icehi-infufione invino bianco dol-
ceper fpatio didue hore , ¢ facendo colla
ordinarai con farina,vin biance, & vnpo~ .
cod’oglio , imbucachiagai ifichiindetta
colla , climecterai a cucinage in. butiro
boticate,che ne farai fricelle,cotte che fa-
rauno, le porrai nel piatto, feruendole cane’
zuccaro , ¢fopral’ala del piatgos vipesate .
faee di pafladi marzapane., - BEERE S

Lenguatole fritte, fernice calde, conoy
fritelle di rafmarino, ¢ pes Ornamento fetmy
te di oadro condito , € naranci fpaccati o
poluerizate con fale, re

Pefcaria minuca fits, feryica calds, ot
nat3 con offelle piene di bianco manguare,/
tramezate con fertedi limone.. :

Miglioramenti del Lago di Gardaaros
flo,tramezati con lauro jndorato: éatomo
al piatto ¥na piccata fattadicotognata , ¢
fopra li miglioramenti farai Glfadilimo-
ne con zuccaro {opra. ]

Caftagnetee di pafta dj marzapane fritce,
fcuite calde conzuccato fopra i::lggl;m

.
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Y'ala del piato canclloni confetti,’ :
Luceui teneri fritci feruiti caldi, ¢ fopra
wn fapor d’aglio-fatto. fubico in padella_s,
o di fnsgcre prima pans grattato
m ogho, on endoui nece mofcata,in
pofgclre 1 garofini , e zuccaro, il
tutto &empcrato con aceto cheyifiamas
cinato vn fpico disglio , fpremenddogli il
fago di fei naranci , & ilcutto getearat fos
pea li Luccerti adorando il pistto con foa
}lumc di paﬁa frolla, cfopravn copemote
atco di detta paft
- Vn Tomghonc sfogluto npmo d’one
6,c3po di latte, pafta di mirzapanc,
piguoli amaccati, ¢ umlla fetmo caldo
eenzucero.,
-:Sagde del Lagodn Gaxda ﬁme.fauw
calde, , tramezate con faluis frittas imbew
taechiata,& orsata 1°ala del piatto con fos
E'bo( ame di paftadi Genouoa, tramezate con
n i Zuccaro omncon hmou. ©
aananci fpaccati, _
. Snondo[mmo la Cnduqn o
ada Spasagi R
+ 4 - Pavine frefche.’ . ,{,: B
tiro paffatos: ° : gF
Formaggio Lodlghno <
Eaccemucle. - :
Formaggioteticro di pecora <
Cenfe, :
Finocchio o - :
Carcioffi, o oo .
8uppadtvd'uole. - foo e
Faa :

* ¢ T I I
Drago-

Digitized wGoogle

L e oaa

e T LY Pad Pl



dibenCucinare 163
Pragogne, A
Brogne.
Pcre inofcardine.
Pomi. _
Armellini.,
TerZoferunitio dz Cradenza .

LEuau che (aranno i frutti 3 dzvncapo

della tavola fi porrd vn Ercole quan,
do sbrand it Leone nella fefus Neadea, e

‘ dal}’al tro c2po vi fi metterd Sanfone quie

doefpugns, e vinfe i Filiftcicon vas'ma:
fcella d’ ﬁn‘o, ¢ nd?nuo Argantc, ¢ Tam

credi pugnando .
Bacili dlconfcttura bxan&,ﬂoﬁmuo con
wmfchio,& ambra. )
Bacxh con vafeti di getodicotogno . X
Bacili conconferuedi varij fratti,e fiori.”
Bacili di Piflachea o
Bacili di pafta di Genoma. - §
Bacilidizuccaggcofidita, ~ © -
Bacili di pomi d’Adamo conditi .
Bacili di perﬁm R
Bacili dn% o
Eacili di Torrone,” -

BAN CHET TO

Che fi potei fare ingiotno di graffonelli
" mefid’ Agoﬁo,Settembtc.&

ATauoh fia ben apaa:ecchlm nel
pid ricco modo,che {a poflibile,con
toua,he doppic lagorate di fotuhﬂimu
pis-
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piegature : le Credenze,¢ Bottigliarie ric=
chifiime di vafi d°oro,atgéro,o Porcellane
conforme al gufto,e fopra vn capo dellas
tavola vi fia va Trionfo,che rapprefentctil
falauo.di Plutonc, Dali’altro cappo il pa.
az20 di Proferpina col fc:gc ai Kicdi sin
stro amendui d’vicir dalle loro Reggie, e
Platone col fuo cane Cerbero inva trie
deate in mano . Ncl mezo.della tauola vo
giardino dizuccaro, conle poree fatte di
¢edro condito,& vnafonte nel mezo fatts
dellifteflo con buoa difegno 4 ¢ varic fi-
gure, tramezate con duoi monti facti di
da color verde,con varie fiere, €
ciatori fopra quei monti, che{aranno
giatmgati con vali di naxanci facti di cone
Qe . o ’
" Primo fernitio di,Credenza,
Afticei ﬁ(&diinqggu, con deantro I
imprefe de* Canuitati.
Quattro Draghi in va piatco,foftentan~
do su’l dorfo vaa caffecta di pafta fatea in
uadrangolo , che dentro vifiang 8. gal-
tnacci grouani col loro volo naturale, &
il capo di ciafcuno pendente_giu dallas
saflctrafrd v Dragopey ef'aftro tuttilare
dxrdi condifo,e fopéa vnfapore di aran,
_ €i 3 feruiti con foglie di lauro, & in mczo
slfa caffecta vo'Idra di fete cefte,che fcher
zino c1afcuna con vadi quei gallinaci.
Melloni di varie forei,{eruiti con ghiac-
CiOfOROQ. . » -
- Capo dilatte , feruito fopra con zuce
€40, N <ot

LN ,Czpp. i
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Capponi cotti in bianco in maluafia,ime
fproccati,d trapuntituttiin petto ds piftac,
cki mondi, feruiti con vna {uppa, fotto, &
fopra con cantuccidi Pifa,& abbcuerati in
maluafia feruiti con zuccara fopra , &il
piatto tempeftato con vna piccata di cee
dro condito,e quatro puttini intorno I’ala
del piatco facei di pafta dimarzapance ,che
con le mani loro foftentino vna cancftra
di pafta trasforaca pieno di varij frutei con-
diti,& i1 piacto feruitoconmoreadella in-
doraca , & vecellecti di detta pafta , che
fuherzino fed quei frutti,

Torta di gello di cotogno mefla 3 oro,e
fopra va copertore fotteatato da quattro
Aquile fatee di zuccaro,6 aleri animali pid
proportionati,

Biaco mangiare in figura di baffo riliewo
ornato con fioridi Gelfomini di Catalo-
gna ¢4 altri fiori intorno l'orlo del piatto.

.¥'n Prefciuto grande cotto in vino con
garofani, c canella, e micflo ael piatto con
erbz odorifere,con la ponta del colecllo vi
farai molci buchi cavando parte dellafua
polpa,qual cauara la sfilarai minuta,c lati.
tornarai nelli fuoi luoghi riempicado quei
buchi, ¢ (opra I’ala del piatto formarai vpa
pergola d’alceza di va braccio,& haucudo
fei vafi indorati, vi porrai fe1 fili dicame
accommodati,d guifa d'areo,giongendoli
P'va ali’altro, inflciddo in quegli archidi
same piftacchi médi,tanm;: ano picoi,

-¢ poi da vn ramo all'altro vi cenderai cos-

doncini facti di pafla dizaccaro, tixan%ali
i
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s foglic degli andamcnti,che £3 yna vite, |
glirarlefoglie di zuccaro, & il grappo -

dell’vua lo farai in quefta forma:Pigliarai
guccaro tirato ftrecta con la cottura, € co
quefto zuccaro attaccarai piftacchi, e hi
farai informa d’vn grappa d’vua, e fopra,
da pergola vi farai vecelletti di pafta di
detso zuccaro, che fimo con le 23pe loro

awcaccati alla Pergelase col becco paiache

-voglimo beccare quel prefciutto,

Lmguc falate di(horlino,(cbc altro now
¢, che vio manzetto di meza e1d ) cotee in
vino ,fraccate , & ornate con ialame di
Fiotenza converdura, & intornoal piatto
vma corona tcale di pafta ingemmata di
IconditOV .

Primo [eruitio di Cacina . .

o Ineftradigrancilidi polaftri,lauatt
suliti, mectédoli 3 bollire in poco

bruda di cappone,aggiongédoui et oncig
'di piftacchi mondi amaccati , mczalibra
di capo di latte , quattr®oncie di femedi

- melone ben pefto, fei roffi d’oua fiefche,
. il fuge di due limoni,& il tutto riftringe.
rai in forma di brodettos e fotto vi metce-

. rai bifcotciot Sanoiardi, e fard feruita conr
. Zucarc,e canellain taccette di porceHana,
- Fegattd'Oche infuppati in ponna di lac.
te pet {patiod’va giorno gettadoliindete
€a panna casi caldi come li¢auarai dal cor-

. po, terranno di dae,d tré libre ’vno, ¢ pie
gliando: il deato fegato poluerizato con

fale, garofanis canella,e pane diSpagnarie

dotto in polueres, pigliarai rece d’animales
. cuor
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cuor di capreteo,li rivolgerai deatro,c ‘po-
{1 invn cegame ontaco di butiro confuo.
cofopra, e fotto, li fluffacai con acquadi
fior di cedro feruiti in piatti ornati di to.
mafelle piene di fegatt di1 capponi, mi-
dolla, caicio. Parmegiano,cearo condito,
pignolt amaccati, paftadi marzipane, vn
grano di mufchio; diuerfe fpeciarie,e tras
mezati con fritelline di ceruelladi di Vis
scllo nelle quali vi porrai fior di cedro
m:{ hiato con le fue fpeciatie fritce in
butiro, & il piatto ornato con f ftoncint
apieni , farti di pafta di marzapane, e gli
ricinpirai d’oua , widolla, zuccaro , capo
dilatteycanella, tramezate con fette di ces
dro, {cruite con zuccaro fopra, & il tutto
polucrizato con Zuccaro, '

. Vnafupa fatea di fette di pane di Spagna,
piccioni teneri , polpetine genili facte di
petto di capponc, tramezate con pulcini
niépiti trd carne,e pedle Pigliavna hibradi
putacchi pefti nel mortaro flemprati con
tanto brodo graffo di cappoaesche fia fuf.
ficicnte per baguar 1a detta fuppase bagnas
€2, laiornarat al fuoco, tanto che lcuiil
bollorc, all’hora vi gerterai vna f21fa fow

pra, fatta con bragrolette di petto dicap-

ponc lardate minute , fritteia padella con

" onci 9. di butiro, vn poco di noce mof-

cata, poluere di garofani, f:iroflid'ovaws
frefche léperate con fugo di himoni,& vn
bicchicre di panna di ttte; quido haucra
bagnata lafuppa 5 vi getterat foprs quefis
fal(a, il tutome@ainpadella coowfuor
. ‘€O
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-€0 lento ¢ ¢ quando haverai ba B |
fuppa, vi fpargerai fopra detea falta,ornas |
#ai la fuppa con carcioffi tencri foffocad
e fritcicon buttiro ; tramezati coan cree
flolline de poli,e fegatelli di caponi,ador-
mando V'aladel piatto con vn totriglio.
ne di paths sfogliasa, tiempito di gincfira
da, ¢ tutto trapunto di lanceste de condito
fopra vi metterai poco cafcio, e lo polue.
Fizarai concanella, ¢f{opra vncopertore
di paRta sfogliata. . )
Callidi vitello, znzli fono lacima del=
Ja poatadcl peteo 3di quefti ne porrai otto
a0 vn pisto, feruiti infaluietta, ¢che fiae
00 ben bianchi,. cucinati in measo laue
€ mezzo.brodo col fuo fale 3 portione, ¢
liaccomoderai in forma di fiella nel pias
po,¢ le tramezarai con coroncine dicedro,
Vo polpettone fatro di petto di galle
d'Ind1a, concafcio Parmegiano, ricotts
graffa vna hibra, pafta di warzapane wna |
hibra, fior di cedro condito vna libra, mi-
dolladi buc, & vn poco di larde bastuto
con erbetee odorifere, & oua frefche, il
futto inCorpocato infieme, ne formarai
wn’Aquiloac,ouero Leone, 6 altracofad
tuo.capriccio, gettandoglifopra vn fugo
fatro d’oua frefche; croe dirofli, butiso,
2uccarocon v poco dipemo d’Adame
grattato; tueto 1l piatco tempeflato, di ci-
samomo, poluerizato.oncanelly, :
Piccioni foreobanca foffocati in butire
poluere dinati: ceygarotanis canella,e fale
pigliendp fogacclidi «pmabb:u&:aa o ‘
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Je bragié , e nesidabla ceacrdy li peflarsi
nel mortaro con va.grano di ambra,quat.
tr'onci¢ di pifkacobymondi,e quatiro meo-
flaccioli , i} tutto benpoco , ¢ femperato
con vn bicchicre di maluafiaje fatea Gif2,
_Ia gettarai nel vafo doue fono i piccioni,
.con pignoli,brogue,ferte di lingua di Vi-
.sello-, cotse, prima fuffocate con loroin-
. gredientis e pofienel piatto, Pornarai con
-sondini, ot allo fpiedo, caldi, ¢ fopra—,
sroflatadi zaccato , tcanella , rramezaati
- som fccre di pane dorato, & omati con fcr-
.tedilimone, .. S
. Vu Pafliccio brodofo fatto in ferma di
-Caftello picne di polpa di vitello, lattici.
1Dis, vecelletsiy midolla, piftaccht, vaghid”
agreflo moadiscreftolline di polls, & altvi
singrediemxi, 8.1l pafliccio agghiacciavo
:difoprg com ghiaccio di zuccare,” -
~- Secondoferuitio diCucinis., - -
CApponx fenz’oflocorti nel lacte,e fotto
. "4 yna foppa di pane brafcato traniezato
.con cafeiose pafta di Genoua in fe ttecon
lattuche ripiene,tramczate con polpettine
face in guila di perecol aro: gambelo di
$00ditq,X jurrecciate comfegascli di cape
; (Iqm » ornata Kald del pistto contefla di-
.Vitello, in f:tce sindiuia doraca fatea ines
butico,8 vua{pina, ¢ bagnarai Ia fuppais
conbuonbredo dicappone, cfugo di lie
moni feruiti ben caldicon cafcio, e cancla
1a f{opra, & vncoptsearc fatcoi gelofia, &
Rempoiaatuteadi piftseuhi, -
o 1. Y. Gapraratacy fusa di granelli di com
. H ftiato
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Rearo, epigliddo pagnattegroffe tagliace
fotulule fiigerai inbutirog farai vo fuolo
-di pane,polucrizato concanella, Pigliarai
1i granelli fritti in butiro, piccati ben-mie

nuti, metterai.di quefla piccata fopra quel
pane, ¢ giongerai altee fetze di panc, ¢ poi
aﬁg{ongmi piccata, feguendo fin tanto,
-che il piatto fara pieno,adoprido farmag.
-gio buono,!*armarai con lancetee di capa-
netramezate con bragiolette ripiene,e fe-
gatelli di capponi, bocconcini d’animale,
ponte di {paragi fritee in butiro , fondi di
carcioffi in fettoline ftuffati; bagnaraila
.detta Capirotata ¢6 fuge di cigottodicae
ftrazo arofto,mefchiaco con brodo dicep~
‘pone,{ugo di linionis rofhi d’oua :bagnana
.che 'hauerai, ornarail'alade! pisctocon
vnapiccatadi L wtuca condica, fervica con
zuccaroye canella, ¢ fg_pra vo copertore di
pafta reale confottilifimi intagli,
Vn Petto dorate di Vieeiloyornato con

piccioni torrefani,fpaccati fp’ctfchicna.a s -
¢

Matiin addobboindorati, fritti in butiro,
il tutcoferuito.con {alfa di prefciuto , tra-
smezzar: con-pollaftrini piceioli. picnifra
«catne,e pelle, foteeftaxi,e ferre di cedro b
2z uacaro fopea, ormata ala 4l piattocon

«n-rabefco fatto dipafta di marmapane,

«on varij frottiye fiori,e vooelli, & il piste
20 tempeftato dicinamome , feruito con
zuccero fopra, - :
TieflediGapretto pelars fenz’oflosriems
pite con le ceruellainicinisprefciuto mi-
~dotla,fiorigellonani ‘cqu_iti,?iﬂaghu
ol e P L4 ¢
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.. esbe odoriferc,fale,vn poce di formaggio

s = ' . "

con diuerfe fpeciarie:fateatutta la compo=~
fitione,empirai le detee refte,ricornido g1’
occhise Jalingua i fuo loco:le metterai in
vn vafo can butirosgarofani,canclla, poks
ueredi bafilico,e di perfa,e le fotteftarai 3
Juocolento,aggiungédoni marafche,broe
.gne,brugnob,e fond: di carcioffi,metten-
dole el piatro con fette di pane fritte in
butire, ele tramezarai con granelli dica-
-ftrato ripieni,inuoldi in rete,cotti in fpie-
do;ornati con pafticerti factidi pefto di
capponc,midolla, zuccato, canclla,condi-
tos¢ vaghid'agrefto mondi, tramezatico
fogliami di pafta sfogliata , & il piatto té=
Ppeflatd con piccata di pomi d*Adamo , -
- Gobelletze sfogliate can butire , quali
empirai con rognonata di Vicelidpritna
focea arafto,polpadipolaftrelli piceati wi.
nuti con vn poco di zuccaro, midolla, pi-
Raccbi.pignoliamaccati,fale,e fue fpecia.
rie, il cutco prima rifatto in vna cazzetrad
foco lento, mefcolando bene ognicofz, e
poi lafciarar raffredase quefla copofitio~
neslcuata,che fagd dal fuoco conquetias
empiniile Gobellette , ¢ fopea il loro co-
perchro di pafta sfogliata, e ne porrainel
Piatto quanto vorrai, ¢ letramezarai con
frutei facud di pafla fcoreata,cd zucaro, ca-
mella in poluere ,. (Pruzaats. con acquadi
fior dicedro,feruite con zuccaro foprs,
Polagtrelh teneri lardati con lando, € ¢co-
divo dandoui in meza cottursatlo fpiedo o

~

- Jewasin i pomiiu-vafo&oohuivo »moce

3 mofs
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4nolcata , poluere di garofani, pepe,e fale,
peftando pel ‘mortaro fei oncic di pomo
“d’Adamo, ¢ quattro fegatidi caponi bruf-
cati fopra le bragie,ftemprando il tuttoco

bicchiere di vino bianco dolce ,fpremen=
doui dentro il fugo di fei nagdnci , quatt’

oncie di zuccaro; il tutto pen lemprato,
o geutarai nel vafo doue {ono li polaftri,
luerizandoli con polueredi moftaccic-
liferuendoli nel piatto, li tramezarai con
aucchette ripiene fotteftate nel forno, e le
regalarai con bragiolette di Vitello bateu-
.1e, fottcftate con torfidi finocchio rifatti
in brodo, ¢ fritti inbutiro con zuccaro,e
fugodi limone; ornarai P’ala del piatto
con va rebefco fauto di pafta sfogliame_s,
grapunto con canclloni confetti,e profila-
fo goncptognata, - - I
© . Tergoferuitiodi Cucina. .
P Ernigoncini lardati gentiimente , trae
mezzati ¢on pafticetti pieni di boc.
concini alla Genouefe, fatti di pafta di
marzapane,empiti conroffid’oua, midole
1a,zuccare, canellascondito, e fopra v
hipcciodizuccara tramezati con rofette
ine di paftaceale, ornato il piato con fets
tedi limone,e naranci fpaccats, feruitifo
pra con vna falfareale , e per ornameno »
fopra I’ala del piatto vn iatore fedene
do in atco di tirare conrete fatea dizucon
-ro fopra detto piateo , con ilfao Caneda
ferma, tutto feruite con znccaroy -

Caprecti grafli inuolti in carea ontadi
Oy,

P

polucrizata con fale, ¢ canella,cote
-0 4
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ti nello fpiedo con diligenza, regalati con
latcucche fiefche in butiro gettato, e per
ornamento limoni fpaccati , ¢ fecredices
dro con zuccaro fopra, tempeftato il piat-
to con confettura mufchiata . e
Pollaftri lardati minuti, ornati con fo=
gliami di paftareale,emwpiti con piftachea. -
tramezati con pafticews fritti, pieni di.
«ondito grattato,ornati con fette di Limos -
ai,feruit’con falfa di pomo granato , .
.- Beccafichi arofto concroftatadi zues,
caro , e canclla {eruiti fotto con fogliame.
di paftasfogliata, regalati intornocono
oua mefcite, ¢ fette di limone, con copers, |
tore fatto di pafta di marzapane, foftétato
da aleri vecelletti facti della detea pafta, . |
Lonzadi vitellolardata fottilméte fers
uita intorno ¢6 pafta fatta di getto,feruis,
ta con (alfa d"aceto rofato,garofani,cancls
g;"zucm(o,polucrc di maftice, ornaca con,
¢ di limone, feruite con zuccaros -
Pafticcisfogliati pieni dipicca di V-,
sello,midolla, latticini, ceruella, pignoliy,
zuccaro,condiro, falcse le folite fpeciarie, :
feruiti caldi conzuccaro, facendoli ine-
qualche vaga forma, ¢ figura, & auantag-
giati al practo . e
Piccioni Calalenghi cotti allofpiedoy
bafnatj con oglio di mandole dolct,facé~
doli vna croftatadi pan brufcaco, zucaro,
e cancllaferuiti caldi cramezati ¢6 foglia®
i di pafta di Genoua, ornati con fetee di
limone,e vaghi di poinn granato,foprava.
copertoreds paftarcale, facta in fora di.
L H 3 piate
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piato, foftentaro da pere farte di:pafta di
suqupanc, ¢ foglic attaccate, ché ornino

“piatro. o ‘

Lodole arofto inuolte in rete &’ Agncilo
onta di butiro,poluerizate con fale,zucca-
ro,.canella,c pan trico, tramezate cd foglie
di filaia,{cruce calde in pisto,ornae con
ous filate:Per ornameato quattro Vecchie
{opra I'ala det piatco, intagliate nel ccdro
condito, fedendo, ¢ filando conda conocs
chiaa lato,e col capo foftentino va copete
core dipafta fottikilliina intagliato, -

Pulcini inuvolti in carta onta di butird,
empiti dt futcama , poluerizati con fale,
garofani ¢ canella cotti allo fpiedo, feruiti
caldi,& ornati-cen fructi firoppati,trapune
adi pignoli,confettty feruiti conauccaro

opra. : ,
Fritelle di fior di fambuco. Pigliarai fior
di fanbucco, lo peftarai bene nel mortaroy
aggiongendoui 2. libre diricotta graffa,8
oncie di cafcio Parmig uattr'ous;ve
quareo di canclla,efei oncic di- zuccarosif
tuteo in poluere, ¢ peftando la compofis
tione, la fpruztarsi c6 acqua tofa,e poi ne
farai friccelle, tonde ontando bene il cegas
meds butiro, facendo buona diftanza frd
loro: Ic fotteftarai focto, efopra con-firo~
€0, quandofaranno a meza cotturaydc ond
tarat in piatto ¢on zuccarofopra, cletra-
mezarai conmofcardini- mufchiati .
Tortore aunolte infafciadi lardo, cont
carta fopray atretce,e cotee nel fpiedoyor:
nate ¢o paticenci piéni dibianco magiace
. LA con~-
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. condito piccato , trainezzate corf Haexnci

fpaccati,fettedi limoni cé zuccaro fopra;.

Gallinaci, ¢:(ealli d’India: affagianati,
regalari con~offelloni. alla Milancfe; cra-
mezati ¢ lamache empite,fattedi pafta di
marzapane, fcruite fopra con vnafal(adi
capparini, ¢ fopta va. copertore di pafta
sfogliata, . ,

Seruirai[i: Conbitati con v,ifaﬁo're' di
marinclle, & vna tarcara fer ciafchieduno
Yatta d'armille. . - . S

SecondofersitiodiCredenza +

’V Natorta di perfiche,

V' Latte micle incannonici,
Ricotte grafle. - - -~ .
Formaggiodipecora. - . - .
Formaggio di Lodigiano , - o
Formaggio marzolino, - o
Suppad: vifciole. : ¢
Binocchio cardato , ; e
Mofcatello . CoLn oo
Brogne Damafcene, R
Pere ditutte Je fortie -

arole,

Perfiche ,

Petfichenoci, - - :
Cerafeditwtceleforti. - a
.. Primp [ernitio-di. Credoma -
Leuati che faranno i fruter, feruirai la-
confetrura in piatct reabt o« |
Nin piacto di vifciolla condita,
Vo piarto’dilattuca condita, -
Vopimiodipiftacchimondi « - .
H ¢ Vn
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V»pmtodzpe:ﬁcata. S
Vn piatto di cedeo o, - . -

Vnpxmodlumroc(mdntoa CT

Vapiatto di moftacciolidolciy ¢ forti. :

Vn piatto diconferuadi gelfomnm. vxo-
. le, elimoni.

Yn piatto di pafta-.di Genous.,

BANCHETTO

Seruito 3 duoi mu,chcﬁpou-iﬁ-
renclhmc deonc re,e o

A Tauola fark a pparccchiatainvna’

Sala capace , con touaglia fottiliffi~"

m3, ftoccata per arano di valente Creden-
tiereye le pofate di fimilepiegacure: Da_s’
capo della tauola s’ergerd vn [rionfo fate
todi Zuccaro , quale faiala caduta diFe«
tonte,; Dall’altro canto, il €arro Trion<
fale di Cefare quando entra in Rowma vine

[}

citore doppo hauer fupcrato Marc’Anto-

nio . Nel mczo il Colole di Roma fatto
di foteiliffime piegatute, ¢ che vq paffi fot~
to vna Naue fatta di condito, ¢ quedto fard.
tramezato con duoi Aquiloni faeti di gelo.
di color d’ambra, ¢ rinfurzata con Statae
fatte digpeceses che faraano le. qmm'o
Stagionj. .
Primo {enmodn lecnza.
_Elattna 1n bafforilicua di colott, &
odore d’ambra, con vaa Statha, i
fcwbn va Orcolam, che posti tnxefta vut
R -
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Diben Cucinare . 177
cdneftra fatta da1 zuccaro piena di bifcpteie
oi fawii alla Savotarda. ™ . .

Pafticci fredds farci in forma d’Aquila,
con dentro Fagiani lardati gentilmente, €
con e (uedofi di fpeciarie, )

apponi falpamentati, coperti con tae
gliolini di zuccaro, profumati con mufs
chio, & aibra, polucrizati con polucre di
woflaceioli, ornato il piatco con fogliami
di pafta di Genoua » ' e

-E_aﬂo di qontearofto,e riportaraitates.
fa, Iali, e 1a coda ¢ fopra vn faporé fatto’
di pom1 granati,tramezaco con bifvotti di’
zuccaro, & ornato ilpiattocon foglic di
mortella, . .

+ Salame fpaccato feruito, in cafetta di
psftacraforata, regalato con falame Fio-
Fentino, ¢ per ornamento foglhe di lauro
indorato,” tramezate con morcelletti di

NJ h . . . RN

tsgamo Sirene di pafta di marzapane,
che foftentino con le code ritorte vna
Stella, & ad ogni ponto di Stella vi fia voa
Starm lardata minuta cocta allo fpiedo, e
fopra va {apore facto con fegatelli di cap~
pones capo di latte, noce¢ mofcata, quayr®
oncie di moftacciols pefti, flemprato con
maluafia, ¢ gettato fopra le Statuc, adors
pate con fetteds Cedro lauorate, tramce
zate con pere condite. Le Sirenc le porrai
nel piacto con fpuna di mare, fatte con
chiara d oua,efinaltino, ¢ tri vna Sirena,
cl'almI~ vi fia va pefee, che fcherzi fra

,gucllc ipume .
b , ' Hs VYu
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*-V1 gran Tortiglione in guifa di ferpsee
fatto di pafta finifima, erwpico di condio
gratrato,ponM appij, pafta di marzipane,&
aleri condiment, tutto 1l fuo dosfo trapie
to con piftacchi, e pignoli conferti , &il
. tutto coperto d’crbettina verde farta di
Zuccaro comnpartiza conleggiadria.

'~ Primo fernitio di Cucina . ‘

A Ineftea fatea di perto di Fagiani, ti=
ftrewea con vabrodo di pitsechi,
oua, ¢ {ugo di limoni,(otco détta mek-
ftrabifcottinialla Savoiarda.: i - T
Tomaccle fatce di fegacelli &i edppomiy-
tranicsate con lingue di Vitcllo lerdate s
minuoce, fotteftate con butiro , feruite con
f1(a di limone, ornaco il piatto com pa-
fticcioli alla Genowele, eramezati cons
Qrtolani arefto, regalati con fecte di pane
coperte con rognonata di Vitello,efopra
1'aladel piatco limoni, e naranci fpaccati ,
#l tutto {eruito caldo. }
¥V aa {uppa reale fatta con Piccioni Totte
8anca, pulcini piccioli empiti trd carae, ¢
pelle, La fappa {ard di fette di pandiSpas
na,tramezns ¢ peszidi perficaca, efetee
icafcio Trefto di vacca: i pulcini fararne
fouctati conbutire cramezati con pic-
<loni, regaldti con bocconi di lateiciaiy
drognoli,carcuffoliye fegatelli di capponi;
12 fupa fard bagnata con pinadilatte,bro-
o graffo di cappones e vi{premeraifopra
itfugo di quartro limoni, ¢ fard xempefta.
a di piftaechi, ¢ feete dicedrocondito,
Va petto di Vitello cotioinlate,conls
i bl cap
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Diben Cacinare , 179
capponi adornarai il piatta,¢ litramezarai
con caffette di pafta tiraca in.banda , piene.
d’vna falfa fatta d’erbetee odorifire, e tra-
meziraile cafette ¢S pagnotelle piene alla
Romana con pettadicappone , midolla,,
condito grattato, rofli d’oua fegatellidi
capppnistartuffole,cavoli fiori, & altro.

‘Vn cofcerto dicingiak ben battuto, ine
fproccato di garofu},cnnc la,¢ mafticesla
ftuffarai in.butiro, e {ari regalato con tor=
di ftoffati in maluafiz, butito y¢ vanjine
gredienti,e li cramezarai con pere garauele
le pienedi latticini, midolla, piftacchi,e.
Eﬁnoli amaccati, ¢ poluere di moftaccic

¢ fottetarai nel forno; palucrizate fo-
praconcanella ,:& ornarai ’ala del piatto
con va rabefco fatro di pafla fina,tigata in:
banda,empito di gelodi cotagno.
Secondo [ernitio di Cucina ., .
N Pafticcio brodofo tirata in fore-
wmad.l piedeftallo della Statua; che
€ nel Canipidoglio di Roma, 6 d’altro.fle
mile, 3 piacere, col Cauallo in cima, fateo:
al naturale di pafta di marzapane , coopita.
di polpadi Vitello, picciosi inembrati »
quaglic,midella, butiro frefco, latsicinia
polpetee picciole alla Francefe brugnoli »
cauoli fiori, piftacchi , ottolani , & altras
feruitio caldo , & ormarai il piatto conale
eunc fatuine di zuccaro foftentanti I'ime
prefe de* Conuitati conle masi,

Va piatto con quattr’Aquileche foftens
tino vn lavor di pafta tirata in banda, fisth
con vaghi fogliami pieni di concupitoni,

: H 6 i
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faets di.peo di gallo d'India, Yardati wie

nutl, & hauendoui data nicza cotrura, li
Cffocacai in va vals dipietra con maft.ce,
garotani, mmidola, & va poco di waluafia
teamczate con liggue di Vitello ripicne.
con lifteffalora cacne, ¢ trd vn'Aquilae

I'altra, fioridi pata di marzipane tagtial
naturale & in cima va lavoricro di pafta

ehe {oflenta quell’Aquile, ¢ {upravaco-

percore di fottdi@ime iataglio, -

- Vn piatto di Lepre sfilata, foffocatain.
butiro, zuccaro,. polucre di garofni,cs
canella,fugodi limonc, & ornata concis
iolc ripicac, tramezate con lombelt di

sepre imnucamente lardati, ¢ con paltics
octti ornati, facti 'di pata di marzapanc,.
opiti con midoila,rofli d’oua,tarcuf e .

piftacchi, ¢ zuccaro, tramezaxi confette

di limone, 8 vna piccata intorae all’orle
del piatto di cedroconduo. .
-.Va piatto con vna puatadi ichicna di
Vitelo in brodo lacdiero, cegalata con”
bragiolewe di Vitello, che Gano Ratein

adobbo ¢on la dofaordinaciain acetero..

fat0, tramczase con polpétce muolie alla
Romana, cenfotte ds pane frite docato,
scamezati con carciefli fiktiia butsrofpa-
gati, eregalati d'intomo con caual: fieri
fracti in butiro, con fettoline di prefciucco
£oaflo; confugo di limone :¢ fopralala
dcl pratto va rabefco faceo di paRta fina
eon varij Vecells, che fcherzano su rami
didiverli fractio. S S

_ 4 < -a ", ’ N rﬂ‘.“
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vLerze Sevaitio di Cucina.

Agiani arofto lardati minatamente,
{esuicicon fallareale, esilalavns
tcitone di paftadi marzapanes con van)
fiori,e fiuttis : :
. Quaglic arofte abbardate , feruiticon ,
croftata di polucre di maftaccrolr, ¢ zuc-
caro , trawcaate con offtllecte piene dt
bianco manguare,regalate con fogliami di
paftasfoghata. . )
Seruirai cia{cheduue de’ Conuitati con
va todino dt fapore di bacche di Giacaro.
Lonze di Vi.cllolardate fottlmente fec- -
aite con falfa d’angieuc conrfumate in bu-
€110, con capariynaflice,¢ fugo dilunose,
qrnato §l patto con pafticetsi dipaflas
Todcfea, piens di gelo di cotego, trame-
Zati con fogliami di pafta di Geaona,or-
nata 1'ala del pratto con canclloni confete
tiy e fette d1 Limone. .
Tortare ayolee an carta,cotee atlo fpido,
regalace con pafta fiingate fatta in groppe
tramezati coa aaranct [paccats,fette dices’
dro condite , ¢ fopra cannoacinypicnidi.
gincllra,e tépeftatoal prarto di cinanome ;
Pafticcests ada Spagnola fatrr in vage s
forma picnidi peteo di Starnes hoccoaciy
n?d'ammd«lc. ¢ diceruclla,widolls, & ale
trosfcrumsticoguccato. . .
C priolo . 1ce0 metlo in-vna caffecta di
Pasts, factacon nioltige vaghi lruodd, con
fwascimosa fatddi palda di Ra21pane s €
; od

-
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18 L’ Arte
Canidell’ifteflo, conleloro armiin atro
di t;:mc il Cagriolo,feruito fopracon falfa
seale,

-Gallinacei teneri,lardati gentilmente cé
fogliami di pafta fritee,regalati con corong
fatce di cedro, ornati con naranci fpaccati,
{feruiti con fiori di cotognata intagliati
<6 punta di coltello,e fopra vna falfa reale,

Secondo feruitio di Creden3a «
Orte di conditt marzapaaate, impile
- lotrate,oucto teapunte,d infpocates
con ¢cannclloni confetti «
micle .
Ricorte geafle,
Formaggio Lodigiano .

o paflate per firinga,
Bozzolani,o-Ciambellette ripiene.
Finocchio accardato di Bologna «
Vnafrefca di Bologna,

Olinioni di Spagna.
Marzolini regalati c6 Prouvature diR
Maroni feruiti conzuccaro . ' '
Suppe di brugnioli.
Oftriche, - -
,Tal'ﬂlﬂbk P
Pere Bergamotte -
. TerZofersitiodiCredenza «
Boatc?hé {aranno le frutta,nel mezo,
della Tauola s'erga vn Trionfo,fasto -
dizuccaro i guifa d'vn monte ynellafome
mit3 di cui veggal Orlido quido partito
dalla fanvofa rotta di. Rorcifuale , doppo.
<b’hebbe fonto il wembdo corno perins
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x witar Cqlo Nlagao ad aflifterc inquell’efs
. tresio ofogno,né vedendolo comparire_s
ne aleri de'loi al neceffario fogcorfo, die
{perato,tutre le fue forze raccoglicdo, con
1a (ua Spadadiede vn colpo cos) gaglardo
: che diuife vaa vaftiffima pietra 1n due par-
. ti . S’hida vedere la gran pictra divifo, la
 Dorlindana inpugnata.& ilCorno a*piedi.
Da i ¢api poideila Tauolas'igalzino due
» Statue fatte di maczipane, la prima delle s
quali rappeefenti la Viigilanze » vefticadi
bianco,co vn gallo a'pieds, & yna luceraa
in manoss'adopea lalucerna, accid le tenc-
brenonci fiano impédimenta all’attione,
lodeuoly, L'alira figuril’lnginno,veftito
d*oro, edal mczo.in giil terminaranno le
fue gambe indus code di Serpente.Hauerd:
da canto vna Pantera, che tieoe il capoafe
cofto i de gambe, per alletare conlabel.
l.azadellapelle, I'altre Fiere » quali auui
ginate{ona da lei divorate, Vi faraililare
dotreccicon: :
Bagili di confotrurabianca .
Bacili di cedro condico «
Bacilidi perGoare.,
Bacilidi patadi Genowas -
Bacdudi pitacchi. S
Bacilidibrugac di Machigliaregalati con’
gelodicotogno. - ‘
Bacilidi Torrone.
Bacilidi laccuca condica, :
BacilidiPuftachea tiraiain diverfe forme

-3
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Ordinate ]
Perla Macftd dellaRegina

_CHRISTINADISVECIA

SERENISS. DI' MANTOVA.
300 DA T -

{

Fattoda meBartolomeo St(fam Cuaco

» di § A5\ di Mantoug.
Vando haueaa determinato dinons
piud infatidire alcuno, ¢ fuipregato
da’mnici amoreuoli della.profeflione, oue-

g0 douefli trawcarc d’vn qualihe banchetto -

Regiosloro rifpofi,nellc Cucimereali mat
non S haguto pratica,tuttauia per fodisfae
a3 imed:fim difd quello cheio hebbi
occafionc di fare quando 1a Maefla della
Regina Chriftinadi Svecia venne il Italia,
doue m'adoprais eficndo flatariceuura per
tré volte dal Screaifs.di Mantona mio Si»
gnore,e Padrone,¢ fempreregiamente . Ls
prima volta fu nella Terradi Reuete inrte
a1a al Po.La feconds fii nella Cietd di Cafa-
e Monfergato.La Terza, & vitima fid poiin
-Mantoua, ¢ nclla prima mien{2 quando pu-
blicamente 6 fece vedere io fReflfota ferui
ne'Trionfi,refreddi, & altre vivande. F
gparata la Tauola nclla folita Camcras
egar,detea Ja Cameradelle Virsd 5 conoy

gicchifling Tappeto, ¢ tonaglic doppic.y
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- Rwuccatedal Credenticre gentilmente, La
Credenzaricchiffima di Bacine, ¢ vafido- .
xate,¢ leBouiglierie cariche divafi di chrt- -
ftallo legato in oro, fabricati cotanto ma=-
giftero , che chili rimirama reftava picno
4 marauighiaoNel mezodella Tauolas’er-
geua vn Trionfo fatto di zuccaro,ed era'il
Moate Olimpo,con Ialear della Fede,nel-
la foramica del quale eran due Puttimi,che -
{oftentauano vna corona Reale {opral’Ar.
madiSea Macfi;d’ambeduc le partidelia.
Tauola vi erano compartiti quattro vafida.
Maranci con Palberosfruttitrondi facei di -
gdatina,quali haucano apparenza naturale
tcd vavaf®, e l'altro , era vma Galeriafacea
tuca di zuccaro in buon difegno d’Archis
Ltrura , ¢ aclla profpectiva d’ambe Ic pasti.
da vna parte dodeci colonne Carinthie, €.
daidl*alia dodecidi Jonico 5 & in madi.
quefte Galerie erano 1e $tatuc-de primi:
Gucrricrische acll’arte Militare fatto hane
e opredi mecauiglia , 8 anco con varie
bizrvaried’Animali , come intali Galerie
foglionfi vedere, Nell’alera Galeria che vi
eranolipi virtuafi huomini, che fia fia=
tal Mondo, & ambedue ic Galerie erane .
fimili d'architettura. Furono le Panatiere
d'oto copette cd vn copertore di fouilif-
fime piegature,quello di SuaMacfti ces in
forma d'va belliffimo Giglio:quello della
Scrend3. Arciduchefla formauavn’ Aquila,
equcllo del Screnifs, noftro erain forma’
d’va Elwo con le pinne fatce di detea pre+
guura, Avantiognipofatads §. Mac{td »
T : €90 -
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e Sereniflimi, due Putini fatti di zuecare.
con vna cancilra trasforata, vnacra picna
di Bifcottini fawei alla Sawoiacda ,- ¢ V'altri
Bifcotti di zuccaro , R
- Primo feruitio di Credenza. -
'Raghe lauate con vino bianco,feruite
con zuccaro fopra , nel circuito dele
‘ala del piatto. Conchiglie fatee di zucca-
g0 empite delle fiefle Fraghe,tramezate_s
cot vccelleri farti di di marzapane,
che del moto loro fembrane voler beccare
dette Frage. S
meu;gn di piccioni grofli cotti in latte:
& maluafia, ¢ cauati da quello,lafciati raf~
fredare,e con panedi Spagna facendo las
fuppa, imbeucrara di maluafia, poluerizaca
di zuccaro,ecanells pefli dentro liPiccie.
ni,ben compartiti in forma di rofs,e fopra
coperti con latte di piftacchi, tempeftati
tutti di pigaolische erano flati imbenerati-
in .cw rofa , fopralaladel piatto viera
vn rebefco di fiori fatto di pafta di marzae
pane tutto agghiaccisto di zuccaso,e pro-
filato d’oro eflende fopra vn copertore di-
zwcearo fottilmére, qual copriwa il piatto
sforzato ;e non arriusua al pefo di 2.0ncie.
Va Pafticcio di Fagiano fatt’al naturale
%nal eratutto di pafta di marzapane,prima:
il Fagiano lardato minutamente , flatoin
adobo nelle fpeciarie, ecoteo nello fpic-
do non intieramente,e qucflo feciseffendo
1s pafta di marzapane gentile, & agghiac-
ciato fopracon vn ghiaccio di zuccaro,
Sopra I'ala del piatto ; dallato douepene
! e
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) ~ diben Cucinare, 187 .
deuvalateftadelfugiano, vicéranoPutrinrs
che ftauano fedenti , faui dibutito , con
geanid*vua frefca;teaendols viio dilquel<
It latefla, ¢ Paltio 1z grani della d<tea voa,
parea che li ponefle nel beccodi detto Fae
£1210,& aleri Pottind con fettucine di feca
bianca,hauendo legato le goiftt del Fagiad
&0,con moto che parea le volefléro attra
re, ¢ fra vn Puutno, € I’aliro vi erano'fio
di cotogoata profilatt d*oro - -

' Coppe,6 Salami fpaccati, feruitt in vna
cineftra teffuta di fiori naturali'y e perdi’
fuori vi ersno lingue di Borlino fpaccace,
eramezati con Salame mufchiato,& intors?
0 all'alade] piatro vi eranoLepri,Coniglt
€ Cani,e B Cacciarori pareuano,che yolef:
£ecro far preda di quells,e tutti érano di pa~
fta di marzapane 4 portione fatec . .

Gallinacci piccioli lardati miouti cottt
allo fpiedo, ¢ poftiin vnacaflecta fartain
ottangolo,{oftentata daguattro Arpie,trae
mezate con quatero Serpr: [’ala dal piattos
€ratutta coperta dimortelladorata, edi
anaggiorana:nel m:zodelPs cafferta vi era
wn Ercole qu-ndosbrand il Léone, fatto di’
prftadi marzapane . Lt Gallinici furoha?
feruiei con vanfapor di Riber, econferua
diGarofani frefchi,Rempratoquefto fapo
se con maluafia dolce,& 1l tutto profilatd’
conroro, ’ , ‘ b

Vna tefta &i Cinghiale cotta,come difo,

ra 5 e d’incorno rezalata con prefcinto dis

etco Cinghiale , fopralala dW'pistta vi

crano feue fottitt del detto aelta parte Piﬂ
: grafs
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fmﬂl sramezate con Canallieri 3 cawallo
{opra l’orlodf;l piatto,che con arme pare-
ua valeflero ferire detto Cinghiale, &l
detto capo, O teftacraornatacon vnacae
pigliacusa di piftacchi mondi, hauendo
con ia gran patienzatefTuti deetd piftac.
ghicon filodizuccaro, - )
Vne Torta marzapanata,empica di varij
autti conditi ¢6 il fuo comparto, ¢ diftine
tione davn frutto all'alero, coperti che
thebbi detei frutti ¢ sfoglio marzapanato
dou’crano brugne,e li feci brugne,di mag-
2apane al naturale,¢ cost doue erano,perfi-
chi,fichi,narici,cedri,armille, e alees frue-
t aﬂ‘eﬁuapdo dciafcuno il fuo fructo na-
turale di detea pafta di marzapape: fopras
Tala dcl piatto vi erano coroncine fatte in
snezaluna, tutto di zuccaro riempite per

Aearro di gelfomini conditi .. :

. Galli d1 monte,che ftavano in forma di
"Aquilont , con Ic loro tefles code, ¢ griffe
naturali, ¢ I"ale fatce di paftalsfogliatariée

jitc. Prima 3 3 Galli di Moate fu battuto
renc il petto di etafcheduno,doppo rifatti
W& inlardati di conditi, pofti nello fpiedo,

“catti 3 fuoeo I€to,8&.a’ piedi,e griffe li po-

fiyn baftone diganela finasgotti che fures

ng, ¢ freddi, Ui pofi nel piatvo,come di fos,
- pra, e d’intorno d’effi ftsvano Tordi cotet !
arofto,pofti in adobo in falfa reale, ¢ ques
i I'accamndai, che ftavano ritti in piedi
parendoal naturale quafi yiui,li detti tordi
erano.copeski d’oua fillate, eccettuatoil
s2llo, ¢ capo che pareyano ‘go]eﬂﬂ‘ero die

I . rug-
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ftruggere gli Aquiloni,& il rimnente del
piatto-cra ceperto di detrec ona , & il tutto
profilato d’oro . : Sy

Duc corone:fatte di gelatine,le quali co-
rone copriua due piattt di cedri feefchili-
moni dolci,narict del!aChina,aliri naraci
brufchi,e garbi, e quefti frutti eran trame
zati ¢4 diuerfi animaletti fcherzanticonsge
Lucerte,Bifcie piccole,Vecellettr; Lema-
che,& aleri diuerfi Animaletti bizartma'il
tuto fateo di zuccaco, ¢ profilatc dioro, :

' Primo feruitio di Cscéna, - '}* 2

: Incftradi ‘Folpc di Fagiano,tiftrests
¢6 latte di piftacchi, ¢ feme di mes
lon.,itemprata con pannadi latce, ¢ fucco
dilimone ,feruita in tazze di porcellana,
effendoui fotto {fottiliflime fecte dipine
d1 Spagna,e fopra va copestorino fatco, ¢
cauato in vn groflocedro condito, :*:

Vn piatto d’Ostolani cotti arofto , §in

mezo al piatto vaa (lommiti che parcuavan
Monte, eciafcun’Oracolo era inuolco in
ghiaccio dizoccaro, ed’intarno a quefti
pafatta con mﬁa dipiftacchi, econvn
luftro fopra,clic pardua al naturale,& i ga-
boli di quella erano d’vua frefoa xnel cire
cuico dell’ala del piatto vi erano-Laeti di
Vitello cotti nello fpiedo , e fopra feruite
€On pan graita(to, zaccaro,e cancla, tra-
wmezati con Tomacelle fatte di fegati di
capponc,midolla di Bue,cafcio Parmigiat
no, pafta di marzapane, condito gratrato,
fpeciarie, & aleri ingredientis intrecciate
€6 pafticcini,pignoli;fatti dupafla di maw
: Zae
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zapame;- empiti condici , midolla, piftace
i piccati s roffi &’ oua,e Fvccaroscon vn
poco di poluere di canclla fina.
.~V na foppa reale fetea di cancecei di Pifa,
asamezati > li cantucci con fette di. cafcio
grafloj ¢ fetee di Zuccata, armata tutta con
Jdencctre di petto di cappone, ¢ fopra vna
picumadi polpa di Fagiano,adorata con
Jatteciofricet i butiro, ecchio di ViteHo
yipiewycalli diVitello tagliati io fottitiflis
mefetee : 1a fuppa fil infuppara conbeodo
graflo dj cappone,e pama di latte-con fprca
wnerglifugo di limonc,e fopra va copcreo.
eedipafla fins, intagliato con la puntadel
eojtcllo,. . v o )
~Cappost cotti. inbienco prima purgati
neldatie,€ peifiniti dtcoacere nelbrodo,
¢ quefi liferui) in faluictea cé-corone fate
tc di-cedro d’intorno e.con fale. Intrecia.
te quefte corane can tazzette picciole di
porccllana,parte piene di fal(e verdi,e pare
a¢ bianche, ¢ fopragutse le tazzette vi cra
wn copcttorino di pafta meflo tucte & oro.
-, Vs Cofcia di Cingiale-cotea inbrodo
lardrerey & intarno bragiole dell'1fiefso,
accomodate in adobbecame difupra » ¢
Taladel pineto: farmica con Lodule piens
cotte:aroftosftate poiin adabbo in vaa 1.
£a reale, tramezzati c6 Gori-di pafa di Ge,
nontempeftato il piatto di cinamomi s
fchi ati , ¢ nelmezo del Cokietto fauavn
Cacenatorc fatto di pafla di marzapane 2y
son vniarma d’hafta nelle mang, qual Rava
is cotal medo:, che pareue yolelic afialiss

det-
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dewo Cingiale per ferirlo , e dalla feritan®
wiciwa Jiquoredi mele granate, ‘
Teftedi Vitgllo cotte nel Jatce, trame=
zate con tefte di Capretti ripiene,adernate
con cawoli fioti , tartuffole , e fegateelli di
capponi fritti in butiro , tempeftatototeo
il pratco di piftacchi,malelingue delli Vi.
celli erarto {atdate cucte di cedro condito,e
nel mezo del piatto doue erano e Tefte,vi
£ra vn Macellaro intagliato, fuorid’'vns
pezzo di cafcio Lodigianofacendo moto
difcorticare dette Tefte. )
Pafticcio fatti di peeto di pernici,latei di
Vitello, midofia di Bue, vcoelletti di Ci
rro,Bmgiolettc di petto di capone, tartuf-
olé,le fue fpecierie, & altri ingredienti ; I
Piftacchi erano fatti in otrangoldo,in ogni
faccistay’eral arma di quella Macft,nalla
{ommica dicadauna era -le fue balauftrate
farze di pafta,fopra il coperchio del Paftic~
cio erano Puttini, che ftauano in forma di
danzare , cne' vacuidegliottangoli per
gicmpimento del piateo, crano fiori di ps.
fRa veale facei al maturale, ¢ fil feruitocon
zuccarofopra . - .
Pollaftrelli piccioli impiti trd oarne, ¢
pelle,e poi fotceflati in butiro,hauédo ag-
. graato lfa farea in fioridi faluia condito,
B¢ intorno al pistto Tordi  ftuffati in mal-
. wafia,con dentro vaghi di Ginepro,midol. .
- 18, efpeciaric , tramezati con veellertd di
Cipro fritei in butiro,& adornati con fiori
di pafta sfogliata,& in cambio cuocerias
~ mel forno , da feci friggere in butiro , &il
sc-
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refRodct piatto. 0on fecee di limone, w3
sempeftato con mofeardini fati di

~ tocenodogcd’ambra. - . -

Secondo [exuitio di Cueina= . .

. '‘Agiani,m3i non lasdatiaunoltiin cise
" ta onta.di butiro, poluerizati confa
1e,cotst nello fpiedo a fuoco lento 5.c quos
#t1 furono fermticon falfa di imonc, &9
-goccaro, adosnati con quaglic acofto, e si
1'ala del pistto.vi eravn. Rabefco tutto faw
to di gelo di cotogno con frutti al nitura
le, & vecellenti intagliati fuori da conditi
di cedro,e tutsi li ftrafori del Rabefco ere.
no empitidi piccatadi piftacchi,fii.feruita
.fua Maefld con vnatazzeta di porcellans
con.dentro gelatina di codor d’ambragot

sncdeimoodore. . - .. :
- - Tortore atrortorate cotte nello fpiedo 3
fuoco gagliardos quefle futono feruite ca.
falfa dimele granate , cffendo adosnato U
piatto con naravi di pafta frolla,empitidi
-midolla,petco di cappone piccatoscondite
-~ paita di marzapape,pigneli amaccagi, &ine
srecciati con pafle Tedelca, fetee diceday

- zuccato fopra,e canosllani ¢onferti..

N Ter:-[zvé'f;nido di Cudl'nzu

1

T .'Nuo(cia.diDamoaqmuualaloq;- '

o za.cotto arofko, fopra fii feruica con

vna falfa dicappari,cedsa gractaco. . aget@

; di maluafia, adornata con pollafrellipice

-cioli anuoll inretve d’animalesdornatal

‘afadel pistea ¢ fogliami di pafla sfoglia,
I . a;
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DibenCucinare. 193
ta,tramezati con rofette fatte di perficata g

. mella cima della cofcia vi era va Coruo

fatto di cauiale,che con griffe.e roftro pa-
reua volefle divorare detto Daino,
Francollini cotti. nello fpiedo i fuoco
Ientoferuitifopraconfalfareale, & haue-
uano tefle, colli, & ali conloro penne na-
curali: nell’ala del piateo vi cra ynrabefco

. dipaftadimarzapane facodi bafforilie.

w0, con Yccellatori , che pareva voleflce
so farc preda di detrz Volatili , esempefiaa
to il-piatto di quadretti facti di zuccaro di
colore di coralio, fabricaticon varic foae
uitid'odori. . .

Vn Gatid fateo di pafta sfogliata 3. gui-
fa d'vo Sole , empito tutto dboappone pe-
faro, paflaio per fetaccio, flemperato con
pannadilatte, midoHa psecataminuta s
piftacchi amacgati, latti di Vitello cotn
prima nel latee , roffi d’oua frefche . Cote
to,fii feruito con zeccaro fopras & in me-

. zode’raggidel Sole nell’ala del piatto, vi

era vn mifchio difiori frefchiben com~
partitiyche fembrauano P'aria, :
Perniciarofto,fcrvite fopra con vaa fale
fa d’aceto, fatta con fiori di Gelfomini, e
dencro frori conditi di detti Gelfomini s
Fala del piatto ornata con feftoni di pafta
di marzapane, con varij frurti cuted al na-

. turale, e frd vn feftone, e 'akro vi era vna
. Rofa cremefe condita, ¢ nc i vicui dell’ala

CTE e e

dcl piarto vi erano vaghi di poto granae-
to: fuferuita fimlmente Sua Macflaino
voa tazzewea di porccllana con Gelatina
, I  bians
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194 L Arte
bianca, con odore di fiori di cedro .
Leprecotte arofto, tutee lardate di cone
dito,c foprafurono feruite confalfareale,
aceto di fiori di rofnarino, & adornaticé
Vcelleuei grafsi cotti avofto, regalata ’ala
dcl piatto con Pafta firingaca, intreciata
con canelloni confettiyttamezata cd fiori
dicorognata, ¢ faluia fricta , ma non im»
borrachiata, e confete di hmone, s
Piccioni grofsi cettiarofto,e fopra vna
croftata di zuccaro, e cancla, ¢ caricatay
gutta I’ala d¢l piato di patticcini in boccos |
ai allaGenoucefe,tempeftato tutto di cinas
momi confitti : ncl mezo del piatto viera
vna flatua fatea a guifa dicdtading, e fatca
dipafta di nrzspan: con vna caneftra in
<2po, con dentro duoi Colombi, maf-
.chio, e feminas fatto il coepo di-paftadi
marzapane, ma le piume naturali,- - |
Secondo feruitio di Credenga
Vppcdi Brugnuoli , e
Tareuffole, ¢Cauoli fiori infieme. -
Oiltriche, ‘ : I
Granceole o
Sparagi.
Carcioffi. ‘ ‘
Vuafrefoa . RS IR
Pere Bergamotte. '
Marzolint, .
Cafcio Parmigiano,
Finochio,
~@lari,,
" Pomy ,
Olive, - : '
. 4 ’ . I.“te
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di ben Cucinare, 195 .
Latte micle,

Bianco mangiare . : : :
‘Futti li froeti turono adornati con fiori
frefchi, ¢ foglie di lauro dorate, etutte
le faluiette profumate con poluere diCls

pro doue crano pofte, .

Terzo feruitio di Cucina .

Euati che furno li fryteise la primato-
wagha,fil pofko nel mezo della Tauo.
Ta vn Cipreflo wutto fatto di zuccaro, e da
glaltri capi furono compartiti quattro
Vafi di zuccaro di quellisehe fi fogliono
porre foprali Tauolini con dentro mazzi
dirofe fatce fimilmente di zuccaro, ¢ tutti
profilatid'oro, ¢ fra vyn vafo, el’altro vi
era vn' Arco fimilmente di zucaro foftene
tato da quattro colonne, e nelmezo vicra
Gioue fuliminante eon I'Aquila a’piedi.
Nell’alir’ Arco vi era fimilmente v Mare

teconl’armaalla mano,

Poi furono pofte le feguenti confetture ,
e conferue «
Acilidi confcrua di Ribes,

: Bacilidiconferva di Cedro.

Bacilidi conferua d’Armille,

Bacihdi Confirua di Cerale -

Bacilidi conferua d’Agriotte,

Bacili di confcttura bianche groffe dafei
allalibra, ) )

Bacili di confertura bianca picciols, d’ca
dore d’ambra. | -

Bacili di Perficata .

Bacili di Piftacchimondi’. e
S 1 3  Bacili
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96 L' Arte
Bacilidi Gelo Cotogno . NE
Bacilidi Cedro condita.
Bacili di Cannelloni confetti.
Bacili di Pere condite,
Bacili di Piftachea,
Bacilidi Moftacciolireali.
Bacilidi Pignoli lifci mufchiati

AVVERTIMENTI

ALLI SIGNORI LETTORL

Circa alcune cofe appartenenti alli Bane
chetti,defericti in quefto prefen-
te Libro.

Erche in quefli miei Difcorfi a certe

occafioni ordiné alcune cofe, come
per efempio,Sparagi, come Carcioffi,Ro.
viglia 6 ifeli, chevogliam dire, ne’ ruefi
di Gemaro,Febraroye cole fimili,che d pri-
ma faccia pasiono contro ftagione , maffis
e i chi non ha paffaco il fiume della pa-
trianominato bene (peflo fotto nomedi
Mare, &achitroppo piaceil pane della
Cittd patta , Per tanto {appino coftoros
chechi hd valorofi deftrietisc buona bore
fa, irogni ftagione troucrd tutte quelles
cufe, che io loro propongo, ¢ ne® medefi-
mitempi, cheneparlo. E per maggior
potitia s*auerta, che N,a'foli', e laSicilia
nelle loro riuiere alla fredda ftagione s
producono Cedri , Limoni, Aranci, Car-
ciofti, Sparagi, Cauolifiori , Faulelfrefg

e
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Di ben Cucinare . 197
<he, Lattuche ordinarie, ¢ vaghi fiori,
delle quali cofe a tutto il Regno ne s

f£i paree, Elariviera di Caeta negli ftefli -

1Epi ferue de i medefimi frutti Roma,Ge-
noua con tutta la fua Riuiera abbonda
delle medefiine cofe, e benche producai
Cauoli fioii piv piccioli di quelli, che i
praticano a Rowma, & 4 Fiorenza, fupcra
perd Napoli, Sicilia, & aleri luoghi;.c di
tutte quefle cofe prouede Milano,Fioren-
23, Bologna, Turino, Piacenza, e le Cittd
a quelli vicine con buona parte della Lo~
bardia. La Riuieradi Salo procrea Ce=
dri, che di groffezza, e boatd non hanno
pari, na quanto a’ Limani, ¢ Narancice«
dea’ Luoghi giidetti. Gli Orti vicinia
Venetis,come fono quelli di Lio, Pale-
frina, Chiozza, & altri fono festili di
Sparagi bianchi, Carcioffi; ¢ Pifcelli nelli
mefi in particolare di Genaro, e Febrare »
& in oltre fon copiofi di vaghiffimi fiori.
Ne'tewpi freddi fi gade la_Tartuffols del-
le pianure, che fi pué conferuare in oglio
g:r i t?_i caldi, nc’quaii ancora fe ne pud
vere di frefea, eftratta da manti, ¢ colli
& infpecie {e neritroua vicino alla Vola
¢ Capriana, Terre del Sereniffimo di Man=
toua. Bologna miaPatria produceanch’
ell2 nellInuerno Finoechio cardati di
tutza candidezza, e bontd , ¢ Cardi, che
no trenta in quaranta libre I'vno; ¢
*Vue cold fi conferuano per tutti i tempi
£eddi: Inoltre abbonda d’Oliue digrofs
fezza, ¢ perfettione al pari di quelle di
I3 Spa
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Soagna, e di quefte cofe ne comparte 275
tuttala Lombardia, Romagna , Fiorenza,
e Prouincie vicine ; per fino a Roma. Di
piu tabrica Mortadelle ,d’efquifica boued,
¢hc fono famofe pertucea I'Italia. -Fiorene
za compone Salami mufchiati, & agliacti,
e Formaggi dcui Marzolini, 1l tutto ole
trc inodo gradito fino oltre gl*Italiani cGe
fini. Chihabiza Romalatiouadouitiofs
di molte delicatczze , & € celebre perles
fue prouature, -Milano nella perfettione
de’ Ceructlau fuperaogni Ciced, Per la
precedenzadella bontd de’ Pormaggi frd
loro coniendono Piacenza, e Lodi, quans
o a e, hon {aprei contro quale di que-
fte Citta deciderclacaufafenzafarle vas
torto manifclto, perchzil farmaggio di
Lodi non i pud nominar, che non filos
di, né qucllodi Piacenza fipuo guftare,
«henon piaccia, Modena proucde anch’
ella e Cucinc delle (ue delicate Salciccie s
efquifite perfar fuppe , & ornar vinande.
Parcrebbe Ferrara fola rimaner poueras
£r3 camee Cited, fe von co’ fuoi delicaci Pe-
{ci (non parlo diquelli delle Valli) fome
merge L'honore delle altre Cictd in vn mae
re di delicatezze, olire che con i fuoi Cine
ghiali, d¢’ quali é feracifima, loro di non
pochecingiate, come anco porta il vane
to per il Cauiale perfetcifiiaro di Sturios
nc, Mantoua per moki, e molti feco-
li fempre gloriofifliha, & ouédi prefen~
te opero queft’Arte , nudrifce ne’ fuoi
Laghi pefci di fegnalata grandézzas,
: - chia~
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DibenCucinare , 199
chiamati Bulbari, eda turti itempife ne
pefcano di fcflanca, edi fettanta libre , e
guando fi fi lapefca generale,di fimiforata
grandezza, ncllaqual pefca fi produce in
queftaforma. Della Fortezza di Porto i
celano alcune caflette dilegno,demro le
quali fono piccioli pezzeti;nominati mora
taletti piem di poluere tormentaria col fo-
c0 a tcmpo,e le caflette ben bene impeciae
t= di fuori: quefti s’infondono nell‘acqua,
& affondate ne luoghi da’ Pefcatori pre-
fifli,da fe fte(li s’accendono quefli pezzcia
ti,quali fcoppiando fotto acqua, fanno vn
rimbombo cosi ftrano,. che fpauentati i
Bulbariefcono fuori dalle loro tane, efe
nc prendono dital grandezza, che pefino
ccatoventicinque,e cento cinguanta lidre
I'vno, Sifi quefta pefea ordinarianieate
conoccafione di qualche Segnalato Pere
fonaggio, benche fij atbitrio de’Sercniffie
thi Padroni: -s’auuerta, che qui non parlo
diquella Eefca ordinaria,che ¢é folica farfi,
quando fitirail Vafodi Porto, effendo
qucfla, di cuifauello, vna pefca ftraordi-
naria , ¢ fpegialiffima, Viuzee felici,
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AGGIVNTA
. All’Arte di ben Cucinare.

Affata che filal Tocchio I'Arte di bea
Cucinare, mi fil da certi cconomifti
detto ch'io mi era tenuto molc’alto nel
dar ledofe, ¢condimentzdi vivande,
Queflimideuono {cufare, perche m’
intefi parlare di foncaofi banchetti, ¢ -
ricche vivande , ben mi pare hmuere_s
in memoria, ch: ne’ micidifcorl paf~
fati vi cra ancora la mediocre fpefa;: &
horaper confarmi al genjo diquefti,
accenerd il filedelle giufle, ¢ precifs
" mete,e dofe per viti ordinarij, beache.
difficili & chi non I’hauré mefle in
ﬂgattic»faccnc}o vnc‘;igiuqca d quelo -
rautato, aggiungendoui il modo di.
formare altre qualitd di vivande di mi-
peltre per ERate cfquifite, come dires
mineftre, falfe, 8 altre cofe , come ap-
predo fi veded .
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Diben Cucinare, 201.
Per for varie minefire s tanto d’Innerno,
come d'Eftate, e

PEr far mineftra di Agnolini, fipiglia

mcza polpa di va cagponc cotio a.s
leffosc fi P:ﬁaré nel mortaro,grungendoud
oncie tre dimidolladiBuc, vn poco di
canella fina, vn poco di garofoli pifli per
auetd, ché la canella, vn poco di pepe pis
flo quanto é la portione delli garofani, e
fi gratera vn poco dinoce wofcata, fi pis
ghard vna libra di brodo graffo di capo-
nie,con quaur’oncie di pane grattato, ¢ .
poneri nel detto brodo a bollire per fpae
tiod’vi’Auc Maria, epoi fipigliard las
polpa, ch’é nel mortaro, ¢ fiftemprard
ognicofa infieme, ¢ fiaggiungeri 3, on-
cic diformaggio Parmigiano grattatocd
dueouti frefchi, ¢ i flemprerd ogai cofa
infieme,e piu non fi torna al fuoco,fi tira-
ta vn foglio di pafta d*vnalibra,e mezadi
farina,fi mectera nella detea pafta oncie s
due di butiro,ducrofli d’oui frefchi,& va
poco dizafarano i difcretione , ¢ quando
s'bauera tirato il Foglio,§ pigliard 1l derco
picno,d conpolitione , ¢ fi fard grando, e
picciolo co:nc il genio,e poi fi cuocerino
in brodo graflo di cappone, diquefto ne
potrete far mineftre, coprir capponi, anas
drazzidomeflici, ¢fe gli voletlt aggion=
gere nel pieno palla di piftacchi, oucro
panzadianunal: tuwo ébuono.

Per far minefire di mandole verdi. -
sl pig 1crd I'aimandole verde conla pon-

tadelgolecllo, ﬁlcnaxi quella frorza

§
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Eit (orile di fopra,c leuaca che s*haueri fi
butterd in acqua frefca, quando fe ne furd
mond.te cinquanta fi tagliaranno in pez.
Zcttl, {i poneraano 1n vna pignatadi pice
tra vedriats, oucro di argento, G-ponerd
brodo di cappone, metrendoh a cuocerea
$uoco lento, ¢ por fipiglicrd cinguanta
mandole ambrofine fcccgc pellate, gettate
in acqua trefia, e por piftace nel mortaro
con oucie due dizuccaro fino, ftemprace
con 1l brodo della detta minettra, aggiune
gendous porquattroroffi di oua tiefchi,
ftemprace ogni cofa infieme i metteriin
detea pignatta doue é1a mineftra di mane
dol:, e s"andcrimefcolando con vn coc-
chiaro diarzento fin a tanto, che fi ¢ tirax

ta d cottura di brodetto, ¢ poi fe fard pae

@ecchiaro vna tazza di porcellana, 6 d"are
gento, 6 d’oro, con pane fritto in butiro,
tagliato a dadi, feruicacalda con polucre
dicanellafopra, '
Per far mineftra di mu.rffpina .
I pigherd onciefei di Voa {pina mon.
"8 ) ddta dal fiore,e dal picciolo fi lagari
.conacqaa fréf,a, fi ponera ncl pignatting
come d1 {opra, mertendoli tanto brodo di
cappone, quanto {'vua ftia coperta,e pai fi
;poncr. fopra moderato fuaco fin tiro,che
egli fi ¢ {raccato,e poi s'aggiongerd mezo
DBicchiero di panna di latee, ¢ fi piglierd tré
rofli d’out frelchi,vn’oacia, e meza difor.
smaggio gratato ftemprato agni cofa infice
enc finctterd nel pignattiog con vi’ongla
«izuccao 4o, benshe fia tticro nen
: 2 ° ime
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. Di ben Cucinare, 203
importa, ¢ s'anders con vn cuchiaro di
argento vngeado fempre, che il pignate
tino fia fempre fopra il tuoco,chefard as
cotturadi brodetto fe ne fara 1lfaggio, e
fe fari troppo cetofo s'aggiongera vo poe
co dizuyccaro, fi potra feruire tette dipa.
ne fotule afciugaro, a rifleflo del tuoco, o
del forno come é commodo .

Mineftra d’erba brufcas e di borapzio, &
"~ cime di finochios <7 cimadibizta.

'SI pigliara quette quattro forte d’herbe
LIben nettate, & lauate a pid acque 1 pice
caranno minutamcnte totee infieme alla_s
portione dcll’occhio, fapendo quante mie
neftre i yuol fare, € quido fono piftepo.
herdnclla pignatta giongendoui brodo di
cappone, oucro di bouc tanto, che {ia coe
perto la metd dell’ erbe che non foprauan.
za difopra, mettendo la pignatta fopraa
fuoco di carbone, perche fecondo, ches
vanno bolcndo,vann’arrivido alla pertece
tione del brodo, per condir quefta mines
fra fi pigliaid oua frefchi,formaggio gra«
tato.aportione, ¢ fi tirard acottura come
difopra, {: G volefle aggiongere cune di
fparifi, cheall’hosa é il cempo, fe ne potrd
mcttere duucitendo pérd prima di farglt
a retar ncll'acqua al fueco gettandole poi
‘nell’acqua frefca fe potrd medtere indecta
pignatea, perche all’ hord hanno perfo va
tal odore, che feco portano; nrolu cuocht
'vifono,chefanno refar quefte herbe, éree
tarce, che fono gettano vie il ;ncg!iog che

e
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tateo via il primo fucco dellerbe glites
&2 poco odore, ¢ meno virti.

Minefiradi ceci frefehi.

PI glisrat cect teofeini mo daci dafld pricna

fiorzalaucrai in acqua freficha,e quetti
fiano al pefo di vna libras. per far qaatro
mineRie,li metterad 1 vaoa pignatia,o vafe
di terra i port:o.e con brodo dicappone.
Cotti che {uranno, pigliarai quattro oncie
di piftacchi mondi,li pefteral ncl mortare
piftati che faranno,li ffcmprarai cé liftef-
{2 brodo diceci ¢ gllaggiongerai quactro
roflid’oua, il fucco di due limoni, rimet.
tendo ogai cofa nel vafo dane farinoi cee
cireplicando i detto vafo moderatameate
il fuoco mefcolandeli fempre c6 cucchia-
¥o d'argento,ouer dilegao fin'allacoctura
di brodetto:tagliarai fecee di pane fricte in

tiro, ¢.poi imbeuerate in maluafia, po.
acndodeue fette di pane fopra piattellioe
d’argento,d porcellana,mettédouifoprals
sineftra, feruita di zuccaro , ¢ paluere di
canella:quefta {ard ¥na minceftra, ne tempi
di ceci efquifita,e foftantiofa, ¢ io cambdio
di que’piltacchi pigharaiin circa 4. oncie
dicrbe mondate s come buragine, crbas
brufca, ¢ pimpinella auertendo che guefta
fiaben sfrodata,lavata chel’aurai,ta fpre-
merai bene dall'acqua,peftandols pai bene
nclmortaro,la ftearprerai conbrodo d fuE
ficienza per cuocerd detti .ceci, corti che
daranno,lt c6dicai conTeiroffi d'oua,fuge
i duc limoni,ya’oncia,e meza dizaccare
¥ino,quchliljsicagai a cottura di brocillgge.
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_ Mineftre di Perfiche .
Plgharaiil Perfico , dettovolgarmente
durofo,moendato dalla {corza, tagliane
dolo poi in fette ragliate a dadi,¢ baccon-
cini picciali,e di quefte per farne 2. mines
ftre,pigliaratvna hibradi detiperfichi;li
mcteerai in valo di pietre con brodo di ca-
pone, ponendoli al fuoce, aucrtendo , che
quefti fi cuocino preflo, quando faranne
vicini alla cottura peftarai due oncie di fce
me di melone ncl mortaro » vn’oncia di
zuecaro fino,il fugo di vi vo limone,quac.
«ro rofli di ous frefche, flempreraiconva
paco di brodo 1l tuteo, riponendolo fopra
sfpoco lento,facendo come fopra,e quelta
mincfra ferue a (aniye conualcfeenti.
Minsftre di grani & dgrefta. )
PX gliaraiI*agrefta,diquellachefas, 6 3.
volce I'anno chiamata brumefla. D¢
gucfta ne pigliarai libre 3. pece far quattra
mineftre, pigliarai turti'i grani, dividcne
cialcun grano a yno,a vno per il mezosras
ghadolo per il lunga,sleuandolilafcorea
con la puaca del coltellu, inficine €6 quela
PPoflo chiamato vinazalo , € mentre 6 vi
m rndando’la gettarai in acqua frefca, e-pis
glaraicircaonc.6.tra baraginaserbabrut-
ca, pimpinclla,e maggiorana, magueliz o
diala meno parte 5 quette haebe bea lauace
.¢he faranno, li piccarai cosi crutle ,con it
.colretlo, ma non molco minuce , 1e parrat
4in pignatta ben vitriata, ponendolifopra
il fugco . Quandofasannoa meza cotturs
o - Yo %
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206 L’ qree -
pighiaraii vafi dagreita, ponendoli infie
we a bollire finch: fiano coter a perfettio.
a¢; peftarai poi nel mortaro 4. oncie di fe-
me dizucca,aggiongendo 2.oncie di zuc-
caro, feiroflid’oua, & il tutto ftemprato
conil fugodi dettamineftra, ritornando
il tuteo nelladetea pignata, applicandout
n:odcrato fuoco, ¢ tirata a couturafolita
tnigerai fette di panc in butiro,quale feruis
ranno per poner fotto adetta Mineftra , ¢
12 {cruirai con poluere di casclla, e quefta
¢ vivottima auncitra rintrefcatiua , per
eltinguere larfuradello flonaco .

. Minefiradi Peponis 0 Melomi
Pat compofitione di quefta mincftra

ricerca almelone d’ctler d’odor mofca.
to,¢ che noa fiatroppo mauro; ¢ tagliido
gqucft’in fetee avertirai noa tagharlo tanto
vicino alla fcorza, di poile leuarai fottil-
mente quella fuperficie,doue fla il feme dl
derto melone , accid poffi fernirti dellase
parte piitenera , equeflotagliarai jns
quadretti , & pezzetti picciolt , e di quefti
tc ne erutrai per far quattro mineftre, ne
pigliarai vna libra, ponendoliin vavafo
di pietra vitriato, con brodo buono, mete

teudogli fopra foco moderatamentesauere

gendo che quefto prefto fi cuoce Pigliarai

il fuo feme, peftandolo ncl mortiro cons

due oncie di zuccaro, ¢ fei rofli dioua, fté<

prarai iltutto ¢6 bicchicre di panna dilats

¢cli {premarat il fucco di duc limoni, &

©ogni ¢ofa porrai acl vafo di dettamuune-‘
2
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Aiben Catinare 207
firs , melcolandolo fampre convacucs
chiaro d'argento, o di legno fino alla pers.
feetione delli folita cotcura , e quefta fare
virai {Lhietta fenza pane , effendo cheing
quci tempi poco panc fi mangia .

: Per far v Zambaliones - -
SI pigliard out frefchifery zuccaro fine
o polucre libra, e mezza, vino bianco
oncie 6.1l tutto fi sbacters infieme, € poi fa
pigliard vo tegame di pictra vitrcato 3
portione delladetta compofitione G mers
terd oncic 2.di butico 3 distar nel tegame,
quando {ara distateo fi butterd fa compofi-
tione dundoli toco fotto,e fopea, fe fi vor=
rawmereere nella copofitione cancllapifta,.
£e ne metterd vn quarto »fe fi vorrd amuls
chuarconforme il guto » -auercendo pere
alla cottura,che non fi inceflifca troppo .
Puot for ancora il zambalione di quefta
manicra:pigliarai oncie 3.di piftachi mon.
di, pcllatiye poi piftati ncl mortaro, € s
Remprarh con il ving , che va facto di
zambalione,e queito zambalione ferue 2fs
La per i Cacciatort, perche alla mattin e
auanti vadino allacaccia pigliano quefte,
L perforte perdetlero il bagaglio pofiona
ftar cofi finsallafira,(: puo fareconal lac,
te di pignoli,corne difopra,e per conuales
feenti;ehe non poffono piglier foza))f: s
sol feme di melone, .
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Per far vn Ruffaso , che fiacarico dicolo=
7¢ > € non mangiato sroppo da niffuno,
Jaeo di ~varia carne tanto dome-
ficascome faluatica «

1 fard pigliare ¥ynlowbo divnboue s
graffo m’intendo » che fiafolo il lome
bolo fehietto feaz’offo,che fara di pefodi
§. 6 6.libre,, quefto perche hadilongo fi
tagliard in 2. pe2zi,G baftoncrd beniflimo,
< poi # lavard con vn poco dimaluafias,
mettendolo inadobbo con quefte fpecia-
ricjfi pigliard mez*oncia di canella intiera,
& vnottauo di garofani ionncii, va quarte
di pepe inticro, vn poco di noce miofcata,
voquarto d’encia di coriandol intieri, v
ettauo di fome di inocchio fecco,piftan-
doturto quefto nel mortaro confale 2 pore
tionc,e con'quefta compofitione fifpolues
gizata toteo il lombolo,e poi fi componerd
in vnapignatta condel fcgo d’occa ouet
butiro, 0 di1fruta d’animale conforme il
commodo , la detta pignatta quando il
ombolo fard neilla pignatea con ledofe
fadcute,fi taglierd vnaterca di lardo d®anie
male tato,che coprila carne di foprae_s
por fi poneri il fuo coperchio alla pignat-
ga;c uapaftara vo poco di pafta come col=
areneta incelarai d’mtoen'il coperchio, e
Ya pignatea infieme , accto che non refpira
meote, ¢ pot faraifcaldareil forno come
volefle cancer vn Paftizzio lafciando dar
&iud il sofo del forno,fi poncra 1a pignatia
e a00gle
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Di ben Cucinave . 209

nel detto forno turando 1l forno , dali v’

hora fi potri recalzare con La pignatta con
quellabragia,che fid fpargiata per il forno

perchealthora labraggia ha tutto il vie.

Zore, enon vié dubbio,chce la vivanda s

. s’ maridifca,quefta mai va yoltaca, se fcoe

perta fin che non ferue in Tauola, quando

uefla feruisai gli efprimerai il fugo di
ue limopi. '

Se queltacarne foflt di Cingiale,G 1auze

riconl'aceto , s'aggiongera nelle {pecie
vn poco di zenzero. _

Se fard di Daino £ lauard fimidimente con:
sccto, efefofle acero romatizato con ga-
rofoli farcbbe meglio quefto fi porra lare
dare difardoni di carnc d’animale in fcam,
bio del zenzero aggiongersi nelle (pecia=
rie vapoco di bacco di ginepro, ¢ quando
£ metcerd nclla pignacta metteryi yobice
chierodiimaluaia.

Se fard Capriolo giouane fi lausrd con
# vin bianco,fi lardard con foglie di laure

buono, &angiouc leuatoglilafpina , &

queflo con le folice fpeciaric G oondird , ¢
caldo fimilmente come £ l¢ altre,¢ quando
Ic (eruitai in Tauola gli fpremeraiil fugo

. diquattro Raranzifopra , ¢ qucfle vivande

i ponno cuocerc in quella, che jo ho dete
80yna vogliago efler mangiacte calde,
Per far golpmc dilpolpa diFafino.

P{gliam polpadel perto,che fia oncie

{a piccarai minuca col coltello tan-
to,che iacome poluete, pigliarai midolla
oucic vnae mezadi boue,pigliaiai vnpoa,

: o
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210 L'Arte -
co di perfemolo ; peftatai ogai cofa irfies
me metterai 3, oncie di.molicadi panc.in
berado graffo bolente, ¢ do fard infu-
pato il pane fi {premeri fuora il brodo 5 ¢
poneriil panccon lapelpa di Fafano gli
aggiongerai oncie 1,di perfecuta condita ,
Vi oncia, ¢ inc2a di formaggio Lodeiano,
polucee di caaella fina vo quarto di ancia,
¥n poco di garofano , gli gettarai va poco
di noce mofcata, yn poco di pepe , conva
goco di {ale d giudicio,gli meterai 2, oua
efchi,eil tutto incorporerai infieme , €
poi nefarai polpette grandeo picciole co-
torme il geniofi preparard va tegame di
pictra vetriata con dentroonctetré di bu-
tiro quidofury ben caldoil butiro gli po-
werardeniro le polpctee dandogli 1l tuoco.
inaderato,& quando haueranno fatto cro-
fta da vna parte le volgerai dail'altra,e poi
piglarai fcine di melone oncic 2, monda-
et li pifteri nel mortata, con vn’ onciadi
zuccaro fiao limetterai tré rofli d’oui trce
{chi le ftemprenai convn poco di brodo di
cappone, gli {premerai il fucco didue liv
noni ,# con quefta compofitione faraila
conciaalle polpette gli feruirai roftacon
teuwee di pane nel piatto feruite calde,e qoes
fle fc le vorauno mangiare cos! fenza il
brodeteo faranno buone; bafta a fpremerdi
il fuccode i limoni,

* Alfimile . Sene vorrai fardi polpadi
cappone bafta ia fcambjo della perfeccata
metrerui la pafta di piftachio il detco pefo
come di fopeas ¢ ancora incambio del fe-

T me
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me dimelone, pigliaraiilfuine dizacca,
Se nc vorrai fare di polpa di flarne in cd«
biodipiftacchi,e della perfeccata vi ponee
rai 2, oncie dipafta di mrzapane, a quefti
fe glifard,il brodetro con {orinaggio mane
touano,ce tré rofli,d’oua frefchi,
- Se fi vorra far polpecte arrofto fj pigliard
2.zimadi vitello da quelle zine netaglic-
rai fuorale lifte lunge quanio ¢lazina, fe
batteranno con la cofta del coliello,e pot
{i preparerd oncietrd dilardo yche non fis
razo,vn fpice di aglio, vn poco di feme di
finocchi,6 {ecco, va peco di prefemolo,
oacic 1. di polradi vitello, concie 2. di
midoliadibus, piftarai ogni cofainfieme
¢on oucie vnadi tsrtufole, quando haues
tai ben pefto il rutto col coltello, aggione
geraioncic 3.di formaggio, 2,.0n:10,€ Mes
za di pan gratcaro, va poco di pignoli, va
poco di vua paffa, cancila pifta, va (quarto
macis,vn poco a dilcrettione , vnpocodi
garofani , fale , e pepe a giudicio 1l cutto
conponerai infieme,e poi con va coltcllo
s'anderd ftendendo fopea le hifte fatte dé
zina v le pigliaraid’vncapo, e le volgerad
findall'altro capo,poncndole poi nel {piey
4o, gli ponerai fopra moderato fuoco, e»
¢h: flano voltate condiligenza, cotte che
faranno l1 ponerai 1n vaa conferua di pice
tra vicrata con dentro il fucco, che haue.
ranrno tacto nclla lecarda,e gl aggrongerat
vn pocodibrodo, mapaco, cu prendolo
bencaccio, che nonvada viail gufto ,es
grandole vorrai feruirin tauola glt {prce
. mp=

Digitized DVGOOS le



313 L'Arte .
mcrai il fucco didue, 6 tré naranci, quefte
fono le polpette d*lnucrno.,
. Quando nevorrai far per tempo d*Eftate
incambio di quel finocchio li ponerai fo-
gli dibafilico, t;c:élie di maggiorana,vo_s
poca di ecba brufca in cambio di pignolis
vua {pina amiaccata va pocos perche é dif-
ficile, che fia dentro cosiinticra , efe gli
vorrai fag le lifte di polpa di Vitello ins
cambio della zina i poffono fare , cheries
€c bm . ‘
Per far rini piccioli d potsaggio .

P . glinmpf p aﬁtp{; li taghpa:ai ottola

gola,geteandoli poi in acqua frefca,e
s’haucrs commoditd divaprzzo di giace
cio, fi .netterd dentro aclla medema acqua
doue ¢ li pollaftrelli, che quetoé ficuro
fecreco per fasli frolli , quando vi fono
fati per {patio di due hore , anche pid fe -
vi foffe tempospelaslipoi, ¢ benlanarglis
feuandoli l'interiori,e dalla patte del collo
con dilifenu folleuar quella pelle, che 13
taccata ful peteo,poi apparechiarai va po-
vo di pan¢ grattaco, ¥n poco di formagio,
o roco di perfemolo pifto,va poco di mi
doliadi boue,vinti,0 wents piftacchi am-
- maccati nel mortaro,va poco di vua paffa
va poco di fpeciaric d'ogni forte, eccetto,
the garofani, conduc roffi di oua frefchi,
{ale a giudicio,mefchiarai ogoi cofa infie-
me,e di quefta copolitione impirai il pol-
Taftrello tra carne,¢ pelle,e poilo mettcrai
fn vna conferuetta di pictra vitriata con
beodo graffa dj cappone, aggiongendoui
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di ben Cueinare: 313
dentro perfcmolo pifto ,manon fofrito »
pigliarai 2.gambe d'indivia bianca ben la-
uata, latagliarai in pezzetti con vn poco
d1 foglie d1 boraggio,e tutto butterai nel-
la detta conferuadoue ¢ il pollaftrelloa
cuoccre, e quefta gli farailaconciacon
out,c formaggio a portione,fe fara il teme
po dell’agrefta vi ponerai agrefta , o fugo
di lunone,

Se vorrai far cosi pizzoni fotto banca,é
cafalenghi,come dir vogliamo, li ponerat
a cyocere ¢ome di fopra, ma non vi1 poner
dentro ne indivia,ne beraggio, ein cibio
vi ponerat fectolini picciol1 di prefciutto,
ma graflo , ¢ magro infieme con vn poco
di biffelli, o rouioai, come dir vogliamo,
gli metcerai vapoco di pepe 5 vnpocodi
canella, facendo 1a concia come di fopra.

St potri fempre feguitare quefta cotturay
ma potrai fempre madare regali ,ora met
terfiifyanfi, ora le mandole frefche , alle
volie P'vuafpina,dperfeghi tagliati in pez.
zctei, ouer fondi ds carctofani » 6 vaghi di
a;teftamondati , fe d’Inucrno le brognes
fecche,pezzetti di cardo prima rifatto in.s
buon brodo,ouer feeleni rifatti fimilmene
teyoucr finocchio accardati,marafche fec-
checonforme la flaggione, cosis’anderd
wutando iregalia1 botacchi,

Ideui pollaftri piccioli » feli vorrai
far arofti riempifi cra carne,e pelle facaivna
fritata con deatro perfemolo,erba brufca,
bafalicé ben piftato munuto col coleello,
8li aggiongcerai va pocodi noce mofcata,

&cas
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& cauella pifta, va poco di formaggio, ¢
poi lo sbatterai benel'ouacon I’erbe; e ca
Ye fpcciaric metterai affai butiro» nella pa-

della,e poi farai la frittata, e cotta, chefard .

gli gratcerai fopra zuccaro fino,e poi fi pie
caig minuta la fritcata col coltello 5 edi
qQuella‘compolitione ne riémpirai i polla
firellitra carne,e pelle inftegandoli, ¢ fa.
c-ndcliare{ir vn poco tanto, che fianvnie
8i infieme , ¢ le ponerai {ul fpiedo,e poi tan
gliarai vnaferta fottile di lardo , vna di
pollaftro , e poi lametteraifopra il petto
del pollaftrello , con vamezo fogliodi
earta polita legata d’vn capo,c dall’altro it
pollaftrello , gli farai coccerea fuoco ge
gliardo , ma cheil fpiedo vada fempre ve-
loce, cottiche faranno, gh feruirai caldi
conla falfa di pomi granati come di fo-
ra, )
P Se ne vorrai far ftuffate gli ponerai in
wn vafetco dipietra vitriato con dentra
butiro, é diftrutto di occha, 6 d’animale
con vn poco d1 poluere di garofani , vns
poco di poluere di canella vn poco dino-
ce mofcata, quando haueranno chiappato
coloce nel petro,e nellafchera gli aggion:
genaivn povodifugo di a;‘i;cﬁa ifaooi fie
gatelli, latticint tagliati in bocconi , care
ciofoli piccioli tagliati in 4. piatti, {c non
vifof$c agreftali merterai vua fpina , oue-
ro viflole , equefti li feruirai con fette di
pant'ftitto in btriro,intorno al pistto,che
fia mczo le Rere nella vivanda, e altras
metd fuoria. -+ - - : -
o Per
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‘. Perfarbragiolette di vitello,

$ Plgliam lapolpadellacolla del vitello,

: elctagliarai in pezzetti larghi come

. a.detti, Ie bacerai bene, e poiconlacofta

del coleello 5 e poi le metterai in adobbe
con va poco dicoriddoli pefti,vn poco di
canclla in poluere,& fale 2 portione, haue.
raiparecchiato va tegame conbutiro dife
fateo, oucr difegod’occha, gli ponerai le

" bragiolette dentro coprendole concopers

. chio, voltandole molte yolte, quando fa=

~ ranno cotte-pigliarai vn pocodifcorzadi

ccdro condito gli piftarai nel mortaro,gli

. efprimerai conil {fugo di 2. limoni,econ

'~ qucllo fltempereraila fcorzadicedro, pos

; nendo poi il cutto dou’é le bragiolettd s

. fenz'alui regali quedte rinfcicd ottime ,

" - Sene volete far di quelle marinate con
Paceto fono quéfte,tagliarle,e batcerle co-
we di fopra, ¢ poi lardate minute , cmeffe
in tegame con butiro, ¢ lc folite fpeciaries
pignoli, vua pafls , e poi piftarainel more
garo va (pigo diaglio , vnpoco di mag-~
glorana, ebafilico, flemprate canaceto
forte, ma fe fofse accto romatizato di ca-
nellafarebbe meglio,e cosi voterai quefto

fugo nellebraggrolette , e quefle {eruite
calde nonriefce cattiue , ¢ conforme i gye

ﬁl K !
Salfad’ anifts e fucco d’agrefia-
Plgliaui 3. libre di fucco diagrefta, e
metterai invnvafo di pietea vitriato
_fopra il foco, & aganti che ominci ﬁr bol«
: e
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lite , lileaerai tutta 12 fpuma anereendo ,
chequando ceffard di far detea fpuma, la-
fciarai bollire » fin che eali vnterzo di pai
peftando nel mortaro yn'oncia d’anefi» 3,
oncic di maranzo condito » & oncie 6. di
guccaro,il tutto flemprato con detta agre-
fla,dipoiritormnatan vafoz:onendolo fo.
il fuoco,copertacome di fopra,lafcid.
olabollire fia che cali vn"altro tetzo , ¢
quefta fard voafalfa per pernigioni vceels
fexci, bragioleree, & altre cofe, feruita cale

da, S
. Salfadifinoechio,e fucco dimeftatello . :
Jgliarai libre 3, difucco di mofcatcllo
. - Matuco,l6 metterai in vna pignatta vis
srigtafchiumandolo come di fopra,poi pi-
glissai oncic 2, difemedi finocchio el
<0, ¢ Jo peilerai nel mortaca, aggiongen.
sdoui eré encie di pomo d'Adamo condi-
20 meza libra di zuccaro fino , Remprarai
3l smro col fopradetto fucco di mofcatel.
Jo gid bollito, tornandolo nej pignattinos
© vafestoben coperto, ritornandolo fo)
il fuoco,lafciando fin che calila metd, Sae
£3 vna alfa buona per i pefciarofio, Scan-
she alkefi, conforme ¢l tuo gufto, .

SalfadifuccodiVifciole » _
A Igliarai per. far queta (alfa libre teéd di
vifciole,le fpremerai il fucco dipoi pie
glisrai vn’oncia di magiorana frefca,oncie
e di cedro condito, ma con la fcorza , il
autto peflarai nel mortaro con oncie 6, di
megaro fino,féprerai il tutto con il fopra’
. - a6~
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Di ben Cucinare, 217
accennato fucco di_vifviole, ponendo
ogni cofa in pignattine ben vitriato con
fopra carts, ¢ coperchio, accid non fues
nifca mettendolo foprailfuoco, la lafcia.
zai calare il te120, che quefta fard vnalfolfa
daferuire 4 Gallinazzetci, & Pollanchetti
piccioli arofto, 4 pollafirelli fimili, & 3
vynarofto di Vitcllonon fird cattiva, fer-
mta;aldz.d' 0 laz ;
orte ds pomi realis lagarsoli,

Igliarai ilmmolo, lo fpartirai per

miezo, leuandoli il fuo feme, ¢ lo
porrai in valo di pierra vitriato, e per fare

- WRa torta per quattro perfone, ne pigliarai

libse tré, poi gli aggiongerai butiro libra

- wne, Zucearo fino libra vna,canella fina

luerizaca tré quarti, & it tutto porrai
opramoderato fuoco, ¢ 'anderai fcuce
scndo, fino tamko, che fijno firopati 3
meza cottura, poi hauerai apparecchiata
wnateggiad proportione con vma pafta
frolla gtta conbutirose rofli d’ona fpruze
Zata con acqua di fior di cedro, & acqua
sofainficme, ben laworata con la mano,
accid ricfca meglio , poi li coponerai fo-
pra li detti lazaruoli 4 metd per metdben
vaendoli infieme fopsa il foglio che €

- nella padellerts, ¢ poi Paltro fopra, ma

. -auertendo 3 metcerl: ancora il fucco, che

farad nel derco vafo, lo ponerai nel forno 3
suoc:tc d fuoco lentoy Quandofari cotta
1a pafta, l; potrai face va ghiaccio di zug-
caso fopracon acqua sofa, g zuccarose
qucflava feruiza tredda,riufcondo ottimae
H Torta
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. Xartadi fellari, :
Pl&lnm dicci gambe di fclari, lileas
raitugee le foglic verdi, ¢ ben moundis
_doli da qualfivoglia cofa che vi fofleli
getteraiin acqua frefchay e bé 1i lauarai, di
poi lidiuiderai, in due pard, facendolirtis |
f$areinbrodo graflo , rifated che farannoli |
fpremersi da quel fucco, li piccatai iminue
th poili porrei, invyn vafo de pictra vie
eriato; che refifli al fuoco,gli aggiongearai
-oncie {cidi butwo, mee’oncia dicanélla
fioa poluerizata, fei oncie di polueredi
2UCCaro, quatir’oncic di pignoli amaccati
ncl iwo1taro, tré oncie di poluere di maoe
ftagcioli iny,fei oncic di condito grateaso
;e wutto mefcolarai jnlieme fopra fsocm,
fip che li fellari habbino prefo il gufto de
fopradetti ingredienti di poi la leuerai dal
_fuoco aceio N fafieddiy e farai vn foglio
di pafta sfogliata ser coprula fotto, efo-
.prain vndteggiad proportione, ¢ poile
ponerai nel fornod cuocere conformeal
Jdolito,ferucndola calda ¢o zuccaro fopes,

. . .. Torta di peri mofcardini. . -
~Plgliar_ailibrc e1di peri mofcardini, &3
-4~ quetti va Jevata la foorea, md noad la
zaruoli dividendoli peril longe,e leum- |.
.do 1l feme, Jafcisndoli cosi in due pezzi, |-
. .enon piti, i metterai in va vafo comedi
Aopra, gl’aggiongeraibutiro oncie dieci,
. «anclia finafpolucrizata tré quarii, pol-
auere dizucaro ogcic oo facendoli firo-

S . ) pa~
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Di Een Cucinare, 231®
pare fopn il fueco, leuandolid al fuoco ,
& aza cottura,e, lafciandoh safteddarg ,
urara1 vafoglio fottile di pafta, impaftata

.con quattro rofli d’ouas & va peco di

buttiro, piglisrai la padelleta 3 proper-
tione, I'vogerai conbutico, e detca padel~
:Betta snderai coprendo pid volie con{ati=
-1i foglt auucrtendo d’vogere fempre quel-
-}o.difotto, cofi facendo fempre fino ail*
-wltimo; guando ne hausai pofto feifotto »
«foptala padelletta meteerai detta gormpo-
: fittone, con osdine come-di fopra, cioé 1k
- kazaruoli, ¢ poi fcguitasai con altre taati »
- fogli & coprirla, ¢ pid fe ¢'3ggrads, ¢
-quefta porrai nel forno, cuocendoh i
oco lento, Quefta Tortanon. richicde
altraforte di compofitione, peeche dafe
fteNs ¢ odorofs, & ottima al gufdo, ferui-
ta fiedda con zuccaro fopray, pud ancora
fcruir calda conforme fi vuole.
. Per far n’infalam’dﬁgx‘tﬁl@Cftfwi .
: Pmlmifm‘gm falatina. picciola, per
conualefcenti-quastro picdi di Cappos
-mey che fiano di Capponi grandi, ¢ groffi,
: 8¢ h leuerai qaetla pelle, ¢ Pongta cofene
dol: s of infieme col Cappone, che fiano
bencotti y, corto, che faranno fi lalcias
-2anno. raffreddare , ¢ poi} le componerai
-o¢l .piatta gosi-inticro 5 pigliarai pet-
-g0 d1 Capponc piccandelo minuto cal
perfenolo infieme 5 &interzandoli quat~
.o picdi di Cappone coa la detea piceada,
fe fard scmpo d°Eftate, la tegakerai cop
vago di vua ficfca, ouer "lj(i. mo&atc*.
.. ]

ounzesry GOOGlE



2320 - L' Are
poco difeerza di ceuro condito taglisp
n fetee foctiline , ma poco ongendola -poi
con oglio, aceto, efale, cheriufciri va'it
Galaca quando fi viencfier ftuffo dellaloe.

Infalata di lombo di Lepra.

Iglisrai il lombo del Lepre arofto ,ne
piccarai, o sfilarai oncie duc, &lo
metterai in mezo del piattosl’altre due ot~
cte netagliarai infette fouile , & lo fervis
rai quello di mezo con capparini, fete di
tareoffolis vua pafla, e adornando I'alas
del piateo con fetee di limoni iftramezate
con vaghi di pomi granati la condinai,c
con oglio & aceto s ¢ fale, vnpoco dipe-
‘;_w, e ayertendo , che I’aceto vorrebbe of
er aromatizato di garofali, - .

Infalata Cappwccina ; catta fe dto le

vaggee.. ‘ :
Plglimi le Cappuzzine , .grofie , e ben
dure, le frondarai de foglic.cattiue lar
uandola bene d pid scquespprendole a for-
Za a foglia per foglta trd mezo a quelle im-
beuerarla bene d'oglio , fale » e pepe;ic poi
tornandola 4 riunire infieme lefoglic , pi-
gliando cartabianca ontata ben dio
1nuolgendoli dentro le detze Tattuche sy
metcendole a cuocerefocto ie braggie cans
to di fotto come di fopra , averteadoli ba~
gnar per di fuora lacarta conacqua. frefcy
quando potraiconfiderare, che fiano cottis
lileuarai dal fioco fe gl bauerai tempo
arai poco foco, ¢ tardo pii &a;:‘ax 3
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Jevarli dal fuoco, ¢ fe I'infalata vi foffe
comandataimpreflia, gli darai pid foco
gagliardos e li leuarai piu prefto, levando
poile lattuche della carra gli leuarai vo
ordine di foglie inturno alle lattuche, li
fchiaparai capforine la groffezzadelle lats
tuche in quattro, 6 in otto pasti compo=
nendoli ncl piatto, piglisrai feteedi cedro
frefco, che habbiano, del fucco, ¢ gli
tagliarai minyce, ma non teoppe, che fi
flano leuar con Ia forzina, ¢ tramezarai
¢ lattuche con quella piccada di cedro,
inmezo al piatto, ele lactuche vi farai va
monticello-diangioue, oucro alice fpac-
cate; cd intorno al piatto vimetterai torfi
di latcuca condita ttamezate con pi-
ftacchi mondi; ¢ quefta infalara éottima
per quelli, chenon ponno titenere il cibo
¢ fa buon dormire , quefta la condirsi co-
forme il folito, mal'aceto vosrebbe effer
somatizatodi fiordi cedeo, ¢ fervito di
zuccaro gratrato difopra o :
, Infa di biese vappe . )
P Igliarai la rapa della bicta quando
¢ grofla, crofla, la faraicwocere_a
gnacqua, bolera affai ma non parerd mai
cotta , quando hauerd bollito vaa buo»
pa portione conforme la groflezza la pie
gliarai fuori dell’ acqua bollita , inuo-
glierai fri faluicte , ma 2 quattro 6 as
cinque doppic , beae involgerls perche
gofi perde vanodore della madre terra,
chefeco porea e diuemiatcnere comefo- -
fc pafla, qu:l'a lamondcrai dalla feorza

T H 3 tagliane
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eagliandola in fetce fottile porendolaned
piakto, ne potrai intagliar Bori, & rapef-
chis & altre cofe fimily, adornandola pat
con vua paffaabbotlite,pignolt amaccati;
piglierai vn poco'di pomo d’Adamole
piftarai ncl mortaro lo.Remprarai con
qucll’aceto, che vorrai condir I'infalata,é
g'ongendoui oglio, efile, evn poco di
pepe la ‘regalarar con fpight di maranzi
mondati, ¢ 1ntereati con vaghi di potie
sm°‘ [ EETTOE IF '.‘:’i

1l Hirse wrdinario dioted perfone’, - --
Igharaidodicil:bredi carne di mito

~ ol glornog auerta il Tpenditore dipid
gliarne hibre fei di cofcis,8& alere (44 1ibre
a fuo piaciménto’ per ‘fare 1k bredo. -Per
fare la mineftra, fela votdi di pefle, nd pie
Harai libeecré,fe di'rifo stere dae hibre (¢
tfacvo libre tré . Quando haurai confe
nata Ja came alla cuginiers, di quelle®f
re di polpatie leuerai vhs libra ¥ meed
far polpette, I'alerala farai ftufasd bed
attuta,cd baftone, & tanella infpraccaus
dola conaglio, fpolucrizata con rofms-
€ino;ma pefto;enon idticroad vlamzade
gl’horti, é fele a portione, per quéRo U
datai due oricie di firutto, oucre butire,
equello chepillj a te piace, ne limeteraf
alcra fpetiaria, perche quando fari cotto
£.vd buono, e fe li vorrat pure aggiangere
va poco di vin bianco I'inuerno,e I'citate
wa poco d’agreftati rinfeird di gri (odif
fattione, aucrtendo che fia bén copéres
¢ «Per far quefle polpetee, li dacai 4 ?icié

wazeary GOOGlE




AU S S SIS ke

Sa

M W

AR SR SR SN AR

A iR Y
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di'lardo, quartc’onc: di formaggio grattas
to, 4.fpighi d’aglic,wnpocodi Ferl'cmoli'y
nouc oncie di pane y¢ per facli fare va po-
co pidcrefcimonia , L aggivngerai meza
libra di ricotta , due oncie d'vuapafla, vn
quartodi pepe, g.0ua,due peril corpo,e 3.
per I'indoraturs, tré oncie di diftruteo per
cuocerle , & in quefta compofitione fi fa-
ranno 16, palpette , & alese.due 18, quali
faranno per la cuciniera, \bamavima magh
giaragno la mineftca , il terzodellacarne
ohe fard alefla, etouo il Roffato lafera poj
vna infalata, conforme la ftagione di-due,
S tréfaldi oncie vna , 6 dued’oglio cone
forme fard la quantita dell'infalata, tré.ane
cie d’accto,¢ poi le polpecte, & il tintanens
tedella carne alefla fredda , 6calda; cone
formeal loro guftotagliatain fotee.
Carne di manzo lib,12.4

- fol. oh_‘d’h T S, .t:lih‘ 4 L 2
radipaflalib.3.dfoly. . -
- la libe S libetmme1g
Formaggio oncie quattro 1ib,wmee 5
Diftruttooncic cinque . libo— 6
Oua riumero quatzro b, = ¢
Llardo oncic tré N
Ricotaépane - lib,—— 6
Iofalats - - hbj—3
Oglio” lib,~e— 6
Pepe, & vus pafia 1ib. = 4
Aceto. ' lib e g
.. . ]| ert——
Summano in'tutto di moneta -~
diMaacoua. . - .. 1ib. 6. 46,
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aragionedi tutto
Pud farc quefta ] mml&o.
ue:bwcgemuonlmondoé

Prr ei ne che [z ‘vogliono trastare
/e ';.'f:mﬁ olmente.

quofpendmtepglnri dag. hbrem
cm:a dimanzo-geaflo, per far

pezzo d'arofto di libre - pi-
B mleduoaa,ebeam‘.’h
4.9 5. oncic | m,e libre ¢ di

cofctto du Vitello , fi{ara dare per gionta
h due picdi d’auanai, chein tutto faranno
T o pet e eapgar cadivin &
ato, per mincfira pig iuis,
vua P“dmdo 1 fpenditore al cuoco
&h_cu carne,dcuc il cuaco facr&;l t:xian:o al
o,con aggiongerui con effo i due p
il fegato frieeo f:rmeo caldo , confopras
au natizisle ragmole cotte alla graticos
fpolucrizatecan falere pepe , ¢ con pold
were di feme di finacchio; 1a meti delies
polpadel Vitello farla pafticciata ,. Paltra
parse in bragiolette battuce per la. feras,
ouero polpctte arofte,come piul 'aggrada
i duc piedidel Vitello cotti, che faunno;
1i leuarai dal brodo, lafciandoliraffredda-
' , oi dinideadoli per mezo li cagerai I
‘infarinarai , ¢ frigerai in padella con
dxﬂm:to,dl pot haucra peftaci due fpighi
d‘aglioscon vn ottaso di pepe; li ﬁempra-
w.con oacic quau:o d'acetayfriusi ch:
tan-
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di ben Cucinare « 225
ranno i piedi, I gettarai fopra 12 compofis
tionesche ftd nel morgaro,c quefti li feruie
xai caldi per la fera, L’aroffololardarai,
aucstendo che nons’abrugi nel {piedo ,
ma che (i2 ben cotto . Darai,per far quefta
viugnda, ben conditaal cuoco, diftrutto
ongcie noug, tréper friggere il fogato, ted
per bagnare l'arofto ,. ¢ tré per friggere i
zampett, 11 darai ott’oncie di latdo fei peF
anlardare I'arofto, &ilreflo per il paftice
€iaco:li darai meza libra dibutiro tré one,
sgr il pafticciato,e tré per le bragiolette;la

arai mez'oncia di canclla, ‘e meza di per
pestaa nace mofcata,per tré giorai,oui fel

cr la mincftra formaggio oncie quattro,e
fe yolefle fr le polpette darliduc qua di
Pid» e due oncie di formaggio di piu, pie
gnoli oncictréy agreftaceéfoMd, pecfces
molos & oglio foldi due, naranzi quattro,
facina per intirinare i predt oncie tré, La
sMattina va feruita Jamineftra , il fegato
gegalato con naranci , 1 alceflo di manzo
fpoluerizato con {ale,le bragiuolodi cafta
cotte alld graticol 1, feruite fopra ¢6 focco
&’agrefte, & il patticciato , &l fuo arofto
adoraato con naranzu {paccatt, Laferalls
infalata , vo piatto di quel manzo freddo
tagliacoin fette s ipiedadel Vitelio cout
come fopry, 1e bragioletie, d pol pcttc’cx
e di fopra,e fe li £, auanzito arofto,
i faccia v poco di piceara frapoftoui ve

<o d&i perfcemolo s
anzo libre quattro

. lir. ‘'t &,
Vucllolibre dedict - tir, i 8.
. -~‘ - ‘x ‘ . P
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F:pato voa libra e meza -
_Endiui:,& vaafpima -

Diftrurto oncienowe' *

ardo oncic noue

atirg ibrameea T -

g:mdla onciameza’, *
epeonciammeza
Noce mofcaca vna

Out naumero otto _
Formaggio libra meza -

g LA ]

‘ﬁl‘- : 8. i 4

- dir,——11
- dirs ——ngg

"‘u'..;_’ 9
dir, =g
i, e’y

i 'llt- ,> 8

* lig -—1a

ignoli oncie tré, fol 9. naran- *

* zig.fol.6s

Infatacacon oglie
Agrefle -+ -
Farma '

* zate

RS

[

$eme di Finotchio fpaluer

2 3

Lip.—<iy

1ib, i g

i‘." l'.:,-s.':;.
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S opiefta Mafhela boit liquale B poffbizo

dpactare fei pesfonc affai honoreuolmente,

~ Perfab v piicis 8 peecinaglie

SUEiro, pig

Y L pefee Ga dilibre8, li dacailibeefeidi
* farina, vaa libra di butiro per 1a pafts,
¢ ypralera ger il pefte, efe nonlo voria di
iirai vina libr¥{a;

d’qglia, i

raj venuicinque gambari ,Ti darai.ynis
nad oﬂ:rcgln:,v}:x poco di cayoli fie-

wi,.Ji darai vapoce

vareayGOOgle ¢

UstGfola, pigndli
mo




AR T R

T, WM VT e o YT ONT L, e

. Di ben Cucinare, 237
oucice 3, pepe oneia meza, canellaoncras
meza,gatofani v quarto, meza noge mof~
€ata,¢ quattro limoni da fugo «

. L2
Pafticciods Trutta, d de reina ¢ di l:ch'L
' feruito freddo. ‘0

B far va pafticcio di Trutta,6 di rcina,
. & di Luccio, che fiano di otto .o dieci
libye I'vno, li daraidicci libee dt faring, {3
1o vorrai,eol butiro,libre due, ¢ 1o vorrai
con oglio libia vina ¢ meza , angiouc per
lardarli 24. taranteHo per farlila piccatte
libra voa e mera , pepe oncia vna, cantlla
©ncia I,garotani oncia meza 1.noce mof-
catatamaro peibo inpoluerc, 4. lnnoni da
fugo. - . .
Pafliccio dilibre feidicarnedi.:

) . vitello,

PEr facwn pafticcio dilibre & dicarde
.- divitello, li daesi fasima bibre 4.bitie
ro onciz 6, oui 4. graffo di maneo Yibrs
meza,lardo oncie 4. pepe vn ottauo,canels
1a vnottauo; gasofimivionaes; va quar.
te di nocc mofcacd j {dc s proportiont
{c vaoi mectters zendero,quefta ¢ in sha
bertd , maio mai nen ne nletwe ik oprxie
fc.nel pafliecio: li voni: ctteve: daticing ¢
fonghi,uartulfole; cardi pignelisvacelieds
ti& altre cofc confesate le ftagioni , Ques
& dmivo ubitoies. 7oy v Lici (i
o (R TI SE Tt  STA L
i. K 6 Pe-

- Digitized byGOOgl(’.

)



ne . Lame
‘Paﬂxao sfegliatedilibre Mro &

Pitello .

Er far vn pafliccio sfogliato di libre

quattro di Vicclosfarina libre 3.buyte
uro libreduc ¢ mmeza,0ui quatcro, midolla
oucie {ei, latticint quattto, condito oncie
tréstartuffule oncie quartro,pignoliancie
QUMLIO , ZUTCATO OnCie qnutro ’ fpecsane
come fopra,

anc, epefiche ﬁhmmdarc arlmau-
sments percondir le viuande Pollaitri.
Er lardare poﬂzﬂn di Maggio , edi
" Giogno, quattr‘oncieper craichedus
no pecchs ia quelto mefe fon picciodi-Pet
33““ di Lngho » Agofto, ¢ Sereernbre nt e
rai meza libra pe rcufchcduno » che
vormfuia;_da;c- Angell H
“ H » t‘ﬂ -
Er tramezare 34.tordi con fecte di lare
: dd,fivicercaiadolibravaz,; - {f
. Paummags-aqdl&i » xmolc

e . 0

Wcﬂ
PE: vn Re gh:-e danl vae
lzbnf;,;:n 1lisacio wma libra, €y

sneza lardandolo perd ordinariaméte. Per

wiGallinsestro piccolo Jibra meza,quane
do:fd»

ﬂmnedanumhbn.
RIS Pﬂﬂl- P
Erhrdare vaa CTRIRE;

‘Il

Digitized wGoogle

ondinarismens
da?; Qrancza, cfchvon- (




A e W &

A

D Ben Cucinare , 239
al-ax Jatdata pid mnmanncatc, fi ricerca pild
ifdo ,

Catorni, Frawcollini, Fagiavis Quaglie,
Torsore,
PEr vn Cotorno vna libes, pec.va Feane
collino ott’encie,il Fagiano acricesa
cavnalibra, e mezza, pes aﬂardandodwﬁ

Quaglie,vnadi Lardo, peratiard ucdqa
cuonore.hbxe due.

P‘“”m’. ot

l Piccioninon mn.pucmno !atdm »

pure fc qualchedune fe ne compja-,

ceiie ,: posrad dare meza lxbra di Iardo pee,
Piceione.

.,  Linga Brafisles Fogm .

Er lardare vna lonza intiera di vitello

fi ticercaludolibraduce meza ; pc:
toezaionza vna ¢ meza,per lardare do:.lcu
brafiole libea yna, pesva fcgato dn visdlo
hbra ¥m. ]

mamdsmn | ,

Ecfar vo pafliccio dilepre,farina Tibre .
fetee sbutiro libec due, onafei Jardo,
libra vaae meza, noce mofcata vn uartos
di garofani vnquarcp 3 dicgnclladi pcpc
¥0 guarte , tamaro pcdo oncla meza; &
ST Bogi.
Digitized by GOOS[Q



290 L'dne o
fimue potraidare i fareyn pafticcio di
Vicello,6 di burlino, che fia freddo .

Difcretsionsche [ dens dare per cuocere.
. pefcefrieto .

SE haurai vn pefce d’va oncia, per frig-
gerlo fi ricerca vn oncizﬁ'ogrt:, cree
fcende & oncii 3 oncia tama'il pefee quams
to 'oglie, alPhora poi in qucli’oglio nes
porrai frigetevec;e quattro perd 4 vao alla
volca. Per friggere vo pefo di pefce mimrus
10, di quattro 6 einque ancic I°vno, non
o cuocersi con memo di libre diecid’o~
tlbio.Vna x é‘; libre mamo,vuolc due
ogli po quefta potrai cuocerg |
fe non altro pefoe pril picciolo. Se haugral |
™ cﬂroﬂe da frggerenclla padellanca. !

vi vogliono meno di duclibre d’oglio,no
{1 porrai cuocere pefce maggior di quello
- cotto che fia'quello,fe non de gli altri pid
piccioli, .

A | . S0

. Twtadifrunal.
Er fase ynaroita di frummqum
Sigaori, pigliarai fructalibro wé; pole
acre di zuccaro oncig quattro, canela ons
giamcza, tréonciedipignoli; feli vuoi
condico oncie quattrosfe li vuoi vua pafla
oncic tré , butiro vnalibrs e meea, farina
dibre due,zucearo drgeattate oncie duc,.
% [ - . ToL el e 2. SRS R
L FINES
N R B
vanznay GOOGle e ‘Ta- :




RS S

L

TR | W™

P -
ee . 231

Tauah di sotto guello, che 5. contient-i

S in gueﬁ Opetae - - - i
Verttmmti d Sdttacuocln > Garzom, 2
Guatters . : o pag®
Auyersimenti & Signori Lmoﬁ » Circals
Banchetti, o 196
Agnello . ’ - T
Anitra. <t 49
d”'yfhlugdc de. -
Anguille de o di 8. ‘_ 160
Jg reSla. ‘( - !2$
y‘ . . o .
Beccafics . ‘
Bimnco mangiare pis vfisato.. 95
Bianco mangiare alla Spagnola. 95

Bianco mangiare per li giorni di vigilia.66
Buanco margiare dipolpadi Luccio. 97

Biftottini alla Sawoiarda. .. qu
Bifcottinidi Tuccaro
Bifeotsini di mandole,e favina d‘auda. lot
Biftottini in alsromodos ‘xof
Berberi. S u%
‘grogne, o o o ‘. 22
Y ‘A N . 8
- Loglione fatty dntude ai C&ﬂrﬂb- 148
Bragiolette di Sturione+ 15
Bauchetto per limefi di Genaro.a Fetraras
etempifreddi’ : 129
Banchettoin giorno di mgro. intempo d*-
ﬁ !zuerno. lx i 2o ) li;
dchesto per i mefi &° April.e Maggio1
Bancbmo ingiornodi mero per érdgmd

sausary GOOgGle



332 TAVOLA.
Luglio. 154
Bencheito graffo pev ./tgoﬂo. Sm_em_bre, ¢
Ostobrs . .
Bdcveteograffs per 'I\Lou‘ébre,c Deczb. 176
Buancbetso vrdinato per la vaeftd della Re-
gnaChritina di Swetiadal Seren:{fimo

di Mantoua « - ... 184
Lruelladi vitello. =~ 1516

\ Cofestodel vitellos =~ 24
{us.rato, "t 36
Capretto. 7 40
Capriolo . ' 43

Com{zo.onerd Capra ]‘eluama . 43
Comglio. 45. Cappone .

Carpione. -55
Cefalo. ‘ ‘ . .63
Cipollapefce, . 66
Calamaro .-’ o 68
Cappe famse, . .f o 7
Crema, ) S 98
Coffmodzc" . 179

ofcia di Cing :ql;:ona inbrodo., 390
Coftia di Dusnocvi la Lonza.- :
Corone fatte diGelatina, . 189
Conferuadi fividiGelfominie 1 117
Caferua ds fiori ds Cedro.Di &o matino.117
Con 6[mu 4 Ghacinti ausunnati oxero Tu-

318

t‘onfemadx rofeintieve. - 119
Conferua difioridi rofimarise . ug
Cavf;ruadzﬁart dinaranci.. . . - 120
Canferuadifioridigarofani. 13t
Confernadi Lilsjconuglsj. . = 328
Lonfernadi L otcpauonmc . g 123
e Con~

Digitized by GOOSIQ




TAVOLA., 333

Conferna d’amﬁ frefechi, 122
Cerafe acide chiamase Agriose . 129
Capponicotti in vino bianco . 149

Capponi ocotti inlatte . 3
Cagfro:a{%zﬂ;amlhdwaﬂrm. .8’

Dl[i-orf 0 dequadmpeda santo domﬂm,
o feluatici , 38

D:ﬁ:oﬂb de’Velatilitanso domeﬂmqumo

B e Rl I A

feluaticio
Dﬁo}’[o de'Pefci d'acm dolces ¢ d’a:qu
53
Daino., 42
Dorata. $9.- Dengale
Dofeye maniera s be dm mmpcrfc
conferna di vary ' 112
D:fcarﬁo foprail mcuo,e {mpcm ]
Delf nomv uuoccm pummut"

F ’Or : 4’

iuna b 2
Fristelle fiov di [embuco . 74
Fracaffata all’ I:almu. xzz
Fritselle difichifecchi. 2
Fegati &'0c ufapm dilasse p
é’ Grﬁlod’tndu. , 8
. Galiodi monte , : 12
Grancio marino . - g0
Granceole . 69
Gallmcczp:cmlt. 153
Gobellets sfoglisteconbusive . - 371
Galli d:i Moaﬁ:c ’f:;ll:::’a modo . lg.:
Gatso dip S |

Gd umcdcpmhdcmdlo ’ Gels L H

Digltized by Google



33 TAVOLA:.
Gelatinadi piedi di. Caprmo- S
Gelating biance, 9l
gefama gz ;)mh:;} di ﬁm‘.£ & C 3.

elatina di Poiafirellire pie lpom‘%
Gelatinadipefce di Mare. - 93
Gelatina dipefte d'ac 94
Gelatina,ouero GineStr 99

ﬂadﬂ’mllo .8, lg
i ds V:cllo. o !‘
T |
l.uccw- 16 Lampndc 60
Latse alla Sp ola. . 97
a di Vissllo
.Amno., che dmatf mdcm
Cuoco per[ernir bé il fuo padrone.7

gmuk perfme dinerfe visan

104
ennh] mo p.rcaudm ‘vamfaru
vdt THLLi, 12§
Xpdos do/' er far dinerfe Tarses 75
advdo, che fideus aﬂ‘chcupcr:ompma
Bifcotsini.

far Salfe di dinerfy (ughi. 70
Modo%aﬂ ﬂr{"ngs latine n:idﬁm.sa
dodo per far bianshi migiaviy6r-albro’ ﬂ
Maftacciolifini, -

Mgniogapefce. o 6o-
More éelfc. o 134
Minefira di finocchio- : 3t

MineSira dipellediCappani. - 3¢
Mineflya di torfs d’endiuiasd lagsnca, 32

Mineftrads pettoai Fagww- - g
Mineftrads Fagiano in-altro mode.. 1
Ndineflra di Tucca,latticinisls @f'ﬂd 33 '

sarzsary GOOGle




2 MM T V. w v -,

g

- AT A

cee "W - T - e

TAVOLA. a35
Mineflraditvé Starne per 4-minefirss 33

Mineflra diQucca, . . 34
Minefira di }ondi dicarcioffi « $4
Minefl.di rognonilatticini divitello , 131
M:neilradicerelladivisello. <9
Mineftradi Piccioni, : 35
Mineftradi Fagianoin altromodo«. 178
Minefirad’oua diTrursa. . 156
Mineftradigranelli Pollaflyi. = 166
Minefira d bagno marias da molti chiemas
tads Paradifo. . 3%
Wuuicelle dimargapane, 203
Rtolano vecello. .. x " g%
Orsolanicossi arofte, . . 189
Dmbrina. ' 73
Orate. ) . 68

Y Estodi vitello. - 34
' Pungo di [chena del rvitelle. 23

ancestadel wisello « ‘ 26
Perso el visellocossoin lsze, . 329

;:m f«;mﬁia.‘ 40
reofeluatiso . 43
Tulcini, Pollafiri. Piccionigrofi. 47
Pernici, <o, Perniciaroflo . 193
Pesto dorato del vitellos " 17
Pollaftritenerilardagio 154

Pollaftri viempite srg carneepalle . 156
Diccioni fotto banca foffocati in butivo.169
Palpettone del petto di Gallo d’India. 175
Prefciusto grande cotéo in vino. 163
Pernigoncinilardati gendilmente. 172

-

Paflicclo brodofo. - 133

Pa'ticcioall’nglefe . 123

Paiicciosfosiao. - - ?235
. i ‘..

Digitized by GOOSIQ



3 TAVOLA,
Pofb-cciofatroin forma di Naue. 158
Pafliccio brodefv in formadi cafiello . 169
Paflic.brodofo in forma dipiedefialio. 176
Pafliccio di Fagiano fatto al naturale, 186
Pafticci piem di piccasadi vitello- 173
Paflicei di {’modi Pernicire di alsro - 191
Paflicci alla Spagnuola. - 18t
Pafiicetti dodici epiti di muglioramési, 143
Paflicetti ouati di palareale. 151

Paflicestiin formadi cnove , I3

Pefce Perfico . S |
Pefee Paftero. .- 67
'Perﬁa‘. 123. Perie 126
Pami Lagaruoli , . 539

?ﬂl‘"d 1 R‘h . . .

uaglia . 31-136
Tbes, : 133
sine groficegrandi - . 159
Rognoms del vitello, ¢ .33

R . - . - 9 {
egola breme per coporve dinerft sf;,’,.,;gg
Palladel visello » ~ _ .. 20

S l“ . . .
smadiﬁ-xcbio cardats wel sempo d’t?-
uerno. Cou . - 119
Suppa di pifelli perigiorni di magrs , ¢
Jgralfos L .1t
Suppareale di piccionifotto banca . * 1,8
Suppadipiccionigroffijosto banca. 336
Suppareale di Cantuccida Pifs 190

Suppa dipane di Spagna, 130,16y

Sal aredle. L : 70

Salfadiprefeinto, = L "
- i ‘ S‘al -

Lighized by GOOg[C




R e s a JE P S i

TAVOLA.- 332

Salfadi pomojranato,s.:yh d'angwuc . 7:
s:l[/'a di limone .

lfads Taransello.Salfa di Gambari . 74
Salfa di fegatelli di Capponi.. 73

Salfadiginepro. 4 . 72

nlﬁ di fiorigelsomini " : 73
Salfadi rognoni di vitello, , 74
Sapore di bacche d: mortella o 8
Sapore di Perfichi, . 8a

Saporedi F ragbe.83 di vifciole . 83
Sapore & vuapaffa - 24
Sapore ds Peri anﬂx.D erbe ador:f 8{
Saporedi Brugnolsfrefchi. ., .. 8s
Sapore di Brogng damafcene.. . 86
Sapore d’ Armellini,o Moniache . .~ 85
Sapore d, fior di Sambuco. - 83 .
Sapore di bacche di Ginepro, « - 87
Sapore di Melangole,oNaranci « 8
$apore verde 88 Saluiata - 98
Tl{igttalo d'alcune msnefire guﬂofe 3

vattato delmodo di fart alcune

oal] e 70
Trastaso di diuerfi Bantbem . 129
TeStadivitello 13.13,14
;‘_c[[’ta :ii: c\gmllo comlzd ulf lam.”.. 19L

eftadi Capretto peiate fen3 offo« 170
TeftadiCingbiale. i 187

Trippadi viello, - 19
Tordo.Torsore. 51 Tenca.57.Trusta. 56

Tonno.6 66

Tamacc cdx[g mlh di mppom 178

Tenc cgrojl'e | Lago ai Garda 14¢

Tenchbe groffedel nga diGarda a POlqg.

Lo, Lo 37
Tie

vgreaty GOOZlE



l
i

238 T AVOLA,

Trighagroffa fopra lacarta, -~ 360
Tortell; fatsi d%"xﬂcctbn P §
To) 82 marIapanasa, C 38
Yorsadipelle di Cappona. 78
Torta di pomi cotogni, - : 76
Torsa ds Pifelli. N (]
Torta di bocea di dame. S ¢
Torta veale di piccionis . : n
Tortadifraghe, : AN 4
Torta difparagi ‘ - - 28
Torta ds wfaole. i : R
Torsadi pomi ¢ e
;" orta gtfu_f[:o # f z’
orta di formaggio frefcon . . 8o
Torta dicondito. ' ‘31
Yorsa bianca alkt Bolognefé, .
Yreara d’«fmde,l'orufmga :ﬁgﬁo 80
Itello, - 3 ‘
Varoli cottiin "virw T R
Varoli svofft fosteflatiin bmm . - 742
Vira fpina- 22
'Viu,zndd di Cdfdlo . 104
‘Viuanda di Carcioff mmu S 7
Visanda di Silari. : ' 3.6
Viuanda diCaokifiori. - - 107
‘Viuanda diCawolitorchindi, - 108
Viuandad: fpinaci in glornp di mgn. 309
Pinanda 1Rapelmt«o LS 113
Vuandad'aventani. - - 13
“VWinanda di Rape. I 114
*Vinanda di Cipole. - us
' Amped:Vitello. -
: ZZucc be temereso Toccali dafrzger A 13

Zinaso percia di Giemenca. 147
Ta-

Dightized by GOOglC




239
_ Tauoladi quello che fi contiene
nel ’Aggmnu .

Gg:onta alParse di bew cucinares 200
ioleste di visello . ats
'Pouggw i pollafivells piccioli . 212

Difcrettione che fi deue dare per cuocerc

pefcefritto,
Dofes e pefi che fi desono dare peramdxr le
viuande «

- Infalatadi piedidscap, 2!9
- Infalatadi lombolodi. lcopr .

. Enfalata capucinacostafosso le bragie. u:
. Infalatadi biese rappe 2zt
M}?f}ﬂm tanto per I'Inuerne, compn I

ate « 201
Mineftradi mondole werde. - - 201
Minefivadi vmffcu’? v - 309
Mmef/'i ra :’erbe 303
Mineljra di ceci frefthi. 304

: %me/!}re ga Per, ‘l:c - g
. Minefiradigrano &’ s
Mineflradi Peponi .J‘r 206
. Per far vn Tambaliane « 217
. Per far vn Ruffato auﬂw. 218
- Polpestedipolpadi F 219
. P xc:od:;_;y’emo; 236
Pafliccio dé Trusta, 227
" Patiiccio ’:{bghato divitells , 328
. Pafliccio di vitello ., 329
Sa /2: danefi, e fucco d’agrefie 31
~ Salfa aﬁnoccbm,efucco dmofmclh. 356
SalfadifuccodiVfciols,

Tw-
Digitized by Google -



" Torta Jifalli veali, ‘ :17&
i
ardini, 2
Tortedi frussi, 227
Vite ovdinerioper otto perfone . azn
Vito pin bommlcm [npn[mt. 2 |

" IL FINE. |

-



