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ECCELLENZA

"Şembrar deve fuor di ragione , ECCEL-

LENZA , che 'n quafi tutte le moderne

Lingue il retto, il fino , il pronto Giudi-

zio intorno qualunque meftiere col tito-

lo di Buon Gufto venga dinominato . Nelle intellettuali

materie tanto ftrana sì fatta frafe non fembra ; conciofiac-

a 2 chè



chè non con altri fegni , che co' fenfibili , le immateriali

idee forzati noi fiamo di efprimere . Ma che poi Buon Gu-

fto dicafi poffeder Colui , che Buon Orecchio ha nella Mufi-

ca , e di Buon Gufto fornito fi ftimi, chi nella Pittura "

nel Diſegno di Buon Occhio piuttoſto poffeditore dir fi do-

vrebbe ; fuor di ragione , torno a dire , e' fembrar deve ad

alcuno . Nè quì luogo aver può quel , che per altro uni-

verfalmente quafi in ogni Lingua fuccede , nella quale non

alla Ragione , ma all'Ufo bensì afcrivefi ſempre de' vocabo-

li
l'invenzione , e 'l

regolamento . No , ECCELL. , non va

così nel preſente cafo la bifogna . L'effere il fenfo del Gu-

fto il principale fra tutti , come quello , che dalla Natura

per immediata guida fu ftabilito per far vivere , e ben vi-

vere le Creature fenfibili , e ragionevoli : L'effere quindi il

medefimo quello , che con tutte le altre parti , e le più

nobili , e neceffarie maffimamente , del corpo Umano ha

maggior relazione : I sbagli alla fine di effo producendo in

noi i pericoli , e i danni li più perniziofi collo fconcertare

le parti interiori , ed effenziali della noftra Macchina : Tut-

ti quefti motivi , ed altri ancora che Fifici efperti imaginar

potrebbero , fan sì , che con tutta ragione col nome di

Buon Gufto venga chiamato quel fano penfare , che in

lunque Profeffione poffa defiderarfi . Con tutta giuftizia per

confequenza di fodo , di penetrante , di veloce , e di eſteſo

Giudizio nel refto arricchito ftimar Colui dovrebbefi , che

Buon Gufto nel mangiare, e nel bere fortito abbia nel na-

fcere . E al ficuro , fe Uomo Erudito foffi , non manche-

rebbonmi per ciò le pruove le più convincenti tratte dalla

qua-
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veneranda Antichità , e fplendida figura or farei fare ad A-

leffandro , ed a Cefare , a Platone , a Mecenate , e ad Ora-

zio , ed a tant' altri , che, e co' foldati li più intrepidi , e

co' Libri li più limati , appajar anche feppero i Cuochi li

più Galanti . A me nondimeno bafta il vederne Ec-

CELLENZA in Voi il più vivo efsempio , in Voi di-

CO in cui qualcheduno il minor de' pregi ftima il Buon

Guſto nella Tavola , ſenza accorgerfi , che da quefto tutti

gli altri voftri derivano . Tralafcio que', che dalla Fortuna

Voi avefte , poichè sò bene , che di quefti o conto non ne

fate , o quello, che far ſe ne dee . Di quelli io parlo , che

febbene dalla Natura in parte originati , fon tuttavia colla

volontà, è collo ftudio accrefciuti, migliorati, e refi giovevo-

li agli Uomini . Ma quì farebbe uopo di un Oratore, e non

di un Cuoco, per ben defcriverli . Quella dote folamente

che in me ha fatto fempre impreffione , quantunque volte

in chi di Buon Gufto nella Tavola imbattuto mi fia , è ſta-

ta , di non averne neppur uno trovato , che fenfibile all'U-

manità , alla Società , in una parola, all'Amicizia, non foſſe,

a quella, cioè, dolce, amabile, fignorile, divina Virtù tanto

nelle baffe condizioni rara a trovarfi e piucchemai rara

nell'alto voftro rango , nel quale il folo poffederla a tutti gli

altri pregi da vita infieme, e luftro ; gli ofcura poi, anzi gli anni-

enta il folo efferne privo . A chi meglio dunque indirizzar-

mi potrei nel volere al Pubblico far dono di queſta mia

fatica intorno al Buon Gufto ne' Cibi , fe non a Voi, Ec-

CELL. , cui nulla mancando di ciò , che a buon Giudice

in sì fatta materia convienfi nulla ancora di quel fi
"

?
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defidera , che uopo fa per difendere un Uomo , non Autore

folo , ma Autore di cofe , che in pratica metter potendofi,

fufcitar potrebbero l'altrui invidia , ciocchè farebbe poco ,

e, ciocch'è peggio , l'avarizia ? Accettate quindi , ECCELL. ,

quefto fegno dell' offequio mio verfo di Voi , e graditelo ,

come la gradirete , fe v' ha nulla di buono ; e fe nulla, o

poco di buono per mia fventura vi trovaſte colla folita

benignità voftra compatir fapendolo , fappiate pure , che

d'ogni mia fatica foprabbondevolmente pagato mi reputo ,

qualora l'onor mi darete di dichiararmi , come mi dichiaro

Di V. E.

Umilifs. Divotifs. ed Obligatifs. Serra.

Il Cuoco Galante .
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TRATTATO I

DEGL' ANIMALI QUADRU-

PEDI DOMESTICI.

CAPITOLO I

Del Vitello di Latte .

>

RA le più fquifite , falutari e ſoſtanzioſe

vivande che poffonfi affaporare di Ani-

mali Quadrupedi, nelle più fplendide Men-

fe , quella compofta delle Carni di Vitel-

lo Lattante , a parer mio ha il primo luo-

go ; non effendovi parte di effo , che non

fia capace di condimento , e di gufto .

Penfo perciò colla mia induftria di render

ammirabile al gufto , ed alla vita queſto

Animale , efponendo le tante variate Vivande , che d'effo

A
pof-
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Tefta di V.

all'Erbette.

Difioffata ai

for di latte.

Diffoffata e

ripiena di

fegato ed

Acciughe .

Diffoffata

alla Par-

megiana .

Ál Colì di

poffanfi fare . Principierò dalla Tefta , e poi a parte a parte

defcriverò il rimanente del corpo .

LA

Della Tefta del Vitello Lattante .

A Tefta del Vitello , pulita , e netta da peli , fi potrà cuo

cere leffa in acqua , condita di fale ed erbe aromatiche ,

e fervirla , dopo cotta , con preffemolo attorno ..

Diffofsata cruda la Tefta , fi potrà riempire con un paftu

me fatto della fteffa carne dell' Animale , fuo Gervello ; Ani

melle d'Agnello , tartufi , fonghi, piſtacchi , gialli d' uova cru-

di , erbette trite , e fpezie ; fi farà cuocere in brodo , con fette

di lardo , erbette , e prefciutto ; e quando farà fatta , fi fervi-

rà con Crema di fior di latte .

> "

Si potrà riempire di fegato dell' ifteffo Vitello , ben pefto,

con lardo midolla di Manzo , tartufi pignoli , pafferina ,

cogliandri , capparini , fuo Cervello , fpezie , ed erbette ; con

quefto paftume la Tefta ripiena , fi metterà a cuocere in Caffa-

rola , con fette di lardo e prefciutto , facendola così lenta-

mente ftufare , bagnandola con ottimo brodo ; e nel fervirla , fi

coprirà con falfa d'acciughe , e capparini .

>

Ripiena ancor la fuddetta Tefta con parmegiano grattato,

fuo Cervello , uova crude , targone , e preffemolo affai , fi farà

cuocere in brodo , con erbette , fette di lardo , e fale ; e quan-

do farà cotta , fifervirà con Crema compofta di latte, gialli d'

uova, e parmegiano grattato , facendola aflodare anche al forno,

acciò abbia corpo .

Dopo cotta ne' fuddetti modi la Tefta del Vitello , fi può

Pomidoro . tagliare in fette; e paffate con butirro , ed erbe trite , fi ferviră

con Colì fopra di pomidoro .

Bollita la Tefta di Vitello in brodo , fenza ripie

Imboraccia- no fi potrà tagliare in fette , le quali attuffate ne' gial

ta al fugo li d'uova , ed involte nel pane e parmegiano grattato , fi met

teranno a cuocere adagiatamente su la graticola , e fi ferviran-

no con fapor di limon verde .

di limone .

Alla falfa Cotta la Tefta in brodo , e tagliata a bocconi , fi faran-

Reale , no infarinare , e friggere in buon ftrutto ; e poi con falfa Reale

opra fi ferviranno .

f
La
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> > fi potrà arrofti- Allo Spie-

do, con fa

fervirla con por d'agre

fta .

e
>

La Tefta dopo bollita e quafi cotta

re allo fpiedo , involta bene nella fua rete , o carta unta di bu-

tirro , e così lentamente farla finir di cuocere

fapor d'agrefta .

Dell'ifteffo modo arroftita la Tefta di Vitello , cioè invol- All A ma-

ta in carta , o rete , riufcirà di gufto , fe fi riempie di Amare-

ne giulebbate , mefcolate col fuo Cervello ( prima cotto in

brodo ) gialli d' uova , ed aromi ; e quando farà cottà , fi fer-

virà con croftini di pane , farfa di prefciutto , e butirro .

>

·

rene .

ac- vafia .

Sarà ancor piacevole , fe dopo diffofsata la Tefta di Vi- Alla Mal

tello , fi riempirà con farfa di Carne dell' ifteffo Animale

ciughe , erbette , capparini , e un fenfo d'aglio ; dopo poſta

in ftufa con fette di lardo e prefciutto , bagnata con malvafia ,

fi farà lentamente cuocere ; e quando farà per fervirla , con l'i-

fteffa fua falfa s'imbandirà .

pan-
Alla Pam

Diffofsata la Tefta , e ripiena con varie Cervellette

na di latte , gialli d' uova , tartufi triti , e cannella in polvere; pateur •

fi farà cuocere in buon brodo , e quando farà cotta , fi caverà .

Poi fi coprirà di butirro , gialli d' uova ftemperate , e par

megiano grattato ; e facendola prender colore al forno , così cal-

da fi fervirà .

Butirro .

E' ottima a cuocerfi la Tefta di Vitello nel brodo , dopo Al latte e

in latte , condita di Cannella in polvere ; e nel fervirla s'im-

bandirà con falfa di butirro , e - gialli d'uova .

Dopo che la Tefta farà cotta in brodo ben nutrito , fi ta.

glierà a bocconcini , quali meffi in una quantità d' uova ben

sbattute , con parmegiano grattato , pepe , e prefciutto trito , fe

ne formerà con butirro un' ottima frittata fervita con croftini

attorno .

La Tefta di Vitello cotta intiera , o in fette in brodo ben

condito , fi può fervire coverta di fpinaci alla Crema .

Bollita intiera la Tefta di Vitello , e poi fettata , s'infari .

na, e fi frigge in ftrutto ; e con falfa di cedro fi fervirà .

Delle Cervella del Vitello , o Manzo.

In frittata ,

Alli Spina-

ci .

Alla falfa

di Cedro .

LE Cervella del Vitello , o Manzo , dopo pulite dalla pelle Cervelle di

Preffemolo.

e fangue , fi metteranno a cuocere in brodo , condito di V. leffe al

preffemolo , e fale ; e fi ferviranno con prefsemolo intorno

A 2
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Fritte alla

*

fugo di limone , o pure con fapor d'acetofa .

Bollite le Cervella in acqua , fale , limone , ed un mezzo

Salvia . bicchier d'aceto , fi faranno freddare ; e tagliate in bocconi ,

s'infarinano , s'indorano in uova , ed in parmegiano e pane grat-

tato involte, fi faranno nello ſtrutto friggere; e calde con falvia

fritta intorno fi fervino .

Al butirro,

ed uova.

Alla Par-

megiana .

In frittata.

In Budin

Cotte le Cervella in brodo ben condito di fale e preffe.

molo , fi poffono fervire alla falfa di butirro, ed uova ; metten-

do in Caffarola un groffo pezzo di butirro , de' gialli d' uova ,

e fugo di limone ; e tutto addenfato fopra un fornello , caldo

com'è fi verferà fopra le Cervella .

".
Fatte cuocere le Cervella in acqua , fale , ed erbe fi fa-

ranno dopo freddare , e fi taglieranno a bocconi , quali paffati

con butirro , prefciutto trito , preffemolo trito , e fpezie, fi paffa-

ranno dopo in pane e parmegiano grattato . Così fatte fi acco

modano fopra d' una carta in forma di navicella coverte di

butirro , e un ottimo Colì di Vitello , fi faranno prender cor

po , e colore al forno , e calde fi fervino .

Le fuddette Cervella dopo bollite , fi potranno tritolare

e mescolare con parmegiano grattato , fior di latte , fale , e pe-

pe ; e con uova shattute fe ne formerà una groffa frittata con

butirro , fervendola calda .

›

" > ,

Ottime fono le Cervella in Budin , o fupprefe , con farle

alli Spinaci. cuocere in brodo chiaro poi peftarle con fpinaci , prima lef.

fi in brodo , aggiungendoci del butirro uova latte

e cannella in polvere . Si faranno prender corpo in una Caf

farola fopra al fornello , dopo in altra unta di butirro e

mollicata fi metterà , ed al forno fi farà finir di cuocere ed

affodare . Quefta compofizione in bocconi ridotta , infarinati,

dorati, e mollicati, fi faranno friggere , e caldi fervanfi .

In Gnoc-

chi .

In Frittelle

Sono di piacere ancora le Cervella , quando fi faran cuo

cere in brodo , e poi pefte in mortajo con mollica di pane

parmegiano grattato , gialli d'uova , e fpezie , fe ne formerà un

paftume , dal quale fe ne faranno delli gnocchi in forma di

quelli di pafta , e fi faranno cuocere in ottimo brodo; e ſtufati

poi incaciati con parmegiano e butirro , o pure fugo di Car

ge , fi ferviranno .

Riefcono di gufto le Cervella , quando fi faranno bollire

alla Malva prima , e dopo pefte coa erbette odorifere formaggio grat
fa.

2
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tato , uova , zucchero fpezie ; e con buona malvafia il tutto

bagnato , fe ne fanno delle frittelle involte in fior di farina,

e fi friggeranno in butirro..̀

,

Cotte prima le Cervella in brodo , e dopo pefte con In Frittata

fior di latte roffi d' uova crude aromi e parmegia. Montata .

no grattato, indi vi fi metta della chiara d'uova , ben monta-

ta , con la quale fi mifchierà ogni cofa ; ed avendo la padella

fopra il fuoco con butirro , fe ne formerà con la compoſizione

fuddetta una delicata frittata , da fervirla calda .

"
>

Cotte che faranno le Cervella in brodo ben chiaro , fi pe

ftano ben bene e dopo fi unifcano con gialli d' uova

latte , e zuccaro e fe ne formi nella Caffarola una Crema

aggiungendoci un ftecco di Cannella nel cuocerla ; e quando

farà allodata , fi verferà in un piatto , per fervirla fredda :

Alla Cre

ma .

Si può fare delle Cervella altra frittata alli fpinaci e ci- In Frittata

polle , facendole prima bianchire , poi tritolare , con fpinaci an- alli Spina

cor bianchiti, e cipollette paffate in butirro , aggiungendoci del ci .

parmegiano grattato , dell' uova , un mezzo bicchiere di vino

bianco , del fale , e pepe ; dopo con ottimo butirro nella pa-

della fe ne formerà la frittata .

In Budin
Si poffono ancor fare delli Budin con le Cervelle di Vi-

tello facendole, cuocere in brodo , e dopo peftarle con midolla grigliato .

di Manzo , butirro , aromi , parmeggiano grattato , e gialli d'

uova duri ; ed effendo tutto ben pefto , fe n' empino le bu-

della d'agnello alla lunghezza d' un dito , dopo fu la graticola

fi faranno arroflire ; e calde fi fervino .

pone

"
Leffe le Cervella in brodo e tritolate bene vi fi Alla Rete

della di latte ,
panna

aromi cedro trito ; e polvere in fuppreffe.

di moftaccioli ; dopo fattone bocconi , s'involtano in rete di

porco , e dentro d'una Tortiera al forno fi faran finire di cuo

cere , fervendole calde .

Ancor farfene potranno delle Cervelle Tartarette , facendo-

le cuocere prima in brodo , poi pefte con piftacchi , zucchero

cannella , gralli d'uova , capo di latte , fcorfette di Portogal

lo giulebbate ed un pò d'acqua di odore . Questa compo-

fizione ben manegiata , fi mette dentro delle Caffette di pa

fta , e fenza coprirle , fi faranno cuocere al forno , fervendole

con zucchero .

>

"

In Tarta

rette .

Fritte alla

Dopo, che le Cervelle faranno cotte fi poffono dorare , falfa agro-

e friggere ; e poi con falfa agro-dolce fervirle calde , o fredde. dolce .

Bol.
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Arroftite Bollite le Cervella in bròdo , paffate in butirro , involte

alla Rete . nella mollica di pane grattato , e parmegiano , condite di fale,

e pepe , fi metteranno nella rete di Porco , o Vitello; e così fi

faranno arroftire per fervirle calde .

Lingua di

V. leffa al-

Mefcolate con ricotta le Cervelle , fe ne fanno frittelline ,

che ſono guftoſe .

Della Lingua del Vitello .

A Lingua del Vitello è ottima a farfi bollita , condita da

erbe e fale ; e poi fervita calda , o con verdura d'intorno,
LA

la falfa di o pure con falfa di butirro , o d'altra maniera .

Butirro .

Alla falfa
La Lingua bollita , e poi paffata in butirro , prefciut

Tedefca . to , cipollette , un fenfo d'aglio , vin bianco , capparini , e

fpezie , fi farà prender corpo , e fi fervirà calda .

Alla falfa

di tartufi .

· Al fapor

Si può la Lingua farfire con altra carne di Vitello , e poi

in Caffarola meffa a cuocere con fette di lardo
prefciut-

to , ed erbette ; e quando farà cotta , fi fervirà con falfa di

Tartufi cotti in butirro e vino bianco .

Infilzata la Lingua tutta di lardelli , prefciutto , ed erbe ,

di fonghi . fi fervirà con un fapor di fonghi paffati in olio con aglio , ed

Fritta alla

falvia .

Alla falfa

érbe .

E' ottima a fervirfi la Lingua fritta , la quale fi farà pri

ma bollire , dopo fi fetterà , e infarinate le fette , dorate , e

involte nel pan grattato , fi faranno friggere ; e con falvia frit-

ta intorno fi ferviranno..

Cotta deffa la Lingua , e tagliata a bocconi , quefti s' in-

agro-dolce . farinano , s' indorano , e friggono ; e formando dopo una falfa

agro-dolce , con fugo di limone , aceto bianco , polvere di mo-

ftaccioli , pignoli , pafferina , e fpezie ; dentro di quefta fi faran

prendere corpo , e fi ferviranno come piace .

Alla falfa

all' olio .

In Arrofto

Cotta la Lingua in brodo chiaro , condito di fale , ed er-

bette , fi fervirà fredda , con falfa all' olio , fatta con preffemo-

lo peſto , acciughe , capparini , majorana , e pepe ; il tutto ben

pefto , vi fi mette dell' olio e fugo di limone .

Riefce affai di gufto la Lingua , fe s'infilzerà di lardelli

con falfa conditi d' aromi , e poi involta in rete di Porco , o Vitello , fi

farà cuocere arroftita ; e quando farà cotta , fi fervirà con falfaReale .

Reale . Si
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Si cuoce la Lingua in umido , ben condita d'erbe , fpe. Alla Pure

zie; e quando farà cotta , fi fetterà , e fi metterà in una Purè di Pifelli .

di pifelli verdi , con fettoline di prefciutto , fervita calda .

" ,

Si può ancor vuotare la Lingua ed empire con una Farfita al

farfa di parmegiano grattato , uova , erbette trite butirro e latte

fpezie ; e dopo metterla a cuocefe in brodo chiaro e fervirla

con falfa di gialli d' uova , latte , e foglie di falvia .

ma ciata .

fi co

La Lingua, quando farà cotta leffa , fi pafferà con butir- Imborac

ro , prefciutto trito , erbette , e fpezie ( non già intiera

fettata ); dopo fi accomoda fopra d'un foglio di carta ,

prirà di parmegiano , pane grattato , e butirro ; di quefta ma-

niera fi metterà al forno , e fi fervirà calda .
Alla falfa

Cotta la Lingua leffa , o pure in ftufa , fi può fervire di Targone.

con falfa di Targone nel Colì di Vitello .

Si può fare una frigafsea della Lingua , facendola prima In Fricaffea. ·

leffare ; poi tagliata a dadi , fi paffaranno con butirro , erbette ,

e fpezie ; e nel fervirla fi legherà con brodo, gialli d'uova , bu

tirro , ed agrefta , o pur fugo di limone .

DE

Della Scannatura del Vitello .

"

Ella Scannatura del Vitello , fe ne fa ancor ufo nelle men- Scannatura

fe de' Grandi e la prima fua cottura che fe le darà leffa .

farà leffa , fervita o con verdura , o pure con qualche falfa

come farebbe di butirro , di cetriuoli , di acetofa, di prefciutto,

o cipolline ; e fempre calda fervirla .

Si potrà cuocere in Ragù ben condita di butirro , e fette In Ragù

di prefciutto , bagnata con vin generofo ; e poi con fapor di alli Tartu-

fonghi , o tartufi .

.

fi.

Cotta la Scannatura leffa , e condita di fale , ed erbe , fi Fritta alla

può tagliare in bocconi , quali infarinati , ed indorati fi frig. falfa agro-

geranno nello ftrutto ; e con falfa agro- dolce ben condita dolce .

di fpezie fi ferviranno

preffemolo :

o pure con falvia fritta intorno

Si farà cuocere la Scannatura in flufa condita di droghe ,

e butirro , bagnandola con Malvafia ; e cotta , s' imbandirà con

una falfa alla Reale , condita di cedro e fpezie .

Ta

Con falfa

alla Reale.
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In fricafsea.

Alla Par-

megiana .

Alla Purè di

Lente .

Fianchetto

di V. leffo

10.

Tagliata la Scannatura in bocconi , e fatta cuocere con bu

tirro , erbette , e fpezie in brodo chiaro quando farà ora di

fervire in tavola , fi legherà con una falfa di gialli d' uova e

limone .

•
Si ferve ancora la Scannatúra leffa , coverta di lattughe

ripiene , e poi l'una e l'altre con falfa di butirro , parme-

giano , e gialli d' uova .

e fette

Riefce di gufto la Scannatura cotta in ftufa , e poi dentro

la Purè di Lente , o pifelli , dove fiavi del cervellato

di prefciutto :

Del Fianchetto del Vitello .

L Fianchetto del Vitello, fe ben fia un tocco di carne quafi

pure

al preffemo- delle variate vivande , da ufarfi nelle menfe nobili . In primo

fi può fervire leffo con erbe aromatiche , e poi imbandito con

preffemolo attorno .

erbe .

Si fa ancora lefso , farfito d'erbe aromatiche dolci

Farfito d' fpinaci , lattuca , bietola , ec. legate con parmegiano , ed uova

e condite di fpezie ; con quefto ripieno , fi farà cuocere in bro-

do , e fi fervirà con fapor di Targone .

Farfito alla

parmegia-

na.

grigliato .

"

E ' ottimo farfito alla Parmegiana , con formare un paftu-

ne compofto di parmegiano grattato e pane , uova ben sbattu-

te , erbette trite pafferina pistacchi , pignoli , midolla di

Manzo prefciutto trito , e fpezie . Con quefto paftume ben mane-

giato fe n'empirà il fianchetto , e fi farà cuocere in brodo ,

ben condito . Si fervirà caldo con falfa di butirro ; o pure fet

tato rifreddo con verdura d'intorno .

C

Il fianchetto , dopo farfito , e cotto . nella detta maniera fi

Farito e può tagliare in fette , le quali bagnate con gialli d' uova

butirro s'involteranno in pane e parmegiano grattato ; e fi

faranno friggere nello ftrutto, o pure fu la graticola arroſtire da

fervirle calde .

In ftufa far-

"

Si può formare un altro paftume , compofto di carne ma-

fito per En- gra di Vitello ben pefta con un fenfo d'aglio
de' cap-

parini , erbette trite , tartufi , prefciutto trito , ed aromi ;

fe n' empirà il fianchetto e fi farà cuocere in ftufa con

tées .

"

fet-
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fette di lardo e cipolle ; e quando farà cotto con fapor di fon

ghi fi fervirà caldo .

Del Petto del Vitello .

a man

bollito all

TL è

L Petto del Vitello è una parte del Corpo ottima a man- Perto di V

giarfi ; tanto più , che in varj modi fi può preparare . La

fua prima cottura farà bollito in acqua ,
fale , ed erbette ;; e

quando farà cotto , con fugo di limone e preffemoto trito fopra,

fervirà.

>

e erbette..

Bianchito il Petto delVitello prima in acqua , e poi fatto Al fapor d

cuocere in brodo di Manzo ben condito quando farà cotto fi acetofa, per

può fervire con falfa di butirro , o con fapor d'acetofa , o di Entrées.

Targone.

*
Steccato il Petto di lardelli , e prefciutto , bene aromatiza

ti , ed erbolati , fi metterà a cuocere in ftufa con le folite cole,

bagnandolo col vino bianco e nel fervirlo fi coprirà con fa

por di prugnoli .

In Ragù al

fapor di

prugnoli .

V

Farlito al

Si potrà il Petto tra la Carne ed offa farfire , con carne

magra dell' ifteffo Vitello , mifchiandovi alla farfa del prefciut- Colì di

to trito , midolla di Manzo , erbette , tartufi ,
tartufi , e fpezie . Gambari .

Con quefto pieno fi metterà a cuocere adagiatamente in ſtufa ,

bagnandolo con brodo , e fervirlo quando farà cotto con Colt

di Gambari .

Diffoffato il Petto con diligenza , e fatta una farfa di par : Farfito all'

megiano e pane grattato , fpinaci, pignoli , pistacchi , fpezie , ed erbe , e fa-

uova sbattute ; fe n'empirà il Petto , e fi metterà a cuocere in

brodo chiaro , con fette di lardo , erbe , e fale . Si fervirà naci all

con Spinaci alla Crema .

pore di Spi-

Crema .

Bianchito il Petto del Vitello , e poi tagliato in bocconi

fi pafferà con butirro , fi farà cuocere con brodo erbe. In fricafsea

trite , e folites fpezie . Quando farà ora di fervire in tavola bianca.

"

vi fi metterà una falfa di gialli d' uova , ee fugo di limone .

Si cuoce, in brodo il fuddetto petto , condito di fale,' un boc-
..

•

>

chetto d'erbe , e vin bianco . Nel fervirlo fi coprirà con falfa Alla falfa

o pure con falfa di pignoli o piftacchi

all'olio .
di preffemolo all' olio

all'olio. Quefta farà una vivanda da tervirla fredda per Entremets.

Diffoffato il Petto di Vitello crudo con diligenza , fi potrà In Arrolto .

B riem
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In bocconi.

fritti .

All' Arlec-

china .

Cofcia di

V. in Cop-

piette .

In braciole.

In Fricon-

16 .

riempire con rognonata dell' ifteffo Vitello , e da fuori piccato

di lardelli e prefciutto ; dopo inviluppato in fette di lardo

carta unta di ftrutto , fi metterà allo spiedo e fi farà cuocere

per fervirlo con crefcione intorno.

>

Il graffo della punta di petto di Vitello cotto in brodo

poi tagliato in bocconi , quefti infarinați , dorati , e mollicati

fi friggeranno in ftrutto , e caldi fervirli con frittelle di rofmari.

no, o preffemolo .

Si può mettere il petto in ftufa all'olio , coverto tutto di ra

diche di vari colori , formandone come una vefte all Ar

lecchina , e con carta unta d'olio fi coprirà , e fi farà tenta

mente cuocere in Caffarola . Si fervirà con Colt di Vitello ,

e fugo di limone .

Della Cofcia del Vitello .

quelle

A Cofcia del Vitello effendo un taglio di carne poco ner-

voſa , ſe ne poffono fare quelle vivande , che non fi pof-

fono dell' altri tagli . Eccone la prima , che faranno le Cop

piette ; per farle , bifogna prendere un pezzo di coſcia , levarne

quei piccoli nervicciuoli e peftarlar , con erbette trite ; ag-

giungendovi dopo pefta , del parmegiano grattato , pane bagna-

to in brodo , midolla di Manzo ancor peſte gialli e qualche

chiara d'uova , cedro condito , e fpezie . Dimenando e mane.

giando bene queſta defcritta pafta , fe ne formeranno le Cop-

piette in forma rotonda , o lunga , ed in buon brodo di carne,

fifaranno cuocere ; fervendole dopo con Col di Vitello.

Si fanno della Cofcia di Vitello delle braciole involtate

prendendo un tocco di carne e tagliarla a fette fottili , le quali

con la cofta del coltello fi fchiacciano , e fi riempino di carne

di Vitello battuta , mifchiata con lardo midolla di Manzo

erbette aromatiche , e fpezie ; dopo , fi mettono a cuocere con

butirro e cipollette , bagnandole con buon brodo ; quando faran

cotté fi ferviranno con l'ifteffo fugo ben fgraffato e fenfo di

targone dentro .

"
Se ne fanno de' Fricondò micciati di lardelli e fi faran

cuocere in acqua con prefciutto , lardo , ed erbe ; e quando fa ,

ranno cotti con l'ifteffa glaffa fi ferviranno , o con fapor d'ace.

tola fotto . La
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•

La carne magra della cofcia tagliata a dadi i pafferà in

Caffarola con butirro , e poi fi pefterà con midolla di Manzo ,

mollica di pane bagnata in latte gialli d' uova crudi , can-

nella in polvere , e fior di latte . Con queſto paftume ben´ mane-

giato fe ne formano li Crocchetti come un dito , e fi . friggo.

no; e con preffemolo fritto intorno fervandi caldi .

Ia Croc-

chetti .

Entrées.

Tagliata a fette fattili e larghe la carne magra di Cofcia In Braciole

di Vitello , fi fchiacciaranno bene , e con rognonata dell' ifteffo ripiene per

Vitello ben condita di fale e pepe fi riempino , e s'involtano

ben ftrette ; dopo s' inviluppino ad una ad una in fette di lar

do , e'fi metteranno a cuocere allo fpiedo ; e quando faranno

cotte fi ferviranno calde ( fuor delle fette di lardo ) con fal-

fa di butirro.x

per

Un bel pezzo intiero di Cofcia di Vitello netto da nervi In fufa al

vino , e tars

ed offa , fi ftecchi di lardelli e prefciutto a filetti , ben aroma- tufi

tizati prima , ed in ftufa ben chiufa fi farà cuocere; ma condi- Entrées .

to di aromi , erbe , fette di lardo , prefciutto , e cipolle . Aven-

do bifogno d' umido , fi può bagnare con vino bianco ; e quan-

do farà cotto , fi fervirà con falfa di tartufi al vino .

Ancor fe ne fanno della Cofcia del Vitello delle granatine In granati-

micciati di lardelli , o pure farfite con l'ifteffa carné , ma fem ne al fapor

pre fi faran cuocere in brodo ben condito delle folite erbe , ed.di Targone

Entrées.

aromi ; e nel fervirle con fapor di targone al Colì di Vitello. per

Pefta la Carne magra della Cofcia di Vitello con midolla . In pane per

di Manzo , erbette aromatiche trite , e pane bagnato in latte ; Hors dienv

s'impafterà con gialli d'uova crude , panna di latte , portogallo res .

candito ben trito , parmegiano , ed aromi ; fe ne formerà un

bel pane accomodato fopra d'una Tortiera , fi farà cuocere con

diligenza al forno , coverto tutto di rete di Vitello . Quando

farà cotto con Col di prefciutto fi fervirà .

Tagliato un pezzo di Cofcia del Vitello a fettoline fottili,

paffate in Caffarola con butirro ed erbette , condite di fpe.

fi mollicano , ed indi in ottimo ftrutto fi friggano

e nel fervirle s'imbandiranno con falla di butirro , e lugo

zie
,

limone .

1.

di

In fettoline

fritte alla

falfa di Bu

tirro .

Un bel groffo pezzo di Cofcia del Vitello fi vuotica. Allaperfila

vandone per una buca con diligenza la carne la quale fi

ta.

pe:

fterà con dell' erbe fine , e midolla di Manzo , e con ogni

forta di spezie fi condifce . Si riempirà con quefto paftume, eda

B 2 fuo.
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Piccata per

fuori fi piccherà tutto d'erbe , e poi in Caffarola con fette di

lardo , e prefciutto pian piano fi farà cuocere . Quando farà all'

ordine, fi fervirà con falfa di cipollette fotto .

Tritulata la Carne della Cofcia del Vitello quando farà cot

ripieno di ta , e condita, dell'ifteffa fuddetta maniera, ſe ne potranno empi

Erbe .
re delle frittatine , informa di cannoncini , o pure, delle lattu-

che , e carcioffi , le quali fatte cuocere in buona glaffa fi fer-

viranno con buon Colì di Vitello ..

Fattone fettoline della cofcia del Vitello, e pofte in aceto

In fettoline di odore , con fale , e pepe per un'ora ; poi afciugate , ed infa

rinate fi friggeranno in butirro e fi ferviranno con falfa di

limone , e zucchero .

alla falfa

agro-dolce .

Alla Gri-

glia .

In Cannel-

loni .

2

Ridotta la Cofcia del Vitello in fette fottili,e ben fchiac-

ciate , fi ungono di butirro fciolto ad una ad una , e fi buttano

nella mollica di pane grattato condita di fale e pepe . Dopo fo

pra la griglia fi faran cuocere , e fi ferviranno con falfa alla

Graportina , di fcalogne , aceto , e fugo di limone .

un fen-

Della Carne di Cofcia del Vitello fe ne forma una farfa

condita di preffemolo , cipolline , midolla di Manzo

fo d'aglio , e pepe ; tutto ben pefto , e legato con gialli d' uo-

va; dopo fe ne formano tanti pezzi , quali rotolati in forma di

cannelloni s'involtano nelle barde di lardo , e nella carta bian-

ca, e fi fan cuocere al forno pian piano . Così fi fervono caldi

fenza del lardo , fopra crofte di pane .

Del Lacerto del Vitello .

IL è

Lacerto al-

la Malva

fia per

trées .

En

Farfito alla

falfa di Sca-

logne .

L Lacerto parte della Cofcia del Vitello , è un tocco di car

ne ancor magra , il quale riefce di gufto quando fi cuoce in

umido , fteccatofteccato prima di lardelli , aromatizati ed erbolati

bagnato nel cuocerlo di malvafia , e nel fervirlo con l' ifteffo

fuo fugo .

.

Si può fare una buca al Lacerto per lungo cavandone un

pezzo di carne , e riempirlo poi con farfa dell' ifteffa carne ,

condita d'erbe , prefciutto trito, piftacchi , pignoli , fette di tar-

tufi , e fpezie Ripieno con quefto, fi farà cuocere in ſtufa , ba

gnato con buon fugo ; e nel fervirlo quando farà cotto , i met

terà fotto una falfa di Scalogne .

Tut



GALANT E. 33

"

Arroffito
Tutto lardato il Lacerto del Vitello di fini lardelli fi

"

può cuocere allo spiedo e poi fervirlo con falfa d'Agrefta . alla falfa di

Il Lacerto di Vitello cotto con acqua , vino biancovino bianco , fo- agrefta .

glie d'alloro , coriandri , ginepri , fale , e pepe fchiacciato fi

fervirà freddo coverto di butirro e lavori d' erbe

con falla all' olio di piſtacchi .

L

Della Lonza del Vitello .

o pure

Al vino

per Entre-

mets .

'Lonza. di

allo Spiedo.

A Lonza è la parte migliore del Vitello , dalla quale fi fa

la vivanda più gradita dai Golofi . La cottura di quefta V. arrofto

farà arrofto , bene inviluppata nel graffo , o nella carta unta di

ftrutto o butirro , e quando farà cotta fi fervirà con infalatina

intorno .

Si fa ancora arroflo alla Genovefe , mettendola in una Alla Geno-

Caffarola con dello ftrutto dentro o butirro , e con fuoco ada- vefe .

giato ſotto e fopra fi farà cuocere , e fe mai fi feccaffe trop-

po , vi fi puol mettere dell' acqua ; quando è per fervirla , fi

pafferà fopra al fornello , acciò fi afciughi e fervirà ancora per

farle prendere colore . Quefta fi fervirà calda con i croftini d'in-

torno , e fua glaffa fopra .

Fettata la Lonza del Vitello quando è cruda , e pofte le

fette dentro d' una Tortiera con butirro a cuocere lentamente

fopra le braci ; quando faranno quafi cotte , fi bagneranno bene

di butirro liquefatto , e fi mollicheranno con pan grattato , met.

tendole da parte . Quando farà ora per fervirle fi. metteranno

per poco nella graticola acciò prendono un bel colore .

E' anche piacevole la Lonza del Vitello a mangiarfi quan-

do è cotta in ftufa , condita di aromi , e poi fervita fenza pun-

to d'umido con fugo d'aranci .

Quando è cotta la Lonza del Vitello allo fpiedo , fe le

caverà il rognone e graffo , che uniti infieme fi fminuzzeranno,

e fe ne puol formare con uova sbattute una belliffima frittata,

condita di fale , pepe , e parmegiano grattato .

Carbonata.

In Stufa

all'aranci.

In frittatav

Si farà cuocere allo fpiedo con la leccarda fotto piena di Arroftita af

butirro , il quale fi butterà di continuo fopra , per farla con la Corradi-

quefto umettare , acciò refti bianca , e fugofa . Quando farà cot.

ta

na.

+
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Coftedi Vi-

tello al fa-

di Sca-

ta fi fervirà coverta tutta di panna di latte

ma di latte e gialli d'uova .

LE

o pure con Cre-

Delle Cofte del Vatello . *

E Cofte del Vitello tagliate ad una ad una, fi poffon cuo

cere in umido con fapor di fcalogne ; e per farle bifo-

Pornecer gna fchiacciarle, e involtarle con un poco di farfa dentro , fatta

Entrées . dell' ifteffo Vitello , e condita di fpezie , prefciutto , e cappa-

per

Alla Gra

ticola .

Imboraccia-

te .

In Fricon-

dd .

Alli tartu

fi .

Farfite alla

tirro .

rini .

Le Cofte bene ingraffate di butirro , fi faranno cuocere fu

la graticola con fuoco lento ; e nel fervirle , fi guarniranno con

infalata di crefcione .

".

Nettate da nervi le Cofte del Vitello , ed ingraffate bene

con butirro , fi metteranno a cuocere in una Tortiera fopra al

fuoco lento ; quando faranno mezze cotte , fi tireranno indie-

tro per farle freddare . Freddate fi bagnano nell' uova sbat

tute e s'involtano nel parmegiano e pane grattato , fervendo.

le fritte in ftrutto con preffemolo fritto intorno .

Se ne fanno de' Fricondò delle Coftolette del Vitello, lar.

dandole di piccoli lardi , cuocendole in brodo e quando faran

cotte , con fapor d'acetofa fotto fi ferviranno .

,

Si poffon marinare le Cofte del Vitello , e dopo friggerle

in buon ftrutto . Quando fi vorranno fervire fi faranno prima

bollire in un Col , ove fiavi dell' agro di limone e de' tartufi

triti .

Cotte le Cofte del Vitello con butirro , in una Tortiera, s'

panna ebu- empiranno d' un falpicon d' animelle , tartufi , fonghi , e cofe

fimili , e fi copriranno con una farfa di Vitello condita di ſpe

zie, d' uova , e mollicate , fi faranno prender colore al forno;

quando faran cotte , fi ferviranno con falfa di butirro .

Del
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Del Rognone della Lonza del Vitello.

L Rognone intiero fuor del graffo fi potrà cuocere in Ragù ,

I'

Rognone

in Ragù .

ben condito d' erbe e fpezie , e poi fi fervirà con fapor di Vitello

d'acetofa fotto .

Cotto il Rognone in fettoline in Caffarola , con butirro

ed erbette , quando farà per fervirfi , ſi legherà con gialli d'uo.

va crudi , e lugo d' agrefta .

Tutto infilzato di lardelli il Rognone di Vitello , ed un-

to bene di butirro , fi farà cuocere allo fpiedo ; e nel fervirlo

fi metterà infalatina intorno .

Dell'ifteffo Rognone cotto arrofto , fe ne può formare un'

ottima frittata , tritolándolo con erbette fine e miſchiandolo

con parmegiano grattato .

LE

>

Delle Orecchie del Vitello .

E Orecchie del Vitello pulite da peli , fi poffono cuocere

leffe in acqua , fale ed erbe , e fervire poi con falfa di

menta o pure di pomidoro .

Bianchite le Orecchie del Vitello , in acqua , e ripiene do-

po di farfa d' uova , ed erbette , fi metteranno a cuocere in

buon brodo chiaro , condito d'erbe ; e quando fono per fervir.

le , fi copriranno con falfa di butirro , gialli d' uova , e

di limone .

e fugo

Cotte leffe le Orecchie del Vitello , e fatte poi freddare

sinfarinino , fi tuffino nell' uova , e nel pane e parmegiano

grattato s' involtino ; e così in ftrutto fi friggono per

calde con preffemolo intorno ,

per fervirle

In Fricaf-

ſea .

Arrofto.

ta .

In fritta-

Orecchie

leffe alla fal

fa di Men-

ta.

Farfite al

butirro .

Fritte al-

la -Parme-

giana.

In RagùBanchite le Orecchie del Vitello in acqua , e con ottima

farfa di carne dell' ifteffo Vitello ripiene , condita , con midol- al fapor di

la di manzo , erbette , capparini , prefciutto trito , e fpezie ; fi fonghi .

faran poi cuocere in ottimo brodo ofcuro , e fervirle con fapor

di fonghi .

Bollite prima in brodo le Orecchie di Vitello , e dopo

infarinate dorate , e fritte , fi poffono fervire con falfa agro- dolce

dolce .

All'Agro-

per

Entremets 、

Delli
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Piedi di V.

alla falfa ď

anafi .

In Umi-

I

Delli Piedi del Vitello .

>

Piedi del .Vitello , netti da loro peli , fi cuocono bolliti in

acqua , conditi di fale preſsemolo , e lardo ; e fi fervi-

no con falfa d' anafi , la quale fi farà con anafi un fpicchio

d'aglio , e fpezie , fciolta in aceto rofato ; fi pafserà per fetac-

cio e fi farà bollire

Si possono ancor cuocere i Piedi del Vitello in umido , con

do al Coll fette di lardo , prefciutto , ed erbe , con fugo di carne bagna.

ti . Quando faran per fervirli , bifogna coprirli d'un buon Co-

lì di prefciutto , con capparini , e tartufi dentro .

di Prefciut-

to .

/ Fritti alla
Cotti leffi li Piedi del Vitello , fi tagliono in pezzi

falfa Reale lafciano freddare . Dopo s'infarinano , s'indorano , e fi friggo-

no in ftrutto ; e con falfa Reale fopra fi fervino .

Arroftiti

alla Parme-

giana .

Rifreddi al-

la falfa all'

olio .

Alla fal-

fa agro- dol-

ce .

Lattaroli

di Vit. bol-

liti al fugo

di limone.

Fritti alla

falfa Reale .

Cotti con buon brodo chiaro i Piedi del Vitello , fi pof

fono così intieri difsofsare , e farli freddare fopra un panno

Quando faranno freddati , fi ungano bene con butirro , e gial

li d'uova ftemperati infieme ; dopo s'involtano in mollica di pa-

ne e parmegiano grattato , e così fopra la graticola , fi fan prender

colore , e caldi fi fervino .

Cotti leffi in acqua con fale , ed erbe , fi fervino freddi

con falfa verde all'olio fatta di preſsemolo .

Si cuocono ancora li Piedi del Vitello in ftufa con fette

di lardo , foglie d' alloro , e fpezie , e quando faranno cotri ſe

ne levano le offa , e vi fi fa nel fervirli una falfa agro-dolce ,

compofta d'aceto , limone , fpezie , zucchero , polvere di moftac-

cioli , piftacchi , pignoli , e capperinį .

Li Piedi del Vitello fi mettono anche a cuocere ne' brodi

di foſtanza , acciò li dia corpo , e gusto .

I

Delli Lattaroli del Vitello .

Lattaroli del Vitello fono l'onore de'conviti , delizie de' go.

lofi , e riftoro degli ammalati . Quefti fi poffono fervire cot-

ti in brodo chiaro condito d' erbe , e fale ; e poi imbanditi

con preffemolo , e fugo di limone .

Bianchiti in acqua li Lattaroli , fi fettano , s'infarinano
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e friggono ; e con preffemolo intorno , o pure falla Reale , fer-

vonſi caldi .

Netti dalla loro pelle i Lattaroli fi poffono minutamente Arroſtiti .

lardare , e con carta unta di butirro bene involtati fi fanno ar-

roftire allo ſpiedo ; o pure involti in foglie di fico unte di .

ftrutto fi faran cuocere tra le ceneri calde , ferviti con croftini

d'intorno .

Gotti in buon brodo chiaro li Lattaroli , fi poffono dopo

infarinare , dorare in uova sbattute , e mollicarli con pane grat-

tato . Quando farà ora di tavola fi friggeranno in ftrutto , e co

si caldi con falvia fritta intorno fi fervino .

Si poffono cuocere in Ragù , con fette di lardo , prefciut-

to ed erbe ; e quando faranno cotti , fi fervino con buon Co.

di Vitello , e fenfo di Targone dentro .

•

fi fa

Bianchiti i Lattaroli del Vitello , e netti delle pellicole ,

involtano in pane e parmegiano grattato condito di fale , e

pepe ; e poi inviluppati in rete di porco , o di vitello

ran cuocere allo fpiedo . Quando faranno cotti , fi cavino dalla

rete , e fi fervino .

>

Se ne poffono ancor fare delli Cartocci con li Lattaroli del

Vitello facendoli bianchire prima , e poi tagliarli a pezzi , e

paffarli con butirro , erbette tritate , conditi di fale
conditi di fale , e pepe ;

ed avendo fatte le caffette di carta , fi mettano dentro , e fi

coprino di pane , e parmegiano grattato , per farli prendere co-

lore al forno ; fervendoli dopo con fugo di carne

pure con Coli di pomidoro .

e limone, e

E' ottima una fricaffea di Lattaroli del Vitello , paffati

con butirro , erbetté , e conditi di aromi ; e poi fervirla le

gata con gialli d'uova e fugo di limone .?

a

Imborac

ciati , e frit-

ti .

In Ragu

al Targone

per Entrées.

Arroftiti

alla parme-

giana.

In Car-

toccio al

Colì di po-

midoro.

In Frical-

fea per En-

In frittat*

trées .

Bolliti come fopra li Lattaroli del Vitello fi tagliano

bocconi e fi paffano in Caffarola con butirro , ed erbette fi- ta per Hors

ne; dopo con uova sbattute , con parmegiano grattato e con d'auvres.

fettoline di prefciutto , fe ne farà una frittata , da fervirla

calda

اع

C Del
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Vitello frit-

Del Fegato del Vitello .

Fegato di indurito nori vale . Per friggerlo bifogna pulirlo
L Fegato nel cuocerlo bifogna con diligenza tenerlo tenero ,

to per Hors- dalla pelle , e ridurlo in fette fottili , le quali fi lavaranno in

acqua frefca più volte , dopo fi afciugano con panno , s' infari-

nano ; ed in buon ftrutto fi friggono , fervendole con falvia

fritta intorno .

d'aeuvres .

fe.

Fritto al- Fritto il Fegato del Vitello dell' ifteffa maniera di fopra ,

la Genove- fi può condire alla Genovefe , facendoci una falfa agro dolce

fatta con pezzi dello fteffo fegato fritto pefti , capparini pi-

gnoli , polvere di moftacciolo , fpezie , zucchero , e con fugo di

limone , ed aceto fciolta . Condito il fegato con quefta falla , è

ottimo a mangiarfi caldo , o freddo per,Entremets .

Alla Ci- Ridotto il Fegato del Vitello in pezzi , netti già dalla pel

pollina per le , quefti meffi in Caffarola con butirro, e cipolline trite , tar-

Entrées . gone , e preffemolo trito ; fi faranno adagiatamente cuocere

bagnandoli con buon Coli , condito di pezie , e fugo di li

Arroſti-

chio .

mone .

Netto dalla pelle il Fegato del Vitello , e tagliato in grof.

to al Finoc fi pezzi , fi faranno in acqua frefca bianchire per poco , e do-

po fi afciugano con panno . Quando fon così , bifogna paffarli

nel pane , e parmegiano grattato , conditi di polvere di femi fi.

nocchi , pepe , e fale ; ed involti in rete di Vitello , fi faranno

allo fpiedo arroftire , fervendoli quando fon cotti con falfa di

finocchio .**

Alla glaf- Il Fegato del Vitello , netto dalla fua pelle , ed infilzato tut

fa e fapor to di lardelli , e chiodi di prefciutto , paffati prima nelli aro-

di Targone. mi in polvere , ed erbe trite , fi farà cuocere nella glaffa , ove

fiavi del lardo , prefciutto , alloro , ed erbe fine . Quando farà

cotto fi fervirà con fapor di Targone per Entrées .

Arrofto L'ifteffo Fegato del Vitello netto dalla pelle , e micciato

micciato di tutto al difuori di lardelli , fi farà cuocere allo ſpiedo , ungen-

Lardelli . dolo fpeffo di butirro mentre cuoce ; e nel fervirlo , fi met-

teranno intorno al piatto delli cetriuoli tagliati a filetti , con-

diti d'olio , ed aceto .

Bianchito in brodo il Fegato del Vitello , e peſto bene in

mor.
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•

In Gatto
mortajo , con midolla di Manzo , e pane bagnato in latte , fi

condirà di fpezie , panna di latte , cedro , portogallo candi- per Entre-

to , pafferina , pistacchi , ed un poco di zucchero . Effendo il mets.

tutto ben maneggiato , fi legherà con gialli d' uova crudi ,

qualche chiara ancora , e fi metterà in una Caffarola unta di

butirro e pane grattato , facendolo cuocere nel forno .

Tagliato a filetti il Fegato del Vitello , fi farà cuocere in

Caffarola con butirro , erbe fine , e brodo chiaroerbe fine , e brodo chiaro ; quando fa

rà per fervirlo , fi metterà un legamento di gialli d'uova

megiano grattato , e fugo di limone .

par.

Alla Par-

megiana.

Farfito

Tartufi.

Pulito il Fegato del Vitello , e fattoci una buca per lun-

go , la quale fi riempirà con una farfa compofta dell' ifteffo Fe al fapor di

gato pefto , midolla di manzo , rognonata di Vitello , prefciut.

to trito , parmegianoparmegiano grattato , uova ben sbattute , e fpezie .

Con quefto ripieno fi metterà a cuocere in Caffarola involto nel

le fette di lardo , con fuoco fotto e foprá ; e quando farà all'

ordine , fi fervirà con fapor di Tartufi al butirro .

In Salfice
Se ne poffon fare delle Salficcie col Fegato del Vitello , tri-

tolandolo ben fino , unitamente con lardo di Porco , ed un fen- cie .

fo d'aglio; e poi condirlo con ogni forta di fpezie , ed empir

ne le budella d' Agnello alla lunghezza , che piacerà . Si poffo-

no fervire arroftite , ed ancora in umido con fapor di Malvafia .

Fattone dal Fegato del Vitello fettoline ben fottili , fi met-

teranno in adobbo nel latte per qualche tempo ; poi levate , ed

involtate in polvere di pane di fpagna , fi faran frigere in ftrut

to e con falfa Reale fi ferviranno .

Dell' ifteffo Fegato del Vitello fe ne poffon fare delle Sup

prefe , facendolo bianchire in brodo , e poi con midolla di Man.

zo peftarlo , e condirlo di fpezie , mollica di pane bagnata in

latte , ed uova . Dopo formarne le Supprefe alla lunghezza d'un

dito , panarle , e friggerle .

Al latte,

e falla Rea

le .

In Suppre-

fe.

C & CA.
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Bue leffo .

Alla Rea-

trées .

CAPITOLO II.

Del Bue , o Manzo.

A carne di Bue era preffo gli antichi in gran ftima ,

l'ufavano i Perfonaggi più nobili nelle magnifiche Menfe ;

ma gli Uomini d' oggidì fono fatti così deliziofi , che fembra

loro baffezza il veder su la Menfa vivande compofte della car-

ne di Bue , e foltanto ſe ne fervono per il leffo , e per far

brodo ; quandochè fe ne poffon fare delle variate e guſtoſe Vi◄

vande , delle quali ne defcriverò alcune .

-
Il Petto , e Culatta del Bue fono ottimi a cuocerli leffi

ben conditi d'erbe , cipolle , e fale ; fervirti con verdura d'in-

torno , o pure con delle falfe fpiritofe , e piccanti ,

Si prenda una Culatta di Bue, e fi ftecchi con prefciutto ,

le per En- e lardo , ben conditi di fpezie diverfe e di erbette trite- fam

cendo entrare i lardelli acciò diano gufto; dopo i metta inCaf

farola per farla marinare con cipolle , preffemoto , bafilico ti-

mo , agrefta , pezzi di limone , ed un poco di brodo . Quando

farà così fatta , fi metta dentro d'una Marmitta , ma involtata

prima con lardo in una falvietta , e fi faccia adagiatamente

cuocere , (mettendo un tondino al fondo della marmitta acciò non

bruci la falvietta ) con acqua , un pezzo di prefciutto, un pezzo

di panzetta di porco , e per condirla vi fi metta del vino bianco ,

agrefta , zenzaro , cannella , pepe lungo , fette di limone , no

ce mofcata , cipolla , preffemolo , alloro , bafilico , coriandri

anafi , e fale . Tutte quefte cofe effendo nella Marmitta , fi co-

prirà , e fi lafèerà nutrire il pezzo di Culatta nelle braci

dolcemente ; ed effendo cotta , fi lafcierà freddare nel fuo graf

fo . Dopo fi faccia un buon Colì di Vitello , nel quale fi

metterà il pezzo di Culatta , e fe le farà prender torpo fo

pra le braci , acciò il Colì penetri ; e fervirlo con fugo de li

mone

Bollita dell' ifteffa maniera come fopra la Culatta di Bue ,

fi
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fi potrà fervire rifredda o intiera o pure in fette

dura intorno .

in fette , con ver-

2

Un pezzo groffo di Cofcia di Bue fi cuoce in ftufa

lardato prima di groffi lardoni , ben aromatizzati e condito

con fette di lardo , prefciutto , aromi , erbe , ed un bicchier

di fpirito di vino ; e quando farà cotto, fi fervirà con fapor di

Tartufi .

>

Un' altro pezzo di Carne magra di Bue tagliato a fette

ben fottili , fi fchiaceiaranno e vi ſi metterà dentro un pieno

fatto con carne di vitello , midolla , graffo di porco , prefciut

> fonghi , tartufi , ed erbe ; tutto ben tritolato , fi condira

di fpezie, e di gialli d' uova crudi . Ripiene dunque le fette

fi rotolaranno ben ftrette , e fi metteranno a cuocere alle bract ,

con il folito graffo , erbe , e fpezie ; e quando faran cotte , fi

fgraffaranno, e nel fervirle con Colt di Vitello fopra , dividen

dole in due parti , ma la parte del pieno voltata in sù .

• Della Carne macra del Bue fe ne fanno de' Piccatigli ,

delle Coppiette , delli Paftuni ripieni , ed altre cofe conforme

a quelle del Vitello .

,

Le Cofte di Bue fi mettono allo ſpiedo , facendole prima

marinare con aceto , fale , pepe , timo , origano , ed un fi

letto d'olio ; e così lentamente farle cuocere ; e quando fa-

ran fatte , fi metteranno in un buon fugo condito di tartufi , e

fonghi .

"

Le dette Cofte di Bue tagliate ad una ad una , fi faran

marinare come fopra , e poi unte bene di lardo ed aglio , fi

metteranno a cuocere su la graticola , fervendole quando fon

fatte con fugo di limone .

Culatta

di Bue, ri-

fredda .

Entrees

di Bue in

Stufa .

Bue in fet-

te Rodolate

per Entrées.

Coffe di

Bue per En-

trées al fu-

go .

Alla Gri-

glia .

RotolateTagliate come fopua le Coffe di Bue , e fchiacciate bene

fi poffono marinare , e riempire di lardo , e d'ogni forta d'er- allo Spiedo .

be aromatiche , con un fenfo d'aglio ; poi involtarle bene , ac-

ciò fi poffono cuocere allo fpiedo , ingraffate al di fuori con bu

tirro mentre cuocono . Quando faranno fatte fi metteranno in

Tavola con del Crefcione intorno .

Filetto

di Bue allo

Il Filetto di Bue , tutto lardato , e marinato con aceto

limone , fale , pepe , timo , e cipollette , fi metterà a cuoce

re allo fpiedo , con carta unta di ffrutto ; e quando farà fat. Spiedo .

to fi fervirà caldo .

L'ifteffo Filetto i potrà cuocere alla brace , ben condito

d'er-
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Alla bra- d'erbe , e fpezie , ed un bicchier di vino bianco . Quando farà

eia . cotto , fi fervirà con falfa di Scalogne ..

Adobbato .

Lacerto

alle droghe

in ftufa.

In freddo

Si ferve il Filetto di Bue adobbato in altro modo , cioè

con origano , fpicchi d'aglio , peparoli di fpagna , fale , fior di

finocchi e coriandri , il tutto ben pefto , e bagnato con aceto

di odore fi lafciarà così per lo fpazio di ore , dopo fi farà ar

roftire involtato in fette di lardo , e carta unta di frutto ;

quando farà cotto fi fervirà caldo ,

Il Lacerto del Bue effendo ben pulito da offa e nervi , fi

fteccherà tutto di cannella , garofani , lardelli , e prefciutto ; do

po fi metterà in ftufa a cuocere , con fette di lardo , e prefciutto ,

condito di cipolle ed erbette e bagnato , quando farà afciugato,

con vin generofo , Effendo cotto fi potrà fervire con falfa di

Targone .

Il fuddetto Lacerto cotto bollito con acqua , vino bianco ,

al fapor di alloro , limon verde ,, pepe fchiacciato , coriandri e fior di fi

nocchio ; fi fervirà in freddo con fapor di menta all'olio .
Menta .

$ Zinna di

Vacca Bol-

lita .

Fritta alla

Parmegia-

na .

LA

Della Zinna di Vacca .

ན་

A Zinna di Vacca per farne variate vivande fi deve prima

cuocere în acqua , condita d'erbe , e fale , e poi farne quel

che piacerà . Così bollita , fi potrà fervire calda con verdura in

torno o pure con fapor di preffemolo , pomidoro , prefciutto

o' pur capparini , che fempre riuſcirà di gufto .

2

Dopo bollita la Zinna di Vacca , fi farà freddare per ta-

gliarla a fette , le quali infarinate , e dorate
fi paffano nel

pane e parmegiano grattato , e poi in butirro , o ftrutto fi frig

gano , fervendole col preffemolo , o falvia fritta intorno ,

Tagliata la Zinna di Vacca in bocconi dopo bollita , fi

la falfa Rea. friggeranno in ftrutto , ( fenza punto di pane , o parmegiano ) . e

dopo in falfa Reale fi fanno prender gufto , e fi ferviranno , cal

di , o pure freddi .

le .

Fritta al-

In fricaf-

fea .

Si può tagliare la Zinna di Vacca a filetti , delli quali paf-

fati in Caffarola con butirro , aromi , erbette trite e brodo

chiaro , fe né formerà una fricafsea legata con gialli d'uova , e

fugo di limone .

La Zinna di Vacca dopo bollita , fi può tutta al di den

tro
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tro lardare , con lardelli aromatizati , e poi fatta cuocere ed

incorporare con buon fugo di carne , fervire , con fapor di pre

fciutto, e tartufi; o pure fonghi , e fugo di limone .

Micciata minutamente al difuori la Zinna di Vacca con

fini lardelli , ed involtata in rete di Vitello , fi farà cuocere al-

to fpiedo ; e quando farà cotta fi fervirà con fugo d'agrefta .

Dopo bollita la Zinna di Vacca in acqua , e nettata dalle

pellicole , fi farà bollire di nuovo in latte condita bene di

tecchi di cannella ; e quando avrà prefo gufto , e corpo , allo

ra fi caverà fuori , fi afciucherà con panno ,
e fi fervirà fred

da con crema di piftacchi .

Bollita la Zinna in acqua , e malvafia , ben condita di fpe

zie fchiacciate ; dopo che farà cotta , fi pulirà ben bene , e fi

fervirà fredda con falfa di pignoli all' olio .

Quando farà ben cotta la Zinna di Vacca in acqua , fi ta

glierà a ferte , e fi faranno freddare ; dopo fi ungeranno con bu-

tirro , e gialli d' uova crudi , e fi pafferanno nel parmegiano ,

e pane grattato , condito di fale , e pepe . Così fatte , fi faran-

no abruftolire adagiatamente su la graticola , e fi ferviranno

con frittelle di fior di fambuco .

Della Lingua di Bue .

A Lingua di Bue fi può preparare come quella del Vitel

lo , ma fe ne poffono ancor fare delle vivande diverfe . Si

prenda dunque una Lingua di Bue fi netti , e fe ne tagli la

gola , dopo s' infilzi tutta di lardelli aromatizati , e fi metta a

cuocere dentro d'una Caffarola con fette di lardo e prefciutto ,

erbe aromatiche , e foglie d'alloro ; e ficcome va cuocendo , co.

si fi vada mettendo del vin bianco , e brodo di carne . Quando

farà cotta fi potrà fervire, con buon Colì di fonghi paffati con

un fenfo d'aglio .

Al fapor

di Tartufi .

Arrofto .

al

Zinna di

Vacca

latte e cre

ma di Pi-

facchi .

Alla falfa

di Pignoli .

Arrofto al-

la Parme-

giana

Lingua di

Bue alla

brace .

AdobbataLa Lingua di Bue fi può cuocere in adobbo , facendola bol-

lire con acqua , vino bianco , limon verde , foglie d'alloro , per Entre-

anifi , coriandri , pepe lungo , cannella ammaccata , e fale ; cotta mets .

f può fervire fredda unta di butirro , e guarnita d'erbe colorite .

Fatta una buca per lungo alla Lingua, di Bue, fi può riem-

pire con una farfa di Vitello , capparini , pignoli , fette di tar-

tufi , prugnoletti , ed erbe trite ; con quefta ripiena fi farà cuo

ce

Farfita .
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cere in ftufa adagiatamente con il folito graffo , ed erbe . Quan

do farà per fervirla fi coprirà d'una falfa di cipolline paffate

al butirro , e fpezie

.
Bullita al E ' ottima la Lingua di Bue fervita leffa con erbe e fellari

fapordi Bu- cotti in brodo , e poi coverti con fapor di butirro .

tirro .

Arrofto .

Si può cuocere la Lingua di Bue arrofto , ma prima bifo

gua lardarla bene e farle dare mezza cottura alle braci con

fette di lardo ; dopo infilzarla allo ſpiedo , e farla finir di cuo

cere , ungendola fpeffo di butirro , e prima di fervirla farle una

crofta con pane , e parmegiano grattato .

Affumate. Le Lingue di Bue fi poffono falare , e affumare come

quelle di Porco ; e volendole fervire , fi metteranno prima nell'

acqua freſca per qualche giorno , e poi fi faran cuocere ,

vino bianco per farle fervir fredde , o pure in brodo , con pot

taggio di cavoli intorno.

o in

Capretto

Arrolto in-

tiero .

Fricaffea al

bianco .

In fricaffea

ofcura .

I

CAPITOLO III.

Del Capretto Lattante.

L Capretto lattante è al par del Vitello per gufto e nutri-

mento , e perciò fe ne può far ufo nelle tavole de' grandi .

La ftagione principia dall' Autunno , per tutto l'Inverno . Per

cuocerlo , fi può fervire intiero , facendolo arrofto , minutamen-

te lardato , o pure inviluppato in rete di Vitello ; e quando

farà cotto fi guárnirà con frittelle di rofmarino .

Si può fare delli quarti d'avanti del Capretto una fricaf

fea , tagliati in pezzi , paffati con butirro ed erbe trite , e poi

nel fervirli legati con gialli d' uova temperati con brodo

e fugo di limone .

Si fa ancora altra fricafsea delli quarti d'avanti del Ca-

pretto , tagliandoli in pezzi , e fatti cuocere in buon fugo di

carne , con erbette , e fpezie ; e nel fervirla con un' ottimo le

gamento ofcuro , fonghi , e tartufi triti .

I quarti di dietro del Capretto fi fanno arroſto tutti pieni

di
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di lardelli aromatizati , ed inviluppati in fette di lardo e carta,

fervendoli con fapor di rofmarino .

"
Steccate di lardelli e foglie di rofmarino le cofcet-

te di Capretto , fi faran cuocere in ftufa con butirro ed aromi;

e fi ferviranno con fapor di pomidoro .

Arroftite le cofcie di Capretto come fiè detto fi metta-

no nel piatto a ftufare con un ragù fopra di fonghi , fet-

te di tartufi , e grani d'agrefta , paffati con butirro, ed un ſen-

zo d'aglio , condito di pepe , e fale .

11 Capretto di latte fi può pelare con acqua calda fenza

fcorticarlo , e da una buca , che fe li farà nel fianco fi cave-

ranno l'interiora , le quali ben polite, fi taglieranno in pezzet

ti ; e mescolati con prefciutto trito , foglie di falvia , roſmarino,

preffemolo , menta , e timo , fi paffaranno in Caffarola con bu-

tirro , un fenzo d'aglio ed aromi . Quando quefto ragù farà ben

Aagionato , fe n' empirà il detto Capretto per la buca , la

quale fi cucirà , e s'involterà in rete di Vitello , facendolo così

intiero arroftire allo fpiedo . Sarà ottimo a mangiarfi caldo , e

freddo .

La Tefta del Capretto netta da peli , fi può diffoffare , e

riempire con ottima farfa di Vitello , animelle , erbette trite

prefciutto , tartufi in fette , prugnoli , gialli d' uova , e fpezie .

Ripiena fi farà cuocere in ftufa coverta di fette di lardo , e fet.

te di carne , erbe folite , e fpezie . Si fervirà con falfa di ci

polline .

Diffoffata e netta la Tefta di Capretto , fi può riem-

compofta di parmegiano grattato ,
pir con altra farfa

e pane, erbe aromatiche trite , pafferina , pignoli , uova sbattu-

te , e fpezie ; e così poi fi metterà a cuocere in brodo chiaro .

Si fervirà con falfa di butirro , gialli d' uova , ed agrefta .

Arrolto al

fapor di ro-

Imarino .

Arroftoalla

moda.

Arroſto, ti-

pieno all'er- .

bette .

Entrées di

Tefta dif

foffata .

Entrées alla

falfa di bu

tirro.

La Tefta di Capretto netta da peli , fi taglierà in due Fritta alla

parti , e fi farà cuocere in acqua con fale , ed erbe . Quando Parmegia-

farà cotta fi farà freddare , cavandone le offa con diligenza ; na .

dopo s'infarinano ad una ad una le parti , s'indorino in uova

e fr paffino nel pane e parmegiano grattato ; ed in ottimo

frutto fi friggono , fervendole con falvia , o rofmarino fritto

intorno .

C

Si può la Tefta di Capretto friggere con la femplice do- Fritta alla

ratura d'uova , e poi fatta ftagionare in falfa di cedro , e fugo falfa di Ce-

D di dro.
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Adobbata.

Je

di limone , da fervirfi , calda , o pur fredda .

Si può fervire la Tefta di Capretto adobbata , la quale fr

diffofferà , e fi riempirà di prefciutto, cotto tagliato a filetti

petti di pollanca cotti , e tagliati a filetti , capparini , pignoli ,

piftacchi , preffemolo , e fpezie ; legando il tutto con uova sbat

tute ; dopo cucita bene la Tefta , li metterà a bollire in acqua,

con vino bianco , alloro , coriandri , pepe lungo , ftecchi di can

nella , e fale . Si fervirà fredda, con fapor di pistacchi , o con

erba intorno .

Saporiglia Dell' Interiora del Capretto fe ne fanno delle Saporiglie ,

dell'interio con tagliarle in pezzetti , e paffarle con butirro , prefciutto tri

ra del Ca to , fale , pepe lungo , erbette aromatiche trite , e quando fa.

pretto . ran cotte , fi legheranno con ottimo Coli di prefciutto .

Altra Sa-

poriglia .

Animelle

come

dirle .

Si può far altra Saporiglia con l'Interiora del Capret-

to , dopo che fon tagliate , e paffate con butirro , ed erbe fi

faran cuocere con brodo bianco , fale , e pepe ; e dopo fe le fa

rà un legamento con gialli d'uova , e fugo d'agrefta *

Sono ancor di grado gufto le Animelle del Capretto lat-

di Capretto tante ,
e fe ne fanno le vivande più delicate ; ma perchè an-

con- cor quefte fono fimili alli Lattaroli del Vitello , perciò fo am-

meno a defcriverne tutte le maniere di prepararle , e condirle

potendofi fervire di quelle ifteffe . Quefte fon ottime dentro a

qualunque pieno , ed in qualunque vivanda , che fi può far di graffo.

Se ne fanno ancora degli arrofti all' Imperiale , con farle

bianchire in acqua , poi paffarle in Caffarola con butirro , er-

bette trite , prefciutto trito , fale , pepe , ed un pò di fior di

farina per legarle Dopo così fugofe fi mettono nella rete dell'

ifteffo Capretto involtate ad ufo di fegatelli , fi faran finir di

cuocere allo spiedo , fervendole con croftini di pane fritto in

Animelle

di Capretto

arroftite all

Imperiale.

Stecchet

melle .

torno .

Sono ancora piacevoli le dette animelle , quando bian-

te di Ani- chite , e paffate come fopra , s' infilzeranno nelli ftecchetti , e fi

friggeranno in ftrutto , o fi faranno arroftire alla graticola .

Il Fegato del Capretto tagliato in pezzi , e bianchito in

latte , poi involto in rete di Capretto o Vitello fi fa finir di

cuocere allo spiedo , fervendolo con falfa Reale fotto .

Fegato di

Capretto al

latte .

Fegato di

Capretto

Senza che io ne defcriva tutte le maniere di condire det-

to Fegato del Capretto , fi potrà fervire chi ha piacere di man-

come con- giarlo , di quelle accennate del Fegato del Vitello .

dirlo . Dell
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Dell Agnello .

Ebbene l'Agnello fia di poco ufo nelle Tavole de' Grandi ,

SpureSEpure volendolo fervire la fua ftagion'è nella Primavera , e

per cuocerlo fono ottimi li condimenti , che fi danno al Ca-

pretto . La cofa che più viene ftimata dell'Agnello , fono i Gra

nelli , li quali in qualunque modo , che fi facciano fempre fon

piacevoli . Quefti fon' ottimi a farli fritti , arrofto , in umi-

do , in Paſticcio , in Torta , ed in tante altre maniere , come

fi fanno i lattaroli del Vitello .

CAPITOLO IV.

• Del Caftrato .

Ideali buon gufte, nutrimente , in particolare nel meI'

L Caftrato è un Animale , del quale fi poffon fare Vivan

buon e

fe di Marzo , Aprile , e Maggio , effendo allora la fua ftagio-

ne . Le Vivande che s'imbandifcono nelle Menfe , faranno

quell' iftefse del Vitello a differenza folo , che il Caſtrato ha

bifogno di più cottura , e d' altro condimento , per effere

più duro , e di gufto diverfo . Ne accennerò alcune più parti

colari .

,

Si prenda tutta la groppa d'un Caftrato tenero , es' infil.

zi tutta di chiodi di prefciutto , conditi di preffemolo , cipollet-

te trite , e pepe bianco , dopo s'involti bene con fette di lar-

do , e carta unta di ftrutto , e fi farà cuocere allo fpiedo . Quan

do farà cotta , fi leverà la carta , e fi panerà per farle una bel

la crofta intorno ; fervendola con ragù di prugnoli fotto

4

Rò. di

Caftrato per

Entrées

..Caftrato

alla Moda.

Si prenda una Colatta di Caftrato , fi riempia di- ftecchi

di cannella , di chiodi di garofani , lardelli e prefciutto aro per Entrées

matizati e fi metta a cuocere alle braci con butirró , ed er-

be , bagnandola con buon brodo . Quando farà cotta f cavi dal

D 2 la



28 CU O COIL

la Caffarola

di pane grattato per farle prender colore al forno

con preflemolo fritto intorno , e fugo di limone fopra.

La Cofcia di Caftrato tagliata a fette fi pafferà con bu

trées Carbo- tirro , cipollette , erbette , ed aromi , bagnandola con ottimo

fugo di carne ; e cotta , fi legherà con falfa di capparini , e

fugo di limone nel fervirla .

e fi unga tutta di butirro , facendole una crofta

fervendola

Per En-

nata .

Alla Cor-

radina .

Petto di

Caftrato al

la Pampa
teur.

Alla

Atetta .

pa-

Culatta

La Cofcia col Filetto di Caftrato fi bucherà tutta ; e fi

riempirà di preffemolo , e majorana , mettendola per poco a

marinare con fugo di limone , fale , pepe , ed olio ; dopo fi

metterà a cuocere allo fpiedo bagnandola con olio , e fugo di

limone ; e fi fervirà con una crofta fopra di pane , e preffemo.

lo fritto intorno .

Il Petto del Caftrato ripieno d' un paftume fatto con lar

do , erbe aromatiche , capparini , e cipollette , tutto trito e

legato con parmegiano , aromi , ed uova ; fi farà cuocere in

brodo , e fi fervirà caldo con crofta ſopra , fatta con gialli d'uo

va , parmegiano , butirro e cannella in polvere , facendolo

prender colore al forno .

be,

>

Cotto il petto del Caftrato in ottimo brodo , condito d'er-

cipolle , e fette di lardo , fi afciughi con un panno ; do-

po fi metta dentro della paftetta , fatta con fior di farina , lie-

vito , vino bianco , acqua , e pepe bianco e fi frigga in ftrut-

to , fervendolo caldo , con frittelle intorno di fior di rofma

rino .

Dopo che una Culatta di Caftrato farà cotta in buon bro-

di Caltrato do chiaro con fette di Vitello , fette di lardo , prefciutto , er-

alla Sante be , ed aromi ; fi caverà , fi panerà , e ſi farà grigliare , ferven-

dola calda con falfa ramolata , fatta d' acciughe , preffemolo ,

pepe , butirro , ed olio , con un fenfo d'aglio .

Mend.

Al vino

Entre-
per

mées .

Si può cuocere ancora la Culatta di Caftrato fteccata tutta

di prefciutto , cannella , e garofani , bollita in acqua , vino bianco,

alloro , limone , coriandri , pepe , e fale ; quando farà cotta fi

fervirà fredda con falfa di preffemolo , majorana , e acciughe ;

tutto pefto , e fciolto con fugo di limone , aceto , ed olio .

Coftolet- Le Coftolette del Caftrato tagliate ad una ad una , fi ri-

te imborac- ducano in forma di pera , dopo fi paffino con butirro , con fpe-

zie ed erbe tritolate , indi fi panino , e fi friggano in butirro ,
Entrées . tenendole calde , per fervirle con una falfa fotto di tartufi , le-

ciate per

gate
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gate con ottimo Coli di prefciutto .

Dopo che il Perto del Caftrato farà ripieno di farfa di Vi. Petto di

tello , uova , erbe , aromi , e parmegiano grattato ; fi farà cuo- Caftrato al-

cere in brodo con erbe , e cipolle ; e fi fervirà con falfa di bu- la falfa di

tirro e fugo di limone .

butirro .

Petto di
Quando il Petto del Caftrato farà come fopra farfito e

cottofi farà freddare per tagliarlo a fette , le quali infarina- Caftrato per

te', e fritte fi ferviranno con falfa fopra alla Reale ."

Nette che faranno le Lingue, di Caftrato fi faran cuocere.

>

Entremets .

Lingue di

œuvres .

ain brodo chiaro con fale , ed erbette ; dopo fi metteranno a Caftrato

marinare dentro d'una Caffarola con fugo di limone , olio
er- papigliotte

bette trite un fenfo d'aglio , fale , e pepe . Quando faranno , per Hors-d'

ftate così un pezzo , fi cavino dal marinato , fi afciughino con.

un panno , e s'involtino ad una ad una con barde di lardo , e,

carta bianca , facendole cuocere alla graticola , e fervirle con

falvia fritta .

Cotte che faranno le Lingue di Caftrato , o Agnello , fi Lingue di

taglino a filetti groffi , e fi paffino con butirro , erbe trite
erbe trite , Caftrato a

Ipezie . Si faccia una farla d' uova dure hen pefte , e condi- cannelloni

te di parmegiano , gialli d' uova crudi , e ſpezie , e con que-
e con que- zuvres .

per Hors-d'

fta s'involtino i filetti fuddetti ad uno ad uno in forma di

cannelloni ; i quali fi paffino nella mollica di pane grattato , e

fi friggano in ftrutto , fervendoli caldi con preffemolo fritto .

Dopo cotte le Lingue di Caftrato in una buona brefa

con fette di lardo , fette di carne di Manzo , cipolle , erbe

e fpezie , fi faran freddare e poi s' infarinino , fi dorino in

uova sbattute , e fi, friggono in ftrutto ; per fervirle fi metteran

no in una falfa con butirro , agrefta , e fpezie .

«

?

Alla cu-

ciniera per

Entreés.

condi- Filetto

di Caftrato

brofciato al-

la Berga-

Un Filetto di Caftrato ben ingraffato con butirro

to di fale , lardato bene , ed involto in carta fi farà cuocere

arrofto a fuoco di riverbero ; e quando fi avrà da fervire fe le

farà una falfa di butirro , gialli d'uova , e fatte , la quale fi fa

rà addenfare in una Caffarola fopr' al fuoco , e fi fervirà fo-

pra il Filetto fuddetto .

me .

CA.
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Defcri-

del ►
BE

CAPITOLO V.

-Del Porco .

Enchè il Porco fia Animale immondo , ha però la fua car-

ne faporitiffima , ed è più guftofa di qualfivoglia altra
Porco'. carne ; anzi par che fenza quefta , tutte le altre abbiano dell'

infipito ; e perciò fe ne fa ufo molto , non folo nelle Cuci

ne de' Grandi ma ancora di mediocre condizione ; e quando

queſta mancaffe , mancherebbe l' efca più dilettevole de' noftri

palati . E ficcome innumerabili fono i diverfi fapori della cár-

ne porcina , così infiniti fono le maniere di cuocerla e con-

dirla . Io però fapendo la cognizione grande , che fe ne ha di

quefto Animale , procurerò di parlar folo delle vivande più gu

ftole , che fi poffon fare . Le ftagione del Porco è nell' Inver-

no, e tanto più riefce di gufto , quanto fa più freddo .

Porco di

Latte all'A-

piciana .

Porco di

CE

Del Porchetto di latte .

Elio Apicio infegna , che cotto il Porco di latte lefso

in brodo , fi condifca di erbe , e fale , e nel fervirlo vi

fr ponghi fopra un fapore , da quel Marco Apicio golofo , detto

Apiciano , il quale fi farà con pepe fungo , coriandro , menta ,

e ruta ; peti bene , fi fcioglieranno con mele , butirro , e vino

bianco e farà ottima vivanda . '

Il Porchetto di latte è ottimo a cuocerfi arrofto , il qua

Latte Arro le nel girar che farà fi ungerà con olio , acqua , e fale ; e pri-

ma di fervirlo fe le farà una crofta con pane grattato , e pol

vere di femi di finocchi .

ftito

Porco di

Latte ripie-

no . "

Si può ancora il Porchetto mettersi allo fpiedo ripieno

delle fue interiora , prima tagliate a pezzetti , e paffati con

butirro , prefciutto trito , erbette aromatiche trite e ſpezie ; e

così farlo cuocere , ungendolo fempre con olio , acqua , e fale ,

e fervirlo con una crofta fatta di butirro , pane , e parmegiano

grattato . Ripieno
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, pre- roni .

Ripieno

Ripieno il Porchetto con Maccheroni , prima cotti in bro- di Macche-

do e ben conciati di formaggio , pepe , cervellate trite

fciutto , e midolla di Manzo trite , e con ottimo fugo bagna.
e

ti ; fi farà cuocere allo fpiedo , o pure al forno , e nel fervirlo

f coprirà con ottimo Coli di prefciutto ..

ne .

I Gulofi poffon mangiare il Porchetto di Latte ripieno di Ripien

di Capito

pezzi di Capitone prima paffati con olio , un fenfo d'aglio

erbette aromatiche trite , lemi di finocchi , alloro , fale , e pe

pe ; e ripieno che farà metterlo allo fpiedo , ungendolo fecon-

do il folito con olio , acqua , e fale e quando farà cotto fi

fervirà con una falfa all' olio di acciughe , e piftacchi.-

3

;

E

Il Porchetto di Latte quando è ben netto da peli fi può Farfito al-i

fpaccare per la fchiena , e cavarne non folo l'interiora , ma an- la Corradi-

cora le ofla e rivolgerlo poi in maniera , che refti per di den. nâ. ^^

tro , quello , che già era di fuori , riempendolo con un paftu

me fatto con carne di Vitello pefta , con midolla di Manzo

lardo , erbette , aromi , prefciutto , e parmegiano grattato , ag-

giungendoci ancora delle fette di tartufi , e prugnoli , ed il tut-

to con uova legato . Cucito bene il Porchetto così trasformato

fi farà cuocere in una Caffarola , con fette di lardo , un fenfo

d'aglio , aromi , e foglie d'alloro . Si fervirà con Colì di Vitel.

lo al Targone ben trito .

J

In Fricaf
E' ottimo ancora il Porchetto a formarne una Fricaffea

tagliandolo in pezzi , e paffarlo con butirro , erbe , ed aromi , ſea .

e con brodo chiaro bagnato , e cotto ; e quando farà perfervirlo

fi legherà con gialli d'uova , e fugo di limone .

Cuocefi ancora il Porchetto al forno , ripieno dell' interio

ra tagliati a pezzetti , e paffati in olio , con fpinaci triti , ace

tofa , cipolline , olive , capparinicapparini , acciughe , pepe , e fale ; fi

fervirà con fapor d'olive all'olio , e fonghi ben triti.

In ftufa ancor è ottimo il Porchetto a cuocerfi , ben con-

Ripieno

all'olio .

Al fapor

dito di arome , e foglie d'alloro ; e quando farà cott fi fervi- di cotogna .

rà con fapor di mela cotogna , ove fiavi della cannella in pol

vere , e delli piftacchi triti .

4

Del
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Tefta di

Α

Del Porco Grande .

Cciocchè riefca il Porco di gufto al palato , non bifogna

che fia più di due anni , e dev' effer maſchio , alleva-

to nella Campagna ne' luoghi montuofi , e poi ingraffato in

Cafa .

La Tefta del Porco tutta intiera , fteccata di cannella , e

Porco in a garofani , fi farà cuocere in vino bianco , con falvia , pepe lun-

go , fale , rofmarino , timo , e limon verde ; e cotta fi fervirà

Entremets, fredda con verdura intorno e qualche lavoro fopra .

dobbo per

In tufa

per Entrées.

In Galan-

tremets .

Diffoffata la Tefta del Porco , e ripiena con ottima farfa di

Vitello , ed un ragù d'animelle , fonghi , e tartufi , fi farà suo-

cere in ftufa , con buon fugo , e fervafi con fapor di tartufi

targone .

re ,

Se ne fa della Tefta di Porco una belliffima Galantiña , la

tina per En- quale per farla bifogna fpaccarla per lungo , e pulirla bene

e metterla a cuocere con li piedi det Porco in acqua , con fa-

le , foglie d'alloro , e limon verde ; quando farà cotta , ed il

brodo ristretto , fi caverà , e fi taglierà a ftriscioni , li quali ba-

gnati con l'ifteffo brodo , fi condiranno con cannella in polve

noce mofcata , pepe lungo , e garofani . Si accomodano do-

po per lungo fopra d'una falvietta , componendo un bel rial-

to con frittatine di vari colori , ed i piedi (già cotti) taglia-

ti a filetti , pignoli , e piftacchi ; e così involto il tutto nella

falvietta , fi ftrigherà , e fi legherà , acciò fi formi un corpo fo.

lo di tante cofe compofte ; fi metterà dopo al freddo , e fi farà

bene indurire . Per fervirla bifogna levarla dalla falvietta , un-

gerla tutta di butirro bianco , e , guarnirla di radiche di varj

.colori , e fopra d'una falvietta imbandirla .

In Cop-

på alla par-

megiana.

"Per En-

tremets al-

la crema di

pistacchi .

>

Bolla la Tefta di Porco come fi è detto calda com'è fi

taglierà a bocconi , li quali involti nelle fpezie , e con parme.

giano grattato , fi metteranno in un groffo budello di Bue , mi-

fchiati con piftacchi e pignoli , e fi legherà ben ftretto , per

confervarlo , quando fi vuole ; Quefto farà un piatto da fervirlo

ad ufo di mondiola , cioè a fette fopra verdure .

no

vi.Diffoffata la Tefta di Porco , e fatta bollire in acqua ,

bianco , alloro , coriandri , pepe lungo , fale ,e limone , fi fa-

rà
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rå freddare , per tagliarla a fette , le quali fi ferviranno con

crema di piſtacchi fopra

Il Grugno ed Orecchie poffonfi fervire leffi caldi , o fopra

pottaggio di cavoli , o pure con falla fopra .

Grugno di

Porco leffo,

Orecchie

di Porco in

Leffate le Orecchie e Grugno di Porco , fi faranno fredda-

re , per poi tagliarle a fettoline , e condirle con aceto , olio

pepe , e coriandro pefto , preffemolo trito , e menta ; e ferviran inlalata .

no per infalata.

La Scannatura del Porco cuocefi leffa , ben condita di er

be , e fervefi con falfa di fenape fopra .

Cottà in buon brodo la Scannatura di Porco , condita di

fale , e majorana , fi può fervire tutta coverta di fellari , e con

falfa fopra fatta con butirro , gialli d' uova , e parmegiano ,

E' ottima la Scannatura a cuocerfi in iftufa , fervita con

falfa d'aglio , prefciutto , pepe lungo , e vino bianco , ben lega

ta con fior di farina .

La Lingua fi cuoce , e condifce come quella del Vitello

ma quando è falata fi può mangiare leffa in acqua con erbe , e

fervita fopra pottaggi di cavoli ; o pure cotta in vino bianco ,

e imbandita con verdura intorno .

Fegato del Porco ancor fi cuoce , e condifce come quel

ancora farne dell' altre Vi
lo del Vitello , ma è buono

vande .

Bifogna farlo cuocere in brodo chiaro , e poi cavarlo per

farlo freddare ; dopo con la grattugia fi fminuzza , indi nelmor-

tajo fi pefta , e fi mefcola con parmegiano grattato , pafferina ,

fior di latte , cedro candito trito , un poco di zucchero , e fpe.

zie. Ogni cofa bene incorporata fe ne fanno montoncini , li qua

li s'involtano in rete dell'ifteffo Porco tinta in zafferano

cuocono al forno , e fi fervono caldi .

"
fi

Bisogna tagliare il fegato a pezzi , ed involtarli in pane

grattato e parmegiano , ove fiavi ancora un fenfo d'aglio

della polvere di femi di finocchi , pepe , e preffemolo trito ; in-

voltati bene con quefta compofizione s'invilupperanno in rete

dell' ifteffo Animale , s' infilzeranno allo fpiedo coronati d'allo-

ro, e fi faran cuocere , per fervirli quando fon cotti con fugo

di limone .

Scanna-

tura di Por-

co letla .

Alli Sel-

lari."

In ſtufa

alla falla di

vino .

Lingua

di Porco co-

me fi cuoce.

Fegato di

Porco come

Gi cuoce .

In To-

macelle per

Entremets-

Arroftito .

Coftolet-
Le Coftolette di Porco fono piacevoli quando fi cuocono

su la graticola , polverizate di fale , pepe , e femi di finocchio, te di ar-

E e fi roite.
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All' ace-

tofa .

Per En-

trées .

Panate al-

la Griglia .

Per Entrées.

In ArroЛto.

Al fapor

e fi fervono fopra crofte di pane .

Si fanno ancora in umido , ben nette dalle pellicole , e cot-

te con buon brodo chiaro , ed erbe ; fervite con fapor fotto

d'acetofa , e fugo di carne .

Schiacciate bene le Coftolette di Porco e ripiene con una

farfa di Vitello ben battuta , condita d'erbe , tartufi , e fpezie,

s'involteranno in forma di braciole , con l'ifteffo lor' offo da

fuori , e fi faran cuocere in Caffarola , bagnandole con fugo di

carne e quando faranno cotte fervirle con Coli di prefciut-

to , e targone trito .

Tagliate le Coftolette di Porco , e fatte adobbare , con fa-

le, pepe , alloro , ed agro di limone , fe le farà dare mezza cot-

tura in una Tortiera con butirro , e calde come fono , fi but-

tano nel pane grattato , ove fiavi del preffemolo trito ; che in-

voltate in quello fi finiranno di cuocere su la graticola adagia.

tamente , e fervirle con fugo di limone .

Cotte le Coftolette della fteffa maniera detta , fi
potranno

fervire , con un raguncino di fonghi , tartufi , ed erbe trite , ben

condito di fpezie ed un fenzo d'aglio .

Al Filetto di Porco la miglior cottura , che fe le può da-

re farà arroſtito allo fpiedo ; e per farlo bifogna che fia ben frol-

lo , ed adobbato con fugo di limone , aglio , alloroaglio , alloro , coriandri ,

finocchio , fale , e pepe bianco ; dopo che farà ftato per qual-

che tempo così , fi farà cuocere ; fervendolo caldo .

Netto dall'offo , e dalle pellicole , e micciato di lardelli

di Scalogne fi farà in buon brodo cuocere ; e fervirlo con Colt fotto di Vitel

per Entrées. lo , e fugo di fcalogne , che farà ottimo .

Panzetta La Panzetta della Porca , quando è lattante e freſca fi

di Porco al- farà cuocere in acqua , ed erbe , e fi fervirà coverta di fellari ,

li Sellari . finocchi e cardoni paffati con butirro .

Leffa all'

erbette .

Al latte

finocchi

Quando la Panzetta della Porca è fecca , allora è ottima

e riefçe di gran ftima nelle menfe , la quale per cuocerla bifo

gnå un giorno prima diffalfarla con acqua fresca , e poi farla

bollire , condita d' erbe aromatiche ; e fervita quando farà cotta

con verdura intorno .

Si cuoce ancora la Panzetta prima in acqua , dopo in lat

per Entre- te con ftecchi di cannella , e fervirla con Crema fopra di pis

mets. ftacchi , per Entremets .

Diffalfata la Panzetta della Porca , fi farà cuocere con vi-

Do
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no bianco , alloro , coriandri , cannella , e ginepri ; e cotta che Al vino

farà fi farà freddare , e fi fervirà fopra una falvietta lavorata di per Entre-

butirro e radiche di varj colori fopra .

Cotta la Panzetta di Porca come fopra in acqua con erbe,

fi fervirà in fette fopra pottaggi d' erba , di qualunque fpecie

che fiano , pifelli teneri , ceci fecchi , cavoli , ec.

Dopo che la Panzetta è ftata bollita in acqua , e quafi

cotta , fi caverà dalla marmitta e fi taglierà a fette , le quali fi

pafferanno in Caffarola con butirro , menta trita , foglie di fal-

via , aceto bianco , fpezie , un poco di fior di farina per le.

gar la falza , e zucchero , facendole prender corpo , e finir di

cuocere nella falfa .

Data mezza cottura in acqua alla Panzetta di Porca ,

poi finita di cuocere in latte con ftecchi di cannella fi farà

freddare per tagliarla a fettoline , le quali unite con parmegia-

no grattato , fior di latte , ed uova sbattute fene farà una

frittata .

*

mets .

Alli pot-

taggi .

Per En

tremets alla

Corradina .

In Frittata

alla Panna.

Cofcia di

Porco .

Con la Carne della cofcia del Porco fe ne fanno tutte

quelle Vivande che fi fon defcritte della Cofcia del Vitello .

Quando la cofcia è falata e fecca, allora fi chiama Prefciutto

il quale diffalfato con acqua frefca per due o tre giorni , fi puli-

rà dal rancidume , fi fteccherà di cannella , e garofani , e fi

metterà a bollire in una marmitta con vino bianco , involto

di fieno , foglie d'alloro , ginepri , e limon verde . Quandofarà al Vino .

cotto , fi farà freddare nella fteffa marmitta ; dopo fi pulirà

fi fervirà fopra verdura con geli attorno .

Presciutto

Dopo che il Prefciutto è ftato cotto come fi è detto , fi Alla Neve.

pulirà dalla cotica , ed offo , fi accomoderà in un piatto , e fe

le farà un ghiaccio con chiara d' uova e zucchero , facendolo

rappigliare per poco al forno , e fi fervirà .

Quando il Prefciuto, farà diffalfato , e netto dalla cotica

ed offo , fe le darà una giufta cottura in acqua , con ftecchi di

cannella , e garofani; dopo fi metterà in una Caffarola con zuc

chero chiarificato , e fugo di limone , facendolo candire a guifa

di cedro ; e quando farà afciugato fi fervirà fopra carta bianca.

>

Allo Giu

lebbe .

Cotto il Prefciutto in vino come fi è detto , fi metterà Alla Corra-

in una Caffarola con falfa compofta d'aceto , zucchero , foglie dina .

d' alloro , menta , falvia , fugo di limone con corteccia , e fpe-

zie in polvere fi farà bollire con quefta falfa , e fi fervirà

per Entremets . E 2 Il
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Alla Pure
Il Prefciutto bollito in acqua con una Cipolla fleccata di

par Entrées. cannella e garofani, ed un bocchetto d' erbe , fi fervirà con Pu-

rè di pifelli , e cipolline paffate in butirro .

All'Erbette Diffalfato il Prefciutto , fi taglierà a fette , le quali & fa-

per Entrées. ranno cuocere in brodo , con fellari , cipolle , preffemolo , e fpe-

Sangue di

Porco in

Frittata .

In Migliac-

cia .

In Sangui-

naccio .

zie . Cotto s' imbandirà con Colì di Pomidoro .

E' ottimo il fangue di Porco a far vivande , il quale an-

cor caldo páffato per fetaccio fi mefcola con panna di latte ,

parmegiano grattato , ricotta , menta , uova sbattute , paſſerina ,

e fpezie e fe ne farà con butirro una frittata da fervirla

calda .

"

Mescolato il fangue di Porco con parmegiano grattato, cer-

vella di Porco trite , midolla di Manzo trite ricotta , uova ,

zucchero , cedro candito , e fpezie ; fe ne farà un Migliaccio

cotto nel forno dentro caffetta di pafta fopra d'una tortiera .

Col fangue di Porco fi fa il fanguinaccio , mefcolandolo con

panna di latte , cioccolata grattata , graffo e cervella di Porco

trite , corteccie di Aranci trite , e fpezie . Si metterà in un bu-

dello dell'ifteffo , lafciandolo permetà vuoto , acciò nel cuocerlo

nón crepi , e fi metterà a cuocere in Caffarola con acqua fresca,

condendolo di fale , e foglie d'alloro . Cotto che farà fi farà

freddare nella ftefs' acqua. Quando fi vorrà fervise fi riſcalderà

fu la graticola con carta unta di ftrutto , o pure nella padella.

Si fanno ancora delli Budin ficcome fi vedrà nel fuo trattato .

Si fanno varie vivande delli Piedi di Porco , i quali leffi

Porco al in acqua con un pezzo di butirro , fale , ed alloro

faranno fi ferviranno con fapor di butirro , ed acetofa .

All' Impe- Leffati i Piedi come fopra , e liberi dalle offa , fi friggo-

riale . no , e fi fervino con falfa all' Imperiale ,

Piedi di

Butirro .

Alla Santé

Menò .

In Surs per

Entremets
.

น .

cotti che

Puliti i Piedi fi fpaccano per metà , e fi mettano in una

marmitta , ordinati con fette di lardo , di prefciutto , foglie d'

alloro , anifi , coriandri , cannella , e garofani , bagnati con fpi-

rito di vino , e coverti di vino biancoe coverti di vino bianco . Si chiuda la mar-

mitta , impaftandola ancora acciò non fvapori e mettafi

alle braci a bollire adagiatamente per lo fpazio di circa dieci

ore . Dopo fi cavino e fi facciano freddare , per poi mollicarli ,

e farli abbruftolire fopra la graticola con carta fotto , e fervir

per Entremets.li

,

I Piedi di Porco , uniti con l'Orecchie dell'iſteſſo anima.

le
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le fi faranno cuocere in acqua con foglie d'alloro , corteccie di

limon verde , ed aromi fchiacciati . Dopo fi faranno freddare

fe ne cavino le offa , e fi taglino a filetti . Si facci una falfa

con aceto , zucchero a difcrezione , ftecchi di cannella , garofani,

corteccie di limone , pepe lungo in polvere e foglie d'alloro;

fi farà bollire , e quando avrà prefo gufto fi pafferà per fetaccio

in altra Caffarola , dentro la quale fi metteranno i piedi , ed

orecchie e fi faranno nuovamente bollire , fintanto che la falfa

fiafi incorporata , ed addenfata . Bifogn' avere una fcatola di le-

gno lunga , dentro la quale fi metterà la compofizione defcritta,

tramezzata di lardelli à filetti , pofti per lungo della fcatola ; fi

farà freddare , e fi coprirà con carta , e coverchio di legno .

Quefta vivanda fi può confervare per circa fei mefi e quando

s'avrà a fervire fi farà in fette .

In varie
I Piedi di Porco fi fervono in umido , paffati con olio ,

erbette ed aglio . Si, fan bolliti in vino . Si mangiano leffi maniere .

con falfa alla Spagnola , ed in varie altre maniere .

Polmone di

Porco in Sa-

Napolitana.

Si prenda il Polmone di Porco , fi tagli a dadifi tagli a dadi , fi lavi

in più acque , e fi metta in una Caffarola con graffo di porco

a foffriggere , con aromi , un fenfo d'aglio , peparoli roffi in priglia alla

polvere , cipollette trite , e preffemolo ; fi bagnerà con brodo di

carne , e per maggiormente darle fapore , vi fi metterà un maz-

zetto d'erbe , cioè rofmarino , falvia , ruta , alloro , majorana

e targone . Si farà cuocere , e quando s' avrà da fervire fe ne

toglieranno l'erbe , e s'imbandirà fopra crofte di pane .

>

Tagliato il Polmone di Porco come fopra , fi farà foffrig- In Sapori-

gere con butirro , erbette trite , aglio e fpezie ; fi bagnerà con glia alla

brodo chiaro , e fi farà cuocere . Prima di fervirlo legherà Farmegia-

con parmegiano , e gialli ' d' uova .

Dopo che il Polmone di Porco farà foffritto e cotto del

la maniera anzidetta , fi tritulerà con graffo di Vitello e mi

dolla di Manzo , e fi legherà con parmegiano grattato , panna

di latte , e gialli d'uova , mefcolandolo ben bene . Così fatto ,

fe ne faranno bocconcini, quali involti ad uno ad uno nella re-

te dell' ifteffo animale , fi metteranno fopra una tortiera e fi

faranno affodare al forno , fervendoli caldi fopra fette di pane

fritto .

na .

Alla Corra-

dina .

CA.

J
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Cervellato

per Pottag-

gi.

Altro alla

Milanefe .

Altro alla

Napolitana

CAPITOLO VI.

Di varj Cervellati .

fi tagli

I prendano due libre di lardo di Porco freſco

dadi , e fi lavi più volte in acqua rofa , dopo fi afciughi

con panno , e fi trituli ben fino ; e quando farà fatto fi met-

terà in un vafe di creta con odore d'acqua di cedro , acq ua

rofa , e fi condirà con 'oncia una di cannella , altra di garofani ,

una noce mofcata , mezz'oncia di pepe , una di fandalo roffo

ed un poco di ambra , tutto polverato . Mefcolato ogni cofa,

fi lafcierà fermentare per un giorno nel vafe ben chiufo . S'

abbiano le budella d'Agnello ben lavate con acqua di cedro

e s'empino con la compofizione detta , facendole alla lungh ez-

za che fi vuole . Quefto Cervellato fi conferva per quando fi

vuole , e fi cuoce con li Pottaggi d'Erbe , fpecialmente l' E ftà

quando lo Stomaco per il foverchio calore è rilaſciato .

Per due libre di panzetta di Porco ben tritulata fuor del-

la cotica vi fi mettono oncie due e mezza tra cannella

mofcata , e garofani , libra una di cacio Parmegiano grattato

-oncie quattro acqua garofanata , con varie gocciole d'oglio di

garofani , ed alcuni vi mettono ancora della pafferina . Tutto

mefcolato fe n'empiño le budella , prima tinte in acqua di zaf.

ferano e fi confervano ad ufo .

•
Libre due di , carne magra di Cofcia di Poo e libra

una di lardo ben tritulato fi condifcono con oncia mezza di

pepe , fale oncia una e mezza , cannella garofani e noce

mofcata oncie due ; fi mefcolerà ogni cofa , fi bagnerà con on-

cie due d' acqua di fior d'aranci e fe n'empiranno le budel.

la . Queſto Cervellato fi cuoce in umido , in arrofto , e nelli

Altro alla Pottaggi , ed altre maniere.

Lomaarda

detto Coti-

chino .

,

Si prendono due libre di Cotiche freſche di Porco , fi tritu

lano come gl'altri Cervellati , e fi condifcono con oncia una di

fale,.

A



GALANTE.
39

fale , oncie due pepe cannella e garofani , ed oncia mezza di

coriandro; fi mefcola ogni cofa , fi bagna con acqua di cedro ,

e fe n'empino le budella al folito . Volendo fervire quefto Cer

vellato fi cuocerà come quefto dianzi

ᎢᎡᎯᎢ.
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Cinghialot-

TRATTATO II.

DEGLI ANIMALI QUA-

DRUPEDI SALVATICI .

N

CAPITOLO I.

Del Cingbiale.

El rigore dell' Inverno fi può mangiare il Cinghiale .

La carne di quefto animale è quafi fimile a quella

del Porco , ma ha bifogno diverfo condimento per-

chè ha del Salvatico .

Il Cinghialotto netto e ripieno delle fue interiora

to Arrofto . paffate con butirro , e condite d'un fenfo d'aglio , timo targo-

ne , fpezie , e coriandri , fi farà cuocere arrofto , ingraffato con

olio , e fi fervirà con falfa d' olive , acciughe , ed olio ..

In Stufa al-

•

❤

Si può cuocere un Cinghialotto in iftufa con fette di lar-

le Scalogne. do prefciutto , alloro , aglio , targone , e fpezie ; bagnato con

vino di Borgogna , e fifervirà con falfa di Scalogne paffate con

butirro .

In Vinoper

Entremets

alla Scarla-

Si cuoce ancora un Cinghialotto in vino bianco con foglie

d'alloro , coriandri , corteccie di limon verde , pepe fchiad iato,

e fale . Si fervirà freddo .

Tefta di Netta la Tefta del Cinghiale e diffoffata , fi condirà d'o-

Cinghiale gni forta di fpezie in polvere , s'invilupperà in fette di lardo

e poi in panno , e fi metterà a cuocere in acqua , e vino bian-

co ,, con foglie d' alloro , falvia , ginepri , coriandri , pepe fchiac-

ciato , garofani interi , e ſtecchi di cannella . Cotta che ſarà

ta.

G
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A leverà dal panno , fi pulirà , e fi fervirà lavorata con erbe .

Dopo che la Tefta del Cinghiale farà cotta come fiè det-

to , fi può fervire con falfa agro-dolce .

Quando la Tefta del Cinghiale è diffoffa ta fi può cuocere

in ftufa con olio aglio , alloro , roſmarino

fervirla con falfa di fcalogne , ed acciughe .

" > e ſpezie ; e nel

"

La Cofcia del Cinghiale netta da nervi ed offa , fi ftecche-

rà di cannella , garofani , foglie di falvia e rofmarino fi pol-

verizerà di pepe e fale , e fi farà cuocere in vino bianco in-

volta prima in fette di lardo , e panno . Cotta fi fervirà con

falfa di cedro , e fugo di limone .

e fi fa-

Ridotta la Cofcia del Cinghiale in fette , le quali fchiac-

ciate bene , vi fi mette fopra una farfa compofta di la rdo , cap-

parini , acciughe , e fpezie ; s'involteranno ben ftrette

ran cuocere in Caffarola con butirro ; bagnandole con vino ge

nerofo. E fervirle con falfa di targone .

"

La Cofcia del Cinghiale fteccata di lardelli e prefciutto ,

fi farà cuocere in ftufa con fpezie , falvia , e rofmarino ; e fer.

vali con falfa di prefciutto , e falvia .

Cotta in vino la Cofcia del Cinghiale condita di ſpezie ,

alloro , e coriandri , fi fervirà con falfa ramolata .

Il Filetto del Cinghiale marinato con limone , aceto , pe-

pe , femi di finocchi , coriandri , rofmarino , aglio , ed alloro; fi

farà cuocere allo fpiedo , ingraffato di butirro , e. fi fervirà con

fua falfa fatta con l'ifteffo marinato .

In Agro-

dolce .

In Iftufa

all Acciu-

ghe .

Alla falfa

di Cedro ,

In Braciole

per Entrées.

In Entrées .

alla Salvia.

Alla Ra

molata

Arrofto

Si può cuocere il Filetto fuddetto alle braci in una Caf. Alle Braci.

farola con olio ; e fervirlo con falfa di capparini

Le Cofte del Cinghiale fi poffono cuocere e condire in tut-

"
te le fuddette maniere , o pure fu la graticola

falfa d'aceto , zucchero , pepe , e coriandro .

Cofte di

fervite con Cinghiaie .

F

M

CA



42
I
L
C
U

O c
o

CAPITOLO II.

Del Cervo.

LA ?

A ftagione per mangiare il Cervo principia dall' Autunno

e dura per tutto l'inverno . Bifogna che fia giovine e"

graffo , altrimente non è buono .

Cervo ar-

rofto .

I Filetti e le Cofcie del Cervo fteccate di rofmarino

di lardelli aromatizati , ingraffate di butirro , condite di fale

ed involte in fette di lardo , fi faran cuocere allo fpiedo , e fi

ferviranno con falfa d'aceto , targone , e ſpezie , ficcome al trat

tato delle falfe .

Arrofto , al Piccati i Filetti e Cofcie del Cervo di fini lardelli , ſi

marinato . faranno marinare con olio , fugo di limone , fale , pepe , corian-

dri , e rofmarino ; e dopo un pezzo fi metteranno a cuocere al-

lo fpiedo , ungendole fempre con butirro ed il fuo marinato ; e

fi ferviranno caldi ..

Cofcie di

Cervo
per

Entrées .

Le Cofcie del Cervo nette dalle pellicole ed offa , s'infil.

zeranno di lardelli , prefciutto , garofani , cannella , e rofmarino,

e fi faran cuocere in ftufa con butirro , olioolio , e vino . Si fer-

viranno con l'ifteffa loro falfa .

All Ac-

ciughe per

Enir es.

In Sive Qualunque parte del Corpo del Cervo , cotta in acqua , e

vino bianco , con foglie d' alloro , aromi in ftecchi , e limon

verde , fi può fervire in Sivè , compofta la falfa di aceto , zuc-

chero , limon verde , alloro , aromi e polvere di moftaccioli

fi farà bollire , fi pafferà per fetaccio, e fi fervirà fopra del Cer

vo lavorata di pistacchi a filetti .

Spaccate le Cofcie del Cervo , e ripiene di capparini , ac-

ciughe, e lardelli , fi faranno cuocere con butirro in ſtufa , con-

dite di fpezie . E fervirle con Colì di Lente .

per

mets ..

Entre-

All Er-

"

La Carne magra del Cervo tagliata a fette , e fatte foffri-

bette per gere con butirro , aglio , timo , targone , e fpezie ; e bagnata

con brodo, fi fervirà con falfa d'acetofa paffata con butirro

Entrees.

CA
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CAPITOLO III.

·Delli Conigli .

I Conigli fono molto meglio a mangiarli l'Inverno , che

L'in Compodell'Ame . Quando il hanno a servire bie

fogna ammazzarli due giorni prima , acciò fi frollino e ven-

ghino teneri •

"

Si cuocono in ftufa con butirro , timo , alloro , vino gene

rofo , e fpezie , ferviti con falfa di tartufi al butirro .

>

Se ne fa un ottima fricaffea delli Conigli , tagliati a pez.

zi , e paffati con butirro , erbette e fpezie , bagnati di brodo ,

e fatti cuocere ; e nel fervirli con Colì di prefciutto e targone

dentro .

Si mettono li Conigli in una Caffarola alle braci con olio,

aglio , rosmarino , e fpezie , bagnandoli con vino ; e cotti fi

ferviranno con falza d'acciughe .

Conigli

per Entrees

alli Tartufi.

In Fricaf

fea .

All' olio

per Entrées.

Arroftiti

Piccati li Conigli con lardelli , rofmarino , e prefciutto

fi condifcano di fale , e fi mettono a cuocere allo fpiedo in. alla Salfa di

volte nelle fette di lardo , e carta ; e cotti fi fervino con fal-

fa di falvia bollita in aceto , con zucchero , e fpezie .

Alle Cofcie delli Conigli fe le darà mezza cottura allo

fpiedo , poi fi faran finir di cuocere in Caffarola con butirro

tartufi , fonghi , capparini , acciughe , e timo ; bagnandoli .com

vino generofo . Prima di fervirli fi legherà la falza con fior di

farina.

Si poffono arroftire li Conigli ripieni di fegatelli di Por

fale
co , prima paffati con butirro , , pepe , femi di finocchi ,

alloro , aglio , e cipolline . Si faranno cuocere ingraffati di bu

tirro, ed involti in rete di Porco ; ferviti con falla di prefciut.

to per Entrées .

Cotti li Conigli in vino con foglie d'alloro , coriandri , ed

aromi in ftecchi , e cavatone le offa , fi ferviranno con falfa

di cedro fciolta con fugo di limone , o pure in Sivè .

Salvia .

In Salmì .

Arroftiti

alla Corra-

dina .

Al Vino

per Entre-

mets .

F 2 CA
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Labre,

CAPITO
LO IV.

Della Lepre

tutto la. di

A ftagione per magnare la Lepre , è nel mefe di Novem

bre , per tutto Gennaro . Riefce di gufto la Carne di que-

fto Animale quando viene ammazzato dai Cani nelle foreſte .

Lepre ar-

Netta la Lepre dalla pelle ed interiora , fi laverà con vi

rofto alla no s' infilzerà di lardelli aromatizati , s'ingrafferà di butirro

falfà di tar- e fi farà cuocere allo spiedo ; fervendola con falfa di tartufi all'

tufi .
olio .

""

Arroſtita Piccata la Lepre di fini lardelli , e fatta ftare in adobbo

alla Reale, con butirro liquefatto , fugo di limone e ſpezie , fi farà cuo

cere in arrofto , fervita con falza d' Aranci .

Alla Mo- Le Cofcie della Lepre cotte alle braci in Caffarola con bu-

da per En- tirro , aglio , fpezie , e vino generofo , fi ferviranno con falfa

di Bottariche all'olio .
trées .

Per En-

tremets dol-

ce .

Per En-

tres alle

Scalogne .

Alla Mo-

refca .

Alli Gi-

mepri .

AN" Oli-

Cotte le Cofcie della Lepre in vino , con aromi , e cortec-

cia di limon verde , & ferviranno fredde con falfa compofta di

cedro candito , e pistacchi , tutto pefto e fciolto con fugo di

limone , e zucchero chiarficato .

Steccate le Cofcie della Lepre con prefciutto a filetti , fi

faranno cuocere in iftufa con butirro , e fpezie , e cotte con fal

fa di fcalogne e prefciutto fi fervono .

Cotte le Cofcie della Lepre in Caffarola su le braci con bu-

tirro , ſpezie , e vino ; fi ferviranno con falfa fatta del fuo fe

gato prima fritto , dopo pefto con capparini , tartufi , e timo

e fciolta con il fugo dove fon cotte le Cofcie, con le quali fi

faranno incorporare .

Dopo che le Cofcie della Lepre faranno quafi cotte al-

lo fpiedo , fi faranno finir di cuocere dentro la falfa di gi-

nepri .

Cotte le Cofcie della Lepre in iftufa , fi poffono fervire pes

Entrées con falfa d'olive paffate con olio , origano , e fpezie ,

bagnata con aceto di targone .

TRAT



TRATTATO III

DEGLI ANIMALI VOLATILI

DOMESTICI.

F

CAPITOLO I.

De' Capponi

RA gli Animali Volatili domeftici , vengono da tutti

lodati i Capponi , in particolare quelli nutriti in Gab-

bia . Sono in tutto l'Anno buoni , ma migliori nell

Inverno .

Per lo più i Capponi fi fanno cuocere leff , ben conditi

di fale ed erbe ; e ferviti caldi con preffemoto .

Puliti i Capponi , e meffi a bollire in latte con ftecchi di

cannella , e corteccia di limone ; quando faran cotti fi fervi-

ranno con ſpinaci alla Crema, cioè tritolati e paffati con butir-

ro e latte .

Il Cappone ben groffo fi diffofferà , e fi riempirà con far-

fa di parmegiano , erbette , prefciutto tritó , uova , e fpezie ;

facendolo bollire in brodo , e fervirlo con falfa di butirro .

Capponi

leffi al pref

femolo .

Alli Spi-

naci

Al fapor

di Butirro .

Al fapor
Diffoffato il Cappone , e farfito con carne di Vitello con-

dita d'erbe, prefciutto , tartufi , fonghi , e fpezie , fi cuocerà in d' Acetofa .

iftufa con fette di lardo , prefciutto , un fenfe d'aglio , ed er

be; e fi fervirà con falfa d'acetofa fotto..

Bollito il Cappone con acqua , fcalogne , pepe e fale ; f Alla Ra-

può fervire con Ramolata fopra , fatta d'acciughe , preffemolo , molata per

cap. Entremets .



IL CU O CO

In Frecaf-

capparini , e fcalogne ; tutto ben peſto , e ſciolto con fugo di

limone , ed olio .

Del Cappone fe ne può fare un' ottima fricaffea , facendo-

Tea Bianca . lo bianchire in brodo , e poi ridurlo in pezzi , à quali fi paffe.

ranno con butirro , erbette , un fenzo d'aglio , e fpezie ; facen-

dola cuocere con brodo chiaro , e legarla con gialli d'uova

fugo di limone ,

In Iftufa .

In Fre-

Si può cuocere intiero in iftufa con fette di lardo , butir-

prefciutto , un fpicchio d'aglio , e fpezie ; e fervito caldo

con fonghi , cipollette , e Coli di prefciutto .

To

Ridotto il Cappone in pezzi , fi pafferà ,con butirro , fca-

caffea al Vi- logne , targone , e tartufi , bagnandolo con vino di Sciampagna,

e cotto fi fervirà Colì di Vitello .no .

Alla Pan-

na .

In arrofto

Leffo il Cappone in brodo con ftecchi di Cannella , e fa-

le ; e cotto fi leverà la carne netta da' nervi e pel-

le , e fi taglierà a filetti , per metterla nel butirro , e panna

di latte . Si fervirà fopra crofte di pane con polvere di can

nella.

Quando il Cappone è ben frollo , s involgerà in fette di

alle Scalo- lardo , o rete di Porco , e fi farà cuocere allo fpiedo ; ferven.

dolo con fcalogne cotte in butirro .gne .

In arrofto

Piccato .

In arrofto

:

Si fa ancor cuocere allo fpiedo tutto piccato di lardelli ,

ed adobbato di butirro ; e poi fervito con croftini d'intorno .

Ben frollo il Cappone , e marinato con olio , fugo di li

al Capito mone , e fpezie ; fi riempirà con pezzetti di Capitone adobbati

prima con fpezie , femi di finocchio , fugo di limone , e allo

ro . Si metterà allo fpiedo , e fi farà cuocere , per fervirlo con

falfa di capparini.

ne . 4

Farfito al :

la Moda.

Petti di

Capponi in

Crocchetti

Il Cappone fi può ancor riempire tra carne e pelle con.

farfa di Vitello , midolla di Manzo , panna di latte , e fpes

sinvilupperà in rete di Vitello , e fi farà cuocere allo
zie ;

fpiedo .

"
"

Pefti i Petti di Cappone crudi , con midolla di Manzo ,

lardo e pane bagnato nel latte , condito il tuttocondito il tutto con gialli

d'uova crudi , e fpezie ; fe ne farà un paſtume , dal quale fe

ne formeranno Crocchetti alla lunghezza d' un difo , facendo-

li friggere , o pure panarli , e farti cuocere su la graticola con

carta .

Con la fuddetta compofizione ſe ne poffono fare delle Cop

Fiets
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piette , o Gnocchi , cotti in brodo di Manzo , pure, in lat-

te , e poi ferviti con buon Coli d'altri petti di Cappone .

Cotto che farà il Cappone , fi ridurrà in quarti , fi paffe-

rà con butirro , e poi fi fervirà con tralci di vite legati con

gialli d'uova , e panna di latte , ma prima cotti in brodo

In Cop-

piette .

Alli Tral-

ci di Vite .

In Bra-
Delli Petti di Cappone fe ne fanno Braciole , farfite con

graffo di Vitello , erbette , e tartufi . S'involteranno , e fi fa ciole .

ran cuocere in Caffarola con fette di prefciutto, ferviti con buon

fugo , e targone trito .

In arroftoDell' ifteffa maniera fatte le Braciole , fi poffono involtare

nelle fette di lardo , e farle cuocere allo fpiedo , fervendole con alla falfa di

falfa di latte .

<

• Latte .

In Fricon-Piccati i Petti di Cappone di fini lardelli , fi faran ftare

in acqua frefca per un pezzo ; poi fi metteranno a bollire con dò.

brodo d' altro Cappone , fette di lardo , prefciutto , cipolle , e

radiche di preffemolo . Si ferviranno con acetofa fotto legata

con Coli di Vitello .

Pefti i Petti di Cappone con lardo , midolla di Marzo ,

tartufi , graffo di Vitello , gialli d'uova duri , mollica di pane

bagnata in latte , e parmegiano. Si legherà con uova, sbattute

f formerà un paftume , e fi ridurrà in bocconi lunghi un mez

zo dito ; quali fi faran cuocere in brodo , e fi ferviranno in-

caciati di parmegiano , e buon fugo di carne .

In Gnoc

chi alla Par-

megiana.

Cofcie di

Le Cofcie de' Capponi fi poffono diffoffare , e riempire di

farfa di Vitello , farle cuocere in buon fugo , e fervirle con Capponi

falfa di tartufi condita d'erbette.

Un Cappone fi riempie d' Uccelletti , paffati prima in bu

tirro con foglie di falvia , graffo di Vitello , fcalogne , e timo,

e inviluppato in rete di Vitello fi farà cuocere allo fpiedo ; fer-

vito con falvia fritta

Leffo un Cappone in acqua , aceto , foglie d'alloro , aro-

mi , e corteccia di limon verde , fi fervirà fopra verdura con

gelatina di piedi di Porco .

Diffoffato intiero un Cappone , fi riempirà di carne di Vi-

tello , profciutto , frittatine di varj colori , piftacchi , e lardo

tutto tagliato a filetti , ed adobbato con fugo di limone , ace

to di targone , e fpezie . S'involterà in fette di lardo ed in pan-

no bianco , e fi farà cuocere in brodo di piedi d'Agnello con

al.

Farfite .

Cappone

arroſto alla

Corradina..

In Gelo.

In Galan-

tina perEny

tremets .
C

*
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Fegati di

Capponi in

Fritture .

ei .

Alle Bra-

In Arro-

fto .

In Salfic-

cie .

In Sup-

prefe.

In Frit-

telle al Por-

togallo .

In Intin-

golo.

alloro , coriandri , ed aromi intieri . Cotto fi fervirà fgraffato ,

con geli , e verdura intorno .

•
Con li Fegati di Capponi fi fanno varie fritture ferviti con

falvia fritta , o pure alla parmegiana , involtandoli nel pane , e

parmegiano grattato , e fi friggono nel butirro .

Si cuocono li Fegati di Capponi su le braci , buttandoli

fopra , e fubito rivoltarli ; ferviti con falfa di butirro .

Si fervono arroftiti i Fegati di Capponi , paffandoli prima

nel butirro , pane e parmegiano grattato , ed involti nella rete

di Porco ; fi mettono allo fpiedo coronati di alloro .

>

•

I Fegati di Capponi fi paffano con butirro , poi fi tritula-

no con graffo di Vitello midolla di Manzo , cedro candito

trito , pistacchi , pignoli e fpezie ; fi legherà il tutto con

gialli d'uova , e panna di latte . Se n'empiranno le budella d'A-

gnello ad ufo di Salfrécie , e fi faranno cuocere alla graticola ,

ferviti con croftini intorno .

L'ifteffa compoſizione ridotta in bocconcini , e. involti ad

und ad uno in rete di Porco , prima tinta in zafferano fi fa.

ranno cuocere al forno , ferviti caldi .

Dell' ifteffo paftume ben legato con uova ſe ne poffon fare

delle frittelle , infarinate prima , poi paffate in uova , ed in

parmegiano grattate ; friggendole in ftrutto , e ferviti caldi con

falfa di portogallo candito .

Delli Fegati di Capponi fe ne fanno varj Intingoli , con

fonghi , tartufi , ed erbe , paffati con butirro , e ferviti con Co-

lì di Vitello .

Leffa .

CAPIT O. L O II.

Delle Galline , e Pollanche .

LA miglior Gallina à mangiare è la nera , con Crefta dop-

pia e dritta , e che abbia i becco roffo . La fua ftagione

è l' Inverno , e parte della Primavera .

La vera cottura della Gallina è leffa in brodo con fette

di
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di prefciutto , fale , ed erbe , come fellari , cipolle , e preffemo.

Fo ; fi fervirà con verdura intorno ,

Leffa alFarfita la Gallina con uova parmegiano grattato , erbet-

te , preſciutto trito , pafferina , e fpezie ; fi cuocerà ancor lef. Butirro

fa in brodo , con erbe , e fervita con fapor di butirro fugo

di limone , e gialli d'uova .

Diffoffata la Gallina , e farfita dell' ifteffa maniera , fi farà Farfita per

cuocere in brodo , con generofo vino bianco >

ftecchi di Entreme
ts .

cannella ed alloro ; e poi fi fervirà fredda con verdura in-

torno .

Farfita a
Ripiena la Gallina tra carne e pelle con farfa di Vitello ,

midolla di Manzo , piftacchi , gialli d' uova , è fpezie ; quan- Finocchio.

do farà tutto ben pelto ed accomodata la Gallina , fi metterà

a cuocere in brodo con fette di prefciutto , e ft fervirà con fi-

nocchietti paffati in butirro .

In Latte
Si può cuocere la Gallina in Latte con ftecchi di Cannel-

la , e foglie di falvia , fervita fredda coverta di Crema di gial. alla Crema.

li d' uova , e latte .

Leffa in acqua con fale , alloro , corteccia di limon verde Alla Salſa

e pepe , fi fervirà fredda con falfa di piftacchi , ed acciughe all'

olio ; o pure con falfa di menta , e fugo di limone .

Senza più dilungarmi , dico , che la Gallina fi può cuoce.

re e fervire in tutte le maniere già dette del Cappone :

all'olio .

Le Pollanche di Latte ben graffe fono ottime a mangiar. Delle Pol-

ſi , e di gran ſtima nelle Menfe . Di queſte fi poffono fare tut- lanche

te quelle Vivande , che fono fate defcritte parlando del Cap-

pone , e della Gallina.

CAPITOLO III.

Delli. Pollaftri , o Galletti .

A vera ftagione delli Pollaftri è l' Eftate , e fono queſti di

piacere perchè teneri , e delicati . ~

I Pollaftri fono di piacere a mangiarli cotti in brodo con Pollaftri

agrefta , fale , e fellari ; e ferviti con tralci di vite paffati in- leffi allà-

G bu. grefta .
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Cotti in

latte

Adobbati

dina .

butirro , e legati con gialli d'uová

Si poffono li Pollaftri ancor bollire. in Latte , ferviti cal-

di con fpinaci alla Crema ..

Li Pollaftri divifi per metà , o pure in quarti , fi mette-.

alla Conta- ranno in adobbo , con fale , pepe , aceto , fugo di limone

aglio fchiacchiato , e menta . Quando fono stati così per un

pezzo s'ingraffaranno con butirro , e fi faran cuocere su la gra

ticola , fervendoli con l'ifteffo loro adobbo , fatto prima rifcal-

dare .

Fritti al- Divifi li Pollaftri come fopra , fi metteranno in una Tor

la Lorencfe. tiera con butirro , preffemolo cipollette trite , fale , e pepe ,.

facendoli ftagionare fopr . al fuoco , rivoltandoli varie volte e

caldi come li trovano fi paffano , nel pane grattato , per frigger

li , e fervirli caldi con fugo di limone ..

In Fricaf-.-

fea bianca.

Fritti all' Tagliati in quarti li Pollaftri , ed, adobbati come fopra

Agreſtata.s' infarinino , e fi frigghino ; per fervirli con falfa d'agreſta ·

Si fanno de' Pollaftri delle Fricaffee bianche , paffate con

butirro , un fenzo d'aglio , ed erbette ; e bagnati con brodo

chiaro cotti fi legano con gialli d'uova, e fugo di limone.

Fricaffea E ottima ancor la Fricaffea al bruno , tagliando li Pol-

al bruno . laftri in quarti , paffati con graffo di Porco , prefciutto , fon-

ghi , tartufi , erbette , e fpezie e poi bagnati con fugo di

Carne ; fervirla con Colt dell' ifteffo loro brodo .

In iftufa Si cuocono i Pollaftri in iftufa con ferte di lardo , preſciut-

al Colì di to , foglie d'alloro , aglio , e fpezie ; bagnandoli con vino ge-

pomidoro . nerofo , e fervirli con Coli di pomidoro ..

Farfiti per

Entrées .

Ro .

In Arro-

Alla Cu-

einiera .

Alla Por-

hoghefe.

Si diffoffano li Pollaftri crudi , e fi riempino di farla di

Vitello , ed un Ragù di animelle , tartufi , prugnoli , agrefta e

targone ; e poi cotti in ftufa , fi fervono con Col di Vitello ,

e fapor di targone

Sono ottimi i Pollaftri arroftiti , bagnati di butirro , e fer-

viti con crofta di pane , e parmegiano ; o pure piccati di lar

delli , e ferviti con agrefta fotto ..

Quando i Pollaftri ſon cotti arroſto , fi tagliano a quartì ,

e fi paffino con lardo rifatto , un fenzo d'aglio , e pepe ; fer-

viti con falfa di capparini , agrefta , ed aceto di targone

alloro

Si cuocono alla Portoghefe in Caffarola con olio , aglio ,

e ſpezie; fi fervono con cipolline , paffate con prefciut-

to, agrefta , acciughe , e loro fugo .

Tá-
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Tagliati in quarti i Pollaftri , fi paffino in Caffarola con All Ac-

lardo , un fenzo d'aglio , ed aromi ; bagnandoli con vino di ciugata .

Sciampagna . Cotti fi legheranno con falfa d'acciughe paffati in

butirro con capparini
J

Si spaccano i Pollaftri per la fchiena fe ne cavino Tinte- Alla Cor-

riora , e fi riempino di fette di prefciutto , foglie di falvia , radina.

graffo di Vitello , e loro fegati , tutto condito di fale e pepe ;

involti in fette di lardo , fi faran cuocere in Caffarela con

Fuoco fotto e fopra , e fervirli con falfa di tartufi e ,

tirro .

1

ይ
bu.

Si farà dare ai Pollaftri mezza cottura alla piedo , poi fi Alla Bec-

tagliano a quarti , e fi affaporano dentro d'una falfa fatta con caccina.

vino generofo , acciughe , loro fegati fritti e pefti , capparini

aglio , corteccia di limone , e fpezie , facendoli finir di cuoce-

re , e fervirli caldi .

•

In Sive
Tagliati in quarti i Pollaftri fi faran cuocere in acqua ,

Cotti fe le per Entrevino bianco , foglie d'alloro , rofmarino , e pepe

farà una falla con aceto , polvere di moftaccioli , portogallo mets .

candito pesto , pistacchi , e fpezie . Incorporati in quefta li fer

viranno freddi .

Si riempino i Pollaftri di farfa di lardo , condita di ci- Alla Me

polle , fonghi , erbette , fuo fegato , fale , pepe ,

ed un fenzo moranzi

d'aglio tutto ben tritolato . Ripieni che faranno bifogna cu-

cirti , acciò il pieno non fi perda , e bifogna ancora piccare il

petto di fini lardelli , e così metterli allo fpiedo per farli cuo-

cere , per poi fervirli con falvia fritta intorno .

CAPITO
LO

Delli Pulcini

A & neu mele di

IV.

A ftagione de' Pulcini è nel mefe di Giugno , ed Agofto , Polcini al-

e fe ne poffon fare varie gu ftofe Vivande . Quefti netti che le Braci.

faranno , fi faran cuocere in Caff arola çon butirro alle braci , e

fervirli con fapor di tartufi all' erbette .

Paffati Polcini con butirro , erbette , e fpezie , e bagna.. ' In Frical

G 2 ti fea
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ti con brodo, fe ne farà una fricaffea legata con gialli d'uova,

ed agrefta.

Alla Cor- Ripieni i Polcini di rognonata di Vitello , condita di fa-

radina. le, pepe , gialli d' uova crudi , ed agrefta , fi faranno ſtagiona

re con butirro in Caffarola ; dopo involti in pane e parmegia-

no grattato fi friggono, e fi fervino con falvia fritta .

Arroftite Involti i Polcini in rete di Vitello , pure nelle foglie di

alle Scalo- vite , ingraffati prima di butirro e conditi di fale , pepe , e

fcalogne trite , fi faran cuocere allo fpiedo ; fervirli dopo con

altre fcalogne cotte in butirro .

gne .

Fritti al- Paffati Polcini con butirro , cipolline trite , ed erbette

la falla di s'infarinino , e fi friggono ; e con falfa di Cedro candito fi fer

Cedro.

Alla pa-

ftetta .

Af Cofì

vino .

I Polcini tagliati a quarti , e bianchiti in brodo , fi tuffi-

no in paftetta condita di foglie di falvia , e fi friggono in for

ma di frittelle .

Ripieni i Polcini di fettoline di prefciutto , ed un ragù

di pomido d'animelle condito d'erbe , fi metteranno a cuocere in fugo di

Carne , e fervirli con Coli di Pomidoro .ro .

TR

CAPITOLO V.

Delli Tacchini
>
o Galli d'India .

Rai Tacchini meglio fono le femine , perchè più tenere.

e bianche . La loro ftagione principia da Ottobre per tut

to l'Inverno . Da Napolitani fon chiamati Galli , d' India ,

Tacchina La Tacchina fi cuoce leffa con un pezzo di pancia di Por

leffa . ca falata , e poi fi ferve con Salgrao cotto intorno .

Si fa leffare . la Tacchina con piedi di Vitello in acqua

per Entre- aceto , foglie d'alloro , ginepri , fale , e pepe ; e poi fervir-

mets , la fredda con l'ifteffo fuo gelo , prima chiarificato .

Dell' ifteffa maniera cotta la Tacchina fi può fervire fo

pra verdura , coverta di butirro , e lavorata di frittatine di va

rj colori .

In Gelo

All'Arlec

china .

Farfita al

Burirro.

•
>

Difloffata la Tacchina , fi riempie di farfa compofta dell*

iftef.
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ifteffo fuo fegato , parmegiano grattato , midolla di Manzo

preffemolo , ed acetofa. Si cuocerà in brodo , e fi fervirà con

falfa di butirro , e fugo di limone .

Quando farà diffoffata la Tacchina , fi riempirà di farfa di

Vitello , fette di prefciutto , tartufi , e fonghi , tutto condito

d'erbette , e fpeziee fpezie . Si farà cuocere in Caffarola con butirro

e cipolle , e fi fervirà con finocchi falvatici , bagnati con Colì

di prefciutto.

Si riempie la Tacchina di gnocchi cotti in brodo , e con-

diti di parmegiano , cervellato di porco , prefciutto , fugo di

carne , e fpezie ; dopo involta in fette di lardo fi farà cuocere

allo fpiedo e fi ferve calda .

Farfita al-

li Finocchi.

Alla Con

tadina.

La Tacchina fi fa in fricaffea bianca , ed ofcura , ficcome In Fricaf

fi è detto del Cappone , che farà anche buona !

Infilzata la Tacchina di prefciutto e lardo a filetti ; e ri-

piena di pezzi di Capitone paffati in olio, erbette , fale , e pe-

pe ; s'invilupperà in rete di Vitello , fi farà cuocere allo

fpiedo .

Si riempie la Tacchina d'uccelletti , rognonata di Vitel-

lo , foglie di falvia , prefciutto , e capparini . Dopo fi picca di

fini lárdelli , e fi fa arroftire . Cotta fi ferve con Cedriuoli in

aceto tagliati a filetti ..

fea .

In Arro

fto alla Cor-

radina.

In arrofto

all' Apicia-

na.

Alla BecSi fa cuocere la Tacchina allo fpiedo a mezza cottura

dopo fi taglia a quarti , e fi paffano in Caffarola con butirro , caccina .

acciughe , capparini , corteccia di limone , un fenzo d'aglio , e

fpezie bagnandoli con vino generofo , è fugo di Carne .

Bifoga diffoffare la Tacchina , cavarne la pelle , e met-
In Galan-

terla ftefa fopra una falvietta con fette di lardo fotto ; dopo tina .

vi fi mette della farfa di Vitello , e la fua Carne tagliata a fi

letti , tramezzata di lardo , prefciutto , e frittatine di varj co-

fori a filetti , prima adobbati con fugo di limone , aceto di

targone , butirro , e fpezie ; vi fi aggiungano ancora pistacchi ,

e pignoli . Accomodato , che farà il tutto fi ftringerà dentro la

pelle e falvietta con una corda , e fi metterà a bollire in acqua,

con piedi di Vitello , un pezzo di carne di Manzo , prefeiut

limon verde alloro e pepe fchiacciato . Cotta che farà

fe ne caverà la falvietta , fi pulirà , e fi fervirà fredda con qual

che lavoro a piacere .

to ,

Delli Petti di Tacchina fe ne fanno Fricondò , piccati di›

fi..
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Petti di fini lardelli

Tacchi na

in Fricondò.

*

IL NGAURO Clo
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cotti in acqua con serbe , prefciutto , cipollette

ftecchi di cannella e garofani , e ferviti con fapor di acetofa

fotto .

"
Al Latte Bianchiti i Petti di Tacchina e poi tagliati a filetti fi

faranno finir di cuocere in latte , etfi fervono con panna , e

gialli d'uova .

Cofcie di

Tacchina

Farhite

Al -Salpi

con .

Le Cofcie di Tacchina fi diffoffano , e fi riempino di far-

fa di Vitello , dopo fi fanno cuocere con fugo di Carne e fi

fervono con Coli e targone trito .

i.
Si riempino ancora le Cofcie fuddette con Salpi con d' ani

melle , e fi fervono con tartufi al butirro

Delli Petti , e Cofcie di Tacchina fe ne fanno altre vi.

vande fimili a quelle delli Capponi ; ficcome ancora del fegato

che ricerca l'ifteffo condimento

8

Piccioni

in Brodo .

In Fricaf

Sono

CAPITOLO VI.

Delli Piccioni .

li Piccioni di gran preggio nelle Menfe , poichè riefco-

grati al gufto , e falutiferi al Corpo . Sono buoni tut-

to l'Anno , ma migliori l' Inverno , ch'è la loro ftagione,.

I Piccioni bolliti in brodo con butirro , fellari , bafilico

ed una cipolla fteccata di cannella e garofani , fi fervino ſopra

crofte di pane bagnate in brodo ...

J

Tagliati a quarti i Piccioni , paffati con butirro , fpezie

fea alla pan- e bafilico trito , fi bagnano con brodo , e fi leghino con panna

di latte nel fervirli .na .

Al Coll Si riempino i Piccioni con fettoline di prefciutto , targo-

di Gambari ne , e graffo di Vitello ; e fi fan cuocere in iftufa con butirro ,

per Entrées. falvia , e fpezie Cotti fi fervono con Colì di Gambari .

Ripieni al-
Diffoffati i Piccioni fi riempino d' un ragù di animelle

d'Agnello legato con gialli d' uova , fi fan cuocere in brodo

condito di butirro , corteccia di limone e cannella ; e quan-

do fono all' ordine fi fervono con falfa di butirro , e panna di

la Moda.

latte .

>

*

Quan
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Quando fon diffoffati i Piccioni fi potranno riempire con

farfa di Vitello , condita d' acciughe , capparini , tartufi , e tar

gone ; fi faran cuocere con butirro in Caffarola, alle braci , e fi

fervono con falfa di tartufi all' acciughe ...

Tagliati a quarti i Piccioni , e bianchiti in brodo , s'in-

farinino e fi friggono ; ferviti con falfa di cedro.

Farfiti al-

la Tedefca.

Alla Sal-

fa di Cedro.

Alla Mo-Parimenti Piccioni tagliati a quarti fi paffano con bu

tirro , preffemolo , bafilico , e fpezie ; indi nel parmegiano , e refcha ..

pane grattato sinvoltano , e fi fan friggere, Si fervono con fal-

fa di fegatelli di Polli.

Si fanno i Piccioni in Bifca , paffandoli in Caffarola con

lardo , aglio , erbette , fpezie , prefciutto trito , tartufi , e fonghi

e con brodo di carne fi bagnano . Cotti fi legano con Coll d

Gambari. fopra crofte di pane .

•

In Bifca.

Ala pa
Spaccati per metà i Piccioni , fi marinano con fugo di li

mone , fale , pepe , preffemolo , cipolla trita , e fpezie ; dopo fi ftetta .

farà una paftetta con fior di farina , uova , vino bianco , e fpe

zie , con la quale fi veſtono i Piccioni , fi friggono , e fi fervi.

no caldi ..

Si riempino i Piccioni con graffo di Vitello, cervellato di

Porco , menta , timo , e fuo fegato ; dopo s'inviluppano in fet,

te di lardo e fi faran cuocere allo fpiedo . Prima di fervirli fe

le toglierà il - lardo , fe le farà una crofta: con pane e parme-

giano grattato , e s'inbandifcono con panna di latte fotto..

Diffoffati i Piccioni , fi riempino con farfa di parmegiano,

gialli d' uova , panna di latte , butirro , piftacchi triti , pafferi-

e fpezie . Si faran cuocere in Caffarola con butirro, e bro.

do chiaro. Cotti fi fan freddare , fi panino , e fi friggono ; fer-

viti con Crema di pistacchi fotto.

ni ,

Ripieni is Piccioni con fettoline di prefciutto , tartufi , men

ta , capparini , e . fpezie ; fi faran cuocere in vino bianco

fervino con falfa di pignoli all'olio....

e fi

Si piccano i Piccioni di fini lardelli e prefciutto , ft riem-

pino con farfa di lardo , fuo fegato , e menta é fi fan cuoce

re allo fpiedo ; fervendoli con falfa di mela granate.

Arroftiti

alla Corra-

dina .

Farfiti al-

la Crema di

pistacchi.

Al Vino

per Entre-

mets .

All' Of

tobrina .

CA.
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Pavoncel-

la Arroffita.

Al Vino

Entre-

mets

Alli Gi-

Entrées .

I'

CAPITOLO VII.

Del Pavone, e Pavoncella .

IL Pavone per offer a la pagoncella,

L Pavone per effer buono a mangiare bifogna , che fia gio-

vane e ben frollato . Più ftimata è la Pavoncella , onde di

quefta parlerò come condirla , e cuocerla ; potendofi fervire dell'

ifteffo condimento nella cottura del Pavone .

La Pavoncella minutamente piccata di lardeli fi mette a

cuocere allo fpiedo , e fi ferve con falfa Reale .

Pulita la Pavoncella s'invilupperà nelle fette di lardo , e

s'involterà in panno , per farla cuocere dentro una marmitta

con vino ; condendola di aromi fchiacciati , ginepri , foglie d'al-

loro , e limon verde . Cotta che farà fi fervirà fredda con falfa

di pistacchi all'olio .

Inviluppata la Pavoncella nelle fette di lardo , e coverta

nepri per di carta unta di butirro , fi farà cuocere al forno fopra una

Tortiera , fervendola fuor del Jardo con falfa di ginepri fotto .

Si cuoce la Pavoncella in iftufa , fteccata di aromi , prefciut

to, lardo , e majorana ; e nel fervirla -fi coprirà con falfa di

fcalogne.

Alle Sca-

logue per

Entrées .

Alla Cor

radina .

Farlita al-

le Braci .

Si fpacca la Pavoncella per la fchiena , fe ne cavino le in-

teriora , e fi riempie di braciolette di Pefce Spada , ripiene di

graffo di Vitello , acciughe , prefciutte , capparini , fugo di .

⚫mone , e fpezie . Dopo s' ingraffa di butirro , s'involta in carta

anche ingraffata , e fi mette a cuocere allo fpiedo ; fervendola

quando farà fatta con falfa di limone .

Si diffoffa la Pavoncella , fi riempie di farfa di Vitello.

condita di fpezie ed erbe , e fi mette a cuocere in Caffarola su

le braci ; fi bagna con vino generofo , e fi ferve con falfa di

tartufi .

CA-
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CAPITOLO VHI.".

Dell Oca .

• Oca è ancor piacevole a mangiarfi l'Autunno® e l'In.

Verno Eccone varie maniere di cucinarla , e condirla .

Dopo che l'Oca fara pulita fi metterà a cuocere in una Mar-

mitta con prefciutto , ed erbe aromatiche ; e cotta fi fervirà con

Cipolline paffate in butirro .

Si riempie l'Oca con farfa di parmegiano , uova , acetofa,

reffemolo , e ſpezie ; e poi cotta in brodo di Manzo , ſi ſerve

con fpinaci alla panna .

9

Oca alle

Cipolline .

Farfita al-

li Spinaci.

In iftufaSteccata l'Oca con cannella garofani , e prefciutto fi fa-

rà cuocere in iftufa con buon fugo di Carne , erbette , e bu al Colì di

tirro . Si fervirà quando farà cotta con Colì di lente .

Si diffoffa l'Oca , e fi riempie di farfa di Vitello condi-

ta d'acciughe , prefciutto , e capparini . Dopo fi mette à cuoce

re con butirro in Caffarola alle braci , per fervirla con falfa

di prefciutto .

›

Lente .

Farfita al

Prefciutto.

ArroftitaSi riempie l'Oca di graffo di Vitello , majorana cer-

vellato di porco ; fi picca tutto il petto di lardelli , e fi fa alli Marro-

cuocere allo fpiedo ; fervendola con falfa di marroni .
ni .

L'Oca fi fa cuocere in vino , con foglie d'alloro , ginepri, In Vino

e fpezie fchiacciate ; e quando farà cotta e freddata fi fervirà alle Botta

con falfa di Bottariche .

Si cuoce Oca in Caffarola con butirro , vino , fpicchi

d'aglio , alloro , e fpezie ; e poi fi ferve con falfa alla Conta-

dina .

riche.

Alla Con-

tadina.

Alla Ru-Si riempie l'Oca di Rifo cotto con fugo di Carne , e me-

fcolato con prefciutto , parmegiano , cervellato di Porco , e mi- ftica .

dolla di Manzo ; fi farà cuocere in iftufa , e fi fervirà con l'iftef

fo fuo fugo .

Cif

H TRAT



58

TRATTATO IV.

DEGLI VOLATILI SALVATICI

Fagiano

Leffo.

. Alle fca-

logne .

L

CAPITOLO I.

Del Fagiano.

A ftagione propria del Fagiano è nell' Autunno per tut

ta Primavera , ma fpecialmente è di miglior fapore

nell' Inverno quando da Cacciatori viene perfeguitato ,

ed ammazzato .

Il Fagiano fi cuoce leffo in quelle maniere del Cappone ,

fervendolo caldo , o freddo con fapore , o fenza .

Si mette in iftufa il Fagiano con fette di lardo , butirro ,

alloro , e timo e fi fa cuocere lentamente , bagnandolo con vi-

no generofo , e fi fervirà con fcalogne paffate in butirro.

Inviluppato il Fagiano con fette di lardo , ed involto in

panno bianco , fi metterà a cuocere in una Marmitta con acqua,

per Entre vino bianco , alloro , ginepri , fale , e pepe fchiacciato . Cotto

poi fi fgrafferà , e fi fervirà con falfa di limone fotto .

Alla falfa

di limone

mets .

In arrofto

•

La miglior maniera di mangiare il Fagiano è farlo arrofto,

al graffo di ripieno con rognonata di Vitello , ed inviluppato nelle fette di

lardo , fervendolo caldo con croftini d'intorno.Vitello .

Arroftito Ripieno il Fagiano di Carne di Capitone tagliata a filet

alla Corra- ti e paffata in olio con fette di tartufi , timo , ed un ſenzo

dina . d'aglio , fi piccherà al di fuori con fini lardelli , è fi farà cuo.

cere allo spiedo . Cotto fi fervirà con falfa di tartufi all' olio

Si
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Arrofto
Si riempie ancora il Fagiano di cervellato di Porco , con-

alla Pa rme

dito di prefciutto , graffo di Vitello e parmegiano grattato ,

fifa cuocere allo fpiedo , ungendolo fpeffo con butirro . Prima giana .

di fervirlo , fi coprirà di parmegiano grattato , facendole fare

una bella crofta .

4

na.

Diffoffato il Fagiano , e ripieno con farfa di Vitello , par- Farfito al-

megiano , panna di latte , gialli d' uova , e tartufi triti , fi farà la Corradi-

cuocere in Caffarola con butirro , timo , e fpezie . Cotto fi ca-

verà e ſi farà freddare , per poi paffarlo nell' uova sbattute , pa-

ne e parmegiano grattato , e friggerlo in ftrutto , fervendolo

con falvia fritta intorno .

E' ottimo il Fagiano a cuocerlo bollito nel latte con ftec-

chi di Cannella , e falvia ; e poi fervirlo coverto di Crema di

pistacchi per Entremets .

Tagliato in pezzi il Fagiano , fi pafferà con butirro , er-

bette trite , ed un fenzo d'aglio , fi bagnerà con brodo chiaro ,

e fi farà cuocere . Prima di fervirlo fi legherà con gialli d'uo-

va , panna di latte , e fugo di limone . ,,

Alla Cres

ma di pi

ftacchi .

In fricaf

ſea bianca .

Ridotto in quarti il Fagiano , fi pafferà con butirro , ci

pollette , erbette trite e fpezie ; dopo dorato , e mollicato fi ta.

friggerà .

>

Con li Petti di Fagiano fi fanno tutte quelle Vivande

che fi fon dette del Cappone .

LA

CAPITOLO II.

Della Pernice.

4

›

A Pernice nobile per la fua vaghezza , e perfpicacità de'

fuoi occhi è per lo più abitatrice degli alti Monti ed

è amante della fredda ftagione ; è rara nelle Menfe frugali , ed

è propria delle nobili , e fontuofe .

La Pernice bifogna , che fia giovane e graffa , e mangiarla

l' Inverno . Si metterà a cuocere in brodo di Manzo con radi-

che di preffemolo , cipolle fteccate di cannella e garofani , e

fette di prefciutto . Si fervirà con falfa alla Spagnola , fatta con

H 2 vi-

In fritta-

Petti di

Fagiano.

Pernice al-

la Spagno

la .
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Al Colt

di ceci .

Per En-

trees alle

cipolline.

Al gelo ,

Alla Ra-

molata .

Alli cap

parini per
Entrées

,

In arrofto.

vino bianco , fugo d'aranci , polvere di peparoli , aglio , ed. olio;

legata con fior di farina .

La Pernice bollita come fi è detto, fi può fervire con Co..

I di Ceci , ove fiavi del prefciutto trito , e fcalogne paffate

prima in butirro .

e fi

Si cuoce la Pernice in iftufa con fette di lardo , butirro

fette di prefciutto , timo , ed aglio ; fi bagna con vino

ferve con falfa di cipolline , e prefciutto .

Cotta la Pernice in acqua , malvafia , alloromalvafia , alloro , e. fpezie

fchiacciate ; fi fervirà con Gelatina di piedi di Vitello .

La Pernice cotta in acqua con olio , aglio , alloro , pepe

fchiacciato , e fale , s'imbandirà fredda con falfa Ramolata fo

pra per Entremets .

Ripiena la Pernice con farfa di Vitello , condita di timo ,

ed aglio , fi cuocerà in una Caffarola con prefciutto , foglie di

falvia , ed oglio ; e fi ferve con falfa di Capparini .

Per arrostire la Pernice , bifogna , che fia ben frollata , con

il petto piccato tutto di lardelli , e nel cuocerla bagnarla fem-

pre con butirro .

Della Pernice è ottimo il Petto , del quale ſe ne fanno

varie Vivande fimili a quelle del Cappone .

Starne in

arrolto .

Al Coll

L

CAPITOLO III.

Delle Starne.

A ftagione delle Starne principia da Decembre per tutto

Marzo ed è cibbo delicato , e nobile .

Le Starne fi mettono allo fpiedo inviluppate nelle barde

di lardo o pure piccate di lardelli ; e quando cuocono ingraf-

farle di butirro .

Diffoffate le Starne , e ripiene di farfa compofta di petti

di Cappo di Capponi , midolla di Manzo , erbette , e fpezie , fi faran cuo

cere in buon brodo chiaro ; e quando fi hanno da fervire fi co-

priranno con Colì di petti di Capponi .

ne.

Le
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Farfite al

Le Starne diffoffate fi poffono riempire di fettoline di pre-

fciutto , graffo di Vitello , e foglie di menta ; tutto condito prefciutto..

di fpezie , e fugo di limone . Si faran cuocere con butirro in

una Caffarola alle braci ; e fi ferviranno con Coli di Pre-

fciutto ..

In fricaf
Tagliate le Starne in quarti , fi paffano in Caffarola con

butiero , aglio , e timo , e fi fan cuocere con brod' ofcuro ; e fea alla mo-

per fervirle , fi legheranno con falfa di tartufi pefti , e fciolti da .

con Coli di prefciutto .

Alla fal-
Adobbate le Starne con fugo di limone , aceto , aglio fchiac

ciato , timo , alloro , e fpezie , fi faranno con quefto adobbo fa d'acciu

cuocere e fi ferviranno con falfa d'acciughe .
ghe .

LE

CAPITOLO IV.

Delle Beccacce .

E Beccacce fono di grato gufto , particolarmente quelle , che

fi ammazzano nelle Montagne , nella ftagione più fredda . Fl

migliore di quefte fono le Cofce , e l' Interiora.-

BeccacceTagliate le Beccacce in quarti , e paffate con butirro , un

fpicchio d'aglio , alloro , e fpezie ; fi bagneranno con vino di al vino .

Borgogna , e fugo di Carne farle cuocere Cotte fi fervi.

ranno con l'ifteffa loro falfa .

per
•

Diafi alle Beccacce mezza cottura allo fpiedo , poi fi ta-

glino in quarti , e paffate in Caffarola con olio , aglio , acciu-

ghe , tartufi , e fonghi triti , foglie di falvia , alloro , e fpezie ,

fi faranno affaporare , e nel fervirle fi legheranno con Colì di

prefciutto .

In faimì..:

Cotte intiere le Beccacce in iftufa con olio , alloro , aglio, All'orita-

finocchi falvatici • e fpezie ; fi copriranno nel fervirle con Co- na.

ì di lente , acciughe trite , e fugo di limone .

Marinate le Beccacce con fugo di limone , fale , pepe , ti- In arrofto

mo, aglio trito , e preffemolo ; s'ingraffano di butirro , s'in alla moda .

volgono nel pane grattato , e rete di Porco , e così fi faran

cuocere arrofto , fervendole calde .

Si
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H

All'acciu-

gata .

In fortu.

Interiora

Si cuocono le Beccaccie su le braci in una Caffarola con

butirro , aglio , ed alloro ; e cotte fi fervino con falfa d'ac

ciughe paffate in olio , con aglio , e fugo di limone .

Diffoffate le Beccaccie , e ripiene dalle loro interiora , fon-

ghi triti , tartufi in fette , graffo di Vitello , acciughe , e cap-

parini , fi faranno cuocere in una Caffarola con butirro , alloro,

ed aglio ; bagnandole con vino generofo ; e fi ferviranno .con

falfa di Tartufi .

L'Interiora delle Beccaccie piccate con acciughe , cappari-,

di Beccac ni , prefciutto , e tartufi , fi paffano con butirro , un fenzo d'a-

glio , e timo , e fi fervino fopra crofte di pane con fugo di

cie

limone .

Mallardo

I'

CAPITOLO V.

Del Mallardo , ed Anetra .

L Mallardo , ed Anetra .fono dell' ifteffo gufto , e fi condi.

ſcono della medefima maniera . La loro ftagione è da Di-

cembre per tutto Gennajo .

Si cuoce il Mallardo leffo con erbe odorifere un pezzo

all' Erbola di prefciutto , butirro , e cipolla ; e fi ferve con erbe paffate in

tas

In pot-

taggio .

Farfito di

butirro .

Ripieno

butirro .

Il Mallardo fi cuoce in pottaggio con brodo di Manzo e

lente , fette di preſciutto , cervellato di Porco , finocchi fal-

vatici , e fpicchi d'aglio ; e cotto fi ferve fopra crofte di

pane .

Diffoffato il Mallardo , e ripieno d' un paftume compofto

di parmegiano grattato , graffo di Vitello , prefciutto trito , er-

be aromatiche , gialli d' uova , pafferina , pistacchi , e ſpezie

fi farà cuocere in brodo di Manzo ; e fi fervirà con falfa di

butirro .

Si potrà anche riempire il Mallardo con falpicon d'ani

alla purè di melle , fonghi , tartufi , ed erbe , tutto paffato con butirro

ed un fenfo d'aglio , e fi farà cuocere in iftufa con fette di lar-

lente .

do ,
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do , prefciutto , e qualche foglia d'alloro . S'imbandirà con Pu

rè di lente .

Il Mallardo frollo , ed adobbato con olio , fugo di limo. Arroftito

ne , ed un ſenzo d'aglio , fi metterà allo ſpiedo , facendolo cuo all'olio .

cere , bagnato fempre con olio , e fugo di limone ; e fi fervirà

con un fapor di Capparini .

Piccato il Mallardo con fini lardelli e ripieno di cervel- Arroftito

lato di Porco , fette di prefciutto , e foglie di falvia , fi met. alla Galan-

terà allo ſpiedo per farlo cuocere , bagnandolo fpeffo con butir. tina.

ro ; e fi fervirà con falfa di limone fotto .

>

Si cuoce il Mallardo in vino bianco , ed aceto di targone, In adob-

condito di foglie d' alloro , limone , ed aromi in ftecchi , e fi bo .

ferve freddo con falfa di Menta .

Il Mallardo tagliato in quarti , e paffato in Caffarola con In fricaffea.

butirro , prefciutto trito , fonghi , tartufi un fenfo d'aglio , e

timo ; fi bagnerà con vino generofo , fi farà cuocere , e fi

fervirà con Colì di prefciutto .

Si ferve anche il Mallardo in Sivè , facendolo bollire in In Sive.

acqua e vino , condito di aromi in ftecchi , e fervito freddo

coverto con falfa di cedro guarniṛla di piſtacchi .

CAPITOLO VI.

Delle Quaglie .

E Quaglie per effer buone bifogna farle ingraffare in Ca-

LE
mera ; ma prima caftrarle a guifa di Capponi , levando lo-

ro due granelli , che hanno su la coda . Quefte hanno due fta-

gioni la prima è nel mefe d'Aprile , e la feconda nel mefe di

Settembre .

Le Quaglie dopo pulite dall'interiora , fi paffano in Caffa-

rola con butirro foffritto con cipolline trite , fette di prefciut

to , fonghi , tartufi ed erbe , bagnandole con fugo di Carne

farle cuocere . Nel fervirle s'imbandiranno con crofte di

pane fotto , e Colì di Vitello fopra .

per

In bifca.

Le Quaglie divife per metà fi faranno cuocere in ottimo Alla pan-

bro- na .
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Farfite all'

acetofa.

All'agre-

ftata.

In arrofto

alla Parme-

giana .

Altro al-

la Contadi-

na .

Farfite all'

olio .

ra .

In frittu-

Alle rape.

brodo , unitamente con erbette , fette di tartufi , e fpezie . Cot

te fe le farà un legamento con gialli d' uova

lette .

e panna di

Diffoffate le Quaglie , fi riempino con farfa di petti di Cap

pone peſtá con midolla di Manzo , acetofa , parmegiano , e fpe-

zie , legata con gialli d'uova . Si metteranno a cuocere in bro-

do di Cappone e fi ferviranno con acetofa paffata in bu

tirro .

Le Quaglie fi riempino di fette di prefciutto , graffo di

Vitello , agreftaagrefta , e timo ; ed in Caffarola con fette di lardo

prefciutto , ed aglio , fi faranno cuocere , bagnate con buon bro-

do . Nel fervirle fi copriranno d' agrefta paffata in butirro , e

fugo dell' ifteffe .

Adobbate le Quaglie con butirro liquefatto , fugo di li

mone , fale e pepe , li metteranno a cuocere allo ſpiedo , ba

gnandole fpeffo con butirro . Quando fono per fervirle , fe le fa-

rà una crofta di pane , e parm-giano grattato , e con falvia

fritta intorno s'imbandifcono .

Le Quaglie adobbate come fi è detto , fi metteranno a cuo

cere allo fpiedo involte nelle foglie di fico , o zucca ; e quan.

do faranno cotte fervirle con fapor d'olive all' olio .

Diffoffate le Quaglie fi riempino d'un ragù di fonghi , tar-.

tufi , olive , capparini , fcalogne , paffate prima in olio con

erbette . Si metteranno a cuocere in Caffarola con olio , ed er-

be , e fi ferviranno con falfa di tartufi , e fugo di limone .

Divife le Quaglie per metà , fi paffino con butirro , cipol

lette trite , preffemolo , e fpezie ; dopo fi - panino , e fi. friggo-

no , per fervirle con falvia fritta .

Cotte le Quaglie in brodo con fette di prefciutto , ed

erbe , fi ferviranno coverte di rape , o fellari alla Parmegiana ,

e Coli di prefciutto .

CA.
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CAPITOLO VII.

Delle Tortore .

E Tortore fono Uccelli della fpecie de' Colombi , le quali

fono di piacere nelle Menfe quando fono ben graffe . La

loro ftagione è nel mese di Luglio per tutto Ottobre .

,Si faranno cuocere in brodo di Manzo condite di cipol-

le , ed erbe ; e nel fervirle fi copriranno con Colì di pomidoro,

e fenfo d'aglio .

Gotte le Tortore in iftufa con butirro , fette di prefciutto,

erbe , e ſpezie , fi ferviranno con finocchi falvatici cotti in bro-

do , e legati con Colì di preſciutto .

Le Tortore cotte in Caffarola con olio alle braci
,

Tortore

al Coll di

pomidoro .

Alli finoc-

chi , e pre-

fciutto .

e ba-
All' olio.

gnate con vino , fi ferviranno con falfa di tartufi paffati in olio

con aglio , preffemolo , ed acciughe .

Quando le Tortore fono graffe fi poffono arroftire , unte

bene di butirro , o pure involte nelle fette di lardo , fervendo-

le con falfa di Capparini .

In arrofto

In freddoSi leffano le Tortore con vino bianco , acqua , agreftà , al-

loro , ed aromi in ftecchi ; e fi fervino fredde con falfa di aran. all' aranci.

ci pefti e sciolti con fugo di limone .

All' agreCotte , che faranno le Tortore in brodo , fi ferviranno con

falfa di butirro , gialli d' uova , ed agreſta . ſta .

LA

CAPITOLO VIII.

Delli Tordi .

A Carne di quefti Uccelli è d'ottimo fapore ; anzi la ſti-

mano tra gli Volatili la migliore . La loro ftagione prin-

cipia nel mese di Ottobre , e dura infino a Gennaro .

I
La
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Tordi ar-

roftiti .

Imborac-

ciati .

Alla Vil-

lana ..

La Vivanda più guftofa , che fi può fare delli Tordi farà

farli arroftiti in vari modie; cioè involti in rete di Porco ; o

bardati con fette di lardo , o pur con prefciutto intorno e fo-

glie d'alloro' , 8 in fine adobbati con olio e fugo di limone ,

e poi ferviti con fapor di Capparini . Si fanno ancor arroſtiti

e ferviti con crofta
alla Parmegiana ingraffati bene di butirro

di parmegiano .

Bianchiti i Tordi in brodo , fi taglieranno le ale , e piedi ,

dopo s'infarinano , fi derano in uova , ed involtati nel pane e

parmegiano grattato , fi faranno friggere , per fervirli con falvia

fritta intorno .

Si cuocono in iftufa i Tordi con buon fugo di Carne , un

fenfo d'aglio , foglie d'alloro , falvia , e timo ; ferviti con fal-

fa di prefciutto e fcalogne trite .

Alla Fi- *

rentina .

Per En-

tremets .

Cotti i Tordi in brodo di Manzo , con aglio , e alloro , fi

fervino con Colì di fagioli bianchi , ove ſiano delli ſpinaci paf-

fati in butirro .

, e ga.Si cuocono i Tordi in vino con alloro , cannella

rofani intieri , e dopo fi fervino freddi con falfa d'uva paffa e

malvaſia .

CAPI
TOLO IX.

De' Beccafichi , ed Ortolani .

I Beccafichi fono Volatili nobili e guſtofi , fi paſcono vo-

L'entieridi fichi , per cui fi dicono Beccafichi , Voo

ingraffano nella loro ftagione . Sono Uccelli , che debbonfi man-

giare fubito ammazzati , per effer facili a marcirfi .

Beccafichi Puliti i Beccafichi dalle fole piume , fi mettono allo ſpie-

alla falvia . do con croftini di pane , preſciutto , e foglie di falvia , e ben

polverati di fale . Cotti fi fervono con fapor di falvia paffata in

butirro con aceto di targone .

Alla Cam-

pagnola .

e
Conditi i Beccafichi di fale , pepe , foglie di falvia

preffemolo trito , s'involtano nelle foglie di fico , e fi fan cuo

cere tra le ceneri calde ; quando fi conofcerà , che fon cotti fi

ca
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cavino dalle foglie , e fi fervino fopra crofte di'

#

pane fritto .

Si mettono i Beccafich
i

allo ſpiedo nudi , e nel cuocerli fi

condiſcan
o

di fale , e fi ungano con gialli d'uova . Quando fo-

no per finirfi di cuocere sincroft
ino

con parmegia
no

e pane

grattato , e così fervanfi .

Vuotate groffe Cipolle , e meffovi dentro i Beccafichi , con-

diti di fale , pepe , prefciutto trito , falvia e preffemolo trito

tartufi triti , ed acciughe ; fi faranno cuocere dentro d'una bra-

ciera con fuoco fotto e fopra , e cotti fi fervino con fugo di

limone .

Li Beccafichi bene aromatizati , erbolati , e polverati di

parmegiano grattato , fi metteranno ne' gufci dell' uova , e fi fa-

ran cuocere al forno tra le ceneri calde . Quan-o pure9

do faran cotti , fi fervino ne' gufci medefimi come fe fuffero

uova .

da .

Alla mo

Alla Ca-

mera .

All' uova.

Allo sfoConditi li Beccafichi di fpezie , e paffati in una Caffaro-

la ad affodare ful fuoco , fi metteranno poi a finir di cuocere glio .

dentro i pezzi di pafta sfogliata , che ad uno ad uno in eſſa

s'involtano , fervendoli caldi .

Alla Ma-I Beccafichi fi fanno cuocere allo ſpiedo involti in fetto-

line di pancia di Pefce-fpada , conditi di fpezie , tartufi triti , rinarefca .

acciughe , e falvia.Cotti fi fervino con fugo di limone , e cap-

parini .

Paffati i Beccafichi ; per poco ful fornello in una Caffarola Alla Cor

con butirro , prefciutto trito , tartufi , preffemolo trito , e fpe- radina.

zie , d'uovafi paffano ne' gialli d' uova , e nel parmegiano grattato , e-

dopo s'involtano ad uno ad uno in farfa cruda di Vitello

s'infilzano allo fpiedo con fettoline di prefciutto , e crofte di

pane ; mentre cuocono fi bagnino di butirro . Prima di fervirli

fe le farà una crofta .

Si dia mezza cottura ai Beccafichi in una Caffarola con Alla Vefte.

prefciutto , erbette , e fpezie , e s'involtino dopo ad uno ad

uno in farfa di rifo , condita di parmegiano , ed uova ; e paf-

fati ancora in uova e pane grattato fi friggeranno per fervirli

caldi .

I Beccafichi infarinati , e fritti in graffo di Porco , fi fer-

vino caldi con preffemolo intorno .

L'Ortolani fono più groffi delli Beccafichi , ma di graffez-

za fimili . Di quefti Uccelli fe ne trovano gran quantità nella

I 2 To-

In fritta

ra .
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lani .

"

Dell'Orto Tofcana , nella Lombardia , e nella Sicilia . Li migliori fono

quelli ingraffati in ftanza con miglio cotto in latte che così

riefcono buoni tutto l' Anno ; ma la loro propria flagione è da

Settembre per tutto l'Inverno . Sono rari e ftimatiffimi dalli Si-

gnori , e perciò li mandano in lontane Città dentro le fcatole

di farina , netti dalle loro piume . Quando fi voglion mangiare,

fi cuocono e condifcono come fi è detto de' Beccafichi .

Lodole ar-

roftite .

All'olio.

Al fugo

di mela-

granate .

Alli tar-

tufi .

CAPITOLO X.

Delle Lodale .

Iccome gl' altri Volatili per effer buoni devono effer graffi ,

trimenti faranno difguftevoli . La loro ftagione principia da Ot-

tobre , per tutto Febbrajo .

Il miglior modo di cucinar le Lodole è in arroſto con fo

glie di falvia , e fette di prefciutto , e poi fervirle con fapor di

capparini .

Sono ancor piacevoli le Lodole quando fi cuocono in Caſ

farola su le braci , con oglio , aglio , falvia , erbette , e preſciut

to trito , bagnate con vino , e fervite con l' ifteffa loro falfa .

Cotte le Lodole in iftufa con prefciutto , butirro , falvia ,

ed alloro , bagnate con fugo di carne , quando fono per fervir-

le fi condifcono con falfa di mela-granate .

Paffate le Lodole in Caffarola e cotte con olio , aglio , er-

bette trite , e bagnate con vino bianco , s'imbandiranno con

falfa di tartufi all' erbette .

Si poffono fervire le Lodole in tutte quelle maniere , che

fi è detto degli altri Volatili falvatici ma non riescono di

troppo guſto .

CA.
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V¹

CAPITOLO XI.

Delli Colombacci, e Palombelle .

I fono ancora tra' Volatili falvatici i Colombacci , ma non

fono però di cibbo delicato , anzi troppo ruftico e villa-

no ; e foltanto in Villa fe ne può far ufo in mancanza d'altri

Volatili .

Le Palombelle fono dell'ifteffa qualità de' Colombacci , non

altro che la ſtagione di quefte principia dal mefe di Ottobre e

dura per parte dell' Inverno , e quelli l' Inverno folo .

Quando fi vogliono fervire fi poffono condire in tutti quei

modi anzidetti degl' altri Volatili falvatici .

TRAT-
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1

Storione

alla Romo-

lata .

Al graffo

perEntrées.

Alla fan-

tè-mend .

.TRATTATO V.

L

DEGLI ANIMALI

ACQUATICI.

CAPITOLO I.

Dello Storione .

O Storione è di gran ftima nelle Menfe de Grandi

poichè fra gli Acquatici tiene il primo luogo . La fua

pefcagione comincia dal meſe d'Aprile , e dura per tut-

ta l'Eftà . E' Pefce di Mare , ma fi nutrifce d'acque

dolci . Quello , che fi pefca ne' Fiumi riefce molto me-

glio , che quello di Mare . Di quefto Animale fi ftima mol-

to la tefta , la pancia
la pancia , e l' uova , delle quali fi fa il Ca-

viale .

135

Lo Storione fi cuoce intiero , e in pezzi . La prima cot-

tura farà leffo in acqua condito d'olio , erbette , limon verde

fale , e poche gocce d' aceto ; e poi fi ferve con verdura , o pu-

re con falfa Ramolata .

•

Si taglia lo Storione in una o più fette , s'infilza di lar

delli , e fi cuoce in brodo di Cappone , condito d' erbe , fale

e limon verde . Nel fervirlo fe le farà una falfa d'acetofa con

Coli di Vitello .

Si riduce lo Storione in fette , e fi fa cuocere dolcemente

in Caffarola con vino bianco , butirro , foglie d' alloro e fpe-

zie . Cotto fi caverà , li farà freddare , per poi infarinarlo , do-

rarlo
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rarlo in uova , panarlo , e friggerlo ; e fi fervirà con falfa di

butirro , e fugo. di limone .

2 In Fricon-Tagliato lo Storione in fette , fi piccano di fini lardelli

s'infarinino , e fi friggano in ftrutto ; dopo fi mettano a gufta- dò .

re in una Caffarola con Colt di Vitello , ove fiavi del targone

trito , e così fervirle .

Dopo che lo Storione farà cotto in brodo di Manzo , e

condito d' erbe , d' alloro , e cipolle ; fi fervirà con cipolline cò.

paffate in butirro , bagnate con Colì di preſciutto , e fuga di

limone .

In Harte

Si fa foffriggere lo Storione in olio , con preffemolo , ti- In ragù ·

mo, cipolline , fonghi triti , e tartufi ; e quando farà ftagionato all'olio .

fi bagnerà con brodo d' altro pefce , e vino bianco per farlo cuo .

cere . Nel fervirlo fi coprirà con Coli di Gambari .

Si cuoce lo Storione in una Caffarola su le braci con bu

1 ?

. Al Coll

tirro vino bianco , alloro , timo , cipolle e fpezie ; e nel di pomido-

fervirlo fi coprirà con Coli di pomidoro condito di butirro , e ro .

timo tritulato .

{Quando lo Storione fi ha da fare arroftito bifogna mari.

narlo con olio , limone , aceto , erbette , fale , e pepe , facen- ko .

dolo così ftare per un pezzo , dopo fi farà cuocere , e fi fervirà

con falla d'acciughe con olio , e fugo di limone .

In arro

ArroſtitoLo Storione ingraffato con butirro , polverato di fale , pe-

pe , e condito di preffemolo , cipolline , e timo , tutto tritulato, alla Corra-

s'involgerà nella rete di Vitello , e fi farà cuocere allo fpiedo . dina .

Prima di fervirlo ſe ne toglierà la rete , fe le farà una crofta

con pane grattato , e s'imbandirà con falfa di butirro e fugo dij

limone .

do

Tagliato lo Storione in fette fottili e larghe , s'ingraffano

er

In bra-

In cop-

di butirro , e fi riempino di farfa , compofta di altra carne di ciole farfi-

Storione condita di capparini , acciughe , erbette , butirro , e te .

fpezie ; fi faran cuocere alle braci con butirro , bagnate di bro-

, e fi ferviranno con falfa di tartufi , e fugo di limone a

Pefta la carne dello Storione con acciughe , butirro

bette trite , mollica di pane bagnata in brodo , condita di paf- piette per

ferina , pignoli , e fpezie , fi legherà con gialli d'uova , e fe ne Entrées .

formeranno Coppiette in forma rotonda , le quali infarinate fi

friggono per incroftarli , e poi in Coli di Gambari fi fan finir

di cuocere , e fi ferviranno caldi .

Pefta
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In cros-

chetti .

Fegato e

latti .

Pefta la Carne di Storione con piftacchi , bottariche , e bu

tirro , condita di fale , e pepe ; fi ridurrà in tanti pezzi lun-

ghi un mezzo dito fi faran cuocere con butirro , o pure ar-

roftiti allo fpiedo con crofte di pane tramezzo ; e fi ferviranno

con falvia fritta intorno .

,

Il Fegato , ed i Latti dello Storione fi cuocono fritti in

butirro , o olio , e fi fervono con falfa , o fenza .

L

.CAPITOLO II.

Dell Ombrina.

Ombrina nafce , e vive nel mare preffo gli fcogli erboli

ed è buona a mangiarfi tutto l'anno , ma meglio nella Pri-

mavera . Quefto Pefce è ancor nobile , ed è più tenero , e più

bianco dello Storione , onde ha bifogno di meno cottura

• Ombrina L'Ombrina fi leffa in acqua con vino , olio , ed erbette ,

alla falfa . e poi fi ferve con falfa di Tarantello , ed acetofa .

Al Latte e

Tartufi .

Alla Mo-

refca.

Per Entrées

al Coli di

Cappone .

Al Gelo .

In Fricon-

dò .

Al fapor di

Bottariche .

Cotta l'Ombrina con latte di mandole , butirro , e fpe

zie ; fi ferve con tartufi paffati in butirro , conditi di ſpezie con

fior di farina , e latte .

Bollita Ombrina in vino bianco con alloro , e fpezie , fi

ſerve con falfa del fuo fegato ( prima cotto in acqua con olio)

pelto con acciughe e pignoli , e fciolto con aceto di targone ed

olio ..

E'ottima a cuocerfi l'Ombrina in brodo di Cappone con

fellari ed alloro, e quando i ha da fervire fi coprirà con un Colt

di Cappone , e fenfo di targone .

圈

L'Ombrina cotta in acqua , aceto , alloro , coriandri , ſale,

e pepe ; ſi ſervirà fredda con gelo fopra di piedi d'Agnello , o

pure di Tinca e Capitone ..

9

L'Ombrina fcorticata , e tagliata a filetti groffi , fi pafferà

in Caffarola con butirro , erbette trite e fpezie , bagnandola

con fugo di carne ; e fi fervirà con falfa d'acetofa fotto ba-

gnata con Colì di Vitello..

Marinata l'Ombrina con olio , fugo di limone , e fale , fi

cuo
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euocerà in arrofto , e fi fervirà con fapor di bottariche all'olio.

Tagliata l'Ombrina a filetti , e marinata con olio , fugo All' Api-

di limone , erbette trite , e fpezie , fi friggerà in olio , e fi fer. ciana .

virà calda , o fredda con falfa agro-dolce .

Peſta la carne dell' Ombrina con un pezzo di butirro , er. Alla Corra-

bette trite , e pane bagnato in latte , fi legherà con gialli d'uo- dina .

va , e condita di cedro candito piftacchi , e pafferina , fe>

ne formerà un paftume in forma di pane , il quale fi coprirà

di butirro fi farà cuocere al forno e fi fervirà con panna

di latte .

9.

LA

CAPITOLO III

Del Peſce Spada.

A pefcagione del Pefce Spada comincia dalla Primavera, e

dura per tutto Agofto . Subito preſo fi deve decapitare

perch'è facile la tefta a corromperfi . La pancia di quefto Pe

fce è ftimatiffima , e ſe ne fanno guftofe vivande ficcome

di quella del Tonno , che la fua pefca è nel mefe di Maggio ,.

Settembre , e Ottobre , il quale fi condifce come il Pefce

Spada .

Y

La pancia del Pefcé Spada piccata tutta di fini lardelli, fi
In Fricon-

fa cuocere in brodo di Manzo con fette di prefciutto , una ci- do .

polla ftecçata di aromi , ed un bocchetto d'erbe aromatiche ; e

fervefi con Coli di Gambari al graffo .

9Piccata la detta pancia con erbe , e cotta in brodo con- Alla Pita

dita di butirro , alloro , e cipolle ; fi fervirà con un ragù d' er- gorica .

be påffate in butirro .

Tagliata la pancia del Pefce in bocconi groffi , quefti s'in. In Granati-

filzeranno tutti di capparini , tartufi a filetti , ed acciughe, e li ne .

faran cuocere in brodo di pefce ; cotti fi fervono con Colì di

Pomidoro .

Steccata la pancia del Pefce con prefciutto a filetti, e lar. Alla moda.

doni aromatizati ed erbolati , fi metterà a cuocere in Caffaró-

la con butirro , cipolle , e preffemolo , bagnandola con vino ge

K ne.
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nerofo . Quando fi ha da fervire fi coprirà con un Colì di pre

fciutto , e targone ..

All' Agofti-

na.

Alla Pure

Si mette in Caffarola la pancia del Pefce con acqua , ace.

to , fale , limone , cipolle , timo , alloro , e ſpezie , e fi fa len

tamente cuocere . Si ferve con falfa d' agrefta pefta con acciu-

ghe , e condita d'olio .

Steccata la pancia del Peſce con Tarantello a filetti , fi

di Pifelli . metterà in Caffarola per farla cuocere con ottimo brodo d'altro

Peſce , condito di cipolle , ed erbe . Cotta , fi fervirà con Purè

di pifelli all' olio .

Farfito in

Stufa.

In Arrofto.

Il Corpo del Peſce, cavotone la ſpina , fi riempirà con far-

fa compofta di carne di Capitone , acciughe , capparini , aglio ,

e preffemolo , e fi farà cuocere in iftufa con olio , cipolle , ed

erbe . Nel fervirlo s'imbandirà con un ragù di fonghi , e tartu-

fi , paffati in olio con preffemolo .

Si cuoce Arroftita la pancia del Pefce , e fi ferve con fal-

fa d' agrefta all' olio , o pure con fapor d'aceto rofato ed olio .

Dentale in

Gelo .' •

In Galanti-

na.

CAPITOLO IV.

Del Dentale , e Cernia .

I Dentale alla Primavera . Di quefto Peſce fe ne

poffon fare varie vivande fimili a quelle dello Storione ; ma

quando fi fervono fredde fono migliori , per aver, dell' umore

affai gommofo.

L miglior Dentale è quello , che fi pefca dal principio dell'

Il Dentale fi farà cuocere in brodo di piedi d' Agnello ,

condito di fpezie in ftecchi alloro , timo , limone , e zaffara.

no . Cotto che farà fi caverà , e fi fervirà freddo coverto dell'

ifteffo brodo , paffato e chiarificato .

Tagliata la carne del Dentale a filetti , fi condirà di fpe-

zie in polvere , erbette trite , fugo di limone , ed olio.; dopa

fi accomoda per lungo fopra una falvietta , tramezzandola di ac

ac-

=
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ciughe a filetti , tarantello , bottariche , tartufi , e capparoni a

filetti ; fi ftringerà nella detta falvietta in figura lunga , e fi met-

terà a cuocere in brodo di Tinca , condito d' erbe , e fpezie ,

Quando fi conofcerà che fia cotta , fi caverà e fi farà nella ſteſ

fa falvietta freddare ; e fi fervirà fopra verdura con lavori a

capriccio .

Cotto il Dentale in acqua , vino bianco , limone , fpezie , In Sivé .

ed alloro , fi fervirà in Sivè con falfa di cedro , limone, piſtac-

chi , ed aceto rofato .

ខ

La Cernia fi pafce dell' Erbe vicino agli fcogli , e fi pefca Della Cer-

da Maggio per tutto Ottobre . Ha la fua carne dura, per cui fi niá .

può cuocere in quella maniera che fi vuole .

La Tefta della Cernia fi cuoce in acqua con aceto , limo. Alla falfa .

ne , preffemolo , e cipolle ; e fi ferve con Romolata fopra , o

pure con falfa di butirro .

Si cuoce la Cernia in ragù all' olio con cipolle erbette , In Ragù al-

e fpezie , bagnandola con vino e brodo di pefce . Nel fervirla la Certofi-

fi coprirà con falfa di fonghi , e bottariche pefte e fciolte col na

fugo del pefce .

Al Marina

to .

Ridotta la Cernia in fette fottili , fi faranno marinare con

fugo di limone , fale , pepe , preffemolo , e cipolla trita , e dopo

un pezzo s'infarinano , e fi friggono in olio . Fritte fe. le farà

una falfa compofta d'aceto , fette di limone , alloro , butirro ,

cipolle , e fpezie , fi farà bollire , e fi fervirà fopra .

Arroftita che farà la Cernia come gl' altri pefci , fi fervirà Al fapor dí

con fapor di finocchio , e fugo di limone all'olio . finocchio.

Tagliata la Cernia in pezzi fi farà bollire in brodo d'altro In Pottag-

pefce , ove prima fiano cotte delle cipolle , pifelli , lattuche , gio .

fonghi , tartufi ed erbe aromatiche ; fervendola fopra crofte

di pane .

Si fa cuocere la Cernia in una Caffarola con butirro , vino, Alla Polac

alloro , preffemolo cipolle , e fpezie ; e fi fervirà con falfa ca.

di butirro , e fugo di limone .

,

K 2 CA-
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Caponata .

All'Aceto-

fa.

Per gli Go-

lofi .

Dell'Orata.

CAPITOLO V.

Della Spigola , ed Orata .

LASpigola è fimatiffima nelle menfe , e fi pefca dal prin-
cipio di Gennaro per tutto Marzo .

Leffa la Spigola con acqua e vino , condita di limone

preffemolo, cipolla , ed olio ; quando fi ha da fervire fi coprirà

con falfa di giallo di Ragofta , o di Caviale .

Si può far bollire la Spigola con brodo di Polli condita

d'erbe ; e quando farà cotta fi fervirà con Cofi di petti di

Cappone :

Bollita la Spigola con acqua, fale , erbette , e butirro ; fi

fervirà con falfa d' acetofa paffata in butirro .

Si fpaccherà la Spigola per la ſchiena fe ne caverà la

fpina, e fi riempirà con un ragù d'animelle, rognonata di Vitel-

lo, prefciutto , erbette , tartufi , e fpezie ; dopo fi accomoderà

in un vafo proprio , e fi farà cuocere con butirro , fugo di car-

ne, ed erbe . Cotta fi fervirà con Colì di Vitello .

Della Spigola fi poffono fare altre vivande come fi è det

to dell' altri pefci , ma meglio è leffa .

L'Orata fi pefca nel mefe di Ottobre per tutto Febraro

e fi può preparare in varie maniere già dette ; ma la vera fua

cottura è arrofto

CA.
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LE

CAPITOLO VI.

Delle Linguattole.

e la loro pefcagioneE Linguattole fono molto in ftima ,

fa Inverno, e la Primavera.

Le Linguartole fi friggono in olio dopo che fono flate Linguattole

pulite , e poi fi fervono con fugo di limone , fale, pepe , e pref- alla fempli-

femolo fritto .

·

›

ce .

Fritte le Linguattole fi fpaccano dalla fchiena , fe ne Farfite alla

caverà la fpina Si prenda della carne d' altre Linguatto- moda .

le fritte , e fi pefta con acciughe , capparini pistacchi , ed

erbette, e formandone una farfa condita di fpezie , con la qua-

le fe n'empiranno le Linguattole , e fi chiuderanno nella loro

natural forma ; bifogna ungerle d'olio , o butirro , panarle e

metterle in una tortiera a prender corpo al forno , per poi fer-

virle calde con fugo di limone ,

Fritte le Linguattole in ftrutto , fe ne cavi come fiè det- Alla Sance-

to la fpina, e fi riempino con farfa di carne di Vitello condi- menò.

ta di midolla di Manzo , erbette , fpezie , e gialli d'uovas;

dopo s'ingraffano con butirro , fi panano , e fi fanno pian pia-

no incorporare fopra la graticola con carta fotto unta di butir-

ro, e quando fi fono abruftolite fi fervino con falfa di butirro

efugo di limone.

Le Linguattole dopo fritte fi tagliano a filetti , e fi fervo- A Filetti .

no con ragù di fonghi , è tartufi ; o pure con Col di Gamba-

ri , o con falfa di bottariche .

+

Si cuocono le Linguattole con acqua , vino , fale , limo- Alli Tartu-

ne , ed erbe , e fi fervono con falfa di tartufi paffata in fi .

<butirro . :

Fritte che faranno le Linguattole in ftrutto fi taglieranno Alla Par-

sa filetti , s'infarinano , fi tuffano nell' uova , e fi mollicono con megiana .

pane e parmegiano grattato dopo fi tornano a friggere , e fi

fervono con falvia .

Cot-
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Alla falfa Cotte le Linguattole leffe in vino con foglie d' alloro

di Piſtacchi. fpezie , fi tagliano a filetti , e fi accomodano nel piatto tramez-

zate d'acciughe a filetti , e coverte con falfa di piftacchi peſti

con acciughe , fe fciolti con olio , e fugo di limone .

In Sivé .

Triglie ar-

roflite .

fatala

Si friggono le Linguattole in olio , o ftrutto , e poi fe le

fa una falfa con acetó , limone , aglio , alloro , falvia , e zucche

ro ; fi farà bollire , e per addenfarla fi metterà della polvere di

moftacciolo ; guarnendole nel fervirle con pignoli , e piſtacchi .

CAPITOLO

!
Delle

Triglie

VII.

E Triglie migliori fono quelle , che fi pefcano nei fcogli

Lda Maggio per futto Ottobre .

La miglior maniera di mangiar le Triglie, quando fon grof-

fe, è arroftita, marinandole prima con olio fugo di limone

Alla Ramo- erbette , e fale , e fervirle con l ' ifteffo marinato fotto , fr

Squamate le Triglie , ed accomodate nel piatto fi coprono

con falfa Ramolata , cioè preffemolo , aglio , cipolla , capparini,

acciughe , e majorana, tutto ben tritulato e condito d'olio ,

fugo di limone , fale , e pepe . Și faran cuocere con fuoco fot-

In bianco . to , e fopra , e calde fervonfi .

Imboraccia-

te.

: Le Triglie freſche ben fquamate s' involtano ad una , sad

una nella carta , e fi mettano a cuocere in acqua , con limone,

alluro , preffemolo , fale , e poco aceto ; e quando fi hanno a

fervire ſi ſcartino , e fi coprino con falfa di pignoli all'olio .

Dopo fquamate le Triglie , fi accomodano fopra un foglio

di carta condite di pan grattato , preffemolo trito , un fenfo d'

aglio, aregano , fale , e pepe tutto mefcolato ; e con olio e fu-

go di limone bagnate , fi faran cuocere al forno , e fi fervono

In Frittura, calde.

Fritte le Triglie , fi fervono con fugo di limone , ſale , e

pepe ; pure con falfa d' agrefta .

CA-
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CAPITOLO VIII.

Dello Scorfano, Pefce Cappone, e Luzaro •

A Carne di quefti Pefci è bianca

LA

•
e dura ; la pefcagione .

de' primi fi fa l'Autunno e la Primavera e li migliori

fono quelli che vanno al roffo . Il Luvaro fi pefca l'Inverno .

Si cuoce leffo lo Scorfano , col folito condimento dell' al- Scorfano all

tri , e ſi ſerve con falfa d' acetofa paffata con olio , e cipollet- acetoſa .

te ; o pure fi ferve freddo con falfa d'agrefta ,

*
Buono ancor è lo Scorfano in ragù all' olio con cipollette

trite , preffemolo , e tartufi , bagnato con brodo , e fervito con

fapore di mandorle all'amberlina , pefte con bottariche , e fciol

te con l'ifteffo brodo del pefce , e fugo di limone .

Dopo che lo Scorfano e cotto in acqua , con fale, erbe ,

e cipolle , fi ferve con falfa di pomidoro paffata con butirro

aglio , e alloro.

>

Al faporet

to.

Alla falfa

di Pomido-

ro .

Si fa bollire lo Scorfano in brodo di Manzo , e fi ferve Al Graffo .

con Colì di prefciutto , con tartufi triti dentro .

Cotto lo Scorfano in brodo di pefce , fi ferve conun ragù In Pottag-

di fonchi , tartufi , pifelli , cipolle , ed erbe aromatiche , con un

Coli fopra di Gambari .

• **

>

18 12

Leffo lo Scorfano in acqua , 'butirro erbe , e fale fi

fervirà con Col di Ceci pieno di fcalogne pafsate in bu

tirro .>

Quel che fi è detto dello Scarfano ferve per lo pefce

Cappone , e Luvaro .

gio ..

Al Colì di >

Ceci .

CA-
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CAPITOLO IX.

Del Luccio , Merluzzo , e Cefalo..

Laccio Lef

fo .

'L Luccio è buono tutto l'anno

In Bracio

. ma meglio nell' Autunno

per tutto Marzo ; ed è buono a mangiarfi leffo come gl' al-

tri fervito con olio , e fugo di limone.

"

Tagliato il Luccio a fette , fe ne fanno braciole ripiene

le farûte . d'acciughe trite con tartufi , erbette , capparini , fale e pepe.

Si faran cuocere allo fpiedo , ungendole con olio , e fugo di li

mone, e fi fervono calde .

Alle Brací.

Alla Pafter-

ta .

Del Mer-

luzzo .

Del Cefalo.

Tagliato a groffe fette il Luccio , fi metterà in una Caf.

farola con butirro , alloro , vino , coriandri , erbette , e fpezie ;

e fi farà cuocere fu le braci ; fervendolo dopo con l'ifteffa fua

falfa paffata per fetaccio...

Tagliato il Luccio a filetti , fi metterà a marinare con

olio , fugo di limone , erbette trite , capparini triti , e fpezie ;

e dopo fi attuffi in paftetta compofta di fior di farina , lievito,

vino, e fpezie , e fi frigga in olio : fervendolo caldo .

La pefca del Merluzzo fi fa l'Eftà , e la Primavera . Que-

fto è un Pelce di poco nutrimento e di niente gufto , ma vo-

lendolo fervire fi può cuocere leffo , in ragù , e fritto.

Il Cefalo è buono quello di Mare , pefcato nel mefe d'A.

prile , e Ottobre snelle acque chiare . Non è troppo in iftima

nelle menfe nobili , ma quando fi vuol fervire fe le può dare

l'ifteffo condimento , che fi da alla Spigola .

CA-
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CAPITOLO X

Dell Acciughe o Alici , Raggia , ed Aguglie .

L'Arciughe(chiamate in Napoli Alici )bifogna mangiar
le fubito pefcate, che per la loro delicatezza fono facili a

corromperfi . Le migliori fono quelle che fi pefcano la Prima

vera in mare arenofo . Quefte falate fervono per condimento di

molt vivande; ficcome fi è veduto , e fi vedrà .

Squamate le Acciughe , e toltane la tefta , fi friggono in

olio , e fi fervono calde con fale , pepe , é fugo di limone.

Dopo che faran fritte le Acciughe , fi poffono fervire con

falfa fopra, fimile a quella delle Linguattole in Sive , o pure

all a Scapece.

Nette le Acciughe, fi fpaccano per la fchiena, e fe ne ca

vi la fpina , per accomodarle fopra d'un piatto unto di butirro,

coprendole con pane e parmegiano grattato , preffemolo trito ,

ed origano; vi fi metta ancora del butirro liquefatto , e del

fugo di limone . Si faran cuocere al forno, e fi fervono calde.

Si paffano con butirro in una Caffarola , cipolette trite ,

preffemolo , aglio , fonghi tartufi , ed origano , tutto tritolato , e

condito di fpezie ; fi bagnano con vino bianco , e vi fi metta-

no le Acciughe per farle cuocere: fervendole calde

Cavata dall' Acciughe la fpina , fi fan ripiene d'acciughe,

falate , e fi fan cuocere in un piatto con erbette trite , butirro

e fugo di limone , e fi fervono calde }

L'Acciughe fi mangiano in arrofto o su la graticola

pure fopra i carboni accefi , ferviti caldi .

La Raggia fi pefca la Primavera e l'Autunno , e fi man-

gia fritta calda , ed in fcapecè fredda ; fi ferve in ragù alli

fonghi , e leffa con ramolata ; nè d'altra maniera è buona nel.

le menfe ...

Le Aguglie quando fon groffe fi mangiano in arroſto con

L

Acciughe

fritte.

Alla falfa.

Alla Par

megiana .

Al corto

brodo .

Farfite.

Alla fem-

plicità .

Della Rag.

gia .

Delle Agus

fa. glie.
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fapor di femi di finocchi ; e piccole in frittura . Si peſcano

Autunno per tutta Primavera .

Trotaall'

acetofa.

Alli Gi-

nepri .

In arrofto.

Al Graf

fo in fricon-

dò .

-PA NA

fa .

Carbona-

14

Al Colì

di pomido

ro

Del Car

pione.

109 A

•

1

LA

CAPITOLO AXI

Della Trota e Carpione .

A Trota fi pefca Autunno , ed è Pefce di Fiume ."

Squamata la Trota fi fa cuocere in brodo di Cappone ,

e fi fervé con acetofa trita paffata con butirro . !

Si bolle la Trota in vino bianco , condita di foglie d'al

loro , preffemolo , fale , pepe fchiacciato y e timo , e fi ferve

con falla di Ginepri all' olios t

Si fa arroftita la Trota , e fi ferve con ragu di prugnoli

alvino, o pure con falfa di finocchio all' olios

La Trota fi picca di lardelli a guifa di fricondò , e fi

mette a cuocere in Caffarola con fette di lardo, prefciutto , cia

polla fteccata di cannella e garofani , un mazzetto d' erbe

e brodo di Manzo . Nel fervirla fr condirà con Colì di pre-

fciutto
ཟས ''ན པུཙྪཏྠ ཝཱ ཨི ཉྙཱ

Marinata una Trota con olio , fugo di limone , fale pe

pe , alloro , cipolla trita , preffemolo , ed origano fi pafferà nel

pane grattato , e fi farà arroftire a lento fuoco su la graticola ;

fervendola con falvia frittal.

>

Si può far cuocere la Trota con butirro , acqua , fale , ed

alloro , e fi fervirà con falfa di pomidoro paffata con butirro ,

timo, ed aglio .

Carpione è un Pefce più groffo della Trota , ma con-

fimile di fattezza , e vien flimato affai La fua pefcagione è

Eftama meglio l'Inverno . Quando fi avrà da fervire , fe le

darà quell' ifteffo condimento della Trota

, ༦༢༡ ༦

PAN
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CAPITOLO XII.

Della Tinca » Anguilla , e Lampreda.

A Tinca migliore è quella che fi pefca la Primavera per

tutto l'Autunno nei Fiumi , o Laghi chiari .
1

IA

Tinca at
Si cuoce la Tinca leffa come gl'altri pefci , ma meglio è

bollirla in vino con foglie d'alloto , ginepri e fale ; e poi fer- faper di pi-

fapor di piftacchi all' olio .

Ottima è

ftacchi .

All'olio,

vita Conima la Tinga a cuocerfi in ragù con olio , cipolline,

preffemolo , un fenfo d'olio , e fpezie , bagnata con brodo dale purè di

tro pefce , e fervita con fonghi triti , e purè di pifelli . pifelli .

In Fricaf
Tagliata la Tinca a filetti fi paffa con butirro , fi condi-

fce di preffemolo , un fenfo d'aglio , fpinaci triti , e fpezie e fea.

quando fi ha da fervire fi legherà con bottariche pefte e fciolte

con Coli di pomidoro ::

Farfita

Gambari .

Si fpacca per la fchiena la Tinca , fe ne cavano con dili

genza le fpine , e fi riempie, con fatfa di Carne d'altra Tinca al Coli di

condita e pefta con acciughe , capparini , pistacchi , erbette

fpezie . Dopo fi metterà a cuocere in Caffarola con un groffo

pezzo di butirro , bagdata con vino , e fi fervirà con Colì di

Gambari .
ན་

La Carne della Tinca unita ?con quella dell' Anguilla fi tri-

tulerà ben fina , e fi condirà di fpezie , coriandri , anifi e vie
vice

.

no generofo . Dopo
Dopo

lehe formano le Salfic ce empendone le

budella d'Agnello alla lunghezza che fi vorra ; queſte li faran

cuocere in butirro e vino
15.Cada 10 , o pure arroftire con foglie d'

loro
dal-

Della Carne di Tinca, fe ne fanno geli , ficcome fi vedrà a

fuo luogo .

A

In Salfic-

In Gelo.

Dell'An-
L'Anguille , che fi pefcano nell' acque correnti “ e chiare

fong delicatiffime , e la loro ftagione è nella Primavera , e l'In guille .

verno . Quando fon groffe fi chiamano Capitohi":"

L2

L'An-

線



IL CU ofco

1.

co.

Al Bian-

In iftufa

L'Anguille leffe con acqua , olio , limone , alloro e fale ,

simbandifcono con falfa di pignoli all'olio .

Si cuocono in iftufa con butirro , alloro , fpicchi d'aglio,

alli tartufi . timo , e fpezie , fi bagnano con vino , e fi fervono con falla

di tartufi paffati in butirro , e fugo di limone .

го

Al butir-

Al torna

gufto.

In Galan-

tina per En-

tremets •

Alla Par-

megiana.

Delle Lam-

prede .

ta.

In fritta-

Al latte.

Bianchite le Anguille in acqua , fale , ed alloro , fe ne ca-

va la pelle , e fi fervono con falfa di butirro , gialli d'uova , e

fugo di limone , condita di pepe .

Si paffano le Anguille in Caffarola con olio , aglio , ac

ciughe , preffemolo , ed alloro , fi bagnano con brodo di pefce

per farle cuocere , e,fi fervono con falfa di mandorle all' amber-

lina pefte con bottariche , e fciolte con il brodo delle Anguil

le , e fugo di limone.

>

Molti Capitoni fcorticati e tagliati a filetti fi uniranno

con Carne di Tinca anche a filetti , e fi metteranno in adob

bo con fale e malvafia . Dopo
olio , pepe , fugo di limone

fi accomodano per lungo fopra un tovagliolo , tramezzati d'ac-

ciughe , bottariche , tarantello , pignoli , e pistacchi , tutto ta

gliato a filetti e condito di fpezie , e femi di finocchi . Si

Atringerà tutto nel tovagliuolo , e fi metterà nella marmitta a

cuocere con acqua ; malvafia , colle loro fpine e pelli , allo-

ro , e ginepri . Quando fi conofcerà effer cotto fi caverà e fi

fara freddare , per poi toglierne il panno e fervirlo fopra ver

dura .

2

Scorticato il Capitone e tagliato à pezzi fi farà cuocere

fopra un piatto con butirro fotto e fopra , coverto con par

megiano grattato ; e fi fervirà con falfa di gialli d'uova e fugo

di limone.

Sono le Lamprede ftimatiffime , in particolare quelle , che

fi pefcano la Primavera.

Si mangiano le Lamprede in tutte quelle maniere dette

dell' Anquille ; ma quefte fi poffono ancor cuocere fritte , fer-

vendole calde con falvia .

Si cuocono ancor le Lamprede leffe in latte di Vacca , e

fi fervono calde con butirro , o pure fredde con panna di

Jatte

Anche in malvafia fi fan cuocere le Lamprede , con fo

glie

2
.
8
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glie d'alloro , fale , pepe , e coriandri ; e fi fervono con Ra-

molata .

Per En-

tremets .

CAPITOLO XIII.

Delli Calamar, Cecinelli , e Fragaglia .

un umor. nero
che bifogna lavarli bene

L'alama hanno chi . Quando fon prccioli fi mangiano in

frittura con fale , pepe , e fugo di limone , e groffi in va

rie maniere fi condifcono . Si pefcano l'Inverno e la Prima-

vera

Alla fal-Si cuocono i Calamai in acqua con olio , limone , e pref.

femolo fi fervono con falfa di giallo di Ragofta , condita fa piacevo-

con fugo di limone ed olio .
le .

Li Calamai fi riempino con Carne d' Anguille , capparini, · Ripieni

acciughe , tartufi , e preffemolo , fi condifcono d'olio , fugo di per Entrées..

limone , e fpęzie . Dopo fi mettono a cuocere in Caffarola con

buon fugo di peſce , cipolle , e fonghi ; e cotti . fi fervono con

l'ifteffo loro brodo e fugo di limone .

Farfiti alSi riempino Calamai con farfa di Carne di Vitello con-

dita di midolla di Manzo , erbette , e fpezie ; e fi fan cuoce. grafo.

re in brodo di Cappone . Dopo fi fan freddare , fi dorano in uová

sbattute , fi paffano in pane e parmegiano grattato , e fi fervono

fritti con preffemolo .

fea .

Si tagliano i Calamar a filetti , fi paffano con butirro ed In Fricaf-

erbette , e fi bagnano con brodo di Manzo per farli cuocere .

Prima di fervirli fi leghano con gialli d'uova , parmegiano

fugo di limone ,

Tagliati a filetti Calamar fi fervono fritti .

Delli Ce-I Cecinelli fono certi pefciolini di Mare , che non harmo

nè fpina , nè fquama , é fono cost teneri , che appena vedono cinelli

il fuoco fon cotti . Si pefcano l'Inverno , e la Primavera , e

per lo più fi mangiano fritti .

Si
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Fritti al-
- Si friggono ancora veftiti di paſtetta , la quale fi farà con

la panetta for di farina , acqua , malvaſia e lievito , condita di fale , pe

pe , e foglie di rofmarino .

Al latte Liquefatto un pezzo di

>

butirro in una Caffarola , vi

di pistacchi. fi metterà latte , pistacchi , preffemolo trito , e ſpezie , e

dopo . i Cecinelli a Cuocere fi ferviranno, fopra crofte di

In Infa-

lata .

Della Fra-

gaglia .

pane .

Bolliti i Cecinelli in acqua , fale , olio , ed aceto ,fi fervo-

no in infalata con olio , è fugo di limone..

Vi è nel Mare una quantità , e varietà di Pefciolini , chia-

mati volgarmente Fragaglia , la quale fi peſca l' Eftate vicino

gli scogli , e fi mangia con piacere in frittura condita con fal-

fa d' agrefta .

LA

tunno

CAPITOL O XIV,

Delle Ragofte , e Gambari.

Ragofta è buona, tutto l'Anno , ma nel plenilunio è

migliore La fua ftagione è nella Primavera , e nell' Au-

Ragofta La Ragofta per mangiarla di qualunque maniera fi vuole ,

bifogna fempre leffarla in acqua , e condirla di fale . Dopo che

farà cotta fi farà freddare , fpaccherà per metà e fi ferve con

til fuo gufcio condita di falfa di bottariche all' olio , e fugo di

limone , o pure del fuo giallo .

leffa .

~

In Ragù.

Al Coll

di pomido-

ro .

Cavata la Ragofta dal fuo gufcio , dopo che farà, bollita ,

freddata fi fervirà in ragù con olio , erbette , fonghi , tartufi ,

€ pifelli , bagnata con brodo di pefce ,

Tagliata a filetti la Ragofta , fi paffa in Caffarola con bu

tirro , ed erbette , fi condifce di fpezie , e fi fervirà con Colì

di pomidoro .

La
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3.

La Ragolta tagliata a filetti , ed accomodata in un piatto, In Cap-

tramezzata d' acciughe , bottariche , tarantello , olive , cappari-

ni , ed infalatine varie ; fi fervirà covertafi fervirà coverta con falfa "Ramolata , lera .

o altra
all'olio.QIGTI

Pefta la Carne della Ragofta con acciughe , bottariche , er

bette ,, pane bagnato in brodo , e butirro , fi legherà con uova ,

e fe ne farà un pane da cuocerlo al forno ; o pure delle Cop-

piette cotte in brodo , o fritte , ed altre cofe fimili .

pone di Ga-

In farfa .

Spaccata la Ragofta per metà fi fa arrofita fopra la grati- In arroſto.

cola , condita di butirro o pure olio , pane grattato un fenfo

d'aglio , preffemolo , acciughe trite , fale , e pepe , tutto me-

fcolato .

Li Gambari fi prendono tutto l'Anno , tanto nel Mare , Delli Gam-

che nell'Acque dolci . Son buoni l'uni e l'altri , e quando fon bari

teneri di corteccia fi mangiano fritti .

I Gambari di acque dolci quando fon bolliti fe ne cava

no le Code , le quali pulite fi fervono con Col di prefciutto ,

o con falla all' olio . Si mettono dentro i pafticci , e ragù da

graffo e magro, nell' infalatine , nelli falpicon , e nelli ripieni ,

I Corpi de Gambari fi peftano per farne Colt , e fughi per con-

dimento di Vivande ; e foffritti pefti nel butirro , paffato poi

per un panno linolino , fervirà per renderlo di maggior gufto ne?"

fuoi ufi .

I

CA-
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Teftugine

leffa .

In Sapo-

riglia

V₁

CAPITOLO XV.

Della Teftugine , e Rana .

" I fono due fpecie di Teftugini , di Terra , e di Mare ;

la ftagione della prima è da Giugno per tutto Ottobre

e della feconda da Febraro per tutto Ottobre . Le migliori fo-

no quelle di Terra , ma il condimento dev' effere l'ifteffo .

Dopo che la Teftugine è ſtata cavata dal fuo gufcio , fi

mette a bollire in acqua con butirrò , fale , una cipolla ftec-

cata di cannella , garofani , ed erbe . Cotta fi fervirà con falla

di butirro .

Tagliata la Teftugine a piccoli pezzi fi farà foffriggere con

olio, cipollette , preffemolo , ed un fenfo d'aglio ; fi bagnarà

con brodo , e fi fervirà con falfa del fuo fegate cotto in bro-

do fciolto con fugo di limone .

All'Erbe. Se ne può fare della Teftugine un ragù all' erbe ; paffando-

la con olio , cipolle , carcioffi , fpinaci , fellari , fonghi , ed er-

Dell'Inte-

riora..

Delle Ra-

ne .

bette trite .

Dell' Uova e Fegato della Teftugine fe ne poffon fare frit-

telline paffate nell ' uova e pane grattato , o pure tritulate con

erbe fe ne fa frittata .

Del Sangue fe ne fanno Sanguinacci , o Budin , come ſi è

detto di quello del Porco .

Le Rane fi pefcano tutto l'Anno nelli Fiumi e Laghi

Nella Lombardia fono groffiffime , e fi mangiano dai primi Si-

gnori . Se ne poffon fare delle variate Vivande fimili a quel

le de' Pefci , riefcono guftofe , e fono falutifere .

·

CA-
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CAPITOLO XVI.

Delle Frutta di Mare , e Salumi .

,

Ra le frutta di Mare più piacevoli fond l'Oſtriche , le

quali fi mangiano crude , appena ufcite dal Mare .

Aperte dal gufcio fi condifcono con pane grattato , preffe.

molo , aglio , origano , fale , pepe , fugo di limone , ed olio ,

Dell'Oftri-

che.

In arrolto.

e fi fan cuocere su le braci , fervendole calde .

Cavate: l'Oftriche dai gufci , ed infarinate , fi fervono frit. In frittura.

te con preffemolo , o pure nella paftetta come i Cecinelli.

Quando l'Oftriche fon fuori del gufcio , fi accomodano fo-
Alla Mo-

pra la carta con butirro , preffemolo trito , pane e parmegiano da .

grattato , fi fan cuocere al forno , e fi fervono con falfa di bu

tirro e gialli d' uova .

Si cuocono l' Oftriche in vino , e fi fervono con falfa di

bottariche all' olio , o pure Ramolata .

L'Ofriche fi paffano con butirro graffo di Vitello

erbette , e fi legano con Coli di prefciutto

Infalata .

ed Al graffo.

L'Oftriche fritte , e condite con falla Reale fono piacevo. Alla falfa

li e fi mantengono tutto l'Anno da fervirle fredde ne' ton.

dini .

Le Patelle fi poffono fervire per condimento di varie Vi-

vande in umido , e nei Pafticci caldi .

I Cannolicchi fi condifcono come l'Oſtriche , e fi fervono

come le Patelle per condimento .

I Ricci nel plenilunio fono più migliori . Quefti non han

bifogno di cottura , ma fi mangiano crudi fopra crofte di pa-

ne conditi con olio , fugo di limone
e pepe , o pure fem-

plici . Si fervono ancora per ornamento di Vivande fredde da

magro .

Reale.

Delle Pa-

telle .

Canno

licchi

Ricci .

Produce il Mare dell' altre frutta , come Cozze nere , Tel- Altre Frut

line , Chiocciole , Vongole , ec. le quali fono ottime per bro- ta.

do , e per condimento di ragù , e paſticci .

M Vi
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Vi ſono varj Peſci falati , come Merluzzo , Salmone , Ca-

pitone , Tonno , Pefce Spada , Acciughe , Scombro , Linguat-

tole marinate ed altri li quali poffon fervire in mancanza

de' freschi Pefci per farne quelle Vivande , che d'effi fi è det-

to ; avvertendo folo di levarne bene il fale , con acqua freſca

facendoli in effa bene ammolire .

TRAT.



TRATTAT
O VI

DELLI PASTICCI , E TORTE .

P

CAPI
TOLO I

Degli Animali Quadrupedi "
e Volatili.

ARLANDO in quefto Trattato de' Pafticci , e Torte deli

Animali , efpongo ful principio la maniera di lavorare

le pafte per effi .

fte .

Le pafte , colle quali fi formano i Pafticci , e Torte, Varie Pa

fono di tre forti ; cioè Mezza Frolla , Sfogliata , e So-

da ; le due prime fervono per Palticci e Torte d' Entrées , e

la feconda per Pafticci d'Entrèes ed Entremets ; e tutte tre

fono mangiabili .+

Mezza
La mezza Frolla fi forma con tre libre di fior di fari-

na , fei gialli d'uova , una libra di fugna , ed un poco di fale Frolla .

( alcuni amanti del dolce ci mettono una mezza libra di zuc-

chero ) e tant' acqua , che refti di giufta morbidezza .

>La Sfogliata viene compofta da due libre di fior di fari-

na , un giallo d'uovo , un' oncia di butirro , mezz' oncia di fá

le , e da tanta quantità d'acqua , che manegiandola refti mor-

bida . Quefta Pafta bifogna batterla molto , e poi farla ripofare

circa una mezz' ora . Poi fi ftenderà alla groffezza d' un duca-

M 2 ·
to,

ta.

Sfoglia

d
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Soda .

Gradi di

fuoco .

P.della Te-

rello alli

Tartufi .

to , e fopra alla metà di detta pafta fi difponghino due libre di

butirro ridotto in pezzetti ; ma prima manegiato , ed aſciuga-

to con panno lino per farli perdere la fierofità , ch'è d'impe-

dimento a ftendere la pafta . Si copri quefta metà di pafta coll'

altra metà , ferrandola bene d'intorno , affinchè non vada fuori

il butirro nel manegiarla . Così difpofta la pafta fi ftenda quan-

to fi puole , e ftefa fi ripieghi per le due parti oppofte , per le

quali è ftata fefa , è che rimanghi quafi involta ; poi nuova-

mente per la fua lunghezza fi ftenda . E ripiecandola di nuo-

vo fi tornerà a ftendere ; facendo per tre o quatto volte lo

fteffo , fi lafcerà , finalmente alla groffezza d' un mezzo di

to. Con queſta pafta fi fanno le Torte , non fola degli

Animali ma ancora altre cofe ficcome fi dirà a fuo luogo

Quando fi ha d' adoprare bifogna tagliarla con coltello rifcal-

dato.

>

"

La Soda fi compone prendendo quattro libre di fior di

farina , una libra di fugna , otto gialli d'uova , due oncie di

fale e tanta quantità d' acqua dimodochè impaftata timan-

ghi Soda . Con quefta pafta fi formano i Pafticci , detti a

Caffa , ben lavorati di Baffirilievi , Fiorami , ed Impreſe de' Si-

gnori .

I gradi di fuoco per cuocere le pafte fono varj ; per la

da fi deve riſcaldare il forno a quel grado pratticato per

ir pane ; avvertendo di far cuocere la roba di dentro fenza che

refti bruciata la pafta ; e per la Mezza Frolla , e Sfogliata dev'

effere un grado minore . Sempre bifogna rifcaldar bene il for-

no , e poi farlo sfumare , ed addattare i gradi di fuoco fecondo

le variate pafte.

"Diffoffata che farà la Tefta del Vitello fi riempirà con

fta del Vi- farfa di carne dell' ifteffo , con animelle , fuo Cervello, tartufi ,

e fonghi , dopo & metterà a cuocere in iftufa con fette di lar

do , prefciutto , erbe , e ſpezie , bagnandola con vino di Sciam

pagna , e brodo . Quando farà quali cotta , fi farà la caffa di

pafta , ed in effa fi metterà la Tefta, con farfa fotto , e conun

ragù fopra di tartufi , legati con Col di prefciutto . Si coprirà

con fette di lardo, e pafta , e fi farà finir di cuocere , per fer-

virlo caldo .

P.dellame- Ripiena la Tefta del Vitello con farfa di petti di Cap-

dema alla poni , fuo cervello , graffa dell' ifteffo , erbette e preſciutto

*Corradina .

>

tri
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trito , tutto condito di fpezie , e legato con gialli d' uova , fi

farà cuocere in brodo chiaro nutrito di prefciutto , lardo , ed

erbe Effendo quafi cotta fi metterà in caffa di paſta involta

tutta d'altra farfa di petti di Capponi , di butirro fette di

tartufi e prefciutto Si coprirà il Pafticcio , e fi farà cuo

cere fervendolo caldo .

1

Bianchite le Cervella in brodo , e freddate , fi trituleranno Torta alla

con midolla di Manzo , e fi condiranno con fette di tartufi , Dama del-

prefciutto trito , parmegiano , gialli d' uova , panna di . latte
panna di. latte , le Cervelle

cannella , e noce mofcata . Mefcolato tutto , fe ne formerà la del Vitello .

Torta con sfoglio , fi farà cuocere , e fi fervirà calda .

Quando faran bianchite le Cervella , fi trituleranno con Altra alla

foglie di fpinaci anche bianchite , e fi uniranno con graffo di Lombarda..

Vitello , petti di Pollanca bianchiti e tagliati a filetti , butirre,

gialli d'uova , cannella , e pepe in polvere . E quando farà tut-

to mefcolato fe ne formerà la Torta anche allo sfoglio , fi farà

cuocere , fervendola calda .

·

Pulita che farà la Lingua s'infilzerà di ftecchi di prefciut. P. alla.Te-

to e lardelli a filetti aromatizati ed erbolati , poi pofta in Caf. defca della

farola con butirro , fette di lardo prefciutto , ed erbe , fi farà Lingua del

pian piano ſtagionare , bagnandola con vino di Sciampagna per Vitello .

farla cuocere Si farà dopo una farfa di carne di Vitello pe-

fa con acciughe , lardo , capparini , un fenfo d'aglio , e ſpezie,

bagnata con aceto di targone, e fugo di limone . Con quefta.

farfa fotto e d' intorno fi metterà in caffa di paſta la detta Lin-

gua , fi coprirà di fette di lardo , e pafta , e fi farà cuocere .

Quefto Pafticcio fi fervirà per Entremets .

•

La Lingua del Vitello cotta che farà in iftufa con butirro

lardo , prefciutto , ed erbe , fi taglierà a filetti , e fi unirà con

un ragù di fonghi , tartufi , ed erbe , legato con Colt di Vitel-

lo , e condito di fugo di limone . Di quefto ſe ne formerà il

Pafticcio con pafta mezza frolla , mettendoci la farfa di petti

di Capponi . Cotto fi fervirà per Entrées .

P. della

medema all'

Italiana .

Pulita la Scannatura , e quafi cotta in brodo di Manzo ; P. alla Par

fr metterà poi in Caffarola per condirla di butirro , prefciutto megiana di

trito , tartufi , fugo di limone ,. e noce mofcata ; indi fi ci uni. Scannatura

fca un ragù di fellari paffato con butirro , ed erbette , legato del Vitello.

con Colì di Cappone ; fi metta tutto in Pafticcio fi faccia

cuocere , fervendolo per Entrèes .

Dif
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Diffoffato il Petto , e ripieno di farfa di carne di Capito-
P. alla Cor-

radina del ne , unita con un ragù d'oftriche , tartufi , fonghi , graffo di Vi-

petto di Vi- tello , capparini ed erbe , fi metterà per poco a ftagionare con

tello .. butirro , e poi fi metterà nella Caffa di pafta con farfa fotto di

fegati di Polli , condita d'aceiughe , capparini , e un fenfo d'a.

glio ; e coverto il tutto con fette di lardo, e pafta fi farà cuo

cere , e fi ferve per Entrées .

P. alla no- Si pefti la carne magra con lardo , midolla di Manzo ;

bile di Car- tartufi ,, e targone , fi condifca di fpezie , gialli d'uova , e pan-

ne del Vi- na di latte , e fi riduchi in bocconi , quali uniti con tartufi tri-

ti , fi fan cuocere in un Colì di Vitello . Dopo freddati , fe ne

formi il Pafticcio con pafta sfogliata , che cotto fi fervirà per

tello .

Vitello .

Entrées .

P. al Cac- Infilzato un pezzo di cofcia di piccoli lardelli , e preſciut.

ciatore di to a filetti , fi metterà in una Caffarola con aceto di targone ,

Carne del fugo di limone , un fenfo d'aglio , timo , aromi in polvere , e

fpirito di vino . Stato che vi farà circa un giorno , fi unirà con

una farfa di carne dello fteffo , pefta con acciughe , capparini

e lardo , e fi metterà in pafta con fette di lardo , e prefciutto

per farlo cuocere , e fervirà per Entremets .

Del Ro-

gnone

Vitello .

Quando il Rognone farà arroftito col fuo graffo , fi tritule-

del rà , e fi mefcolerà con tartufi , panna di latte , gialli d' uova , e

fpezie ; dopo fi metterà tra la pafta sfogliata con farfa ſotto di

petti di Capponi , e fi farà cuocere ; fervendola per Entrées .

P. dei Lat-

taroli

Vitello .

Bianchiti che faranno i Lattaroli , fi metteranno in una

del Caffarola con Colì di prefciutto , tartufi , e prugnoli triti , acini

d'agrefta , e targone ; indi fi metta tutto freddato nella pasta

sfogliata , con farfa fotto di Vitello , e così fi faccia cuocere

per fervirlo caldo .

P. di Man-

zo all' Ori-

tano .

P. della

Un pezzo di cofcia di Manzo , netto dalle pellicole , ed offa,

fi ftecchi con aromi , lardelli , e prefciutto a filetti , e fi metta

per due giorni in adobbo con fugo di limone , fpirito di vino,

aceto , anifi , e timo . Poi ingraffato di butirro , ed involto nel-

le fette di lardo fi faccia cuocere nella caffa di paſta ben dura,

con fotto lardo battuto , fcalogne , e menta . Cotto ſi fervirà per

Entremets .

Cotta che farà la Zinna , fi taglierà a piccoli filetti , quali

Zinna di paffati con butirro , prefciutto trito , fonghi , e tartufi triti , er

bette , e fpezie , fi legheranno con Coli di Vitello , e fi mette-
Vacca .

ran-



GALAN TE.
95

ranno nella pafta sfogliata formandone il Pafticcio , che cotto fi

fervirà per Entrées ...

Bianchita in acqua la Zinna fi farà finir di cuocere nel P.della me-

latte di Vacca con ftecchi di cannella , e garofani . Cotta fi met dema alla

terà in Caffa di pafta con butirro fotto e fopra , e panna di latte Corradina .

condita di cannella , e vainiglia . Si farà cuocere la fola paſta , e

fi fervirà per Entremets .

Diffoffate le Cofcie del Capretto , fi paffino con butirro › P. di Ca-

aglio , cipolle trite, timo , e fpezie , e fi mettano nella Gaffa di pretto al

paſta con fette di prefciutto , butirro , e fangue dello fteffo con- Sangue

dito di graffo di Parco trito , e ſpezie . Coverto che farà il

Pafticcio fi farà cuocere , e fi fervirà per Entrèes .

Si mettano in adubbo con fugo di limone , olio , aglio , P.dello ftef-

timo , e fpezie le Cofcie del Capretto diffoffate ; poi nella Caf- fo all' olio.

fa di pafta con farla fotto e fopra del fuo fegato pefto con co-

riandri , capparini , ed acciughe ; e condita di fpezie , olio , ed

aceto . Si coprino di fette di lardo , e pafta , e fi faccia in

effa cuocere , che fervirà per Pafticcio freddo . ཞེས ༦

Si prenda la Culatta del Caftrato , fi metta a marinare per P. di Ca-

un giorno con vino di Sciampagna , fpezie , timo , targone , fo- ftrato all'o-

glie di falvia trite , e fcalogne . Dopo fi metta tutto in Caffa lio,

di paſta con fette di lardo prefciutto , e butirro , e fi faccia

cuocere per fervirlo come fi vuole .

Si pulifca dalla cotenna ed offo il Prefciutto , fi diffalfi ; e P. di Pre-

fi metta a bollire in una marmitta ben chiufa con brodo , con- fciutto per

dito di fette di lardo , butirro alloro , cannellabutirro alloro , cannella , e garofani . Entrées .

Quando farà quafi cotto , fi caverà e fi metterà freddo nella

caffa di pafta con farfa intorno di carne di Vitello , e fopra

butirro , e fette di lardo . Si farà cuocere , e fi fervirà ..

Pulito il Prefciutto , fi farà cuocere in una marmitta ben

*

P. dello

chiufa con vino di Sciampagna , aceto di targone , coriandri ; ſteſſo per

alloro , corteccia di limone , cannella , garofani , e pepe lungo Entremets .

in polvere . Effendo quafi cotto , fi taglierà in fette , e fi met-

terà nella Caffa di paſta con una falfa all' Imperiale , compoſta

d'aceto , fugo di lintone , cortecce di Portogallo e cedro canditi

pefte , zucchero , e ſpezie . Si coprirà con altra paſta , e fi farà

cuocere .

P. di Cin

chiale per

Si tagli in pezzi la Cofcia del Cinghiale , e s'infilzino di

prefciutto e lardo a filetti aromatizati ; dopa fi mettano a ma Entremets .

ri.
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P. di Cer-

vo per En-

trées .

P. diConi-

gli all'olio.

rinare per un giorno con aceto di targone , fugo di limone

fpicchi d'aglio , alloro , e fpezie . Indi fi mettano nella Caffa

di pafta , con farfa fotto di carne dello fteffo , pefta con lardo ,

acciughe , capparini , ed aglio , condita di fpezie , e bagnata

con aceto di targone . Si copra con fette di lardo , e pre-

fciutto il Pafticcio , e fi farà cuocere .

Della Cofcia del Cervo fattene braciole , farfite di lardo

graffo di Vitello , prefciutto , tartufi , aglio , e fpezie ; fi faran

no cuocere con butirro in una Caffarola , bagnandole con vi-

no di Borgogna. Quando fono quafi cotte , fi metteranno fred-

de nella Caffa di pafta , con farla fotto e fopra di carne di Vi-

tello , condita di butirro , e ſpezie , e tramezzo un ragù di ſca

logne , e fette di prefciutto . Si coprirà il Pafticcio e fi farà

cuocere .

*

Le Cofcie delli Conigli diffoffate , fi mettano a marinare

con olio , vino generofo , falvia trita , aglio , e fpezie . Poi fi

mettano nella pafta col marinato , e con farfa del loro fegato ,

condita di fugo di limone , butirro , capparini , femi di finoc

chi, e fpezie. Così fi faran cuocere , e fi fervirà il Pafticcio

per Entrées .

T.dell'iftef- Tagliate a fette le Cofcie delli Conigli , e condite di bu

tirro , corteccia di limon verde trita , e fpezie ; fi metteranno

a cuocere con brodo chiaro , e cotte fi uniranno con Crema

di Piſtacchi , e fi metteranno tra la pafta sfogliata , formandone

la Torta , che fi farà cuocere , e fi fervi à.

fi per En-

tremets .

P. della Le

marino .

Le Cofcie della Lepre lavate in vino , ed infilzate con

pre al Rof- rofmarino, lardelli , cannella , e garofani , fi faranno marinare

con vino , olio , e fpezie . Poi fi metteranno nella Caffa di

pafta col marinato , butirro , acciughe , prefciutto capparini ,

e fette di lardo fotto e fopra . Si coprirà il Pafticcio , fi farà

cuocere , e fi fervirà come fi vuole .

P. dell' iftef
Le Cofcie della Lepre fi fettano , e fi condifcono con fpe

fo al San- zie , timo preffemolo , femi di finocchi , fegatelli di Pol.

gue .

li pefti , fangue e graffo di Porco , butirro , e prefciutto tri-

to. Poi fi metterà tutto in Paſta , fi coprirà , e fi farà cuocere,

fervendolo per Entremets .

P. di Cap-

Un Cappone
diffoffato

intiero fi riempie
di farfa di Vitel

pone alla lo , d'un falpicon
d' animelle

, prugnoli
, tartufi , ed erbe aro

matiche
trite . Così fi faccia ftare un poco con butirro in una

moda .
་

Caf
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Caffarola , e poi fi metta nella Caffa di pafta , con farfa fotte

di carne d'anguille , cipollette , e butirro ancor fopra con fette

di prefciutto . Si farà cuocere , e prima di fervirlo s'aprirà, e vi

fi metterà un Colì di Vitello .

alla

Si farà arroftire un Cappone ben graffo , inviluppato nelle T. di Cap-

fette di lardo ; quando farà quafi cotto fi taglierà a filetti , fi pone

unirà con fette di prefciutto , tartufi , panna di latte , butirro, Panna .

gialli d' uova , e cannella , e fi metterà tra la pafta sfogliata

con farfa fotto di petti di Pollanche , prima paffata . Si farà

cuocere , e fi fervirà per Entremets .

137

gina dell'i

teffo .

Si prendono i petti di Cappone , e fi peſtono con midolla P. alla Re-

di Manzo , lardo , e tartufi ; poi fi condifchono di fpezie ,

gialli d'uova , è panna di latte . A quefto paftume, ridotto in

piccoli pezzetti alla lunghezza e groffezza d' un mezzo dito fe

fe darà una mezza cottura nel brodo di Cappone ; dopo fi ca-

vano , e fi mettono freddi nella pafta sfogliata , conditi di tar-

tufi , e prugnoli triti , graffo di Vitello , e panna di latte , e fi

faran cuocere . Quefto Pafticcio fi fervirà per Entremèts .

I Fegati delli Capponi bianchiti in acqua , fi paffono con P. di Fega-

butirro , cipollette , erbette , fonghi , prefciutto , e tartufi , tutto ti delli Cap-

trito , e legato con Colì di prefciutto . Dopo fi mettono nella poni .

pafta di sfoglio con farfa di Vitello , e fi facci cuocere il Pa-
{

fticcio , per fervirlo caldo per Entrées .

per

Fatti in quarti i Pollaftri, fi paffono con butirto , aglio , T. di Pol-

prefciutto , erbette , e fpezie , e fi bagnano con fugo di carne laftri

per farli cuocere . Cotti poi , ſe ne cavano le offa , e fi mettono Entrèes.

in pafta mezza frolla con fette di tartufi e farfa di Vitello

forto e fopra . Formata che farà la Torta fi fară cuocere

ferve per Entrees . "
慕

of 10

I Pollaftri diffoffati fi riempiono di farfa di petti di Cap- P- dell'iftef-

poni , ed un ragù d'animelle , condito d'erbe , e fpezie , e fi fi per En-

faranno per poco cuocere in iftufa con butirro , prefciutto , ed trees .

erbe; poi fi metteranno nella Caffa di pafta con farfa di graffo

di Vitello fotto e ſopra . Si coprirà il Pafticcio , e fi fara cuo

cere , fervendolo caldo.

per

Quando faranno diffoffati i Pollaftri , fi riempiranno con P. delli me.

prefciutto e lardo a filetti , loro fegati , capparini , acciughe , demi

fcalogne, ed agrefta , é fi metteranno in Pafticció con farfa fot. Entremets .

to di fegatelli, e lardo, condita d'aromi , aglio , aceto di tar-

N

go-
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alli

P. di Tac-

china

Golofi .

gone , e fugo di limone ; fi copriranno di fette di lardo, e pre-

fciutto , e fi faranno cuocere .

དྷ་Bifogna diffoffare la Tacchina , e riempirla di carne di

Capitoni condita d'olio , tartufi , capparini , grafo.di. Vitello ,

Timo e fpezie ; fi farà per poco cuocere in iftufa , e dopo in

Caffa di pafta con farfa di Vitello , fette di prefciutto , prugno.

i ed un Col di Gambari con fugo di limone Cotto che

farà il Paftiocio , fi fervirà per Entrèes ."

Entremets .

fi

P. della me- Diffoffata la Tacchina , fi riempie di carne di Vitello

dema per prefciutto a filetti , capparini, piflacchi , targone , olive , ac-

ciughe e bottariche , tutto condito di fpezie, e malvaſia . Ri-

piena , e poi adobbata , per lo spazio di cinque o fei ore , con

aceto di targone , fugo di limone e fpezie , fi metterà nella

Caffa di pafta con farfa di lardo e prefciutto , e coverta di fet-

te di lardo . Si cuocerà il Pafticcio , e fi fervirà .

cioni

Panna.

T. di Pic-- Fatti i Piccioni in quarti , fi paffino con butirro, bafilico,

alla e fpezie , fi bagnino con panna di latte , e fi condifchino con

fette di tartufi Dopo, fi metteranno nella pasta sfogliata con

farfa di petti di Capponi , condita di graffo di Vitello , fpezie ,

, e panna di latte . Quefta Torta cotta che farà fi fervirà calda

per Entrèesit

P. del- Diffoffati i Piccioni , e ripieni de' loro fegati , midolla di

li medefi- Manzo , farfa di Vitello , bafilico , e, piftacchi triti , fi paffa-

mi per En-
ranno prima con butirro , e fpezie ; e poi fi metteranno nella

trées .

Caffa di pafta con farfa fotto di Vitello , e fopra un Salpicon

d' Animelle, condito parimenti di bafilico . Coverto che farà il

Pafliccio fi farà cuocere , e fi fervirà ....

Delli fteffi

na .

FI

Si
riempiono Piccioni ( dopo, diffoffati ) di rognonata di

all'Ottobri- Vitello , acini di mela granate , parmegiano , e gialli d' uova,

efi facciano , affodare con butirro in una Caffarola su le braci .

Dopo i mettono in Pafticcio con farla fotto di graffo di Vitel

lo piena parimenti d'acini di mela-granate , fettoline di pre

fciutto e targone trito ; fi coprono con fette di lardo, e pa-

fta , ei fanno cuocere . Quelto Pafticcio fi fervirà per En.

P. di Pa-

trèes .

Pavoncella fi diffofferà , e riempirà con rognonata di

voncella per Vitello , fette di tartufi , prefciutto , e targone poi fatta fta

gionare in una Caffarola con butirro , erbette , fpezie, effpirito

di vino , fi metterà in Caffa di pafta involta nel graffo di Vi

Entrées .

tel-
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teflo piccato , fette di prefciutto , tartufi , timo , e fpezie . Sin

farà cuocere , e fi fervirà .

T. diPuliti i Fagiani , fi dividono in quarti , efi paffano in

Caffarola con butirro , erbette trite , fpezie , e fcalogne dopo Fagiani

fi metteranno in Torta tra la pafta sfogliata , con farfa fotto e le Scalogne.

fopra di petti di Cappone , tramezzo fette di tartufi , e fca-

logne cotte in butirro. Cotta che farà , fi fervirà calda.

Bifogna fteccare i Fagiani con lardelli e prefciutto a filet-

ti , poi ripieni di fegati di Capponi , prefciutto , e graffo di

Vitello , metterli a marinare con olio , vino di Sciampagna , aro-

mi , ed un fenfo d'aglio Marinati fi metteranno nella pafta

con farfa fotto di carne di. Vitello , pefta con acciughe , cappa.

rini , ed aglio , e coverti con fette di prefciutto , e lardo . Co.

si fi faran cuocere fervendo il Pafticcio per Entrées .

Quando le Pernici fono frolle , fi diffoffano e fi riempiono

con fettoline di prefciutto mefcolate con menta , tartufi , graffo

di Vitello , e fcalogne ; dopo fi faran cuocere per poco in iftu

fa con butirro , vino di Borgogna , e falvia . Indi fe ne forme

rà il Pafticcio con farfa fotto e fopra di prefciutto , e graffo

di Vitello , condita d'aromi , un fenfo d'aglio , e vino genero

fo fi fara cuocere e ſi ſerviràcia d

A

P. di Fa-

giani per

Entrées .

i

P. di Per-

nici al pre-

feiutto .

P. delle

medefime

alla Tede-

Tagliate le Pernici a quarti fi adobbano con aceto , fugo

di limone , aglio , timo , e fpezie e fi lafciano ftare per un

giorno . Dopo fi mettono nella Caffa di pafta con farfa fotto

di lardo , condita d'acciughe , timo , aglio , e fpezie ; e per fca .

tramezzo ferte di tartufi e prefciutto tutto coverto di fette

di lardo . Così fatto fi farà cuocere e fervirà caldo .

Le Starne diffoffate e ripiene d'un ragù d'oftriche , e fet,

te di tartufi , fi mettono a cuocere in iftufa con olio, prefciut

to , aglio , e fpezie ; poi fi accomodano fopra la pafta sfogliata

con farfa fotto di Vitello , e fopra un ragù di code di gamba

ri , e fette di tartufi Si coprirà il Pafticcio con altro sfoglio,

fi farà cuocere ; fervendolo per Entrées ,

"

Dalle Beccacce fe ne cavano l'interiora (mettendole da parte)

e fi mettono per un giorno in adobbo con vino di Sciampagna,

fugo di linfone , lungo ve timo ; dopo fi acco,

glio
, alloro , pepe

modano nella Caffa di pafta con una farfa compofta di graffo di

Vitello , lardo , prefciutto , capparini , acciughe , l'interiora ,

e tartufi ; tutto meſcolato , e condito di fpezie , vino di Borgo-

N 2
gna ,

& P. di Star-

ne alli Gam-

bari.

P. di Bec-

cacce in

Salmi .
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P.di Mal-

gna , e fugo di limone. Quando farà coverto il Pafticcio fi cuo-

cerà e fi fervirà caldo per Entrées .

fardo alla
gliata

Moda.

T. di Qua-

glie alla

Salvia .

Il Mallardo diffoffato , fi riempie di carne di Vitello ta-

gliata a filetti , midolla di Manzo , fcalogne , e timo ; e fi met-

te a cuocere in una Caffarola con butirro su le braci ; dopo

nella Caffa di pafta con farta fotto di graffo di Vitello , cover-

to d' un ragù di cipolline , bagnato con una Purè di Lente

Goverto che farà con pafta il Pafticcio fi farà cuocere , e fi fer-

virà caldo .

Le Quaglie spaccate per metà, e cotte in brodo di Man

zo, fi diffoffano , e fi mettono in una Caffarola , fi condifcono

con butirro , parmegiano grattato , panna di latte , prefciutto

trito, e foglie di falvia ; dopo fi accomodano tra lo sfoglio for

mandone la Torta , che fi farà cuocere , efi fervirà per En-

trees .

P. di Qua- Le Quaglie quafi cotte in vino , olio , alloro , limone , e

glie alle Sca- timo , fi mettono in Caffa di pafta con farfa fotto di Vitello ,

logne .
e fopra un ragù di fcalogne , paffato con. butirro , prefciutto , e

fpezie , e legato con Coli di Vitello . Così condito , ed accomo-

dato fi farà cuocere per fervirlo caldo .

P.di Becca-

fichi alla

Li Beccafichi fi foffriggono con butirro , erbette , ed aro

mi ; dopo involti nel parmegiano grattato , gialli d' uova , e
Corradina . panna di latte com' anche in una farfa di Vitello , condita,

d'altra panna di latte , gialli uova , e midolla di Manzo , fi

mettono tra lo sfoglio con fettoline di prefciutto e tartufi tra

mezzo. Si cuocerà così il Pafticcio , e fi fervirà per Entrées .

T.d'Ani-
L' Animelle d'Agnello bianchite in brodo , e nette dalle

melle alla pellicole , fi condifcono di butirro , panna di latte , gialli d'uo-
Crema va , tartufi , e spezie ; e fi mettono in Torta di pafta sfoglia-

ta, facendola cuocere ; e fi fervirà calda .

P.alla Cic-

ceide .

Si prendono i granelli d'Agnelli , fi pulifcono , e fi paffono

con butirro , timo , fpezie , un fenfo d'aglio , prefciutto trito ,

targone , tartufi , e prugnoli triti ; legando il tutto con Colt

di Gambari e fugo di limone . Dopo freddati , fi mettono nella

pafta sfogliata con farfa fotto di petti di Capponi condita di

gialli d'uova , panna di latte e midolla di Manzo , e fi fac

cian finir di cuocere . Queſto Pafticcio fi fervirà per Entrèes , o

Entramets .

→

1

CA-
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LE

CAPITOLO II.

Degli Acquatici

E Pafte per comporre li Pafticci , e Torte di queſti Ani-

mali , poffono ufarfi quelle medefime defcritte per gli

Quadrupedi , e Volatili ; ma fe poi farà in giorno di magro ,

la pafta foda e la mezza frolla fi faranno con olio , vino, bianco,

acqua tinta con zafferano e fale ; e lo sfoglio s'impafterà , con

femplice acqua , e fale , e fi tirerà a vento in tanti fogli unti

ad uno , ad uno con olio nel metterli alla Tortiera ; o pure

gelato l'olio e ridotto come al butirro , fi addoprerà alla fo-

lita maniera dello sfoglio .

,

Dallo Storione fatto in pezzi , e condito di butirro , fette

di prefciutto , graffo di Vitello , tartufi , e fpezie , fe ne forme

rà il Pafticcio ; aggiungendoci una farfa di Vitello fotto , e fet-

te di lardo fopra . Così fi cuocerà , e fi fervirà per Entrées

Si tagli lo Storione a filetti , dai quali fi comporrà il Pa

fticcio , ma prima conditi d'olio , aromi , vino di Sciampagna,

aceto di targone , capparini , e bottariche trite ; aggiungendoci

anche una farfa di carne dello fteffo condita d'acciughe , fpezie,

olio, ed aceto . Si metterà a cuocere , e fi fervirà freddo .

Pafticcio di

Storione da

grafſo .

Padello ftef

fo per En-

tremets..

Pulita l'Ombrina , fi taglierà a filetti , e fi condirà con P. d'Ombri-

butirro , erbette trite, e fpezie ; poi fi accomederà nella pafta na al grafſo.

con un ragù , di fonghi , erberte , e code di Gambari , tutto le-

gato con Coli di Vitello. Coverto che farà il Palticcio fi farà

cuocere , e fi fervirà per Entrées .

L'Ombrina fettata , e condita con olio, fugo di limone P.dell'iſteſſa

fpezie , preffemolo e cipolle trite , acciughe e bottariche, trite ; all ' Olio .

e legata con falfa di piftacchi all olio , fi metterà nella pafta

con farfa fotto di carne della medema , condita d'acciughe , tar-

tufi , e fpezie, bagnata con malvaſia . Così fi farà cuocere , e fi

fervirà per Entremèts .

Un pezzo di Pesce Spada netto dalla pelle e ſpina , fiftec-

3. che

P. di Pesca

Spada alle

Corradina .

4
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cherà con preſciutto e lardo a filetti aromatizati ; dopo fi farà

adobbare con vino di Sciampagna , preffemolo , timo, e majo

rana trita , fugo di limone , e fpezie , e fi metterà nella Caffa

di pafia con farfa fotto di Vitello , e fopra butirro e fette di

prefciutto . Quando farà cotto fi fervirà caldo.

9P. della La Pancia del Pefce Spada fettata fi condirà con olio

Pancia del fugo di limone , e fpezie ; e con una falfa di piftacchi , acciughe ,

pelce Spada. bottariche , e corteccia di limon verde , tutto ben pefto , e

fciolto con olio , aceto , e fugo di Gambari . Poi fe ne forme-

P. di Tro-

rà il Paſticcio con farfa fotto dell' ifteffo Peſce , fi farà cuocere,

e fi fervirà per Entremèts .

Tagliata la Trota a filetti , e condita con erbette aroma-

1a al vino . tiche , fpezie , butirro , vino di Sciampagna , ed un Colì di

Gambarí , fi metterà nella pafta con farfa fotto di carne di Ca-

pitone condita di fpezie , e fugo di limone . Dopo fi metterà a

cuocere , e fi fervirà.

P. in Gelo
Netto il Dentale dalla pelle e fpina , fi taglierà a fette

di Dentale. le quali fi faranno adobbare con fugo di limone , butirro fal-

via trita , coriandri pefti , e ſpezie . Si metteranno dopo nella

Caffa di pafta con brodo di piedi di Vitello . Cotto fi aprirà

per metterci altro brodo delli fteffi piedi , ma più ftretto

freddo fi fervirà .

P.di Cernia .

al Fino

A

chio,

-P. di Spiga-

lofi .

Si tagli a fette la Cernia , fi fchiacciano e fi riempino

di farfa di Vitello condita di midolla di Manzo , fpezie , e fe-

mi di finocchi ; s'involtano ben ftrette, e fi mettono nella pa-

fta con altra farfa di Vitello fotto e con un ragù fopra di

code di Gambari e finocchi a filetti . Fatto fi farà cuocere ,
•

e fi fervirà per Entrées .

*
篼

Squamata che farà la Spigola , fi caverà dalla parte

la per i Go- della fchiena la fpina , e parte di carne , e fi riempirà d'un ra-

gù d'animelle , tartufi , code di Gambari , ed erbe .ed erbe . Dopo fi

metterà nella pafta con farfa fotto e fopra di carne e graffo di

Vitello , e carne parimenti di Spigola ; fi coprirà con fette di

lardo prefciutto , e pafta , e fi cuocerà ; e così fi fervirà.

T. di Lin-

guattole all'

erbette .

e

Fatte le Linguattole a filetti , fi unifcono con un ragù di

fpinaci , cipolline , fonghi triti , tartufi , fellari , preffemolo

majorana , tutto paffato con olio Si mettono nella pafta con

farfa fotto di carne di Merluzzo , condita di tarantello , erbet-

te , capparini , fugo di limone , ed olio . Dopo fi farà cuocere

il Pafticcio , e fi fervirà caldo .
Si
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Si taglia la Pancia del Tonno a pezzi , fi condifce P. della

con fale , pepe , olio , e fugo di limone , e fi mette nella Caf. Pancia del

fa di paſta con falfa di preffemolo , cipolline , acciughe , menta, Tonno .

corteccia di limon verde , bottariche , ed un fenfo d'aglio , fciol

ta con olio , fugo di limone , e malvafia . Si farà cuocere, e fiDA

fervirà per Entremèts .

Della carne dello Scorfano tritulata , e mefcolata con fette T. di Scor-

di tartufi , prugnoli , code di Gambari , pistacchi , pafferina , er- fano ,

bette , fpezie , e butirro fe ne formerà una Torta da fervirla
2

calda .
愿

Il Luvaro taglia a filetti , che fi metteranno a marinare P. di Luva-

con olio , aromi , e fugo di limone . Dopo fi metteranno, nella ro all' Ori-

pafta con una falfa di battariche pefte con tartufi , cedro candi- tana .

to , pignoli , e giallo di Ragofta , fciolta con alio , fugo di li

mone , e Coli di Gambari ; aggiungendoci anche una farfa fot

to di carne di Ragofta . Cotto che farà fi fervirà per Entre-

mèts .

11 Luccio fi mette in Pafticcio , adobbato prima con bu. P. di Luc-

tirro , erbette e ſpezie e con farfa di Capitone condita di cio .

fugo di limone , e fpezie , e cotto fi fervirà caldo .

fi
Fettato il Carpione , e condito di butirro , e fpezie , P. di Car-

metterà nella pafta con fette di carne di Vitello , e prefciutto , e pione al

con farfa fotto parimenti di Vitello fi farà cuocere ,
graffo .

Ridotto il Capitone in pezzi , e marinato con olio , fugo

di limone , fpezie , acciughe trite , timo , e femi di finocchi 3

fi metterà nella Caffa di pafta con farfa fotto d'altro Pefce , e

con falfa fopra di tartufi e bottariche .

P. di Capi

tone all' O

lio' .

P. di Ra-La Ragofta bollita fi taglierà a pezzi, e fi condirà con un

ragù di fonghi , tartufi , erbette , e frutta di mare , legato con gofta per

latte di pignoli , e giallo della medema. Così

Caffa di pafta , e fi farà cuocere .

metterà nella

Entrees.

Paffata la Teftugine con butirro , o pure con olio , erbette ,

acciughe , e fpezie , fi metterà nella pafta con farla d'altra Teftu

gine fotto , e con ragù fopra dell'ifteffe interiora , paffate con

tartufi , prugnoli , ed erbette; e legato con una Purè di pifelli

fi cuocerà .

P. di Teſtu-

gine perEn-

trées .

Spaccate l'Acciughe , e cavatane la fpina, fi condiranno d' T. di Ac-

Acciughe falate , tartufi triti , erbette , bottariche , olio , latte ciughe fre-

di pigholi , e fugo di limone . Se ne formerà una Torta con far- fche .

fa
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Pafticcetti

di Rane.

T. d'Oftri-

che .

P. d' Uova

fa fotto di fpinaci , paffati con olio ed aglio , e fi fervirà calda.

Della carne delle Rane , unita con le loro interiora , tartufi

triti , erbette , olio , fugo di limone , e latte di pistacchi fe ne

faranno Pafticcetti da fervirli caldi ..

Paffate le Oſtriche con butirro , e condite di ſpezie , erbet-

te , ed un Colì di Gambari, fe ne formerà una Torta , con far-

fa fotto di carne di Capitone , acciughe , e capparini .

Indurite nell'acqua l'Uova , fi peftano con parmegiano

al Ragù . grattato , un pezzo di butirro , poco pane grattato , cedro can.

dito , piftacchi , erbette , e fpezie . Pefto il tutto fi legherà con

Uova sbattute , e fi ridurrà in bocconi alla lunghezza d' un

mezzo dito , quali infarinati fi mettono dentro un ragù di fon-

ghi , tartufi , code di gambari , ed erbe , paffato con butirro , e

legato con panna di latte . Affodati che faranno in quefto e

freddati , fe ne formerà il Pafticcio , e fi fervirà caldo ."

P. d' Uova

alla Panna

rello .

• cor-

L'Uova quando fono indurite fi fpaccano per metà , e fe

ne cavano i gialli , quali fi peftano con tartufi , pignoli

teccia d'aranci canditi , parmegianó , fpezie , e panna di latte .

Poi fi legano con Uova sbattute , fe n'empiono i loro bianchi,

mettendoli in una Caffarola con butirro, preffemolo trito , tartu-

fi, e fpezie ; affaporati che faranno , fe ne formi il Pafticcio

con farfa fotto e fopra d' altre Uova pefte e con panna di lat

te tramezzo ; fervendolo caldo .

P. di Car- Tagliati i Carcioffi a quarti , e bianchiti in acqua ,
fi paf-

cioffi al Vi- fano con butirro , erbette , tartufi triti , e fpezie , e fi bagnano

con Coli di prefciutto . Poi fi mettono tra la pafta con farfa

fotto e fopra di Vitello , e tramezzo graffo di Vitello' e pre-

fciutto trito . Si farà cuocere , e fi fervirà caldo.

P. di Sella-

da .

I Sellari tagliati alla lunghezza d'un mezzo dito s'im

ri alla mo bianchifcono nel brodo , e fi paffano con butirro , erbette , fpe-

zie , e panna di latte . Poi fi mettono tra la pafta con farfa

fotto e fopra di gialli d' uova condita di butirro , e ſpezie

e tramezzo panna di latte con tartufi à fette . Si farà cuocere ,

e fi fervirà caldo .

TRAT.
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TRATTATO VIII.

N

DELL'UOVA.

On vi è cibo più netto e fano dell' uova , imparti-

colare quando fono di freſco nate da Galline giova

ni , graffe , e pafciute di grano, o pane .

L'Uova fi poffono forbire appena mate ; e volendole

cuocere fi girano avanti al fuoco e quando incominciano a

fudare fi fervono.

Uova fper-

dute .

Sperdute alla

Parmegia-

Sono ancor piacevoli l'Uova fperdute , buttandole nell' ac-

qua bollente ; e quando fi vedrà , che la chiara è afsoda.

na.
fi levano , e fi fervono con parmegiano grattato , e butir-

ro liquefatto .

ta ?

Sperdute l' Uova in acqua , come fiè detto , fi fervono

con Coli di Pomidoro , condito di butirro , erbette , e fpezie .

Si fervono l' Uova dopo fperdute in acqua con un ragù

fopra d'erbe , cioè cipolla , fellari , preffemolo , acetofa

gone, tutto trito , e paffato con butirro , e fpezie .

e tar.

Si fanno l' Uova fperdute in Vino , buttandole in effo

mentre bolle; ed appena , che fono affodate, fi cavano, e fi fer-

vono con un ragù di tartufi paffati con butirro , preffemolo , e

fpezie .

Sperdute al

Colì di Po-
midoro .

Sperdute al

ragà d'erbe.

Sperdute al

Vino .

Sono piacevoli P Uova fperdute in latte facendole cadere Sperdute al

dentro di effo mentre bolle , e cavandole poi quando fono affo. Latte .

敷

date . Si fervono con falfa di panna di latte condita di Va-

niglia .

Sperdute l'Uova in brodo di Manzo fi ferviranno con

Ο

Sperdute

all'Agrefta.
agre.
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Uova bro-

grefta fopra , paffata con butirro , preffemola, e ſpezie , e lega-

ta con gialli d' uova , e parmegiano .

Cotte l' Uova nel brodo di Cappone , fi fervono fopra cro-

dettate . fte di pane bagnate in latte , e coverte con gialli d' Uova , bu

tirro , e latte , tutto prima addenfato .

Al Colì di

Sperdute l'Uova in brodo , e cotte , s'imbandifcono con Colì

Prefciutto di prefciutto , ove fiavi targone , e tartufi triti .
•

Alli Gam- Pofto a liquefare un pezzo di butirro in un piatto , vi fi

buttano le Uova , e quando fono un poco affodate fi fervono

con Coli e code di Gambari fopra .

bari .

In Ragù .

Farfite all'

Acetofa .

Farfire all'

Agreita .

In Fricaffea.

Naftrate al

Colì di

Gambari .

All'Aranci.

In farfa al-

* la ranna .

Si fan l' Uova in ragù , facendole prima indurire , poi ta-

gliandole per metà , fi mettono in una Caffarola , ove fiavi un

ragù di fonghi, tartufi , cipollette , e preffemolo , condito di bu

tirro , e ſpezie .

Dopo che l'Uova fono bollite ed indurite , fi lafciano fred-

dare e fi fpaccano per levarne i gialli , quali fi peftano con ace.

tofa paffata in butirro) parmegiano , e poco butirro ; tutto le

gato con uova sbattate . Di quefta farfa fe ne riempino i.bian-

chi, e fi mettono in una Caffarola, ove fiavi del butirro lique-

fatto Acetofa trita e brodo . Quando tutto è cotto fi

ferve..

"

Ripiene l'Uova con quefta farfa fopra detta , s'infarinano,

fi dorano , e fi friggono in butirro , fervendole con acini d'a

grefta paffati con butirro , e legati con gialli d'uova ..

Bollite ed indurite l'uova , fi tagliano a filetti , efi met-

tono in una Caffarola, ove fiavi del brodo condito di butirro ,

e preffemolo trito ; e quando fi avranno a fervire fi legheranno

con falla di gialli d'uova , e fugo di limone .

Sbattute ' Uova ben bene , e fattene con butirro quantità

di frittatine fottili , fi lafcieranno freddare , poi fi taglieranno

a guifa di naftri , e con butirro , e cipolline foffritte , tar-

tufi , e fonghi fi uniranno in una Caffarola , bagnandole con

Coli di Gambari .

Bifogna sbattere l'Uova con fugo d'aranci , e condirle con

fale , e pepe ; poi fi butteranno in una Caffarola fopr' al fuoco

con butirro dentro , dimenandole ben bene a guifa di Crema ;

e quando fi conofcerà che fono affodate fi mettano nel piatto

con crofte di pan fritto fotto .

Indurite che faranno l'Uova in acqua , fe ne caveranno į

gu
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gufci , e fi pefteranno con preffemolo ed acetofa trita ( prima

paffata con butirro ( pane grattato , parmegiano , ed un pezzo

di butirro , fi condiranno di fpezie , pafferina , cedro trito , e

pistacchi a filetti ; poi fi legherà quefta farfa con Uova sbattu-

te , e fe ne formeranno piccole palle , che fi faran cuocere in

brodo condito di butirro , e fi legheranno con panna di latte .

Dell' Uova, peftate come fi è detto, fe ne formeranno tor

telli , quali infarinati e fritti , fi ferviranno con falfa di Pomi.

doro al butirro .

1

Si facciano quantità di frittatine , fi mettano fpafe ſopra

un tavoliere , e fi riempino dun ragù di fonghi , tartufi edT

erbe trite , tutto paffato con butirro , e legato con gialli d' Uo.

va . Ripiene fi chiuderanno ben ftrette , e fi metteranno in una

Caffarola con Colì di Gambari , facendole d'effo incorporare

fopr' al fuoco , e poi fervirle .

ร

· Fatta una frittata ben groffa , con cipolline foffrit-

te , erbette , e graffo di Vitello trito , fi farà freddare , e fi ta

glierà in piccoli quadretti , quali fi metteranno in una Caffaro

la con Coli di prefciutto ; fi faranno in effo incorporare fu le

braci , e fi ferviranno .

In Tortelli

alla falſa di

Pomidoro .

Alla Braco

na .

Alla Corra-

dina.

Si mettono a cuocere l'Uova in un piatto con butirro fot. Al verde fu

to, condite di fale, e pepe , e quando il bianco farà affodato fi go,

levano dal fuoco; dopo fi coprono con un ftretto fugo caldo di

fpinaci , condito di butirro,. gialli d' Uova , e parmegiano grat-

tato ..

Si facciano cuocere l'Uova fperdute in acquá con batirro, Alla Giar-

ma che reftino tenere, e fi fervono con un ragù fopra di pifel- diniera .

li , cipolline , lattuche trite , fellari , preffemolo , e majorana ,

tutto paffato con butirro .

Cotte l'Uova in un piatto con butirro fotto , fi ferviran . Alla Moda.

no con un ragù di tartufi , e falfa di butirro .

L'Uova fi fan fritte nel butirro , e fi fervono calde fopra

crofte di pane dorato , e fritto.

Dopo fritte l'Uova come fi è detto , fi poffon fervire con

falfa di Pomidoro fopra .

Fritte Uova con butirro , ed afciugate del graffo , fi fer-

viranno con falfa di gedro , fciolta con fugo di limone ed

aceto rofato ...

Fritte alla

femplice .

Alla falfa

di Pomido-

ro.

Alla falfa

di Cedro .

Indurite l'Uova , e nette da gufci , fi pefteranno con par. In Suppre-

O 2 me. fe .

*
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Alla Dama.

Alla Porto-

ghefe .

In Bignè

megiano grattato , cedro , piftacchi , e ricotta , condite di fpe-

zie , e legate con uova sbattute . Se ne formeranno tanti pezzi

alla lunghezza d'un mezzo dito , quali infarinati , doratř

fritti , i ferviranno con falvia fritta intorno .

e

Si facciano quantità di frittatine , e fi riempino di crema

compofta di panna di latte , gialli d'uova , e portogallo peſto ;

poi s'involtano ben ſtrette , s'infarinano , fi dorano e fi frig-

gono , fervendole con pane fritto .

Pefte l'Uova con piftacchi , corteccie di Portogallo can-

dite , e marzapane , fi condifcono di cannella , s'impaftano con

uova sbattute , e fe ne formano ciambellette , le quali dopo in-

farinate , e dorate fi friggono , e fi lervono con falfa di Porto-

gallo candito e fugo di limone .

Si faccia, una frittata , con uova , parmegiano , falvia trita,

alla Salvia. e poco zucchero , quale freddata fi tagli in bocconi , che veſti

ti di paſtetta , compofta di fiore , latte , ed uova , fi friggeran-

e fi ferviranno con falvia fritta.

Alla Turi-

nefe .

Alla Cam-

pagnola .

no

L'Uova dure fi tagliano a quarti ; fi dorano , e ſi paffa-

no nel pane , e parmegiano grattato ; dopo fi friggono ,

fervono con falfa di butirro .

e fi

e

Fatte foffriggere con butirro fale , e pepe , cipollet-

te , preffemolo , falvia , e menta , fi legheranno con. uova

parmegiano grattato , e fe ne formeranno bocconcini , quali in-

farinati , e dorati ,dorati , fi friggeranno e fi ferviranno .

All'Inglefe. Da una groffa frittata , fattone un piccatiglio , quale uni-

to con ricotta pafferina , pignoli , parmegiano ,parmegiano , e cedro candito

trito , fi legherà con uova sbattute , e fe ne formeranno boc-

concini , che infarinati , dorati , e fritti fi ferviranno caldi .

Indurite l'Uova , fpaccate per metà , fe ne cavino i

gialli , che fi peftano con cedro candito zucchero , panna di

latte , piftacchi , e cannella in polvere . Poi di quefto paftume

legato con uova sbattute fe n'empiranno i bianchi , e fi frig-

geranno , fervendoli con panna di latte .

Farfiti alla

Panna.

In Frittelle

fta .

,
;

Si facci cuocere in butirro dell' agrefta con fale , pepe , e

all' Agre- noce mofcata ; poi fi unifca con parmegiano grattato , limon

verde rapato , ed uova sbattute formandone un paſtume quafi

fodo ; quale fi ridurrà in bocconi , che involti in pane , e par-

megiano grattato , fi friggeranno , per fervirli con croftini in-

torno .

>

Si
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Si facciano tante Caffettine di pane , le quali bene ingraf Alla Corra-

fate dentro e fuori di butirro , vi fi metta ad ognuna un gial na.

lo d'uovo crudo , con panna di latte fotto e fopra , condita di

cannella , e vaniglia . Dopo fi facciano cuocere per poco al for

no , e fi fervino ,

uova Alla ReI gialli dell' Uova crudi involti in fior di farina

sbattute , ed in pane e parmegiano grattato, fi friggono in iftrut- gina .

to , e fi fervono fopra crofte di pane paffate in butirro .

Si sbattino bene l'uova con poco fale , e poche gocciole Frittata al-

d'acqua , e fi buttino alla padella , ove fiavi del butirro ben la femplice.

rifcaldato , fi dimenino con meftola di legno , affinchè venghi

equalmente cotta , avvertendo di lafciarla tenera , voltarla ,

rivoltarla , per farle fare dall' una , e l'altra parte la crofta e

fervirla fubito .

e

Dopo sbattute l'Uova come fi è detto , vi fi aggiungerà Alla Par-

del parmegiano grattato , e fior di latte , e fi farà cuocere con megiana -

butirro in più quantità .

Tritulato un groffo pezzo di prefciutto con midolla di Col Pre

Manzo , fi unirà con l'Uova sbattuta, un poco di parmegiano , fciutto .

e foglie di menta , e fi farà la frittata con attenzione , acciò

tutto venga cotta egualmente .

Alla Cit-
Arroftito col fuo graffo il Rognone del Vitello , fi tritu-

lerà con preffemolo paffato in butirro, e fi mefcolerà con l' uo- tadina .

va sbattute , panna di latte , e parmegiano , e fe ne formerà la

frittata .

Alla Bec-
Si facci un piccatiglio di petti ed interiora di Beccacce

arroftite , prefciutto , midolla di Manzo , e preffemolo , e fi uni- caccina .

fca, con l'uova sbattute per formarne la frittata , condita di pe

pe , e fale .

Alla Giar-
Si paffono in una Caffarola con butirro , cipolline , preffe

molo , indivia , menta , acetofa , fparagi , e majoranae majorana , condite diniera .

di fale , e pepe , e fredde fi unifchino con Uova sbattute e

poco formaggio grattato , e fe ne formi la frittata ; fervendola

con preffemolo fritto .

graffo di Vi- All' In-
Sbattute l'Uova fi mefcolano con ricotta >

tello trito , pafferina , fpezie , e cedro candito , e fe ne facci la glefe .

frittata , da fervirla calda .

Bianchiti i lattaroli del Vitello , e netti dalle pellicole , fi Golo fa .

ta-
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All' Agre-

fta.

Alla Mo-

refca.

Ai Spa-

raci .

Alla Ma-

rinarefca .

AllaRoma-

na.

AllaRu-

ftica .

Alle Rane.

Alla Mo-

naca .

Alla No-

bile .

taglieranno a dadi , e fi pafferanno in butirro con preffemolo ,

cipollette , e prefciutto trito , conditi di fale , e pepe . Poi fred

di fi uniranno con l'uova sbattute , e fe ne farà la frittata .

Schiacciata una quantità d'agrefta , e paffata con butirro

preffemolo , prefciutto trito , e fpezie , fi unirà con l' Uova

sbattute condite di parmegiano , e fe ne farà la frittata ; fer-

vendola con acini d'agrefta fritti alla paſtetta .

Paffato in Caffarola il fegato della Lepre , condito di fale,

pepe , cipollina , e timo, fi tritulerà con midolla di Manzo , e

fi unirà con l' Uova sbattute , e parmegiano grattato .

formerà la frittata , e fi fervirà con falvia fritta .

I Sparaci bianchiti , e tagliati in piccoli pezzetti , fi paf

fano con butirro , preffemolo , prefciutto trito e ſpezie ; poi

freddi , fi uniscono con parmegiano grattato , e con l' uova

sbattute , e fe ne farà la frittata , fervita con fparaci fritti in

torno .

Si prendono patelle , canholicchi , oftriche , e code di Gam-

bari , netti dalle loro fcorze , e fi paffano con butirro , preffe-

molo , e fpezie ; poi fi unifcano con l'Uova sbattute , e cacio

grattato , e fe ne farà la frittata , da fervirla con oftriche frit-

te intorno .

Le fave verdi nette da gufci e pellicole fi paffano con

butirro cipolline , erbette trite , e fpezie ; e quando fa-

ran quafi cotte fi uniranno con provature in fette , panna di

latte , ed Uova sbattute ; formandone con butirro la frittata .

Bifogna paffar con butirro cipolle a filetti , prefciutto in

fette , e menta , condite di fale , e pepe ; quando tutto è ben

foffritto , e freddato , fi unirà con l' Uova sbattute , formaggio

grattato , e fe ne formerà la frittata .

Bianchite le Rane in brodo di Manzo , fe ne caverà la

carne dalle cofce , il fegato , e loro uova , e tutto fi unirà con

l' uova sbattute preffemolo trito , e fpezie , formandone con bu-

tirro la frittata .

Le Petronciane nette dalla pelle fi tagliano a dadi , fi paf-

fano con butirro , preffemolo , e fpezie e quando fon quafi

cotte fi tritulano con graffo di Vitello , e fi unifcono con par

megiano , ed Uova sbattute , e fe ne formi la frittata.

Cotta in brodo la Zinna di Vacca , e tritolata con mi-

dol-
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dolla di Manzo , fi unirà con panna di latte , Spezie , ed Uova

sbattute , e fe ne farà la frittata .

Netti i Pomidoro dalle pellicole , e femi , fi paffa la lo Ai Po-

ro. polpa con butirro , fpezie , e majorana ; dopo fi tritoli con midoro .

panzerta di Porca , fi unifca con ricotta ed Uova sbattute

fe ne facci la frittata .

e

Alle pro-
Tagliate a dadi delle Provature , ed unite con preſciutto

trito , graffo di Vitello , parmegiano , fpezie , ed Uova sbattu- vature .

te , fe ne facci la frittata , da fervirta fubito cotta .

I tartufi tagliati a fette , fi paffano con butirro ,. preffemo-

lo , acciughe , e fpezie , e fi unifcano con Uova sbattute

formarne la frittata .

, per

Bianchite, le Cervella d' Agnello , tagliate a bocconi , e

paffate con butirro , preffemolo, e cipolline trite , fi condifcono

di fpezie , e fredde fi unifcano con uova sbattute , e parme.

giano grattato , e fe ne farà la frittata .

Tartufo-

lata .

Alle Cer--

vella d' A-

gnello .

Le mela Lappie nette dalla corteccia , e tagliate in fette, Alle mela .

fi paffano con butirro , gràffo di Vitello , e fpezie , poi fi uni-

fcano con panna di latte , ed uova sbattute e fe ne formi

la frittata .

Si prendano i fichi non troppo maturi netti dalla pelle ,

e tagliati a filetti , fi condifcono con butirro liquefatto , pre-

fiutto trito , parmegiano , e fpezie ; dopo fi unifcono con

uova sbattute formandone la frittata .

Ai fichi .

Le foglie di fpinaci ben trite , fi paffano con butirro fi Alle foglie

condiſcono di ſpezie , e fi uniscono con panna di latte , ricotta, di Spinaci .

ed uova ; e così fi formerà la frittata .

Si prendino quell' Uova che fi vuole , fi diffonifcano i bian- Alla Cor-

chi dai gialli ; i bianchi fi montano , ed i gialli fi dimenino radina .

con panna di latte , e parmegiano ; poi fi uniranno l'uni , e gl'al-

tri , e fe ne formerà con butirro la frittata , la quale nel cuocer-

la bifogna dimenarla , acciò ugualmente venghi cotta , e gonfia .

Una quantità di bottoni di Galletti , fi paffano con butirro, Alla Cic-

graffo di Vitello trito , preffemolo , e ſpezie . Poi fi unifcano con

panna di latte , parmegiano , e midolla di Manzo trite , e l'uova

sbattute, e fe ne facci la frittata ; fervendola coronata di crofti-

ni fritti in butirro .

ceide .

Si fanno frittate di vari colori ; con gialli foli fi fa gialla , Variata .

con la chiara fi fanno bianche , col fugo di bietola fi fanno verdi,

e col
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e col fugo delle carote fi fanno roffe . Poffonfi infiem e quefte va

rie frittate unire con diligenza in un piatto , legando le commef-

fure con i colori fuddetti mefcolati con uòva ; fi farà rappigliare

al forno , e farà una frittata variata .

Coll'ifteffo metodo fi poffono fare altre frittate di carni , di

frutta , ed erbe .

TRAT
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TRATTATO VIII

DEL LATTE.

D

CAPITOLO I.

EL Latte fe ne può far ufo in tutti i tempi dell'an-

no . La miglior parte del Latte è il Butirro . L'ufo

di quefto è grandiffimo nelle Cucine , poichè non vi

ha vivanda , che non poffa condirfi col butitro . Dal

latte fe ne poffono formare delicatiffime vivande , co-

me Spume , Creme , e Budin . Il miglior latte è quello di Vac-

ca , ma in mancanza di quefto è buono ancora quello di Peco-

ra . Si parlerà in primo luogo d'una vivanda particolare del

Butirro , delle Spume , e Latte arroftito ; ed in due fequen.

ti Capitoli delle Creme e Budin .•

2

Per Arroftire un pezzo di butirro bifogna
primieramente Butirro ar-

manegiarlo ben bene nell' acqua gelata per indurirlo e fpo- rottito allo

gliarlo da qualche fierofità . Di poi fi metta in un catino d'ar- fpiedo .

gento , rame, o ftagno con neve fotto s' impafti con un po

co di mele chiarificato e denfo , e fi difpogna in forma ova-

ta , infilzandolo allo fpiedo fecondo la fua lunghezza . A fuoco

di riverbero fi dovrà girare con deſtrezza da mano foda ed e-

guale . Nel girarlo bifogna continuamente impolverarlo di pane

grattato ben fetacciato , e condito con polvere di cannella

zucchero , il quale imbevendofi della parte liquefatta , penetra

dentro il butirro e formerà crofta . Nella qual maniera fi fer-

virà.

C

P
Il
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Panna di

latre alla

femplice .

Panna

Montata al-

la Nobile .

Latte Me-

le .

Latte arro-

ftito allo

fpiedo .

Il latte quando e ripofato per una notte in una gran con-

ca piana , e larga , fa una certa panna , che chiamafi ancora ca.

po. di latte, e queft' è la parte più graffa , più foda , e più gu-

ftofa . Quefta panna di latte fi leva con legerezza , e fi, pone

fopra i tondi , fervendola con croftini fotto di pane di ſpagna

con zucchero fopra , ed acqua di cannella .

Pofta la panna di latte in un catino di creta , argento ,

o ftagno con neve fotto , tanto fi batte , e ribatte con le bac

chette , fintanto che monta in una denfa fpuma ; fi farà per po-

co ripofare ; poi fi caverà togliendo la parte fierofa che reſta

nel fondo , e fi tornerà a battere leggermente , condendola con

zucchero , cedro trito , e cannella in polvere , o pur vaniglia; e

s' imbandirà con cialdoni intorno fubito fatta .

•

Meſcolata panna , e latte di Vacca con mele ( prima chia.

rificato in un catino profondo , sagita tanto con frullo , che

divenga fpuma foda ; la quale fi condite con corteccia di por

togallo trita , con coriandri , e cannella in polvere , e hi ferve

fopra biſcotti di pane di Spagna .

La panna col latte fi cuoce allo fpiedo . Per farla bifogna

prendere due carafe di latte di Vacca; ed altre tanta panna d

effo , fei once di zucchero , dieci gialli d' uova , un' oncia di

cannella in polvere , ed altra di vaniglia , mefcolando ben

bene il tutto . Poi fi pigli una canna alla lunghezza d'un pal

mo è più , e s'infilzi allo fpiedo in maniera che refti falda : ed

alla detta s'avvolti del canape non filato alla groffezza quafi

d'un dito; e pofto lo fpiedo a girare a fuoco violente di ri

verbero , fi vada continuamente lungo la canna gettando queſto

compofto pian piano , acciocchè refti rapprefo . Dopo con dili

genza fi tolga la canna con il latte arroftito dallo spiedo ; qua

le fi fpaccherà tutto in due parti cavandone la canna e cana

pe Si tornerà a chiudere come prima con chiara d'uovo,

fervendolo caldo . Volendolo fervir freddo fi può tagliare in

·

fette .

.CA.
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VA

CAPITOLO

Delle Creme .

II.

Arie fpecie di Creme dal latte fi poffono formare , fecon-

daCreme,decolat ta dole fuo

do i varj ingredienti; eccone la dofe che puol fervire per

regola di tutte, crefcendola però o diminuendola fecondo i va-

rj gufti . Per due carafe di latte fi prenda una libra di zucche-

ro fino , dieci gialli d'uova e tre once di fior di rifo . I

gialli d' uova , zucchero , e fio di rifo con un poco di latte fi

dimenino ben bene in una Caffarola , che formino un compo

fto , il quale maggiormente poi fi fciolga col rimanente del

latte. Quefta compofizione fi pafferà per fetaccio in altra Caf-

farola , nella quale vi fi metteranno groffi ftecchi di cannella

e corteccia di limone . In quefta maniera fi metterà a cuocere

lentamente
,

girandola fempre con meftola di legno verfo la

medefima parte . Quando farà addenfata fi caverà la cortec-

cia di limone , e cannella , e fi dimenerà fuor del fuoco )

ben forte per farla divenir morbita ; dopo fi verferà nel piatto,

e fi fervirà fredda , con pane di Spagna fotto .

•

La Crema vergine fi fa con le chiare d' uova , le quali fi

devono battere per montarle , e poi aggiungerci il zucchero

poche gocce d'acqua di fiori d'aranci , ed il latte .ed il latte . Dopo fi

metta nella Caffarola ful fuoco , e girandola fempre , fi farà af-

fodare. Cotta fi verferà nel piatto , e fi fervirà fredda , ornata

di confettura .

Ciocco-

Crema

gialla fem-

plice .

Alla Ver-

gine .

Alla Cioc-

Dopo che il latte e ftato mefcolato col zucchero , gialli colata.

d'uova , e fiore , vi fi aggiungeranno once quattro

lata fciolta con un poco di latte ed acqua ed il tutto ben

dimenato fi pafferà per fetaccio , e fi metterà a cuocere . Quan

do farà cotta , fi caverà e fi verferà nel piatto , fervendola

fredda .

>

Le foglie di falvia verde pefte con corteccia di cedro can-

P 2 di.

'Alla Sal-

via .
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All'Aranci.

Alla Vani-

glia .

Di Poponé.

Alla Can-

nella .

Amarican-

te .

Alle Pe-

fche .

Di Cafè .

dito , fi mescolano con i gialli d'oya , zucchero e fiore ; e

tutto fciolto con il latte , fi paffera per fetaccio , fi farà cuoce-

re alla giufta cottura , e fi fervirà fredda .

Le corteccie di due aranci di Portogallo fi peftano , e fi

unifcono con il zucchero , gialli d' uova , e fiore , e con il lat-

te fi ftemprano , e fi paffano per fetaccio . Paffato il tutto fi

metterà a cuocere nella maniera detta ; e quando farà , alla cot-

vi fi metteranno delle corteccie candite di portogallo ben

trite , e fi verferà nel piatto , fervendola fredda .

Due oncie di Vaniglia fi peftano con due oncie di cannel-

la , e fi mefcolano con il zucchero , gialli d'uova , fiore , e lat-

te . Si paffi per fetaccio , fi metta a cuocere , e fi fervi fredda.

Un Popone netto dalla corteccia e femi ( ma che fia rof

fo e guftofo ) fi tagli a dadi , e fi faccia cuocere in Caffaro

la con fuo fugo condito di polvere di cannella ed acqua di

fiori d'aranci Cotto fi farà freddare , efi ftempri col zucche.

ro , gialli d'uova e fior di rifo , fciogliendo il tutto con il lat-

te . Poi fi paffi per un fetaccio da mezza pafta , e fi facci cuo

cere , fervendola fredda con pezzetti di popone giulebbato.

Bifogña prendere una quantità di ftecchi d'ottima cannel-

la , e metterli ammollo nel latte fopra le braci , dimenandolo

fempre acciò poffa eftrarre il fenfo . Poi freddato fi unirà col

zucchero , gialli d' uova e fior di rifo , fi pafferà per fetacciod'uova

e fi farà cuocere , fervendola fredda con cannellini d'intorno .

,
A

Quattr' oncie di mandorle amare fi bianchifcono , fi pefta-

no ben fine , e fi dislattano con il latte che fi è preparato per

la Crema ; dopo fi paffa per fetaccio e fi unifca con il zuc-

chero , fiore e fei chiare d' uova
d'uova montate , mettendola a

cuocere al folito . Si fervirà con mandorle amare confettate d

intorno .

Le Pefche ben mature nette dalla corteccial fi taglia-

no a fette , e fi fan cuocere con zucchero chiarificato . Dopo

disfanno fi unifcono con il zucchero folito , gialli d' uova ,

fiore , e latte , ftemperando ogni cofa . Si paffa per un fetaccio

largo , e fi fa cuocere formandone la Crema , che fi fervirà

fredda , con fette di Pefche giulebbate .

Si prendano quattr' oncie di Cafè abruftolito e polverato

fi metra nel latte in un vafe fopra le braci , e fi dimeni ben

bene fintanto che eftrae il gufto ; dopo fi paffi per fetaccio
e

fred



GALANTE.
117

freddato fi unifca col zucchero , gialli d' uova, for di rifo , e

latte , e fi farà cuocere . Cotta fi fervirà fredda con Cafè con-

fettato intorno .

Oncie fei di Piſtacchi bianchiti, e netti dalla pelle , fi pe- Di Piftac

ftano con oncie fei di cedro candito; ed il tutto ben mefeola chi .

to col zucchero , gialli d' uova , e fiore , fi ftemprerà col latte

fi paffetà per fetaccio , e fi metterà a cuocere ; fervendola fred-

da con piftacchi confettati intorno .

e

·

Si montano fei chiare d'uova per due carafe di latte ,

montate che faranno, fi mefcolino con zucchero, fiore , e latte

Si metta a cuocere con corteccia di limon verde , e ftecchi di

cannella ; e quando farà cotta , ( tolta la corteccia , e cannella )

fi verfera nel piatto con fette di pane di Spagna fotto , e cont

merenghe intorno .

"
Mefcolato il zucchero , fior di rifo , e gialli d'uova fi

fcioglierà col latte, fi pafferà per fetaccio, e fi metterà a cuoce-

re . Quando la Crema farà addenfata , biſogna aggiungerci delle

mandorle all' amberlina tritolate , cedro candito trito e due

goccie d'olio di cannella . Si verferà nel piatto , e prima di fer-

virla fi coprirà di zucchero in grana , e con pala infocata fe le

fa prendere un colore bruciato .

Alla Neve

Bruciata .

ci .

Bianchiti li Spinaci in quantità , fi peftano con un pez Alli Spina-

zo di cedro candito , e pefti fi mescolano con zucchero

gialli d'uova , e fiore , ftemperando tutto col latte . Dopo fi

pafferà per fetaccio , e fi farà cuocere , fervendola fredda fempli-

cemente

Si ftemprano libre tre di Fragole col zucchero , gialli d' Di Fragole.

uova , fiore , e latte , fi paffano per fetaccio "
e fi farà cuocere

la Crema , la quale fi fervirà fredda con Fragole giulebbate

'intorno .

9Formata che farà la Crema col zucchero , gialli d' uova

fiore , e latte , condita di corteccie di Portogallo trite , fi potrà

abellire a capriccio , pennellandola con zucchero cotto a perla

di varj colori , cioè di cioccolata , bietola , zafferano , lacca ,

altro a piacere .

ed

Alla Spofa,

Pefte fei oncie di Pignoli è ftemprate col latte; fi mefco- Alla Co

lano con panna d'effo , gialli d' uova , zucchero , polvere di bi- ftantinopo-

fcotti di Savoja , pistacchi tritolati , ed acqua di cannella . Si litana .

fa .
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farà cuocere, efi fervirà fredda con crofta di zucchero fatta

con la pala infocata .

Peite due once d'anafi , fi mefcolano col zucchero, gialli

D' Anafi d' uova , e fior di rifo, e fi ftemprano col latte , paffando tutto

per fetaccio . Si farà cuocere , e fi fervirà con anifi confettati

Al bianco

mangiare .

Creme vá-

rie .

intorno

Il Bianco mangiare fi può fare in tutte quelle maniere , che fi

fon dette delle Creme ; non altro che dev'effere una materia più

foda , e perciò bisogna regolarfi che per due carafe di latte

v' abifogna, una libra di zucchero , fei oncie di fior di rifo , ed

i gialli d' uova detti ; febbene d'alcuni quefti non fi pratticano,

condendolo fempre con Portogallo , e cedro trito , acqua di

cannella , o di fiori . Quefto per effer fodo fi può mettere den-

tro varie forme , per folo abellimento .

*

Blogna fapere che d' ogni fiore e frutto fi poffono fare

delle Creme , regolandofi fempre ficcome fi è detto . Con

le marmellate ancor & fanno Creme , bafta che fiano ben ftem-

prate , col latte , ed ancor condite col zucchero , gialli d'uova

e fiore di rifo..

Da Magro. In giorno di magro fi poffono far Creme con latte di

mandorle, Pignoli , o Piſtacchi , zucchero , e fior di rifo in più

" quantità fenza gialli d'uova , condendole con acqua di cannella ,

cedro candito , ed altre cofe a piacere , ficcome fi è detto dell'

altre Creme.

GA.
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CAPITOLO III.

De' Budin !

L'Efitta compofizione,ende dal vario,
defcrivere , poichè dipende dal gufto vario , ed abilità del

le perfone , le quali fi potranno regolare fecondo i varj in-

gredienti , che adopreranno.

lito alla

Panna.

Si mefcoli pane grattato con poco fior di rifo , graffo di Budin bol

Vitello trito fino zucchero, gialli d'uova con qualche chiara ,

cedro candito sito, pafferinae latte, con poco d'acqua di can-

nella . La doſe di ciaſcheduna cafa fiatale , che rendino il

compoño grato, e liquido . Si racchiudat quefto compofto in un

tovagliolo contenendo in mezzo un pezzo di butirro , e così

facciafi cuocere per lungo tempo in una marmitta d'acqua bol

lente, con poco fale , ftecchi di cannella , e corteccia di limon

verde . Cotto il Budin fi caverà dal tovagliolo , e fi fervirà

con crema fopra di panna di latte..

•

f

ཊིཀ Si mett' a cuocere fior di farina di caftagnes con latte in

modo tale , che formi una morbita polenta . Poi fi facci fredda-

re, e freddata, fi fminuzzi con graffo di Vitello trito , gialli

d'uova , butirro ; è zucchero , e fi condifca con cannella , noce

mofcata , e cortecce d'aranci candite trite . Ciò fatto fi mefco.

li con panna di fatte , e fangue di Porco o Agnello , e fe n'

empino le budella di Porco in maniera che cuocendole non cre-

pino. Si faranno bollire in acqua con foglie d' alloro , e fale ,

ed in effa fi faranno freddare . Dovendole fervire fi rifcalderan-

no nella padella con butirro .

fi

S'impafti pane grattato con poco fior di rifo , zucchero

gialli d'uova con qualche chiara , panna di latte , ne latte

condifca con un pezzo di butirro , ed una corteccia di cedrato

verde . Si faccia cuocere in una caffarola come una Crema a

fuoco leggiero , e quando farà addenfato vi fi metteranno piftac-

Al fangue.

Guftofe

chi
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All'Italia-

na .

Alla Fran-

eeſe .

Verde .

chi a filetti , e cedro candito trito ; fe ne caverà la corteccia,

di cedrato e fi metterà in altra Caffarola unta di butirro e

polverata di -pane grattato . Se le farà fare al forno una crofta,

e fi fervirà .

>

Si sbattono dell' uova intiere con panna di latte , e poi vi

fi metta pan grattato in giufta quantità , zucchero , cannella in

polvere , noce mofcata , e fenfo di cedrato , e fi lafci incorpora-

re. Si unga di butirro un piatto capace per il Budin e fe li

facci un bordo di pafta , mettendovi dentro delle fette di mela

odorofe , corteccie d'aranci candite, un poco di vino mofcato ,

e fopra queſte il compoſto già detto . Si metterà a cuocere al

forno polverato di zucchero , ed affodato fi fervirà caldo .

Si tagli della mollica di pane a dadi e fi metta in un

vafe con latte , uova sbattute , graffo di Vitello trito , dattiri

minuzzati , piſtacchi a filetti , cedro canditos zibibo , cannella,

noce mofcata , ezucchero . Ciòtto fi metta in un piatto con

orlo di paſta intorno , e con butirro fotto , facendolo cuocere

al forno polverato di zucchero , e cotto fi fervirà caldo .

Grattato il pane , fi unifca con poco fior di rifo e zuc-

chero , e fi bagni col latte , gialli d' uova , com qualche chiara,

e fugo di bietola , fi condiſca con cedro rapato , concon pistacchi

triti, con polvere di cannella , e con butirro . Poi fi faccia ad-

denfare adagiatamente fopr' al fuoco , e denfo fi metta in una

Caffarola unta di butirro , e polverata di pane grattato..Si fac-

cia affodare al forno , e quando avrà fatta la crofta intorno fi

fervirà .

Semplice . Si prenda buona quantità di panna di latte , e fi mefcoli

con gialli d' uova e due chiare , zucchero , pane di Spagna in

polvere , butirro , cannella , e vaniglia . Si racchiuda quefto

compoſto in un tovagliolo unto di butirro, e polverato di fio-

re di rifo , e fi metta a cuocere in una marmitta con acqua

bollente , condita di fale , e ftecchi di cannella . Cotto fe ne

toglierà il tovagliolo , e fi fervirà con Crema gialla fopra .

Mifto..

•

Si peftino mandorle, all' amberlina con coriandri cannella, e

corteccia di arandi candita , e pefte fi mescolano nel latte , e fi

paffi per fetaccia . Vi fi metta della mollica di pane tagliata

a dadi , poco fior di rifo , Uova sbattute , zucchero , pafferina ,

pignoli triti , e graffo di Vitello . Tutto mefcolato fi metta in

una Caffarola unta di butirro , e foderata di carta , facendolo

cuo.
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cuocere al forno . Cotto fi fervirà nafprato di cannella .

Si prendano mandorle bianchite , e fi peftano ben fine con

fior d'aranci canditi . Poi fi unifcoño con gialli d'uova , e qual-

che chiara ,, panna di latte e latte , graffo di Vitello trito

zucchero , pane di Spagna in polvere , parmegiano grattato, can-

nella , e noce mofcata . Mefcolato tutto fi farà cuocere al for

no in una Caffarola unta di butirro , e foderata di rete di Por

co, e cotto fi fervirà caldo .

Budin alla

Moda .

riale .
I petti di Capponi arroftiti e ben pefti con pistacchi , fi All'Impe-

meſcolano con gialli d' uova , panna di latte , graffo di Vitello

trito , poco zucchero , e fpezie , e fi riempino le budella d' A-

gnello a quella lunghezza che piacerà ma in maniera che nel

cuocere non crepino . Si faran cuocere nella padella con butirro,

e fi ferviranno calde .

Si mefcoli il fangue di Porco fciolto con panna di latte , Al Sangue

graffo e cervella di Porco trite , cedro ed aranci canditi triti, di Porco .

cioccolata rapata , fpezie, e poco zucchero . Mescolato tutto, ſe

n'empiono le budella del Porco in maniera che non crepino, nel

cuocerle, e fi mettano in una marmitta con acqua fredda a cuo-

cere , condendola di foglie d' alloro , fale , e cannella in ftecchi.

Cotti fi faranno in effa freddare ; e quando fi hanno da fervire

fi faran riscaldare fopra la graticola con carta fotto unta di

butirro .

Si peſtano i fegati di Capponi con graffo di Vitello , loro

petti , e cedro candito , e fi condifcono di gialli d'uova, panna

di latte e latte . Con quefto compofto s'empiono le budella d'A-

gnello in maniera che cuocendole non crepino . Si faran cuoce-

re in Caffarola con butirro , e fpezie ; e fi ferviranno.caldi .

Si prenda quantità di panna di latte , ed altretanto latte ,

e fi sbatta bene con uova intiere , dopo vi fi aggiunga zucche-

ro fino , pafferina , portogallo candito trito , dattiri fminuzzati

e polvere di cannella fi farà cuocere in una Caffarola come

una Crema , e quando fi farà affodato fi verferà nel piatto e fi

farà freddare . Freddato fi polverizzerà di zucchero e ſi farà ri-

fcaldare al forno , facendoli fare una bella crofta .

"

Di fegati

di Capponi .

All'Inglese.

Si prenda della panna di latte , e fi mifchia con gialli d' Alla Spa-

uova , zucchero , poco latte , un fenfo di muſchio , e poco fior gnola .

di rifo . Si metta a cuocere in Caffarola ad ufo di Crema ed

addenſato ſi verferà nel piatto con fette di pane di Spagna fot-

Q

>

to;
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Alla Cor-

radina .

to ; fi farà freddare , e quando s'avrà da fervire i polvererà di

zucchero , e fe le farà una crofta con la pala infocata .

"

Si prenda una quantità di panna di latte , e fi monta con

le bacchette in una denfa fpuma , dopo fi farà ripofare per de-

porre la parte fierofa , la quale fi caverà . Si prendano de' gial

li d'uova fi dimenino con zucchero cannella e vaniglia in

polvere , e fi unifcano con la panna montata , aggiungendoci

del portogallo , e piftacchi triti . Si verferà tutto in un piatto

con fotto fette di pane di Spagna , e fe li darà una legiera cot-

tura al forno polverato di zucchero , e caldo fi fervirà .

TRAT
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Mark

TRATTATO IX.

I

DEL VITTO PITAGORICO .

L Vitto Pitagorico confifte in erbe freſche , radiche , fiori ,

frutta , femi , e tutto ciò che dalla Terra fi produce per

noftro nutrimento . Vien detto Pitagorico , poichè Pitago.

rà , com'è tradizione , di quefti prodotti della Terra fol

tanto fece ufo . Non vi è dubio , che queſto vitto ſembri

più naturale all' Uomo , e l'ufo delle carni le fia nocivo . Pro-

curerò in quefto Trattato parlare con qualche diftinzione delle

varie fpecie dell' erbe , radiche ec. che poffono effere di mag-

gior ufo , e della maniera di condirle acciochè rieſcono di mag-

gior piacere , tralafciando per ora di trattare delli Pottaggi e

Torte, che d'effe fi poffon fare ; delle quali ne' fuffequenti trat-

tati fe ne farà parola .

L'

Delli Spinaci , e Bietole .

I Spinaci fi foffriggono con olio preffemolo trito, pepe , eSpinaci all'

fale ; cotti fi ferviranno fopra crofte di pane con fugo di Olio .

limone , e Colì di gambari . -

>

megiana •

Si foffriggono li Spinaci ancora con butirro preffemolo , Alla Par-

pepe , e fale ; cotti fi tritulano , e legati con parmegiano grat-

tato , e giallí d'gialli d' uova fi fervono dentro caffettine di pane ba-

gnate di latte , dorate , e fritte nel butirro .

>

Soffritti li Spinaci come fopra nell' olio , o butirro , fi pof- Al latte di

fono legare con latte di pignoli a guifa di Crema , e fervirli Pignoli .

con croftini intorno fritti nel butirro .

Si bianchifcono i Spinaci in acqua , e fi afciughano ben Alla Cre-

Q 2 be- ma .



124 IL CU O Co

Alla Bignè.

bene; poi tritulati fi paffano con butirro , conditi di fpezie , e

vi fi metta della panna di latte , dimenandoli alla maniera di

una Crema Cotti fi ferviranno con fette di pane dorate e

fritte .

Li Spinaci foffritti in butirro , conditi di ſpezie , e tritu-

lati , fi peftano con parmegiano grattato , e poi ligati con gial-

li d'uova , e panna di latte , fe ne formano piccoli bocconcini ,

i quali fi faranno friggere con poco butirro , e caldi fi fervi

>

In Boccon- ranno fopra croftini di pane .

cini panati . Soffritti li Spinaci nel butirro con cipollette , preffemolo

e fpezie e tritulati fi unifcano con acciughe ancor trite .

Quefto compofto divifo in piccoli bocconcini , fi paffano nel fior

di farina , nell' uova , e nel pane grattato ,pane grattato , e fritti nel butirro

fi fervono caldi .
In Budin .

Alla Cor-

radina.

InIgnocchi .

Alla Moda.

Alla Paftet-

ta .

" e

Bianchiti li Spinaci , e paffati con butirro , fi tritulano , e

fi peftano con graffo di Vitello , cedro candito , parmegiano , e

fpezie ; dopo fi condiſcono con gialli d'uova, panna di latte

latte ; e fi mettono in una Caffarola fopra del fuoco con poco

pane grattato facendoli addenfare a guifà di Crema . Ciò fatto

fi metterà quefto compofto in una o più Bonettine unte di bu-

tirro , e polverate di pane, facendolo affodare al forno,

virà caldo .

e fi fer-

Conditi ed addenfat
i

i Spinaci, come fi è detto , fi mette-

ranno ftefi fopra d' una Tortier
a , quali freddati che faranno fi

taglion
o a quadrett

i
, fi dorano in uova , fi mollica

no
, e fi

friggon
o

, fervendo
li

caldi con panna di latte ..

Bianchiti i Spinaci , e pefti con parmegiano e pane grat

tato , ricotta , e fpezie , fi legheranno con uova, e fi riduranno

in un paftume , quale ridotto in pezzetti alla lunghezza d' un

mezzo dito, s' infarinano e fi , fan cuocere in brodo bollente

avvertendo di cavarli fubito, che vanno sù . Si fervono incaciati

di parmegiano , e con butirro .

I Spinaci s' imbianchiſcono appena nell' acqua e fi metto-

no , feparate le foglie , fopra d'un panno , alle quali vi fi met-

terà fopra di ciaſcheduna un pezzetto di farfa di Vitello , e

s'involterà con quelle . Ciò fatto fi accomodano nel piatto con

un Coli di prefciutto , e fi fan ftagionare fopra le braci .

Soffritti i Spinaci con cipolline , acciughe , pafferina

fpezie, fi uniscono con una paftetta , compofta di fior di farina,

lie-
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•

lievito , acqua , e vino bianco , e fi friggono in bocconcini , i

quali fi fervono caldi .

Delle foglie di Bietole bianche ſe ne poffon fare quelle

vivande , che fi fon dette delli Spinaci . Delle Bietole roffe fono

buone le radiche , che le chiamano Carote .

Dell e Bic-

tole .

Carote in
Le Carote fi fanno bollire nel vino e cotte fi pulifcono

dalla lor pelle , e poi fettate fe ne forma una infalata condita Infalata .

con falfa di bottariche, acciughe , cappari, e piftacchi , tutto ben

pefto e fciolto con olio, agro di limone, aceto , e con fale, è pe-

pe lungo in polvere .

Bollite le Carote in acqua e fale , fi tagliano a filetti , e

fi paffano con olio , aglio , preffemolo , acciughe , fale , e pepe ,

e poi fi leghano con giallo di Ragofta fciolto con fugo di li

mone .

Al fugo di

Ragoſta .

Cotte le Carote fotto le braci fi tagliano a fette , e fi Tartufolate

condifcono con fale , pepe , e fugo di limone . Si peftano dei

tartufi con un picchio d'aglio , e pefti fi fciolgono con fugo di

limone , ed una Purè di Ceci condita d'olio ; con quefto com-

pofto condite le Carote fi mettono un pò su le braci

fervono .

, .e poi fi

Cotte le Carot
e

fotto le braci, e taglia
te

a dadi fi paffa
no

Al Butirr
o
.

con butir
ro

prefc
iutto

, e ment
a

trita , e fi legan
o

con Colì di

Vitel
lo

ben condi
to

d'erb
ette

e fpezie , ferve
ndole

fopra crofte

di pane .

fe
Delle Carote ſe ne poffono formare Caffettine , le quali Farfite .

cotte in buon fugo di carne, fi poffono fervire ripiene di farfa di

Vitello , o falpicon .

Con le Carote fi poffono formare varj fcherzi fopra vivan-

de sì fredde , che calde . Si fanno ancora delle Carote Budin

come fi dirà parlando delle zucche .

S

Delle Lattuche , e dell' Indivie .

Lattuche al

fapor di

' Oglionfi fervire le Lattuche cotte , e crude in Infalata , con-

dite con olio, fale , ed aceto . Per renderla gufto fa bifogna

farla bollire nell' acqua con fale , e poi bandirla con falfa di Targone..

targone pefto con acciughe e capparini , fciolta con olio

aceto .

ed

Si
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Ai gialli d'

Uova .

Farfite al

Si cuocono le Lattuche in brodo di Manzo , e fi condifcono

con erbette trite paffate con butirro , poi fi fervono calde con

falfa di butirro , e gialli d'uova .

Bianchite le Lattuche fi fanno freddare ed afciugare , e

Colì di Vi- ripiene con farfa di carne di Vitello pefta con midolla di Man-

zo , mollica di pane , gialli d'uova , erbette , e fpezie ; fi cuo

cono in un Coli di Vitello condito d'erbe aromatiche .

tello .

Al Colí di

prefciutto .

Alla Cor-

radina .

Si poffono riempire le Lattuche con un falpicon d'animel

le , funghi , tartufi , cipolle , ed erbette , tutto paffato con graf-

fo di Vitello e prefutto trito , legato con uova ; ripiene fi

cuocono in un Colì di prefciutto , e fi fervono .

Si può formare un ripieno per le Lattuche , di cipolline ,

pifelli , preffemolo , targone , ed acetofa , condite di fpezie , e

paffate con butirro , con aggiungervi del cervello di Manzo

bianchito , pefto , e mefcolato con parmegiano , legando il tutto

'con uova . Così ripiene fi fanno cuocere in brodo di Cappo

Alla Par- ne , fervendole con Coli di petti di Cappone.

megiana .

Alla Certo-

fina.

All' Orita-

na.

Dell'Indi-

vie alla

Crema .

Alla falfa

di Butirro .

In frittura.

Si fanno le Lattuche alla Parmegiana riempendole con una

farfa di parmegiano , preffemolo , acetofa trita , acini d'agrefta ,

gialli d' uova , e panna di latte . Si mettono a cuocere in

brodo condito di butirro , ed erbette e fi bandifcono con fal-

fa di butirro , gialli d' uova e panna di latte rafsodata ful

fuoco .

•

*

Ripiene le Lattuche con farfa di pesce , acciughe , erbette,

e fpezie , e ligata con Colì di Gambari , fi fanno cuocere in

buon brodo di pefce , fervendole con una Purè di Pifelli .

,Si riempiono le Lattuche con rifo cotto in latte e poi

mefcolato con ricctta , tartufi triti , graffo di Vitello , e fpezie,

legato con gialli e chiara d'uova . Si cuocono in brodo chia-

ro , e fi fervono con panna di latte , e butirro .

,Bianchite ed afciucate Indivie fi riempiono con far-

fa di petto di Cappone pefto con graffo di Vitello , panna di

latte , gialli d' uova , e fpezie; ripiene fi fanno cuocere lenta-

mente con brodo di Cappone ; e s'imbandiſcono con crema di

latte , e gialli d'uova .
latte,

Indivie
bianchite

ed afciugate
fi potranno

anche
farfire

con parmegiano

, erbette
, e gialli

d'uova
, e cuocerle

con bro-

do di Manzo
, fervendole

con falfa
di butirro

, e targone
trito

.

L'Indivie

bianchite

, ed aſciugate

, fi mettono

in una Caf-

fa-
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farola con butirro liquefatto condite di fale , pepe ; ed erbette

trite . Poi infarinate e dorate fi friggono nel butirro , fer-

vendole calde con Coli di Vitello .

L'Indivie fenza punto bianchirle , fi riempiono con farfa All' Olie :

d'acciughe , tartufi , funghi , timo , un fenfo d'aglio
condite

di fale , pepe , ed olio . Effendo ripiene fi leghano con filo , efi

fanno cuocere nella Caffarola con olio ed aglio . Mentre cuoco-

no bifogna rivoltarle fpeffo acciochè venghino a buona cottura .

Cotte fi taglierà il filo , e fi ferviranno con crofte di pane .

•

ta .

Effendo . I' Indivie bianchite ed aſciucate fi mettono in un' Alla Pafter-

vafe con olio , vino bianco , fale , e pepe . Poi fi riempiono

d'acciughe , ed attuffate nella paftetta , fatta con lievito , acqua,

vino bianco' , fale , è pepe , fi friggono con olio

con preffemolo fritto intorno .

, e fi fervono

De' Sellari , e Finocchi .

LA

A parte più tenera delli Sellari fi fa bianchire in acqua ,

ed aſciugati fi pongono in una Caffarola con butirro , fale,

pepe , ed erbette trite, facendoli lentamente cuocere ; fi fervo-

no con parmegiano , e butirro ſtagionati al forno .

و

Sellari alla

Moda .

na.

Bianchiti i Sellari fi cuocono in Caffarola con carne di Alla Delfi-

Vitello tritolata , prefciutto , erbette , ſpezie ed un Coli pari-

menti di Vitello . Ed in quefto modo fi fervono fopra cro-

fte di pane.

ti .

Dopo bianchiti i Sellari fi fanno quafi cuocere in brodo Inboraccia-

chiaro di Manzo freddati , ed aſciugati s' involtano uno ad

uno in una farfa di Vitello prima paffata , e poi pefta ; poi, in-

farinati s'indorano , ed involti nel pane grattato fi friggono in

ftrutto , fervendoli caldi con preffemolo fritto .

Bianchiti i Sellari fi cuocono nel latte condendoli di co- Alla Panna.

riandri in polvere , cannella e noce mofcata ; e fi fervono

con crema di panna di latte , e butirro ,

,

lato .

I Sellari bianchiti fi paffano con Cervellato , prefciutto Al Cervel-

trito , ed erbette ; fi fanno cuocere con buon fugo di carne ;

e fi fervono coverti d'erbette trite paffate con butirro .

I Sellari bianchiti fi tagliano a dadi , e fi paffano con bu.

tirro , ed erbette ; poi fi fanno cuocere con brodo di cappone ,

Cot-

Al Colì di

Cappone.

1
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All'Erbette

Alla Cor-

radina .

Dei finoc-

chi .

Al latte .

-Alla Firen-

tina .

AT Vino .

Alla Pafta.

Al Coll

bianco .

Ai Cedro .

Cotti fi legano con un Colì di petti di Capponi , fervendoli

dentro caffettine di pane bagnate nel latte , e fritte .

Tagliati i Sellari , e bianchiti , fi paffano con butirro , pref

femolo , acetofa , cipollina , e majorana , conditi di fpezie , e fi

fanno cuocere con brodo di Caftrato , fervendoli fopra crofte di

pane con una Purè di Spinaci.-

Bianchiti i Sellari fi dividono in due parti , e ſi paffano

con butirro facendoli finir di cuocere . Poi di nuovo fi unifco-

no tramezzandoci una farfa di Vitello paffata e ben pefta e

così fi accomodano in un piatto con Colì di prefciutto , ed er-

bette trite , facendoli incorporare al forno .

Si mangiano i Finocchi per lo più crudi , ma anche cotti,

e conditi in varie maniere rieſcono guſtofi .

I Finocchi puliti dalle radiche
e da ciò che in effi è

di duro fi bianchiſcono in acqua con fale , e fi cuocono nel lat-

te conditi di cannella e noce mofcata . Prima di fervirli fi fan-

no incorporare con panna di latte ful fuoco , ed un poco di

zucchero .

Si cuocono i finocchi nel brodo di Cappone conditi con

cannella , e noce mofcara ; e poi difpofti in un piatto fi fervo-

no con crema di latte gialli d' uova , zucchero , e femi di fi

nocchi in polvere .

Paffati i Finocchi con butirro , e fpezie , fi fanno cuocere

con vino bianco conditi di zucchero , e fugo di limonė .

Si bianchiſcono in brodo i finocchi ; freddati , ed aſciugati

fi fanno marinare con vino bianco , corteccia di limone , co-

riandri pefti , cannella , e noce mofcata . Poi s'involgono nella

paftetta compofta di fior di farina , vino bianco , e chiara d'uo

va , e fi friggono ; fritti fi difpongono in un piatto coverti di

zucchero, fu cui fi paffa una pala infocata per increftarlo , e fi

ſervono .

Si bianchiſcono in acqua i finocchi , e paffati con butirro,

fi cuocono in un Colì di petti di Cappone fciolto con latte ,

e condito di cannella in polvere , e noce mofcata . Si potiona

fervire con crofte di pane fotto , bagnate nel latte , e fritte nel

butirro .

Cotti i finocchi in brodo , freddati ed afciugati s'infarina

fi dorano , e fi friggono con ftrutto , fervendoli con falfa

di cedro candito pefto , zucchero , cannella , ed aceto .

Paf
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> 1
, Al Colt di

e fi Lente.

Paffati i Finocchi con butirro prefciutto trito timo

preffemolo , e fpezie fi fan cuocere con Colt di lente

fervono .

Si cuocono i Finocchi in vino bianco con foglie
d'alloro, Alla

Certo

pepe e cannella ; e poi freddati e difpofti in un piatto fi fer- fina.

vono con falfa di piftacchi , acciughe e corteccia di limone ben

pefta e disfatta con olio , aceto , e fugo di limone , condita di

zucchero , e noce mofcata ,

Sono ottimi i Finocchi inolio, paffati prima con acciughe , AI Colì di

erbette aromatiche , e fpezie , e poi cotti con Coli di Gamba- Gambari .

ri condito di fpezie ed erbe .

Si cuocono in acqua i Finocchi e caldi fi fervono con- Alla Rufti

diti d'olio , fugo d'aranci , fale , pepe , e polvere di femi di ca.

finocchi .

I

De Cavolfiori, Torzuti , e Cappucci .

Cavolfiori fono in maggior ftima degli altri cavoli ; e fono di De' Cavol

maggior gulto più teneri e bianchi . In qualunque maniera fiori .

fi fervono prima s' imbianchifcono in acqua con fale .

Bianchiti i Cavolfiori fi foffriggono con butirro , erbette , Al Butirro.

e fpezie ; poi fi fervono con parmegiano grattato , noce mo

fcata , pepe bianco , e butirro , facendoli prima un pò ftufare

fu le braci .

Effendo bianchiti i Cavolfiori , ed aſciugati , fi cuocono in

un Coli di prefciutto con erbette aromatiche

·

Al Colì di

preſciutto ..

Alla Pam-

padur .

I Cavolfiori bianchiti fi paffano con butirro , erbette tri-

te, e fpezie , ed accomodati in un piatto fi finifcono di cuoce

re al forno coverti con denfa falfa di butirro , parmegiano , e

gialli d'uova acciocchè prendino color d'oro , e fi ftufino bene .

Bianchiti i Cavolfiori ed afciugati fi adobbano con vino Alla Glaſſa.

bianco , olio , corteccia di limone e fugo , pepe , è cannella ;

e quando fono incorporati fi friggono con paftetta , e poi in-

volti di zucchero fe le paffa fopra una pala infocata per darli

colore , .e difpofti in un piatto fi fervono .

All Agro-Quando i Cavolfiori fono quafi cotti nell' acqua s' infari

nanofi dorano
fi dorano , e fiiggono . Si fervono con falfa agro- dolce .

dolce di polvere di moftaccioli , aceto bianco , zucchero

R

cor-

rec-
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Alla Salfa

bianca .

Alla Tede-

fca .

Dei Cavoli

Torzuti .

Al Prefciut-

to .

Alla Spa-

gnola .

Al Cervel-

lato .

Al Sugo.

Farfiti .

All' Olio .

AllaRamo-

lata .

Al Capito-

ne.

teccia di limone , foglie d'alloro , e ſpezie ..

I Cavolfiori cotti nell ' acqua con fale , fi fervono fred-

di con falfa bianca d'acciughe pefte con pignoli , e fciolta con

aceto bianco , fugo di limone ed olio , condita con pepe bianco.

Si paffano i Cavolfiori con butirro , preffemolo , cipolla ,

timo, targone , fale e pepe , tutto ben trito , ed effendofi incor-

porati , fi fervono con Colì di Manzo condito di fpezie ed

aceto .

>
Bifogna che i Cavoli fiano verdi , torfuti e teneri , al-

trimenti a nulla vagliano . Si fervono netti dalle loro foglie

rimanendo folo i torfi netti dalla corteccia con la tenera cima.

Si bianchiſcono i Cavoli in acqua bollente , e fi fanno

freddare in acqua frefca ; poi afciugati fi paffano con graffo di

Vitello , prefciutto trito , preffemolo , un fenfo d'aglio , e fpe-.

zie , e fi finifcono di cuocere con buon fugo di carne.

Bianchiti e paffati i Cavoli, come fi è detto, fi finiscono di

cuocere con buon brodo condito di peparoli ed aglio ; e fi fer-

vono legati con Purè di Ceci .•

Dopo bianchiti i Cavoli , fi paffano con Cervellato di Mi-

lano , finendoli di cuocere con brodo di Manzo condito d' er

bette . E fi fervono con il Cervellato mefcolato per dentro.

I Cavoli bianchiti fi finifcono di cuocer con falficcie e

fugo di carne , conditi di ſpezie , e fellari triti ; e fi fervono

con parmegiano grattato coverti dell' ifteffo fugo .

Si vuotono i Torfi de Cavoli , e fi bianchifcono ; poi ri.

pieni con farfa di Vitello fi fanno cuocere in buon fugo di

carne , conditi d'erbette , e fi fervono con Colì di Vitello.

Cotti i Cavoli in acqua e fale fi paffano con olio , acciu .

ghe , aglio , fale , pepe , e femi di finocchio ; e s' imbandifcono

con Coli di pesce , e fugo di limone .

Cotti i Cavoli con acqua e fale, fi fervono con falfa ra-

molata fopra , o falfa bianca .

"

Vuotati i Torfi de' Cavoli , e bianchiti , fi riempiono con

e spezie ; fi
farfa di carne di Capitone , condita d'erbette

cuocono con brodo di pesce , e fi fervono con Purè di Lente .

Con i Torfi di Cayoli fi poffono fare varj lavori , che fervono

Del Cavo per ornamento di vivande .

lo-Capuccio

farfito.

Il Cavolo Cappuccio netto dalle dure foglie fi fa leffare

ed
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ed afciugato fi riempie tra foglia e foglia con farfa di Vitel-

lo, midolla di Manzo cacio grattato , erbette , un fenfo d'a-

glio , e fpezie , ligata con uova Ripieno il Cappuccio fi li-

ga , e fi fa cuocere in brodo di Manzo condito di prefciutto ,

aglio , e bafilico . E fi ferve con Colì di prefciutto .

Si può riempire il Cavolo Cappuccio con rognone e graf. Arroftito al

fo di Vitello , prefciutto , falciccia di Porco , carne di Vitello, la Moda.

erbette , ed un fenfo d'aglio , tutto ben tritolato . S'involta"

în rete di Vitello , fi fa lentamente cuocere allo fpiedo ungen.

dolo fpeffo con butirro e fi ferve con croftini di pane fritti

in butirro .

rofato .

Si riempie ancora con Rifo incagnone cotto in ottimo bro- Al Rifo ar

do , midolla di Manzo , prefciutto , tartufi , fonghi , ed erbe ; e

fi fa cuocere in iftufa involto di fette di lardo , e . prefciutto .

Cotto s'involta nel parmegiano grattato , facendoli far crofta al

forno , e fi ferve .

Si tagliano le foglie tenere dal Cavolo , fi bianchifcono , e Salpiconate,

fi afciugano ; poi s'involtano una ad una con falpicon d' ani-

melle , fonghi , tartufi ed erbe , e fi fanno cuocere nel brodo di

>
Cappone e Sciris , col quale fi ferviranno`.

Bianchite le foglie del Cavolo fi riempiono con farfa di All'Erbette.

parmegiano , uova , butirro , ed erbe aromatiche ; fi fanno cuo

cere nel butirro e fi fervono con ragù d' erbette aromatiche,

paffato con butirro un fenfo d'aglio e ligato con gialli d'

uova .

"

Ripiene le foglie del Cavolo con ricotta , fpinaci triti , Alla Panna

gialli d'uova , e graffo di Vitello , fi fanno fuffrigere con butir di latte.

ro condite di fpezie ; e fi fervono con falfa di butirro , gial-

li d'uova e panna di latte , facendole prima raffodare. nel forno.

Si può riempire il Cavolo intiero , o pure le femplici fo
Da Magro.

glie con farfa di pesce , condita d' acciughe , tarantello , ed er-

bette , e cuocerlo con brodo di pesce , e fervirlo con Colì di

Gambari , o pure con Purè di Ceci .

In varie altre maniere fi può farfire il Cavolo tanto da graf-

fo, che da magro , come fi fa noto dalle cofe dette.

R 2
De
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•

Delli Car-

ciolfi .

Al Prefciut-

to .

Al Butirro.

Alla Rete.

$

PE

De Carcioffi , Zucche lunghe , e Vernine .

Er cuocere i Carcioffi bifogna pulirli dalle foglie dure

dalla corteccia del torzo . In qualunque maniera s'abbiano

da preparare bifogna prima leffarli con acqua fale ed aceto

per toglier loro l'impurità .

Si paffano i Carcioffi con butirro , prefciuto , targone un

fenfo d'aglio , e fpezie ; quando fono ſtagionati fi fanno cuocere

con Colì di prefciutto .

Si cuocono i Carcioffi in brodo chiaro di Manzo conditi

d'erbette , e ſpezie ; e fi ferviranno con falfa di butirro , e gial.

li d'uova .

•

Si vuotano i Carcioffi e fi riempiono con graffo di Vi

tello tritulato e condito d'erbe , parmegiano , e ſpezie Poi

s'involtano uno ad uno nella rete di Vitello , fi arroftiſcono

allo fpiedo , e fi fervono caldi con croftini d' intorno .

Al Colì di Si riempiono i Carcioffi con farfa di Vitello , condita d'er

Vitello ec. be , fpezie , e gialli d' uova ; fi fanno cuocere con fugo di

carne condito d'un fenfo d'aglio ; e fi fervono con Colì di Vi-

tello . Si poffono riempire i Carcioffi in varie altre maniere

e fi poffono fervire con Colì di prefciutto , di petti di Cappo-

ne , di Gambari , ec.

Alla Par-

megiana .

Al Vino ec.

In frittura .

Tartufolati.

Si tagliano i Carcioffi in quarti , fi paffano con butirro

erbette , e fpezie ; ed accomodati in un piatto con butirro e

parmegiano fi fanno ftufare nel forno coverti con falla di latte

e gialli d'uova.

Ji paffano i Carcioffi con olio , aglio , preffemolo , acciu.

ghe conditi di fale e pepe ; fi fanno cuocere con vino bian-

co , e fi fervono con falla d'acciughe ; o pure fi fanno cuocere

con latte di pignoli , e fi fervono fopra fette di pane .

Divifi in quarti i Carcioffi , e paffati con butirro e fpe-

zie , fi mettono nella paftetta di fior di farina , bianchi d'uova,

vino bianco e noce mofcata ; fi friggono nello ftrutto , e,fi fer-

vono con preffemolo d'intorno , o pure con falfa di cedra

candito , aceto rofato , fugo di limone , cannella , e zucchero .

Si poffono anche friggere indorati .

Cotti i Carcioffi nel vino bianco con fale , e pepe , fi le-

ga.
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gano con falfa di tartufi , acciughe ed agli , ben peſta con

fpezie e fciolta con vino bianco; e fi fervono caldi .

Si cuocono i Carcioffi con acqua , vino bianco , e fale ; fi Alla Ra-

fanno poi freddare nell' acqua frefca , ed accomodati nel piatto molata .

con falfa. Ramolata fi fervono freddi .

Si tagliano i Carcioffi in quarti ; fi paffano con butirro

erbette e Ipezie ; fi fanno cuocere con brodo di Cappone , e

fervono con gialli d'uova , e fugo di limone .

>

In Guazzet-

to .

Le Zucche lunghe devono effere nè troppo groffe , nè pic- Delle Zuc-

cole . Prima di cuocerle bifogna raderle d' intorno e tagliarle che lunghe.

in fottili fette rotonde ; poi polverate di fale per qualche tem.

po, acciocchè mandino fuori un certo cattivo umore , fi fpremo- Alla Par

no tra le mani o tra due " tondi , s's' infarinano , fi friggo, megiana .

no nello ftrutto . Si fervono in un piatto tramezzate di parme

giano e butirro , coverte con falfa di gialli d' uova e butirro ,

raffodate nel forno .

9

e

Fritte, come fopra, le Zucche fi accomodano nel piatto tra Alla Dama.

mezzate da provatura grattata e condite con bafilico pefto , auc-

chero , cannella in polvere , e butirro ; e fi fervono con Coli di

Vitello fopra, raffodato, nel forno .

Si friggono in olio , fi fervono con falfa di preffemolo , Alla Rufti-

acciughe , menta , e fcalogne , tutto ben, pelto e condito con ca.

zucchero , e fpezie , fciolta con aceto .

All'agro-Si friggono le zucche nello ftrutto , e fi fervono con falfa

agro-dolce compofta d'aceto rofato , zucchero , polvere di mo dolce .

flacciolo , portogallo candito trito , e fpezie .

Farfite alSi tagliano le Zucche alla lunghezza d'un mezzo dito , e

-nette dal midollo fi bianchiſcono in acqua bollente . Poi fredda. Colì di Vi-

te fi riempiono con farla di Vitello ben peftas con midolla di tello .

Manzo condita d' erbette , fpezie , e gialli d' uova , e fi fan-

no cuocere in un Coli di Vitello , con fenfo di targone ,

fervono .

"

e fi

Si riempiono le Zucche con un ragù di cipollette • Alla Giar-

preffemolo acetofa fellari , fonghi , e tartufi , condito di diniera.7

Spezie , paffato con butirro , e legato con Uova . Si fanno cuo

cere in brodo di Manzo e. fi fervono con falfa di butirro

gialli d' uova ,, e fugo d'agrefta .

D

Al Bali-
Si poffono riempire le Zucche con farfa di parmegiano

gialli d'uova , butirro e bafilico ; fi cuocono con brodo di lico .,

Man-
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Imboraccia,

te .

Al Saporet-

to .

Alla Paoli-

na.

Manzo, e fi fervono con falfa di butirro , gialli d'uova , e bafi-

lico trito .

Ripiene , e cotte le Zucche , s'infarinano , s'indorano , e

mollicate fi friggono nello ftrutto , e fervonfi con falvia fritta

intorno .

Si tagliano le Zucche a dadi , e fi paffano con butirro , er.

bette e ſpezie , e poi fi cuocono con Coli di prefciutto . Cotte

fi fervono con parmegiano grattato, e bafilico trito .

Sono ottime le Zucche ripiene con farfa di pefce ben con-

dita d'erbe , cotte in buon brodo di pefce , e fervite con Coll

di Gambari .

Delle Zuc-
Le Zucche vernine fono di color giallo , e di corteccia

che Verni- dura. Si poffono fervire l'Eftà , mentre fon tenere , ma meglio

fono l'Inverno .
ne .

Alla falfa

8

Nette le Zucche dalla corteccia , e dai femi fi tagliono a

di Cedro . fettoline , le quali polverate di fale fi purgano dalla loro mali-

gnità , come fi è detto delle altre . Purgate s' infarinaño , e fi

friggono nello ftrutto , o olio ; e fi fervono com falla di cedro

candito pefto , e fciolta con fugo di limone . Da

In Frittelle.

Alla Cre-

ma .

In Budin.

Dei Fiori di

Zucche .

Si tagliano in pezzi le Zucche , e fi cuocono con butirro

e fpezie . Poi fi peſtano , e pefte s' impaftano con ricotta , cacio,

uova , fpezie , e poco zucchero . Se ne formano bocconi , i quali

infarinati, dorati , e fritti fi fervono caldi .

e

Cotta la Zucca con butirro e ſpezie fi peſta , e fi paffa per

fetaccio . Poi fi unifce con latte , gialli d' uova , cannella ,

nocemofcata fi fa addenfare a guifa di Crema e fi ferve fo

pra crofte di pane .

"

Se ne può anche formare un Budin fe cotta prima con

butirro e fpezie poi pefta e paffata per fetaccio , fi unisce con

ricotta , panna1, panna di latte , gialli d'uova , latte , polvere di can-

nella , e poco pane grattato fi addenza bene , ed add enſata fi

verfa in altra Caffarola unta di butirro , e polverata di pan

grattato , facendola finir di cuocere al forno e fi ferve calda .

I fiori di Zucche fi poffono anche fervire fritti e ripieni .

Si friggono o prima infarinati e dorati , o con paftetta . Si riem-

piono in tutte quelle maniere defcritte parlando delle Zucche ,

lunghe

Del.
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I

Delli ' Sparagi, Lupoli , e Paftinaebe .

Sparaci o fono di giardino o falvatici . I fecondi fono mi. Delli Spa-

gliori . Sì gli uni , che gli altri fi fervono dell' ifteffa ma- ragi .

niera , ed hanno bifogno di poca cottura .

Si leffano i Sparagi in acqua con fale , e freddati Alla Ramo-

fervono con falfa d'acciughe , preffemolo , e fcalogne , tutto ben lata .

pefto e fciolto con olio e fugoe fugo di limone , condita di fale

c. pepe .

Leffati li Sparagi fi fervono caldi con fale, pepe , agrò di

limone e butirro liquefatto .

Al Butirro.

Si bianchifcono li Sparagi , ed aſciugati dall' unido fi con Fritti .

difcono con fale , pepe , e fugo di limone . Poi infarinati e do-

rati fi friggono con ftrutto, e fi fervono caldi ,

Bianchiti i Sparagi, afciugati e conditi con fugo di limo- Alla Bigne.

ne , fale, e pepe, fi tagliono in pezzetti, quali involti nella pafter-

ta fi friggono con butiro a piccoli bocconi , e fervonfi cal

di come fono , o pure con glaffa di zucchero .

Si bianchifcono li Sparagi , fi tagliano a pezzi e fi paffano Alla Cor-

con butirro , erbette , e fpezie ; poi freddati fi unifcono con radina .

parmegiano grattato , graffo di Vitello trito , ed uova ; e fi frig.

gono in bocconi con ftrutto .

Dopo bianchiti li Sparagi fi paffano con butirro , erbette , Brodettati .

e fpezie , fi cuocono con brodo di Caftrato e fi fervono con

falfa di gialli d' uova e fugo di limone , o pure con Purè

di Pifelli .

>

Bianchiti che faranno ' li Sparagi , fi paffano con butirro , Alla Moda.

erbette , e ſpezie ; dopo fi accomodano nel piatto con butirro

parmegiano facendoli un poco ftufare, e fi fervono con Colì di

Vitello , o con panna di latte .

Si bianchifcono li Sparagi , e poi conditi con olio , pref. Alla Con-

femolo , aglio , acciughe , tutto ben trito e condito con fale tadina .

e pepe, s'involtano nella carta , e fi fanno cuocere pian piano

fopra la graticola .

Si bianchifcono li Sparagi , fi paffano con olio , aglio , ac- All'Olio.

ciughe , cerfoglio , e preffemolo , e fi finiscono di cuocere con

Coli di Gambari , o pure con Purè di Cęcí .

I Lu-
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Dei Lupoli.

Delle Pafti-

nache,-

I Lupoli fono inferiori ai Sparagi ; ma volendone fan uſe

fi poffono fervire in tutte quelle maniere, con le quali fi prepa-

rano li Sparagi .

;

Le Paftinache per lo paffato fono ſtate riputate vi

liffime ma ora fe ne fa non poco ufo nelle Menfe nobili .

Nette le Paftinache al di fuori efpaccate per metà fe ne to-

Al Targo- glie il midollo , e fi bianchiſcono in acqua con fale. fi ta-

gliano in pezzi , e paffate con butirro , erbette , e fpezie , fi fi

nifcono di cuocere in un Coli di prefciutto con quantità di tar-

gone trito , e così fi fervono .

ne .

Alla Par-
"
e

Bianchite le Paftinache , e paffate con butirro , erbette , è

megiana. fpezie , fi ftufano condite con parmegiano grattato , butirro

polvere di cannella ; e fi fervono coverte con falfa di butirro

gialli d' uova e panna di latte , raffodata al forno .

Imboraccia-

te .

Alla Giaffa.

Al Colt

di Vitello.

Dopo che le Paftinache fono bianchite , come fi è detto ,

fi condifcono con fugo di limone , butirro liquefatto , fale , pe-

pe , e noce mofcata ; s'infarinano , fi dorano , e paffate nel

e fi fer-
pane , e parmegiano grattató fr friggono nello ftrutto

vono calde .

Spaccate le Paftinache , e bianchite , fi adobbáno con vino

bianco , corteccia di limone , coriandricoriandri , e fpezie ; fi metto.

no nella pafetta compofta con fior di farina, lievito, acqua ,

vino bianco , fi friggono nello ftrutto , e fi fervono con giaffa

di zucchero .

e
Tagliate le Paftinache alla lunghezza d'un mezzo dito

e s' imbianchiſcono

fpaccate per metà fe ne cava il midollo

in brodo condito di fugo di limone . Poi freddate fi riempiono

con farfa di Vitello ben pefta , e condita di gialli d' uova ,

panna di latte , e ſpézie e fi riunifcono . Così riunite fi paf-

fano nel fior di farina , fi dorano e fi friggono nello ſtrutto

è con Colì di Vitello fi fanno finir di cuocere , e fi fervi

ranno .

Alladama . Spaccate le Paftinache , e bianchite in acqua fi condifcono

con latte , cannella , e zucchero fi dorano fi friggono nel-

lo ftrutto , e fi fervono con Crema di latte , gialli, d' uova

Al Mele ,

zucchero .

e

Si prendono le Paſtinache , fi tagliano alla lunghezza d'un

dito , e fi bianchifcono con acqua e fale afciugate s' infa-fale ;

rinano , e fi friggono con ftruttó . Fritte fi mettono in una

Caf
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Caffarola con mele chiarificato e polvere di cannella ed

incorporate ful fuoco fi fervono sì calde che fredde .
"

Tagliate le Paftinache in pezzi , e bianchite , fi paffa Tartufola-

no con olio , aglio , preffemolo , tartufi triti , e fpezie ; fr cuo- te .

cono in un Coli di pesce , e fi fervono calde con fugo di li

mone .

>

Si fanno cuocere le Paftinache con vino bianco , foglie Ålla falfa

d'alloro , corteccia di limone e ſpezie , e fi fervono coverte di Bottari-

con falfa di bottariche pefte ben fine , fciolte con olio , fugo che .

di limone , e condite di fpezie .

Si tagliano le Paftinache in pezzi , fe ne cava il midollo, In Spume.

e fi cuocono con butirro , e fpezie . Poi fi peftano con petti di

Pollanche arroftite , e fi legano con gialli d' uova , panna di

latte , e chiare d' uova montate ; fi cuocono al forno dentro le

Caffettine di rame , unte di butirro , e polverate di pan grat-

tato`.

I

Dei Pomidoro , Petronciani , e Gedriuoli .

Pomidoro fono di piacere . Per fervirli bifogna prima ro- Dei Pomi-

tolarli su le braci , o per poco metterli nell' acqua bollen- doro .

te per toglierli la pelle . Se li tolgano i femi o dividendoli

per metà , o pure facendoli una buca .

Sbucati i Pomidoro , e netti da femi fi riempiono con Farfiti al

farfa di Vitello paffata , e pefta con midolla di Manzo , e fpe- Vitello .

zie ; fi fanno cuocere in un Colì di Vitello , avvertendo , che

reftino intieri ; e cotti fi fervono .

Si poffono riempiere i Pomidoro con un falpicon di ani- Salpicona

melle, paffato con butirro , erbette , e ſpezie , e fi fanno cuo- ti .

cere in un Col di Pomidoro con fette di prefciutto , ed un

fenfo d'aglio .

" Farfiti alSi dividono i Pomidoro per ` metà fi riempiono di far-

fa d'uova , parmegiano , preffemolo trito e fpezie ; infarinati butirro .

e dorati fi friggono , e fi fervono ben ftagionati

parmegiano e butirro .

forno con

Farfiti all'Si tritulano preffemolo , cipolla , acetofa , targone , e men-

ta , e fi paffano con butirro condito di fale e pepe ; fi lega- Erbette .

no con gialli d' uova , e provatura grattata ; fe ne riempiono i

S Po-
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Farfiti al

Rifo .

Alla Cor-

radina.

Farfite al

Pefce .

Alla fal-

Pomidoro , fi friggono , e fi fervono con Colì di prefciutto con-

dito dell' iftefs' erbe .

Cotto il Rifo con latte e butirro , condito di cannella

e zucchero , fi lega con gialli d' uova , e fe ne riempiono i Po-

midoro . S' infarinano , e dorati fi friggono nel bútirro ; e ſi

fervono con panna di latte .

Si riempiono i Pomidoro con rognonata di Vitello prima

arroftita , poi tritolata e condita di gialli d' uova , parmegia-

e fpezie . Ripieni s'infarinano , fi dorano , e fi paffano nel

pane, e parmegiano grattato . Poi fi friggono nello ftrutto , e fi

fervono con croftini intorno .

no
>

Con farfa di pefce ben condita d'erbe e fpezie fi riem-

piono i Pomidoro , s'infarinano , fi friggono ; e fi fervono con

Coli di Gambari .

Sono ottimi i Pomidoro ripieni d' acciughe , erbette , e

fa di Tartu- tartufi , tutto ben pefto e condito d'olio e fugo di limone

infarinati , fritti con olio , e ferviti con falfa di tartufi .
fi .

Alla Na- Netti i Pomidoro dalla pelle , e divifi per metà ſe ne tol-

politana . gano i femi , e fi accomodano fopra un foglio di carta unto

d'olio in una tortiera . Si riempiono con acciughe , preffemolo ,

origano , ed aglio , tutto ben trito , e condito di fale e pepe ;

e coverti con pane grattato fi cuocono al forno , e fi fervono .

Tritolata la Polpa dei Pomidoro , e paffata con butirro

condita di ſpezie e noce mofcata , fi mescola con ricotta , e

gialli d'uova , fe ne formano Crocchetti alla lunghezza d'un

mezzo dito , quali infarinat , dorati , e fritti , fi fervono con

croftini di pane ..

In Croc-

chetti .

In Frit-

telle ..

In Budin.

Tritolata la polpa dei Pomidoro con preffemolo , menta

ed un fenfo d'aglio , fi paffa con butirro , e prefciutto trito

condita di fpezie . Si lega con parmegiano ed uova sbattu.

te , fe ne formano frittelle nello ftrutto , e fi fervono fopra pa-

ne fritto .

Si prende la polpa dei Pomidoro , fi paffa con butirro

fpezie , e poi fi pefta ben fina con parmegiano , pane gratta-

to , e polvere di cannella . Si mefcola con gialli d'uova , pan-

na di latte , condita con corteccia di portogallo candita e trita ,

e poco zucchero , formandone una forte Crema ; la quale fi fa-

rà affodare al forno in una Caffarola unta di butirro e polve.

rata di pane.

I pe-
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Delle Pe

tronciani.

I Petronciani non fono troppo fani ; per ufarli bifogna

pulirli dalla corteccia , e poi darli una leffa ta per toglieri una

certa malignità , che potrebbe nuocere ; o pure polverarli di

fale per eftrarre il cattive umore .

Bianchiti li Petronciani fi poffono fervire in tutte quelle

maniere , che fi fono eſpoſte parlando delle Zucche , Paftinache ,

e Pomidoro .

Con i Cedriuoli fi fanno ancora guſtoſe Vivande . Si bian

chiſcono , e fi cuocono in buon fugo di carne . Si poffono an

cor marinare , e friggere . Così fi riempiono di farfa o falpicon

d'animelle come fi è detto delle Zacche . Si fervono in aceto

per falſe fopra carne , e pefce .

Delle Cipolle , Rape , e Ravanelli .

E Cipolle fono di grandiffimo ufo nelle Cucine non ef.

fendovi quafi vivanda dove non abbiano luogo , come

fi è veduto , e fi vedrà nel decorfo di quefti Trattati . Ma ol

tre quefti ufi delle Cipolle poffono prepararfi moltiffime Vi-

vande .

Le Cipolline tenere fi poffono fervire fritte come fi è det-

to delli Sparagi .

Dei Ce-

driuoli .

Delle Ci-

polle .

Fritte .

Al Pre-
Tagliate le Cipolle alla lunghezza d' un mezzo dito , fi

paffano con butirro , preffemolo , fale , e pepe , e fi fanno fciutto .

cuocere con Colì di prefciutto , e fi fervono fopra crofte di

pane .

,

Le Cipolle groffe fteccate di prefciutto a filetti condito di

aromi , fi cuocono con Cervellato di Porco , erbette e fpezie

in una Caffarola con fuoco fotto e fopra , e fi fervono con cro-

fte di pane abruftolito .

Al Cer-

vellato .

Spaccate le Cipolle fi condiſcono con prefciutto trito , par-

megiano grattato , fale , e pepe ; fi fanno cuocere nella leccarda to .

fotto l'arrofto di Porco , o Vitello , e fi fervono con lo ſteſſo ar-

rofto .

All' Un

Si farfifcono le Cipolle con graffo di Vitello tritolato , e Farfite .

condito di parmegiano grattato , prefciutto , e fpezie , come an-

che in tutte quelle maniere dette trattando delle Zucche .

La bontà delle Rape confifte in quefto , che fono dolci e Delle Ra-

S 24

૬

te. pe .
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Alla Mo-

da .

Alla Da-

ma .

Alla Ro-

mana .

Ripiene in

varie

niere .

tenere ; e fono buone da graffo , e da magro .

Le Rape acciocchè fiano di maggior gufto fi cuocono fot-

to la brace , poi fettate fi paffano in Caffarola con butirro , er-

bette , fpezie , e femi di finocchi . Si accomodano nel piatto

con parmegiano grattato e butirro , le fi fa prender guſto al

forno , e fi fervono .

Cotte le Rape fotto la brace , e paffate con butirro

fi è detto , fi tritulano col Coltello , e fi uniscono con Colì di

prefciutto , col quale fi faranno incorporare ; e fi fervono den-

tro Caffettine di pane fritto con butirro .

Si nettano le Rape , tagliano in fette , e fi bianchifco-

no in brodo . Si unifcono le fette a due a due , tramezzando.

ci farfa di Vitello paffata e pefta con parmegiano , gialli d'uo.

va e fuor di latte ; s' infarinano , fi dorano fi friggono in

butirro , e fi fervono calde come fono , o'pure incaciate con par

megiano , e fugo di Manzo .

> ,

Si nettano le Rape dalla Corteccia , e fe ne formano Caf

ma- fettine , le quali, bianchite , ed aſciugate fi finifcono di cuocere

in una buona glaffa , efi fervono ripiene d'un falpicone d' ani-

melle . Si poffono le Rape vuotare tutte lafciandoci un puro

gufcio , poi bianchirle in brodo , e riempirle in tutte quelle

maniere defcritte , parlando delle Zucche , Pomidoro , ec.

Alla Mi-

Janefe .

All' Olio.

Si tagliano le Rape a dadi , fi bianchiſcono in acqua , e fi

cuocono con butirro , erbette , e Cervellato di Milano , e fi fer-

vono calde con gialli d'uova , e parmegiano .

Cotte le Rape fotto le braci o pure bianchite in acqua ,

e tagliate a fette fi paffano con olio , acciughe , preffemolo , fe

mi di finocchi , e fpezie , e fi fervono calde .

,
e fi 'Dei Ra- Si cuocono i Ravanelli con acqua , fale , ed aceto

vanelli alla fervono alla falla Ramolata o pure con femplice olio , fale ,

Ramolata pepe, e fugo di limone.
·

Farfitical Bianchiti i Ravanelli con acqua , e fale , e vuotati fi riem.

fugo .
piono con farfa di petto di polli ; e fi cuocono con fugo di

Carne , con fette di prefciutto , ed erbe , e ſi ſervono con cro-

ftini di pane .

fredda.Farfiti ed Si cuocono i Ravanelli con acqua , aceto , e fale ;

im'uraccia- ti ed afciugati fi coprano con farfa di Carne di Vitello paffata,

e condita di fpezie ; s'indorano , e dorati fi paffano nel pane ,

e parmegiano grattato , fi friggono nello ftrutto , e fi fervono

ti .

caldi
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caldi accomodati con loro cima verde ...

In tutte le altre maniere , con le quali fi fervono le Rape ,

poffonfi anche fervire i Ravanelli .

I

Dei Funghi , e Tartufi .

Funghi fono di varie fpecie , e ve ne fono de' dannofi i

quali bifogna ben diftinguerli . I buoni fono i Prugnoli , le

Racelle , le Monitole , le Spongole , quei di Pioppo , e quei di

Ferola . Nafcono nella Primavera , e nell' Autunno . L'ufo di

quefti è grandiffimo per Condimento , e per Vivande . Si con-

fervono tutto l'Anno , altri fecchi , ed altri in ſalamoja .

Si fervono i Funghi con butirro , o olio , un fenfo d'aglio,

preffemolo , acciughe , pepe , e fugo di limone .

毋

Si fervono con Coli di prefciutto a Gambari . Si friggono

in paftetta , o infarinati e dorati . Se ne fanno Zuppe . Si ufano

nei Ragù . Se ne fanno falfe . Si condifcono Pafticci caldi sì da

graffo , che da magro .

I Tartufi fono di due fpecie bianchi , e neri ; gli uni, e gli

altri fono ottimi purchè fiano odorofi e fodi . Quefti fono di

maggior gufto de' Funghi , e di maggior condimento nelle Vi-

vande . Per condimento fi ufano come i Funghi . Servendoli fo

li fi cuocono con olio , preffemolo , aglio , pepe , acciughe

latte di pignoli , e fugo di limone ; o pure con butirro , pref-

femolo trito , e fpezie , legati con parmegiano grattato e gial

li d' uova . Si fervono cotti in vino di Sciampagna e butirro

fopra crofte di pane fritto . Si fanno cuocere intieri fotto le

ceneri calde netti ed involti nella carta , e fi fervono in fette

con butirro , olio , fale , pepe e fugo di limone , o pure con fal-.

fa d'acciughe all' olio . Si confervano o in fette fecche , o pu-

re intieri nell' olio .

De' Fun-

ghi .

Paffati .

Cotti in

varie ma-

njere .

De' Tar- ·

tufi .

Delli
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Delli Pi-

felli .

ti.

Picciona-

Alla Pan-

na .

In frittel-

le.

I

1

Delli Pifelli , Ceci , Fave , Fagioli , e Lente .

Pifelli fono guftofiffimi quando fono teneri ; e fecchi fono

quafi di niun' ufo .

Netti i Pifelli del gufcio fi cuocono con butirro , cipolli-

na trita , preffemolo e prefciutto trito ; fi bagnano con fu-

go di Piccioni arroſtiti e fi fervono con un piccatiglio di

quefti .

>

•
er-Bianchiti i . Pifelli nell' acqua fi cuocono con , butirro

bette , e fpezie , e fi fervono ftagionati con panna di latte , pol-

vere di cannella , e coriandri in polvere , dentro Caffettine di

pane bagnate nel latte , e fritte con batirro . Si poffono anche

fervite on Crema di latte e gialli d'uova .

Cotti i . Pifelli con butirro , targone , e fpezie fi meſcola-

no con parmegiano grattato e gialli d' uova ; fi riducono in

bocconi , quali infarinati e dorati fi friggono nel butirro , e fi

fervono caldi .

In farfa I Pifelli paffati con butirro ee ſpezie , fi peftano bene

alla Purè di con Carne di Piccione arroftito , condendoli con parmegiano

Pifelli .
gialli d' uova , con qualche chiara , é fpezie . Se ne formano

pezzetti alla lunghezza d' un mezzo dito , fi fanno cuocere in

una Purè di Pifelli , e fi fervono .

In Ignoc-

chi .

tofina.

1 Si cuocono i Pifelli in brodo , fi peftano con parmegiano

grattato , ricotta , uova , e cannella , e fe ne formerà una pafta,

dalla quale fe ne faranno Gnocchi . Infarinati fi fanno bollire

per poco nel brodo di Piccioni , e fi fervono ftagionati con bu-

tirro e parmegiano grattato ..

%

Alla Cer- Si paffano i Pifelli con olio , aglio , erbette , acciughe , e

bottariche , e fi finiscono di cuocere in un Colì di Gambari

col quale fi fervono .

Alla Fi-

rentina .

•
Si cuocono i Pifelli con acqua , e fale , e fi fervono con

falfa d' acciughe e pignoli , ben pefta e fciolta con olio e fu-

go di limone , condita di pepe .

I Pifelli fecchi fi poffono fervire in Pottaggio da graffo

e magro , come gli altri legumi , de' quali parleremo ; ma non

riescono dell'iſteſſo guſto .

I Ce-
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I Ceci fono ottimi verdi , e feçchi . Verdi fi ufano in tut De' Ceci .

te quelle maniere già dette dei Pifelli . Secchi rieſcono di gu

fto per Pottaggi sì da graffo , che da magro ; ma hanno bifo-

gno di buon condimento . Da graffo fi condifcono con preſciutto,

Cervellato , e falficcia di Porco . Da magro con buon brodo di

pefce , rofmarino , aglio , timo e fpezie . Cotti in brodo e

pefti con cedro candito , zucchero , e cannella , fervono per ri-

pieno di Torta , e Pafticetti , è fe ne fanno frittelle . Se ne fan-

no anche Purè per zuppe , e leffi , come fi vedrà a fuo luogo

Si riducono in farina , e fe ne poffono formare dell' ottime

Polente .

•

Le Fave frefche fono dell' ifteffo ufo dei Pifelli , e Ceci . Delle Fave.

E fecche fi poffono fervire come i Ceci . La folita maniera è

di formarne pottaggio in olio , fpecialmente fe fi frangono , con

dendole con olio , cipolla , foglie d' alloro , e pepe .

I Fagioli verdi e teneri fi poffono fervire in varie manie Dei Fagio-

re , delle quali ne indigheremo le principali . In qualunque ma- li verdi .

niera fi fervono , bifogna prima bianchirli .

Bianchiti i Fagioletti con tutto il gufcio , fi paffano in Al latte di

Caffarola con olio , un fenfo d'aglio , acciughe , e capparini tri- Piſtacchi .

ti , conditi di fale e pepe ; fi fanno finir di cuocere con latte

di piftacchi , e con effo fi fervono .

Si tagliono i Fagioletti, a filetti dopo che fono ftati bian Al Colì di

chiti , e fi paffano con butirro , erbette , ſpeziefpezie , e prefciutto Vitello .

tritò , fi finiſcono di cuocere con Coli di Vitello , e fi fervono

fopra crofte di pane .

Bianchiti che fono i Fagioletti fi adobbano con fugo di

limone fale , e pepe , poi fi friggono nello ſtruttopoi fi friggono nello ftrutto , infarinati

e dorati e fi fervono con falfa di prefciutto condita d'aceto

falvia , zucchero , ' e fpezie .

•

Alla falfa

di Prefciut-

to .

I Fagioletti dopo che fono ftati bianchiti , fi tagliano afi tagliano a Al Vino .

filetti , e paffano con olio, aglio , erbette e fpezie ; fi finifco-

no di cuocere con vino generofo e fi fervono con Colì di

pefce .

"

De' Fagioli fecchi fi fanno pottaggi all'olio , conditi con De' Fagioli

erbette trite , e paffate in olio , come bietola , boragine , e pref- ſecchi .

femolo , aggiugnendovi della cipolletta trita . Si condifcono alla

Fiorentina con falfa d'olio , acciughe , agro di limone , e pepe,

dopo che ſono ſtati cotti i Fagioli con acqua , e fale . Si pof

fo-
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Della Lente

Del Farro.

DelMiglio.

Del Grano

d' India .

fono adoperare nelle maniere accennate parlando de' Ceci riu-

fcendo affai più guftofi .

La Lente fresca è di niun ufo . Secca riefce guftofiffima

tanto in pottaggio da graffo , che da magro ,
che da magro , particolarmente

cotta in brodo di Anatre , o Mallardo , con prefciutto , fpicchi

d'aglio , foglie d'alloro , e finocchi falvatici .

Del Rifo , Farro , Miglio , e Grano d' India .

DE

El Rifo fe ne fa grandiffimo ufo . Ridotto in farina ,

cotto con latte fe ne fanno frittelle ; cotto con latte , bu-

tivo e parmegiano fe ne fa pulenta . Della farina del Rifo fe

ne fono defcritti in varj luoghi grandiffimi ufi per le vivande,

particolarmente per le Creme . Del Rifo intiero ſe ne fa pot-

taggio in brodo di carne , condito con gialli d' uova , parme.

giano , e cervellato . Si cuoce in latte con butirro . Se ne fan-

no pottaggi da magro con fugo di Gambari o pefci , o pure

con latte di mandorle . Serve per ripieno di Torte ed altri ufi,

come fi vedrà a fuo luogo .

Il Farro non è buono ad altro che per pottaggi cotto in

brodo di Manzo , Cappone , Caftrato ec. fervito con butirro', e

gialli d'uova .
che fi fanno col

Col Miglio fi fanno l'ifteffe Vivande

Rifo ; ma ha bifogna di maggior condimento per effere infipito.

La Farina del Grano d'India e ottima a farne polenta

Si fa cuocere nel brodo , e latte con parmegiano grattato , bu-

tirro , e poco pepe , dimenandola fempre acciocchè venghi mor-

bita . Cotta fiftende fopra un tavoliere , e freddata fi taglia in

fettoline e fi fervono rapprefe nel forno con butirro e parme-

giano . Si poffono anche condire con fugo di carne e Červel-

lato . La polenta ridotta in fette fi può friggere , e ſi può ſervire

condita di zucchero .

"

Dei
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Dei Fiori, ed Erbe per condimento .

Ei Fiori di Sambuco mescolati con uova e cacio fe ne

e ricotta fe diDe 'Fiorifanno ottime frittate . Mefcolati con uova

ne fanno frittelle . I Fiori uniti alle loro cimette , e tuffati in

paſtetta , o pure infarinati e dorati , fi fervono in frittura . Ser-

vono finalmente i Fiori di Sambuco per ornare leffi di carne

e pefce , ed anche infalate .

Sambuco.

Del RofCol Rofmarino fi condifcono Vivande di carne in iſtufa , ed

in Arrofto , fpecialmente quei d'agnello e falvagiume . Colle marino .

cimette tenere di Rofmarino fi fanno frittelle in paftetta . Con

i Fiori di Rofmarino fi guarnifcono teffi di carne , e pefce ,

ed infalate diverſe .

Con le foglie di Salvia fi condifcono varie infalate ; come

Della Sal-

anche arrofti , fpecialmente d' Uccelletti . I ' rametti teneri di via .

Salvia fi friggono con paftetta , e fono guftofiffimi con paftetta

di farina di caftagne . La Salvia fritta in olio , butirro, o ftrutto

è d'ottimo condimento a fervire vivande arroftite , e fritte . E'

di condimento la Salvia alle falfe fatte con prefciutto , zucche-

ro, ed aceto , o pure con acciughe, capparini , cipollette, e fpe-

zie. Le acciughe fritte tra le foglie di falvia con paſtetta fono

guftofiffime .

La Boragine è un erba falutifera , ed è ottima in infalata Della Bo-

cruda , in potaggio , ed in Torta con ricotta e butirro . Le foglie ragine .

di boragine fi fervono fritte con paftetta condite con zucchero ,

o mele . Con fiori di Boragine fi orpano piatti freddi di carne

e pefce , ed infalate .

L'Acetofa è buona sì cruda , che cotta per falfe . Il fugo Dell' Ace-

di queft' erba può fervire in luogo d' agrefta o fugo d' aranci , tofa .

nelle Vivande ; e per condimento di frittate , e gelatine , è otti-

mo Tritolata•

"

o tagliata a filetti ferve per condimento alle

zuppe , ai leffi , ed altre vivande in umido .

,

Il Cerfoglio è buono in infalata , per condimento di zup. Del Cerfo-

pe , leffi , e carne in umido . Mefcolato col preffemolo fe ne glio .

fa falfa all'olio . Si frigge in olio , o ftrutto , e fe ne ornano

fritture , ed arroſti .

La Rucola è ottima fervita in infalata cruda con la lat-

T tu-

Della Ru-

cola .
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Delle fo-

glie , e tral-

ci di Vite

Del Preffe-

molo .

Del Crefcio-

ne .

De Orega-

no .

Della Ma-

jorana.

Della Per-

fia .

Dell'Erba

S. Maria,

Della Por-

cellana .

Della Men-

ta .

tuca . E' di condimento bollita con la carne , e con gli ftracotti

d'Agnello ; come anche con i fagioli , lente , e ceci in potag

gio . Pefta la Rucola col preffemolo , e cipolla , e fciolta con

aceto ed olio , fe ne forma ottima falfa .

,

Le foglie tenere di Vite fervono a far frittelle ; tramez

zando tra due foglie marmellata di cedro , portogallo , o qual-

che farfa di carne pefce , o di latticinj , e paffate nella pa-

ftetta , o infarinate e dorate , fi friggono nello ftrutto , o butir-

ro . Con i Tralci di Vite fi fervono anche leffi e zuppe ,

cotti prima in brodo . Sono ottimi anche in frittura con bian-

chirli prima , e poi friggerli con paftetta o pure infarinati

dorati .

Il Preffemolo è di grandiffimo ufo . E' di condimento al-

le Zuppe ed in tutte le Vivande di Potaggieria . Se ne forma-

no diverfe falfe , e fapori ; e ottimo per le farfe . Col preffe

molo fritto fi condifcono fritture ed arrofti .

Il Crefcione crudo è ottimo in infalata , e particolarmente

per condimento d' arrofti . Cotto con le carni e pefci leffi , li

rende di grado gufto . Pefto , e fciolto con aceto ed olio fe

ne forma una buona falfa .

L'Oregano è di condimento ai potaggi di legumi , all'

infalate cotte ed ornate con acciughe e tarantello , ai ripieni di

braciole di carne di Manzo , fu le cofte di Manzo cotte alla

graticola , ed ai pefci in arrofto .

La Majorana ferve per condimento ai potaggi , dentro i

Coli , falfe , fapori , e ragù di Carne o Peſce .

La Perfia è un erba per gufto fimile alla majorana , e del

lo fteffo ufo .

Con l'Erba S. Maria tritolata e mefcolata con uova e ca-

cio fe ne fanno ottime frittate . Si ferve anche fritta in butir-

ro o ftrutto coverta di paſtetta , o pure fritta femplicemente per

condimento d'arrofti o fritture . Se ne fa falfa all'olio con ace.

to pefta col preffemolo .

La Porcellana lavata nel vino è buona in infalata . Cotta

nella Leccarda col graffo d'arrofto di Caftrato ferve per condi-

mento del medefimo . Fritta è di condimento agli arrofti di

Quaglie ed Agnello .

La Menta è di condimento all' infalate crude e cotte ?

ed ai marinati di Pefci . Pefta e fciolta con aceto ed olio fe

ne
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ne fa buona falfa . E' buona per condimento di braciole , e cop-

piette di Manzo .

Del Zaffe-
Il Zafferano è ottimo in Cucina per colorire e

e render

guftofi , i geli , i brodi , ed i pottaggi , particolarmente quello rano.

di rifo .

Si adopera il Bafilico tritolato per condimento di Carne e Del Bafili-

Pefce in umido , per i potaggi, per i potaggi di Cavoli e Legumi , e zuppe co .

di Piccioni .

I Cappari in aceto fervono di condimento alle vivande Delli cap-

fredde alle falfe calde e fredde , dentro i ragù e ripieni da pari.

graffo e magro .

>

Le Scalogne fi poffono fervire in tutte quelle maniere det

te delle Cipolle . Arroftite tra le ceneri fi fervono condite d'olio,

fugo di limone , e pepe ; fchiacciate e tenute in acqua fresca fi

fervono con aceto rofato , olio , pepe , e zucchero . Servono di

condimento ai ftufati di Carne . Si adoperano dentro i Pafticci .

E fe ne fanno ottime falfe calde e fredde .

Delle Sca

logne .

Del Tar-Il Targone è un' erba guftofiffima per fervire vivande di

potaggieria , per pasticci caldi e freddi , farfe e falfe in gone .

olio .

Il Timo è ottimo nelle vivande in umido da graffo e Del Timo,

magro , negl' arrofti di Caftrato , d'Agnello , Volatili , Salva-

tici e Peſci .

Delle Frutta .

L

E Frutta fi mangiano per lo più crude , ma cotte fono an

che buone .

Le Ciriege , e Vifciole fono buone a farne potaggi cotti

in buon brodo . Se ne fanno Torte cuocendole prima in giu

lebbe . Sono piacevoli bollite in vino con zucchero e cannel.

la . Col fugo delle Vifciole fe ne fanno falfe fopra fritture , ed

uccelletti arroſtiti.

acqua
di

Delle Cia

liege e Vi-

fciole .

Delle Fra-
Le Fragole lavate con vino generofo , condite d'

cannella e zucchero fi fervono fredde . Mefcolate con panna di gole .

latte ,, acqua di cannella , e zucchero , fi fervono gelate fopra

fette di pane di Spagna . Con le Fragole fi fanno varie Torte ,

e con il loro fugo fe ne fanno fapori .

T 2 Con



148 IL CU O Co

Delle Man-

dorle .

Delle Me-

la .

Delli Fichi.

Delle Pera.

Delle Pe-

coche . .

e for.Con le Mandorle fi fa latte per cuocere Potaggi

mar Creme . Pefte le Mandorle fe ne fanno Torte , pafte Croc-

canti , Gattò , Cialdoni , ec. Tagliate a filetti fi fanno Grilla-

ci , ed altre cofe a piacere .

Tra le Mela fono ottime le Alappie perchè odorifere .

Con queste cotte in giulebbe fe ne fa Torta ; marinate con

zucchero , e fpirito di vino , ſe ne fanno bignè nella paſtetta ;

tagliati a fette fi fervono in frittura ; cotte al forno fi fervono

con zucchero ; e con il loro fugo fe ne poffon fare fapori .

Con le foglie tenere di Fico fe ne poffon fare frittelle co-

me quelle della vite . I Fichi cotti in giulebbe fono ottimi per

ripieno di Torte . I Fichi mefcolati con cacio ed uova
fe ne

fanno frittate .

?

Le Pere Mofcadelle fono ottime per la Cucina con que-

fte fi fanno potaggi in buon brodo . Cotte in vino bianco fe

ne fa fapore Farfite a piacere fi cuocono in un Colì di pre.

fciutto . Si fervono in frittura e cotte in giulebbe fe ne fa

Torta .

•

"

Le Pefche , cavatone l'offa , fi poffono farfire e cuocere con

fche o er- Colì di Vitello ; fi cuocono con butirro , e fi fervono con par-

megiano ; fi fervono in frittura con pastetta o fenza ; fi cuoco-

no con latte , e fi fervono con Crema ; cotte in giulebbe fi

ſervono con pafta di merenghe , o pure per ripieno di Torta .

Delle No-

ci.

Delle Pru-

gne .

Dell' Uva .

Del Popo-

me .

Con le Noci nette e pefte con un fenfo d'aglio , e majora-

na fi fa fapore per fopra leffi . Pefte le Noci e fattone latte ,

ferve queſto per cuocere potaggi di zucca , rifo , miglio , e far-

ro . Si fan cuocere le Noci con zucchero alla caramella , e fi

friggono con paftetta .

·Cotte le Prugne in vino fi fervono con falfa agro -dolce

Cotte in giulebbe fi fervono con Crema di piftacchi , o pure

in Torta . Sono buone per far fapori e falfe . Secche le Pru-

gne fi fervono dentro i ragù di graffo e magro
•

L' Uva quand'è agrefta fi cuoce in giulebbe , e ſe ne fa

Torta Cotta in brodo fe ne fa potaggio . Serve per condi

mento di fricafsèe . Col fuo fugo fe ne fa falfa , e ferve anco-

ra per condimento di Carne , e Pefce .

Il Popone è buono in potaggio ; cotto in giulebbe fe ne

fa Torta . Si ferve fritto con paftetta o fenza ; unito con lat-

te fe ne fa Crema .

Se



GALANTE: 149

Delle Sor-Se ne fanno delle Sorbe fapori , e falfe per vivande in arro-

fto , fritte , e fredde . Nette dalla pelle , e femi fe ne fanno be.

Torte . Mefcolata la polpa delle Sorbe con låtte , ed uova ſe ne

poffon fare Budin . Cotta in giulcbbe la polpa fe ne fa mar-

mellata .

Delle CasCon le Caftagne fi fanno falſe fopra Volatili falvatici . Cot-

te in brodo fi fervono in frittura dorate , o in paftetta . Cotte ftagne .

in zucchero fi fervono intiere , o pure pefte fe ne fan Torte .

Ridotte le Caftagne in farina fe ne fa Polenta , o pure Budin

con fangue di Porco . Cotte fotto le braci fi fervono con falfa

d'olio, e fugo di limone .

Delle Co-Le Cotogna cotte fotto le braci , e poi giulebbate fervo-

no per ripieno di Torte . Così cotte , e fettate fi fervono in frit- togna .

tura . Cotte in vino fi fervono con Coli di Vitello , o con fal-

fa agro- dolce , o pure con mele , e zucchero . Con il loro fugo

fe ne fa gelo , facendolo cuocere in giulebbe . Se ne fanno an-

che falfe , e fapori . Bollita la polpa delle Cotogna con Mele ,fe

ne fa Cotognata da fervirla tutto l'Anno.

悬
Pefti li Pinocchi , e fattone latte ferve per farne Creme , De' Pinoc

e cuocere potaggi da magro . Pefti con acciughe e capparini chi .

fe ne fanno falle all'olio . I Pinocchi fi fervono confettati , ed

alla caramella fopra pafticcieria fredda ; ſervono per ripieni ec.

I'

Dell' Agrumi.

L Cedro , Cedrato , ed Aranci di Portogallo quando fon can-

diti fi fervono nelle vivande d'Entremets dolci . Canditi in-

tieri fi fervono ripieni di Crema , o Marmellate . Bianchiti in

acqua , e vuotate fi riempiono di farfa , e fi cuocono in un

Coli di Vitello . Cotti in vino , fi fervono con falfa agro-dol-

ce . I Fiori di tutti gli Agrumi fi candifcono , e fervono per

condimento , ed ornamento di Pafticcieria fredda . Degli altri

Agrumi fe ne fa ufo del folo fugo ,.febbene i limoncelli verdi

ancor fi candiſcono .

Del.
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fche .

S'

Delle Marmellate , o fiano conferve

delle Frutta .

I parla foltanto di quattro Marmellate più neceffarie nella

Cucina , e volendone far dell' altre fi

iftefla maniera .

Marmel- Pulite le Peſche , e tagliate in fette fi fanno bianchire

lata di Pe- in acqua con poche goccie di fugo di limone , dopo fi metto-

no nel zucchero prima chiarificato , e freddato , ed in effo fe

le fanno dare pochi bolli . Il dì feguente fi farà il zucchero

più riftringere fopr' al fuoco , cavatene però le Peſche , le qua-

li di nuovo fi metteranno nel zucchero già riftretto e fredda.

to , per farle altro poco bollire . L'ifteffo fi ripeterà per quat-

tro giorni ; ma nell'ultimo giorno fi dovranno far bollire , e ri-

ftringere in nuovo zucchero giulebbato , col quale fi conferve.

ranno nelli vafi di Creta .

Di Pere .

D' Ama-

rene .

Di Ce-

dro.

Le Pere nette , e bianchite fi facciano cuocere nel zucche-

ro chiarificato , e cotte fi paffino per fetaccio , e di nuovo fi

facciano bollire in altro zucchero chiarificato con poche goc-

cie d'acqua di cannella , ed un fenfo di mufchio , dimenando.

le con meſtola di legno ; e quando faranno ben ſtrette la Mar-

mellata è fatta .

•L'Amarene , cavatone l'offa , fi lavano con acqua frefca

ed afciugate fi faranno ftare per un giorno nel zucchero chiari-

ficato , e freddato , e poi fi faranno per poco bollire nell' ´iftef.

fo zucchero con fpumarlo bene . Così fi farà per quattro gior

ni , ma nell' ultimo giorno fi faranno bollire in nuovo zucche-

ro chiarificato , dove fi conferveranno .

1

Fettato il Cedro e cotto nell'acqua , fi farà ftare per due

giorni in acqua fresca , che fpeffo ,dovrà cambiarfi ; poi peftato

ben fino e paffato per fetaccio fi farà cuocere a lento fuoco in

un giulebbe ben chiaro , dimenandolo con meftola di legno ,

fin tanto che giungerà alla cottura della marmellata .

A

TRAT-
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TRATTATO X

DELLI POTAGGI D'ERBE , DEL-

LE ZUPPE , COLI' , E PURE.

A

farli .

CAPITOLO I.

Cciocchè i Potaggi riefcono di gufto , bifogna fiano

cotti in ottimo brodo fatto con carne di Manzo ,

Cappone , ed un pezzo di prefciutto , condito di ci.

polle fteccate di cannella , e garofani , ed un mazzet

to d' erbe aromatiche ; ma nel fervirli bifogna fgraf-

Pulite le Cicoriette falvatiche , e bianchite in acqua bol- Di Cicoriet

lente , fi faranno finir di cuocere nel brodo , condite di preffe te alla fem-

molo, e fettoline di prefciutto . Cotte fi graffano , e fi fervono . plice .

9

Le Radiche di Cicorie , cavatone il midollo fi fanno Alla Par-

bianchire , e fi fan cuocere con il brodo condito di cerfoglio megiana .

trito . Cotte fi legano con parmegiano , e gialli d' uova ; e così

fi fervono .

in

I Torfi de' Cavoli con le loro cime tenere fi bianchifcono Di Cavoli

acqua , e poi fi fan cuocere in brodo con fette di prefciut- Torzuti .

to , cipolline trite , fellari , e preffemolo . Cotti fi fervono co-

me fono .

Bianchiti i Cavali , fi paffano con butirro , preffemolo , un Al butirro .

fenfo d'aglio , e polvere di femi di finocchi ; poi fi bagnano

con brodo , fi fan finir di cuocere , e fi fervono .

Pulita la Boragine fi farà cuocere in ottimo brodo di Cap. Di Boragi-

po. ne .
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condito con timo
e fellari ; fubito cotta bifogna fer-

Di Cardoni,

Di Lattuche

Farfite .

Di Sellari .

All' Uova.

Di Zucche.

·

pone ,

virla .

Tagliati i Cardoni , e puliti dai filamenti , fi faranno bian-

chire in acqua , e poi cuocere in brodo di Manzo con fettoline

di prefciutto , panzetta di Porca falata , ed erbette . Cotti fi

ferviranno con Purè di Ceci .

Pulite le Lattuche s'imbianchifcono , e poi fi fan cuocere

in brodo di Caftrato ben condito di prefciutto , e bafilico . Cot

te fi legano con gialli d'uova, e panna di latte .

Le Lattuche bianchite fi riempiono di farfa di Vitello pe-

fta con erbette , fpezie e parmegiano ; poi ben chiuſe fi fanno

cuocere nel brodo di Manzo con prefciutto , e fi fervono .

Tagliati i Sellari fi faranno bianchire , e poi cuocere nel

brodo di Manzo ofcuro condito di cervellato di Porco

ſciutto, e targone . Cotti fi ferviranno brodofi .

, pre.

Dopo bianchiti i Sellari fi faranno cuocere in brodo di

Cappone con butirro , ed acetofa trita . Cotti fi legheranno con

gialli d'uova .

Tagliate le Zucche a dadi fi paffano con butirro, un fenfo

d'aglio , bafilico trito , prefciutto , e fellari triti , fi fan cuocere

con brodo di Manzo , e fi fervono con Coli dell'ifteffo ; o pu.

re legate con parmegiano , e gialli d'uova .

Al Colì di Paffate le Zucche con butirro , targone , un fenfo d'aglio,

Pomidoro e timo , fi fanno cuocere nel brodo di Gallina con Pomidoro

bafilico ,
ed alloro dentro . Cotte fi ferviranno con Coli di Po-

midoro condito di butirro .

Di Verzi .

Di Pifelli

verdi .

Alla Panna.

DiFinocchi,

1

Tritati li Verzi , e bianchiti , fi paffano con lardo rifatto,

prefciutto trito , un fenfo d'aglio , ed erbette , e fi fanno cuo-

cere con brodo di Manzo , e Porto, e fervonfi con parmegiano

grattato .

I Pifelli verdi fi paffano con lardo rifatto , cipolline, pref-

femolo , timo , e prefciutto , e fi fan cuocere con brodo di Ca-

ftrato , o Gallina Cotti fi fervono con Purè d' altri pifelli

verdi condita di Colì di prefciutto .

Bianchiti i Pifelli in acqua fi paffano con butirro preffe.

molo , e bafilico , e fi fan cuocere con brodo di Piccioni . Cot

ti fi legano con gialli d'uova e pannà di latte .

I Finocchi bianchiti , fi faccian cuocere con brodo d'Uc-

ce.
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celli falvatici, fettoline di prefciutto , ed un fenfo d'aglio Cot-

ti fi fervono con Purè di Lente .

Nette le Cipolle fi tagliano a quarti , e fi paffano con lar. Di Cipolle.

do rifatto , un fenfo d'aglio , prefciutto trito , e timo , e fi fan

cuocere con brodo di Manzo . Cotte fi fervono con una Purè

di pifelli .

Le punte di Sparaci prima bianchite fi faran cuocere nel Di Sparagi.

brodo di Gallina condito d'erbette . Cotti fi fervono legati con

parmegiano , e gialli d'uova .

Fettate le Cipolle , Pera , Pefche , Zucche lunghe , e Sellari, Di Frutta .

fi paffano fecondo la loro durezza , con lardo rifatto , un fenfo

d'aglio , bafilico , preffemolo , e prefciutto , e fi fan cuocere con

brodo di Manzo , Gallina , e Prefciutto . Quando il Potaggio

fi ha da fervire fi coprirà con una Purè di pomidoro .

Nel brodo di Manzo , Cappone , Porco , e Salficcie fi fac- Di Brocco-

cian cuocere i Broccoli , e fubito cotti fi fervono .

li .

Tagliate le Rape a dadi fi paffano con lardo , un fenfo d'a. Di Rape.

glio , erbette , e prefciutto trito , e fi faccian cuocere con bro-

do di Cappone e Manzo . Cotte fi fervono con Coli di pre-

Liutto , o pure legate con gialli d' uova , e parmegiano .

"

Tagliato un roffo Popone a dadi fi paffa con butirro , aci- Di Popone.

ni d' agrefta ed acetofa e fi fa cuocere con brodo di Manzo

condito di prefciutto . Cotto fi fervirà con Purè di ceci , o pure

con gialli d'uova e parmegiano .

Tagliati a quarti i.Carcioffi , e bianchiti in acqua , fi paf- Di Carciof-

fano con butirro , erbette , e prefciutto trito , e fi fan cuocere fi .

con brodo di Callina . Cotti fi fervono con gialli d' uova , o

Purè di pifelli .

ci .

Tritulati i Cappucci e bianchiti fi paffano con lardo rifat. Di Capuc

to , prefciutto , un fenfo d'aglio , peparoli roffi ipolvere , e

bafilico ; e fi fan cuocere con brodo di Manzo , Cappone , pre-

fciutto e fciris . Cotti fi ferviranno con una Purè di Ceci .

Dell' ifteffa maniera fi può fervire ogni Potaggio all' olio , All' Olio .

cambiandole folo il brodo , che dovrà effere fatto con carne di

pefce .

V CA.
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Alla Cor-

radina .

Alla Regi-

na,

Alla Giu-

lien ofcura.

Alla Gin-

Brodi

CAPITO
LO II.

Delle Zuppe .

I per le Zuppe così bianchi , come ofcuri devono farfi

dalle carni di quadrupedi , e volatili domeftici e qualche

volta anche de' falvatici . Devono ben condirfi con fette di lar-

G

do , prefciutto , cipolle fteccate di cannella e garofani , ed erbe

odorifere ; e quando farà tutto disfatto , che il brodo avrà pre-

fo corpo e gufto , fi pafferà per ftamigna, fi fgrafferà , e freddato

fi purificherà con chiare d' uova e gufci sbattuti a guifa di giu-

lebbe . Così fatto fi fervirà per le zuppe. Si avverte che le Zup

pe

faranno più guſtofe , quanto più femplici fono , e chiari i

brodi ; onde volendole fervire con Purè , o Coli , biſogna , che

quefti fiano fluidi affai .

Vuotate piccole pagnottine , e rafatene con la grattugia la

fuperficie , fi faranno abbroftolire nel forno ; poi ripiene d'erbef

te paffate con butirro , fi faranno bollire in brodo di cappone .

Cotte fi fervono con una Purè di pifelli .

Nel brodo chiaro di Cappone , e Vitello fi faran cuocere

le crofte di pane abruftolite , e cotte fi ferviranno coverte con

Coli di Cappone , e panna di latte .

>

Tritolate cipolle , fparaci , acetofa , fellari preffemolo , e

fi faran cuocere con brodo di

targone ; e paffate con butirro

Manzo e Cappone . Dopo vi fi facciano bollire ancora le cro-

fte di panegliate a dadi ed abbruftolite , e ſi ſervono con quan-

tità di brodo .

Abbruftolit
e le fette di pane fi faran cuocere nel brodo chia.

lienchiara . ro di Piccioni con preffemolo trito ; e cotte fi fervirà la zup.

pa con un Coli di petti di Poilanche .

Ai Polla-

ftri .

Si paffano i Pollaftri con butirro , cipolle , prefeiutto , ed

un fenfo d'aglio , e fi faccian cuocere con brodo di Manzo

Poi in quefto brodo così fatto , e chiarificato fi faccian bollire

le crofte di pane abbruftolite , le quali fi ferviranno con un Coll

di
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di fegati delli fteffi Pollaftri foffritti prima con butirro .

Tagliati a filetti fellari , indivia , paftinache , lattuche , ci- Alla Santè.

polle , cerfoglio , ed acetofa , e tutto paffato con butirro ed erbe

aromatiche , fi faccia cuocere con brodo di Manzo,Cappone, e pre-

fciutto . In quefto fteffo brodo fi faran bollire le crofte di pane;

e tramezzate con l'erbę fi ferviranno .

Nel brodo di Caftrato fi faccian cuocere quantità di Ci- Alle Cipol

polline tagliate a filetti , ma prima paffate con butirro , preffe line .

molo , e targone . Dopo vi fi metteranno a bollire le crofte di

pane abbruftolite , e fi ferviranno con Colì di prefciutto .

Si facciano cuocere nel brodo di volatili domeftici, dei Pi.

felli , un pezzo di prefciutto , ed erbe aromatiche . Cotti fi pe.

ftano , e fe ne formi una Purè che dovrà fcioglierfi con l'iftef.

fo. brodo , nel quale bollite anche le crofte di pane abbruſtolite,

fi ferviranno con la Purè fopra.

Alla Pure

di Pifelli .

Cotte inbrodo di Volatili falvatici le crofte di pane abbru Alla Salva

ftolite , fi ferviranno con una purè di Lente , pefta con gli Vo- gina .

latili , preſciutto , e finocchi falvatici , che ſono ſtati con effi

bolliti .

Nel brodo di Piccioni condito di bafilico fi facciano cup- Al Bafili

cere le crofte di pane abbruftolite . Poi fi pefti un Piccione ar co .

roſtito con pinocchi , ed una mollica di pané bagnata nell'iftef-

fo brodo , col quale fciolto tutto fi pafferà per fetaccio , e con-

dito di bafilico trito , e fugo di limone , fi farà rifcaldare , e fi

fervirà fopra la zuppa .

Levata con la grattugia la prima fuperficie , ch'è d'intor Alla Damiş.

no alle pagnotte di pane ,pane , e cavatone midollo in modo

che reftino vuote , fi facciano feccare al forno . Indi fi faccia-

no lentamente cuocere nel brodo di Cappone mescolato

latte di Vacca , e condito d'acqua di cannella . Cotte così fi

ferviranno con una crema fopra di panna di latte e gialli d'

uova ..

Dalli petti di Pollanche arroftite , pefti con fellari cotti All' Agre-

nel brodo di Tacchina, mandorle bianchite , ed una mollica di fta.

pane bagnata nell' ifteffo brodo, fe ne formerà un Colì , quale

fciolto col fuddetto brodo , e paffato per fetaccio fi farà bol.

lire in una Caffarola con quantità d'acini d'agrefta , e preffe-

molo trito . Cotte well' ifteffo brodo di Tacchina le crofte di

V 2
pa-
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Alli Gam-

bari dagraf-

fo .

}

pane abbrüftolite , fi ferviranno con l'ifteffo Coli fopra..

Si peftino li Gambari prima bolliti , e cavatene le code

e poi foffritti con butirro , erbette e cipolle , fi bagnino con

brodo di Manzo , nel quale bolliti fi paffa il brodo per ftami-

gna , ed in effo fi faccian cuocere le crofte di pane abbruftolite .

Cotte fi fervirà ta zuppa coverta d' un Colì d' altri gambari

guarnita di code dei medefimi .

ᎠᎥ Tral- Bianchiti i Tralci teneri di Vite , fi pafferanno con butir- .

ei di Vite . ro , e preffemolo , e poi fi faranno cuocere nel brodo di Man-

zo , nel quale bollite ancora le crofte di pane abbruftolite , fi fer-

viranno con i Tralci detti , ed una Purè di gialli d'uova.

Alla Rea-

le .

midoro .

Si faccia il brodo di Quaglie , prefciutto , e pollanche

con ceci , cipolle , erbe , e ftecchi di cannella ; poi fi peſti tut-

to , formandone una Purè fciolta con l'ifteffo brodo , nel quale

bollite le Crofte di pane , fi ferviranno con la Purè fopra , pri-

ma paffata , e riscaldata .

Alli Po- Nel brodo di Manzo fi faccia cuocere una quantità di Po-

midoro , con un mazzetto d' erbe aromatiche , ed in queſto bro-

do chiarificato fi faccian cuocere le Crofte.di pane abbrustolite

che fi ferviranno con un Colì fopra di Pomidoro condito di

bafilico , timo , e preffemolo .

Ai Tartu-

fi .

Alla Par-

megiana.

Alla Cre-

ma .

fa.

Fantafti-

Si faccian bollire le Crofte di pane nel brodo ofcuro di

Caftrato con fette di tartufi , e quando fi avranno a fervire fi

copriranno con una Purè di tartufi peſti con foglie di timo , e

fciolta con il detto brodo .

"

Tagliato il pane a dadi, ed abbruftolito fi farà bollire con

brodo di Cappone , ramezzato di parmegiano e di petti di

Capponi arroftiti , e tagliati filetti e quando fi avrà da fer-

vire fi coprirà con una Purè d'uova dure, peſte con preffemolo ,

e sciolta con brodo dell' ifteffo Cappone .

Si faccia cuocere nel brodo di Gallina ben graffa il pane

grattato , dimenandolo bene mentre cuoce . Cotto fi leghi con

gialli d'uova , e panna di latte , e fi dimeni per farlo incorpo-

rare a guifa di Crema ; e poi fi fervirà .

Abbruftolite le Crofte di pane fi faranno cuocere -in brodo

di Manzo , e Volatili falvatici con quantità di preffemolo tri-

to , boragine , timo , e targone , e cotte fi ferviranno con una

Purè di fagioli bianchi cotti nel medefimo brodo.

t

Si
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Di Rif
Si faccia foffrigere il rifo in una Caffarola con butirro ,

graffo di Vitello trito , prefciutto , funghi , tartufi , e preffemo- in Cagno-

lo , tutto trito , dimenandolo fempre con meftola di legno ; ab- ne .

bruftolito che farà , fi bagni a poco a poco con brodo ofcure

di Manzo , Cappone , e prefciutto , e fi faccia cuocere lenta-

mente . Cotto fi fervirà con Coli di prefciutto .

nefe .

Nel brodo di Cappone , e Cervellato di Milano , tinto di Alla Mila

zafferano fi faccia cuocere il Rifo , che fi fervirà brodofo , e non

troppo cotto .

Cotto il Rifo nel brodo di Cappone , fi condirà di butir. AllaParme-

ro , e fi fervirà legato con parmegiano , e gialli d'uova .

Nel latte di Vacca mefcolato con brodo di Cappone fi fa-

rà cuocere il Rio condendolo con acqua di cannella , e nel fer-

virlo fi legherà con panna di latte , e butirro .

giana.

Alla Pan-

na.

Al PoData mezza cottura al Rifo nel brodo di Caftrato , fi farà

finir di cuocere in una marmitta con quantità di butirro , ro lao.

gnonata di Caftrato arroftita e tritolata , e noce mofcata; e co-

si poi fi fervirà .

Le Paſte fine fi poffano cuocere nel brodo bianco di Cap- Alla Pafta

pone , o pure nel brodo ofcuro di Manzo , o nel latte ; e cot fina .

te fi poffono fervire legate con gialli d'uova o fenza .

*

Nel brodo di Cappone e Manzo li fa cuocere la Semola

la quale cotta che farà fi fervirà legata con gialli d' uova , e

panna di latte ; o pure cotta in brodo ofcuro fi fervirà con un

Coli di Vitello .

Fatti i Funghi a filetti , e paffati con olio , cipolline

preffemolo , ed un fenfo d'aglio fi faran cuocere nel brodo di

Pefce , nel quale dopo cotti i funghi fi uniranno con le Cro-

fte di pane abbruftolite , fi faran bollire , e fi ferviranno. con fu-

go di limone.

Semolata,

Zuppe da

di
magro

Fonghi .

Cotte le Rane con acqua , falé , olio , preffemolo , e Cipol- Di Ranc .

le , fe ne levano i fegati , l' uova , e la polpa delle cofcie , ed

il rimanente fi pefta , formandone una Purè , fciolta con il loro

brodo , la quale paffata per fetaccio fi unirà con li fegati , uova,

e polpa , fi farà riſcaldare , e fi fervirà fopra le crofte di pane

bollite nel brodo delle Rane .

Nel brodo di pefce fi faccia cuocere una quantità di Ce- Di Ceci .

ci , nditi d'aglio , timo , e preffemolo ; cotti fi ' pefteranno , e

fi
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fifcioglieranno con l'ifteffo brodo, nel quale fi faranno bollire le

crofte di pane , e fr ferviranno con altri Geci intieri cotti an-

che nel brodo ifteffo .

Di-Telline. Soffritte le Telline con olio, cipolline , preffemolo , ed un

fenfo d'aglio , fi faranno bollire nel brodo di pefce , nel quale

paffato fi faran bollire le crofte di pane abbruftolite , e fi fervi-

ranno con le Telline fopra nette dalle fcorze .
Di latte di

mandorle.

Di Teftu-

gine

Bianchite le mandorle dolci , e poi peftate fi dislatteranno

con acqua , e paffato per ftamigna quefto latte fi metterà

rifcaldare condito di fale , acqua di cannella , è poco zucchero ,

e quando farà per bollire vi i faranno cuocere le crofte di pa-

ne abbrustolite, che fi ferviranno con una Crema d'altro latte di

mandorle condita di zucchero , ed acqua di cannella .

Si faccia il brodo di Teftugine con acqua , olio , cipolle ,

ed un mazzetto d'erbe aromatiche ; poi dalle uova , e fegato

della medema , già bollite fe ne formi una Purè fciolta con l'

ifteffo brodo , la quale paffata per fetaccio fi fervirà fopra le cro

fte di pane dopo che avran bollito nel brodo fudetto .

Si poffon fare altre zuppe da magro ficcome quelle defcrit-

te da graffo , cambiando foltanto la carne in pefce .

CA-
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:

D

CAPITO
LO

III.

De' Coli, e delle Pure .

Coli diAta mezza cottura allo Spiedo adun pezzo di carne magra di

Manzo , fi farà finir di cuocere in una Caffarola con fette Manzo .

di lardo , prefciutto , butirro , cipolle , ed erbette , bagnandolo

quando farà ftagionato con brodo di Manzo è mentre cuoce

vi fi aggiungeranno alcune crofte di pane ; Indi fi pefterà tutto,

fi fcioglierà con l'ifteffo, brodo , fi pafferà per fetaccio , fi fgraf

ferà , e fi conferverà caldo in una Caffarola , condito di fugo

di limone ..

Tagliati a quarti i Piccioni fi pafferanno con butirro , pre. Di Piccioni.

fciutto , preffemolo , un fenfo d'aglio , e bafilico , e quando fa

ranno ben foffritti fi pefterà tutto , fciogliendolo con brodo di

Piccioni leffi ; dopo fi pafferà per fetaccio , fi fgrafferà , e fi ter-

rà caldo. per fervirlo con fugo di limone .

Si facciano foffriggere con butirro fette di prefciutto e fet. Di Preſciut-

te di carne di Vitello con erbette , e fpezie ; e foffritte fi fa- to .

ranno cuocere con brodo di Manzo , crofte di pane , ftecchi di

cannella , e foglie d'alloro , e timo . Cotte fi pefterà tutto ,

fcioglierà con l'ifteffo brodo , e fi pafferà per fetaccio , dopo fi

fgraffa , fi condirà di fugo di limone, e fi fervirà caldo .

fi

Le Pernici lardate , ed arroftite , fi peftano con tartufi , Di Pernici.

un fenfo d'aglio , fpezie , ed origano , fi paffano con butirro , e

fi fanno bollire nel brodo di Manzo con corteccia di limone

poi fi pafferanno per fetaccio, e fi fervirà caldo il Colì con fu

go di limone .

;

Bianchiti li gambari con acqua , e fale. , fe ne caveranno DiGambarî

le code ed il refto fi pefterà con crofte di pane bagnate in bro-

do ; pefto fi pafferà con butirro , erbette, ſpezie, ed alloro , e fi

fará bollire con brodo . Si pafferà poi per fetaccio , e fi fervirà

caldo con le code fuddette .

Lardato il Cappone ed arroftito fi pefta con l' ifteffo lar-

do ,

Di Cappone
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D' Anetra.

Di Vitello.

D' Acciu-

ghe .

Colì da Ma-

gro .

Purè verde .

DiRadiche.

do , e con fette di pane fritte in butirro ; dopo fi paffa con bu-

tipro , fcalogne , ed erbe aromatiche , e fi fa bollire con brò-

do di Manzo , e quando avrà prefo corpo fi pafferà per fetac-

cio , e fi fervirà con fenfo di targone .

Si paffino con butirro fette di prefciutto con foglie di ffal-

via , fi bagnino con brodo di Manzo , e fi faccian bollire con

l'anetra arroftita e peftata con della Lente cotta in brodo . Poi

incorporato che farà tutto fi paffi per fetaccio , fi condifca di

finocchi falvatici triti , fi faccia bollire , e fi fervirà .

Un pezzo di Vitello mezzo cotto con butirro alle brack ,

fi pefti con mandorle bianchite , gialli d'uova duri , una mol-

lica di pane bagnata in latte , e cannella ; fi fciolga con brodo

chiaro , fi metta in una Caffarola a bollire , e paffato per fe-

taccio fi fervirà .

Si peftano l'Acciughe con mandorle abbruftolite, una mol-

lica di pane bagnata in brodo , e poi con brodo di Manzo fciol-

te fi paffaranno per fetaccio , e fi fervirà il Colì caldo con fu-

go di limone .

•
Peftati i Pignoli con filetti di pefce cotto , una mollica

di pane bagnata in brodo di pefce , fi faranno bollire ed adden

fare con l'ifteffo brodo conditi di ftecchi di cannella , e garo-

fani . Dopo fi pafferà il Colì per fetaccio , e fi fervirà caldo

con fapor d'aceto di targone ..

"

Mettafi a bollire nel brodo di Manzo erbette aromatiche,

il verde delle cipolle , fpinaci , foglie di bietole e crofte di

pane ; poi cavate dal brodo fi peftano , e fciolte con altro bro-

do fi paffano per fetaccio , e fi fervirà la Purè condita di fpe-

zie, e con punte di fparagi , e pifelli verdi bianchiti .

Si paffano con olio , fpezie carote , radiche di preffemo-

lo e fellari , paftinache , cipolle , e finocchio ; e poi peftato tut-

to con mandorle abbruftolite e crofte di pane fritto fi fcioglierà

con brodo , fi farà un poco bollire , fi pafferà per fetaccio e fi

fervirà la Purè condita di ſpezie .

Di Lente . Cotta la Lente ( già ammollita in acqua ) nel brodo di

pefce, o Anetra , con fpicchi d'aglio , alloro , preffemolo , finoc-

chi falvatici , fale , e pepe , fififterà tutto , fi fciogliera con

l'ifteffo brodo, e fi pafferà per fetaccio ; dopo fi farà rifcaldare

e fi fervirà la Purè calda .

Di Fagioli

bianchi .
Li Fagioli ammolliti in acqua , e mezzi cotti in acqua ,

fi
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fi faranno finir di cuocere nel latte di mandorle e brodo di pe-

fce condito d'erbe , e pepe . Cotti fi pefterann
o
, e fciolti con

l'ifteffo brodo , fi pafferà la Pure per fetaccio , e fi fervirà con

fugo di limone . targo.
Ammolliti i Ceci , e cotti con olio , aglio , timo

ne , e brodo di pesce , fi peftino , e fi fciolgano con l'ifteffo

brodo, poi paffata per fetaccio la Purè , fi fervirà con un fen-

fo di targone .

•

Di Ceci

D' Erbe

Si paffano con butirro pifelli , majorana , targone , menta,

timo , polleggio , e ſpezie ; è poi fi peftano con una mollica di fine .

pane bagnata in brodo , e gialli d' uova duri . Pefto tutto fi

fcioglierà con brodo , fi pafferà per fetaccio , e fi fervirà la Purè

calda con fugo di limone .

X
TRAT
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DELLI TIMBALLI , E SORTÚ

Timballo

di macche-

roni al fu-

go.

L

CAPITOLO I.

Delli Timballi .

"

A paſta per i Timballi è la sfogliata , o la mezza frolla , ma

fenza zucchero . Cotti i Maccheroni nel brodo di Man-

zo , ed afciugati e freddati fi mettano nella paſta

bene incaciati con quantità di denfo fugo di Manzo,

con falficcie di Porco , funghi , tartufi , e prefciutto

tutto trito e cotto nell' ifteffe fugo . Si copra tutto con altra

pafta , fi facci cuocere al forno , e fi ferva .

"

Di macche I Maccheroni groffi tagliati alla lunghezza d' un mezzo dito

roni ripieni. fi fanno quafi cuocere nel brodo di Cappone , e freddati firiem,

piono con farfa di carne di Vitello paffata , e pefta con tartufi,

midolla di Manzo , parmegiano , e gialli d'uova e così pieni

fi faranno finir di cuocere in un buon fugo di carne condito

di prefciutto , e cervellato . Poi accomodati nella caffa di pa-

fta con l'ifteffo fugo , e parmegiano grattato , e coverti con pa-

fta , fi farà cuocere il Timballo , e fi fervirà .

Di G nocchi

Si faccia cuocere fior di farina con latte , in maniera che

alla Panna, divenga una foda pafta, nella quale, prima di levarla dal fuoco,

vi fi mettano gialli d'uova , e qualche chiara , e fi faccia fu

d'un tavoliere freddare . Freddata fi ftenda , e fe ne formino

gnocchi alla lunghezza d'un mezzo dito , quali incavati fi , riem

pi.
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pino con farfa di petti di Capponi condita di parmegiano ,

gialli d'uova , o panna di latte , e fi facciano per poco bollire in

brodo di Cappone . Indi fi accomoderanno nella pafta con par-

megiano, butirro , panna di latte , e fette di tartufi , fi copri .

ranno , e fi farà il Timballo cuocere .

Cotte le Lagane in brodo , raffreddate , e condite con par- Di Lagane

megiano grattato , provatura fettata , ed un forte Coli di Vitello, al Prefciur

e prefciutto , fi accomoderanno in una Caffarola prima unta di bu- to.

tirro , e fattaci una vefte da dentro di larghe e lunghe fette di

prefciutto ben congiunte, ed unite con uova sbattute ; così ac-

comodate , fi coprirà il Timballo con pafta di provatura unta

d'uova , e fi farà cuocere .

Si unifca ricotta di Vacca con parmegiano grattato , Di Ravig

poco butirro
, gialli d' uova , e qualche chiara , bietola bian- giuoli vefti-

chita , e tritolata , e fi mefcoli tutto condito di polvere di can- ti .

nella , fale , e pepe . Poi facciafi una sfoglia di paſta, tagliaſi in

pezzetti , quali ripieni della compoſizione fuddetta , e cotti in

brodo fi accomoderanno nella pafta con cacio , butirro , e pan

na di latte ; e così fi farà cuocere il Timballo .

9

Peſti gialli d' uova dure , parmegiano grattato , panna di Di Gnocchi

latte , e pane grattato , tutto legato con uova sbattute. e alla Dama.

condito di fpezie , fi ridurrà in Gnocchi alla lunghezza d'un d

mezzo dito , quali infarinati , e cotti in brodo di Cappone , fi

accomoderanno nel piatto con parmegiano , butirro , e panna di

latte , e coverti con pafta di provature dorata con uova , fe le

farà prendere corpo e colore al forno .

Di RifoSoffritto il Rifo con butirro e tartufi triti , fi farà pian

piano cuocere con latte di Vacca , condito di fpezie ; poi lega alli Tartu-

to con gialli d' uova , panna di latte , parmegiano , e butirro

G metterà nella pafta , quale cotta fi fervirà il Timballo .

fi .

alla

Pampadur .

Si faccian cuocere i Maccheroni nel brodo di Manzo; cot- Di macche-

ti , e freddati fi condifcono con fugo di carne di Porco , petti roni

di Capponi arroftiti , e tritolati , prefciutto trito , pepe , e ca-

cio grattato così fi accomoderanno nel piatto e fi copriranno

con una farfa di gialli d'uova parmegiano , butirro e panna

di latte condita di cannella , ed affodata quelta al forno fi fer

viranno .

Di RifeSoffritto il Rifo can butirro, fi unirà con un ragù d'ani

melle , preſciutto , tartufi , funghi , midolla di Manzo , e carne in Cagno-

X 2 di ne.
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Alla Pita

gerica .

Di macche-

roni

Nobile.

alla

Alla Regi-

na .

Alla Gorra-

dina.

DiPuglian.

Alla Mila

mefe.

.

1di Vitello tritolata e fi farà pian piano cuocere In fugo di

carne ; cotto , e freddato fi metterà nella pafta con parmegiano

grattato , ed un Coli di Vitello . Cotta la pafta al forno fi

fervirà .

>

"

Bianchiti li Spinaci in brodo, tritolati , e poi pefti con ri.

cotta , parmegiano , pane grattato , e midolla di Manzo fi

legherà tutto , condito d'aromi , con gialli d'uova ; e poi fe

ne formeranno varj bocconi , quali infarinati , e bolliti per po-

co in brodo di Cappone , fi metteranno con parmegiano e bu

tirro dentro la pafta , quale cotta al forno fi fervirà .

Data mezza cottura ai Maccheroni nel brodo , e poi paffati

con butirro , graffo di Vitello prefciutto , tartufi , e prugnoli , tut-

to trito , fi faranno finir di cuocere con latte di Vacça , e cotti

fi legheranno con panna di latte , con la quale fi faranno fred-

dare . Così fi metteranno tra la pafta di Provature pefte , e le-

gate con uova , quale cotta al forno fi fervirà il Timballo .

Si grattuggi il pane , e poi feccato al forno , e ridotto in

polvere , s'impafti con butirro , uova , latte, e polvere di can-

nella , e ben dimenato fi formino Gnocchi , quali bolliti per

poco nel brodo di Cappone , fi metteranno nella pafta con un

Coli di Vitello e parmegiano . E cotto al forno fi fervirà .

Si faccia cuocere nel latte la farina di Rifo , e ridotta co-

me una polenta , se freddata , fi unifca con carne di Vitello paf-

fata , tartufi , e midolla di Manzo, tutto tritolato , e legato con

gialli d'uova , e parmegiano grattato ; fi dimeni , e ſe ne for-

mino bocconi , quali cotti in brodo , fi metteranno nella caffa

di paſta con panna di latte , e butirro . E così fi farà cuocere

il Timballo.

1
Tritolati i petti di Capponi , e pefti con midolla di Man

zo, parmegiano , graffo di Vitello , majorana, e gialli d' uova ,

fe ne formeranno piccoli bocconcini , quali meffi ad uno ad uno

nella pafta , fi faran cuocere nel brodo di Manzo , e freddati fi

metteranno nella caffa di pafta con cacio grattato , ed un Colt

di Vitello e prefciutto. Si farà cuocere il Timballo , e fi fervirà.

Si faccia cuocere nel brodo di Cappone condito di- butir-

ro , farina di
grano d' India mefcolata con poco parmegiano

grattato , quale cotta , freddata , e tagliata a fettoline fi acco

moderà nella caffa di pafta tramezzata di parmegiano , butirro ,

e panna di lattè , e cotta la pasta ſi ſervirà.

CA.
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CAPITOLO II.

Delli Sortu.

Otto il Rifo con latte e butirro , freddato fi legherà con

C parmegiano grattato , gialli d'uova e qualche chiara

Sortu di

e Rifo all

fe ne formerà una pafta ,, quale tirata in forma di caffa in una Animelle .

Caffarola unta di ftrutto e polverata ' di pan grattato , dentro

vi fi metterà un ragù d'animelle , condito di tartufi , prugnoli ,

ed erbe aromatiche; fi coprirà con la fuddetta pafta di Rifo ,

e fi farà cuocere al forno . Cotto fi fervirà caldo .

Cotti i Tagliolini in brodo , e freddati , fi legheranno con Alla Moda.

gialli d'uova, e parmegiano , in modo che formino una pafta

nella quale, tirata in una Caffarola, vi fi metteranno lattaroli di

Vitello bianchiti in acqua, paffati con butirro e conditi con

panna di latte , e tartufi : Coverti della medefima paſta ſi farà

cuocere il Sortù .

Si copra al didentro una Caffarola untà di butirro con er. Alla Giar-

be , cioè fellari , carote , fparagi , paftinache , indivia ,

e lattu. diniera.

che , tutte tagliate per lungo , bianchite , e paffate con butirro

e fpezie . Sopra quest' erbe fi metta una farfa di carne di Vi-

tello , e dopo un ragù d'animelle condito d'erbe aromatiche

quale coverto d'altra farfa fi farà cuocere al forno e fi fer-

virà .

•

Cotto il pan grattato nel brodo di Cappone , e refo come All'Oritano

paſta , fi farà freddare , e fi legherà con parmegiano e gialli d'

uova ; poi in quefta pafta tirata nel piatto unto di butirro , vi

fi mettano piccioni cotti in brodo , diffoffati , paffati con bu-

tirro , bafilico, e fpezie , e legati con panna di latte : fi co-

priranno con la fuddetta pafta , che dovrà affodarfi al forno .

Si faccia una pafta di ricotta di Vacca , parmegiano , ed All' Ingle-

uova sbattute , con prefciutto trito , tartufi , e fpezie , e di que- fe.

fta fe ne formino bocconi , quali infarinati , e fritti in butirro,

accomodano nel piatto con parmegiano , butirro , fette di pro-

va-
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Al Pane

vature , tartufi , e petti di Capponi arroftiti e tagliati a filetti .

Si coprono con altre fette di provature , quali dorate con uova

fi faranno colorire al forno .

Si grattuggi una Pagnottadi pane d'intorno per levarne la prima

da graffo. fuperficie ,fuperficie , e fattavi fopra una buca fe ne cavi la mollica , qua.

le tritolata e paffata con butirro fi unirà con un ragù d'ani-

melle , fegati di polli , tartufi , funghi , ec. tutto paffato con

butirro , e condito d'erbette . Ripiena la pagnotta di queſto ragù,

e coverta la buca con la crofta levata , fi farà infuppare di lat-

te di Vacca condito di cannella , garofani , e noce mofcata : in-

fuppata fi coprirà di butirro gialli d' uova , e parmegiano grat

tato , e fi metterà al forno fopra fette di lardo . Affodata fi

fervirà calda .

Al Pane Grattuggiata la Pagnotta, come fi è detto, fi riempirà d'un

da magro. ragù di code di gambari, ed altre frutta di mare , condito d' er-

be, tartufi , e funghi . Poi fi farà infuppare nel latte di pigno.

li , ed infuppata fi coprirà di mandorle all' amberlina , cannella,

e pane abbrustolito , tutto polverizato , e così fi farà affodare

al forno .

Le piccole Pagnottine così ripiene fi poffono fervire an

che dorate , e fritte .

TRAT.
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TRATTATO XII.

•
DELLE TORTE DOLCI, E

PASTE BIGNE'.

L

CAPITOLO I.

Delle Torte .

A Paſta per coprire le Torte dolci è di due fpecie ; sfo Delle Pafte.

gliata , e frolla . Della prima fe n'è parlato al Tratta-

to delle Torte , e Pafticci degli Animali ; la feconda

fi fa con queſta proporzione : per ogni due libre di fa-

rina vi vogliono una libra di zucchero , ed una di fu-

fei gialli d' uova con una chiara , qualche fenfo di man-

dorle amare , cedrato , o cannella ed anche poche goccie d' ac-

qua . Non bifogna troppo dimeñarla , ma tirarla fubito .

gna ,

Le Mandorle bianchite , e pefte con corteccie di portogal- Torta alla

lo candito cedro , zucchero cannella , e vaniglia , fi lega. Nobile.

no con gialli d'uova e panna di latte ; e fi mette tutto tra

,

la pafta sfogliata , la quale dorata fi farà cuocere ,

la Torta con zucchero fopra .

e fi fervirà

e di

Sbattute le chiare d' uova , e ben montate fi mefcoleranno Di Butirro.

con i loro gialli , zucchero , corteccie di limone candito

limon verde , cannella , ed una giufta quantità di butirro lique

fatto , e purificato , e poi fi metterà tutto nella caffa di pafta

fenza coprirla, ma polverato fopra di zucchero , e così fi farà

Cuocere .

Pe
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AllaDama.

Al Torna-

gulto .

Di Mela-

rofa .

plice .

Peſte le Mandorle bianchite con Butirro , gialli d' uova

duri , e pistacchi , fi uniscono con corteccie di portogallo , fiori

di cedro canditi , zucchero , cannella , gialli d' uova crudi , e

chiare montate ; fi mette tutto tra la pafta sfogliata , o frolla,

fi farà cuocere , e fi fervirà con zucchero in polvere .

1

"

Si faccia bollire fugo d' agrefta e di limone con zucchero

chiarificato , e ben ristretto e freddato fi mefcoli con panna

di latte , gialli d' uova crudi , cedro candito , piftacchi , can-

nella , e vaniglia ; fi metta tutto nella caffa di paſta e fen.

za coprirlo con altra pafta, fi faccia cuocere con zucchero pol-

verizato fopra .

Cotte le Mela rofa nel giulebbe , o pure fotto le braci

poi pefte con pinocchi , cedro candito , corteccia di limon ver

de candito , zucchero , ed un fenfo di mufchio, e bagnato tutto

con acqua di fior d'aranci , fi metterà tra la pafta frolla ; e

cotta la Torta fi fervirà con nafpro di cannella .

?
Di Fragole Le Fragole mefcolate con un giulebbe denfo fi con..

alla Sem- diranno di limon verde candito, e tritulato polvere , di can-

nella , ed acqua di fiori d'aranci , e poi fi metteranno nella

pafta frolla ; e coverte della medefima lavorata a graticola , fi

farà cuocere la Torta , e fi fervirà guarnita di fragole alla ca-

ramella .

Alla Panna.

D'Agreſta.

Alla Bolo-

gaele .

Di midolla

Nella panna di latte mefcolata con gialli d' uova crudi ,

fi mettino le Fragole condite di zucchero , cannella , cedro can-

dito , fiori d' aranci canditi , ed un fenfo di noce mofcata . Si

metterà tutto tra la pafta sfogliata fopra fette di pane di fpa .

gna ; fi farà cuocere la Torta , e con zucchero fi fervirà .

Gli Acini d' agrefta , cavatene i grani , cotti nel zuc-

chero chiarificato , e freddati fi mefcoleranno con, provature grat-

tate , cedronata pefta , cannella in polvere , e pinocchi triti , e

fi metteranno tra la pafta frolla ; e cotta la Torta fi fervirà con

nafpro di limone fopra .

Si mefcolino Ricotta , parmegiano grattato , butirro , gialli ·

d'uova crudi , e qualche chiara , zucchero , cedro candito trito,

e foglie di bietole bianchite , e tritulate , e fi mettano tra la

pafta sfogliata dove fi faran cuocere al forno .

Le Midolla di Manzo tritolate con cedro ed aranci can-

di Manzo. diti , e pistacchi , e legate con galli d'uova , ed acqua di fiori

d'aranci fi mettono tra la pafta frolla condite di cannella
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ffara cuotere la Torta , e fi fervirà nafprata di cannella .

Gotte le Peſche fettate nel giulebbe , o pure nel vino

zucchero , e freddate , fi metteranno tra la pafta frolla con pi-

ftacchi , aranci canditi , e mandorle amare trite , polvere di can-

nella , e noce mofcata cotta la Torta fi nafprerà con chiara

d'uova , e zucchero , ed un fenfo di mandorle amare .

* Di Peſche .

Peſta la Ricotta di Vacca , poi bagnata con acqua di fior Alla Pater-

d'aranci , paffata per fetaccio , e condita di zucchero , aranci milana .

Zucca , e cedro canditi , marmellata di fior di boragine , e pi-

ftacchi a filetti , fi metterà nella caffa di pafta fenza coprirla

d'altra pafta , ma polverata di zucchero fopra, fi farà cuocere

e fi fervirà lavorata di aranci , cedro zucca , e piflacchi

canditi .

"

Si bianchiſcono i Sparagi in acqua , e fale , poi freddati , Di Sparagi,

afciugati , e tritulati , fi paffano con butirro, e conditi di ricot-

ta , gialli d'uova , parmegiano grattato , cedro , zucchero ,

nella ed acqua d'odore , fi metteranno tra la pafta sfogliata

cotta la Torta fi fervirà calda con zucchero .

can-

e

Peſti i Petti di Capponi arroftiti con midolla di Manzo , Alla Reale.

piſtacchi , aranci , cedro candito , e zucchero , fi uniranno con

gialli d'uova , e panna di latte , e condito tutto di cannella , ed

acqua di fior d' aranci , fi metterà tra la pafta sfogliata , fi farà

cuocere , e fi fervirà con zucchero .

·

Cotte le Cotogna al forno , fi peftino con polvere di Mo. Di Coto-

ftacciolo , zucchero, limone, verde candito , pane di Spagna ba gna .

gnato in vino mofcato ; e condite di noce mofcata , e d'acqua

d'odore, fi faran cuocere tra la pafta frolla , e fi fervirà la Tor-

ta lavorata di gelo di fugo di Cotogna , e diavolini fopra .

Nel zucchero chiarificato denfato e freddato fi met. Alla Regi-

tano dei gialli d'uova crudi ( regolandofi per ogni libra di zuc-

chero dieci gialli d'uova ) ed un fenfo di cedrato , e fi faccia

tutto di nuovo addenfare al fuoco come marmellata e paffato

per fetaccio fi metterà condito di cedro candito , e pistacchi

nella caffa di pafta frolla prima cotta ; e coverta la Torta di

pafta di Merenghe , fi farà affodare al forno , e fi fervirà .

L'Amarene cotte in giulebbe fi uniscono con limon D'Amarene

verde , àranci , e fior di cedro tutto candito e trito-

lato ; fi cuocono tra la pafta frolla condite di cannella , ac-

qua d'odore , e fugo di limone ; e fi ferve la Torta nafprata .

Y

,

Pe-
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Alla Turca.

Di Pere
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Peſti i Fegati di Polli , bianchiti in brodo , con provatu-

se , cedro candito , pistacchi , pinocchi , zucchero , butirro , gial-

li d' uova , e panna di latte , fi mettono tra la pafta sfoglia-

ta , conditi di vaniglia , fi fa cuocere la Torta , e fi ferve con

zucchero fopra .

Cotte nel zucchero chiarificato le Pere mofcadelle , e fred-

mofcadelle . date s'unifcano con zucca e limoni verdi canditi e tritolati

ed un poco di mufchio fciolto in acqua di rofe ; fi metta-

no nella caffa di pafta frolla a cuocere ; e fi ferve la Torta

mofcadelle

coverta di pafta di merenghe , guarnita di pere

Di Aranci

di

candite .

9
fi u-

Bianchiti gli Aranci di Portogallo in acqua, poi purifica-

Porto- ti in acqua freſca e cotti nel zucchero chiarificato

gallo . nifcono con cannella in polvere e piftacchi peſti , fi met-

tono nella caffa di pafta prima cotta , e fi ferve la Torta con

Crema di Piſtacchi fopra .

Di Carciof-

fi .

Di Piſtac-

chi .

Di Tartufi.

Di Canditi

varj .

Di Spinaci.

Tagliati i Carcioffi a fette , e bianchiti in acqua con fale

e fugo di limone , fi paffano con butirro , e fpezie ; poi fi lega-

no con Crema di gialli d' uova , latte e zucchero , conditi di

cedro , e cannella così fi metteranno tra la pafta sfogliata , e

cotta che farà la Torta fi fervirà con zucchero .
"

Bianchiti i Piſtacchi , e pefti con limoni verdi canditi , ce-

dro , e zucchero , fi condiſcono di butirro , gialli d'uova e qual-

che chiara montata , cannella , e panna di latte ; e così fe ne

forma la Torta mettendo tutto tra la pafta frolla , la quale

cotta fi fervirà .

Netti i Tartufi e tagliati a fette fi legano con gialli

d' uova
parmegiano grattato , e butirro ; fi condifcono con

poco, zucchero, e noce mofcata , fi mettono tra la pafta sfoglia.

ta , e fe ne formerà la Torta , la quale fi farà cuocere .

Si prendano Amarene , cedro , portogallo , limon verde ,

pinocchi , piftacchi , fior di cedro , e marmellata di fior di bo

di
ragine tutto candito e tritolato , fi condifca con acqua

fior d'aranci , e cannella , e fi metta tra la pafta frolla . Cotta,

che farà la Torta fi fervirà lavorata di paſta d' uova faldic-

Bianchite le foglie di Spinaci fi tritulano e-fi peſtano

con marmellata di cedro , pinocchi , e piftacchi , e fi uniscono

con Crema di latte , gialli d' uova , ricotta e zucchero , con

chere .

>

di.
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dite di cannella , e noce mofcata . Și metterà tutto nella paſta

sfogliata , e fi farà cuocere

Di GialliIndurite le Uova nell'acqua fe ne cavino i gialli , e fi pe

ftano con corteccie di portogallo candito , parmegiano , e man- d'uova .´´

dorle bianchite Pefti fi condifcono con panna di latte , gialli

d' uova crude, e qualche chiara montata , zucchero , cannella

e butirro , e fi metta tutto mefcolato nella caffa di paſta , co-

་ ་

prendo la Torta di zucchero , e così fi farà cuocere .

"Bianchiti e peſti i pifelli , poi paffati per fetaccio , ed Di Pifelli.

uniti con gialli d' uova , zucchero , panna di latte cedro can-

dito trito , graffo di Vitello trito , e cannella , fe ne formerà

la Torta con pafta sfogliata , che cotta fi fervirà ..

Nette le Prugne dalla pelle ed offa fi fan cuocere in giu Di Frugne.

lebbe con vino mofcato, e cotte fi condifcono con polvere di

moftacciolo , e pane di Spagna , cannella , ed un fenfo di mu

fchio. Mefcolato tutto fi metterà tra la pafta frolla, e fi farà

cuocere .

Tritolate le foglie d'Acetofa fi faran cuocere con giuleb. D' Acetofa.

be; cotte , e freddate fi uniscono con panna di latte , butirro ,

gialli d'uova , cannella , limon verde candito e tritulato , e pol-

vere di pane di Spagna . Si metterà tutto tra la pafta sfogliata,

e cotta la, Torta fi fervirà .

Ammollito bene il Frumento in acqua , e cotto in brodo di Di Frumen

Cappone , e freddato , fi mefcolerà con panna di latte , gialli to .

d'uova zucchero cedro pefto e fciolto con acqua di fiori

d'aranci , un fenfo d' ambra ed acqua di cannella ; fi met-

terà nella caffa di paſta , la quale fi coprirà con altra paſta a

ftrifcie , e fi farà cuocere .
*

>

Un Popone ben guftofo fi tagli a dadi , e fi paffi con bu. Di Popone.

tirro e noce mofcata ; dopo s'incorpori con panna di latte ,

gialli d'uova , zucchero, marmellata di cedro , ed acqua di can.

nella , e così fi metterà tra la pafta sfogliata , e fi farà cuocere.

Fatto il Bianco-mangiare, ficcome altrove fi è detto , fi ta Di Bianco-

glierà a fette e fi accomoderà fopra pafta sfogliata , tramezzato mangiare

di butirro , panna di latte , e cedro candito tritolato , fi bagne-

rà d' acqua di cannella e fi coprirà con altra pafta sfogliata ;

formata la Torta fi farà cuocere , e fi fervirà .

I Limoni verdi canditi e fettati , cono d' acqua niana.e uniscono con marmel. Alla Giuſti-

lata di cedro e Crema di piftacchi , e fi

Y 2 di
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Di Rifo..

Alla Tar-

tara.

Di Ceci .

Di Provatu-

re .

Alla Mila-

nefe .

Alla Napo-

Jetana .

Alla Senefe,

di cannella ; mefcolato tutto fi metterà tra la pafta frolla , e fi

farà cuocere . Cotta la Torta fi fervirà con nafpro di limone ,

ornata di fiori d'aranci canditi .

Cotto il Rifo con latte e butirro , e freddato , fi mefcole-

rà con panna di latte , giulebbe di cannella , gialli d' uova , e

cedro tritulato , e fi metterà tra la pafta sfogliata . Si farà cuo-

cere la Torta , e fi fervirà .

"

" paneCon la panna di latte fi unifcano gialli d'uova

di Spagna in polvere , cioccolata grattata , e vaniglia e me-

fcolato tutto fi metterà tra la paſta frolla
e fi farà cuocere .

Corta la Torta fi fervirà nafprata di cioccolata .

Cotti i Ceci nel brodo di Cappone , pefti , e paffati per

fetaccio , fi uniranno con ricotta , gialli d' uova , zucchero , por

togallo candito trito, e cannella , e fi metteranno tra lo sfo-

glio ; e formata la Torta fi farà cuocere .

"

Le Provature frefche peftate con graffo di Vitello , midol-

la di Manzo , cedro candito e zucchero fi legheranno con

panna di latte , gialli d'uova , ed acqua di cannella , e fi met-

teranno a cuocere tra la pafta sfogliata ; e cotta la Torta fi

fervirà fubito.

Con fangue di Polli , o Capretto , fi mefcolino panna di lat-

te , latte , gialli d'uova , polvere di femi di finocchi , zucchero,

e cioccolata , e fe ne formi fopr' al fuoco una denfa Crema

la quale freddata vi fi aggiungerà del cedro candito trito

metterà nella caffa di pafta , che fi farà cuocere polverata di

zucchero .

e fi

Fettate le Provature , ed unite con ricotta , provola grat

tata , prefciutto in fette , falficcie , panzetta di Porca fettata

uova sbattute , pepe , e cannella , fi metterà tutto mefcolato tra

la pafta sfogliata , fi farà cuocere , e fi fervirà .

Si peftino mandorle bianchite con pinocchi , piftacchi , ce-

dro candito e zucchero ; poi fi unifcano con una Crema di lat-

te e vaniglia , fi metteranno tra la pafta frolla , fi farà cuoce-

re la Torta , e fi fervirà guarnita di confettura .

" eSi fappia che di tutte le frutta , radiche erbe , fiori ,

femi , fi poffon fare Torte ; bafta avvertiré di darle un propor

zionato ed adattato condimento , ficcome fi è veduto in queſte

Torte defcritte .

CA.
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S'

CAPITOLO II.

Delle pafte Bigne .

"I faccia bollire nel brodo chiaro ben fgraffato una Corteccia Bignè ſem-

di limone , un ftecco di cannella , ed un poco di fugna ; plice .

prefo che avrà gufto il brodo , cavatene la cannella ed il limo-

vi fi metterà il fior di farina, dimenandolo fempre, e quan-

do farà giunto alla cottura , che fi diftacca dalla Caffarola fi

metterà in una Torriera a freddare ; poi fi manegiera ben bene

mettendoci da tanto in tanto un giallo d' uovo , e qualche

chiara . Fatta morbida quefta pafta fi friggerà in bocconi, o pu-

re paffata per firinga : avvertendo di non far' troppo rifcaldare

lo ftrutto , e di dimenare la padella mentre friggefi . Fritta fi

fervirà polverata di zucchero .

Meffe Amarene giulebbate tra piccoli pezzetti di pafta Alla Dama

quafi frolla , fi fanno friggere in ftrutto , e con zucchero fopra

fi fervono .

Cotto il fiore di farina di rifo nel latte e giunto alla Alla Mal-

cottura del Bignè femplice , fi farà freddare , e s'impafterà con tefe .

gialli d' uova , e qualche chiara , petti di Capponi Arroſtiti e

tritolati , corteccie di cedro candito , è limone verde rapato , e

polvere di cannella ; poi fi faccia tutto friggere nello ftrutto in

bocconcini , che fi fervono con zucchero .

Pefte le mandorle all'ambrellina con corteccie di portogallo, Alla Cor-

se fior d'aranci canditi , fi uniranno con la pafta di bignè fem- radina .

plice , e di nuovo fi pefterà tutto , e poi uniteci gialli d' uova

con qualche chiara , polvere di cannella , e di pan di Spagna, fe ne

formeranno i foliti bocconcini alla lunghezza d' un mezzo dito,

quali fritti in ftrutto fi fervono con zucchero .

Fatta una denfa Crema con latte fior di farina , pan grat- Alla Cre-

tato e polverato , e gialli d'uova , condita di zucchero , piftac- ma .

chi , e corteccie di cedro candite e tritolate , fi farà freddare. in

una Tortiera , e fe ne formeranno piccoli moftaccioletti , quali

in-
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AlPrefciut-

to .

Al Pane ,

AllePeſche.

di

D' Aranci

gallo .

infarinati , dorati , e mollicati , fi friggerannofi friggeranno , e fi ferviranno

"con zucchera . -**

Mefcolata la pafta del Bignè femplice con prefciutto , pro-

vature trite , e parmegiano , fe ne formeranno bocconi , quali

fritti nello ftrutto , fi fervono con zucchero alla caramella ,

S'empino di Crema denfa piccole pagnottine di pane , vuo-

tate prima , ed infuppate nel latte , e poi coverte con la me-

defima corteccia levata , parimenti infuppata di latte , s'infarini-

no, fi dorino , e fi friggano : fritte fi fervono con zucchero .

Marinate le Pefche fettate con fpirito di vino , zucchero,

corteccia di cedro verde rapata , cannella in polvere , ed acqua

di fiori d'aranci , s'infarineranno dopo efferfi afciugate , e dorate

fi friggeranno , e con zucchero giaffato fopra fi ferviranno .

Rafa la corteccia al Portogallo , poi fettato , e bianchito

Porto- in acqua , fe le farà nell' acqua fredda deporre la fua afprezza ,

e nel giulebbe denfo fi farà bollire . Indi involte le fette in una

pafta di farina , vino bianco , olio , fale , ed acqua di cannella

fi fanno friggere , e giaffate di zucchero fi fervono .

AlPane di

Spagna .

Al Rifo.

Agli A-

manti .

Piccole fettoline di pane di Spagna tramezzate d'una mar-

mellata di cedro , ed involte di pafta fatta con latte

farina , e cannella in polvere , fi friggeranno , e ſi ſerviranno

giaffate con zucchero .

Cotto il Rifo nel latte , e freddato , fi unirà con gialli d

uova , corteccie di portogallo candite e tritolate , cannella e pa-

ne di Spagna in polvere , e fatti i foliti bocconi fi friggeranno

infarinati , e polverati di zucchero fi fervono .

Fatta una denfa Crema con latte , gialli d'uova, zucchero,

e pan di Spagna in polvere fi farà freddare , e poi mefcolata

con confettura , e condita d'olio di cannella , fi farà in bocco-

ni , quali involti nel fior di farina , e fritti fi ferviranno con

zucchero fopra a caramella coverti di diavolini .

Alla moda. Piccoli pezzetti d'oftia bianca ripieni di marmellata d'a-

marene , e chiuſi d' intorno , bagnando l'eftremità , fi faranno

friggere , e con zucchero fi fervono .

Alla Napo-

letana.
Si faccia cuocere il fior di farina nell' acqua , dove prima

abbiano bollito , foglie d'alloro , corteccie di limone , cannella ,

e fale; e quando farà addenfato , fi farà freddare fopra d'un ta-

voliere unto d'olio; e poi ben manegiato , fe ne formeranno

ciambelline , quali fi friggeranno in olio , dimenandole , e pun-

gen.
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gendole con un ftecco , e cotte fi fervono con mele prima chia-

rificato , é condito di rofmarino , e zucchero .

Sbattute bene con un frullo le uova in un vafe , e condi-

te di fale , fi mefcoleranno con fior di farina, col quale ben ma-

negiate ſe ne formerà una pafta , dalla quale ripofata per qual-

che tempo fe ne formeranno varj maccaroncini , che tagliati in

piccioliffimi pezzi , ed infarinati per non farli attaccare , fi frig-

geranno in ftrutto , e cotti fi legheranno con mele purificato , e

fi fervirano con zucchero polverizato .

All'Innu-

merabile .

Facciali una pafta con pane, e parmegiano grattato, un po- Al Formag-

co di fior di farina, zucchero, cannella , e corteccie di portogal- gio .

lo trite , e fi dimeni con nova , butirro , e poco latte . Indi fe

ne formino Ciambelline , quali infarinate e fritte fi fervono

con zucchero .

2

Peſta una mollica di pane bagnata nel latte con ricotta di AllaRoma

Vacca , e paffata l'una , e l'altra per fetaccio s' impaftino con na.

gialli d'uova qualche chiara , ed un poco di zucchero ; e con-

dita quefta pafta d'acqua di cannella , e pistacchi tritolati , fi

faranno i foliti bocconcini , quali fritti fi fervono con zucchero ..

TRAT
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TRATTATO XIII.

DELLE CROCCANTI , GATTO

ED ALTRE PASTE DELI-

САТЕ.

Croccante

di mandor-

le.

Alla Cara-

mella .

Alla Dra--

gante .

CAPITOLO I.

Delle Croccanti.

Efte bene le mandorle , bagnandole nel peftarle con chia-

ra d'uova , fi faranno in una Caffarola a fuoco lento

incorporare con zucchero fino ben polverato , polvere

di cannella e noce mofcata , in maniera che divenghi

una pafta , quale freddata , e tirata ben fottile fopra d'

un vafe di rame, unto di cera o olio , s' intaglierà con quel

diſegno , che fi vuole , e cotta lentamente al forno , fi fervi-

rà fredda ornata di confettura fopra d' una marmellata . Con

quefta medefima pafta fi poffon fare varj piccoli lavori da fer-

virfi ne' tondini .

"
Si chiarifichi il zucchero e giunto alla cottura di cara-

mella fi faccia cadere filando fopra d'una Caffarola unta d'olio,

girando la mano nel farlo cadere acciò faccia un lavoro trafo

rato . Poi freddato quefto zucchero , e rifcaldata appena la Caf-

farola , fi diftaccherà fubito la Croccante , la quale fi fervirà

con confettura fotto .

Si faccia una pafta metà fior di farina e metà zuccotto

d'Olanda in polvere con acqua di colla dragante e volendola
?

CO-
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colorire , con un poco di polvere di quel colore , che fi vuole .

Fatta questa pafta fi maneggi bene , o fi pefti , e poi tirata ben

fottile , s'intagli fopra la carta e foglia di rame in varj pezzi

lavorati a piacere , quali cotti , ed uniti con caramella per for.

marne quelche fi vuole , fi fervirà la Croccante .

Si meſcola metà zucchero d'Olanda in polvere , e metà d' Al limone.

Amido con chiare d'uova , e fugo di limone , in maniera che

s'abbia una paſta dura , quale fottilmente tirata fopra la carta ,

fi lavorerà come fi vuole .

in

ci.

Si faccia una pafta fluida con una libra di fior di farina . Alli Forita-

due oncie di zucchero , quattro gialli d' uova e due chiare , e

latte ; ed in effa s'attufi un ferro lavorato , per efempio ,

forma di rofa , rifcaldato prima in una Caffarola con fugna , entro

la quale di nuovo fi metterà veftito della pafta fuddetta , quale

cotta fe ne caverà il ferro . Cotti quefti fiori fi ferviranno mon-

tati in piramide ornati di confettura , che fi attaccherà con ca-

ramella .

e ben

Fatta una liquida pafta con otto oncie di fior di farina tre Succaftrao

chiare d'uova , ed un roffo , e due oncie di zucchero ,

sbattuta e condita di cannella in polvere , e vino bianco , fi fac-

cia colare a poco la volta in una Caffarola ful fuoco con ftrut

to dentro per il fondo d' un pignattino tutto forato , girandolo

mentre cola la pafta . Cotte e calde le Croccantine fe le darà

qualche forma , e fi ferviranno montate con zucchero fopra ..

Si faccia una pafta sfogliata , fi tiri alla groffezza d' un Alla deftre.

mezzo dito , e fi tagli a fiorami , quali dorati e cotti al for-

no , i monteranno uniti con la caramella , e nafprati fi ſerviran

no con confettini .

Netta una libra di mandorle ed afciugata , fi pefta con

chiara d' uova , e poi impaftata con due chiare d' uova monta

te , fi condifca quefta pafta di cannella , garofani in polvere , e

noce mofcata : Indi fi tiri ben fottile fopra una foglia di rame

unta di cera , e fattoci un nafpro con chiare d' uova , zucchero,

cannella e coriandri in polyere , fi faccia cuocere lentamente al

forno :: Cotta fi taglierà , e calda fe le darà quella forma

che fi vuole . Si monterà a piacere , e fi fervirà .

<

60. رءا

Alli Cial-

doni di

mandorle.

Simpafti una libra di fior di farina con due oncie di zuc- Naftrata .

chero in polvere , e due di butirro , polvere di cannella , ed

uova ; fatta quefta pafta foda , è ripofata , fi tiri a fogli fottili ,

Z
qua-
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quali tagliati in forma di naftri , e fritti nello frutto , fi fervo-

no montati , e polverati di zucchero .

plice .

CAPITOLO II.

Delli Gatto.

Gattò fem- libat di zucchero fino in polvere ,

'I sbattino bene in un vafe dieci gialli d' uova con mezza

e unifcano con nove

chiare d'uova ben montate , e poi mezza libra d'amido fetac-

ciato mefcolato tutto e condito con qualche odore , fi faccia

cuocere al forno in una Caffarola unta di butirrò ; cotto ſi fer-

virà nafprato di zucchero .

Alla moda. Cotto il fior di farina di rifo nel brodo , ed addenfato e

freddato fi pefti con cedro , e portogallo candito tritolati , can-

nella , e vaniglia ; e poi s'impafti tutto con gialli d' uova , e

qualche chiara . Indi fe ne formino varj gnocchi alla lunghezza

d'un mezzo dito , quali bolliti per poco in acqua , ed aſciuga-

ti s'involgeranno nel zucchero in polvere , e fi friggeranno con

ftrutto ; cotti ed uniti in una caffarola unta d' olio , fi faranno

per poco ftagionare al forno , e fi fervirà il Gattò polverato di

zucchero .

Sfogliato al- Fatta la folita pafta sfogliata , e tagliata a quadretti , fi

la Crema. farà cuocere al forno; e poi aperto ogni quadretto , e ripieno

di Crema , fi ferviranno tutti attaccati l' uno fopra l'altro con

caramella in forma rotonda , e così fatto fi fervirà il Gattò

ornato di confettura .

Alla Savo

jarda .

Alla Spofa.

Sbattute bene mezza libra di zuccotto in polvere , cinqu

oncie d'amido, e dodeci gialli d'uova , fi uniranno con porto

gallo candito rapato , e cannella in polvere , e dieci chiare d

uova montate; e mefcolato tutto fi farà cuocere al forno in

una Caffarola unta di butirro ; cotto il Gattò fi fervirà con

nafpro fatto con chiara d' uova , zucchero in polvere , e fugo

di limone .

Si tagli la pafta sfogliata a moftaccioletti , quali 'dorati fi

fa
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faran cuocere al forno; e cotti fi ferviranno coverti di cedro ,

piſtacchi , confettura , e fiori d'aranci , tutto trito ed attaccato

con zucchero , e fi monteranno in forma di Gattò .

Bianchiti i Piſtacchi in una libra , e pefti con corteccie di Di Piftacchi

cedro candito , ed un poco di butirro , fi mefcoleranno con fei

gialli d' uova , cannella , noce mofcata , mezza libra di zucche

ro e quattro chiare d'uova montate ; e mescolato tutto fi farà

cuocere al forno in una Caffarola unta di butirro e polverata

di pane; e cotto il Gattò fi fervirà con naſpro verde fatto con

giulebbe , fugo di fpinaci , e cedro verde rapato .

>

•

Alla Cor-Mezza libra di mandorle cotte all' ambrellina , e pefte ben

fine , fi uniscano con coriandri in polvere , una libra di zucche. radina .

ro fino , due oncie d'amido dodeci gialli d' uova , corteccia

di cedro , e cannella ; e tutto dimenato fi unifca con otto chia-

re d'uova , e fi faccia cuocere al forno in una Caffarola buti.

rata , e polverata di pane ; cotto il Gattò fi fervirà con naſpro

di cannella , e corteccia di portogallo tritolata .

Altro al-
Si sbattino mezza libra di zucchero , tre oncie d' amido,

Cioccolata grattata , Cannella , in polvere , Vaniglia , e die. la Corradi-

ci gialli d'uova : mefcolato tutto fi unifca con otto chiare d'uo. pa .

va montate , e fi .faccia cuocere al forno in una Caffarola buti.

rata , ed incartata . Cotto il Gattò , e fattoli fopra una buca ,

fe ne caverà il midollo , quale unito con Crema di Vaniglia

fervirà per riempiere il Gattò , che nafprato di Cioccolata fi fer-

virà .

e

Alla Sul-
Cotto il fior di farina nel brodo , ed addenfato e fredda-

to fi pefti con gialli d'uova ; poi condito di Cedro candito , dana .

limon verde , pistacchi , mandorle all'ambrellina , tutto trito

condito di Cannella , fi mefcoli con chiare d'uova montate , e fi

facci cuocere al forno in una Caffarola unta di butirro ed in-

cartata ; e cotto il Gattò fi fervirà con zucchero .

>

Si mefcoli una libra di fior di farina con mezza libra di Alla Mad-

zucchero mezza di butirro , fei gialli d' uova , cedro canditocedro candito dalena .

e limon verde rapati , e cannella in polvere ; e mescolato tutto

fi faccia cuocere in una Caffarola butirata ; e cotto il Gattò fi

fervirà polverato di zucchero .

Una libra di parmegiano grattato fi unifca con otto gial-

li d' uova e due chiare , quattro once di zucchero e cedro

candito tritolato ; mefcolato tutto fi faccia cuocere al forno

•

Alla Par-

megiana .

Z 2 in
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Alla Bolo-

gnefe.

All'Arlec-

china .

Alla Bur-

neville .

Alla No-

bile .

Al Grilla-

ce .

in una Caffarola butirata e polverata di pane . Cotto il Gattò

fi fervirà coverto di Crema .

Si unifca mezza libra di farina , mezza libra di zucchero

quattro gialli d'uova , quattr' oncie di butirro , pafferina , aniſi,

cannella e noce mofcata ; e mefcolato tutto fi faccia cuoce-

re in una Caffarola unta di butirro ; e cotto il Gattò fi fervi-

rà con nafpro di zucchero , ed anifi in polvere .

>

Pefte le, Mandorle , e cotte nel zucchero , fe ne farà una

pafta condita con Cannella , e Gedro trito quale tirata ben

groffa fopra una Caffarola unta d'olio , fi farà feccare al forno

poi cavatane la Caffarola , fi fervirà il Gattò naſprato , e guar

nito di confettura di varj colori .

Fatta una pafta con una libra di fior di farina , quattr' uo-

va , fale , Cedro verde rapato , acqua di fior d'aranci e pol-

vere di Cannella , fi lafcia ripofare per un' ora in un panno ;

poi di nuovo manegiata fi unirà con una libra di butirro , e

fe ne formeranno ciambellette , le quali dorate e cotte al forno

ſi ferviranno montate , nafprate con Cannella , e guarnite di cor-

teccie candite , e gelo di mela .

Si mefcoli mezza libra di zucchero , e mezza libra d'amido

con dieci gialli d'uova , Cannella , ed anifi , e tutto ben dime-

nato , fi unirà con otto chiare d'uova montate e fi farà cuo

cere al forno in una Caffarola butirata . Cotto il Gattò , e fat-

tole una buca , s' empirà di Amarene giulebbate e marmellata

di Cedro , e nafprato di vaniglia fi fervirà .

Bianchite due libre di mandorle , e poi tagliate a filetti

ed aſciugate , fi mescolano con una libra di zucchero , e fi frig-

geranno nella padella con poc' olio , o ftrutto . Cotte in modo,

che il zucchero fia divenuto a color d' oro , e le mandorle fia-

no unite , fi tireranno entro una Caffarola , dove freddate ſe ne

caveranno , e fi fervirà il Gattò ornato di diavolini , fopra una.

foglia di paſta con marmellata fotto , o pure fopra una fal-

vietta ,

CA.
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CAPITOLO

D'altre pafte delicate .

III.

:

faccia bollire nel brodo chiaro fior di farina con un pez-

"

Pafta alla

zetto di butirro , e corteccia di limone verde rapata , dis Reale .

menandolo con meftola di legno . Addenfato e freddato , fi pe-

fti con gialli d' uova , corteccia di portogallo , piſtacchi , can.

nella , e qualche chiara d' uova , e fe ne formino bocconi , i qua

li cotti al forno , e poi aperti e ripieni di marmellata , e pol

verati di zucchero fi ferviranno raffodati al forno .

Cotta una libra di zucchero afciutto , in modo che attac- Di Me-

chi tra le dita , ed addenfata , dimenandola con meſtola di le- renghe .

gno , fi mefcolerà con quattro chiare d'uova montate , e poi fi

difporrà a bocconi fopra un foglio di carta , i quali affodati

per poco al forno , fi ferviranno uniti a due a due ripieni di

marmellata , o pure femplici . Con quefta pafta fi poffono co-

prire Torte, Creme, ed altre cofe .

"

Si faccia cuocere una libra di zucchero , e giunta quafi al. Di Faldic-

la cottura della Caramella e freddata fi mefcoli con dieci chere.

gialli d' uova , ed acqua di Cannella , e di nuovo al fuoco fi

faccia tutto addenfare . Addenfata , e freddata quefta paſta ſi paf-

fi per fetaccio , e condita con corteccie di portogallo candito

trito , fi riduca in palle , quali calate nel giulebbe a perla , e

poi involte nel zucchero in grana , fi ferviranno . Si può fervi

re per ripieno di pafticcieria , e per ornamento di Torte , ec.

Fatta la pafta sfogliata , e tirata alla groffezza d'un mez-

zo dito , fi taglierà a piccoli quadretti , quali foratiquali forati , e dorati ,

fi faranno cuocere al forno , e fi ferviranno ripieni i buchi di

confettura , è coverti di paſta di merenghe .

.

*

Caleb .

Fatta una paſta di Mandorle con zucchero , fe ne forme Alla Scian-

ranno piccole Caffettine le quali feccate al forno , e ripiene tello .

di Crema di piftacchi , fi ferviranno coverte con pafta di me-

renghe . i "
"

›

Fattaruna niezza pafta frolla , e tirata ben fottile , s' in-

Cannello-

vol. ni.
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.

Alla Regi-

na.

Biſcotti al-

volgerà attorno vari cannelli di latta , e così fi friggerà in

ftrutto ; poi cavatene i cannelli , s'empiranno i Cannelloni di

Crema o Marmellata , o Ricotta con un odore di Vaniglia

e fi ferviranno polverati di zucchero .

Fatte piccole Caffettine di paſta frolla e cotte s'empiran-

no di pafta d'uova faldicchiere , mettendoci in mezzo dell'Ama-

rene giulebbate , e coverte con paſta merengata fi faranno rap-

pigliare al forno , e fi ferviranno .

Dimenate bene cinque gialli d' uova con cinque oncie di

la Bugne. zucchero , fi mefcolino con cinque chiare d' uova montate , ed

un oncia di fior di farina . Indi fi faccia cuocere questa compo

fizione lentamente al forno in varie lunghe Caffettine di Car-

ta , diſpoſte ſopra una foglia di rame , e polverate di zucche

ro; e quando i diftaccheranno dalla Carta , allora potranno fer.

virfi come fono , o naſprati .

Imboraccia- . Si faccia cuocere nel zucchero chiarificato mezza libra di

te di Man- Mandorle bianchite , e tritolate ; e quando fono alla cottura

dorle .
ambrellina ficaveranno , e freddate fi uniranno con una paſta di

merenghe ; ben, mefcolato tutto fi faccia cuocere al forno fopra

una Carta difpofta su d'una foglia di ramę in piccoli monton,

cini , e cotti fi ferviranno .

• Biſcotti all'

Africana.

Mefcolati bene dieci gialli d' uova con dieci oncie di zuc

chero in polvere , in modo che i gialli diventino quafi bianchi

fi unifcano con mezza. chiara d'uovo montatas , ed un ſenſo di

Cedrato . Poi diftribuito queſto compoſto in varie cartelline lun-

ghe , e ftrette , fi farà cuocere al forno lentamente , e quando fi

diſtaccheranno dalla carta fi poffono fervire.

Biſcotto Peſta una libra di Mandorle amare bianchite , ed aſciugate,

amaricante. con una libra di zucchero in polvere , e paffato l'uno e l'al

tro per, fetaccio s'impafterà con due chiare d'uova montate , ed

un' altra libra di zucchero ; e quando quefta pafta tagliata col

Coltello non attacchi al medeſimo ( altrimenti aggiungendoli più

zucchero fi fequiterà a dimenarla con le mani bagnate in chia-

re d'uova montate ) fe ne formino piccioli tortellini , quali di,,

fpofti fopra la Carta su di una foglia di rame fi faranno cuo-

varie .

cere .

Spumette Mefcolate cinque oncie in circa di zucchero polverato , con

due chiare d' uova montate , ed aggiuntoci , un poco di Cioce

colata rapata, o di Cannella in polvere, o d' Anifi in polvere ,

ec.
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ec. e mefcolato tutto fi farà cuocere al forno fopra la Carta in

varj bocconcini ..

Le chiare d' uova, montate ridotte in forma di piccole pal. Spumet-

le , ed involte nel zucchero in grana , fi facciano cuocere fo- te a vento.

pra un foglio di Carta ordinaria al forno poco rifcaldato .

Cialdoni

Si dimeni mezza libra di zucchero in polvere , ott'oncie

di fiore , un'oncia d'anifi in polvere con dieci nova , ed un oncia ſemplici .

di butirro liquefatto , e ftemprato tutto fi pafferà per fetac

"
cio e fi formeranno i Cialdoni col ferro rifcaldato in manie

ra d'oſtie ; i quali cotti´s'involteranno a Cannelli , e ſi fervi-

ranno .

Pefte le Mandorle bianchite , e fatte cuocere con zucchero Frutti finti.

in polvere , e con qualche odore a piacere , fe ne formino frut-

ti varj entro le forme , o fenza , i quali fecchi al forno , e co-

lorati al naturale , fi ferviranno ne tondini , o pure per or

namento .

A D

t

Ikea ɔ , el merc

"}

: ctful 3 o il nos

enlargsal is to it2 :.

an end cloisi 9 , Herpla

ch .
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TRATTATO XIV.

DELLE SALSE , DE' SAPORI,

) 9:
E GELI.

1 .

Salfa di

Rognone di

Vitello .

Miſta .

Di fugo

P

CAPITOLO

Delle Salfe.

I.

Efto il Rognone di Vitello arroftito con pistacchi , e fciol-

to con fugo di limone , e fago dell ' ifteffo arrofto fi paf-

ferà per fetaccio e condito di fpezie fi fervirà caldo

fopra arrofti di Vitello , Pavoncelle , o Capponi ..

Si faccia bollire in un vafe ben chiufo aceto di targone

con zucchero , alloro , corteccie di limone edi limone e fpezie , e quando

avrà bollito fi legherà con fior di farina , fi pafferà per ſetaccio,

e fi fervirà fopra Cervo arrofto .

Raccolto il fugo del Cinghiale , che gocciola dall' arroſto

di Arrofto . fi faccia lentamente bollire con fcalogne tritolate , falvia , fugo di

limone , vino bianco e fpezie , ed addenfata la falfa fi fervirà

fopra il Cinghiale .

Di Cappa- Tritolati capparini con acciughe preffemolo , e cipolle

ri ed Acciu- e paffato tutto con olio , ed unito con fugo di Caftrato fi fervi

rà calda la falfa condita di fpezie .ghe .

Alla Ru-

Aica.

Si petano capparini , olive , .e pignoli , e fciolto tutto con

1aceto è condito di fpezie fi farà tutto bollire , e caldo fi fer-

virà fopra pefce .

Pe.

}
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Pefto uno fpicchio d'aglio con anafi , bafilico , e cedro , e

tutto condito di fpezie , e fciolto con aceto rofato e brodo , fi

faccia bollire , ed addenfata la falfa fi fervirà fopra piedi di Vi

tello .

D' Anaб.

Paffate le Cipolle trite con butirro , ed unite con capparini Roberta .

triti , coriandri , e fpezie fi faranno bollire nel vino moſcado ed

agro di limone , e fi fervirà la falfa .

Si facciano addenfare in una Caffarola panna di latte , lat- Alla Pan-

te, butirro , ed acqua di cannella ; e poi fi fervirà, la falfa fo- na .

pra arrofto di Vitello .

Alla Te
Bolliti in vino bianco capparini , acciughe , funghi , timo,

e menta tutto pefto , fi fervirà quefta falfa legata con butirro, defca .

e parmegiano grattato fopra Pefci .

Disfatto un pezzo di butirro in una Caffarola condito di Di Butir

fpezie , fi faccia bollire con aceto , ed addenfata la falfa con ro .

poco fior di farina fi fervirà con fparagi .

Si facciano bollire in vino di Borgogna un fpicchio d'aglio, Alla Spa-

fette di cipolla , alloro , peparoli roffi , cannella e garofani in- gnola.

tieri . Addenfata quefta falfa fi pafferà per fetaccio , e fi fer-

virà fopra Pernici .

"

Pefte l'acciughe con pignoli , ed una mollica di pane ba-

gnata nell' aceto , e fciolto tutto con aceto bianco e condito

d'olio , fugo di limone , e fpezie , fi pafferà per fetaccio , e fi

fervirà la falfa fopra Pefci leffi .

Sciolti con fugo di limoni verdi " e poche goccie d'aceto

Candida.

Di Limo

i Limoncelli prima canditi , pefti con zucchero , è fpezie , e paffati ne .

per fetaccio, fi avrà la falfa per Uccelletti .

鲞
Liquefatto in una Caffarola un. pezzo di butirro condito Di Bafilico.

di fpezie e bafilico trito in quantità, fi faccia addenfare con gial.

Ji d' uova e fugo di limone , e poi fi fervirà la falfa fopra

Piccioni .

¿

*

ง >

Pefte l'acciughe con preffemolo , cipolline , capparini , men- Ramolata,

ta , ed un fenfo d'aglio , e condito tutto d' olio aceto fu-

go di limone , e fpezie , fi pafferà la falfa , e fi fervirà fopra

Pefci rifreddi

ร

Si facciano bollire nel fugo di granate capparini triti , cor- Alla Rea-

tecce di portogallo , alloro , e fpezie ; ed effendo la falfa ad- le.

denfata fi pafferà per fetaccio , e fi fervirà fopra varie Vi-

vande .

A a Pefto
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2

Baſtarda .

Brufca .

D' Acetofa.

-Di Vifcio-

le .

Di Gamba-

ri .

DiPrefciut-

to

Di Ginepri.

Pefto il Cedro candito con portogallo candito e majorana,

fi fcioglie con aceto , nel quale fi farà bollire condito di fpe-

zie ; e così fi fervirà fopra l' Anetra .

Paffati con butirro , prefciutto , cipolline , e fcalogne un

fpicchio d'aglio , tartufi , funghi , e capparini , tutto trito , fi

faranno bollire, conditi di fpezie, con brodo di Carne , aceto

e fugo di limone , e fi fervirà quefta falfa fopra Carne di

Manzo ..

Si paffano con butirro quantità d'acetofa e fpinaci triti ,

e poi fi peftano con una mollica di pane , e corteccia di limo

ne verde ; condito tutto di fpézie , fugo di limone , e brodo

chiaro , fi pafferà per fetaccio , e fi fervirà la falfa calda fopra

Manzo leffo .

Pefte le foglie di Majorana con Cedro candito , é cortec.

cia di limon verde rapata , è fciolto tutto con fugo di Vifcio-

le fi farà bollire con ftecchi di cannella , e garofani ; ed ad

denfato , fi fervirà la falfa , paffata per fetacció , fopra Tac

chini .

Bianchiti i Gambari in acqua con fale , e pefti con fcalo.

gne , fi fcioglieranno con aceto rofato di malvafia , e paffato

tutto per fetaccio fi farà bollire con ftecchi di cannella e ga

rofani , alloro , e corteccia di limone . Si påfferà la falfa , e fi

fervirà .

Si pefta un pezzo di prefciutto tritolato , e poi unito con

foglie di falvia , e menta fi paffa con butirro , e fi fa bollire

con fugo di limone ed aceto di targone , condito di fpezie e

poco zucchero addenfata la falfa e paffata per fetaccio fi fer-

virà .

:

Lavata una quantità di ginepri nel vino , li facciano bol

fire in un vafe ben chiufo con aceto di malvafia , zucchero , e

fpezie ; e quando avrà tutto un pezzo bollito fi pafferà per

cio , e fi fervirà la falfa fopra cacciagione .

fetac-

Di Fegati
Paffati i fegati di Capponi con butirro e fpezie , fi pefta-

di Capponi. no con corteccie di portogallo
candite , un poco di zucche

ro, e fpezie e poi ftemprato
tutto con malvafia , e fugo ďa

ranci , fi pafferà , e fi fervirà la falla calda fopra falvagina .
Alla Giar-

diniera.
Si peftano majorana , bafilico , targone , ed un picchio d'

aglio , e poi ftemprato tutto con fugo di Manzo ed aceto di

tare
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targone fi farà bollire , e paffato per fetaccio fi fervirà la fala

fopra Manzo .

Bianchito il Tarantello con acqua ed aceto , e pelto con Di Taran-

piſtacchi , corteccia di limone , e fpezie , fi fcioglierà con aceto, tello .

fugo di limone , ed olio ; e paffato tutto per fetaccio i fervirà

fopra pefci .

Netti i Pomidoro dalla pelle e femi i trituleranno con Di Pomido

fpicchi d'aglio , peparolo roffo , polleggiopolleggio , e ruta ; e paffato ro.

tutto con olio, e condito di fpezie fi farà bollire con aceto e

fugo di Caftrato , e caldo fi fervirà fopra Caltrato .

Si peftano uva paffa , gialli d'uova duri , polvere di mo- Alla More-

ftacciolo, ed una mollica di pane abbruftolita e bagnata nel ace. fca .

to rolato ; ftemprato tutto con vino bianco e fugo d' agrefta,

e paffato per fetaccio fi farà bollire condito di fpezie , e li fer-

virà la falfa fopra pefci .

*
"

>
fi che ,

Ammollite le. Uova botarighe nell' acqua calda e pefte Di Bottari-

con corteccie di portogallo candite , limon verde e fpezie

fcioglieranno con aceto d' odore , fugo di limone , ed olio ; e

paffata la falfa per fetaccio fi fervirà fopra crofte di pane ab-

bruftolite .

Si peftano peparoli verdi , oregano , piperna , finocchio fre- Al Toma

fco con femi , fpicchi d'aglio , menta , ed acciughe ; e fciolto gufto .

tutto con aceto , fugo di limone , ed olio , fi pafferà per fetac-

cio, e fi fervirà fopra olive .

Paffati i fegati , e lattaroli di pefce con olio , cipolline , D'interiora

preffemolo trito , e fpezie , e pefti con capparini , fi fcioglieran di pefce .

no con fugo di limone , ed olio : fi pafferà per fetaccio la falfa,

e fi fervirà calda fopra pefci .

Li Tartufi fettati , e paffati con butirro , olio
ed acciu Di Tartufi

ghe , fi peftano , e fi fciogliono con fugo di carne , e di limo da graffo .

ne. Și paffa la falfa per fetaccio , e fi ferve con carne .

Cotti i Tartufi fotto le braci fi fettaño , fi peftano con Di Tartufi

bottariche ed un fpicchio d'aglio , e fciolto tutto con olio e fu da magro .

go di limone , e paffato per fetaccio fi avrà la falfa .

Si facciano bollire mele , aceto rofato , e ſpezie , ed adden- Melata .

fato tutto fervefi la falfa fopra cervella fritte .

Si peftano preffemolo, bafilico , majorana , mandorle , ed una Alla Cam-

mollica di pane bagnata nel vino mofcato ; e tutto condito di pagnola.

A a 2
fpc-
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Di foglie di

Vite.

Alla Lom-

barda .

Di Cedro .

fpezie fi fcioglierà con fugo d'agrefta e mele , e fi fervirà la fal-

fa passata per fetaccio .

Pefte le foglie tenere di vite con loro tralci , foglie di ce-

dro , corteccia di limon verde , ' e piftacchi , e condito tutto di

zucchero e fpezie , e fciolto con aceto d'odore , fi fervirà cal-

do paffato per fetaccio fopra pefce fritto.

Si peftano un fpicchio d'aglio , bafilico , finocchio fresco

pignoli , e fpezie , e fciolto tutto con aceto di malvaſia, e fugo

d'agrefta , fi pafferà per fetaccio , e fr fervirà fopra Rane .

Pefto il Cedro candito con mandorle abbrustolite e can-

nella fi fcioglierà con malvafia e fugo di limone ; e paffato per

fetaccio , fi fervirà la falfa fopra frittura :

Imperiale . Si facciano bollire malvafia , fugo di limone , zucchero , e

fpezie in ftecchi , ed addenfato tutto con polvere di moſtaccio

lo, fi pafferà per fetaccio , e fi fervirà fopra frittura .

Di Pafferi

na.

AllaDama.

Ammolita l'uva paffa nel vino mofcato , e peſta con pi-

gnoli , capparini , e fpezie , fi fcioglie con malvafia , e condito

tutto di zucchero ed alloro fi fa bollire , fr paffa per fetaccio,

e fi ferve fopra Tordi .

Le Mandorle bianchite, fi peftano con corteccia di limon ver-

de , cedrato candito , ed una mollica di pane bagrata nel fugo

di limone , poi fi fcioglierà tutto con brodo, acqua di cannella

e fugo di limone , fi pafferà per fetaccio , fi farà addenfare

con un pezzo di butirro , e fi fervirà caldo fopra zinna leffa .

All'Apicia- Si peftano mandorle abbruſtolite , una mollica di pane ab.

na.

Alla Firen-

tina .

Peverata .

Di Seme di

Canape .

bruftolita , e bagnata in aceto , fpicchio d'aglio cotto alle bra-

ci, e corteccia di portogallo , e fciolto tutto con malvafia ed

aceto rofato , fi farà bollire condito di fpezie e mele . Si fervi-

rà quefta falfa paffata per fetaccio fopra Caftrato arroſtito .

Peftafi un fpicchio d'aglio con falvia, uva paffa, cedro can-

dito , un pezzo di fegato fritto , ed una mollica di pane bagna-

ta in aceto rofato , col quale fciolto tutto fi farà bollire condi-

to di zucchero , e fpezie ; e poi fetacciata la falfa fi fervirà

fopra fegato .

ན་Bollito il pane abbruftolito con malvafia mele , aceto ,

fpezie , e feme di fenape polverata , fi pafferà tutto per fetac

cio , e fi fervirà fopra falvagine .

Cotto in brodo il feme di canape , fi pefta ton mandorle

bianchite , una mollica di pane bagnata nel brodo
, pepe bian-

co,
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fr paf.

co , e corteccia di limon verde , e ftemprato tutto con brodo

fuo di limone ed acqua di rofe , fi condirà di ſpezie

ferà per fetaccio , e fi fervirà caldo fopra leffi".

?

Pefte le More di Siepe con mandorle abbruftolite , cortec- Moranda .

cia di portogallo , e fpezie , fi fcioglierà tutto con fugo d'agre-

fto , e paffato per fetaccio , fi fervirà la falfa fopra rifreddi .

a
Si facciano lentamente bollire nel fugo d'uva nera cor- Vigorofa .

teccie di limon verde , é portogallo, fpezie in polvere , e pan.

grattato ; fi paffa tutto per fetaccio , e s'avrà la falfa .

Ammollite in vino bianco le prugne fecche , e poi
e poi pefte Di Prugne.

con un fpicchio d'aglio e tartufi, condite di fpezie , fi fcioglie-

ranno con fugo d' agrefto e brodo di Manzo , col quale bollito

tutto , e paffato per fetaccio , fi fervirà fopra carne .

"
e

ne .

Alla Cor-

Le foglie di targone tritulate , e paffate con butirro fi con- Di Targo-

diranno di fpezie e fi bagneranno con brodo di Vitello

fugo di limone , e fi fervirà la falfa fopra Vitello in umido .

Si peſtáno fegatelli di Polli cotti su le braci , gialli d'uo-

va duri , tartufi , targone , e corteccia di limone candito , e poi radina.

fciolto tutto con fugo di limone e brodo e paffato per fe

taccio, fi avrà la falfa, la quale calda fi verferà nel pafticcio d'animelle .

Addenfato al fuoco un pezzo di butirro con gialli d' uova

erudi , bafilico trito , panna di latte , e polvere di cannella , fi

fervirà condito di fugo di limone nel pafticcio di Piccioni .

2

All'Orita-

no .

cenzina .
Si facciano bollire nel brodo e fugo di limone ( conditi Alla Vin-

di butirro e ſpezie ) , capparini , prefciutto , un fpicchio d' a-

glio , prugnoli , tartufi , e targone , tutto pefto . Si pafferà la

falfa per fetaccio , e fi fervirà ne' pafticci di Vitello .

Le mandorle abbruftolite fi peftano con lattaroli di pefce Alla Moda.

fritti , funghi , e tartufi , e fciolto tutto , condito di fpezie , con

malvafia , e brodo , fi pafferà per fetaccio e fervirà per pa-

fticci caldi di pefce .

,

"
Peftanfi bottariche , acciughe , piſtacchi , menta , e tartufi

e fcioglionfi con fugo di limone , olio , ed aceto di targone ,

e con fpezie condita la falfa fi fervirà ne' paſticci freddi di

pefce .

#

Alla Galan-

te .

Nell' aceto di cannella fi faceiano bollire alloro , corteccia Agro-dolce.

di limon verde , zucchero , e fpezie , e poi paffato tutto per fe-

taccio , fi addenferà con polvere di moftacciolo , e condita la

fal
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Al Caccia-

tore .

In Salmi .

Alla Geno-

vefe .

Alla Fran-

cefe .

D ' Ágreſta .

Alla Dane-

fe .

falfa di cedro , portogallo caudito , e pistacchi triti , fi ferve

per carne di lepre .

Bolliti nel vino fpicchi d'aglio , falvia , pane abbrustolito ,

fpezie ed un poco d'olio , fi pafferanno per fetaccio , e fervaſi

calda la falfa per carni arroftite .

>

L'interiora delle Beccaccie tritolate con un fpicchio d'a

glio, prefciutto e tartufi , fi paffano con olio e bagnate con

brodo , vino di borgogna , e , fugo di limone , fi faranno bollire,

e poi fervefi la falfa, fetacciata, per Beccaccie .

'

Si peftano fegato fritto , femi di finocchio , cedro candito

portogallo , moffacciolo , zucchero e fpezie e fciolto tutto

con aceto d'odore e brodo , fi farà bollire , fi pafferà per ſetac-

cio , e fi fervirà fopra fegato fritto .

Tritulata l'Acetofa con targone , e paffata con butirro , fi

condirà di ſpezie , e fi bagnerà con brodo di Vitello , e fugo

di cipolla cotta , e pefta . Si farà tutto bollire , e fervirà per

fricondò di Vitello .

Schiacciata Agrefta fi fa bollire con zucchero falvia e

fpezie , fi pafferà per fetaccio , e fervirà per beccafichi .

Si facciano cuocere lentamente fette di carne di Bue con

lardo, prefciutto , cipolle , alloro aglio , timo , corteccia di

limon verde , e fpezie , bagnando tutto con vino di fciampagna,

e brodo; fi fgrafferà quefta falfa, fi pafferà per fetaccio , e fi fer-

virà fopra Bue..

Sapore ver-

de alla Rea-

le .

Di Mortel-

la.

Si

CAPITOLO II.

Delli Sapori.

pane
ba.

peftano menta , preffemolo , bafilico , femi di Popone, cappa-

rini , cedro candito , zucchero , ed una mollica di

gnata in aceto rolato fi fcioglie tutto condito di fpezie

con fugo di limone , fi paffa per fetaccio , e fi ferve .

,

Le frutta di mortella lavate in vino , e pefte fi fanno bol-

lire nella malvafia , quale paffata poi per fetaccio , ſi farà di

nuo.
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nuovo bollire con zucchero , acqua di gelfomini , mela candite

tritolate ; e fpezie, ed addenfato tutto, è freddato fi fervirà . '

Pefte l'Acciughe con bottariche , pignoli , capparini , erbe D' Acciu-

aromatiche , zucchero , moftacciolo , e fpezie , e fciolto tutto ghe .

con aceto rofato , ed acqua di fioried acqua di fiori , fi fervirà paffato per

fetaccio .

Di l'ere
Fettate le Pere mofcadelle fi facciano cuocere , e disfare

nel vino mofcato , acqua di rofe , e zucchero chiarificato Poi Mo fcadelle.

fi pafferanno per fetaccio , e fi fervirà freddo il fàpore .:

Si peftano bafilico , anafi, majorana , timo , piſtacchi , una D' Erbe O-

mollica di pane bagnata in acqua di fiori , zucchero , e fpezie ; dorifere .

e fciolto tutto con aceto rofato e fugo d'aranci fi pafferà

per fetaccio , e fi fervirà

2

Si facciano disfare le Pefche nel zucchero chiarificato con Di Pefche .

acqua di rofe, fugo di limone , corteccia di cedro , è cannella

e poi paffato tutto per fetaccio fi fervirà freddo .

Pefto il Cedro candito con zucchero , piſtacchi , fiori d'aran- Di Cedro

ci canditi , e foglie di cedro ; e fciolto tutto con fugo di limone e

poche goccie d'acqua di fiori , fi paffa per fetaccio , e fi ferve..

Bollito il fugo di Granate con zucchero , ftecchi di can- Di Grana-

nella , carofani , e noce mofcata , ed addenfato tutto con polve te

re di moftacciolo fi pafferà per fetaccio , e fi fervirà .

.

Si fa bollire il fugo d' Agrefta con anafi peſti , corteccia D'Anafi .

d'aranci , ftecchi di cannella , e zucchero , ed addenfata ogni

cofa , fi paffa per fetaccio , e fi ferve .

Bollito il vino mofcadello con femi di finocchi verdi ce

dro candito , ftecchi di cannella , zucchero , e pepe , e paffato

tutto per fetaccio fi fervirà

Di Finoc

chio .

Di foglie
Pefte le foglie di grano tenere con pane di Spagna bagna.

to in vino mofcadello , piftacchi , cannella , e noce mofcata , fi di Grano .

fcioglie tutto con vino mofcadello , fi paffa per fetaccio , e fi

ſerve .

Lavate con vino bianco le Fragole , fi fanno cuocere nel Di Fragole.

zucchero chiarificato con fugo di limone , acqua di cannella ,

ed ambra, girandole mentre cuocono ; e poi paffato tutto per

fetaccio fi ferve .

Di Piftac-
Li Piſtacchi bianchiti fi peftano con foglie di bietole , ce-

dro candito , zucchero , e cannella : e fciolto tutto con fugo d' chi .

agrefta , e paffato per fetaccio fi ferve .

ᏚᎥ
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. I L

D'Uva Paf

La.

Di Prugno-

li .

Di Prugne.

Di Limone.

Di Mandor-

le .

Di Carote .

Di Caviale.

Di Cotogna

Alla Tur-

ca.

Alla Moda.

Si pefta l' Uva paffa lavata con vino mofcato ; con anifi

e noce mofcata , e fciolta con vino mofcato e fugo di limone,

fi fervirà paffata per fetaccio .

Lavati i prugnoli col vino fi peftano con noce-mofcata , e

pepe, e fi fanno cuocere nella malvafia con zucchero e fugo d'

aranci ; e disfatti ed addenfati fi ferviranno .

Si peftano le Prugne , lavate nel vino e cavatene l'offa ,

e fi fanno bollire nella malvafia e mele con cannella , n oce-mo-

fcata , e pepe ; fi paffano per fetaccio , e fi ferve il fap ore .

Si mefcola il fugo di limone con zucchero chiarificato

acqua di cannella , e corteccia di limone candita rapata , fi fa

bollire tutto , e fi ferve .

Bianchite le mandorle , e pefte con zucchero , fiori d'aran

ci canditi , una mollica di pane bagnata nell' acqua di fiori , fi

ſcioglie tutto con fugo di limone , e fi ferve paffato per fe

taccio .

Peftanfi le Carote roffe , bianchite in vino , con cannella

noce mofcata , pepe lungo , corteccia di portogallo , e zucchero ,

e fciolto tutto con fugo d' agrefta , ed aceto rofato , e fatto

lentamente bollire , fi paffa per fetaccio e fi ferve .

Si paffi per fetaccio il caviale prima peſto con moftacciolo,

cannella , noce-mofcata , pepe, e mele , e fciolto con fugo di li-

mone .

Cotte le Cotogna, alle braci , fi peftano con uva paffa , pe-

pe , cannella , e zenzaro ; e fciolto tutto con fugo d'aranci e

vino mofcato , fi fa bollire con zucchero , e poi paffato per fe-

taccio fi ferve .
f

Abbruftolite le mandorle fi peftano con uva paffa, gialli d

uova duri , fegati di polli corti su le braci , ed una mollica di

pane abbruftolita , e bagnata in aceto , e condito tutto di zuc-

chero e fpezie , fi fcioglierà con fugo d'aranci , aceto e limone,

fi farà bollire , e paffato per fetaccio fi fervirà .

Peſti cedro ed aranci canditi , e cotti nel zucchero chiari-

ficato, con acqua di fiori d'aranci , cannella , mufchio , garofani,

e fenapa in polvere ftemprata con aceto di malvafia fi pafferà

tutto per fetaccio , e fi fervirà .

CA-
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I

CAPITOLO III.

Delli Geli.

Piedi di Vitello con due Pollanche fi facciano bollire con Gelo all'A-

brodo di Manzo in una marmitta ben chiufa conditi di fale, piciana .

alloro , coriandri , cannella , e garofani ; e quafi addenfato il

brodo fi pafferà per famigna , fi fgrafferà ben bene , e fi mette-

rà di nuovo ful fuoco con chiare d'uova sbattute con loro gu-

fci , fi condirà con zucchero , malvafia , e fugo di limone , e fi

farà per poco bollire . Poi di nuovo fi paffi per un panno di lino

fofpefo. in aria per il quale pian piano fi farà gocciolare ; e

chiarito che farà fr metterà in un vafe , tramezzandolo di pi-

ftacchi e fi farà gelare . Gelato fi fervirà fopra verdura .

Si facciano bollire nel brodo di Capponi li Piedi d'Agnel- Alla Nobi

li con cannella , carofani , e preffemolo . Disfatti ed addenfato le .

il brodo fi fgrafferà , e fi unirà con pistacchi pefti , e poi di nuo-

vo fi faccia bollire con chiare d' uova e gufci sbattuti , conden

dolo con fugo di limone , e giulebbe di cedrato . Bollito per

poco , fi pafferà gocciolando per un panno di lino, e chiarificato

che farà , fi farà in un vafe gelare , e fi fervirà .

e

Stagionati in una marmitta i Piedi di Vitello con fette

di lardo , cipolle , un pezzo di prefciutto , e due Pollanche

bagnati poi con brodo di Manzo, fi faranno in effo bollire con-

diti di fpezie , coriandri , ed un mazzetto d'erbe . Quando il

brodo avrà preſo corpo fi pafferà , fi fgrafferà , e fi farà di nuo-

vo bollire con chiare d' uova sbattute con li gufci , e condito

nuovamente di spezie e fugo di limone . Dopo fi paſse-

rà per un panno di lino per farlo chiarificare e fi farà gelare

in un vafe tramezzandolo di code di gambari , bottoni , crefte

di pollaftri , e petti di pollanche a filetti , tutto prima cotto in

brodo; e così fuor del vafe fi fervirà .

,

ca.

Alla Spi-

Li Geli da magro fi fanno nel ifteffa maniera , cambian- Da magro.

Bb do
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do foltanto le carni in pefci , come Tinca , Capitoni , Raggia ,

e Dentale .

Poffono li fuddetti geli colorirfi , mettendoci con le chiare

d'uova mentre bolle il brodo latte di mandorle volendoli bianchi,

fugo di bietola quando fi vorranno verdi ; alacca fe fi vorranno

pavonazzi ; e gialli fe fi mette zafferano , de' quali fe ne fanno

de' lavori , e fi fervono in varie maniere , cioè fopra verdura o

pan di Spagna , entro aranci di Portogallo canditi ec.

TRAT
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TRATTATO ULTIMO.

DELLA MANIERA D'IMBANDIRE

VENTI PRANZI , ED UNA

CENA.

A

Cciocchè la prefente Opera riefca più utile ; fi dà in

fine un' idea della maniera d' imbandire venti Pranzi

diverfi ed una Cena , con parte delle vivande compo-

fte nell' Opera ; dodeci de' quali pranzi fecondo i do-

dici mefi dell' anno avranno un indice , diftinto con

diverfi numeri fecondo i piatti figurati ne' due Rami . Gl' altri

otto non hanno rame , ma fi fono difpofti in modo di poterli

fervire per fedici da pranzo . Non s'intende però togliere la

libertà di diminuire il numero delle vivande , mutarle , e fofti

tuirne altre fecondo il proprio piacere . Della Cena ſe ne fa an◄

che la fola minuta .

Nelle fequenti minute non fi parlerà delli tondini d'intor-

no al Deſert , perchè quefti appartengono più tofto a' Creden

zieri, ed ognuno sa che nella prima imbandigione poffono fervir-

fi con butirro , croftini , ravanelli , fellate , oftriche marinate

popone ec.; e nella feconda con ricci ripieni , oftriche freſche

infalatine , olive , bottariche , acciughe falate ec.

I Vafi fegnati con A , B , C , D , fono quattro lava-bic

chieri ; e l'altri con E , F , G, H, quattro rinfrescatori .

ВЬ 2 . .
MI-
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI GENNAJO .

Prima Imbandigione .

Due Zup- I

pe , e due 2

Potaggi
. 3

4

Quattro 5

Terine .
6

7

alla Corradina .

Zuppaagiodi fellari al Cervellato .

Zuppa alla Regina .

Potaggio di Verzi alla purè di Ceci .

Agnellotti di petti di Capponi all' Erbette .

Saporiglia di Porco alla Napoletana ..

Bocconi di petto di Capretto al brodetto .

8 Fricaffea di Starne alla purè di fagioli .

Otto Hors-9 Pafticcetti di Vitello alli tartufi .

d œuvres 10 Budinetti di petti di Beccacce al fangue .

triangolari . 11 Pafticcetti di rognone di Vitello al parmegiano .

12 Crocchetti di petti di Capponi alla griglia .

13 Pafticcetti di petti di Capponi alla bergamel.

1-4 Budenetti di petti di Pollanche al latte.

15 Pafticcetti Salpiconati alli prugnoli .

16 Animelle d' Agnello a papigliotti .

Otto Entre- 17
1 Pafticcio farfito alla Nobile .

mets Ro- 18 Gattò di Cervelle al graffo di Vitello .

tonde .. 19 Granata di Vitello alli Gambari .

20 Sortù d' Animelle alla moda .

21 Pafticcio di Beccacce in Salmì ,

22 Tacchina all' Oftriche in Gattò .

23 Pan di Lepre al Preſciutto .

24 Timballo di gnocchi alla Panna .

Lattaroli di Vitello al bianco .
Otto piccole 25

Entremets 26 Petti di Mallarde alla lente.

Ottangola 27 Lingue di Cinghiale all' acciughe .

28 Petti di Capponi alla bergamel .

29 Piccioni braciati all' Italiana .

30 Tricondoncini di Vitello all' acetofa .

31 Filetti di Lepre alli ginepri ..

32 Palatari di Manzo al butirro .

re .

Quattro 33
Relever .

Tacchina ripiena alla Contadina .

34 Spigola in graffo al Coli di Cappone .

35 Colatta di Manzo al Prefciutto .

36 Dentale in vino all' Acciughe , e Capparini .

Se
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I

Seconda Imbandizione.

Roccante alla Dragante con marmellata .

Croccante alla Deftrè con Confettura .CR

3 Colcia di Vitello alla Caramella .

4 Pafticcio di Cinghiale in gelo .

1
2
3
4
n
o
t
o
a

5

6

Arrofto di Capponi alla rede .

Arrofto di Beccacce a papigliotti .

7 Arrofto di Piccioni alla Corradina .

8 Arrofto di Pernici ai lardelli .

Gatto di fellari all' uova.`

10 Supprefe di zucche vernine alla ricotta .

II Rape ripiene alla Dama .

12 Granatina di Tartufi all' acciughe .

13 Sortù di finocchi alla panna .

14 Spinaci tritolati in bignè .

15 Mela farfite al Cavaliere .

16 Gattò di prugnoli al vino .

17 Filetti di Linguattole frittè alla parmegiana .

18 Animelle d' Agnello fritte alla femplice .

19 Bocconi di petti di Vitello fritti panati .

20 Trote filettate e panate alla griglia .

21 Capitone marinato , e fritto a filetti .

22 Bottoni d' Agnello fritti alla Romana .

23 Occhi di Vitello parmegianati e fritti .

24 Acciughe farfite , ed incartate alla griglia .

Panna di latte alla Nobile .25

26 Torta frollata alla Dama .

27 Pan di Spagna alla femplice .

28 Crema alla vaniglia .

29 Latte e mele in fpuma .

30 Torta sfogliata al butirro

31 Gattò alla Corradina .

32 Crema alla falvia .

Quattro

gran pezzi

freddi .

Quattro

Arrofti.

Otto piccole

Entremets

Quadrate.

Otto En-

tremets nel-

le Schifet-

te .

Otto En

tremets Ro-

tonde .

MI.
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI FEBBRAJO.

Prima Imbandigione .

Zupp
a

fantaſt
ica

.

Potaggio di finocchi alla lente .

Zuppa alla Dama .

Due Zup-

pe , e due 2

Potaggi . 3

I

4 Potaggio di broccoli alla femplice .

Quattro 5 Regagli di Capponi brodettati .

Terine .

6

7

Polpettine di petti di Fagiani al brodo chiaro ,

Fricaffea di Piccioni alla panna .

8
Petti di Tordi al fapor di timo .

Otto Hors- 9 Pafticcetti all'interiora di Beccacce .

d'œuvres 10 -Spinaci farfiti , e fritti alla moda .

Triangola- II Sellari fritti alla Corradina .

zi .

Otto En-

trées Ro-

tonde .

12 Bunettine di rifo con falpicon .

13 Paſticcetti alla farfa di Capponi .

14 Cavol-fiori farfiti alla pompadur .

15 Foglie di verzi falpiconate , e fritte .

16 Buffoletti di Vitello alli Gambari .

17 Fegato di Vitello glaffato al targone .

18 Pafticci di zinna di Vacca al Vitello .

19 Şortù moderno all' Inglefe .

20 Pezzo di Cernia alla Polacca .

21 Mallardo in iftufa all' acciughe .

22 Pafticcio di Cervo alle fcalogne .

23 Timballo di puglian alla panna .

24 Pezzo di Spigola al Colì di Cappone

Otto piccole 25 Coftolette di Porco alli fonghi .

Entrées Ot- 26 Lodole braciate al vino-.

tangolate . 27 Cofcie . di Capponi farfite all' Erbette .

28 Orecchie di Vitello al butirro .

29 Braciolette di Cinghiale alle fcalogne .

30 Starne al preſciutto .

31 Petti di Pernici alla purè di Ceci .

32 Spalle di Conigli alle Cipolline .

Quattro 33 Cofcia di Vitello brufciata alla panna .

Relever .
34 Petto di Manzo all' acetofa .

35 Pafticcio di Tacchina alli golofi .

36 Pancia di Porca al falgrao .

Se
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I

2

3

4

5

GA

Seconda Imbandigione .

Attò alla Corradina croccantato .

Croccante a Cannelloni ripieni .

Tefta di Cinghiale alla fcarlata .

Pafticcio di Cervo alla fpica .

Arrofto di Porco al finocchio .

6 Arroſto di Carpione al limone .

7 Arrolto di Cinghiale al marinato .

8 Arrofto di Rigiola all'aceto .

9
Bignè alla Vincenzina .

10 Paftette alla Reale .

II Sfoglietti alla fciantellò .

12 Spumette alla Cioccolata .

13 Bignè al pan di Spagna .

14 Paftette a Calefsò .

15 Bocconotti alla Regina .

16 Spumate al Cedrato .

17 Fettoline di Vitello alla griglia .

18 Cervellette d'Agnello alla rete .

19 Piedi di Porco alla fante-menò .

20 Occhi di Vitello fritti alla parmegiana .

21 Fettoline di zinna panate , e fritte .

22 Rognonata di Vitello fritta alla panna.

23 Cofce di Starne fritte al marinato .

24 Supprefe di fegato di porco alla rede .

25 Torta alla Regina .

26 Crema amaricante .

27 Budin alla Spagnola .

28 Spuma alli pistacchi .

29 Torta alla Bolognefe ,

30 Crema alla Cioccolata .

31 Budin alla Milanefe .

32 Spuma alla Parmegiana .

Quattro

gran Ri-

freddi .

Quattro

Arroſti .

Otto piccole

Entremets

Quadrate .

Otto En-

tremets nel-

le Schifet-

te.

Otto En-

tremetsRo-

ton de .

14

MI-
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4

MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI MARZO .

Prima Imbandigione .

Uppa alla Salvagina .

Potaggio di Cardoni al preſutto .

Zuppa alla Crema .

Due Zup- I

pe e due 2 Z

Potaggi . 3

Quattro 5

Terine . 6

7

8

Otto Horf. 9

Potaggio di Boragine alla femplice .

Bufecca di Vitello alla Milanefe .

Gnocchi di farfa d' uova alla Dama .

Saporiglia di Capretto all' erbette .

Petti di Starne alli fagioli .

Ortolani allo sfoglio .

d'oeuvres . 10 Animelle di Capretto all' Imperiale .

11 Lingue di Caftrato a cannelloni .

12 Pafticcetti alla Lonza di Vitello .

13 Uccelletti fritti alla paftetta .

14 Lattaroli di Vitello imboracciati .

15 Piedi di Capretto fritti alla Parmegiana .

16 Pafticcetti al piccatiglio di Cinghiale .

Otto En 17 Pafticcio di Tefta di Vitello alla Corradina .

trèes Ro- 18 Zinna di Vacca al prefciutto .

19 Oca farlita alli Spinaci .

tonde .

20 Timballo butirato alla Milanefe .

21 Pafticcio di Starne alli gambari .

23 Petto di Caftrato alla pompadur.

23 Pavoncella falpiconata alli tartufi .

24 Sortù di gnocchi ripieni al Vitello .

Otto pic- 25 Francolini alla falvia .

cole En- 26 Piccioncini alla Crema .

trèes Ot- 27 Coftolette di Caftrato alle fcalogne .

tangolate . 28 Lingua di Vitello alla Tedefca .

29 Pernici in iftufa alla Spagnola .

30 Petti di Pavoncelle all' acetofa .

31 Peretti di Vitello al targone .

32 Cofcie di Lepre in falmi .

Quattro 33 Polenta in Caffa alla Parmegiana .

Relever. 34 Filetto e Cofcie di Caftrato alla Corradina .

35 Pafticcio di Cernia al finocchio .

36 Lacerto di Manzo alla moda .

Se
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Seconda Imbandigione .

堂

2 C

Roccante al Succaftrao.

Croccante alli Cialdoni .

3 Pafticcio di prefciutto all' Imperiale.

4 Cofcia di Cervo in Sivè .

5
Arrofto di Vitello alla femplice

6 Arroft di Froncolini alla falvia .

7 Arrofto di Lepre lardellato .

8

9

Arrofto d'Ortolani alla Corradina .

Budenetti di Spinaci .

10 Paftette merengate.

II Biſcotti alla bugnè .

12 Gattoncini di zucche Vernine :

13 Spumette di tartufi .

14 Bocconi all' uova faldicchere .

15 Bocconi all' Africana .

16 Budenetti di Carote .

17
Oftriche fritte al pane .

18 Supprefe di Vitello fritte al Cedro .

19 Lamprede fritte al preffemolo .

20 Fegato di Capretto fritto alla Genovefe .

21 Cecinelli fritti alla paftetta .

22 Cervellette fritte all' agro-dolce .

23 Filetti di Spigola fritti alla falvia .

24 Orecchie d'Agnello fritte alla parmegiana .

25
Torta alle midolla di Manzo .

26 Crema alla femplice .

27 Crema alli Piſtacchi .

28 Bignè all' innumerabile .

29 Torta alla Tartara .

30 Crema alla Spofa .

31 Crema brugiata .

32 Bignè al vento .

Quattro

gran pezzi

freddi

Quattro

Arrolti .

Otto pic

cole En-

tremets

quadrate

Otto En

tremets

nelle ſchi-

fette .

Otto En-

tremets ro-..

conde.

Cc MI
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI APRILE

Prima Imbandigione.

Uppa alla Santè.

Zuppa femolata alla panna .

Potaggio di Cicoriette alla ſemplice .

Fricaffea di Quaglie al bianco .

Due Zup-

pe e due 2
Z Potaggio di Carcioffi al Coli di Vitello .

Pocaggi . 3

4

Quattro 5

Terine .
6

7

8

OttoHorf- 9

Petto di Capretto in bocconi alli pifelli .

Quazzetto d' Animelle all' erbette .

Gnocchetti di Vitello alli Tartufi .

Pafticcetti al falpicon .

d'oeuvres To Granelli d' Agnello fritti al pane .

Triango- 11 Pafticetti alla farfa di Quaglie .

12 Carcioffi fritti alla farfa .
lari .

13 Paftette fritte al prefutto .

14 Cervelle d' Agnello fritte all' uova .

15 Pafticcetti al rognone di Caftrato .

16 Zucchettine fritte falpicone .

Otto En- 17 Pan di Vitello ripieno ai fegatelli .

trees TO- 18 Pafticcio di Quaglie alla Salvia .

19 Sortù al pane da graffo.
tonde .

20 Petto di Vitello all' Arlecchina .

21 Granata ripiena al Salpicon .

22 Pafticcio alli Lattaroli di Vitello .

23 Timballo di rifo alli tartufi .

24 Scannatura di Vitello alla Corradina.

Otto pic 25 Coppiette brodettate alla Firentina.

cole En- 26 Tricondoncini di Storione al graffo.

trées Ot- 27 Palatari di Bue alle Scalogne

tangolate . 28 Braciolette d'Ombrina al fapor di finocchio ?

29 Paffarotti alla falfa di butirro .

30 Filetti di Scorfano alli fonghi .

31 Lingue d'Agnello al timo .

32 Supprefe d'Acciughe alli Spinaci .

Lonza di Vitello al butirro .
Quattro 33

Relever.

34 Un groffo pezzo di Storione al graffo .

35 Agnello ripieno alla pafta fina .

36 Sortù di pefce caftagna alli tartufi .

1

Sta
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I

2 C

Secomda
Imbandigione .

Roccante naftrata alle merenghe .

Gattò montato all' Arlecchina .

3 Pafticcio con latte alla Corradina.

4 Cofcia di Vitello al vino .

5 Arrofti di Quaglie alla falvia .

6 Arrofto di Paparotte al butirro .

7 Arrofto di Ortolani al pane .

8 Arrofto di Pollanche alla femplice .

Pifelli alla Crema .
9

10 Spinaci alla paſtetta .

II Sparagi al butirro .

12 Indivia fritta al parmegiano .

13 Carcioffi al Col di Vitello .

14 Boragini fritti alla paſtetta .

15 Lupoli al Colì di gambari .

16 Lattuche ai gialli d'uova .

17 Acciughe fritte al naturale :

18 Piedi d'Agnello fritti alla paftetta .

19 Midolla di fchiena fritte imboracciate ,

20 Gambari fritti alla femplice .

21 Aguglie in pezzi panati alla griglia . ·

22 Filetti di Tefta di Vitello fritti .

23 Gnocchi di Cervelle fritti all' uova .

24 Mazzacogne fritte al parmegiano .

Torta alla Senefe .
25

26 Budin alla panna .

27 Spuma di rifo al dolce .

28 Uova alla falfa di Cedro .

29 Torta al frumento .

30 Budin alla Francefe .

31 Spuma alla bignè .

32 Uova alla Crema .

Quattro

gran pezzi

freddi .

Quattro

Arrofti..

Otto pic-

cole En-

tremets

quadrate.

Otto En

tremets

nelle fchi-

fette...

Otto En

tremets ro-

tonde.

Cc z MI
th
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Due Zup I

pe , e due

MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI MAGGIO .

Prima Imbandigione .

ZUppa alla Giulien ofcura .

Potaggio di lattughe all'uova .
2

Potaggi

3 Zuppa alli Tralci di Vite ..

4 Potaggio di zucchette al preſciutto .

Quattro 5

Terine.
Bocconi di gola di Vitello all' Erbette :

6 Filetti di Zinna di Vacca alli pifelli .

7 Fegatelli di Polli alli tartufi .

8 Petti di Pollanche a filetti con targone .

OttoHors- 9

d'œuvres

Triango-

lari .

Pafticcetti d' uova al graffo .

10 Spongole farfite , e fritte .

11 Granelli d' Agnello panati a papigliotti .

12 Bignè d'uova alla falvia .)

13 Pafticcetti farfiti all'uova .

14 Fonghi ripieni fritti al parmegiano .

15 Lattaroli fritti alla farfa bianca .

16 Bignè d' uova alli tortelli .

Otto En- 17 Torta sfogliata alle cervella di Manzo .

trées Ro- 18 Tefta di Vitello alle braci .

tonde ..
19 Pancia di Tonno al prefciutto .

20 Granatine di Rifo all' Animelle .

21 Torta prifsè al prefciutto e carne di Vitello .

22 Cofcia di Caftrato al rosmarino .

23 Ombrina in Haricò .

24 Bonettine di Vitello ai fegatelli .

Braciolette di Manzo alla moda.
Orto pic 25

cole E- 26 Pollanche a filetti alla purè di ricci .

tré:s Ot- 27 Code di Caftrato alla majorana .

tangolate . 28 Petti di Piccioni alle Cipolline .

Quattro

Relever.

29 Bocconi di Vitello alla falfa chiara .

30 Lingue d'Agnello alla Cuciniera .

31 Rognone di Vitello al fapor di mentà .

32 Chinef in brodó al naturale .

33 Pafticcio di petto di Vitello alla Corradina .

34 Manzo Erbolato alla moda .

35 Timballo di Maccheroni ripieni .

36 Pezzo di Tonno in Corboglione .

Sei
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Seconda Imbandigione .

Attò ripieno alla Corradina .

Pannara montata alli Cialdoni .
I

2 GA

3 Panzetta di Porca alla Crema di pistacchi .

4 Pollanche in gelo all'Apiciana .

5

Arroflo di cofte di Vitello al butirro :

6 Arrofto di Cavile all' aceto rofato .

Quattro

gran pez-

zi freddi.

Quattro

Arroſti .

7

Arrofto di Lattaroli alla rede .

8
Arrofto di Cernia al limone .

9

Croccantina alla Caramella .

10 Prugnoli all' acciughe .

II Sellari all' ufo .

12 Croccantina a Cannelloni .

13 Croccantina alle mandorle :

14 Tartufi al parmigiano .

Otto pic-

cole En-

tremets

Quadrate.

15 Finocchi al latte di pistacchi .

16 Croccantina al fuccapraò .

17

Cofce di Piccioni fritti al bafilico :

18 Lattaroli di pefce fritti al limone .

19 Carcioffi fritti alla parmegiana .

20 Petti di Quaglie fritti alla falvia .

21 Animelle fritte al preffemolo .

22 Pancia di Tonno a filetti fritta al finocchio :

23 Zucchette fritte alla Ricotta .

24 Uccelletti fritti al rofmarino .

25
Torta di Fragole alla femplice .

26 Imboracciata di mandorle ..

27 Gattò di paſta all' uova .

Otto En

tremets

nelle Schi-

fette .

Otto En

tremets

Rotonde

28 Crema alle Carote .

29 Torta di Pifelli alla panna :

30 Spuma alla Cannella .

31 Gattò sfogliato alla marmellata .

32 Crema gialla all' uova faldicchere .

MI.
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Due Zup- 1

pe e due 2

Potaggi . 3

4

Quattro 5

Terine .
6

7

8

OttoHorf- 9

Triango-

lari .

MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI GIUGNO .

Prima Imbandigione .

Uppa al bafilico.

Potaggio di Cipolle all' Uova .

Zuppa alla paſta fina

Potaggio di radiche di Cicorie ..

Filetti di Vitello al Coli di pollanca .

Agnellotti di fpinaci alli gambari .

Polcini in fricaffea alla purè di Ricci .

Malfatte all' erbette .

Caffettine con falpicon di Vitello .

d'œuvres 10 Palatari grigliati a cannelloni .

11 Fegatelli di pollanche alla rede .

12 Pafticetti alla Memoranzi .

13 Buffollotti alla bergamel .

14 Braciolette a papigliotti . '

15 Animelle fritte alla farfa .

16 Pafticcetti all' Italiana .

Otto En- 17
Pafticcio di Vitello alla panna .

trees ro 18 Polcini al nito .

tonde .
19 Fegato alla primavera .

20 Sortù alla Milanefe .

21 Pafticcio alla Cicceide .

22 Uccelletti al pane .

23 Vitello alla Teftugine .

24 Sortù alla Giardiniera .

Otro pic- 25

cole -En- 26 Occhi di Vitello all' Uova .

Fricondontoncini di Vitello al targone.

trées Ot-

tangolate . 27 Cocciolette alli gambari .

Quattro

Relever .

28 Supprefe di pollanche alla griglia .

29 Lingua di Vitello in bocconi lardellati .

30 Orecchie d' Agnello al Coli di prefciutto .

31 Cofcie di pollanche al tornaguſto .

32 Panfarotte di Vitello alla bergamel .

Timballo di Nevale alle Cervella.

34
Cofcia di Vitello alle braci .

35 Pafticcio di Storione al graffo .

36 Manzo alla Reale.

33

Sea
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Seconda Imbandigione .1
2
3

C

Roccante all' Invenzione .

Drubante alla Caramella .

Prefciutto alla neve .

4 Pan di Tinca al gelo .

S
Arrofto di Pavoncella alla rete

6 Arrofto di peſce ſpada allo ſpiedo .

7
Arrofto di Filetto di manzo adobbato .

8 Arrofto di Merluzzo alla rede di Vitello .

9 Fragole alla panna .

10 Foglie di fico alla paftetta .

II Fior di Sambuco in bignè .

12 Fagioletti all' Acciughe ..

13 Ciliege al vino .

Quattro

gran pezzi

freddi .

Quattro

Arrofti .

Otto pic

cole

tremets

En-

quadrate.

14 Foglie di vite alla marmellata .

15 Rolmarino al mele .

16 Fiori di zucche alla parmegiana :

18 Provature fritte al pane .

19 Zinna di Capra fritte a filetti .

17 Fegato d' Agnello fritto al naturale .

20 Calamaretti fritti alla parmegiana .

21 Granelli d'Agnello fritti all' uova .

22 Gnocchi di Parmegiano fritte al pane .

23 Vitello adobbato e fritto a filetti .

24 Fegatelli di pefce fritti al limone .

25 Bignè alla Crema .

26 Torta di Ciliege .

27 Crema brugiata .

28 Gattò alla confettura .

29 Bignè alla Cioccolata .

30 Torta all' acetofa .

31 Crema di Fragole .

32 Gattò a mille fogli .

Otto En

tremets

nelle fchi

fette .

Otto Ena

tremets ro

ronde .

MI
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI LUG LIO .

Prima Imbandigione .

ZUpp
a

ai Pollaft
ri :

Potaggio di zucche lunghe al Vitello .

Due Zup- I

pe e due 2

Potaggi
•

3 Zuppa all' agrefta .

4 Potaggio di Broccolini al prefciutto .

Quattro 5

Terine .

Coppiettine di Pollanche al latte .

6 Gnocchi di bignè al Vitello.

7 Crefte di Galletti al Colì di gambari .

8

9

Supprefe di ricotta al Coli di prefciutto .

Pafticcetti brifsè al raguncino .OttoHorf-

d'œuvres

10 Salficcine di pancia di Tonno alli piſtacchi .

Triango- 11 Fegati di Galletti in bignè .

lari .

12 Frittatine di graffo di Vitello a cannelloni .

13 Pafticcetti sfogliati alla farfa .

14 Budenetti di ragofta al loro giallo .

15 Animelle alla paſtetta .

16 Uova in frittura farfite al Vitello .

Torta di Cervella alla Dama.
Otto En- 17

trées ra 18 Piccioni farfiti al fangue .

19 Tortore in ftufa alli finocchi .

20 Timballo alla pitagorica .

ronde .

21 Torta di Polcini alla panna .

22 Pollaftri a granatine al targone .

23 Ortolani con capparini alla campagnola .

24 Sortù di chinef alli gambari ..

Otto pic- 25 Salmi di petti di Tortorelle .

cole. En- 26 Tricondò di pefce fpada al graffo .

trées Ot-
27 Lattaroli di Vitello all' Italiana .

tangolate. 28 Paffarotti alla purè di fagioli .

29 Cofcie di Tortorelle all' agrefta .

30 Cernia in fette al butirro .

31 Pezzi di Vitello in brodo alla panna .

32 Quaglie alla purè di Ceci .

Quattro 33
Petto di Bue farfito all' acetofa .

Relever. 34 Tefta di Storione alla falfa Tedeſca .

35 Prefciutto in brodo alli cavoli .

36 Corpo di Pefce Spada ai Capparini .

Sea
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C

Seconda Imbandigione.

Roccante di foritaci ai diavolini.

Monte di Spumette ai varj guſti .

3 Palticcio d' Ombrina al vino .

4 Gattò di Tacchina alla fpica.

S Arrofto di Pollaftri alla Parmegiana .

6 Arrofto di Vitello al naturale .

7 Arrofto di Tortorelle all'olio .

8 Arrofto d'Agnello alla rede .

9 Ricci ripieni alla femplice .

10 Oftriche panate al limone .

II Cannolicchi al vino .

12 Cozzenere panate all'olio .

13 Ova di ragofta al pane .

14 Coccioli all' agrefta .

15 Filetti di ragofta alla ramolata .

16 Padelle al preffemolo .

17 Triglie alla Carbonata .

18 Supprefe di Spinaci in frittura .

19 Cervellette fritté al bafilico .

20 Fragaglia fritta all' agrefta .

21 Merluzzo a filetti carbonato .

22 Zucche lunghe fritte alla Dama.

23 Polcini in quarti fritti alla parmegiana

24 Gambarelli fritti al limone .

25
Torta all' Amarene ,

26 Budin alla Corradina .

27 Bignè alle pere mofcadelle .

28 Crema alla Coftantinopolitana .

zy Torta alta Turca .

30 Budin all' Italiana

31 Bignè alle Percocole .

32 Crema al Cafè ,

Quattro

gran pezzi

freddi .

Quattro

Arroffi

Otto piccole

Entremets

Quadrate.

Otto En-

tremets nel-

le Schifet-

te.

Otto En-

tremets Ro-

tonde .

Dd MI.
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI AGOSTO .

Prima Imbandigione.

Potaggio di fellari all' uova ,

Due Zup-

pe, e due 2

I
Zupp

a
alli pomido

ro
.

Potaggi
3

4

Zuppa alla Giulien chiara .

Potaggio di tutte frutta .

Quattro 5
Maccaroncini farfiti al brodetto .

Terine . 6

7

8

Otto Hors- 9

ri .

Polcini in guazzetto alli tartufi .

Gnocchi in brodo alla Veneziana .

Petti di Tortore all' erbette .

Frittatina ai golofi .

d'œuvres 10 Pafticcetti ai bottoni di galletti .

Triangola i Pafticcetti di sfoglio alla panna .

12 Frittatina al prefciutto .

13 Frittatina alla . Cicceide .

14 Pafticcetti all' Animelle .

15 Pafticcetti alli gambari .

16 Frittatina alla Cittadina .

Otto En- 17 Pafticcio di Pollaftri all' agrefta

18 Ragù di Vitello aí pomidoro.trées Ro-

ronde . 19 Pezzo di Carpione alle Scalogne

20 Dimballo alla Regina .

21 Pafticcio di lingua di Vitello alla Tedefca .

22 Tacchina farfita alla Contadina .

23 Pezzo di pefce fpada al limone .

24 Sortù alli Puglian .

Otto piccole 25 Pollaftrini in quarti alla Portoghefe .

Entrées Ot 26 Chinef Salpiconate alla criglia .

sangolate . 27 Tortore alla Milaneſe .

Relever .

28 Pezzi di fcannatura di Vitello alli fonghi .

29 Piccioni in quarti all'oftriche .

30 Panfarotte di Vitello al preffemolo .

31 Perniciotti al fapor di timo .

32 Lingua di Vitello in pezzi alli tartufi ,

Quattro 33 Lagane alla Pampadur .

34 Manzo alla falfa di cedriuoli .

35 Pafticcio alla Parmegiana .

36 Tefta di Vitello all' acciughe .

Se
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1

2 C

Seconda Imbandigione .

Roccante alla neve con marmellata

Croccante agli amanti con Crema

3 Galantina di Ragofta al gelo .

4

S

Panzetta di Porca al fior di latte .

Arrofto di Pollaftri all' agrefta .

6 Arrofto di Luccio al limone .

7 Arrofto di Lacerto di Vitello ai lardelli .

8 Arrofto d' Aguglie all' Imperiale

9
Budin di Pomidoro .

10 Spinaci al latte di pignoli .

II Indivie al butirro .

12 Pomidoro farfiti alla ricotta .

13 Budin di Petronciani .

14 Bietole alla Crema .

15 Sellari all' erbette .

16 Petronciani filettati alle provature .

17 Fettoline di Vitello, adobbate e fritte :

18 Pefciolini varj fritti all' acetofa .

19 Pollaftri quartiati fritti alla paftetta .

20 Madrefiglie fritte alla farfa .

21 Rognon di Vitello fettato e fritto all' uova .

22 Cannolicchi fritti alla parmegiana ,

23 Filetti di Tefta d' Agnello fritti al pane.

24 Maccheroni farfiti e fritti alla Parmegiana

Pafticcetti frolli con marmellata .
25

26 Merenghe ripiene all' Uova molli .

27 Tartarette alla panna di latte .

28 Panettini alla pafta Reale .

29 Pafticcetti sfogliati alla Crema .

30 Spume bianche al Cedrato .

31 Caffettine alla vaniglia .

32 Biſcotti in tondo Amaricantí .

Quattro

grán pezzi

freddi .

Quattro

Arroſti .

Otto piccole

Entremets

Quadrate .

Otto En-

tremets nel-

le Schifet-

te.

Otto En-

tremetsRo-

tonde .

Dd 2
MI-
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI SETTEMBRE .

Prima Imbandigione .

Uppa alla Reale .
Due Zup- I

pe e due 2 Z Potaggio al Popone .

Potaggi . 3 Zuppa alla femplice .

4
Potaggio all' Indivia .

Quattro S Pezzetti di Vitello alla purè di Ricci .

Terine .
6

Piccioni a filetti al bafilico .

7
Fegato di Capretto alle Cipolline .

8

OttoHorf-

9
d'œuvres

Triango-

lari .

Palatari a filetti alla purè di Geci ..

Pafticcetti all' Animelle .

10 Petronciani fritti alla farfa .

II. Pomidoro grigliati al falpicon .

12 Pafticcetti all' acciughe .

13 Pafticcetti ai gialli d'uova .

14 Buffolotti di zucche imboracciati

15 Pera fritte parmegianate .

16 Pafticcetti ai Capparini .:

Otto En- 17 Torta di Fagiani alle fcalogne

ro 18 Pan ripieno ai fegatelli .
trees,

tonde . 19 Fagiano farfito alla Corradina

20 Pan di Scorfano ai Capparini .

21 Torta di Animelle alla Genovefe .

22 Grapata alla arfa con falpicon .

23 Cappone al Coli bianco .

24 Sortù d'acciughe .

Otto pic 25 Quaglie alla Spagnola .

ccle En- 26 Vitella ai ginepri .

trèes Ot- 27 Oftriche alla purè di radiche .

tang ol ate 28 Cofce di llaftri ai Gambari . -

29 Ortolani ala Lombarda .

30 Occhi di Bue al corto brodo .

31 Mazzacogne al Colì di Vitello .

32 Petti di Pollanche al butirro .

Quattro 32

Relever.

Pafticcio di Teftugine al grafſo .

34 Bue lardellato alla moda .

35 Timballo di Rifo in Cagnone .

36 Vitello brofciato all' acciughe .

Se
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Seconda Imbandigione .

Attò alla Nobile .
I

2 GA

3

Gattò ai Cannelloni .

Presciutto alla Caramella .

4 Cappon di Galera ai frutti di mare .

Arrofto di Beccafichi alla falvia .

5

6 Arrofto di Triglie all'olio .

7 Arrofto di Quaglie al prefciutto .

8.Arrofto di Cefalo alle rede .

Fichi in giulebbe al pan9

di Spagna .

•

10 Marmellata di Mela in Caffettine .

11 Peſche con biſcotti alla panna

12 Prugne con croftini al vino .

13 Popone nel giułebbe al pan di Savoja.

14 Uva alla caramella in Caffettine .

15 Sorbe alla Crema con Ciabellette .

16 Cotogna in zucchero con biſcotti .

17 Cervellette grigliate alla rede .

18 Gola di Vitello fritta panata .

19 Ragofta fritta alla paftetta ..

20 Supprefe di fegato panate , e fritte .

21 Lattaroli a papigliotti .

22 Lingua di Vitello alla parmegiana .

23 Teftugine fritta alla falvia .

24 Supprefe d'Agnello panate alla griglia .

Torta alli tartufi .
25

26 Crema di Coriandri .

27 Spuma di pafta alle provature .

28 Budin giallo all'Inglefe ..

29 Torta alle Mandorle .

30 Crema di Cinepri .

31 Spuma di Rifo al latte .

32 Budin verde alla pitagorica .

Quattro

gran pezzi

freddi .

Quattro

Arrofti .

Otto pic-

cole En

tremets

quadrate.

Otto En

tremets

nelle ſchi-

fette .

Otto En-

tremetsro-

tonde .

MI
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Due Zup- I

pe e due 2

Potaggi . 3

4

Quattro 5

Terine .
6

8

MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI OTTOBRE .

Prima Imbandigione .

Uppa alli gambari da graſſo.

Potaggio di Cavoli al prefciutto .

Zuppa di Rifo alla Milanefe .

Potaggio di Fagioletti al Cervellato .

Petti di Fagiani in gnocchi alla femplice .

Fricaffea di Teftugine ai pomidoro .

7 Animelle d' Agnello at roffo .

OttoHorf- 9

d'œuvres

Triango-

lari .

Coppiettine di Rane all' Erbette .

Pafticcetti di Vitello alli gambari .

10 Beccafichi alla moda .

II Dudinetti di petti di Fagiani .

12 Spongole farfite , ed imboracciate .

13 Pafticcetti d' oftriche al prefciutto .

14 Beccafichi alla Corradina .

15 Gattoncini di fegato d' Agnello .

16 Fonghi farfiti e fritti all' uova .

Zinna di Bufala alla Loreneſe .
Otto En- 17

trees ro 18 Pafticcio di Beccafichi alla Corradina .

19 Sortù d'Ombrina alli fonghi .
tonde .

20 Petto di Vitello alla Borgognona .

21 Midolle di fchina in Sortù alla farfa .

22 Pafticcio di rognon di Vitello .

23 Granata di Dentale alli fonghi .

24 Cofciotto di Vitello alla perfiletta .

Otto pic- 25 Petti di Fagiani alla Pitagorica..

cole En- 26 Fricaffea al bianco di Capretto .

trées Ot- 27 Lingue di Capretto alle fcalogne .

tangolate .

28 Tordi alla purè di Ceci ..

29 Cofcie di Fagiani all' Apiciana .

30 Fricaffea di Vitello al bruno .

31 Ale di Papara al fangue .

3 Palombelle al fugo di granate .

Quattro 33

Relever.

Lacerto di Bufala alla Spagnola .

34 Tacchina farfita alla Villana .

35 Capretto diffoffato , e ripieno allo ſpiedo .

36 Papara alle braci con falfa d'acciughe .

Se-
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2 C

Seconda Imbandigione .

Roccante Dracantata

Croccante a mille fogli

3 Cofcia di Vitello al latte .

4 Pafticcio di Tortorelle in gelo .

Arrofto di Fagiani al naturale .

6 Arrofto di Dentale all' acciugata .

7

Arrofto di Piccioni all' ottobtina .

8 Arrofto di fegato di Vitello ai lardelli .

9

Tartufi con croftini al Vino .

10 Pafticcetti dolci in bignè .

II Rape alla parmegiana .

12 Pafticcetti fcoverti alla marmellata .

13 Fonghi con croftini all'olio.

14 Bocconotti alla Caramella .

15 Zucche vernine alla Monaca .

16 Tartarette alla Cioccolata .

17

Beccafichi alla marinarefca .

18 Tefte di Capretto fritte alla falvia .

19 Ragia fritta al preffemoló .

20 Zinna di Bufala in fette alla griglia .

21 Beccafichi alla vefte .

22 Fegatelli di Capretto adobati e fritti .

23 Tenca fettata e panata alla griglia .

24 Attellette di Capretto panate , e fritte.

25 Torta di Flampoes.

26 Crema di Popone .

27 Torta di Piftacchi .

28 Crema di Garofani .

29 Torta di Azarole .

30 Crema di Pefche .

31 Torta di Ricotta .

32 Crema di ſemi finocchi .

Quattro

gran pezzi

freddi .

Quattro

Arroſti .

Otto pic-

cole En-

tremets

quadrate.

Otto En-

tremets

nelle fchi-

fette

Otto En

tremets ro

ronde.

糖

MI.
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI NOVEMBRE ,

Prima Imbandigione.

Zupp
a

Semola
ta

.
Potaggio di rape alla Milanefe .

Zuppa ofcura alla Regina .

Due Zup- I

pe e due 2

Potaggi . 3

4
Potaggio di Cappucci ai ceci

Quattro 5

Terine .
6

7

Filetti di Lepre alla purè di Caftagne .

Animelle di Capretto al rifo in cagnone .

Beccaccine in fricaffea alla Lente .

Bocconi di gola di Porco alli fonghi .

OttoHorf. 9 Salficcie di capponi allo sfoglio .

d'oeuvres . 10 Cocciolette di farfa con falpicon .

8

II Nevole farfite e fritte alla bragona

12 Pagnottine farfite all' interiora di Beccacce .

13 Budinetti di fangue di Capponi alla paſtetta .

14 Lumache di farfa di rifo al prefciutto .

15 Panzarotte di cervelle alla rete .

16 Gubbollotti di Vitello al forno .

Otto En 17
Pafticcio di Pernici alla Tedefca .

trées Ro- 18 Cervelle di Bue in Budin piccante .

19 Fianchetto di Vitello farfito alla glaffa .

20 Sortù fantaftico all'animelle .

tonde .

21 Pafticcio di Pavoncella al timo .

22 Gattò di fegato alla panna .

23 Scannatura di Vitello al limone ..

24 Sortù farfito alle radiche .

Otto pic- 25
Braciole di Cervo all' acciughe .

cole En- 26 Petti d' Oca alli Spinaci .

trèes Ot- 27 Filetti di Vitello all' acetofa .

tangolate 8 Beccacce a Cannelloni .

29 Coppiette di Lepre all' olive .

30 Petti di Colombacci ai fagioli .

31 Capretto in pezzi ai capparini .

32 Tordi farfiti a buffolotti .

Quattro 33

Relever .

Pafticcio di Dentale al Vitello .

34 Cularta di Bue alle Cipolline .

35 Timballo alle nevole farfite .

36 Groffa granata di Vitello all' Uccelletti .

Sea
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RE

1

2 G

31

4

S

Seconda Imbandigione .

Attò alla Sultana .

Bifcotto all' Imperiale .

Dentale in Sivè al gelo .

Lepre in gattò alli pistacchi .

Arrofto di Beccacce a papigliotti .

6 Arrofto di Leprotti micciati .

7
Arrofto di Palombelle alla rede .

8 Arrofto di Cervo al butirro .

9
Caftagne alla caramella .

10 Nocciole ai diavolini .

11 Olive di Spagna alla perla ..

12 Pinocchi confettoti .

13 Noci caramellati al zucchero..

14 Mandorle all'ambrellina .

15 Capparoni di Geneva in zucchero .

16 Caccão confettato .

17 Polenta fritta al prefciutto .

18 Animelle fritte all' uova .

19 Rane fritte al preffemola .

20 Cervelle in frittatine alla menta

21 Migliaccio fritto al Vitello .

22 Fegatelli fritti alla femplice ..

23 Acciughe fritte alla falvia .

24 Graffo di Vitello fritto al bignè ,

25 Spuma di latte alla cannella .

26 Torta alla Cioccolata .

27 Crema al portogallo .

28 Tartara all' uova faldicchere .

29 Latte al bianco mangiare .

30 Torta al Cedro candito .

31 Crema all' Archemis .

32 Marmellata alle merenghe .

Quattre

gran pez-

zi freddi .

Quattro

Arrofti .

Ottopic-

cole En-

tremets

Quadrate.

Otto En-

tremets

nelle Schi-

fette .

Otto En-

tremets

Rotonde.

Ee MI-
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI DICEMBRE .

Prima Imbandigione.

ZUppa alla Corradina con purè .

Potaggio al Salgrao .

Zuppa di rifo al Polao .

Due Zup- 1

pe ,, e due

Potaggi.

I

2

3

4 Potaggio di Cardoni al parmegiano . ”

Quattro 5

Terine .

6 Capponi a filetti alli tartufi .

7 Fricaffea di Lodole alle cipolline.

8 Bocconcini di Vitello alla panna..

Pafticcetti alle midolla di Manzo .

Saporiglia di Porco alla Corradina .

Otto Hors- 9

triangolari . *

d'oeuvres 10 Suppreffine di Beccacce alla griglia .

11 Pafticcetti alla farfa e graffo di Vitello .

12 Budin di Capponi in budello .

13 Pafticcetti alla bergamel .

14 Budin di fangue di porco in budello .

15 Pafticcetti di Vitello all' Imperiale .

16 Crocchetti di Vitello alla rede .

Otto Entre-. 17 Pafticcio di Cappone alla moda .

mets Ro 18 Zinna di Vacca in Sortu

tonde .

19 Sartrofa d' erbe alla farfa .

20 Timballo di gnocchi al fugo di Porco.

21 Pafticcio di mallardo alle cipolline .

22 Tacchina farfita al Capitone .

23 Cavolo capuccio ripieno allo fpiedo .

Otto piccole 24 Sortù di Chinef alla nobile .

Entremets

Ottangola

re .

Quattro
Relever .

25 Filetti di Porco in fricondò .

26 Vitello a filetti alla ſpagnola .

27 Beccacce in Salmì .

28 Piccioni in Bifca .

29 Colcie di Capretto alle caftagne .

30 Lingue di porco ai capparini .

31 Anatrelle all' olive .

32 Petti di Tacchini all' erbolata .

33 Pafticcio di Cinghiale alla Tedefca

34 Porchetto di Latte alla Parmegiana .

35 Manzo alla Spagnola .

36 Timballo di Rifo alle provature .

Sea
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E

I

2

3

C

Seconda Imbandigione .

Roccante di mandorle all' ambrellina ..

Croccante al Paftigliace .

Galantina di Tacchina all' Arlecchina.

4 Gattò di Capitone al preffemolo .

Arrofto di Vitello al butirro .

6 Arrofto di Beccacce all' interiora .

7 Arroſto di Capponi ai lardelli .

8 Arrofto di Tordi al prefciutto .

Geletti bianchi al limone .

5

9

10 Paftinache al mele ..

11 Cardoni alla Parmegiana .

12 Geletti ofcuri alla vaniglia

13 Geletti ombrellini alla cannella .

14 Tartufi alle braci con limone

Is Cavoli fiori al butirro .

16 Geletti roffi all' Archemis .

17 Capitone in pezzi panato alla griglia .

18 Fegatelli di Porco in rede allo fpiedo.

19 Granelli di Ginghiale panati e fritti .

20 Calamaretti fritti alla femplice .

21-Filetti di Linguattole panati al forno .

22 Lattaroli di Vitello fritti alla parmegiana .

23 Cervellette di porco a tomacelle .

24 Oſtriche fritte alla paftetta .

25
Tartarette alli canditi .

26 Crema bianca merengata .

27 Tortin al fangue di porco

28 Bignè all' Amarene .

Quattro

gran pezzi

freddi .

Quattro

Arrofti.

Otto pic-

cole En-

tremets

quadrate

Otto En-

tremets

nelle fchi-

fette .

Otto En-

tremets ro-

tonde .

•

29. Pafticcetti all' Uova molli .

30 Crema olcura al Caccao .

31 Budin mifto alla panna di latte .

32 Bignè al Cedro candito .

Ec 2 MI.
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MINUTA DEL PRANZO DA MAGRO PER LA

PRIMAVERA .

Prima Imbandigione .

Zuppa di Gambari al Coll dell'ifteffi.
Zuppa di fonghi al brodo di Tinca .

Polpettine d'Acciughe alle cipolline .

Cecinelli in brodo alla purè di pifelli .

Pafticcetti di Rane alli tartufi .

Crocchetti di Storione panati e fritti .

Calamari ripieni , panati e fritti .

Pafliccetti di Triglie al latte di pignoli .

Pafficcetti d'oftriche ai fonghi .

Lamprede in bocconi fritti alla paftetta .

Lattaroli di pefce fpada fritti alla Salvia .

Pafticcetti d'uova di ragoſta, all' acciughe .

Tricondò di Storione al brodo chiaro ,

Ombrina alla morefca .

Pelce Spada alla Pitagorica .
200

Tinca farfita al Coli di gambari .

Due Zup-

pe .

Due Te-

rine .

OttoHorf

d'œuvres.

Quattro

Entrées .

Pafticcio di Pancia di Tonno al tarantello .

Timpal di Lagane alle Telline .

A

Seconda Imbandigione .

Rrofto di Pancia di Pefce fpada al limone .

Arrofto di Triglie alla femplice .

Spongole all' acciughe .

Pifelli al latte di pignoli .

Sparaci al Colì di Tinca .

Tartufi al preffemolo .

Spinaci al giallo di Ragofta .

Zncchettine all' aglio.

Carcioffi al tarantello .

Lattuche al Colì di gambari .

Fritto d'Acciughe al preffemolo .

Torta frollata alli canditi ,

Linguattole fritte al limone .

Tocchi d' Anguialle fritte alla falvia .

Crema al latte di pistacchi .

Raggia fritta all' erba di mare .

Due Re-

lever.

DueArro

fti .

Otto En-

tremets

piccole!

Sei Entre-

metsgran-

di .

MI.
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Due Zup-

pe .

Due Te-

rine .

OttoHorf-

Z
U

MINUTA DEL PRANZO PER L'ESTA'.

Prima Imbandigione .

Uppa alla Regina di mandorle .

Zuppa di Pomidoro al bafilico .

Latti di Cefalo alla purè di Ricci .

Filetti di pefce Spada alla purè di Rane .

Pafticcetti farfiti al pefce Spada .

d'œuvres . Pomidoro ripieni panati e fritti .

Suppreffine di Cefalo alla griglia .

Pafticcetti di gambari alli tartufi .

Pafticcetti di Cernia al Salpicon ,

Petronciani farfiti e fritti panati .

Braciolette d'Orata a papigliotti .

Pafticcetti di cozze all' erbette .

Quattro Cefalo in ragù all'acetofa .

Entrées . Cernia in olio alla Certofina .

Merluzzo in fricondo al tarantello .

Peſce Spada alle braci con acciughe .

Pafticcio d'Ombrina all' Olio .

Pezzo di Storione in Corboglion .

Due Re-

lever .

Due Arro-

fti .

Otto En-

tremets

piccoli ,

Sei Entre-

di

A

Seconda Imbandigione .

Rrofto d'Oratà al marinato .

Arrofto d'Ombrina al limone .

Cialdoni di mandorle .

Zucche lunghe alla ruftica ,

-Pomidoro in crocchetti , .

Foritaci ai diavolini .

Grillaciotti di nocciole .

Petronciani all' agro-dolce ..

Budinetti di Tartufi .

Fragaglia in frittura all' agrefta .

mets gran- Torta d'Amarene al giulebbe .

Triglie panate alla griglia .

Merluzzo fritto a filetti .

Crema di Fragole alli pignoli .

Latti di Palamido a papigliotti .

MI.
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MINUTA DEL PRANZO PER L' AUTUNNO.

Prima Imbandigione .

Zuppa di Teftugine alle cipolline .

Zuppa di Lente ai finocchietti .

Pancia di Cernia filettata al preffemolo .

Gnocchi di Merluzzo ai fonghi ..

Panettini ripieni ai gambari .

Due Zup

pe.

Due Teri-

ne .

OttoHors

d'œuvres.

Crocchetti di Luccio al pane .

Rape farfite al forno .

Pafticcetti di Rane alle bottariche . "

Bignè in tondo al Merluzzo .

Fegato di merluzzo fritto al fiore .

Carote falpiconate alle braci .

Pafticcetti d'acciughe all' erbette .

Scorfano ali tartufi .

Braciole di Luccio alli fpinaci .

Pefce Cappone ai capparini .

Coppiette di Merluzzo alla firentina .

Torta di Linguattole all' erbette .

Gattò di Peſce caftagna .

Seconda Imbandigione .

A

Rrofto di Luccio al tarantello .

Arrofto di Gefalo alla menta .

Spumette di Cioccolata .

Fagioletti erbolati all' acciughe .

Cavolifiori alla paſtetta .

Bignè al bianco mangiare .

Spumette amaricanti .

Rape a filetti all' uova di ragofta .

Indivia farfita alle bottariche ,

Bignè alla polenta .

Triglie in frittura al preffemolo .

Torta di fichi al giulebbe .

Oftriche fritte alla femplice .

Cefalo filettato e fritto al limone .

Quattro

Entrées .

Due Rele

ver.

Due Arro

fti .

Otto En-

tremets

piccole.

Sei Entre

metsgran

di .

Crema di morole al latte di mandorle :

Bocconi di Gapitone fritto alla paftetta.

MI-
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MINUTA DEL PRANZO PER L'INVERNO.

Prima
Imbandigione .

Due Zup-Zuppa di Spinaci alle Tenne
pe .

Due Teri-

ne .

Zuppa di Ceci alle lagane .

Fricaffea di Teftugine al fangue

Filetti di Ragolta alla purè di fagioli
OttoHorf.

Pafticcetti al falpicon da magro .

d'œuvres . Budin di fangue di
Teftugine .

Quattro

Capitone in pezzi panato alla griglia .

Bunettine di rifo alli tartufi .

Pafticcetti alla farfa di Trota .

Budin di carne di Luvaro .

Cannelloni di Teftugine a papigliotti .

Panzarotte di pane farfite e fritte .

Fricondo di Carpione al targone .

Entrées, Ragù di Ragofta al fuo giallo .

Luvaro in brodo al faporetto .

Dentale al fapor di ginepri .

DueRele-

ver .
Spigola in bianco alla femplice .

Pafticcio di Trota al vino .

Seconda
Imbandigione .

DueArro-

fti .

Otto En-

tremets

piccole.

. Sei Entre-

metsgtan-

di .

A

Rrofto di Rigiola al Crifcione .

Arrofto di Spigola all'olio .

Tartarette alla cioccolata .

Ricci ripieni al naturale .

Cannolicchi al vino .

Pafticcetti alla marmellata di cedro .

Biſcotti alla Crema .

Oſtriche panate alle braci .

Padelle all'olio .

Calefsò ai diavolini .

Linguattole alla Santè- menò ,

Galantina al Capitone .

Cecinelli fritti alla paſtetta .

Trote panate alla griglia .

Ragofta in Cappon di Galera .

Calamaretti fritti alla femplice ¡

MI
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MINUTA DEL PRANZO DI LATTICINI ED ER BE

PER LA PRIMAVERA .

Prima Imbandigione .

Zuppa alla Dama,con purè d'uova
Zuppa di Sellari alla Parmegiana .

Fricaffea d' uova alli Spinaci .

Polpettine d'uova alla panna .

Pafticcetti di gialli d'uova al butirro .

Suppreffe d'uova parmegianate e fritte .

Indivie farfite ed imboracciate .

Due Zup-

pe .

Due Te-

rine .

OttoHorf-

d'œuvres .

Provature fritte al pane .

Bocconotti di ricotta alla Lombarda .

Spinaci piccati alla bignè.

Frittelle d' uova ai croftinetti .

Panfarotte di parmegiano alla bietola .

Uova farfite all' acetofa .

Uova naftrate al Colì di gambari .

Uova fperdute al Latte .

Uova ripiene alla bracona .

Pafticcio d' Uova alla Panna .

Sartrofa d'erbe alla farfa d' Uova .

A

Seconda Imbandigione .

Rrofto di Latte allo Spiedo .

Arrofto di Butirro al pane .

Bocconotti d'Uova faldicchere .

Sellari alla Delfina .

Finocchi al Latte .

Budinetti di Carote alla panna .

Spumette di pafta di merenghe .

Sparagi alla moda .

Paftinache alla Dama .

Budinetti di bietole al butirro .

Frittata alla ſemplice .

Pannara montata alli Cialdoni .

Uova alla Corradina .

Quattro

Entrées .

Due Re-

lever.

Due Arro-

fti .

Otto En-

tremets

piccole .

Sej Entre-

mets gran-

di .

Frittata all' Ingleſe .

Uova alla Regina .

Crema gialla ai Cannelloni .

Ff MI-
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MINUTA DEL PRANZO PITAGORICO PER L' ESTA':

Prima Imbandigione .

Due Zup- Uppa con erbe varie alla giardiniera .

ne .

Zuppa con latte alla Corradina .

Prugnoli al Colì di Manzo .

Pifelli con butirro all' uova .

pe.

Due Teri-

OttoHors- Pafticcetti d'acetofa all' acciughe .

d'œuvres. Crocchetti di Pomidoro .

Quattro

Entrées .

Due Rele-

ver.

Due Arro-

fti .

Otto En-

tremets

piccole .

Sei Entre-

mets grar

di .

Paftinache Imboracciate .

Pafticcetti di Sparagi alla panna .

Pafticcetti di Carcioffi al Coli di Vitello .

Supprefe di Petronciani fritti .

Ravanelli farfiti alla moda .

Pafticcetti di pifelli al graffo di Vitello .

Gnocchi di Spinaci al butirro .

Indivia farfita alla Crema .

Sellari alla Corradina ,

Finocchi alla purè di Lente .

Lattuche ripiene al Colì di Manzo .

Tocchi di Zucche lunghe al bafilico .

A

Seconda
Imbandigione .

Rrofto di Carcioffi alla rede .

Arrofto di Cipolle all' unto .

Frittelle di fior di fambuco .

Tartufi ai gialli d'uova .

Lupoli alla Contadina .

Salvia fritta alla paftetta .

Frittelle di rofmarino .

Fonghi al Coli di Gambari .

Cavoli fiori alla pampadur .

Foglie di fico fritte alla pafta .

Zucche aila Dama .

Torta all' Agrefta .

Frittata di fichi alla panna .

Cedriuoli alla Parmegiana .

Crema alle Fragole .

Frittata di fave alla Romana .

MI.
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MINUTA DEL PRANZO DI SALUMI PER L'INVERNO.

Prima Imbandigione .

Uppa di Fagioli alla Firentin
a

.

Zuppa con erbe alla Santè .

Polpettine di Salmone alla Lente .

Occhi di Tonno alle Cipolline .

Pafticcetti di bottarighe alli capparini .

Acciughe fritte alla falvia.

Supprefe di rifo alli tartufi .

Pafticcetti di Caviale al limone .

Pafticcetti di tarantello al fugo di piſtacchi .

Baccalà a filetti alla paftetta .

Crocchetti di Tonno alla griglia .

Pafticcetti d' Aringhe al latte di pignoli .

Capitoné al ragù di fcalogne .

Merluzzo in fricondo all' acetofa .

Tarantello alla falfa di Targone .

Salmone alla purè di fonghi .

Callo di pefce Spada alla falfa Tedeſca .

Timballo di lagane alla purè di Ceci .

A

Seconda Imbandigione .

Rrofto di Baccalà al fugo di limone .

Arrofto di Salmone al fugo d' acetofa .

Foglie d'alloro al mele :

Cavoli fiori all' agro-dolce ,

Zucche vernine al marinato .

Spumette di paſta lievidata al giulebbe .

Zeppole con mele alla Napoletana .

Torta di Cavoli alla ramolata .

Paftinache alla giaffa .

Spumette di rifo al latte di mandorle .

Frittatine di Caviale al pane .

Torta alla marmellata di Zucca .

Oftriche in compofta alla falfa .

Frittelle di boragine all' acciughe .

Bianco mangiare al latte di nocciole .

Linguattole a filetti al marinato .

MI-
Ff z

Due Zup-

pe

Due Tc-

rine .

OttoHorf-

d'œuvres .

Quattro

Entrées.

Due Re-

lever .

Due Arro-

fti .

Otto En-

tremets

piccole .

Sei Entre-

mets gran-

di .
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MINUTA DEL PRANZO DE'GOLOSI PER L'INVERNO .

Prima Imbandigione .

Due Zup- Zuppa di Piccioni al Cola digambari.
Zuppa alla Parmegiana al falpicon d'anime

Due Teri- Gnocchi di Capitone al Coli di Vitello .

Chinef di Vitello al giallo di Ragofta .
ne .

•

OttcHorf. Pafticcetti d'animelle alla farfa di Spigola .

d'œuvres Gattoncini di Vitello ripiene d' oftriche .

Supprefe di Dentale al rognon di Vitello .

Pafticcetti di gambari con farfa di Cappone .

Pafticcetti di ragofta all' interiora di Beccacce .

Ortolani imboracciati alla farfa di Trota .

Mazzacogne a papigliotti alla farfa di Fagiani .

Pafticcetti di Tordi con farfa d'Anguille .

Quattro Ombrina al Coli di Cappone .

Entrées . Spigola in butirro alli golofi .

Trota in fricondò al graffo .

Due Rele-

ver .

Due Arro-

fti .

Otto En-

tremets

piccole.

Sei Entre-

mets gran
di .

Storione in Haricò .

Pafticcio di Tacchina ai golofi .

Porchetto di latte al Capitone .

A

Seconda Imbandigione .

Rrofto di Pavoncella alla Corradina .

Arrofto d' Ortolani alla marinarefca .

Pafticcetti a bocca di Dama .

Croftini d'interiora di Beccacce all' acciughe .

Croftini di Caviale alle medolla di Manzo .

Päftette alla Reale .

Pafliccetti alla Regina.

Croftini di rognon di Vitello alle Lamprede .

Croftini di prefciutto alle bottarighe .

Bignè al pan di Spagna .

Frittata golofa e alla marinarefca .

Galantina di Cinghiale , al Dentale .

Lattaroli farti con Spigola ed irtboracciati .

Calamari fritti ripieni al rognon di Vitello .

Bianco mangiare con carne di Scorfano e Cappone .

Ficcioncini fritti farfiti di Teftugine .

CE.
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MINUTA DELLA CENA PER 100 PERSONE

D

Ue alla Regina .

PER L'INVERNO .

Due alle pafte fine .

Due alla Reale .

Due al Rifo .

Otto di pafticcetti brifsè al falpicon .

Otto di frutta di Mare caldi .

Otto di tartufi e prugnoli al pane .

Otto di sfoglio'ini alla farfa .

Quattro di Vitello alle Braci .

Quattro di Cacciagione in falmì .

Quattro di Polleria alla brefa.

Quattro di Salvagina all' acciughe .

Quattro Pafticci di Vitelio al prefciutto .

Quattro Timballi di gnocchi al fugo .

Quattro Pafticci di Cacciagione al gelo .

Quattro Pafticci di Pefce con falfe all' Olio .

Otto fritture di Animelle granelli e pefce .

Otto di Creme in frittura , o . piccoli Budin .

Quattro Croccanti varie .

Due gran Gattò alla Savojarda .

Una Cofcia di Vitello al Latte .

Una gran Galantina di Tacchine , prefciutto , Cinghiale , ec.

Due Arrofti di Vitello , e polleria al naturale .

Due di Cacciagione piccata .

Quattro di Pelce all'Olio e fugo di limone .

Li Tondini dell' altro condone d'intorno al Defert fi fa

che fono con infalatine , frutti freschi , canditi , ed in compo

fta , biſcottonerìa ec.

Otto gran

Zuppe .

Trentadue

Horf-d'œ-

uvres .

Sedici En-

trées .

Sedici di

Pafticcieria

grande .

Sedici En-

tremets .

Otto Pezzi

freddi .

Otto Arro-

fti per Re-

lever le

Zuppe .

NO.
Ff 3

•
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NOTA DE' COMMESTIBILI DA SERVIRSENE

SECONDO LE LORO STAGIONI .

DE' QUADRUPEDI DOMESTI Del Capretto ed A.

CI , E SALVATICI .

Del Vitello, e fue parti.

I

L Capo del Vitello .

Le Cervella .

Gli Occhi .

L'Orecchie.

La Lingua .

I Palatari .

La Scannatura .

Il Fianchetto .

Il Petto .

La Cofcia .

Il- Lacerto .

La Lonza .

Le Cofte .

Il Rognone .

Il Fegato .

I Lattaroli .

I Piedi .

L'Interiora .

Del Bue e Vacca con lore

parti megliori .

Il Petto del Bue .

La Culatta .

La Coſcia .

11 Filetto .

Le Cofte .

La Zinna della Vacca.

Gli Occhi .

L'Interiora .

gnello .

La Tefta del Capretto.

Il Petto .

Le Coſcie .

L'Animelle .

L'Interiora .

I Granelli dell'Agnello .

L'Orecchie .

I Piedi .

Del Caftrato e Capra.

Il Petto .

La Culatta.

La Lonza .

L'Interiora .

La Zinna della Capra .

Il Fegato .

Della Bufala.

Il Fegato .

Il Lacerto.

La Zinna.

I Piedi .

La Trippa .

Del Cinghiale .

Il Capo .

Le Cofcie .

Il Filetto .

Il
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Il Fegato

Del Cervo e Daino :

Le Coſcie .

Il Filetto .

Il Fegato .

Della Lepre e Coniglio .

Le Cofcie .

Il Filetto .

Li Beccafichi .

L'Ortolani ..

Le Lodole .

I Colombacci .

Le Palombelle .

Li Francolini .

I Paffarotti .

Le Folleche .

Degli Animali Aquatici :

Lo Storione .

L'Ombrina .

Delli Volatili domeftici Il Pefce Spada-

e Salvatici .

Il Cappone noftrale .

Il Cappone di Nucera .

La Gallina .

La Pollanca .

I Pollaftri .

I Polcini .

La Tacchina .

I Piccioni .

Il Pavone .

La Pavoncella .

L'Oca.

La Gallina faraona .

La Pollanca Padovana .

11: Fagiano .

Le Pernici .

Le Starne .

Le Beccacce .

Il Mallardo

L'Anetra .

Le Quaglie .

Le Tortore .

Li Tordi .

-II Dentale .

It Tonno .

La Cernia .

La Spigola .

La Rigiola .

L'Orata .

Le Linguattole

Le Triglie .

Lo Scorfano .

Il Peſce Cappone ,

Il Luvaro .

Il Luccio .

Il Merluzzo .

Il Palamido .

Il Cefalo .

L' Alici .

Le Sarde.

La Ragia .

L'Aguglie .

L'Ajate .

I Lacerti .

I Scombri .

Le Vope .

I Lavoni .

G

3

'11
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Il Corbo :

Il Pefce Palombo :

Il Rombo.

La Stella .

La Salpa .

Lo Squadro

La Tremola .

La Pefcatrice .

Il Pefce Caftagna .

Il Pefce Lucerna .

La Morena .'

La Trota .

Il Carpione .

Li Barbi .

La Tinca .

Il Capitone

L'Anguille.

Le Lamprede.

I Calamai .

Le Seppie .

I Polpi .

La Fragaglia .

I Cecinelli .

La Ragoſta .

Le Mazzacogne .

I Gambari di Fiume .

I Gambarelli di Mare.

La Teftugine di Mare .

La Teftugine di Terra ,

Le Rane .

Delle Fratta di Mare .

L'Oftriche .

Le Padelle .

I Cannolicchi .

I Ricci .

Le Cozze nere .

I Sponoli .

I Coccioli :

Le Telline .

Le Chiocciole.

Le Vongole .

Le Cappe longhe .

L'Ardichelle .

De Salumi .

Il Baccalà .

Lo Stocco fiffo .

Il Salmone .

Il Capitonę .

L'Anguille
.

Il Tonno..

L'Uova di Tonno .

Il Pefce Spada .

Li Calli di Pefce Spada .

Il Tarantello .

L'Acciughe .

Lo Scombro .

Le Linguattole .

Le Buttariche .

Le Aringhe .

Il Caviale .

Le Sarache .

L'Oftriche marinate .

Il Mufcio Mao .

Dell' Uova e Latticinj ,

L'Uova .

Il Latte .

La Panna di Latte.

La Ricotta .

La Gioncata .

Le Provature .

Le Provole .

Il Cacio .

በቁ .

Dell
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Dell' Erbe per Potaggi Le Rape roffe .

·ed Entremets .

1 Broccoli di Rape .

I Broccoli di Senepe .

I Broccoli verdi .

I Broccoli pavonazzi .

I Broccoli bianchi .

Le Torza riccie .

Le Torza lifcie .

I Cappucci bianchi .

I Cappucci roffi .

I Verzi bianchi e roffi.

Le Cicoriette falvatiche ..

Le Cicoriette di giardino .

Le Radiche di Cicoria .

La Boragine .

L' Indivia bianca .

L'India roffa .

La Lattuca riccia .

La Lattuca Lunga .

La Lattuca incappucciata .

I Sellari .

I Finocchi .

Le Zucche lunghe .

Le Zucchette rotonde .

Le Zucche Vernine .

Le Zucche di Spagna .

Le Zucche di Genova .

Li Spinaci .

' I Cavoli-fiori ..

I Carcioffi .

I Torzi di Carcioffi .

I Sparagi .

I Pomidoro 、

I Peparoli .

Li Petronciani .

Le Paftinache .

Le Rape bianche .

Le Cipolle .

Le Bietole .

Le Carote .

I Ravanelli .

I Cedriuoli .

I Cocomeri .

I Lupoli .

I Fonghi di Pioppo .

Le Racelle .

Li Prugnoli .

I Fonghi di ferola .

Le Monitole .

Í Tartufi bianchi .

I Tartufi neri .

I Raponzoli .

La Radice del Cardo .

Delli Legumi .

I Fagioli bianchi .

I Fagioli rifini ,

I Fagioli neri .

I Ceci .

La Cicerchia .

La Lente .

I Pifelli .

Le Fave .

Il Miglio.

Il Farro

Il Rifo .

Il Grano d' India .

Dell Erbe per.
condire .

Fiori di Sambuco .

Fiori di rofmarino .

La
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La Salvia .

L'Acetofa .

Il Cerfoglio .

La Rucola .

I Tralci di Vite .

Il Preffemolo .

Il Crefcione .

La Porcellana .

L'Origano
.

La Majorana .

Le Cipolline .

La Pimpinella .

L'Erba pepe .

L'Erba cannella .

L'Erba garofano .

L'Erba S. Maria .

La Menta .

Il Bafilico .

Il Targone .

Il Timo .

Le radici di preffemolo ..

Piperna di Francia .

L' Anepeta .

La Ruta .

Le Scalogne .

L'Aglio .

I Cappari .

Il Zaffarano .

Delle frutta .

Le Fragole .

L'Amarene .

Le Ciliege Corvine .

Ciliege Molignane .

Le Celfe bianche .

Le Celfe roffe ?

Le Pera mofcadelle .

Pera biancolelle .

Pera Carmofine .

Pera del Duca ..

Pera Bergamotte .

Pera del Carpio .

Pera Mofcatelloni ec.

Le Mela Alappie .

Mela Genovefi .

Mela Lomencella .

Mela S. Nicola .

Mela Bergamotte .

Mela S. Giovanni ec.

L'Azarole bianche .

L'Azarole roffe .

Li Fichi .

Le Percocole .

Le Prugne biancolelle .

Prugne d'India .

Prugne Pappacode .

Le Mandorle .

Le Peſche .

I Noci .

Le Nocciole .

Le Sorbe .

Il Popone di pane .

Il Ponopone ad acqua .

Le Caftagne .

Le Cotogna .

Le Granate .

L' Uva .

Le Pine .

Gl'Agrumi .

Le Nefpole.

•
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