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ECCELLENZA

g | * Sembrar deve fuor di ragione, EcceL-
, 8 | LENzA, che 'n quafi tutte le moderne
g Lingue il retto, il fino,il pronto Giudi-
zio 1ntorno qualunque meftiere col tito-

lo di Buon Gufto venga dinominato . Nelle intellettuali

materie tanto firana si fatta frafe non fembra ; congiofiac-
a 2 che¢



che non con altri fegni , che co’ fenfibili , le immateriali
idee forzati noi fiamo di efprimere. Ma che poi Buon Gu-
fto dicafi pofleder Colui, che Buon Orecchio ha nella Mufi-
ca, ¢ di Buon Gufto fornito fi ftimi, chi nella Pittura s €
nel Difegno di Buon Occhio piuttofto poffeditore dir fi do-
vrebbe; fuor di ragione, torno a dire, e’ fembrar deve ad
alcuno . N¢ qui luogo aver pud quel , che per altro uni-
verfalmente quafi in ogni Lingua fuccede, nella quale non
alla Ragione, ma all’Ufo bensi afcrivefi fempre de’ vocabo-
11 'invenzione, e’l regolamento . No, EccEeLL., non va
cosi nel prefente cafo la bifogna. L’eflere il fenfo del Gu-
fto il principale fra tutti, come quello , che dalla Natura
per immediata guida fu ftabilito per far vivere, e ben wvi-
vere le Creature fenfibili, e ragionevoli: L’effere quindi il
medefimo quello, che con tutte le altre parti, e le pil
nobili, e neceffarie maflimamente , del corpo Umano ha
maggior relazione: I sbagli alla fine di eflo producendo in
noi i1 pericoli, e 1 danni li pia perniziofi collo fconcertare
le parti interiori, ed effenziali della noftra Macchina: Tut-
ti quelti motivi,ed altri ancora che Fificit efperti imaginar
potrebbero , fan si , che con tutta ragione col nome di
Buon Gufto venga chiamato quel fano penfare, che in qua-
lunque Profeflione pofla defiderarfi. Con tutta giuftizia per
confequenza di fodo, di penetrante, di veloce , e di eftefo
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 cid le pruove le pit convincenti tratte dalla

' ve-



veneranda Antichitd, e fplendida figura or farei fare ad A-
leflandro, ed a Cefare, a Platone, a Mecenate, ¢ ad Ora-
z10, ed a tant’ altri, che, e co’ foldati li pit intrepidi , e
co’ Libri li pili limati, appajar anche feppero i Cuochi li
pit Golanti . A me nondimeno bafta il vederne , Ec-
CELLENzA , in Voi il pitt vivo efsempio , in Vor , di-
co , 1n cui qualcheduno il minor de’ pregi ftima il Buon
Gufto nella Tavola, fenza accorgerfi , che da quefto tutti
elt altri voftri derivano. Tralafcio que’, che dalla Fortunz
Vor avefte, poiche sd bene, che di quefti o conto non ne
fate, o quello, che far fe ne dee. Di quelli io parlo, che
[ebbene dalla Natura in parte originati, fon tuttavia colla
volontd, e collo ftudio accrefciuti, migliorati, e refi giovevo-
I agli Uomini. Ma qui farebbe uopo di un Oratore,e non
di un Cuoco, per ben defcriverli. Quella dote folamente ,
che in me ha fatto fempre impreflione, quantunque volte
in chi di Buon Gufto nella Tavola imbattuto mi fia,e fta-
ta, di non averne neppur uno trovato, che fenfibile all’U-
manity, alla Societa, in una parola,all’Amicizia, non fofie,
a quella, cioeé, dolce, amabile, fignorile, divina Virtu tanto
nelle baffe condizioni rara a trovarfi, e piucchemai rara
nell’alto voftro rango, nel quale il folo poffederla a tutt1 gli
altri pregi da vita infieme, e luftro ; gli ofcura poi,anzi gli annt-
enta il folo efferne privo. A chi meglio dunque indirizzar-
mi potreil nel volere al Pubblico far dono di quefta mia
fatica intorno al Buon Gufto ne’ Cibi, fe non a Voi, Ec-
ceLL. , cul nulla mancando di c10, che a buon Grudice

in si fatta materia convienfi , nulla ancora di quel fi
de-



defidera, che uopo fa per difendere un Uomo,non Autore
folo, ma Autore di cole, che 1n pratica metter potendofi,
fulcitar potrebbero I’ altrui invidia, ciocche farebbe poco ,
e, ciocch’e peggio, 'avarizia? Accettate quindi, EccEeLL.,
quefto fegno dell’ offequio mio verfo di Voi, e graditelo,
come lo gradirete, fe v’ ha nulla di buono ; e fe nulla, o
poco di buono per mia fventura vi trovafte , colla {olita
benignita voftra compatir fapendolo , fappiate pure , che
d ogni mia fatica foprabbondevolmente pagato mi reputo ,
qualora l'onor mi darete di dichiararmi, come mi dichiaro

D1 V. L,

Umilifs. Divotifs. ed Obligatsfs. Serv,
Il Cuoco Galante.
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DEGL ANIMALI QUADRU-
PEDI DOMESTICI.

CAPITAQLO I
Del Vitello di Latte.

RA le pih fquifite, falutari, e foftanziofe
vivande , che poflonfi affaporare di Ani-
mall Quadrupedi, nelle piu{plendide Men-
fe, quella compofta delle Carnt di Vitels

< E if- ="l lo Lattante, a parer mio ha il primo luo-
ol o 7257 go; non eflendovi parte di eflo, che non
s s - fia capace di condimento, e di gufto.

== 50/ sy,

Penfo percid colla mia induftria di render
| | ammirabile al gufto , ed alla vifta quefto
Animale , efponendo Je tante variate Vivande , che d’ eflo
A pol«




Teta diV.
all’Erbette.

Difloffata al
- fiordi laite.

Difloffata e
ripiena di
fegato ed
Acciughe.

Diffoflata
alla Par-

micgiana.

Al Coli di
Pomidoro .

Imboraccia-
ta al fugo
di limone.

Alla falfy
Reale »

2 I L €C U OCO©
poffanfi fare. Principierd dalla Tefta , ¢ poi a parte a parte
defcriverd il rimanente del corpo.

Della Tefta del Vitello Lartante.

LA Tefta del Vitello, pulita, e netta da peli, fi potrd cuo.
cere lefla 1n acqua, condita di fale ed erbe aromatiche R
¢ fervirla, dope cotta, con preflemolo attorno.

Diffofsata cruda la Tefta , fi potrd riempire con un paftus
me fatto della flefla carne dell’ Animale , fuo Cervello , Anta
melle d’ Agnello, tartufi, fonghi, piftacchi, gialli d’ uova cru-
di, erbette trite, e fpezie; fi fard cuocere in brodo, con fette
di lardo, erbette, e prelciutto; ¢ quando farh fatta , fi fervi
13 con Crema di fior di latte.

Si potrd riempire di fegato dell ifteflo 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 metterd a cuocere in Caffa-
rola , con fette di lardo , e prefciutto , facendola cosi lentas
mente ftufare , bagnandola con ottimo brodo; e nel fervirla, fi
coprird con falfa d’acciughe, e capparini.

Ripiena ancor la {uddetta TeRa con parmegiano grattato,
fuo Cervello, uova crude , targone, e preflemolo affai, fi fard
cuocere in brode, con erbette, fette di lardo, e fale; e quana
do fard cotta, {i fervirh con Crema compofta di latte, gialli d’
uova, € parmegiano grattato, facendola aflodare anche al forno,
accid abbia corpo.

Dopo cotta ne’ fuddetti modi la Tefta del Vitello, fi pud
tagliare in fette; e paflate con butirro, ed erbe trite,fi fervird
con Coli fopra di pomidoro.

Bollita la Tefta di Vitello in brodo , fenza ripies
no , fi potrd tagliare in fette , le quali attuffate ne’ giale
li d’uova, ed involte nel pane e parmegiano grattato, i met.
teranno a cuocere adaglatamente su la graticola , ¢ fi fervirane
no con fapor di limon verde.

Cotta la Tefta in brodo , e tagliata a bocconi , fi farane
no infarinare, e friggere an buon ftrutto ; ¢ poi com falfa Reale

ra i ferviranno.
fo? | La
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La TeRta dopo bollita , e quafi cotta , fi potrd arrofti.
re allo fpiedo, involta bene nella {ua rete, o carta unta dibu.
tirro, e cosi lentamente farla finir di cuocere , e fervirla con
fapor d’agrefta.

Dell ifteflo modo arroftita la Tefta di Vitello, cio¢ 1nvol-
ta in carta, o rete, riufcird di gufto, fe fi riempie di Amare-
ne giulebbate , mefcolate col fuo Cervello ( prima cotto in
brodo ) gialli d’uova, ed aromi ; e quando fard cotta, hi fer-
vird con croftini di pane, farfa di prefciutto, e butirro.

Sard ancor piacevole , fe dopo diffofsata la Tefta di Vi.
tello, {i riempird con farfa di Carne dell’ ifteflo Animale , ac.
ciughe , erbette , capparini , e un fenfo d’aglio'; dopo polta
in {tufa con fette di lardo e prelciutto , bagnata con malvafia,
fi fard lentamente cuocere ; e quando fard per fervirla, con I'1-
fteffa fua falfa s’imbandird.

Diflofsata la Tefta, e ripiena con varie Cervellette , pan-
na di latte, gialll d’ uova, tartufi triti , e cannclla in polv-re;
{i fard cuocere 1n buon brodo, e quando fard cotta, fi cavera.
Poi {i coprira di butirro, gialli d’ uova ftemperate , e par-
megiano grattato; € facendola prender colore al forno, cosi cale
da i fervird.

E' ottima a cuocerfi la Tefta di Vitello nel brodo, dopo
in latte, condita di Cannella in polvere ; e nel fervirla ¢’ im-
bandird con falfa di butirro, e gialli d’uova.

Dopo che la Tefta fard cotta in brodo ben nutrito, fi ta.
glierd a bocconcini, quali meffli 1n una quantitd d’ uova ben
sbattute’, con parmegiano grattato, pepe, e prefciutto trito, fe
ne formerd con butirro un’ ottima frittata fervita con croftini
attorno.

La Tefta di Vitello cotta intiera, o in fette in brodo ben
condito, {i pud fervire coverta di fpinaci alla Crema.

Bollita intiera la Tefta di Vitello, e poi fettata, s’infari.
na, e {i frigge in ftrutto; ¢ con falfa di cedro fi fervird.

Delle Cervella del Vitello, o Manzo.

E Cervella del Vitello, o Manzo , dopo pulite dalla pelle
e fangue, {i metteranno a cuocere in brodo , condito di

preflemolo, ¢ faley e i {erviranno con prefsemolo intorno , e
A 2 {u.

Allo Spie=
do, con f{a-
por d'agre-
fia .

All' Ama-

Iene, -

Alla Mal-
valia.

Alla Pama
pateur -

Al latte e
Butno.

In frittata.

Alli Spina-
ci.

Alla falfa
di Cedro.

Cervelle di
V. lefle al

Preflemolo.
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Friste alla
-Sajl\:’ia N

Al butirro,
ed wva.

Alla Par-
mceglana.

In frittata,

In Budin
alli Spinaci.

In Gnoc-
shi ,

In Frictelle

alla Malva-
ﬁa‘-o

fugo di limone, o pure con fapor d acetofa.

Bollite le Cervella in acqua, fale, limone , ed un mezzo
bicchier d’aceto , fi faranno freddare ; e tagliate in bocconi,
v . . :
smfafmano, sindorano in uova, ed in parmegiano € pane grat-
tato 1nvolte, fi faranno nello ftrutto friggere; e calde con falvia
fritta intorno fi fervino. |

Cotte le Cervella in brodo ben condito di fale , e preffe-
molo, i poffono fervire alla falfa di butirro, ed uova ; mettene
do in Caffarola un groffo pezzo di butirro, de’ gialli d’ uova,
e fugo di limone; e tutto addenfato fopra un fornello , caldo
com’ ¢ fi verferd 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, prelciutto trito , preflemolo trito, e {pezie, fi paffas
ranno dopo in pane e parmegiano grattato. Cost fatte {i accoe
modano fopra d’ una carta in forma di navicella , coverte di
butirro, e un ottimo Coli di Vitello, fi faranno prender cor-
po-, e colore_al forno, e calde {i fervino.

Le fuddette Cervella dopo bollite , fi potranno tritolare
¢ mefcolare con parmegiano grattato, fior di"lattz, fale, e pe-
pe; € con uova shattute fe ne formerd una groffa frittata con
butirro, fervendola calda.

Ottime fono le Cervella in Budin, o {upprefe, con farle
cuocere 1n brodo chiazro , poi peftarle con fpinaci , prima lef-
fi in brodo , aggiungendoct del butirro , uova , latte
e cannella in polvere . Si faranno prender corpo in una Caf-
farola fopra al fornello , dopo in altra unta di botirro e
mollicata fi metterd , ed al forno fi fard finir di cuocere ed
affodare . Quefta compofizione in Bocconi ridotta , infarinati,
dorati, e mollicati, fi faranno friggere, € caldi fervenfi.

Sono di piacere ancora le Cervella, quando fi faran cuoce
cere in brodo , e poi pefte in mortajo con mollica di pane ¢
parmegiano grattato , gialli d'uova, e fpezie, fc. ne formera un
paflume, dal quale fe ne faranno delli gnocchi 1n forma di
quelli di pafta, e fi faranno cuocere 1n ottimo brodoje ftufata
poi incaciati con parmegiano e butirro , o pure fugo di Cars
ne , fi ferviranno, '

Riefcono di gufto le Cervella , quando fi faranno bollire
prima, e dopo pefte con erbette odorifere , formaggio gr:t-

| as
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tato , uova , zucchero fpezie ; e con buona malvafia 1l tutto
bagnato , fe ne fanno delle frittelle involte in fior di farina,
¢ fi friggerannn in butirro.

Cotte prima le Cervella in brodo , € dopo pefte con
fior di latte , roffi d’ uova crude , aromi , e parmegia-
no grattato; indi vi fi metta della chiara d'uova , ben monta-
ta, con la quale fi mifchierd ogni cofa ; ed avendo la padella
{fopra il fuoco con butirro, fe ne formerd con la compofizione
fuddetta una delicata frirtata , 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

fari aflodata, fi verferd in un piatto, per fervirla fredda.
Si pud fare delle Cervella altra frittata alli fpinaci e ci-

polle, facendole prima bianchire, poi tritolare, con fpinact an-
cor bianchiti, e cipollette paffate in butirro, aggiungendoci del
parmegiano grattato , dell’ uova, un mezzo bicchiere di vino
bianco, del fale, e pepe ; dopo con ottimo butirro nella pa-
della fe ne formerid la frittata.

Si poffono ancor fare dellt Budin con le Cervelle di Vi.
tello facendole, cuocere in brodo , ¢ dopo peftarle con midolla
di Manzo, butirro, aromi, parmeggiano grattato , e gialli d’
uova durt ; ed effendo tutto ben pefto-, fe n’ empino le bu-
della d’agnello alla Junghezza d’un dito , dopo fu la graticola
fi faranno arroflire; e calde fi fervino.. |

Lefle le Cervella in brodo , e tritolate bene , vi fi
pone della panna di latte , aromi , cedro trito , e polvere
di moftaccioli ; dopo fattone bocconi , s’ involtano in rete di
porco, e dentro d’una. Tertiera 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, gialli d'uova , capo di latte , fcorfette di Portogal«
lo giulebbate , ed un pd d’ acqua di odore . Quefta compo-
fizione ben manegiata, fi mette dentro delle Caffette di pa-
fta, e fenza coprirle, fi faranno euocere al forne , fervendole
con zucchero. ‘

Dopo, che le Cervelle faranno cotte , fi poffono dorare ,

¢ friggere; e pol con falla agro.dolce fervirle calde , o fredde
Bol-

In Frittata
Montata .

Alla Cre.
ma .

In Frittata
a.lll Spina-
Cle

In Buedin
grigliato.

Alla Rete
in {upprefle.

In Tarta-
rette .

Fritte alia
falfa agro-
dolce.
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~ Arroftite Bollite le Cervella in brodo, paffate in butirre , involte
alla Rete. nella mollica di pane grattato , e parmegiano, condite di fale,
¢ pepe , {i metteranno nella rete di Porco, o Vitello; e cost £
faranno arroftire per fervirle calde.
Mefcolate con ricotta le Cervelle , {fe ne fanno frittelline,
che fono guftofe.

Della Lingus del Vitello.

Lingna di A Lingua del Vitello & ottima a farfi bollita , condita da
V. leffa al- erbe e fale; e poi fervita calda, o con verdura d’ intorno,
la falla di o pure con falfa di butirro, o d altra maniera .
Bgtlllgol:al{a La Lingua bollita , e poi paffata in butirro , prefciute
Tedefca, t0» cipollette , un fenfo d' aglio , vin bianco , capparini, ¢
{fpezie, fi fard prender corpo, e {i fervird calda.
Alla falfa Si pud la Lingua farfire con altra carne di Vitello, e poi
di tartufi. 1n Caflarola mefla a cuocere, con fette di lardo , prefclute
: to, ed erbette ; e quando fard cotta, fi fervird con falfa di
Tartufi cotti in butirro e vino bianco.
Al fapor Infilzata la Lingua tutta di lardelli, prefciutto , ed erbe,
di fonghi. fi fervirA con un fapor di fonghi paffati in olio con aglio , ed
erbe . |
Fritta alla FE’ ottima a fervirfi la Lingua fritta, la quale fi fard pri-
falvia. ma bollire, dopo fi fetterd , e infarinate le fette , dorate , ¢
involte nel pan grattato, fi faranno friggere; ¢ con falvia frit.
ta intorno fi f{erviranno. ‘
Alla falfa Cotta lefla la Lingua, e tagliata a bocconi , quefty s in.
agro-dolce. firinano, s indorano, e friggono ; e formando dopo una falfa
agro-dolce , con fugo di limone, aceto bianco, polvere di mos
flaccioli, pignoli, pafferina, e {pezie; dentro di quefta fi faran
prendere corpo, e fi ferviranno come piace.
Alla falfa Cotta la Lingua in brodo chiaro, condito di fale, ed ere
all olio.  bette, fi fervird fredda, con falfa all’ olio, fatta con preflemo-
lo pefto, acciughe , capparini , majorana, e pepe; il tutto ben
pefto, vi i mette dell’ olio , e fugo di limone. .
In Arrofto Riefce affai di gufto la Lingua , fe s infilzerd di lardelh
con falfa conditi &’ aromi, e poi involta in rete di Porco, o Vitello, i

Reale. fard cuocere arroftita; e quando fard cotta, fi fervirk con falfa
Reale. S
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$i cuoce la Lirgua in umido, hen condita d’crbe, ¢ fpe- Alla Pora
vie: e quando fard cotta, fi fetterd , ¢ fi metterd in una Pureé di Pifelli.
di pifelli verdi, con fettoline di prefciutto, fervita calda.

Si pud ancor vuotare la Lingua , ed empwe con um Farfita al
farfa di parmegiano grattato, vova, erbette trite , butirro , e 3.
fpezie ; e depo metterla a cuocere 1n brodo hiaro , e fervirla -
con falfa di gialli d’ uova , latte , e foglic di falvia.

La Lingva, quando fard cotta lefla , fi pafferd con butir- Imborac.
ro, prelciutto trito, etbette ; e fpezie ( non gid intiera , ma ciata.
fettata ); dopo fi accomeda fopra d’ un fogho di carta , fi co-
prird di parmegiano , pane grattato , ¢ butirro; di quefta ma.
niera i metterd al forno , e fi fervird calda. Alla Gl

Cotta la Lingua lefla, o pure in flufa, fi pud fervire di Targone,
con falfa di Targone nel Coli di Vitello.

St pud fare una frigalsea della Lingua , facendola prima In Fricaffea,
leflare ; poi tagliata a dadi, fi paflaranne con butirro , erbette,

e {pezie; e nel fervirla fi legherd con brodo, gialli d’uova, bu.

tirro, ed agrefta, o pur fugo di limone.
Delia Scannatura del Vitello .

Ella Scannatura del Vitello, fe ne fa ancor ufo nelle men- Scannators
{e de’ Grandi , e la prima fua cortura , che fe le dard leffa. ’
fard lefla , fervita o con verdura , © pure con qualche falfa |
come farebbe di butirro, di cetriuoli, i acetola, diprefciutto,
o cipolline; e fempre calda fervirla.

Si potrd cuocere in Ragh ben condita di butirro , e fette  In Ragh
di prefciutto , bagnata con vin generofo ; ¢ pei con fapor di 2lli Tartn-
fonghi, o tartuh. h.

Cotta la Scannatura lefla, e condita di fale , ed erbe, {i Fritta alla
pud tagliare in bocconi , quali infarinati , ed indorati fi frig- falfa agro-
geranno nello ftrutto ; e con falfa agro- dolce ben condita doke.

di f{pezie fi ferviranno , o pure con falvia fritta interno , o
preflemolo. | |

St fard cuocere la Scannatura in flufa condita’ di droghe ,

e butirro, bagnandola con Malvafia; e cotta, s’ imbandir.con

una falfa alla Reale, condita di cedro ¢ fpezie.
| - ' - | Tae

Ton falfa
alla Reale.
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Tagliata la Scannatura in bocconi,e farta cuocere con bu.
tirro , erbette, e fpezie in brodo chiaro , quando fard ora di
fervire in tavola, fi legherd con uma falfa di gialli d’ uova, ¢
limone.

Si ferve ancora la Scannatura lefla , coverta di lattughe
ripiene, e pot I’ una e I’ altre con falla di butirro , parme.
giano, ¢ giallt d uova.

Riefce di gufte la Scannatura.cotta-4n ftufa, e poi dentro
la Puré di Lente, o pilelli, dove fiavi del cervellato , e fette
di prefciutto.

Del Fiancherto del Vitello.

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

vuota, ¢ non di troppa corpo , pure {¢ ne poffono fare,
delle variate vivande, da ufarli nelle menfe nobili . In primo
fi pud fervire leflo con erbe aromatiche , e poi 1mbandito con
preflemolo attorno.

Si fa ancora lefso, farfito d erbe aromatiche dolci , come
fpinaci, lattuca, bietola, ec. legate con parmegiano, ed uova ,
¢ condite di {pezie; con quefto ripieno, i fard cuocere in bro.
do, e i fervirh con fapor di Targone.

E’ ottimo farfito alla Parmegiana, con formare un paftue
ne compofto di parmegiano grattato e pane , uova ben sbattu.
te, erbette trite , pafferina , piftaccht , pignoli , midolla di
Manzo prefciutto trito, e {pezie. Con quefto paftume ben mane.
giato {e n' empird 1l fianchetto , e fi fard cuocere in brodo,
ben condito. Si fervird caldo con falfa di butirro; o pure fets
tato rifreddo con verdura d’ intorno.

Il fhanchetto, dopo farfito, e cotto nella detta maniera {i
pud tagliare in fette, le qualt bagnate con gialli d” uova , e
butirro , s’ involteranno In pane e parmeglano grattato ; e i
faranno friggere nello ftrutto,o pure {u la graticola arroftire da
fervirle calde. |

St pud formare un’ zltro paftume, compofto di carne ma.
gra di Vitello ben pefta con un fenfo d aglio , de’ cap-
parinl , erbette trite , tartufi , prefciutto trito , ed arom: ;
fe n’ empird il fianchetto , e fi fara cuocere in flufa con

fete
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fette di lardo e cipolle ; e quando fard cotto con {zpor difon-
ghi {i fervird caldo.

Del Perto del Vitello.

L. Petto del Vitello & una parte del Corpo ottima a man-

siarfi ; tanto pilt, che in varj modi fi pud preparare . La
fua prima cottura fard bollito in acqua , fale, ed erbette ; e
quando fard cotto, con fugo di limone ¢ preflemolo trito fopra
fi ferviri.

Bianchito il Petto del Vitello prima in acqua, e pnt fatto
cuocere in brodo di Manzo ben condito , quando far2 cotto i
puo fervire con falfa di butirre, o con fapor d acetefa , o di
Targone .

Steccato il Petto di lardelli, e prelciutto, bene aromatiza-
ti, ed erbolati, fi metterd a cuocere in ftufa con le {oiite cote,
bagnindolo col vino bianco ; e nel fervirlo fi coprird con fa-
por di prugnoli.

St potrd il Petto tra la Carne ed offa farflire, con carne

Petto di V.
bollio all
erbette,

Al [aror P

acetofa, per
Enwrézs.,

In Ragh al
fapor di
prugnoli .

. ) oS . : Farfito al
magra dell’ ifteflo Vitello, mifchiandovi alla farfa del prefciut- conrl dia
to trito , midolla di Manzo , erbette , tartufi , e {pezie . Gambari.

Con quefto pieno fi metterd a cuocere adagiatamente 1n ftufa ,
basnandolo con brodo , e fervirlo quando fard cotto con Coli
di Gamban .

Diffoffato il Petto con diligenza, e fatta una farfa di par.
megilano e pane grattato, {pinaci, pignoli, piftacchi, fpezie, ed
uova sbattute; fe n’empird il Petto, e fi metterd a cuocere 1n
brodo chiaro ; con fette di lardo , erbe , e fale . Si fervird
con Spinaci alla Crema. |

Bianchito 1l Petto del Vitello, e poi tagliato in bocconi
{i paffera con butirro , fi fard cuocere con brodo , erbe
trite, e folite fpezie . Quando fari ora di fervire in tavola ,
vi I metterd una falfa di gialli d’uova , e fugo di limone.

S1 cuoce in brodo 1l fuddetto petto, condito difale, un boc-
chetto d’erbe, e vin bianco. Nel fervirlo fi coprirdh con f{alfa
di preffemolo all’olio , o pure con falfa di pignoli o piftacchi
all'olio . Quefta fark una vivanda da fervirla fredda per Entremets.

Difloflato il Petto di Vitello crudo con diligenza, fi potrd

B riem.
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riempire con rognonata dell’ ilteflo Vitello , e da fuori piccato
di lardelli e prefciutto ; dopo inviluppato in fette di lardo , e
carta unta di frutto, fi mettery allo {fpiedo , e fi fard cuocere
per {ervirlo con crelcione intorno,

Il graffo della punta di petto di Vitello cotto in brodo ,
pol tagliato in bocconi, quefti infarinati, dorati , e mollicati ,
{i friggeranno in ftrutto,e caldi fervirli con frittelle di rofmari.
no, o preflemolo. |

S1 pud mettere 1l petto in ftufa all'olio, coverto tutto di ra-
diche di var) colori , formandone come una veflte all’ Are
lecchina, e con carra unra d’olio fi copriry , e fi fard lentas
mente cuocere 1n Caffarola . Si fervird con Coli di Vitello,
e fugo d1 limone .

Della Cofcia del Vitello.

A Cofcia del Vitello effendo un taglio di carne poco nera
vofa, fe ne poffono fare quelle vivande , che non fi pols
fono dell’ altr1 tagli . Eccone la prima , che faranno le Cop-
piette ; per farle, bifogna prendere un pezzo di cofcia, levarne
quei piccoll nervicciuoli , e peftarla , con erbette trite ; ag.
oiungendovt dopo pefta, del parmegiano grattato , pane bagna.
to 1n brodo, midolla di Manzo ancor pefte , gialli e qualche
chiara d’uvova, cedro condito, e {pezie . Dimenando e mane.
ciando bene quefta defcritta pafta , fe ne formeranno le Cop-
piette in forma rotonda, o lunga, ed in buon brodo di carne,
{i faranno cuocere; fervendole dopo con Coli di Vitello.

Si fanno della Colcia di1 Vitello delle braciole involtate |
prendendo un tocco di carne e tagliarla a fette fotuli, le quali
con la cofta del coltello fi fchiacciano, e fi riempino di carne
di Vitello battuta, miichiata con lardo, midolla d1 Manzo ,
erbette aromatiche, e fpezie; dopo, {i mettono a cuocere con
butirro e cipollette , bagnandole con buon brodo; quando {aran
cotte fi ferviranno con [ifteflo fugo ben fgraffato , e fenfo di
targone dentro «

Se ne fanno de’ Fricondo micciati di lardelly , e fi faran
cuocere in acqua con prefciutto, lardo, ed erbe; e quando fa-
ranno cotti con I ifteffla glaffa fi ferviranno, o con fapor d’ace-

tola fotto. La
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La carne magra della cof:ia tagliata a dadi fi pafferd in
Caflarola con butirro, e pot fi peftera con midolla di Manzo,
mollica di pane bagnata 1n latte , gialli d’ wova crudi, can-
nella in polvere, efiordilatte . Con quello paltume ben mane-
giato fe ne formano i Crocchettt come un dito , e fi friggo-
no; e con preflemolo fritto intorno fervanh caldi. .

Tagliata a fette fottili e larghe la carne magra di Colcia
di Vitello, fi {chiacciaranno bene, e con rognonata dell’ iftefio
Vitello ben condita di fale e pepe {i riempino, e s’ invoitano
ben ftrette 3 dopo s’ inviluppino ad una ad una 1n fette di lar-
do, e {i metteranno a cuocere allo fpredo ; e quando faranno
cotte fi ferviranno calde ( fuor delle fette di lardo ) con fal.
fa di butirro.

Un bel pezzo intiero di Cofcia di Vitello netto da nervi
ed offa, fi ftecchi di lardelli e prefciutto a filett1, ben aroma-
tizati prima, ed in ftufa ben chiufa {i fard cuocere; ma condi-
to di aromi, erbe, fette di Jardo, prelciutto, e cipolle. Aven-
do bifogno d’ umido, fi pud bagnare con vino bianco; e quan.
do farh cotto, {i fervird con falfa di tartufi al vino. |

Ancor fe ne fanno della Cofcia del Virello delle granatine
micciati di lardelli, o pure farfite con I'ifteffa carne, ma fem-
pre fi faran cuocere in brodo ben condito delle folite erbe , ed
aromi; e nel fervirle con fapor di targone al Coli di Vitello.

Pefta la Carne magra della Cofcia di Virello con midolla
di Manzo | erbette aromatiche trite, e pane bagnato in latte ;
s’ impalterd con glalli d’wova crude, panna di latte, portogallo
candito ben trito, parmegiano, ed aromit ; fe ne formerd un
bel pane accomodato fopra d’una Tortiera, {i fard cuocere con
diligenza al forno, coverto tutto di rete di Vitello. Quando
fard cotto con Colt di prefciutto fi fervird.

Taghato un pezzo di Cofcia del Vitello a fettoline fottili,
e paffate in Caffarola con butirro ed erbette , condite di {pe.
zie , i mollicano , ed indi in ottimo ftrutto fi friggano ;
¢ nel fervirle s imbandiranna con falfa di butirro , e fugo di
limone.

Un bel groffo pezzo di Cofcia del Vitello fi vuoti . ca
vandone per una buca con diligenza la carne , la quale fi pe-
fterd con dell’ erpe fine , e midolla di Manzo, e con ogni
lorta di fpezie fi condifce. Si riempird con quefto 'Paﬂume,; da
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fuori fi piccherd tutto d’erbe, e poi in Caffarolz con fette di
lardo, e prefciutto pian piane fi fard cuocere. Quando fard all’
ordine, fi fervird con falfa di cipollette fotto.

Tritulata la Carne della Cofcia del Vitello quando fard cot.
ta, e condita dell'iftefla fuddetta maniera,fe ne potranno empis
re delle frittatine, informa di cannoncini, o pure delle lattue
che, e carcioffi, le quali fatte cuocere in buona glafla fi fer-
viranno con buon Coli di Vitello.

Fattone fettoline della cofcia del Vitello, e pofte in aceto
di odore, con fale, ¢ pepe per un’ora; poi afciugate , ed infa-
rinate fi friggeranno in butirro , e {i ferviranno con falfa di
limone, e zucchero. |

Ridotta la Cofcia del Vitello in fette fottili,e ben fchiaca

ciate, fi ungone di butirro fciolto ad una ad una, e fibuttano

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 {caloghe, aceto, e fugo di limone.

Della Carne di Cofcia del Vitello fe ne forma una farfa
condita di preflemolo, cipolline , midella di Manzo , un fen.
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 btan.
ca, e fi fan cuocere al forno pian piano. Cosi {i fervono caldi

fenza del lardo, fopra crofte di pane.

Del Lacerto del Vitello .

IL Lacerto parte della Cofcia del Vitello, & un tocco di cara
ne ancor magra, il quale riefce di gufto quando fi cuoce in
umido , fleccato prima di lardelli, aromatizati ed erbolati |
bagnato nel cuocerlo di malvafia , e nel fervirlo con I ifteflo
fuo fugo. |

Si pud fare una buca al Lacerto per lungo cavandone un
pezzo di carne, e riempirlo poi con farfa dell’ ifteffla carne,
condita d’erbe , prefciutto trito, piftacchi, pignoli, fette di tara
tufi, e fpezie. Ripieno con quefto, fi fard cuocere in ftufa, ba-
gnato con buen fugo; e nel fervirlo quando fard cotto, fi meta

terd fotto una falfa di Scalogne.
Tute
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Tutto lardato 1l Lacerto del Vitello di fim lardelli | i
pud cuocere allo {piedo , e poi fervirlo con .falfa d’ Agrefla.

Il Lacerto di Vitello cotto con acqua , vino bianco , fo-
glie d’alloro , coriandri, ginepri, fale , e pepe fchiacciato , fi
fervirs freddo , coverto di butirro e lavori d’ erbe , o pure
con falfa all’ olio di piftacchi.

Della Longe del Vitello .

LA Lonza ¢ la parte migliore del Vitello, dalla quale fi fa
la vivanda piu gradita dai Golofi. La cottura di quefta
fard arrofto, bene inviluppata nel graflo, o nella carta unta di
ftrurto o butirro , € quando fark cotta fi fervird con infalatina
intorno.

Si fa ancora arroflle alla Genovele , mettendola In una
Caflarola con dello ftrutto dentro o butirro , € con fuoco ada.
siato fotto e fopra fi fard cuocere, e fe mai fi feccafle trop-
po, vi fi puol mettere dell’ acqua ; quando ¢ per fervirla , fi
paflerd fopra al fornello, accio i afciught e fervira ancora per
farle prendere colore. Quefta fi fervird calda con 1 croftim d'in-
torno, e fua glafia fopra.

Fettata la Lonza del Vitello quando ¢ 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, mete
tendole da parte. Quando fard ora per fervirle , {i metteranno
per poco nella graticola accid prendono un bel colore.

, E’ anche piacevole la Lonza del Vitello a mangiarfi quan-
do ¢ cotta in ftufa, condita di aromi, e poi fervita {enza pun.
to d umido con fugo d’aranci. '

Quando ¢ cotta la Lonza del Vitello allo fpiedo, fe le
caverd 1l rognone e graflo, che uniti infieme i {minuzzeranno,
€ {¢ ne puol formare con uova sbattute una belliflima frittata,
condita di fale, pepe, e parmegiano grattato.

Si fard cuocere allo fpiedo con la leccarda fotto piena di
butirro , 1l quale fi butterd di continuo fopra , per farla con
quefto umettare, accid refli bianca, e fugofa. Quando fard cot-
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panna di latte , o pure con Cre-

14
ta {1 fervird coverta tutta di
ma di Jatte e gialll d’ uova.

Delle Cofte del Vitello .

E Colte del Vitello tagliate ad una ad una, fi poffon cuo-

cere 1n umido con fapor di fcalogne ; e per farle b:fo.
gna {chiacciarle, e involtarle con un poco di farfa dentro, fatta
df‘:l%’ ifteflo Vitello, e condita di fpezie , prefciutto , e cappa.
rini.

Le Colte bene ingraffate di butirro, {i faranno cuocere fu
ia graticola con fuoco lento; e nel fervirle, fi guarniranno con
infalata di crefcione.

Nettate da nervi le Cofte del Vizello, ed ingraflate bene
con butirro, {i metteranno a cuocere in una Tortiera fopra al
fuoco lento; quando faranno mezze cotte , i tireranno indie.
tro per farle freddare. Freddate i bagnano nell’ uova sbat.
tute , e s involtano nel parmegiano e pane grattato, fervendoe
le fritte 1n ftrutto con preflemolo fritto intorno.

Se ne fanno de’ Fricondo delle Coftolette del Vitello, lar.
dandole di piccoli lardi , cuocendole in brodo , ¢ quando faran
cotte, con fapor d acetofa fotto fi ferviranro.

S1 poffon marinare le Cofte del Vitello, e dopo friggerle
in buon ftrutto . Quando fi vorranno fervire i faranno prima
bollire in un Coli, ove fiavi dell’agro di limone e de’ tartuf
triti.

Cotte le Coflte del Vitello con butirro, in una Tortiera, s
empiranno d’ un f{alpicon d’ animelle, tartufi , fonghi , e cole
fimili, e fi copriranno con una farfa di Vitello condita di {pe-
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 graflo fi potrd cuocere 1n Ragu,

Rognone

ben condito d’ erbe , e fpezie , e poi fi fervira con fapor di Vitello

d’ acetofa fotto. .
Cotto il Rognone in fettoline in Caffarola , con butirro ,

ed erbette , quando fard per fervirfi, fi leghera con gialli d'uc-
va crudi, e tugo d’ agrefta.

Tutto. infilzato di lardelli il Rognone di Vitello , ed un-
to bene .di butirro | {i farh cuocere allo fpiedo ; ¢ nel fervirlo

{i metterd infalatina intorno.
Dell’ ifteflo Rognone cotto arrofto , fe ne pud formare un’
ottima frittata, tritolandolo con erbette fine , e mifchiandolo

con Parmegiano. grattato .

Delle Orecchie del Vitello.

E Orecchie del Vitello pulite da peli , fi pofflono cuocere

lefle in acqua , fale ed erbe , e fervire poir 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 , {i metteranno a cuocere in
buon brodo chiato , condito d’erbe; e quando fono per fervir.
le , fi copriranno con falfa di butirro , gialli d’ uova , ¢ fugo
di limone. |

Cotte lefle le Orecchie del Vitello, e fatte poi freddare ,
s’ infarinino , fi tuffino nell’ uova , e nel pane e parmegiano
grattato s’ involtino ; e cost in ftrutto fi friggono per fervirle
calde con preflemolo intorno ,

Bianchite le Orecchie del Vitello in acqua, e con ottima
farfa di carne dell’ ifteflo Vitello ripiene , condita , con midol-

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

faran pol cuocere in ottimo broda ofcuro, e fervirle con fapor
di fonght .

~ Bollite prima in brodo le Orecchie di Vitello, e dopo
Infarinate , dorate , e fritte , fi poffono fervire con falfa agro-

dolce.
Delli

in Ragh.

In Frical-
fea.

Arrofto.

In fricta-
ta.

Orecchie
leffe aila fal.
fa di Mene.

ta.

Farfite al
butirro.

Fritte al-
|
ia  Parme-

glana.

In Ragh
al fapor di
fonghi .

All’Agro-
dolce  per
Entremets.



Piedidi V.
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di Prelciut-
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Rifreddi al-
Ia falfa all’

olio.
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fa agro-dol-
ee.

Lattaroli
di.Vit. bol-
liti al {ugo
di limcne.

Frittu alla

falfz Reale.
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Dells Pied: del Vitello.

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

acqua , conditi di fale ; prefsemolo, e lardo ; e i fervi-
no con falfa d’anali, la quale fi fardh con anafi un fpicchio
d’aglio , e {pezie, {ciolta in aceto rofato ; fi pafserd per fetace
cio, e {i farh bollire ,

Si pofsono ancor cuocere 1 Piedi del Vitello in umido, con
fette di lardo , prefciutto , ed erbe , con fugo di carne bagna.
t1 . Quando faran per {ervirli , bifogna coprirli d’un buon Co-
It di prefciutto , con capparini , e tartufi dentro.

Cott lefli di Piedi del Vitello, fi tagliono in pezzi e fi
lafciano freddare . Dopo s’ infarinanoe , s’indorano , e fi friggo-
no in {trutto; e con falfa Reale fopra fi fervino.

Cotti con buon brodo chiaro It Piedi del Vitello , fi pof-
fono cosi intiert difsofsare , e farli freddare fopra un panno .
Quando faranno freddati , fi ungano bene con butirro , e gial.
li d'uova ftemperati infieme ; dopo sinvoltano in mollica di pa.
ne eparmegiano grattato,e cosi fopra la graticola, fi fan prender
colore , e caldt fi {ervino.

Cotti lefli in acqua con fale , ed erbe , fi fervino freddi
con falfa verde all’olio fatta di prefsemolo.

Si cuocono ancora |1 Piedi del Vitello in ftufa con fette
di lardo , foglie d’ alloro, e {pezie , € quando faranno cotti fe
ne levano le offa, e vi fi fa nel fervirli una falla agro-dolce,
compolta d’ aceto, limone, fpezie, zucchero, polvere di moftac.
cioli , piftacchi, pignoli, e capperini.

Li Piedi del Vitello fi mettono anche a cuocere ne’ brodi
di foftanza, accid li dia corpo, e gufto.

Dell: Lattaroli del Vitello.

Lattaroli del Vitello fono lonore de’conviti, delizie de’ g0e
lofi, e riftoro degli ammalati. Queft1 fi poflono fervire cot-
ti in brodo chiaro , condito d’ erbe , e fale; e poi imbanditi

con preflemolo , € fugo di limone.

Bianchiti in acqua li Lattaroli , fi fettano , & infarinano ,
e
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e friggono ; e con preflemolo intorno, o pure falfa Reale , fer.
vonf1 caldi .

Netu dalla loro pelle i Lattaroli fi poflono minutamente
lardare, e con carta unta di butirro bene involtat1 {i fanno ar-
roftire allo fpiedo ; o pure involti in foglie di fico unte di

, » . @ o . .
firurto fi faran cuocere tra le ceneri calde , ferviti con croftini

d’ intorno.

Cotti in buon brodo chiaro Ii Lattaroli , {i poffono dopo
infarinare , dorare in uova sbattute ,e mollicarli con pane grat-
tato. Quando fard ora di tavola fi friggeranno in ftrutto, e coe
st caldi con falvia fritta intorno {1 fervino.

Si poflono cuocere in Ragh, con fette di larde , prefciut.
to , ed erbe ; e quando faranno cotti, {i {ervino con buon Co-
Ii di Vitello, e fenfo di Targone dentro.

Bianchiti 1 Lattaroli del Vitello, e netti delle pellicole ,
s’involtano in pane e parmegiano grattato condito di fale, e
pepe ; e poi inviluppati in rete di porco , o di vitello , i fa-
ran cuocere allo {piedo . Quando faranno cotti , fi cavino dalla
rete, ¢ i fervino. |

Se ne poffono ancor fare delli Cartocci ¢on li Lattaroli del
Vitello , facendoli bianchire prima ; e poi tagliarli a pezzi, e
paffarli con butirro, erbette tritate , conditi di fale , e pepe ;
ed avendo fatte le caflette 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 , e limone, o
pure con Coli d1 pomidoro.

E' ottima una fricaffea di Lattaroli del Vitello , paffati
con butirro , érbette , e conditi di aromi ; e poi fervirla le.
gata con gialli d’uova , e fugo di limone. ‘

Bolliti come fopra 11 Lattaroli del Vitello fi tanliano a
bocconi , e fi paflano in Caffarola con butirro , ed ecbette fi-
ne ; dopo con uova sbattute , con parmegiano grattato , e con
fettoline di prefciutto , fe ne fard una frittata , da fervirla
Calda »

Arroftiti .

Imborac-

ciati, e frit-
.

In Ragd
al Targone
per Entrées.

Arroflitt
alla parme-

giana .

In Car-
toccio  al
Coli di po-
midoro.

In Fricaf-
fea per En-
trées .

In fritta-
ta per Hors-
) )
d auvres,
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| Arroﬂi-
to al Finoc-
chio.

Alla glaf-
fa e fapor
di Targone.

Arrofto
micciato di
Lardeni ’
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Del Fegato del Vitello.

L Fegato nel cuocerlo bifogna con diligenza tenerlo tenero,

altimente indurito non vale . Per friggerlo bifogna pulirlo
dalla pelle , e ridurlo in fette fottili , le quali fi favaranno in
acqua frefca piut volte , dopo fi afciugano con panno , s’ infari.
pano o ed 1n buon ftrutto fi frigeono , fervendole con falvia
fritta intorno . |

Fritto 1l Fegato del Vitello dell’iftefa mantera di fopra ,
{i pud condire alla Genovele , facendoci una falfa agro-dolce
fatta con pezzi dello fteflo fegato fritto pefti | capparini , pt-
gnoli, polvere di moftacciolo , {pezie, zucchero,e con fugo di
limone, ed aceto fciolta . Condito il fegato con quefta falla, &
ottimo a mangiarft caldo, o freddo per Entremets.

Ridotto il Fegato del Vitello in pezzi, netti gid dalla pele
le, queftt mefli in Caffarola con butirro, e cipolline trite, tare
gone , ¢ preflemolo trito ; fi faranno adagiatamente cuocere ,
bagnandolt con buon Coli , condito di {pezie , e fugo di li.
mone .

Netto dalla pelle il Fegato del Vitello, e tagliato in grofe
fi pezzi, fi faranno in acqua frefca bianchire per poco , e do.
po {1 alciugano con panno . Quando fon cost | bifogna paffurli
nel pane, e parmegiano grattato , conditl 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 falla di
finocchio.

Il Fegato del Vitello, netto dalla fua pelle, ed infilzato tut.
to di lardelli, e chiodi di prefciutto , paffatt prima nellt aro-
mi in polvere, ed erbe trite , {i far cuocere nella glaffa , ove
fiavi del lardo , prefciutto , alloro , ed erbe fine . Quando fard
cotto fi fervird con fapor di Targone per Entrees.

L’ ifteflo Fegato del Vitello netto dalla pelle , e micciato
tutto al difuori di lardelli, fi fard cuocere allo {piedo , ungen«
dolo fpeflo di butirro mentre cuoce ; e nel fervirlo , {i mete
teranno intorno al piatto delli cetriuoli tagliati a filetti , cons
diti1 d’olio , ed aceto.

Bianchito in brodo il Fegato del Vitello, ¢ pefto bene in
DO0%e
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mortajo , con midolla di Manzo , e pane bagnato 1n latte , fi
condira di fpezie , panna di latte , cedro, portogallo candi-
to , pafferina , piftacchi , ed un poco di zucchero . Effendo 1l
tutto ben maneggiato , fi legherd con gialli d" uova crudi , e
qualche chiara ancora , e {1 metterd in una Caflarola unta di
butirro e pane grattato, facendolo cuocere nel forno.

Tagliato a filetti 1l Fegato del Vitello, fi fard cuocere in
Caffarola con butirro , erbe fine, e brodo chiaro ; quando fa-
r3 per fervirlo, fi metterd un legamento di gualli d'uova, par.
megiano grattato , e fugo di limone.

Pulito il Fegato del Vitello, e fattoct una buca per lun.
go , la quale fi riempird con una farfa compofta dell’ifteflo Fe
oato pefto , midolla di manzo, rognonata di Vitello , prefciut.
to trito , parmegilano grattato , uova ben sbattute, e [pezie .
Con quefto ripieno fi metterd a cuocere 1n Caffarola 1nvolto nel.
le fette di lardo , con fuoco fotto e {fopra; e quando fard all’
ordine, fi fervird con fapor di Tartufi al butirro.

Se ne poflon fare delle Salficcie col Fegato del Vitello, tri-

tolandolo ben fino unitamente con lardo d1 Porco, ed un fen.

fo d’aglio; e poi condirlo con ogni forta di fpezie , ed empir-
ne le budella d" Agnello alla lunghezza , che piacerd . Si poflo-
no fervire arroftite, ed ancora in umido con fapor di Malvafia.

Fattone dal Fegato del Vitello fettoline ben f{ottili ,fi met-
teranno 1n adobbo nel latte per qualche tempo; pot levate, ed
involtate in polvere di pane di fpagna, fi faran frigere in ftrut-
to, e con falfa Reale fi ferviranno .

Dell’ ifteflo 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.

C 2 CA.

In Gated

per. Entre-
mets .

Alla Par.
meglana.

Farfiro

al fapor di
Tartwf,

In Salﬁ'c-

cie,

Al latte
e {alfa Rea-
le.

Ta Suppre-
fe.



Bue leflo.

Alla Rea-
le per En-
grees.,

CAPITOLO IL

Del Bue , o Manzo.

A carne di Bue era prefflo gl antichi in gran flima , e

I’ ufavano 1 Pcrlonaggi pit nobili nelle magnifiche Menfe ;
ma gt Uomini d’ ozgidi fono fatt1 cosi deliziofli , che f{embra
loro baffezza 1l veder su la Menfa vivande compofte della car-
ne di Bue , e {oltanto fe ne fervono per 1l leflo , e per far
brodo ; quandoche fe ne poflon fare delle variate e gultofe Vi
vande , delle quali ne delcrivero alcune.

Il Petto , e Culatta del Bue fono ottimi a cuocerli lefli |
ben conditi d’erbe . cipolle , e fale ; fervirti con verdura d’ in.
torno , o pure con delle falfe {piritofe, e piccanti.

Si prenda una Culatta di Bue, e fi ftecchi con prelcrutto,
e lardo | ben conditi di {pezie diverfe , e di erbette trite , fa.
cendo entrare 1 lardelli accio diano gufto; dopo fi metta 1nCal
farola per farla marinare con cipolle , preflemolo , balilico , tis
mo , agrefta , pezzi di limone , ed un poco di brodo . Quande
{fard cosi fatta , {i metta dentro d’una Marmitta , ma involtata
prima con lardo in una falvietta , e fi faccia adagiatamente
cuocere , (mettendo un tondino alfondo della marmitta accido non
bruct la falvietra ) 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 , preflemolo , alloro , bafilica , coriandry ,
anali , e fule. Tutte quefte cole eflendo nella Marmitra, fi co-
prira , e i lafcerd nutrire il pezzo di Culatta nelle bract
dolcemente ; ed effendo cotra, fi lafcrerd freddare nel fuo grafa
fo . Dopo fi faccia un buon Coli di Vitello, nel quale fi
metterd "1l pezzo di Culatta , e fe le fara prender corpo fo-
pra le braci , accid il Coli penetri ; e fervirlo con fugo di lis
mone .

Bollita dell’ iftefla maniera come fopra la Culatta di Bue‘2

}
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fi potrd fervire rifredda , o intiera , o pure in fette , con ver-
dura intorno .

Un pezzo groflo di Cofcia di Bue fi cuoce in ftufa, tutto
Jardato prima di groffi lardoni , ben aromatizzati , e condito
con fette di Jardo , prefciutto , aromi , erbe , ed un bicchier
di f{pirito di vino; e quando fard cotto, fi fervird con fapor di
Tarwfi. |

Un’ altro pezzo di Carne magra di Bue tagliato a fette
ben fottili , fi fchiacciaranno , e vi {i metterd dentro un pieno
fatto con carne di vitello , midolla , graffo di porco , prefciut-
to , fonghi, tartufi, ed erbe ; tutto ben tritolato , fi condird
di {pezie, e di gialli d’ uova crudi . Ripiene dunque le fette ,
fi rotolaranno ben ftrette, e {i metteranno a cuocere alle braci,
con il folito graffo , erbe , e fpezie ; e quando faran cotte , i
fa-affaranno, e nel fervirle con Colt di Vitello fopra , dividen-
dole in due parti , ma la parte del pieno voltata in su.

Della Carne macra del Bue fe ne fanno de’ Piccatiglt
delle Coppiette , delli Paftuni ripieni , ed altre cofe conforme
a quelle cel Vitello. |
| Le Cofte di Bue fi mettono allo fpiedo , facendole prima
marinare , con aceto , fale , pepe , timo, origano, ed un fi
letto d’ olio ; e cosi lentamente farle cuocere; € 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 pol unte bene di lardo , ed aglio , fi
metteranno a cuocere su la graticola , fervendole quando {fon
fatte con fugo di hmone . | |

Taghate come fopra le Cofte di Bue, e {chiacciate bene |
{i poffono marinare, e riempire di lardo , e d opni forta d’ er-
be aromatiche , con un fenfo d aglio; pot involtarle bene , ac-
10 {t poflono cuocere allo fpiedo,ingraffate al di fuori con bu-
tirro mentre cuocono . Quando- faranno fatte {i metteranno in
Tavola con del Crefcione intorno.

[1 Filetto dt Bue , tutto lardato , e marinato con aceto ,
Itmone , fale , pepe , timo , e cipollette , fi metterd a cuoce-
re allo {piedo , con carta unta di ftrutto; e quando fard fat.
to i fervird caldo.

L’ ifteflo Filetto f{t potrd cuocere alla brace , ben condito

d’ ere
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di Bue, ri-

fredda .
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d’ erbe, e fpezie , ed un bicchier di vino bianco . Quando far}
cotto, fi fervird con falfa di Scalogne .

Si ferve 1l Filetto di Bue adobbato in altro modo , ciod
con origano , {picchi d’ aglio, peparoli di fpagna , fale , fior di
finocchi e coriandri , il tutto ben pefto , e bagnato con aceto
di odore fi lafciard cosi per lo fpazio di ore, dopo fi fard are
roftire involtato 1In fette di lardo, e carta unta di ftrutto ; e
quando fard cotto fi fervird caldo.

Il Lacerto del Bue effendo ben pulito da offa e nervi |, fi
ftecchera tutto di cannella, garofani, lardelll, e prefciatto ; do.
po {1 metterd in ftufa a cuocere, con fette di lardo,e prefciutto,
condito di cipolle ed erbette: e bagnato, quando fard afciugato,
con vin generofo , Effendo cotto fi potrd fervire con falfa di
Targone.

Il fuddetto Lacerto cotto bollito con acqua, vino bianco,
allore, limon verde , pepe {chiacciato, coriandri , e fior di fi-
nocchio; fi fervird in freddo con fapor di menta all' olio.

Della Zinna di Vacca.

A Zinna di Vacca per farne variate vivande [i deve prima
cuocere In acqua,condita d erbe, e fale, e pol farne quel
che piacerd. Cost bollita, fi potrd fervire calda con verdura in.
torno , o pure con fapor di preflemolo , pomidoro, prefciutto ,
o pur capparint , che fempre riufcird di gulto.
~ Dopo bollita la Zinna di Vacca, i farad freddare per ta.
sliarla a fette , le quali infarinate , e dorate , fi paflano nel
pane e parmegiano grattato, e poi in butirro, o ftrutto fi frige
gano , fervendole col preflemolo , o falvia fritta intorno.
‘Tagliata la Zinna di Vacca in bocconi dopo bollita , i
friggeranno in ftrutto, ( fenza punto di pane, o parmegiano ) e
dopo in falfa Reale {i fanno prender gulto,e fi ferviranno, cals
di , o pure fredd:. |
Si pud tagliare la Zinna di Vacca a filetti,delli quali paf-
{fat1 in Caffarola con butirro , aromi , erbette trite , e brodo
chiaro , fe ne formerd una fricafsea legata coun gialli d'uova, ¢
fugo di limone.
La Zinna di Vacca dopo bollita , fi pud tutta al di dene
tro
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tro lardare , con lardelli aromatizati , € poi fatta cuocere ed
incorporare con buon fugo di carne, fervire , con fapor di pre-
fciutto, e tartufi; o pure fonghi , € fugo di limone.

Micciata mmutameme al aifuori la Zinna di Vacca con
fini lardelll, ed involtata in rete di1 Vitello, fi fard cuocere al-
lo fpiedo ; e quando farh corta {i fervird con fugo d’ agrefta.

Depo bollita la Zinna di Vacca in acqua, e nettata dalle
pellicole , fi fard bollire di nuovo in latte condita bene di
ftecchi di cannella; e quando avra prefo gufto |, e corpo , allo-
ra {i caverd fuori , fi afciuchera con panno , e i fervird fred.
da con crema di piftacchi.

Boliita la Zinna in acqua, e malvafia,ben condita di fpe-
zie fchiacciate ; dopo che fard cotra , fi pulird ben bene , e fi
forvird fredda con falfa di pignolr all’ olio.

Quando fard ben cotta la Zinna di Vacca in acqua, fi ta-
glierd a fette,e i foranno freddare; dopo fi ungeranno con bu-
tirro , € gla”l d’ uova crudi , e Ii pa{Teranno nel parmegiano ,
e pane grattato , condito di fale , e pepe. Cosi fatte, fi faran-
no abruftolire adagiatamente su la graticola ; ¢ fi fewlranno

con frittelle di ﬁor di fambuco .

Della Lingua d: Bue

A Lingua di Bue fi pud preparare come quella del Vitel.
lo, ma [e ne poffono ancor fare delle vivande diverfe. Si
prenda dunque una Lingua di Bue fi netu , € fe ne tagh la
gola, dopo s infilzi tutra 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 blanco e brodo di carne. Quando
fard cotra fi potra fervire con buon Colt di fonghi paffati con
un fenfo d’ aglio.
La Llnoua di Bue fi pud cuocere 1in adobbo ,facendola bol.
lire con acqua , Vino blanco , limon verde , foolle d’ alloro ,
anifi , coriandri, pepe lungo, cannella ammaccata, e fale; cotta
fi pud fervire fredda unta di butirro, e guarnita derbe colorite .
Fatta una buca per lungo alla Llnoua di Bue , {i pud rieme
pire con una farfa di Vitello, capparini, pignoli , fette di tar-
sufi, prugnoletti, ed erbe trite ; con quefta ripiena fi fard cuo-
© Cea

Al fapor
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cere in ftufa adagiatamente con il folito grafflo, ederbe. Quan-
do fard per fervirla ; fi coprird d’una falfa di cipolline paffate
al butirro, e fpezie.

E’ ottima la Lingua di Bue fervita lefla con erbe e fellari
cottl 1n brodo, e poil coverti con fapor di butirro.

S1 pud cuocere la Lingua di Bue arrofto , ma prima bifo-
gna lardarla bene , e farle dare mezza cottura alle braci con
fette di lardo ; dopo infilzarla allo {piedo , e farla finir di cuo-
cere, ungendola fpefflo di butirro, e prima di fervirla farle una
croflta con pane, e parmegiano grattato .

Le Lingue dl Bue i poflono falare , e affumare , come
quelle di Porco e volendole fervire, {i metteranno prima nell’
acqua frefca pcr qualche giorno , e poi {i faran cuocere , o in
vino bianco per farle fervir fredde, o pure in brodo , con pot-
taggio di cavoll 1ntorno.

*2ones T R M AR TR

CAPITOLO IIL

Del Capretto Lattante.

L Capretto lattante & al par del Vitello per guﬁo e nutris

mento , € percib {fe ne pud far ufo nelle tavole de’ grandi.
La ftagione principia dall’ Autunno, per tutto I Inverno . Per
cuocerlo, {1 pud fervire intiero, facendolo arrofto., minutamen-
te lardato , O pure mviluppato in rete di V1tello ; € quando
fard cotto {i guarnird con frittelle di rofmarino.

Si pud fare delli quarti d’avanti del Capretro una fricaf
{fea, tagliati in pezzi, pafflati con butirro ed erbe trite , e pm
nel fervirli legati con gialli &’ uova ftemperati con brodo ,

e {ugo di limone.

Si fa ancora altra fricafsea delli quarti &’ avanti del Ca.
pretto , tagliandoli 1n pezzi , e fatti cuocere in buon fugo di.
carne, con erbette, e {pezie; e nel fervirla con un’ ottimo lea
gamento ofcuro, fonghi, e tartufi triti .

I quarti di dietro del Capretto {i fanno arrofto tutti pient
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 {i ferviranno con fapor di pomidoro.

Arroftite le cofcie di Capretto come {i & detto fi metta-
no nel piatto a ftufare con un ragh fopra di fonghi , fet-
te di tartufi, e grani d’agrefta, paflati con butirro, ed un fen-
zo d’ aglio, condito di pepe, e fale.

11 Capretto di latte fi pud pelare con acqua calda fenza
fcorticarlo, e da una buca, che fe li fard nel fianco fi cave-
ranno |’ interiora, le quali ben polite, fi taglieranno in pezzet-
ti; e mefcolati con prefciutto trito, foglie di falvia, rofmarino,
preffemolo, menta, e timo, fi paffaranno 1n Caffarola con bu.
tirro, un fenzo d’aglio ed aromi. Quando quefto ragh fard ben
ftagionato , {e n’ empird 1l detto Capretto per la buca , la
quale fi cucird, e s’ involterd in rete di Vitello, facendoln cosi

Arro% al
fapor di ro-
imarino .

Arroftoalla
moda.

Arrofto ri-
pieno all'er-
bette .

intiero arroftire allo fpiedo . Sard ottimo a mangiarfli caldo , e

freddo.

La Tefta del Capretto netta da peli, fi pud diffoffare , e
riempire con ottima farfa di Vitello, animelle , erbette trite ,
prefciutto, tartufi in fetre, prugnoli, gialli d’ uova, e fpezie .
Ripiena i fard cuocere in ftufa coverta di fette dilardo , e fet.
te di carne, erbe folite, e fpezie . Si fervird con falfa di ci.
polline .

Diffoffata e netta la Tefta di Capretto , fi pud riem-
pire con altra farfa , compofta di parmegiano grattato ,
¢ pane, erbe aromatiche trite, pafferina, pignoli , uova sbarttu.
te, e fpezie; e cost poi {i metterd a cuocere in brodo chiaro.
St fervird con falfa di butirro, gtallt d’ uova, ed agrefta.

La Tefta di Capretto netta da peli, fi taglierd in due
partt, e fi fard cuocere in acqua con fale , ed erbe. Quando
fara cotta fi fard freddare , cavandone le offa con diligenza ;
dopo s’ infarinano ad una, ad una le parti, s indorino in uova
¢ {i paffino nel pane , e parmegiano grattato; ed in ottimo
Prutto fi friggono , fervendole con falvia , o rofmarino fritto
1ntorno .

St pud la Tefta di Capretto friggere con la femplice do-

ratura d’uova, e poi fatta flagionare in falfa di cedro , e fugo
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di limone, da fervirfi, calda, o pur fredda.

S1 puo fervire Is Tefta di Capretto adobbata, la quale £
diffoflera, e fi riempird di prefciutto cotto tagliato a filetri ,
petti di pollanca cotti , e tagliati a filetti , capparini, pignoli,
piftacchi, preflemolo, e fpezie; legando il tutto con uova sbate
tute; dopo cucita bene la Teflta, ©i metterd a bollire in acqua,
con vino bianco, alloro, coriandri, pepe lungn, ftecchi di can.
nella, ¢ fale . St fervird fredda con fapor di piftacchi , o con
erba intorno.

Dell’ Interiora del Capretto f{e ne fanno delle Saporiglie |,
con tagliarle in pezzetti, e paffarle con butirro, prefciutto trie
to , fale , pepe lungo , erbette aromatiche trite , e quando fa.
ran cotte, fi legheranno con ottimo Coli dt prefciutto.

Si puo far altra Saporiglia con I Interiora del Capret.
to , dopo cke fon taglate , e paffate con butirro , ed erbe , fi
faran cuocere con brodo bianco, fale, e peve; e dopo fe le fa.
ra un legamento con glalli d’ uova, e fugo d’agrefta.

Sono ancor di grado gufto le Animelle del Capretto lat.
tante , e fe ne fanno le vivande piu delicate ; ma perch¢ an-
cor quefte fono [imili alli Larttaroli del Vitello, percio fo am.
meno a defcriverne tutte le maniere di prepararle, e condirle,
potendofi fervire di quelle iftefle . Quelte fon ottime dentro a
qualunque pieno, ed 1n qualunque vivanda, che fi puo far di graflo.

Se ne fanno ancora degli arrofti all’ Imperiale , con farle
bianchire in acqua , poi paflarle in Caffarola con butirro , er-
bette trite , prelciutto trito , fale , pepe , ed un po di fior di
farina per legarle . Dopo cosi fugofe fi mettono nella rete dell
ilteflo Capretto 1involtate ad ufo di fegatelli , fi faran finir di
cuocere allo fpiedo , fervendole con croftini di pane fritto 1n.
torno .

Sono ancora piacevolt le dette .animelle , quando bian.
chite, e paffate come fopra, s infilzeranno nelli ftecchern, e i
friggeranno in ftrutto , o {i faranno arroftire alla graticola.

Ii Fegato del Capretto tagliato in pezzi, ¢ bianchito 1n
latte , poi involto in rete di Capretto o Virello i fa finir di
cuocere allo fpiedo, fervendolo con falfa Reale {otto.

Senza che io ne defcriva tutte le maniere di condire det.
to Fegato del Capretto, fi potrd fervire chi ha piacere di man.

giario, di quelle accennate de] Fegato del Vitello,
Delf
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Dell’ Agnells.

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

pure volendolo fervire la fua ftagion’ & nella Primavera , ¢
per cuocerlo fono ottimi li condimentt , che {i danno ?l Cae
pretto. La cofa che pil viene flimata dell’Agnello, fono 1 Gra.
nelli , li quali in qualunque modo, che fi facciano fempre fon
piacevoli . Quefti fon’ ottimi a farli fritti , arrofto , 1In umie
do , in Pafticcio , in Torta , ed in tante altre maniere, come

fi fanno 1 lattarolt del Vitello.

r -

CAPITOLO 1V.
Del Cafirato.

I. Caftrato ¢ un Animale , del quale i poffon fare Vivana

de di buon gufto, e nutrimento , in particolare nel me.
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 1l Caftrato ha
bifogno di pii cottura , e d’ altro condimento , per effere
pit duro, € di gufto diverfo . Ne accennerd alcune pih parte
colar,

Si prenda tutta la groppa d’un Calftrato tenero, ¢ ¢ infil.
zi tutta di chiodi di prefciutto, conditt di preflemolo, cipollet.
te trite , e pepe blanco , dopo s involti bene con fette di lar-
do, e carta unta di ftrutto,e fi fard cuocere allo {piedo. Quan.
do fard cotta, {1 leverd la carta, e fi panerd per farle una bel.
la crofta intorno ; fervendola con ragh di prugnoli fotto.

Si prenda una Colatta di Caftrato , i riempia di ftecchi
di cannella , di chiodi di garofani , lardelli e prefciutto aro.
matizati , € {1 metta a cuocere alle braci con butirro, ed er-

be, bagnandola con buon brodo. Quando fary cotta fi cavi dal-
| | D a Ia
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la Caffarola , e fi unga tutta di butirro , facendole una crofta
di pane grattato per farle prender colore al forno , fervendola
con preflemolo fritto intorno,e fugo di limone fopra.

La Cofcaa di Caftrato tagliata a fette fi pafferd con bu.
tirro , cipollette , erbette , ed aromi, bagnandola con ottimo
fugo di carne ; e cotta, fi legherd con falfa di capparini, e
fugo di limone nel fervirla.

La Cofcia col Filetto di Caftrato fi bucherd tutta , e fi
riempird di preflemolo , ¢ majorana , mettendola per poco a
marinare con fugo di limone , fale , pepe, ed olio ; dopo fi
mettera a cuocere allo fpiedo bagnandola con olio , e fugo di
limone ; e fi fervird con una crofta fopra di pane , e preffemo.
lo fritto intorro.

Il Petto del Caftrato ripteno d’ un paftume fatto con lare
do , erbe aromatiche , capparinl , e cipollette , tutto trito e
legato con parmegiano , aromi, ed uova ; fi fard cuocere in
brodo ,e i fervird caldo con crofta fopra, fatta con gialli d’uo-
va , parmegiano , butirro , € cannella 1n polvere , facendolo
prender colore al forno .

Cotto 1l petto del Caftrato 1n ottimo brodo, condito d’er-
be, cipolle, e fette di lardo , fi afciughi con un panno ; do-
ro {1 metta dentro della paftetta , fatta con fior di farina , lie.
viio , vino bianco, acqua, e pepe bianco, e fi frigga in flrute
to , {ervendolo caldo, con frittelle intorno di fior di rofmae
Iino . | |

Doro che una Culatta di Caftrato fard cotta in buon bro-
do chiaro con fette ¢i Vitello , fette di lardo , prefctutto , er-
be, ed aromi; fi caverd, fi panerd, e fi fard grighare , fervena
dola calda con falfa ramolata , fatta d’ acciughe , preflemolo ,
pepe , butirro, ed olio, con un {enfo d'agho.

Si pud cuocere ancora Ja Culatta di Caftrato fteccata tutta
di prefcintto, cannella,e garofani,bollita in acqua,vino bianco,
alloro , limone, coriandri , pepe , e fale ; quando fard cotta i
fervira fredda con falfa di preflemolo , majorana , e acciughe ,
tutto peflo, e fciolto cen fugo di limone , aceto, ed olro.

Le Coftolette del Caftrato tagliate ad una ad una, fi ri.

te imborac- ducano in forma di pera, depo fi paffino con butirro, con {pee

ciate per

zie ed erbe tritolate , indi i panino , e fi friggano in butirro,

Enuces.  tenendole calde , per fervirle con una falfa fotro di tartufi , lew

ga te
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gate con ottimo Coli di prefciutto. o ‘ o

Dopo che il Petto del Caftrato fard ripieno di farfa di Vi.
tello, uova, erbe, aromi, e parmegiano grattato ; {i fara cuo-
cere in brodo coon erbe, e cipolle; e fi fervira con falfa di bu.
tirre , ¢ fugo di limone. |

Quando i1l Petto del Caftrato fard come fopra farfito e
cotto , i fara freddare per tagharlo a fette , le quali infarina-
te, e frirte , {1 {ferviranno con falfa {opra alla Reale.

Nette che faranno le Lingue di Calftrato fi faran cuocere
in brodo chiaro con fale , ed erbette ; dopo fi metteranno a
marinare dentro d una Caflarola con fugo di limone, olio, er-
bette trite , un fenfo d" agho , fale , e pepe . Quando faranno
ftate cosi un pezzo, fi cavino dal marinato , fi afciughino con
un panno , € s involtino ad una ad una con barde di lardo, ¢
carta bianca , facendole cuocere alla graticola , e fervirle con
{alvia fritra .

Cotte che faranno le Liogue di Caftrato , o Agnello, hi
taglino a filetti grofli , e fi paflino con butirro , erbe trite,
e {peziz . S1 faccia una farla d'uova dure ben pelte , e condia
te di parmegiaro , gialli d’ wova crudi , e fpezie , e con que-
fta s’ involiino 1 filetti fuddetti ad uno ad upo in forma di
cannellont 5 1 quali i paflino nella mollica di pane grattato, e
{i friggano 1n ftrutto, fervendoli caldi con preflemolo fritto.

Dopo cotte le Lingue di Caftrato in una buona brcfa
con fette di lardo , fette di carne di Manzo , cipolle , erbe ,
e {pezie , fi faran freddare , e poi & infarinino , fi dorino in
uova sbattute, e {i friggono in ftrutto; per fervirle {i metteran.
no in una falfa con butirro, agretta ;  fpezie.

Un Filetto di Caftrato ben ingraffato con butirro , condi-
to d1 {ale , lardato bene , ed involto in carta , fi fard cuocere
arrofto a fuoco di riverbero ; e quando fi avrd da fervire fe le
fard una falfa di butirro, gialli d’vova, e latte, la quale fi fa-
ra addenfare 1in una Caffarola fopr’ al fuoco, e fi fervird fo-
pra 1l Filetto {uddetto,

23
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CAPITOLO V.
Del Poyco.

Enche il Porco fia Animale immondo, ha perd la fua care

ne faporitifima , ed ¢ pih guftofa di qualfivoglia altra
carne; anzl par che fenza quefta , tutte le altre abbiano dell
infipito ; e percid fe ne fa ufo molto , non folo nelle Cuci.
ne d¢’ Grandi , ma ancora di mediocre condizione ; e quando
quelta mancafle , mancherebbe ' efca pit dilettevole de’ noltri
palati . E ficcome innumerabili fono i diverli fapori della care
ne porcina , cosi infiniti fono le maniere di cuocerla , e con.
dirla. Io perd fapendo la cognizione grande , che fe ne ha di
quelto Animale , procurerd di parlar folo delle vivande pi gu.
fole , che i poffon fare . La ftagione del Porco & nell’ Invers

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

Del Porchetto di latte .

Elio Apicio infegna , che cotto il Porco di latte lefso

in brodo , i condifca di erbe , e fale , e nel fervirlo vi
fi ponghi fopra un fapore , da quel Marco Apicio golofo, detto
Apiciano, 1l quale fi fard con pepe lungo , coriaqdro, menta ,
e ruta ; pefti bene, fi fcioglieranno con mele, butirro , € vino
bianco; e fard ottima vivanda.

Il Porchetto di latte & ottimo a cuocerlt arrofto , 1l qua.
le nel girar che fard fi ungeri con olio, acqua, ¢ fale ; e pri-
ma di fervirlo fe le fari una crofta con pane grattato, e pol-
vere di femi di finocchi.

Si pud ancora il Porchetto metterfi allo fpiedo ripieno
delle fue interiora , prima tagliate a pezzetti , e paflati con
butirro , prefciutto trito, erbette aromatiche trite , e {pezie ; ¢
cosi farlo cuocere, urgendolo fempre con olio, acqua , e fale,
e fervitlo con una crofta fatta di butirro, pane, e parmegiano
grattato. - Ripieno
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| Ripieno 3] Porchetto con Maccheroni, prima cotti in bro-
do , e ben conciati di formaggio , pepe , cervellate trite , pre-
fciutto , e midolla di Manzo trite , € con ottimo fugo bagna.
ti ; fi fard cuocere allo {piedo , o pure al forno, e nel fervirlo
fi coprird con ottimo Coli di prefciutto.

I Golofi poflon mangiare 11 Porchetto di Latte ripieno di
pezzi di Capitone , prima paffati con olio, un fenfo d aglio
eibette aromatiche trite, lem di finocchi, alloro , fale ; e pe-
pe ; e ripieno che fard metterio allo fpiedo , ungendolo fecon-
do 1l folito con olio , acqua , e fale ; e quando fard cotto fi
fervird con una falfa all’ olio di acciughe , e piftacchi.

I1 Porcherto di Latte quando ¢ ben netto da peli fi pud
fpaccare per la {chiena, e cavarne non folo I’ interiora, ma an-
cora le ofla , e rivolgerlo pot in maniera,che refti per di den-
tro, quello , che gid era di fuori , riempendolo con un paftu-
me fatto con carne d1 Vitello pefta , con midolla di Manzo ,
lardo, erbette , aromi , prefciutto , e parmegisno grattato, age
giungendoci ancora delle fette di tartufi , e prugnoli, ed il tute
to con uova legato . Cucito bene il Porchetto cosi trasformato
fi fard cuocere in una Caffarola , con fette di lardo , un fenfo
d’ agho, aromi, e foglie d’alloro. Si fervird con Coli di Vitel-
lo al Targone ben trito.

E' ortimo ancora 1l Porchetto a formarne una Fricaffea,
tagliandolo 1n pezzi, e paffarlo con butirro , erbe , ed aromi ,
e con brodo chiaro bagnato,e cotto; e quando fard per fervirlo
fi legherd con galli d vova, e fugo di limone.

Cuoceft ancora il Porchetto al forno, ripieno dell’ interio-
ra tagliati a pezzetrt, e paffati in olio, con fpinaci triri , ace-
tofa , cipolline , olive , capparini , acciughe, pepe , e fale ; fi
fervird con fapor d’olive all’olio, e fonghi ben triti.

In ftufa ancor & ottimo 1l Porchetto a cuocerfir, ben con-
dito di1 aromi s € foglic d’ alloro; quando {ard cotto i fervi.
r3 con fapor di mela cotegna , ove fiavi della cannella in pol.
vere, e delli piftacchi trit.

Del
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Del Poyco Grande.

Cciocch riefca il Porco di gufto al palato , non bifogna

che fra piu di due anni, e dev’ effer mafchio , alleva-
to nella Campagna ne’ luoghi montuofi, e poi ingraffato 1n
Cala.

La Tefta del Porco tutta intiera, fteccata di cannella, e
garofani, fi fard cuocere in vino bianco , con falvia, pepe lun-
go , fale , rofmarino , timo, e limon verde 5 e cotta {i fervira
fredda , con verdura intorno , e qualche lavoro f{opra.

Diffoffata la Tefta del Porco,e ripiena con ottima farfa di
Vitello, ed un ragh d’animelle, fonghi, e tartufi, {i fard cuo-
cere in ftufa, con buon fugo , e fervafi con fapor di tartufl, e
targone .

Se ne fa della Telta di Porco mna bellifima Galantina,la
quale per farla bifogna fpaccarla per lungo , e pulirla bene ,
e metterla a cuocere con li piedt del Porco in acqua, con fa-
le , foglie d’alloro , e limon verde ; quando fard cotta , ed il
brodo riftretto, fi caverd, e {i taghera a ftrifcioni, li quali ba.
gnati con I'ifteflo brodo , fi condiranno con cannella in polve.
re , noce mofcata, pepe lungo , e garofani. Si accomodano do-
po per lungo fopra d’ una falvietta , componendo un bel rial-
to, con frittatine di varj colori, ed 1 piedi (gid corti) taglia-
ti a filetti , pignoli, e piltacchi ; e cosi 1nvolto il tutto nella
falvietta, fi ftrighera, e i leghera, accio {i formi un corpo fo-
lo di tante cofe compofte ; {i mettera dopo al freddo,e fi fard
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.

Bollita la Tefta di Porco come {1 & detto calda com’ ¢ fi
tagliera a bocconi , li quali involti melle fpezie, e con parme.
giano grattato , fi metteranno in un groflo budello di Bue, mi-
{chiati con piftacchi , e pignoli , e fi legherda ben ftretto , per
confervarlo, quando fi vuole ; Quefto fard un piatto da fervirlo
ad ufo dit mondiola, cio¢ a fette fopra verdure.

Diffoffata la Tefta di Porco, e fatta bollire in acqua, vi.
no bianco, alloro, coriandri, pepe lungo, fale,e limone, i fa-

ra
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ri freddare , per tagliarla a fette , le quali fi ferviranno con
cvema di piftaccht {lopra .

Il Grugro ed Orecchie poffonfi fervire leffi caldi, o fopra
pottaggio di cavoli, o pure con falla fopra. |

Leffate le Orecchie e Grugno di Porcoy fi farainno fredda-
re , per poi tagliarle a fettoline | e cc?ndirle con aceto , o!io s
pepe, € coriandro pefto, preflemolo trito, e menta; e ferviran.
no per infalata. o
La Scannatura del Porco cuocefli lefla , ben coadita di er-
be , e ferveli con falfa di fenape fopra.

Cotta in buon brodo la Scannatura di Porco, condita di
{ale, e majorana, fi pud fervire tutta coverta di fellart, e con
{alfa fopra fatta con butirro, gialli d’ uova, e parmegiano.

E' ottima la Scannatura a cuocerfli 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 ¢ falata {1 pud mangiare lefla in acqua con erbe,e
fervita fopra pottaggi di cavoli; o pure cotta in vino bianco,
¢ imbandita con verdura intorno.

Il Fegato del Porco ancor fi cuoce, e condifce come quel-
lo del Vitello, ma & buono ancor a farne dell’ altre Vi-
vande

Bifogna farlo cuocere in brodo chiaro, ¢ por cavarlo per
farlo freidare; dopo con la grattugia i fminuzza,indi nel mor-
tajo {1 pelta, e fi mefcola con parmegiano grattato, paflerina ,
fior di latte, cedro candito trito, un poco di zucchero, e {pe:
zie . Ogni cofa bene incorporata fe ne fanno montoncini, li qua-
li s’ 1nvoltano in rete dell’ifteflo Porco tinta in zafferano , fi
cuocono al forno, e fi fervono caldi.

Bifogna tagliare 1l fegato a pezzi , ed involtarli in pane
grattato e parmeglano , ove fiavi ancora un f{enfo d’ agho
della polvere di {femi di finocchi, pepe,e preflemolo trito; in-
voltati bene con quefta compolizione s’ invilupperanno in rete
dell’ ifteflo Animale, s’ infiJzeranno allo fpiedo coronati d’ allo.
ro, e i faran cuocere , per fervirli quando fon cotti con fugo
d1 limone.

Le Coftolette di Porco fono piacevoli quando fi cuocono
su la graticola, polverizate di fale, pepe, e femi di finocchio,
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e fi fervono fopra crofte di pane.

S1 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 battura, condita d’erbe, tartufi, e fpezie,
s Involteranno 1in forma di braciole, con !’ ifteffo lor offo da
fuori , e fi faran cuocere in Caffarola , bagnandole con fugo di
carne ; € quando faranno cotte fervirle con Coli di prelciut-
to, e targone trito.

Tagliate le Coftolette di Porco, e fatte adobbare ,con fa-
le, pepe,alloro, ed agro di limone, fe le farh dare mezza cot.
tura in una Tortiera con butirro , e calde come fono , {i but.
tano nel pane grattato , ove fiavi del preflemolo trito ; che in-
voltate 1n quello fi finiranno di cuocere su la graticola adagia.
tamente, e {ervirle con fugo di limone.

Cotte le Coftolette della ftefla maniera detta , fi potranno
fervire ,con un raguncino di fonghi, tartufi, ed erbe trite, ben
condito di {pezie ed un fenzo d’ aglio.

Al Filetto di Porco la miglior cottura, che {e le puo daa
re fard arroftito allo{piedo;e per farlo bifogna che fia ben frols
lo, ed adobbato con fugo di limone , aglio, alloro , coriandri,
finocchio , fale , ¢ pepe bianco ; dopo che fard ftato per quale
che tempo cost , fi fard cuocere ; fervendolo caldo.

Netto dall'offo , e dalle pellicole , e micciato di lardelli,
fi fari in buon brodo cuocere;e f{ervirlo con Coli fotto di Vitel.
lo, e fugo di fcalogne, che fard ottimo.

La Panzetta della Porca, quando ¢& lattante e frefca fi
fard cuocere in acqua , ed erbe, e fi fervira coverta di fellari,
finocchi e cardoni paffati con butirro.

Quando la Panzetta della Porca ¢ fecca, allora & ottima ,
e riefce di gran flima nelle menfe , la quale per cuocerla bifo-
gna un giorno prima diffalfarla con acqua frefca , e poi farla
bollire, condita d’erbe aromatiche; e {ervita quando fara cotta
con verdura 1ntorno . |

Si cuoce ancara la Panzetta prima in acqua, dopo in late
te con ftecchi di cannella , e fervirla con Crema fopra di pis
ftacchi, per Entremets.

Diffalfata la Panzetta della Porca , {i fard cuocere con vie
no
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no bianco , alloro, coriandri, cannella, e ginepri; e cotta che
fah i fard freddare, e fi fervird fopra una fulvietta lavorata di

butirro e radiche di varj colori fopra. |

Cotta la Panzetta di Porca come fopra in acqua con erbe,
fi fervira in fette fopra pottaggl d’ erba, di qualunque fpecie

ch: fiano, pifelli teneri, ceci fecchi, cavoli, ec.

Dopo che la Panzerta ¢ ftata bollita 1n acqua , e quafi
cotta, fi cavera dalla marmitta e {1 tagliera a fette, ]“? quall i
pafferanno in Caflarola con butirro , menta trita, foghe di fal-
via , aceto bianco , fpezie , un poco di fior di farina , per le-
car la fulza , e zucchero , facendole prender corpo , e finir di
cuocere mella falfa. '

Data mezza cottura in acqua alla Panzetta di Porca, e
poi finita di cuocere in latte con ftecchi di.cannella , 1 fark
freddare per tagliarla a fettoline , le quali unite con parmegia-
no grattato, fior di latte , ed uova sbattute , fe ne fard una
frierata,

Con la Carne della cofcia del Porco fe ne fanno tutte
quelle Vivande , che fi fon defcritte della Cofcia del Vitello.
Quando la cofcia ¢ falata e fecca, allora fi chiama Prefciutto ;
il quale diffalfato con acqua frefca per due otre glorni, fi puli-
rd dal rancidume , fi fteccherd di cannella , e garofam , e fi
metterd a bollire in una marmitta con vino bilanco , 1nvolto
di fieno, foglie d’ alloro, ginepri, e limon verde. Quando farh
cotto, fi fara freddare nella fteffla marmitta; dopo fi pulird ; e
fi fervira fopra verdura con geli attorno.

Dopo che 1l Prefciutto ¢ ftato cotto come i & detto , fi
pulird dalla cotica, ed offo, [i accomoderd in un piatto , e fe
le fard un ghiaccio con chiara d" uova e zucchero, facendolo
rappigliare per poco al forno, e {i {ervira.

Quando i1l Prelciuto fard diffalfato , e netto dalla cotica ,
ed offo, fe le dard una giufta cottura in acqua, con ftecchi di
cannella, e garofani; dopo fi metterd in una Caffarola con zuc-
chero chiarificato, e fugo di limone, facendolo candire a guilz
di cedro; e quando fard alciugato fi fervird fopra carta bianca.

Cotto 1l Prefciutto 1n vino come fi & detto , fi metterd
1n una Caffarola con falfa compofta d aceto, zucchero , foglie
d’ alloro, menta, falvia, fugo di limone con corteccia, e {pe-
zie in polvere ; i fard bollire con quefta falfa , e fi fervird
per Entremets. E 2 11
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e

II Prefciutto bollito in acqua con una Cipolla lleccata di
canrella e garofani, ed un bocchetto d’erbe, fi fervira con Pu-
re di pifelh , e cipolline paffate in butirro.

Diffalfato 1l Preflciutto, i taglierd a fette , le quali fi fa-
ranno cuocere 1n brodo, con fellari, cipolle preflernolo, e {pee
zie . Cotto s imbandird con Coli di Pomidoro.

E’ ottimo 1l fangue di Porco a far vivande, il quale an-
cor caldo paffato per fetaccio fi mefcola con panna di latte |
parmeglano grattato, ricotta, menta , uova sbattute, pafferina,
e f{pezie ; e fe ne fard con butirro una frittata da {ervirla
calaa,

Melcolato 1l fansue di Porco con parmeglano grattato, cex-
vella di Porco trite |, midolla di Manzo trite | ricotta, uova,
zucchero, cedro candito, e fpezie ; fe ne fara un Migliaccio
cotto nel forno , dentro caffetta di pafta fopra d’una tortiera.

Col f{angue di Porco fifailfanguinaccio, mefcolandolo con
panna di latte, cloccolata grattata, graflo e cervella di Porco
trite, corteccie di Arancl trite, e {pezie. Si merterd inun bua
dello dell’ifteflo, lafciandolo permera vioto, accld nel cuocerio
non crepi, € i mettera a cuocere in Caffarola con acqua freica,
condendolo di fale, e foglie d’ alloro . Cotto che fard fi fard
freddare nella ftefs’acqua. Quando fi vorrd fervire fi rifcalderd
fu la graticola con carta unta di {trutto, o pure nella padella.
Si fanno ancora delli Budin {iccome i vedrd nel fuo trattato .

Si fanne varie vivande delli Piedi di Porco, 1 quali lefli
in acqua con un pezzo di butirro , fale, ed alloro , cotti che
faranno {i ferviranno con fapor di butirro, ed acetofa.

Leffati i Piedi come fopra, e liberi dalle cffa , fi friggo-
no, € i fervino con falfa all’ Impenale,

Pulit1 1 Piedi fi fpaccano per meta, e {i mettano in una
marmitta , ordimati con fette di lardo, di prefciutto, foglie &’
alloro, anifi, coriandri, cannella, e garofani, bagnati con {pia
rito di vino ., e covertl di vino bianco . Si chiuda la mar-
mitta , 1impaftandola ancora accid non f{vapori , e mettafi
alle bract a bollire adagiatamente per lo fpazio di circa dieci
ore. Dopo {i cavino e fi facciano freddare, per poir mollicarli,
e farli abbruftolire fopra la graticola con carta {otto, € fervir.
i per Entremets,

I Piedi di Porco, uniti con I’ Orecchie dell’iftefflo anima.

le
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le fi faranno cuocere in acqua con foglie @’ alloro, corteccie di
limon verde, ed aromi fchiacciati . Dopo fi faranno freddare ,
fe ne cavino le offa, e {i taglino a filetri . 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 fara bollire, e quando avrd prefo gufto fi paffera per fetaccio
in altra Caflarola, dentro la quale fi metterarno 1 piedi , ed
orecchie e fi faranno nuovamente bollire , fintanto che la falfa
fiafi incorporata, ed addenfata. Bifogn’ avere una f{catola di le-
gno lunga, dentro la quale fi metterd la compofizione defcritta,
tramezzata di lardelli a filetti, pofti per lungo della fcatola; fi
fard freddare, e {i coprird con carta , e coverchio di legno
Quefta vivanda fi pud confervare per circa fei mefi , e quando
s avrd a fervire i fard 1n fette.

I Piedi di Porco fi fervono in umido , paffati con olio
erbette , ed aglio. Si fan bolliti in vino . Si mangiano leflt
con falfa alla- Spagnola, ed in varie altre maniere.

Si prenda 1l Polmone di Porco , fi tagli a dadi, {i lavi
in pil acque, € {i metta in una Caffarola con graffo di porco
a foffriggere , con aromi, un fenfo d’ aglio , peparoli roffi 1n
polvere, cipollette trite, e preflemolo; fi bagnerd con brodo di
carne, € per magglormente darle {apore, vi{i metterd un maz-
zetto d erbe, cio¢ rofmarino, falvia, ruta, alloro , majorana ,
e targone. S1 fard cuocere ; e quando s avrd da fervire fe re
toglieranno I’ erbe, e s imbandird fopra crofte di pane.

Tagliato 1l Polmone di Porco come fopra, {i fard foffrig.
gere con butirro, erbette trite, aglio e f{pezie; fi bagnerd con
brodo chiaro, e fi fard cuocere . Prima di fervirlo {i legherd
con parmegiano, ¢ gialli d’uova. |

Dopo che 11 Polmone di Porco fard foffritto e cotto del-
la maniera anzidetta, {i tritulerd con graffo di Vitello e mi-
dolla di Manzo, e {i legherd con parmegiano grattato , panna
di latte, e gialli d’uova, mefcolandolo ben bene . Cosi fatto,
fe ne faranno bocconcini, quali involti ad uno aduno nella re-
te dell' iftefflo animale, {i metteranno fopra una tortiera , e fi

iﬁyanno affodare al forno, fervendoli caldi fopra fette di pane
1tto,
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CAPITOLO VI

D: warj Ceivellats .

[ prendano due libre di lardo di Porco frefco , fi tagli #

dadi, e fi lavi piut volte 1n acqua rofa , dopy fi af‘cm?‘u
con panno, e {1 trituli bea fino ; e quando fard fatto fi met.
tera 1n un vale di creta con odore d’ acqua di cedro , acqua
rofa, eficondird con oncia una di cannella, altra di sirofani,
una noce mofcata, mezz oncia di pepe, una di (andalo roffo ;
ed un poco di ambra, tutto polv‘*rato . Mefcolato ozni cola,
fi lafciera fermentare per un glorno nel vafe ben chialo . S
abdblano le budella d’ Agnello ben lavate con acqua di cedro ,
e s empino con la compofizione detta, facendole alla lungh ez-
za che {1 vuole . Quefto Cervellato 1 conferva per quando fi
vuole, e fi cuoce con li Pottagal d' Erbe, [pecialmente I’ E fta
quando lo Stomaco per 1l foverchio calore ¢ rilafciato.

Per due libre di panzerta di Porco ben tritulata fuor del-
la cotica vi {i mettono oncle due e mezza tra cannella , noce
molcata, e garofani, libra una di caclo Parmegiano grattato
oncie quattro acqua garofanata , con varle 00cc1ole d’ oglio d1
oarofant , ed alcunl vi mettono ancora del o pafferina . “Tutto
mefcolato fe n’empino le budella, prima tinte in acqua di zaf.
ferano , e {1 confervano ad ulo.

Libre due di carne magra di Cofcia di Porco , e libra
una di lardo ben tritulato {1 condifcono con oncia mezza di
pepe , fale oncia una e mezza , cannella garofani e noce
molcata oncie due; {1 melcolera ogni cofa , i bagnera con on-
cie due d’ acqua di fior d" aranct , e {e n’ empiranno le budel-
la. Quefto Cervellato {i cuoce 1n umido, in arrolto, e nelli
Pottagsi, ed alire maniere.

S1 prendono due libre di Cotiche frefche di Porco,fi tritu-

lano come gl'altri Cervellati, e i condilcono con onc1a una di
(ale,
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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 Cere
vellato fi cuocerd come quefta dianzi.

TR.AT.
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DEGLI ANIMALI QUA-
DRUPEDI SALVATICI.

I

CAPITOLO L
Del Cinghiale .

El rigore dell’Inverno fi pud mangiare il Cinghiale.

La carne di quefto animale ¢ quafi fimile a quella

del Porco, ma ha bifogno diverfo condimento per-

ché ha del Salvatico.

Cinghialot- I1 Cinghialotto netto e ripieno cielle. fue 1interiora ,

10 Arolo. paffate con butirro, e condite d' un fenfo d’aglio, timo targo-
ne, {pezie, e coriandri, fi fard cuocere arrofto , ingraffato con
olio, e {1 fervird con falfa d’ olive, acciughe, ed olio.

In S:ufa al- S1 puod cuocere un Cinghialotto in iftufa con fette di lare

le Scalogne. do, prefciutto, alloro, aglio, targone, e fpezie ; bagnato con
vino di Borgogna, ¢fifervird con falfa di Scalogne paflate con
butirro .

~ InVinoper  Sj cuoce ancora un Cinghialotto invino bianco con foglie

‘Entremets. ¢ alloro, coriandri, corteccie di limon verde, pepe fchiacciato,
e fale. Si fervira freddo.

Telta di Netta la Tefta del Cinghiale e diffoffata, fi condird d’ o-
Cinghiale  gni forta di {pezie 1n polvere, s inviluppera in fette di lardo ,
alla Scarla- e poi in panno, e {i metterd a cuocere in acqua, € vino bians
ta. co, con foglie d’ alloro, falvia, ginepri, coriandri, pepe {chiac«

ciato , garofani interi, e flecchi di cannella . Cotta che fara {3
1
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fi leverhd dal panno, fi pulira , e i fervird lavorata con erbe.

Dopo che la Tefta del Cinghiale fard cotta come fi ¢ det-
to, fi pud fervire con falfa agro-dolce.

Quando la Tefta del Cinghiale & diffoffata fi pud cuocere
in flufa con olio , aglio, alloro, rofmarino , e fpezie ; e nel
fervirla con falfa di icalogne, ed acciughe.

La Cofcia del Cinghiale netta da nervi ed offa, i ftecche-
rd di cannella, garofani, foglie di falvia e rofmarino , fi pol-
verizerd di pepe e fale ; e i fard cuocere In vino bianco in-
volta prima in fette di lardo, e panno . Cotta fi fervira con
falfa di cedro, e fugo di limone.

Ridotta la Cofcia del Cinghiale in fette, le quali {chiac-
ciate bene, vi fi mette fopra una farfa compofta di lardo ,ca}P-
parini, acciughe, e {pezie; s’involteranno ben ftrette , e fi fa.
ran cuocere 1a Caflfarola con butirro; bagnandole con vino ge-
nerofo. E fervirle con falfa di targone.

La Cofcia del Cinghiale fteccata di lardelli e prefctutto ,
fi fard cuocere in ftufa con fpezie, falvia, e rofmarino; e fer.
vall con falla di prefciutto, e falvia.

- Cotta in vino Ja Cofcia del Cinghiale condita di fpezie,
alloro, e coriandri, fi fervird con f{alfa ramolata .

[1 Filetto del Cinghiale marinato con limone , aceto, pe-

pe, femi difinocchi, coriandri, rofmarino, aglie, ed alloro; fi

fard cuocere allo fpiedo, ingraffato di butirro, e fi fervird con
fua falfa fatea con I'iftelo marinato.

Si pud cuocete 1l Filetto fuddetto alle braci in una Caf-
farola con olio; e fervirlo con falfa di capparini -

Le Cofte del Cinghiale fi poffono cuocere e condire in tut-
te le {uddette maniere , o pure fu la graticola , fervite con

falfa d’aceto, zucchero, pepe, e coriandro.
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CAPITOLO IL

Del Cervo.

LA ftagione per mangiare il Cervo principia dalf’ Autunno,
e dura per tutto |’ inverno . Bifogna che fia giovine , ¢
graflo , altrimente non & buono.

Cervo ar .. I Fi.'etti e le (;ofc.ie del Cervo fteccate di rofmarino , ¢
rofto . di lardelli aromatizari , ingraffate di butirro , condite di fale,

ed involte in fette di lardo , fi faran cuocere allo fpiedo , e ft
ferviranno con falfa d’aceto, targone, e fpezie, ficcome al trate
tato delle falfe.
Arrofto al Piccati 1 Filetti e Cofcie del Cervo di fini lardelli , fi
‘marinato. faranno marinare con olio, fugo di limone, fale, pepe, corian.
dri, ¢ rofmarino; e dopo un pezzo {i metteranno a cuocere al-
lo {piedo, ungendole fempre con butirro ed il fuo marinato] e
fi ferviranno caldi.

Cofcie di Le (;ofcie df:l Cerv? nette dalle pellicole ed offa , s infil-
Cervo per zeranno di lardelli, prefciutto, garofani, cannella, e rofmarino,
Entrées. ¢ {i faran cuocere in ftufa con butirro , olio , e vino . Si fer-

viranno con !’ ifteffa loro falfa.

All' Ac. Spaccate le Cofcie del Cervo , ¢ ripiene di capparini , ace
ciughe per ciughe, e lardelli , {i faranno cuocere con butirro in flufa, cona
Enres. dite di {pezie . E fervirle con Coli di Lente.

fn Sive Qualunque parte del Corpo del Cervo, cotta in acqua , e
vino bianco , con foglie d’ alloro , aromi in ftecchi , e limon

per Enre- At - I -
mets., verde , fi pud fervire in Sive, compofta la falfa di aceto, zuc-
chero , ltmon verde, alloro, aromi , e polvere di moftaccioli ;

fi fara bollire , i paflerd per fetaccio,e fi fervird fopra del Cera

vo lavorata di piftacchi a filetti.
Al Er- La Carne magra del Cervo tagliata a fette, e fatte {offri-
bette per gere con butirro , aglio , timo , targone , e fpezie ; e bagnata

* , .
Eouces.  ¢op brodo, fi fervira con falfa d acetofa paffata con butirro .

CA-
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CAPITOLO I

Dell: Conigls .

I Conigli fono molto meglio a mangiarli I' Inverno , che

in altro tempo dell’ Anno. Quando fi hanno a fervire bi-
fogna ammazzarli due giorni prima , accio 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 dellt Conigli , tagliati a pez.
21, e paffati con butirro, erbette , ¢ fpezic, bagnati di brodo,
e fatti cuocere; e nel fervirli con Coli di prefciutto e targone
dentro .

Si mettono li Conigli in una Caffarola alle braci con olio,
aglio , rofmarino , e {pezie , bagnandoll con vino ; e cotti fi
ferviranno con falza d’acciughe. |

Piccati li Conigli con lardelli, rofmarino , e prefciutto ,
fi condifcano di fale, e fi mettono a cuocere allo fpiedo in-
volte nelle fette di lardo , e carta ; e cottt {1 fervino con fal-
{a di [alvia bollita in aceto, con zucchero, e fpezie.

Alle Cofcie delli Conigli fe le darA mezza cottura allo
fpiedo , poi {i faran finir di cuocere in Caffarola con butirro ,
tartufi, fonghi , capparini , acciughe , e timo ; bagnandoli con
vino generofo . Prima di fervirli fi legherd la falza con fior di
farina.

Si poffono arroftire 1i Conigli ripieni di fesatelli di Por.
co, prima paffati con butirro , fale , pepe , fem1 di finocchi ,
alloro, aglio, e cipolline . Si faranno cuocere ingraffati di bu.
tirro, ed involti in rete di Porco; ferviti con falfa di prefciuts
to per Entrees.

Cotti 11 Conigli in vino con foglie d’alloro, coriandri,ed
aromi in ftecchi , e cavatone le offa , {i ferviranno con falfa
di cedro {ciolta con fugo di limone , o pure in Sive.

F a CA.

Conigle
per Entrees
alli Tartuﬁ.

In Fricaf-
{ea .

All' olio
per Entrées,

Arroftiti
alla Salfa di

Salvia .,

In S&Imt e

Arroftiti
alla Corra-

dina .

Al Vino
per Entre-
mes .



CAPITOLO IV.

Della Lepre.

A ftagione per magnare la Lepre , ¢ nel mefe di Novem.
bre , per tutto Gennaro. Riefce di gufto la Carne di que-
{to Animale quando viene ammazzato dai Cani nelle forefte.

Lepre ar- Nertta Ja Lepre dalla pelle ed intertora , i laverd con vi.
roto alla no , s infilzerd di lardelli aromatizati, s’ ingrafferd di butirro ,
falfadi tar- ¢ fi fara cuocere allo {piedo; fervendola con falfa di tartufi all’
tufi. olio .

Arroftita Piccata la Lepre di fini lardelli , ¢ fatta ftare in adobbo
alla Reale, con butirro liquefatto, fugo di limone , e fpezie , fi fard cuos
cere 1n arrofto, fervita con falza d’ Aranci .

Le Colfcte della Lepre cotte alle braci in Caffarola con bu.
tirro , aglio , {pezie , e vino generofo , fi ferviranno con falfa
di1 Bottariche all’olio.

Per En- Cotte le Cofcie della Lepre in vino,con aromi,e cortec-
tremets dol- ¢ja dji limon verde, fi ferviranno fredde con falfa compofta di
— cedro candito , e piftacchi , tutto peflo e fciolto con fugo =

limone, e zucchero chiarficato.

Per En- Steccate le Colcie della Lepre con preflcintto a filetti, fi
trces alle  frrapno cuocere in iftufa con butirro, e fpezie, e cotte con fal-

Alla Mo-
da per En-
trées.

Scalogne . g {calogne e prefciutto {i {ervono.
Alla Mo- Cotte le Colcie della Lepre inCaffarola su le bract con bue
refca., tirro , {pezie, e vino ; {1 ferviranno con falfa fatta del fuo fes

gato prima fritto, dopo pefto con capparini, tartufi, e timo ,
e fciolta con 1l fugo dove fon cotte le Colcie, con le quali fi
faranno 1incorporare .

Alli Gi- Dopo che le Cofcie della Lepre faranno quafi cotte al-

RERE. lo fpiedo , fi faranno finir di cuocere dentro la falfa d1 gi-
nepri .

All’ Oli- Cotte le Cofcie della Lepre in iftufa, fi poffono fervire per

ve. Entrees con falfa d’olive paffate con olio , origano, e fpezie,

bagnata con aceto di targone.
TR«JT«-
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I RATT ATO III,

DEGLI ANIMALI VOLATILI
DOMESTICI.

— ——

P—

CAPITOLO L

De’ Cappons .

R A gli Animalh Volatili domeftici , vengono da tutti
lodati 1 Capponi , in particolare quelll nutriti in Gab-
bia . Sono 1n tutto I’ Anno buoni , ma migliori nell

Inverno.
~Per lo pin 1 Capponi fi fanno cuocere lefli , ben conditi Capponi
d1 fale ed erbe; e ferviti caldi con preflemolo. leffi al prefs

Puliti 1 Capponi, e mefli a bollire in latte con ftecchi di femolo.
cannella , e corteccia di limone ; quando faran cotti fi fervi- Ay Spi-
ranno con {pinaci alla Crema,ciot tritolati e paflati con butir- paci.
ro e latte. | '

Il Cappone ben groffo fi diffofferd , e fi riempird con fare Al fapor
fa di parmegiano , erbette , prefciutto trito , uova , e fpezie ; di Butirro.
facendolo bollire in brodo,e fervirlo con falfa di butirro. -

Difloffato il Cappone , e farfito con carne di Vitello con. Al {apor
dita d’erbe, prefciutto, tartufi, fonghi, e fpezie , fi cuocerd in d' Acetofa.
iftufa con fette di lardo , prelciutto , un fenfo d” aglio , ed er-
be; e fi fervird con falfa d’ acetofa fotto.

Bollito il Cappone con acqua , fcalogne , pepe e fale ; fi Al Ra

puo fetvire con Ramolata fopra , fatta d’acciughe , preflemolo, molata per
cap- Enemets.
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cappanm s © fcalogne
limone, ed olio.

Del Cappone fe ne pud fare un’ ottima fricaflea, facendo-
lo bianchire in brodo, € poi ridurlo in pezzi,i quali fi paffe.
ranno con butirro, erbette , un fenzo d’aglio, e fpeue facene
dola cuocere con brodo chiaro, ¢ legarla con gialli d’ uova , e
fugo di limone .

S1 pud cuocere intiero in iftufa con fette di lardo, butire
ro , prefciutto , un {picchio d’aglio, e fpezie ; e fervito caldo
con fonghi, cipollette , e Coli di prefciutto .

Ridotto 1l Cappone in pezzi , fi pafferd con butirro, fca-
logne, targone,e tartufi, bagnandolo con vino di Sc1ampagna,
e cotto fi fervird Coli di Vitello.

Leflo 11 Ca fppom in brodo con ftecchi di Cannella, e fa.

C U OCO
tutto ben pefto , e fciolto con fugo di

le ; e cotto levera Ja carne netta da’ nervi e pel-
le, e fi taglierd a filettt , per metterla nel butirro , e panna
di latte . S1 fervird fopra crofte di pane con polvere di cane
nella.

Quando 1l Cappone ¢ ben frollo , s’ involgerd in fette di
lardo , o rete di Porco , © i fara cuocere allo fpiedo ; {ervens
dolo con {calogne cotte in butirro.

Si fa ancor cuocere allo fpiedo tutto piccato di lardelli ,
ed adobbato di butirro; e po1 fervito con croftini d’intorno.

Ben frollo 1l Cappone, e marinato con olio , fugo di li.
mone, ¢ fpezic ; fi riempird con pezzetti di Capitone adobbati
prima con fpezie , femi di finocchio , fugo di limone , e allo-
ro . Si metterd allo {piedo , e fi fard cuocere , per ferv1rlo con
{alfa di capparini.

I} Cappone {i pud ancor riempire tra carne e pelle con
far(a d1 Vitello , midolla di Manzo , panna di latte , e fpe-
zie ; s Invilupperd in rete di Vitello , e fi fard cuocere ailo
fpiedo.

Pefti 1 Petti di Cappone crudi , con midolla di Manzo ,
lardo , e pane bagnato nel latte , condito il tutto con giallt
d uova crudi, e fpezw fe ne fard un paftume , dal qualc fe
ne formeranno Crocchett1 alla lunghezza d’ un dito , facendo-
hi friggere , o pure panarli , e farli_cuocere su la graticola con
carta.

Con la {uddetta compofizione fe ne poflono fare delle Cope

Elﬂt-
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piette , 0 Grocchi , cotti in brodo di Manzo , o pure in lat.
te , ¢ poi ferviti con buon Coli d’altri petri di Cappone.

Cotto che fard il Cappone , {i ridurrd in quarti , fi pafle-
rhd con butirro , e poi f fervird con tralcl di vite legati con
oialli d’uova, e panna di latte, ma prima cotti in brodo .

Delli Perti di Cappone fe ne fanno Braciole , farfite con
graffo di Vitello , erbette , e tartufi . S involteranno , e i fa-
ran cuocere in Caffarola con fette di prefciutto,{erviti con buon
fugo , e targone trito. |

Dell’ iftefla mantera fatte le Braciole , fi poffono involtare
nelle fette di lardo, e farle cuocere allo fpiedo, fervendole con
falfa d1 laree .

Piccati 1 Petti di Cappone di fini lardelli , fi faran ftare
in acqua frefca per un pezzo ; poi fi metteranno a bollire con
brodo d’ altro Cappone , fette di lardo , prefciutto, cipolle ; e
radiche di preflemolo . Si ferviranno con acetofa fotto legata
con Coli di Vitello.

Pelti 1 Petti di Cappone con lardo , midolla dr ‘Marzo ,
tartufi , graflo di Vitello , gialli d’uova duri , mollica di pane
bagnata 1n latte, e parmegiano. Si legherd con uova sbattute ,
fi formerd un paftume , e fi ndurrd in bocconi lunght un mez.
zo dito ; qualr fi faran cuocere in brodo , e fi ferviranno in-
caciati di parmegiano , e buon fugo di carne.

Le Cofcie de’ Capponi fi poflono diffoffare , e riempire di
farfs di Virello, farle cuncere in buon fugo , e feérvirle con
falfa di tartufi condita d erbette.

Un Cappone fi riempie d’ Uccelletti, paffati prima in bu.
tirro con foghe di falvia, graffo di Vitello, fcalogne, e timo,
e inviluppito in rete di Vitello fi fard cuocere allo fpiedo; fer-
vito con falvia fritta.

Leflo un Cappone in acqua , aceto , foglie d’alloro, aro-
mi , e corteccia di limon verde , fi fervird f{opra verdura con
gelatina di piedi di Porco .

Diffoffato intiero un Cappone, fi riempird di carne di Vi-
tello , prefciutto, frittatine di varj colori, piftacchi , e lardo ;
tutto tagliato a filetti , ed adobbato con fugo di limone , ace-
to di targone,e {pezie. Sinvolterd in fette di lardo ed in pan.
no btanco , ¢ fi fard cuocere in brodo di piedi d’ Agnello con

al.
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alloro , coriandri , ed aromi intieri. Cotto {i fervira fgraffato,
con gelt, e verdura intorno .

Con li Fegati di Cappont {i fanno varie fritture ferviti con
falvia fritta, o pure alla parmegiana, involtandoli nel pane , ¢
parmeglano grattato, e fi triggono nel butirro.

Si cuocono li Fegati di Capponi su le braci , buttandoli
{opra , e fubito rivoltarli : ferviti con falfa di butirro.

Si fervono arroftiti i Fegati di Capponi , paffandoli prima
nel butirro, pane e parmegiano grattato , ed 1nvolt1 nella rete
di Porco ; i mettono allo fpledo coronati1 di alloro.

I Fegati di Capponi i paflano con butirro, poi {i tritulas
no con graffo di Vitello , midolla di Manzo , cedro candito
trito , piftacchi, pignoli , e fpezie ; {1 legherd il tutto con
stalli d'uova,e panna di latte. S¢ n'empiranno le budella d’A-
gnello ad ufo di Salficcie , ¢ fi faranno cuocere alla graticola ,
ferviti con croftini intarno.

L’ iftefla compofizione ridotta in bocconcini , e involti ad
uno ad uno in rete di Porco , prima tinta in zafferano , 1 fae
ranno cuocere al forno, ferviti caldi .

Dell’ ifteflo paftume ben legato con uova fe ne poflon fare
delle frittelle , infarinate prima , poi paffate in uova , ed 1n
parmegiano grattato : friggendole in ftrutto, e ferviti caldi con
falfa di portogallo candito.

Delli Fegati di Capponi fe ne fanno varj Intmgoh , con

fonghi, tartufi , ed erbe, paffati con butirro, e {erviti con Co.
Ii d1 Vltello.

i e e R ey A ReeR

CAPITOLO IL

Delle Galline , e Pollanche .

A miglior Gallina 3 mangiare & la nera , con Crefta dop-
pia e dritta , e che abbia 1l becco roflo . La fua ftagione
parte della Primavera.

La vera cottura della Gallina & lefla in brodo con fette

di
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di prefciutto , fale, ed erbe, come fellari, cipolle, e preflemo-
lo; i fervira con verdura 1ntorno .

Farfita la Gallina con uova , parmegiano grattato , erbet-
te , prefciutto trito , pafferina , e fpezie ; {i cuncerd ancor lel-
{a in brodo , con erbe , e fervita con fapor di buturro , fugo
di limone, e gialll d uova.

Diffoffata la Gallina, e farfita dell’ 1fteffa mantera , {i fard
cuocere in brodo , con generofo vino lbiunco , ftecchi di
cannella , ed alloro ; e por fi fervird fredda con verdura in-
torno.

Ripiena la Gallina tra carne e pelle con farfa di Vitello,
midolla di Manzo , piftacchi , gialli d’uova , e [pezie ; quan-
do fard tutto ben pefto , ed accomodata la Gallina , fi merterd
a cuocere in brodo con fette di prefciutte , € fi fervira con fi-
nocchietti paffati 1n butirro.

Si pud cuocere la Gallina in Latte con ftecchi di Cannel.
la , e foglie di falvia, fervita fredda coverta di Crema di gial.
li d’ uova, e latte.

Lefla in acqua con fale, alloro, corteccia di limon verde
e pepe,fi fervira fredda con falfs di piftacchi, ed acciughe all’
olio ; o pure con falfa di menta, e fugo di limone .

Senza pih dilungarmi, dico , che la Gallina fi pud cuoce.
re e fervire in tutte le maniere gia dette del Cappone.

Le Pollanche di Latte ben grafle fono ottime a mangiar-
{i, e di gran ftima nelle Menfe. D1 quefte fi poflono fare tut.
te quelle Vivande , che fono ftate defcritte parlando del Cap-
pone, e della Gallina. |

R

CAPITOLO IIL
Dells Pollaftr: |, o Gallett:.

A vera ftagione delli Poliaftri ¢ I Eftate , e fono quefti di

placere perché teneri , e delicati.

[ Pollaftr1 fono di piacere a mangiarli cotti in brodo con
agrefta, fale , e fellari ; e ferviti con tralei di vite paffati in-

Lefla al
Butirro.
Farlita per

Entremets .

Farfita 3l
Finocchio.

In Latee
alla Crema,

Alla Salfz
all’ olio.

Delle Pol.
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Pollaftri
lefli all’ a«

G by. grefta.
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butirro , e legati con gialli d’uova.

Si poffono 1t Pollaftri ancor bollire in Latte , fervitt cale
di con fpinaci alla Crema.

L1 Pollaftr1 divifi per metd , o pure in quarti , fi mettes

alla Conta- ranno in adobbo , con fale , pepe , aceto , fugo di limone ,

dina .

Frictl al-

la Lorencfe.

Fritti all”

Agreftata.

In Fricaf~
fea bBianca.

Fricaflea
al bruno.

In iftufa
al Coll di

pomidoro.

Farfitl per
Enrtrces.

In Arro-
flo.

Alla Cu-

€inira .

Alla Por-

roghefe.

aglio fchiacchiato , e menta . Quando fono ftati cosi per un
pezzo s ingraffaranno con butirro , e fi faran cuocere su la gra-
ticola, {ervendoly con I ifteflo loro adobbo, fatto prima rifcals
dare .

Divifi 1i Pollaftri come fopra , {i metteranno in una Tor-
tiera con butirro , preflemolo cipollette trite, fale , e pepe ,
facendolr ftagionare fopr’ al fuoco , rivoltandoli varie volre ; e
caldi come {i trovano fi paffano nel pane grattato, per frigger-
li, e fervirhh caldi con fugo di limone.

Tagliati in quarti li Pollaftri , ed adobbati come f{opra
s’ infarinino, e fi frigshino , per fervirli con falfa d’ agrefta.

Si fanno de’ Pollaftri delle Fricaflee 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.

E’ ottima ancor la Fricaffea al bruno , tagliando 11 Pol.
laftri in quarti , paffati con graffo di Porco , prelciutto , fon.
ghi , tartufi , erbette , e fpezie ; e poi bagnati con fugo di
Carne ; fervirla con Coli dell’ifteflo loro brodo.

Si cuocono 1 Pollaftri in iftufa con fette di lardo, prefciut-
to , foglie d’ allore , aglio , e fpezie ; bagnandoli con vino ge-
nerofo, e fervirlh con Coli di pomidoro.

Si difloflano 1t Pollaftri crudi , e fi riempino di farla di
Vitelo , ed un Ragh di animelle , tartufi, prugnoli , agrefta e
targone ; e poi cottl in ftufa, {i fervono con Coli di Vitello ,
e fapor di targone .

Sono ottimi i Pollaftri arroftiti, bagnati di butirro, e fers
viti con crofta di pane , e parmegiano ; o pure piccati di lar
deili, e ferviti con agrefta {otto.

Quando i Pollaftri fon cotti arrofto , {i tagliano a quarti,
e {i paflino con lardo rifatto , un fenzo d'aglio, e pepe ; fer-
viti con falfa di capparini, agrefta, ed aceto di targone.

Si cuocono alla Portoghefe in Caffarola con olio , aglio,
alloro , e {pezie; f{i fervono con cipolline, paflate con prefciute

to, agrefta, acciughe, e loro fugo.
Ta-
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Tagliati in quarti i Pollaftri , fi paffino in Caffarola con gy A
lardo , un fenzo d’aglio , ed aromi ; bagnandoli con wvino di ciugara.,
Sciampagna . Cotti fi legheranno con falfa d’acciughe paffati in
butirro con capparini. |

Si fpaccano i Pollaftri per la {chiena fe ne cavino I 1ate- Alla Cor.
riora , e i riempino di fette di prefciutto.,_fog.lie di falvia , radina.
graflo di Vitello, e loro fegati ; tutto condito di fale e pepe ;
involti in fette di lardo, fi faran cuocere 1n Caffarola con
fuoco fotto ¢ fopra, e fervirli coh falla di tartufi e bu-
trro . -
Si farh dare ai Pollaftri mezza cottura allo fpiedo, 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.

Tagliati in quarti 1 Pollaftri i faran cuocere in acqua n Eloh
vino bianco , foglie d’alloro , rofmarino , e pepe . Cotti fe le per Entre-
fary una falfa con aceto , polvere di moftaccioli , portogallo mets.
candito pefto , piftacchi , e fpezie . Incorporati in quefta fi fer.
viranno fredd: . o

Si riempino i Pollaftri di farfa di lardo , condita di ci. Alla Mes
polle , fonghi , erbette , fuo fegato , fale , pepe , ed un fenzo ™OTaRZI.
d’ aglio ; tutto ben tritolato . Ripieni che faranno bifogna cu-
ciclt, acctd il pieno non fi perda , e bifogna ancora piccare il
petto di fini lardelli , e ocost metterli allo fpiedo per farli cuo-
cere, per pol fervirli con falvia fritta intorno.

CAPITOLO 1V.

Dell: Pulcini .

A ftagione de’ Pulcini & nel mele di Giugno , ed Agofto, Polcini al.
e fe ne poffon fare varie guftofe Vivande. Quefti netti che le Braci.
faranno, i faran cuocere in Caffarola con butirro alle braci, e
fervirli con fapor di tartufi all’er bette.
Paffati i Polcini con butirro , erbette, e fpezic, ¢ bagna- 1, Fricaf-
G 2 ti [Ca. » )
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tt con brodo, fe ne fard una fricaffea legata con gialli duova,
ed agrefta,

Ripient i Polcini di rognonata di Vitello , condita di fa-
le, pepe , gialli d’ uova crudi, ed agrefta , fi faranno ftagiona-
re con butirro in Caffarola ; dopo involti in pane e parmegia.
no grattato {1 frigsono, e fi fervino con falvia fritta.

Involtr 1 Polcint in rete di Vitello,o pure nelle foglie di
vite , ingraffati prima di butirro e conditi di fale , pepe , e
fcalogne trite , fi faran cuocere allo fpiedo ; fervirli dopo con
altre {calogne cotte in butirro .

Paffati 1 Polcini con butirro , cipolline trite, ed erbette ,
s infarinino , e fi friggono; e con falfa di Cedro candito fi fer-
vino.

I Polcini taglrati a quarti, e bianchiti in brodo , fi tuffi.
no in paftetta condita di foglie di falvia , e fi friggono in foc-
ma di fritrelle.

Ripieni 1 Polcini di fettoline di prefciutto , ed un ragh
d’ animelle condito d'erbe , {i metteranno a cuocere in {nugo di
Carne, e fervirli con Coli di Pomidoro.

CAPITOLO V.
Delli Tacchini o a Gall: d India .

Ra 1 Tacchini meglio fono le femine, perché piu tenere

e bianche. La loro ftagione principia da Ottobre per tuta
to I’ Inverno . Da Napolitani fon chiamati Galli d’ India.

La Tacchina fi cuoce lefla con un pezzo di pancia di Pora
ca falata, e pot fi ferve con Salgrao cotto intorno.

Si fa leffare la Tacchina con piedi di Vitello 1n acqua,
aceto , foglie d’alloro , ginepri , fale , e pepe ; e poi {fervir-
la fredda con l'ifteflo fuo gelo , prima chiarificato.

Dell’ iftefla maniera cotta la Tacchina , fi pud fervire fos
pra verdura , coverta di butirro, ¢ lavorata di frittatine di va-
r) colort.

Diflofflata la Tacchina , fi riempie di farfla compofta 'c{’}béljg’
itele
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ifteflo fuo fegato , parmegiano grattato , midolla di Manzo ,
prc{TemoIo, ed acetofa . St cuocerd in brodo , e fi {fervird con
falfa d1 butirro, e fugo di limone.

Quando far} difloffata la Tacchina, fi riempird di farfa di
Vitello , fette di prefciutto , tartufi , ¢ fonghi , tutto condito
d erbette , € fpezie . Si fard cuocere in Caffarola con butirro .
e cipolle , e fi fervird con finocchi falvatiai, bagnatt con Colk
di prefciutto.

S1 rlemple la Tacchina di gnocchi cotti in brodo, e con.
diti di parmegiano , cervellato di porco , prefciutto , fuoo di
carne , e f{pezie ; dopo involta in fette di lardo fi fard cuocere
allo fpiedo, e fi ferve calda.

La Tacchina fi fa'in fricaffea bianca , ed ofcura , ficcome
fi ¢ derto del Cappone , che fard anche buona.

Infilzata la Tacchina di prefciutto e lardo a filetti; e ri-
piena di pezzt di Capitone paffati in olio, erbette, fale, e pe-
pe ; s tavilupperd in rete di Vitello, e i fard cuocere allo
{piedo .

Si riempie la Tacchina & uccelletti , rognonata di Vitel.
lo, foglie di falvia, prefciutto , e capparini . D0po {i picca di
fini lardelli , e fi fa arroftire . Cotta fi {ferve con Cedriuoli in
aceto tagliati a filetti.

Si fa cuocere la Tacchina allo fpiedo a mezza cottura,
dopo {1 taglia a quarti , € {1 paffano in Caflarola con butirro
acctughe , capparini, corteccia di limone, un fenzo d’ aglio, e
{pezie; bagnandoli con vino generofo , e fugo di Carne.

Blfoona diffoffare la Tacchina , cavarne la pelle ; e met-
terla ftefa fopra una falvietta con fette di lardo f{otto ; dopo
vi i mette della farfa di Vitello, e la fua Carne tagliata a fi
letti , tramezzata di lardo , prefciutto , e frittatine di var] co-
lori a filetti , prima adobbati con fugo di limone , aceto di
targone , butirro , e fpezie ; vi {i aggiungano ancora piftacchi ,
e pignoli . Accomodato, che fard 1l tutto fi fringerd dentro la
pelle e f{alvietta con una corda,e fi metterd a bollire in acqua
con piedi di Vitello , un pezz.o di carne di Manzo , prefciut.

, limon verde , alloro , e pepe fchiacciato . Cotta che fard
fe ne caverd la {alvietta, {i pulird,e fi fervird fredda con qual-
che lavoro a piacere.

Delll Petti di Tacchina fe ne fanno Fricondd , piccati di
fi.

Farflita a.
[t Finocchi.

AIIa CO’[&-
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In Fricaf~
fea.
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fini lardelli , cotti in acqua con erbe , prefciutto , cipollette
ftecchi di cannella e garofani , ¢ ferviti con {apor di acetofa
{otto .

Bianchiti 1 Petti di Tacchina , e poi tagliati a filetti , fi
faranno finir di cuocere in latte , ¢ fi {ervono con panna , ¢
gialli d’ uova.

Le Cofcie di Tacchina i diffoflano, e fi riempino di far-
fa di Vitello, dopo fi fanno cuocere con fugo di Carne , e fi

fervono con Coli e targone trito .
Si riempino ancora le Cofcie fuddette con Salpicor d’ anie

melle , e {1 {fervono con tartufi al butirro .
Delh Petti , e Cofcie di Tacchina fe ne fanno altre vi.

vande fimiili a quelle delli Capponi; ficcome ancora del fegato
<he ricerca 1 ilteffo condimento .

CAPITOLO VL

Dells Piccion: .

Ono li Piccioni di gran pregsio melle Menfe, poiche riefco.
no grati al gufto , e falutiferi al Corpo . Sono buonm tuts

to I' Anno , ma migliori I’ Inverno, ch’ ¢ la loro ftagione.
I Piccioni bolliti in brodo con butirro , {ellarn | bafilico |
ed una cipolla fteccata di cannella ¢ garofani , fi {ervino {opra

crofte di pane. bagnate in brodo.
‘Tagliati a quarti i Piccioni , paffati con butirro, {pezie ,
e baflico trito , fi bagnano con brodo , e fi leghino con panna

di latte nel fervirli.
Si riempino 1 Piccioni con fettoline di prefciutto , targo-

ne, e graffo di Vitello ; e fi fan cuocere in iftufa con butirro,
falvia , e fpezie ; Cotti fi fervono con Coli di Gambari.
Diffoﬂgti 1 Piccioni , fi riempino d' un ragh di animelle
d’ Agnello legato con gialli d’ nova , i fan cuocere in brodo
condito di butirro, corteccia di limone , e cannella ; ¢ quan.
do fono all’ ordine fi fervono con falfa di butirro , € panna di

latte .
Q4 Alle



G AL ANTE. s

Quando fon diffoflati i Piccioni fi potranno riempire con
farfa di Vitello , condita d’acciughe , capparini, tartufi, e tar.
gone ; {i faran cuocere con butirro in Caffarela alle braci, e fi
{ervono 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.

Parimenti 1 Piccioni tagliati a quarti i paflano con bu.
tirro , preflemolo , bafilico, e fpezie ; ind1 nel parmegiano , e
pane gratrato s involtano, e fi fan friggere. Si fervono con fal.
fa di fegatelli di Polli. |

Si fanno i Piccioni in Bifca , paffandoh in Caffarola con
lardo, aglio, erbette, {pezie, prefciutto trito, tartufi,e fonghi ;
e con brodo di carne fi bagnano . Cott: fi legano con Coli di
Gambari fopra crofte’ di pane.

Spaccati per metd 1 Piccioni , fi marinano con fugo di li.
mone , fale, pepe , preflemolo, cipolla trita , e fpezie ; dopo -fi
fard una paftetta con fior di farina , wova, vino bianco, e fpe.
zie, con la quale fi veftono 1 Piccioni, fi friggono, e fi fervie
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 1piedo . Prima di fervirli fe
le toglierd 1l lardo , fe le fard una crofta con pane e parme-
glano grattato, e s inbandifcono con panna di latte fotto,

Difloffati i Piccioni , fi riempino con farfa di parmegiano,
gialli d’uova , panna di latte, butirro, piftacchi triti , pafferi-
ni , e {pezie. Si faran cuocere in Caffarola con butirro, e bro-
do chiaro. Cotti fi fan freddare , fi panino, e fi friggono; fera
vitt con Crema di piftacchi fotto.

. Rupteni 1 Piccioni con fettoline di prefciutto , tartufi , men.-
ta, capparini , e fpezie ; fi faran cuocere in vino bianco , ¢ fi
fervino con falfa dir pignoli all’olio.

S$i piccano i Piccioni di fint lardelli e prefciutto , fi riems
pino con farfa di lardo , fuo fegato, e menta ; e fi fan cuoce-
re allo fpiedo ; fervendoli con falfa di mela granate.

CA.

Farfiti al-
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CAPI T OL O VIL

Del Pavone,e Pavoncella.

L Pavone per effer buono a mangiare bifogna , che fia gio=
vane e ben frollato . Pit ftimata & la Pavoncella, onde di
quefta parlerd come condirla, e cuocerla; potendofi fervire dell
iteflo condimento nella cottura del Pavone .-
La Pavoncella minutamente piccata di lardelli {i mette a
cuocere allo {ptedo , ¢ fi ferve con falfa Reale .

Pulita la Pavoncella s invilupperd nelle fette di lardo, e
s’ 1nvolterd

in panno , per farla cuocere dentro una marmitta
con vino; condendola di aromi {chiacciati, ginepri, foglie dal-
lero, e limon verde . Cotta che farh fi ferv1ré fredda con {alfa

d1 piftaccht all’olio.

Inviluppata la Pavoncella nelle fette di lardo , e coverta
di carta unta di butirro , fi fard cuocere al formo f0pra una
Tortiera , fervendola fuor del lardo con falfa di gmepn {otto .

Si cuoce la Pavoncella in iftufa,fteccata di aromi , prefciute
to, lardo , e majorana ; € nel fervirla fi coprird con falfa di
fcalognc

Si fpacca Ja Pavoncella per la fchiena, fe ne cavino le in-
teriora , e {i riempie di braciolette di Pefce Spada , ripiene di
graflo di Vitello, acc1ughe , prefciutto | capparlm , fugo di h-
mone, e {pezie . Dopo s ingraffa di butirro, s’ involta in carta
anche mgra{Tata , e fi mette a cuocere allo {piedo ; fervendola
quando fard fatta con falfa di limone.

Si diffofla la Pavoncella , fi riempie di farfa di Vitello ,
condita di {pezie ed erbe, ¢ (i mette a cuocere in Caffarola su

le braci ; fi bagna con vino generofo , € fi ferve con falla di
tartuft,

p

CA-
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CAPITOLO VI
Dell Oca .

> Oca & ancor piacevole a mangiarfi ' Autunno , e I’ In
verno . Eccone varie maniere di cucinarla , e condirla .

Dopo che I'Oca fard pulita fi mettera a cuocere in una Mar-
mitta con prefciutto,ed erbe aromatiche ;e cotta fi fervird con
Cipolline paffate in butirro.

S1 riempie I’ Oca con farfa di parmegiano , uova , acetofa,
preflemolo, e fpezie ; e pol cotta in brodo di Manzo, fi ferve
con {pinaci alla panna.

Steccata I'Oca con cannella , garofani , e prefciutto fi fa-
ra cuocere in iftufa con buon fugo di Carne , erbette , e bu-
tirro. Si fervird quando fard cotta con Coli di lente.

S1 diffofla ’'Oca , e fi riempie di farfa di Vitello condi-
ta d’ acciughe, prefciutto, e capparini. Dopo fi mette a cuoce-
re con butirro in Caffarola alle braci , per fervirla con falfa
di prefciutto .

St riempie I’Oca di graffo di Vitello , majorana | e cer-
vellato di porco ; fi picca tutto il petto di lardelli , e i fa
cuocere allo {piedo ; fervendola con falfa di marroni.

L’Oca fi fa cuocere in vino, con foglie d’alloro, ginepri,
¢ {pezie {chiacciate ; e quando fari cotta e freddata fi fervird
con falfa di Bottariche .

St cuoce 1’Oca in Caffarola con butirro , vioo , fpicchi
d’aglio , alloro , e fpezie; e poi fi ferve con falfa alla Conta.
dina. |

S1 riempie I’ Oca di Rifo cotto con fugo di Carne,e¢ me-
{colato con prefciutto, parmegiano, cervellato di Porco, e mi-
dolla di Manzo; fi fard cuocere in iftufa, e fi fervird con liftel
fo fuo fugo .

TRAT-

“By

Oca alle
Cipelline .

Farfita al.
li Spinaci.

In iftufa
al Coli di
Lente.

Farfita al
Prefciutto,

Arroftita
alli Marro-
ni.

In Vino
alle Borta-
riche.

" Alla Con-

tadina.

_Al[a Ru-
ftica .
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CAPITOLO L
Del Fagiano.

A Ragione propria de! Fagiano & nell” Autunno per tut.
ta Primavera , ma {pecialmente ¢ di miglior fapore
nell’ Inverno quando da Cacciatori viene perfeguitato ,
ed ammazzato.

Fagiano .. I} Fagiano fi cuoce leffo in quelle maniere del Cappone ,
leffo. fervendolo caldo, o freddo con fapore, o fenza. .
Alle fea S1 mette in iftufa il Fagiano con fette di lardo, butirro,
fogns . alloro, ¢ timo , e fi fa cuocere lentamente, bagnandolo con vi-
no generofo, e fi fervirA con f{calogne paffate in butirro.
Alla falfa Inviluppato il Fagiano con fette di lardo , ed involto 1n

di limone panno bianco,fi metterd a cuocere in una Marmitta con acqua,
per Entre- vino bianco , alloro, ginepri , fale , e pepe {chiacciato . Cotto

mets . poi {1 fgrafferd, e fi fervird con falfa di limone fotto .

In arrofto La miglior maniera di mangiare il Fagiano ¢ farlo arrofto,
al gralfo di ripieno con rognonata di Vitello , ed inviluppato nelle fette di
Vitello. lardo. fervendolo caldo con croftint d’intorno.

Arrofti to Ripieno il Fagiano di Carne di Capitone tagliata a filets
alla Corra- ti , e paffata in olio con fette di tartuft, timo , ed un fenzo
dina. d’ aglio , fi piccherd al di fuori con fini lardelli , e fi fard cuo-

cere allo fpiedo . Cotto fi fervird con falfa di tartufi all” olio,
St
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Si riempie ancora il Fagiano di cervellato di Porco, con.  Arrofta
dito di prefciutto , graflo di Vitello , e parmegiano grattato falola Pa rme-
fi fa cuocere allo fpiedo , ungendolo fpeflo con butirro . Prima 5472+
di fervirlo , fi coprira di parmeglano grattato , facendole fare
una bella crofta . | |

Difloffato il Fagiano, e ripieno con farfa di Vitello, par. Farfito al-
megiano , panna di latte, gialli d'uova, e tarrufi triti , i fard la Corradi-
cuocere in Caffarola con butirre , timo, e {pezie . Cotto i ca. B2~
verd e fi fard freddare, per poi paffarlo nell’ uova sbattute , pa-
ne e parmegiano grattato , e friggerlo in ftrutto , fervendolo
con f{alvia fritta intorno.

E' ottimo 1l Fagiano a cuocerlo bollito nel latte con ftece Alla Cre-
chi di Cannella, e falvia; e poi fervirlo coverto di Crema di ma di pi-
piftacchi-per Entremets. ftacchi .

Tagliato in pezzi 1l Fagiano , fi pafferd con butirro , er-  In frical
bette trite , ed un fenzo d’aglio, fi bagnerd con brodo chiaro, fea bianca.
e {i fard cuocere . Prima di fervirlo fi legherd con gialli d’ uo-
va , panna di latte, e fugo di limone.

Ridotto in quarti il Faglano , fi paffery con butirro , ci- In fritta-
pollette , erbette trite , e {pezie ; dopo dorato , e mollicato fi ta.
friggerd .

Con li Petti di Fagiano fi fanno tutte quelle Vivande ,  Pertti di
che fi fon dette del Cappone. Fagiano.
g —————————————— e S——— e

CAPITOLO IL

Della Pernice.

LA Pernice nobile per la fua vaghezza , e perfpicacits de’
fuoi occhi , ¢ per lo pil abitatrice degli alti Monti , ed
¢ amante della fredda ftagione ; ¢ rara nelle Menfe frugali, ed
¢ propria delle nobili, e fontuofe. -

La Pernice bifogna , che fia giovane egraffla, e mangiarla Pemiceal-
I Inverno . Si metterd a cuocere in brodo di Manzo con radi- la Spagne-
the di preffemolo , cipolle fteccate di cannella e garofani, e .

fette di prefciutto. Si fervirk con falfa alla Spagnola , fatta con
H =2 Vie
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vino bianco, fugo d’aranci, polvere di peparoli, aglio,ed olio;
. legata con fior di farina.

di ee[ci(.:()h _La Pernice bollita come fi & detto,fi pud fervire con Co-
It di Ceci , ove fiavi del prefciutto trito , e fcalogne paffate
prima in butirro.

Per En- St cuoce la Pernice in iftufa con fette di lardo, butirro |

tr.ées“g-lle fette di prefcintto , timo , ed aglio ; fi bagna con vino , e {3

CIPOUINEs  ferve con falla di cipolline, e prefciutto.

Al gelo. Cotta la Pernice in acqua , malvafia , alloro , e fpezie
fchiacciate ; fi fervird con Gelatina di piedi di Vitello.
Alla Ra- L.a Pernice cotta in acqua con olio , aglio, alloro, pepe
molara ., f{chiacciato , e fale , s'imbandird fredda con falfa Ramolata {o-
. pra per Entremets.
Alli cap- Ripiera la Pernice con farfa di Vitello, condita di timo,

i ‘ I . ) [ . L L}
Ea‘r " P ed aglio, fi cuocerd in una Caffarola con prefciutto , foglie di

Ces ; | , I
e falvia , ed oglio ; e fi ferve con falfa di Capparini.

In arrofto. Per arroftire- la Pernice, bifogna, che fia ben frollata, con
il petto piccato tutto di lardelli , e nel cuocerla bagnarla lem-

pre con butirro.
Della Pernice & ottimo il Petto , del quale fe ne fanna

varie Vivande {imili a quelle del Cappone.

CAPITOLO I

Delle Starne.

I A ftagione delle Starne principia da Decembre per tutto
Marzo ; ed ¢ cibbo delicato, e nobile.
Le Starne {i mettono allo fpiedo inviluppate nelle barde
di lardo , o pure piccate di lardelli; e quando cuocono ingraf-
farle di butirro. |
Al Coli Diffoflate le Starne , e ripiene di farfa compofta di petti
di Cappo- di Capponi, midolla di Manzo, erbette,e {pezie, i faran cuo-
ne. ~ cere in buon brodo chiaro;e quando fi hanno da fervice fi co-

priranno con Coli di petti di Capponi.
Le

Starne In
arrofto.
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Le Starne diffoflate fi poffono riempiré di fettoline di pre-
fciutto , graffo di Vitello , e foglie di menta ; tutto condito
di (pezie , e fugo di limone . Si faran cuocere con butirro ia
una Caffarola alle braci ; e fi ferviranno con Coli "di Pre-
{ctutto .

Fagliate le Starne in quarti , fi paffano in Caffarola con
butirro , aglio , e timo , e fi fan cuocere con brod’ ofcuro ; e
per fervirle , i legheranno con falfa di tartufi pefhr, e {ciolts
con Coli di prefciutto,

Adobbate le Starne con fugo di limone ,aceto, agho fchiac.
ciato , timo , alloro, e fpezie , fi faranno con quefto adobbo
cuocere , e {i ferviranno con falfa & acciughe.

— e e P

CAPITOLO 1V.

Delle Beccacce.

E Beccacce fono di grato gufto, particolarmente quelle, che

{i ammazzano nelle Montague, nella. ftagione piu fredda. Il
migliore di queflte fono le Cofce, e I’ Interiora.

Tagliate le Beccacce in quarti, e paffate con butirro , un
{picchio d’aglio, alloro , e fpezie ; fi bagneranno con vino di
Borgogna , e fugo di Carne per farle cuocere . Cotte fi fervi.
ranno con !iftefla loro falfa. |

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 {pezie,
fi faranno affaporare , e nel fervirle fi legheranno con Coli di
prefciutto. | |
~ Cotte intiere le Beecacce in iftufa con olio, alloro, aglio,
Rnocchi falvatici , e fpezie ; fi copriranno nel fervirle con Co-
li di lente, acciughe trite , e fugo di limorie.

Martnate le Beccacce con fugo di limone, file, pepe, ti-
mo, aglio trito , e preflemolo ; s ingraffano di butirro , s in-
volgono nel pane grattato , e rete di Porco, ¢ cosi fi faran
cuoce re arrofto, feryendole calde.

' Si

Farfite
prefciutto,

In fricaf-
fea alla mo-

da .

Alla fal-
fa d’ acciu-
ghe.

Beccacce
al vino.

In falmi.

All’ orita-

nd.

In arrofto
alla’ moda .
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All'accin- 51 cuocono le Beccaccie su le braci in una Caffarola con
gata . butirro , aglio , ed alloro ; e cotte fi fervino con falla d’ ac-
| ciughe paffate in olio, con aglio, e fugo di limone.

In fortd. Diffoffate le Beccaccie , e ripiene dalle loro interiora , fon-

ghi trit1 , tartufi in fette , graffo di Vitello, acciughe, e cap-
parini , {i faranno cuocere in una Caffarola con butirro, alloro,
ed aglio ; bagnandole con vino generofo ; e fi ferviranno con

falfa di1 Tartufi . ’

Interiora L’ Interiora delle Beccaccie piccate con acciughe , cappari-
di “Seccac- mni , prefciutto, e tartufi, fi paffano con butirro, un fenzo d’a-
cie . glio , e timo , e i {ervino [opra crofte di pane con fugo di

limone.

CAP1I1TOULO V.

Del Mallardo, ed Anetva.

L. Mallardo , ed Anetra fono dell’ ifteflo gulto , e fi condi.
fcono della medefima maniera . La loro ftagione ¢ da Die
cembre per tutto Gennajo.
Mallardo Si cuoce il Mallardo leffo con erbe odorifere , un pezzo
all’ Erbola- di prefciutto, butirro, e cipolla; e fi ferve con erbe paffate in
s butirro . |

In pot- Il Mallardo fi cuoce in pottaggio con brodo di Manzo e
taggio lente , fette di prefciutto , cervellato di Porco , finocchi fal-
vatici , e {picchi d aglio ; e cotto fi ferve fopra crofte di

pane .
Farfito di Diffoffato il Mallardo , e ripieno d’ un paftume compolto
buttrro di parmegiano grattato , graffo di Vitello , prefciutto trito, era

be aromatiche , gialli d’ uova , pafferina , piftacchi , e fpezie
fi fard cuocere in brodo di Manzo ; e fi fervird con falfa di

butirro .
Ripieno Si potrd anche riempire 1l Mallardo con falpicon d’ ani-
sllllapuré dl melle fonghi , tartufi , ed erbe , tutto paffato con butirro ,
Fte - ed un fenfo d’aglio,e i fara cuocere 1in iftufa con fette di lar.

dO,
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do , prefciutto, e qualche foglia d’alloro. S’ imbandird con Pu-
ré di lente .

Il Mallardo frollo , ed adobbato con olio , fugo di limo-  Arroftite
ne, ed un fenzo d’aglio, fi metterd allo fpiedo, facendolo cuo- all’dlio.
cere, bagnato fempre con olio, e fugo di limone ; e fi fervird
con un fapor di Capparint.

Ficcato il Mallardo con fint lardelli, e ripieno di cervel-  Arroftito
lato di Porco , fette di prelciutto , e foglie di falvia , fi met- alla Galan-
tera allo fpiedo per farlo cuocere , bagnandolo fpeflo con butir. tina.
ro ; e fi fervird 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.

1l Mallardo taghato in quarti, e paflato 1In Caffarola con p. gicamea.
butirro , prefciutto trito , fonghi, tartufi , un fenfo d’aglio , e

timo ; fi bagnerd con vino generolo, fi fard cuocere , ¢ fi

fervira con Coli di prefciutto.
St ferve anche 1] Mallardo in Sivé , facendolo bollire in Ig Sive.
acqua e vino , condito di aromi in ftecchi , e fervito freddo

caverto con falfa di cedro guarnirla di piftacchi.

CAPITOLO VL
Delle Quaglie .

E Quaglie per efler buone bifogna farle ingraffare in Ca.
mera ; ma prima caltrarle a guifa di Capponi, levando lo.
ro due granellt , che hanno su la coda . Quefte hanno due fta-
giont la prima ¢ nel mefe 4’ Aprile , e la feconda nel mefe di
Scttembre .
Le Quaglie dopo pulite dall’interiora, fi paffano in Cafla.= In bifca,
rola con butirro {offritto con cipolline trite , fette di prefciut.
to , fonght , tartufi , ed erbe , bagnandole con fugo di Carne
per farle cuocere . Nel {ervirle s imbandiranno con crofte di
pane fotto, e Coli di Vitello fopra.
Le Quaglie divife per mety h faranno cuocere in ottimo Ajp, pan-
bro- na.
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brodo, unitamente con erbette , fette di tartufi, e fpezie. Cot-
te fe le fard un legamento con gialli d’ uova , e panna di
lette .

Diffoffate le Quaglie ,{i riempino con farfa di petti di Cap.
pone pefta con midolla di Manzo , acetofa, parmegiano, e fpe-
zic , lesata con gialli d’uova . Si metteranno a cuocere in bros
do di Cappone , e fi fervirannc con acetofa paffata in bu.
tiro .

Le Quaglie fi riempino di fette di prefciutto , sraflo di
Vitello , agrefta , e timo ; ed in Caflarola con fette di lardo ,

prefciutto, ed aglio, fi faranno cuocere, bagnate con buon bro-

do . Nel fervirle fi copriranno d’ agrefta patfata in butirro, ¢
fugo dell’ 1ftelle . |

Adobbate le Quaglie con butirro liquefatto , fugo di l1.
mone , fale e pepe, {1 metteranno a cuocere allo {piedo , ba-
anandole fpeflo con butirro. Quando fono per fervirle,fe le fa.
ra una crofta di pane , e parm=zglano grattato , € con falvia
fritta intorno s 1mbandtiicono .

Le Quagliz adobbate come fi ¢ detto,{i metteranno a cuo-
cere allo ipiedo involte nelle foglie di fico , o zucca ; € quans
do faranno cotte fervirle con fapor d olive all’ olio.

Diffoffate le Quaglie fi riempino d un ragh di fonghi , tar-
tufi, olive, capparini , e fcalogne , paffate prima in olio con
erbette . Si metteranno a cuocere in Caffarola con olio, ed er.
be, e {i ferviranno con falfa di tartufi | e fugo di limone.

Divife le Quaglie per metd, fi paflino con butirro, cipols
lette trite, prefflemolo, e fpezie ; dopo fi panino, ¢ fi triggo-
no , per fervirle con falvia fritta.

Cotte le Quaglie in brodo con fette di prefcutto , ed
erbe , fi ferviranno coverte di rape , o fellari alla Parmeglana ,

e Coli di prefciutto,

CA.
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CAPITOLO VIL
Delle Tortore.

E Tortore fono Uccelli della {pecie de’ Colombi , le quali

fono di piacere nelle Menfe quando fono ben graffe . La
loro ftagione ¢ nel mefe di Luglio per tutto Ottobre.

Si faranno cuocere in brodo di Manzo , condite di cipol-
le, ed erbe: e nel fervirle fi- copriranno con Coli di pomidoro,
e {enfo d’aglo.

Cotte le Tortore in 1iltufa con butirro, fette di prefciutto,
erbe , e fpezie, {i ferviranno con finocchi falvatici cotti in bro-
do, e legati con Coli di prefciutto.

Le Tortore cotte 1in Caffarola con olio alle bract , e ba-
snate con vino, {i ferviranno con falfa di tartufi paffati in olio
con aglio, preflemolo, ed acciughe.

Quando le Tortore fono graffe fi poflono arroftire , unte
bene di butirro , o pure involte nelle fette di lardo, fervendo-
le con falla di Capparini.

S1 leflano le Tortore con vino bianco, acqua, agreflta, al-
loro,ed aromt 1n fteccht; e fi fervino fredde con falfa di aran-
c1 peft1 e {cioltr con fugo di limone.

Cotte, che faranno le Tortore in brodo, fi ferviranno con
{alfa di butirro, gialli d’uova, ed agrefta.

R SRS
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CAPITOLO VIIL

Dells Tovds .

A Carne di queftt Uccelli ¢ d’ottimo fapore ; anzi la {H-
L4 mano “ra gh Volatill la migliore . La loro ftagione prin.
cipia nel mefe di Ottobre, e dura infino a Gennaro.

I L&
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La Vivanda pit guftofa , che fi pud fare delli Tordi fark

farli arroftiti in varj modi ; ciod involti in rete di Porco, o
bardati con fette di lardo , o pur con prefciutto intorno e fo-
glie d’alloro , o in fine adobbati con olio , e fuge di limone,
e pot fervitt con fapor di Capparint . Si fanno ancor arrofhiti
alla Parmegiana ingraffati bene di butirro , e ferviti con crofta
di parmegiano .

Bianchiti 1 Tordi in brodo, fi taglieranno le ale,e piedi,
dopo s infarinano , fi dorano in uova , ed involtati nel pane e
parmegiano grattato, fi faranno friggere, per fervirli con falvia
fritta 1intorno .

Si cuocono 1in iftufa 1 Tordi con buon fugo di Carne, un
fenlo d’aglio , foglie d’alloro , falvia , e timo; ferviti con fala
fa di prefciutto e {calogne trite.

Cotti 1 Tordi in brodo di Manzo, con aglio,e alloro, fi
fervino con Colt di fagioli bianchi, ove fiano delli fpinaci pai-
fat1 1n butirro .

Si cuocono 1 Tordt in vino con alloro, canmnella , e ga-
rofani intieri , ¢ dopo fi fervino freddi con falfa d’uva pafla e
malvafia.

= e =

CAPITOLO IX

Dé Beccafichi, ed Ortolani.

I Beccafichi fono Volatili nobili e guftofi , i palcono vo-

lentieri di fichi , per cui fi dicono Beccafichi ; e molto
ingraffano nella loro ftagione. Sono Uccell1, che @ebbonﬁ mane
giare fubito ammazzati , per effer facili a marcirl. |

Puliti i Beccafichi dalle fole piume , {i mettono allo {pie-
do con croftini di pane , preflciutto , e foglie di l'"a.lvia ; e b§n
polverati di fale.Cotti fi fervono con fapor di falvia paflata 1n
butirro con aceto di targone.

Conditi 1 Beccafichi di fale, pepe , foglie di falvia , e
preffemolo trito , & involtano nelle foglie di fico, e fi fan cuo-

cere tra le ceneri calde ; quando fi concfcerd , che fon cotti fi
cae
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cavino dalle foglie , e fi fervino fopra crofte di pane fritto.

Si mettono 1 Beccafichi allo fpiedo nudi, e nel cuocerli fi
condifcano di fale , e {i ungano con gialli d’ uova. Quando fo-
no per finiri di cuocere s incroftino con parmegiano e pane
grattato , e cosi {ervanii. .

Vuotate groffe Cipolle, e meflovi dentro 1 Beccafichi, con-
diti di fale, pepe , prefciutto trito , falvia e preffemolo trito,
tartufi triti, ed acciughe ; &i faranno cuocere dentro d’ una bra-
ciera con fuoco fotto e fopra , e cottr 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, o pure tra le cenerl calde . Quana.
do faran cotti , fi fervino ne’ gufci medefimi come f{e fuflero
uova . |

Conditi i Beccafichi di fpezie , e paffati 1n una Caffaro.
la ad affodare ful fuoco , fi metteranno poi a finir di cuocere
dentro 1 pezzi di pafta sfogliata , che ad uno ad uno in effla
s’ involtano , fervendol caldi. |

I Beccaficht fi fanno cuocere allo fpiedo involti in fetto-
line di pancia di Pefce-fpada , conditi di fpezie , tartufi triti
acciughe, e falvia. Cotti {i {ervino con fugo di limone, e cap.
parini .

Paffati 1 Beccafichi per poco ful forrello in una Caffarola
con butirro , prefciutto trito , tartufi, preflemolo trito , e fpe.
zie , fi paffano ne’ gialli d'uova , ¢ nel parmegiano grattato , ¢
dopo s involtano ad uno ad uno in farfa cruda di Vitello , e
s’ infilzano allo fpiedo con fettoline di prefciutto , e crofte di
pane ; mentre cuocono {i bagnino di butirro . Prima di fervirli
fe le fard una crofta. |

Si dia mezza cottura a1 Beccafichi in una Caffarola con
prefciutto , erbette , e fpezie , € s involtino dopo ad uno ad
uno in farfa di rifo , condita di parmegiano , ed uova ; e pal-
fat1 ancora' in uova e pane grattato fi friggeranno per fervirli
caldi .

I Beccafichi infarinati, e fritti in graffo di Porco, {i fer-
vino caldi con preffemolo intorno.

L’Ortolani fono piu grofli delli Beccafichi, ma di graffez-

za fimili . Di quefti Uccelli fe ne trovano gran quantiti nella
I 2 To.
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Tofcana , nella Lombardia, e nella Sicilia . Li migliori fono
quellr 1ngraffati’ in ftanza con miglio cotto in latte , che cosl
riefcono buoni tutto I’ Anno;ma la loro propria flagione ¢ da
Settembre per tutto !’ Inverno . Sono rari e- ftimatiflimi dalli Si-
onorl , € percid 1 mandano in lontane Cittd dentro le {catole
di farina, netri dalle loro piume. Quando fi voglion mangiare,
{i cuocono e condifcono come fi ¢ detto de’ Beccafichi.

R T R L po—
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CAPITOLO X.
Delle Lodale .

Tccome gl’ altri Volatili per effer buoni devono effer graffi,

quefti perd perché fiano di gufto devono effer mediocri, al-
trimenti {aranno difguftevoli. La loro ftagione principia da Ot
tobre , per tutto Febbrajo.

Il miglior miodo di cucinar le Lodole ¢ in arrofto con fo-
glie di falvia, e fette di prefciutto, ¢ pot fervirle con f{apor di
capparini .

Sono ancor piacevoli le Lodole quando {i euocono in Cafs
farola su le braci,con oglio, aglio, falvia, erbette, e prefciut.
to trito , bagnate con vino , e fervite con I Hiefla loro falfa.

Cotte le Lodole in iftufa con prefciutto, butirro , falvia ,
ed alloro , bagnate con fugo di carne, quando fono per fervira
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 poflono fervire le Lodole in tutte quelle maniere, che
fi & detto degli altri Volatili falvatici , ma non riefcono di

troppo gufto.

CA-
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CAPITOLO XL

Dell: Colombacci, e Palombelle .

I fono ancora tra’ Volatili falvatici i Colombacci, ma non

fono perd di cibbo delicato , anzi troppo ruftico e villa-
no; e foltanto 1n Villa fe ne pud far ufo 1n mancanza d’ altri
Volatil1.

Le Palombelle fono dell’iftefla qualitd de’ Colombacci, non
altro che la ftagione di quefte principra dal mefe di Ottobre e
dura per parte dell’Inverno, e quelli I Inverno folo.

Quando {i vogliono fervire fi poffono condire in tutti quei
modi anzidetti degl’ altri Volatili falvatici.

TRAT-
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I'RAT T ATO0 V.

DEGLI ANIMALI
ACQUATICI.

CAPITOLO I

Dello Storione.

O Storione ¢ di gran ftima nelle Menfe de’ Grandi,
poiché fra gli Acquatici tiene il primo luogo . La fua
pelcagione comincia dal mefe d’ Aprile,e dura per tut.
ta I'Eftd. E’ Pefce di Mare , ma fi nutrifce d’acque
dolci . Quello, che fi pefca ne’ Fiumi rielce molto me-

glio , che quello di Mare . Di quefto Animale fi ftima mol-

to la tefta, la pancia , ¢ I'uova, delle quali fi fa il Ca.
viale .

Lo Stortone fi cuoce intiero , € in pezzi . La prima cot-
tura fard leflo in acqua condito d’olio, erbette, limon verde ,
fale, e poche goccie d’aceto; e poi fi ferve eon verdura , o pus
re con {alfa Ramolata.

Si taglia lo Storione 1in una o piu fette , s infilza di lar.
delli , e fi cuoce in brodo di Cappone 4 condito d’ erbe, fale ,
e limon verde. Nel fervirlo fe le fard 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 f{pe-
zie . Cotto i caverd, {i fard freddare, per poi infarinarlo, do

rarlo
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garlo in uova , panarlo, e friggerlo ; ¢ fi fervid con falfa di
butirro, e fugo di limone. |

Tagliato lo Storione in fette , fi piccano di fini lardelli ,
s infarinino , e fi friggano in ftrutto; dopo {i mettano a gufta-
re in una Caflarola con Coli di Vitello, ove fiavi del targone
trito , e cosi fervirle.

Dopo che lo Storione fard cotto in brodo di Manzo , e
condito d’ erbe , d’ alloro, e cipolle ; fi ferviri con cipolline
paffate in butirro , bagnate con Coli di prefciutto , e fugo di
limone . |

Si fa foffriggere lo Storione in olio , con preflemolo , ti-
mo, cipolline, fonghi triti, e tartufi; e quando fard ftagionato
fi bagnerd con brodo d’ altro pefce,e vino bianco per farlo cuo-
cere . Nel fervirlo fi coprird con Coli di Gambari.

Si cuoce lo Storione in una Caffarola su le bract con bue
tirro , vino bianco , alloro , timo, cipolle , e fpezie ; e nel
fervirlo fi coprird con Coli di pomidoro condito di butirro , e
timo tritulato.

Quando lo Storione fi ha da fare arroftito bifogna mari-
natlo con olio', limone , aceto ; erbette , fale , e pepe, facen-
dolo cost ftare per un pezzo, dopo fi farh cuocere , e fi fervird
con falfa d’ acciughe con olio , e fugo di limone.

Lo Storione ingraffato con butirro , polverato di fale, pe-
pe, e coudito di preflemolo, cipolline, e timo, tutto tritulato,
s'involgerd nella rete di Vitello, e fi fard cuocere allo fpiedo .
Prima di fervirlo fe ne toglierd la rete , fe le fard una crofta
con pane grattato,e s imbandird con falfa di butirro e fugo dt
limone.

Tagliato lo Storione in fette fottili e larghe, s’ ingraffano
di butirro , e fi riempino di farfa , compofta di altra carne di
Storione , condita di capparini , acciughe , erbette , butirro , e
fpezie ; fi faran cuocere alle braci con butirro , bagnate di bro-
do , e fi ferviranno con falfa di tartufi, e fugo di limone.

Pefta la carne dello Storione con acciughe , butirro , er-
bette trite, mollica di pane bagnata in brodo , condita di paf-
ferina , pignoli, e fpezie, fi legherd con gialll d’uova, e fe ne
formeranno Coppiette .in forma rotonda , le quali infarinate fi
friggono per incroftarli , e poi in Coli di Gambari fi fan finir
di cuocere , ¢ fi ferviranno caldi.
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Pefta la Carne di Storione con piftacchi, bottariche,e bu.
tirro , condita di fale , e pepe ; {1 ridurrd in tanti pezzi lun-
ghi un mezzo dito , e fi faran cuocere con butirro, o pure ar-
roftiti allo fpiedo con crofte di pane tramezzo ; e {i ferviranno

con falvia fritta intorno.
Il Fegato , ed 1 Latti dello Storione i cuocono frittl in

butirre,0 ©olio, e i fervono con falfa, o fenza.
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CAPITOLO I
Dell Ombrina.

L" Ombrina nafce, e vive nel mare preffo gli fcogli erbofl
ed & buona a manglarfi tutto 'anno, ma meglio nella Pri-
mavera. Quefto Pefce & ancor nobile , ed & pit tenero, e pilt
bianco dello Storione, onde ha bifogno di meno cottura.

L’Ombrina fi leffa in acqua con vino , olio, ed erbette ,
e poi [i ferve con falfa di Tarantello, ed acetofa.

Cotta !'Ombrina con latte di mandole , butirro , e fpe-
zie; fi ferve con tartufi paffati in butirro, conditi difpezie con
fior di farina, e latte.

Bollita I’ Ombrina in vino bianco con alloro, e {pezie, {i
ferve con falfa del fuo fegato { prima cotto in acqua con olio)
pefto con acciughe e pignoli, e {ciolto con aceto di targone ed
olio. |

E’ ottima a cuocerfli I’Ombrina in brodo di Cappone con
{ellari ed alloro, e quando {i ha da fervire {i coprira con un Coli
d1 Cappone, e {enfo di targone.

L’Ombrina cotta in acqua, aceto, alloro, coriandri, fale,
e pepe ; i fervird fredda con gelo fopra di piedi d’ Aguello, o
pure di Tinca e Capitone.

L’ Ombrina {corticata, e tagliata a filetti groffi, i pafferd

in Caflarola con butirro , erbette trite , e {pezie, ba(gnandola
con fugo di carne ; e fi fervirh con falfa d’acetofa {otto ba-
gnata con Coli di Vitello.

Marinata I’ Ombrina con olio, fugo di limone, e fale, it
| i CUO«=
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cuocery in arrofto, e fi fervird con fapor di bottariche all’olio.

Tagliata I’ Ombrina a filetti, ¢ marinata con olio , fugo Al Apt-
di limone, erbette trite, e {pezie, fi friggera inolio, e fi fer. ctana.
vir) calda, o fredda con falfa agro.dolce.

Pefta la carne dell’ Ombrina con un pezzo di butirro , er- Alla Corra-
bette trite , € pane bagnato in latte, {1 legherd con gialli d'uo- dina.
va , e cordita di cedro candito , piftacchi , e pafferina, fe
ne formerd un paftume in forma di pane, 1l quale {i coprird
di butirro , fi fardA cuocere al forno , e f{i fervird con panna

di latte.

CAPITOLO IL
Del Pefce Spada.

LA pefcagione del Pefce Spada comincia dalla Primavera, e
dura per tutto Agofto . Subito prefo fi deve decapitare
perch’ ¢ facile la tefta a corromperfli . La pancia di quefto Pe.
fce & fimatiflima , e fe ne fanno guftofe vivande , ficcome
di quella del Tenno, che la fua pefca & nel mefe di Maggio ,
Settembre , e Ottobre , 1l quale fi condifce come 1l Pefce
Spada .
) La pancia del Pefce Spada piccata tutta di fini lardelli, fi
fa cuocere in brodo di Manzo con fette di prelciutto, una ci- gy,
polla fteccata di aromi, ed un bocchetto d’erbe aromatiche; e
fervefi con Colt di Gambari al graflo.
Piccata la detta pancia con erbe, e cotta in brodo , con. Alla Pira-
dita di butirro, alloro, e cipolle; fi fervird con un ragh d’ er- gorica.
be paffate 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 fi R¢-
faran cuocere in brodo di pefce ; cotti fi fervono con Coli di
Pomidoro.
Steccata la pancia del Pefce con prefciutto a filetti, e lar- Alla moda.
doni aromatizati ed erbolati , fi metterd a cuocere in Caflaro-
fa con butirro, cipolle, e preflemolo, bagnandola con vino ge-
1Ce

Fricone
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nerofo. Quando fi ha da fervire fi coprird conun Coli di pre.
{ciutto, e targone.

S1 mette in Caflarola la pancia del Pefce con acqua, ace-
to, fale, limone, cipolle, timo, alloro, e fpezie , e fi fa len.
tamente cuocere. Si ferve con falfa d’ agrefta pefta coa acciu-
ghe, e condita d olio.

Steccata la pancia del Pefce con Tarantello a filetti , fi
metterd in Caffarola per farla cuocere con ottimo brodo d’ altro
Pefce, condito di cipolle, ed erbe. Cotta, fi fervird con Pure
di pifelli «ll’ olio.

Il Corpo del Pefce, cavotone la fpina, fi riempira con fare
[a compofta di carne di Capitone, acciughe, capparini , aglio,
e preflemolo, e fi fard cuocere in 1iftufa con olio , cipolle, ed
erbe. Nel fervirlo s’imbandird con un ragu di fonghi, e tartu.
fi, paflati in olio con preffemolo.

Si cuoce Arroftita la pancia del Pefce, e fi ferve con f{al.
{fa d’ agrefta all’ olio, -0 pure con fapor d’aceto rofato ed olio.

W

CAPITOLO 1V.

Del Dentale, e Cernia.

L miglior Dentale ¢ quello, che {i pefca dal principio dell’

Inverno per fino alla Primavera . Di quefto Pefce fe ne
poflon fare varie vivande fimili a quelle dello Storione ; ma
quando fi fervono fredde fono migliorl , per aver dell’ umore
affai gommofo.

Il Dentale i fard cuocere in brodo di piedi d’ Agnello
condito di fpezie in ftecchi , alloro , timo, limone, e zaffaraa
no. Cotto che fard fi caverd , e {1 fervird freddo coverto dell’
ifteflo brodo, paffato e chiarificato.

Tagliata la carne del Dentale a filett1, {i condird di fpe-
zie in polvere, erbette trite , fugo di limone , ed olio ; dopo
fi accomoda per lungo fopra una falvietta, tramezzandola diace

ace
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ciughe a filetti, tarantello, bottariche, tartufi , e capparoni a
filetti; fi ftringerd nella detta (alvigtta in figura lunga, e fi met.
terd a cuocere in brodo di Tinca, condito d erbe , e Ipezie .
Quando fi conofcerd che fia cotta, fi caverd e fi fard nella fel-
fa falvietta freddare ; e fi fervird fopra verdura con lavori a
capriccio.

Cotto il Dentale in acqua , vino bianco, limone, fpezie,
ed alloro , fi fervird in Sive con falfa di cedro, limone, piftace
chi', ed aceto rofato. |

La Cernia i pafce dell’ Erbe vicino agli fcogli, e {i pefca
da Maggio per tutto Ottobre. Ha la {ua carne dura, per cui fi
pud cuocere in quella maniera che fi vuole.

La Tefta della Cernia {i cuoce in acqua con aceto, limo.
ne , preflemolo, e cipolle ; e fi ferve con Romolata fopra , o
pure con falfa di butirro.

Si cuoce la Cernia in ragh all’olio , con cipolle erbette ,
e {pezie, bagnandola con vino e brodo di pefce . Nel fervirla
{i coprira con falfa di fonghi , e bottariche pefte e fciolte col
fugo del pefce.

Ridotta la Cernia in fette fottili, fi faranno marinare con
fugo di limone, fale, pepe, preflemolo, e cipolla trita, e dopo
un pezzo s infarinano, e fi friggono in olio . Fritte fe le fard
una falfa compofta d’aceto, fette- di limone, alloro , butirro ,
cipolle, e fpezie, fi fard bollire, e fi fervird fopra.

Arroftita che fard la Cernia come gl altri pefci, fi fervird
con fapor di finocchio , e fugo di limone all’olio.

Tagliata la Cernia in pezzi fi fard bollire in brodo d’altro
pelce , ove prima fiano cotte delle cipolle , pilelli , lattuche ,
fonghi , tartufi , ed erbe aromatiche ; fervendola fopra crofte
di pane.

St fa cuocere la Cernia in una Caffarola con butirro, vino,
a!loro , preflemolo , cipolle , e fpezie ; e fi fervird con falfa
di butirro, e fugo di limone.

In Sive,

Della Cer-
nia.
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ca.



Caponata .

All’ Aceto-
{a .

Per gli Go-
bofi .

Dell’ Orata.

76 I L CUOQGC CO

CAPITOLO V.

Della Spigola , ed Orata.

A Spigola & ftimatiffima nelle menfe , e {i pefca dal prine

cipio di Gennaro per tutto Marzo.

Leffa la Spigola con acqua e vino , condita di limone ,
preflemolo, cipolla, ed olio; quando fi ha da fervire fi coprird
con falfa di giallo di Ragofta, o di Caviale.

St pud far hollire la Spigola con brodo di Polli condita
d’erbe ; e quando fard cotta fi fervira con Coli di petti di
Cappone .

Bollita la Spigola con acqua, fale, erbette , e butirro ; {i
fervira con falfa d” acetofa paffata in butirro.

Si fpaccherd la Spigola per la {chiena , fe ne cavera Ia
fpina, e fi riempird con un ragh d’animelle, rognonata di Vitel.
lo, prefciutto, erbette, tartufi, e fpezie ; dopo fi1.accomoderd
in un vafo proprio, e fi fard cuocere con butirro, fugo di car-
ne, ed erbe. Cotta i fervird con Coli di Vitello.

Della Spigola fi poffono fare altre vivande come [i ¢ det.
to dell’ altri pefci, ma meglio ¢ lefla.

L’ Orata fi pefca nel mefe di Ottobre per tutto Febraro ,
e fi pud preparare in varie maniere gia dette ; ma la vera fuz

cottura ¢ arrofta.
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CAPITOLO VL

Delle Linguattole.

E Linguattole fono molto in {lima , e la loro pefcagione

i fa I’ Inverno, e la Primavera.

Le Linguattole fi friggono in olio , dopo che fono flate
pulite, e poi {i fervono con fugo di limone, fale, pepe,e pref-
femolo fritto.

Fritte le Linguattole {i {paccano dalla f{chiena, fe ne
cavera la fpina . S1 prenda della carne d’ altre Linguatto-
le fritte , ¢ f1 pefta con acciughe ; capparini |, p1ﬂacch1 , ed
erbette, e formandone una farfa condita di {pezie, con la qua-
le {e n’empiranno le Linguattole ; e {i chiuderanno nella lcro
natural forma; bifogna ungerle d’olio, o butirro , panatle e
metterle in una fortiera a prender corpo al forno, per poi fer.
virle calde con fugo di lfmone,

Fritte le Linguattole 1n ftrutto, fe ne cavi come fi ¢ det-
to la {pina, e fi riempino con farfa di carne di Vitelio condi-
ta di midolla di Manzo , erbette , fpezie , e gialii d’ uova ;
dopo s ingraffano con butirro, {i panano, e fi fanno plan pia-
no 1ncorporare {opra la ﬂratlcola con carta {otto unta di butir-
ro, e quando {i fono abmﬁohte {i fervino con falfa di butirro
e fugo di limone.

Le Linguattole dopo tritte fi tagliano afiletti, e fi fervo-
no con ragh di fonghi, e tartufi; o pure con Coli di Gamba-
r1, o con falfa di bottariche.

St cuocono le Linguattole con acqua, vino , fale , limo-
ne , ed erbe , e {i lervono con falfa di tartufi paffata in
butirro.

Fntte che faranno le L,mguattole in ftrutto {1 teglieranno
a hletti, s infarinano, {i tuffano nell’ uova, e f] mollicono con
pane e parmeglano grattato ; dopo fi tormano a friggere , e [i

{ervonc con {alvia.
Cote
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Cotte le Linguattole lefle in vino con foglie d’ alloro , e
fpezie, {i tagliano a filetti, e {i accomodano nel piatto tramez.
zate d’ accmrrhe a filett1, e covertc con falfa di piftacchi pefti
con acc1ughe e {ciolti con 0110, e fugo di limone.

S1 fnogono le Linguattole in olio, o ftrutto, e poi fe le
fa una falfa con aceto, hmone aglio alloro, falvia, e zucches

- {1 fard bollire, e per addenfarla fi metterd della polvcre di
moﬁaccmlo guarnendole nel fervirle con pignoli, e piftacchi .

CAPIT OL O VIL
Delle Triglie

E Triglic miglior1 fono quelle , che fi pelcano nei fcogli
da Maggio per tutto Oruiobre.

La miglior maniera di mangiar le Triglie, quando {on grof-
fe, ¢ arroﬂita, marinandole prima con olio , fugo di limone ,
erbette , e fale, e fervirle con I ifteflo marinato fotto.

Squamate le Triglie, ed accomodate nel piatto fi coprono
con f{alfa Ramolata, cio¢ preflemolo, aglio, cipolla, capparini,
acciughe , e majorana, tutto ben tritulato e condito d’ olio,
fugo di limone, fale, e pepe . Si faran cuocere con fuoco fot-
to e fopra, e calde fervonfi.

Le Triglie frefche ben {quamate s’ involtano ad uma , ad
una nella carta, e {i mettano a cuocere in acqua, con limone,
alloro , preflfemolo, fale, e poco aceto ; ¢ quando fi hanno a
{ervire i {cartino, e fi coprino con falfa di pignoli all’olio.

Dopo fquamate le Triglie, {i accomodano fopra un foglio
di carta condite di pan grattato, preflemolo trito, un fenfo &’
aglio, aregano, fale, e pepe tutto mefcolato; e con olio e fu.
go di limone bagnate, [i faran cuocere al forno , e fi fervono
calde.

Fritte le Triglie, fi fervono con fugo di limone, fale, ¢
pepe; o pute con falfa d’ agrefta .

CA-



G ALANTE. 79

CAPITOLO VIIL
Dello Scorfano, Pefce Cappone, ¢ Luvaro.

A Carne di quefti Pefci & bianca , e dura ; la pefcagione

de’ primi fi fa I’ Autunno e la Primavera, e li miglori
fono quelli che vanno al rofflo . Il Luvaro fi pefca I’ Inverno.

St cuoce leflo lo Scorfano, col folito condimento dell’ al-
tri, e i ferve con falfa d’ acetofa paffata con olio , € cipollet-
te; o pure fi ferve freddo con falfa d’agrefta.

Buono ancor & lo Scorfano in ragu all’olio con cipollette
trite, preflemolo, e tartufi, bagnato con brodo , e fervito con
fapore di mandorle all’amberlina, pefte con bottariche, e {ciol-
te con ! ifteflo brodo del pefce, e fugo di limone.

Dopo che lo Scorfano e cotto in acqua , con fale, erbe,
¢ cipolle, fi ferve con falfa di pomidoro paffata cen butirro ,
aglio, e alloro.

Si fa bollire lo Scorfano in brodo di Manzo , ¢ fi ferve
con Coli di prefciutto, con tartufi triti dentro.

Cotto lo Scorfano in brodo di pefce, fi ferve conun ragu
di fonchi, tartufi, pifelli, cipolle, ed erhe aromatiche, con un
Coli fopra di Gambari.

Leflo lo Scorfano in acqua , butirro , erbe , e fale , fi
fervirs con Colt di Ceci pieno di fcalogne pafsate in bu-
tirro. |

Quel che fi & detto dello Scorfano , ferve per lo pelce
Cappone, e Luvare.,

Scorfano a ||
acetofa.

Al faporet-
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CAPITOLO IX

Del Luccio , Merluzzo, e Cefalo.

Luccio Lef § L Luccio & buono tutto I’ anno , ma meglio nell’ Autunno

fo. per tutto Marzo; ed & buono a mangiarfi leflo come gl al.
~tr1 fervito con 0110, e fugo di limone.
Ia Bracio- Taghato 1} Luccio a fette , fe ne fanno braciole rlplenc

le farfte. acciughe trite con tartufi, erbette, capparini, fale , e pepe.
Si faran cuocere allo {piedo, ungendole con olio, € fugo di It

mone, e {i {ervono calde.
Alle Braci. Tagliato a groffe fette il Luc:io, fi metterd in una Cal.

{arola con burlrro, alloro, vino, coriandri, erbette, e [pezie ;
e 1 fard cuocere {u le blacz (ervendolo dopo con I’ iftefla {ua
{alfa paffata per fetaccio.

Afla Paltet- Tagliato il Luccio a filetti , {i mettera a marinare con

@ olio, fugo di limone, erbette tri*>, capparini triti, e fpezie ;
2 dopo fi attuffi in paftetta compoﬂa di fior di farina , lievito,
vino, e fpezie, e fi frigga in olio: fervendolo caldo.

2l Mer- La pefca del Merluzzo i fa 'Efta, ela Primavera. Que-
luzzo. fto ¢ un Pelce di poco nutrimento e di niente gufto ;, ma vo-~
- lendolo fervire {i pud cuocere leflo, 1n ragh, e fritto.

Jei Cefalo, 11 Cefalo ¢ buono quello di Mare, pefcato nel mefe d’A-

prile, e Ottobre nelle acque chiare . Non ¢ troppo 1n iftima
relle menfe nobilt ; ma quando fi vuol fervire [e le puo dare

I 1lteflo condimento, che fi da alla Spigola.

LAS
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CAPITOLO X
Dell’ Acciughe o Alici, Raggia, ed Aguzlie,

* Acciughe ( chiamate in Napoli “lici ) bifogna manziar-

le Tubito pefcate, che per la lorc delicatezza fono facili a
corromperfi. Le mighori fono quelle che fi pefcano la Prima-
vera in mare arenofo. Quefte falate ferverno per condimento di
molte vivarde; ficcome fi & veduto, e {i vedri.

Squamate le Acciughe, e toltane la tefta, fi friggono in
olio, e fi {ervono calde con fale, pepe, e fugo di limone.

Dopo che faran fritte le Acciughe, fi poflono fervire con
falfa fopra, 'mile a quella delle Linguattole in Sive , o pure
alla Scapece.

Nette le Acciughe, {i fpaccano per la {chiena, e {e ne ca.
vi la fpina, per accomodarle fopra d’un piatto unto di burirro,
coprendole con pane e parmegiano grattato , preflemolo trito |
ed origano; vi {i metta ancora del butirro liquefitto , e del
fugo di limone. Si faran cuocere al forno, e [i fervono calde.

Si1 paffano con butirro in una Caflarola , cipolette trite,
preflemolo, aglio, fonghi tartufi, ed origano, tutto tritolato,e
condito di fpezie; fi bagnano con vino bianco, e vi {i metra.
no le Acciughe per farle cuocere: fervendole calde.

Cavata dall’ Acciughe la fpina, 1i fan ripiene d’ accrughe,
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 , o
pure fopra 1 carboni accefi, ferviti caldi.

La Raggia fi pefca la Primavera e I’ Autunno , e {i man.
gia fritta calda, ed in fcapece fredda : fi ferve in ragi alli
fonghi, e lefla con ramolata ; n¢ d’altra maniera & buona nel.
le menfe .

Le Aguglic quando fon groffe fi mangiano ia arrofto con
L a.

Acciughe
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fapor di femi di finocchi ; e piecole in frittura . Si pefcano
I’ Autunno per tutta Primavera.

A

CAPITOLO XL

Della Trota, e Carpione .

A Trota fi pefca I’ Autunno , ed ¢ Pefce di Fiume .
Squamata la Trota fi fa cuocere in brodo di Cappone,
e fi ferve con acetofa trita paffata con butirro.

Si bolle la Trota in vino bianco, condita di foglie d’ al-
loro , preflemolo , fale , pepe {chiacciato, e timo , e fi ferve
con falfa di Ginepri all’olio.

Si fa arroftita la Trota , e fi ferve con ragh di prugnoli
al vino, o pure con falfa di finocchio all’olio.

La Trota fi picca di lardelli a guifa di fricondd , e fi
mette-a cuocere in Caffarola con fette di lardo, prefciutto, cis
polla fteccata di cannella e garofani , un mazzetto d’ erbe ,
e brodo di Manzo . Nel {ervirla {i condird con Coli di pre.-
{ciutto.

Marinata una Trota con olio , fugo di limone, fale , pe-
pe, alloro, cipolla trita, preflemolo, ed origano; fi paflerd nel
pane grattato , e {i fard arroftire a lento fuoco su la graticola,
fervendola con falvia fritta.

Si pud far cuocere la Trota con butirro , acqua, fale, ed
alloro , e fi fervird con falfa di pomidoro paffata con butirro ,
timo, ed aglio.

Il Carpione & un Pefce piu groflo della Trota , ma con.
fimile di fattezza , e vien ftimato affai . La fua pefcagione ¢
I EftA , ma mcslio I’ Inverno. Quando fi avrd da fervire, fe le
dard quell ifteflo condimento della Trota.

CA.




e

CAPITOLO XIL

Della Tinca , Anguilla , e Lampreda.

A Tinca migliore & quella che {1 pefca la Primavera per

tutto ’Autunno net Fiumi , ¢ = aghi chiart .

Si cuoce la Tinca lefla come g. .itri pefci , ma meglio & Tipca ai
bollirla in vino con foglie d’ alloro, cineprt e fale ; e pol fer- fapor di pi-
vita con fapor di plﬁacchl all’ olio. {lacchi.

Ottima & la Tinca a cuocerfi in ragh con olio, cipolline, All’ olio,
preflemolo, un fenfo d’ olio, e {pezie, bagnata con brodo d’al- e ypur¢ di
tro pelce, e fervita con fonghi triti, e puré di pifells . pifelli.

Taphata la Tinca a filett1 fi pa{Ta con butirro y i condi- [n Fricaf.
{ce ai preffemolo un fenfo d’aglio , f{pinaci triti, e fpezie ; e fea.
quando {i ha da {ervire {i legherd con bottariche pefte e fciolte
con Coli di pomidoro .

Si {pacca per la {chiena la Tinca , {fe ne cavano con dil- Farfita
genza le {pine , e {1 riempte con farfa di Carne d’altra Tinca al ro“, di
condita e pefta con acciughe , capparini , piftacchi , erbette | e Gambari.
{pezie . Dopo i mettera a cuocere in Caffarola con un groflo
pezzo di butirro , bagnata con vino, e fi fervird con Coli di
Gambari .

La Carne della Tinca unita con quella dell’ Anguilla fi tri- s Salfic.
tulera ben fina , e {i condird di fpezie , coriandri, anifi, e vi- ca,
no generofo Dopo fe ne formano le Salficce empendone le
budella d Acnello alla lunghezza che fi vorrd ; quefte {i faran
cuocere in butirro e vino , 0 pure arroftire con foglie d al-
loro .

Della Carne di Tinca {e ne fanno geli,ficcome fi vedrd a In Cals,
{uo | uOgo

L’ Anguille , che {1 pefcano nell’ acque correnti e chiare Dell’ An-
{fono dehcauifme, e la loro ftagione & nella Primavera, e I'In. guille.
verno . Quando fon grofle fi chiamano Capitoni.

L 2
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L’Anguille lefle con acqua, olio , limone, alloro e fale,
s’ imbandifcono con falfa di pignoli all’olio .

Si cuocono in iftufa con butirro , alloro, fpicchi d’aglio,
timo , e {pezie , fi bagnano con vino , e fi fervono con falfa
di tartufi paffati in butirro, e fugo di limone.

Bianchite le Anguille in acqua, fale,ed alloro, fe ne ca.
va la pelle, e i fervono con falfa di. butirro , giallli d'uova, e
fugo di limone, condita di pepe.

St paflano le Anguille in Caffarola con olto , aglio, ac-
ciughe , preflemolo , ed alloro, {i bagnano con brodo di pefce
per farle cuocere, e {t fervono con falfa di mandorle all’amber.
lina pefte con bottariche , e fciolte con il brodo delle Anguil.
le, e fugo di ltmone.

Molti Capitont {corticati e taghati ,a filetti fi uniranno
con Carne di Tinca anche a filetti , e fi metteranno 1n adob-
bo con fale , olio, pepe , fugo di limone , ¢ malvalia . Dopo
fi accomodano per lungo fopra un tovaghiolo , tramezzati d’ ac-
ciughe, bottariche , tarantello , pignoli , e piltacchi , tutto ta.
cliato a filetti , e condito di fpezie , ¢ femi di finocchi . Si
ftringerd tutto nel tovagluolo ; e {i mettera nella marmitta a
cupcere con acqua , malvafia , colle loro ipine e pelli, allo.
zo , e ginepri . Quando fi conofcerd efler cotto fi caverd e Qi
fard freddare , per poi toglierne il panno e fervirlo fopra vere
dura.

Scorticato 1l Capitone e tagliato a pezzi {it fard cuocere
fopra un piatto con butirro fotto e fopra , coverto con par-
megiapo grattato; e [i {ervird con falfa di giailli d'uova e fugo
d: limone.

Sono le Lamprede flimatiffime, in particolare quelle, che
[i pefcano la Primavera.

Si mangiano le Lamprede in tutte quelle maniere dette
dcll’ Anquille ; ma queflte {i pofflono ancor cuocere fritte , fere
vendole calde con falvia.

Si cuccono ancor le Lamprede leffe in latte di Vacca ,
fi fervono calde con butirro , o pure fredde con panna di
fatte .

Anche in malvafia fi fan cuocere le Lamprede , con fo-
alie
o
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glie d’ alloro , fale , pepe , e coriandri ; e fi fervono con Ra-  Per Eq-

molata. tremets .

CAPITOLO XIIL.

Delli Calamai, Cecanellz ) e Fragaglia .

I Calamai hanno un umor nero , che bifogna lavarli bene

accid reftino bianchi. Quando fon piccioli fi mangiano in
frittura con fale , pepe , ¢ fugo di limone, e grofli in va-
rie maniere fi condifcono . Si pefcano |’ lnverno e la Prima-
vera.

St cuocono' 1 Calamail in acqua con olio , limone, e pref-  Afa fal
femolo , e fi fervono con falfa di giallo di Ragofta , condita fa piacevo-
¢on fugo di limone ed olio. le.

L1 Calamai fi riempino con Carne d’ Anguille, capparini, Ripieni
acciughe , tartufi , e preflemolo , {i condifcono d’olio, fugo di per Entrées.
limone , e fpezie . Dopo fi mettono a cuocere in Caflarola con
buon fugo di pefce, cipolle, e fonghi ; e cotti fi fervono con

I’ ifteflo loro brodo e fugo di limone.
Si riempino 1 Calamai con farfa di Carne di Vitello con-  Farfiii al

dita di midolla di Manzo , erbette , e fpezie ; ¢ fi fan cuoce. graflo.,
re 1n brodo di Cappone. Dopo fi fan freddare. {i dorano in uova
sbattute , fi paffano in pane e parmegiano grattato, e {i fervono

fritt1 con preffemolo .
S1 tagliano i Calamai a filetti , {i paffano con butirro ed In Frical-

erbette , ¢ fi bagnano con brodo di Manzo per farlt cuocere. fea .
Prima di fervirli {i leghano con gialli d’uova , parmegiano , e
fugo di limone.

Tagliati a filetti 1 Calamai fi fervono fritti.

I Cecinelli fono certi pefciolini di Mare, che non hanmo  Delli Ce-

ne {pina , n¢ fquama , e fono cosi teneri , che appena vedono cinelli.
11 fuoco fon cotti . Si pefcano !’ Inverno , ¢ la Primavera, e
per lo piu {i mangiano fritti.

Si
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Fritd al- St friggono ancora veftiti di paltetta , la quale fi fard con

la paftetta. fior di farina, acqua, malvalia , ¢ lievito, condita di fale, pe-
pe , ¢ foglie di rofmarino . | |

Al latte Liquefatto un pezzo di butirro 1n una Caffarola , vi

di piftacchi. {i metterd latte , piftacch1 , preflemolo trito , e {pezie, e

dopo 1 Cecinelli, a cuocere ; fi ferviranno fopra crofte di

pane.,
Tn Infa- Bolliti 1 Cecinelli in acqua,fale, olio, ed aceto,fi fervo-
lata. no 1n infalata con olio, -e fugo di limone.
Della Fr Vi ¢ nel Mare una quantitd,e varietd di Peflciolini, chia«
ageiiaa. * mati volgarmente Fragaglia ; la quale fi pefca I’ Eftate vicino
8 gli {cogli , e {1 mangia con piacere in frittura condita con fal-
fa d’ agrefta .
CAPITOLO XIV.
Delle Ragofie, ¢ Gambari.
A Ragolta @ buona tutto I’Anno , ma nel plenilunio @&
migliore . La fua ftagione ¢ nella Primavera , e nell’ Aus-
tunno . |
Ragofta La Ragofta per mangiarla di qualunque maniera {i vuole ,
leffa . bifogna fempre leffarla in acqua, e condirla di fale. Dopo che

fara cotta fi fard freddare, i {paccherd per metd e fi ferve con
1l fuo gufcio condita di falla di bottariche all’olio, e fugo dt
limone , 0 pure del fuo giallo,
In Ragt. Cavata la Ragofta dal fuo gufcio, dopo che farad bollita, e
freddata , fi feryird in raghi con olio , erbette, fonghi, tartufi,
e pifelll , bagnata con brodo di pefce .
Al Coli Tagliata a fletti la Ragofta, fi paffa in Caflarola ton bu-
di pomido- tirro, ed erbette, fi condifce di fpezie , e fi fervira con Colk
¥0. di pomidoro .

La
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La Ragoﬁa tagliata a filetti , ed accomodata i.. un piatto,
tramezzata d’ acc1uohe , bottariche , tarantello , olive, cappari-
ni, ed infalatine varie ; fi fervird coverta con falfa Ramolata ,
o altra all’olio,

Pefta la Carne della Ragofta con acciughe, bottariche, er-
bette, pane bagnato in brodo , e butirro, fi leghera con uova,
¢ {e ne fard un pane da cuocerlo al forno ; o pure delle Cop-
piette cotte in brodo, o fritte, ed altre cofe fimili.

Spaccata la Ragofta per neté i fa arroftita fopra la grati.
cola, condita di butirro o pure olio , pane grattato , un fenfo
d’ aglic , oreflemolo , accivghe trite , fale , e pepe , tutto me-
{colato.

L1 Gambari fi prendono tutto I’ Anno , tanto nel Mare |
che nell’ Acque doici. Son buoni I'uni e I'altri, e quando fon
tenerl di corteccia {i mangiano fritti,

I Gambanl di acque dolct quando fon bolliti fe ne cava-
no le Coae , le quali pulite {i fervono con Coli di prefcwtto,
o con falfa all’olio . Si mettono dentro 1 pafticct , e rasu da
gtaflo e magro, nell’infalatine, nelli falpicon, e nelli ripi: ;.
T Corp1 de’ Gambari fi peftano per farne Coli,e fughi per ccne
Jimento di Vivande ; e foffritti pefti nel Butlrm . paffat - o1
per ur pannc lino , fervird per render! ~ magy . unn ¢
uok ufi. '
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CAPITOLO XV.
Della Teftugine y e Rana .

I fono due fpecie di Teftugini , di Terra , ¢ di Mare ;

la ftagione della prima & da Giugno per tutto Ottobre ,
e della feconda da Febraro per tutto Ottobre. Le migliori foe
no quelle di Terra, ma il condimento dev’ effere I ifteflo.

Dopo che la Teftugine & ftata cavata dal fuo gufcio, fi
mette a bollire in acqua con butirro , fale , una cipolla ftec-
cata di cannella , garofani , ed erbe . Cotta {i fervird con falfa
di1 butirro.

Tagliata la Teftugine « piccoli pezzi fi fard foffriggere con
olio, cipollette, preflemolo , ed un {enlo d’ aglio ; i bagnara
con brodo , e fi fervird cor iz del fuo fegato cotto in bro-
do , ¢ {ciolto con fugo di limone.

Se ne pud fare della Teftugine un ragh all’erbe ; paffando-
la con olio, cipolle , carcioffi, {pinaci, fellari , fonghi, ed er-
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 {¢ ne fanno Sanguinacci, o Budin; come fi &
detto di quello del Porco.

Le Rane fi pefcano tutto I’ Anno nelli Fiumi e Laghi .
Nella Lombardia fono groflifime, e fi mangiano dai primi Si-
gnori . Se ne poffon. fare delle variate Vivande fimili a quel-

le de’ Pefci, riefcono gultofe , ¢ fono falutifere .

CA-
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CAPITOLO XVL

Delle Frutta di Muave, e Salumi.

| Ra le frutta di Mare pitt piacevoli f{ono I’ Oftriche , le
quali i mangiano crude, appena ufcite dal Mare.

Aperte dal gulcio fi condifcono con pane grattato , prefle.
molo , aglio , origano , fale, pepe , fugo di limone , ed olio,
e [1 fan cuocere su le braci , fervendole calde.

Cavate |'Oftriche dai gufci, ed infarinate, fi fervono frit.
te con preflemolo, o pure nella paftetta come 1 Cecinells.

Quando I’Oftriehe fon fuori del gufcio, fi accomodano fo-
pra la carta con butirro, preflemolo trito , pane e parmegiano
grattato , i fan cuocere al forno, e fi fervono con falfa di bu.
tirro e gialli d’ uova. |

Si cuocono I Oftriche in vino , e {i fervone con falfa di
bottariche all'olio , o pure Ramolata.

L’ Oftriche fi paffano con butirro , graflo di Vitello , ed
erbette , e i legano con Coli di prefciutto.

L’ Oftriche fritte , e condite con falfa Reale fono piacevo.
li , ¢ fi mantengono tutto I’Anno da fervirle fredde ne’ ton.
dini . |

Le Patelle fi poffono fervire per condimento di varie Vi.
vande in umido, e nel Pafticci caldi.

I Cannolicch1 i condifcono come ' Oftriche, e i fervono
come le Patelle per condimento.

I Ricci nel plenilunio fono pid. 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 feme
plici . Si fervono ancora per ornamento di Vivande fredde da
magro . |
~ Produce il Mare dell’altre frutta, come Cozze nere, Tel.
line , Chiocciole , Vongole , ec. le quali fono ottime per bro-
do, ¢ per condimento di ragi, e pafticci .
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Vi fono var] Pefct falati, come Merluzzo, Salmone, Ca.
pitone , Tonno , Pefce Spada , Acciughe , Scombro , Linguat.
tole marinate , ed altri ; I quali poffon fervire in mancanza
de’ frelchi Pefci per farne quelle Vivande , che d'efli i ¢ det-

to ; avvertendo folo di levarne bene il fale , con acqua frefca
facendoli 1n effa bene ammolire.

TRAT.
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TRATTAT O VI

DELLI PASTICCI , E TORTE.

CAPITOLOC L
Degls Animals Quadrupeds o, = 7nlaszls,

Arranpo i1n quefto Trattato de’ ":'icii, ¢« Torre degli
Animali , efpongo f{ul principio .2 . 2= <.z 41 lavorare

le pafte per eff1.

Le pafte, colle quali {i formanc =~ 721 :1,e Torte,

fono di tre forti; cio¢ Mezza Froll: . .- -ata, = So.

da ; le due prime fervono per Pafticci e T: - - Entrées | -

la feconda per Pafticci d’ Entrées ed Ent~ - - tuite tre
fono mangiabili .

La mezza Frolla i forma con t~ .~ -1 7 ' qrl.
na, {er gialli d’'uova , una libra di fuy ~ . - . fale
(alcuni amanti del dolce ¢i mettono = = ez. ' ° . 1 zuce
chero ) e tant’ acqua, che refti di giull. = rhidez.

La Sfogliata viene compofta da due libre < .o di fari-

na, un giallo d'uovo, un’ oncia di butirro , mezz oncia di fa
le , e da ranta quantitd d’acqua , che manegiandola refti mor-
b.ida . Quefta Pafta bilogna barterla molto, e poi farla ripofare
circa una mezz’ ora . Poi i ftenderd alla groffezza d’ un duca-
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to, e fopra alla metd di detta pafta {i difponghino due libre di

Soda

Grad:1 di
fuoco .

P31 e
fta del Vi-
tello  alli

Tartufi.

P.ﬁena me-
dema alla
Corradina .

butirro ridotto in pezzetti ; ma prima manegiato , ed alciuga-
to con panno lino per farli perdere la fierofith , ch’ & d impe.
dimento a ﬁ?nderc la pafta. Si copri quefta meta di pafta coll’
altra metd, ferrandola bene d’intorno , afinché non vada fuort
1l butirro nel manegiarla. Cost difpofta la pafta {1 ftenda quan.
to fi puole, e ftela i ripieghi per le due parti oppofte , per le
quali ¢ ftata ftefa , e che rimangh: quafi involta ; pol nuova-
mente per la fua lunghezza fi ftenda . E ripiecandola di nuo-
vo f{i tornerd a ftendere ; facendo per tre o quatto volte lo
fteflo , fi lalcerd finalmente alla groffezza d’ un mezzo di-
to. Con quefta pafta f{i fanno le Torte non folo deglt
Animalt , ma ancora altre cole ficcome {i dird a fuo luogo .
Quando fi ha d adoprare bilogna tagliarla con coltello rifcal-
daro. |

La Soda fi compone prendendo quattro libre di fior dt
farina , una libra di fugna , otto gialh d’uova , due oncie dt
fale , e tanta quantitd d” acqua dimodoch¢ impaftata riman-
ghi Soda . Con quefta pafta fi formano i Pafticci , dett1 a
Cafla, ben lavorati di Baffirilievi , Fiorami, ed Imprele de’Si-
gnorl .

I gradi di fuoco per cuocere le pafte fono var) ; per la
Soda i deve rifcaldare il forno a quel grado pratticato per
il pane; avvertendo di far cuocere la roba di dentro fenza che
refti bruciata la pafta: e per la Mezza Frolla, e Sfogliata dev’
eflere un grado minore . Sempre bifogna rifcaldar bene 1l for-
no, e poi farlo sfumare, ed addattare i gradi di fuoca fecondo
le variate palle.

Diffoflata che fard la Teffa del Vitello , fi riempird con
farfa di carne dell’ifteflo, con animelle, fuo Cervello, tartufi,
e fonghi; dopo fi metterd a cuocere in iftufa con fette di lar-
do, prefciutto, erbe, e {pezie, bagnandola con vino di Sciam-
pagna, e brodo. Quando fard quali cotta , fi fara la caffa di
pafta, ed in effa fi mettera la Tefta, con far@ fotto , e conun
ragh fopra di tarrufi, legati con Cold di prefciutto: Si coprira
con fette di lardo, e pafta, e {i fard finir di cuocere , per fer-
virlo caldo. o

Ripiena la Tefta del Vitelle on farfa di petti di Cap-

poni , fuo cervello , graffo dell’ ifteno , erbette , e prefciutro
trle
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trito, tutto condito di fpezie, e legato con gialli 4" ova , fi
fard cuocere in brodo chiare nutrito di prefciutto, 1w >, ed
erbe. Effendo quali cotta fi metterd in caffa di pai: 1involta
tutta d’altra farfa di pewi di Capponi, di butirro , l[ette di
tartufi | e preflciutto . Si coprira il Pafticcio , ¢ i fard cuo-
gere {ervendolo caldo.

Bianchite le Cervella in brodo, e freddate, fi trituleranno wpg . Jila
con midolla di Marzo , e fi condirannio con fette di tartufi , Dama del
prefciutto trito, parmegiano, gialli d' uova , panna di latte , le Cervelle
cannella, e noce mofcata. Melcolato tutts , fe ne formerd Ia del Vitello.
Torta con sfoglio, fi fard cuocere, e fi fervird czlda.

Quando faran bianchite le Cervella , i trituleranno con Alira alla
foglie di fpinaci anche bianchite , e {i uniranno con grafflo di Lombarda..
Vitello, pettt di Pollanca bianchiti e taglhati a filetti, butirre,
gialli d’uova, cannella, € pepe in polvere. E quando fari tut.
to mefcolato fe ne formerd la Torta anche allo sfoglio, fi fard
cuocere , fervendola calda.

Pulita che fard la Lingua s'infilzerd di ftecchi di prefciut- p .1, Te.
to e lardelli a filetti aromatizati ed erbolati, poil pofta in Caf- gefea della
farola con butirro, fette di lardo prefcrutto , ed erbe , fi fark Lingua del
pian piano ftagionare, bagnandvla con vino di Sciampagna per Vitello.
farla cuocere . Si fary dopo uma farfa di carne di Vitello pe-
fta con acciughe, lardo, capparint, un fenfo d’aglio, e {pezie,
bagnata con aceto di targone, e fugo di limone . Con quefta
farfa fotto e d’ intorno fi metterd in cafla di pafta ladetta Lig.
oua, fi coprird di fette di lardo,, e palta , e fi fard cuocere .
Quefto Pafticcio fi fervird per Entremets.

La Lingua del Vitello cotta che fard in iftufa con butirro

lardo, prefciutto, ed erbe, fi taglierd a filetti , e fi unird con medi;ngellar
L , . P all
un ragh di fonghi, tartufi, ed erbe, legato con Coli di Vitel- yo y.n.°

lo, e condito di fugo di limoge . Di quefto fe ne formerd il
Pafticcio con pafta mezza frolla , mettendoct Ia farfa di petti
di Cappont. .Cotto fi fervird per Entrées.

Pulita la Scannatura, e quall cotta in brodo di Manzo ; p. alia Par-
i metterd por in Caffarcla per cendirla di butirro , prefciutto megiana di
trito, tartufi, fugo di limone, e noce mofcata; indi fi ¢t uni- Scannarura
{ca un ragh di fellari paffato con butirro , ed “erbette , legato del Virello
con Coli di Cappone ; fi metta tutto in Pafticcio , fi faccia

cuocere, fervendolo per Entrées.
| Dii-
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Diffoffato il Petto, e ripieno di farfa di carne di Capitos
ne, unita con un ragu d oftriche, tartufi, fonghi, graffo di Vi.
telio, capparini ed erbe, fi metterd per poco a ftagionare con
butirro. e pot {i metterd nella Caffa di palta con farla fotto di
fegati di Polli, condita d’accinghe, capparini , e un fenfo da.
glio; e coverro il turto con fetie di lardo, e pafta fi fard cuo-
cere, e i ferve per Eatrics.

S1 pefti la carne magra con lardo , midolla di Manzo
tartufi, e targone , fi condifca di fpezie, gialli d’uova , e pan-
na di latte, e fi ridiohn in bocconi, qualt uniti con tartuf tri.
1, {1 fan cuocere in un Coli di Vitello. Dopo freddati, {e ne
formi 1l Pafticcio con paflr sfosliata , che cotto fi fervird per
Entrees. .

Infilzato un pezzo di colcia di piceoli lardellt, e prelciute
to a filetti, i metterd 1 una Caffarnla con aceto di targone ,
lugn di limone, un fenfo d* aslio, timo, aromi in polvere , ¢
[pirito di vino. Stato che vi fard circa un giorno, i uniry con
una farfa di carn: ‘lcllo fleflo, pefta con acciughe , capparint ,
e lardo, e fi me:rerd in pafta con fatte di lardo , € preicivtto
per farlo cuccere, e fervird per Entremets.

Quando il Rognone fary arroftito col fuo graffo, fi tritule-
ra, e [i mel-olerd con tartufi, panna di latte, gialli d uova, €
[pezie; dopo [i inorterd tra la pafta sfogliata con farfa fotto dt
pett1 di Cuadunnr, : fi fardh cuocere; fervendola per Entrees.

Bianclizi che faranno i Lattaroli , {1 metteranno 1n una
Caffarola con Coli di prefciutto, tartufi | e prugnoli triti, acint
d’ agrefta, e tacione 3 indi i metts tutto freddato nella pafta
sfoghata, con farla fotto 4' Vitello , e cost fi faccia cuocere ,
per lervirlo caldo. .

Un pezzo di cofcia di Manzo ,netto dalle pellicole , ed offa,
[t ftecchi con aromi, lardelli, e prefciutto a filetri, e fi metta
per due giornt 1n adobbo con fugo di limone, {pirito di vino,
aceto, anili, e timo. Poi ingraffatc di butirro, ed involto nel-
le fette di lardo {i faccia cuocere n:lla cafla di pafta ben dura,
con fotto lardo battuto, fcalogne, e menta. Cotto fi fervird per
Entremets.

Cotta che fard 1a Zinna, [i tagherd a piccoli filetti, qualt
affati con butirro, prelciutto trito, fonghi, e tartufi triti, er-
pette . e {pezie, fi lesheranno con Coli di Vitello , ¢ fi mertes

rane



ranno nella pafta sfogliata formandone il Pafticcio, che cotto fi
fervird per Entrees. |

Bianchita in acqua la Zinna , fi fard finir di cuocere nel P.della me-
latte di Vacca con ftecchi di cannella, e garofani. Cotta fi met. dema alla
terd in Caffa di pafta con butirro fotto ¢ fopra, e panna di latte Corradina .
condita di cannella, e vainiglia. Si fark cuocere la fola pafta, e
fi fervird per Entremets. |

Diffoffate le Cofcie del Capretto , fi paflino con butirro , P, g Ca
aglio, cipolle trite, timo, e fpezie, ¢ {i mettano nella Caffa di preteo al
pafta con fette di prefciutto, butirro, e fangue dello fteflo con- Sangue.
dito di graffo di Porco trito , e fpezie . Coverto che fark il
Pafticcio {1 fard cuocere, e fi fervird per Entrées.

S1 mettano in adobbo con fuge di limone , olio, aglio, P_dello ftef-
timo, e {pezic le Colcie del Capretto diffoflate; poi nella Cal- ¢ .1p olio.
fa di pafta con farfa fotto e fopra del fuo fegato pefto con co-
riandri, capparint, ed acciughe; e condita di fpezie, olio , ed
aceto . S1 coprino di fette di lardo , e pafta , e fi faccia in
efla cuocere, che fervird per Pafticcio freddo.

Si prenda la Culatta del Caftrato, fi metta a marinare per P. di Ca
un giorno con vino di Sciampagna, {pezie , timo) targone, f0- g a¢0 all'o-
glie di falvia trite, e {calogne. Dopo fi metta tutto in Cafla o,

di pafta con fette di lardo prelciutto , e Butirro, ¢ fi faccia
cuocere per fervirlo come fi vuole.

Si pulifca dalla cotenna ed offo il Prefciutto, fi diffalfi, ¢ P. di Pre-
i metta a bollire In una marmitta ben chiufa con brodo, con. fciutto per
dito di fette di lardo , butirro alloro , cannella , ¢ garofani . Entrées.
Quando fard quafi cotto, fi caverd e fi metterd freddo nella
caffa di pafta con farfa intorno di carne di Vitello, ¢ fopra
butirro, e fette di latdo. Si fard cuocere, e fi ferviri. |

Pulito 11 Prefciutto, fi fard cuocere in una marmitta ben  P. dello
chiufa con vino di Sciampagna , aceto di targone , cortandrt , {teflo per
alloro, corteccia di limone, cannella, garofani , e pepe lungo Entremets .
in polvere. Eflendo quafi cotto, fi taglierd in fette , e fi met.
terd pella Caffa di pafta con una falfa all’ Imperiale , compofta
d aceto, fugo di limone, cortecce di Portogallo ecedro candin
Fefte, zucchero, e {pezie. Si coprird con altra pafta, e i fard
cuocere . | | o
Si tagh in pezzi la Cofcia del Cinghiale, e s’ infilzino di P. di Cin-

utto o a fletts ot iale r
refciutto ¢ lar : 1t ma. Chiale pe
P do a filett2 aromatizati; dopo fi mettano a - Etremets .
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ninare per un giorno con aceto di targone , fugn di limone ,
{picchi d’aglio, alloro, e fpezie. Indi fi mettano nella Caffa
di pafta, con farfa fotto di carne dello fteflo, pefta con lardo,
acciughe., capparini, ed aglio , condita di fpezie , e bagnata
con aceto di targone . Si copra con fette di lardo , e pre.
P. di Cer. {ciutto il PaﬁicE:iO, e fi fard cuocere. . .
vo ver En- Della Cofcia del Cervo fattene braciole, farﬁt.c d1 lardo ,
exdes . graflo di Vitello, prefciutto, tarrufi, aglio, e fpezie; fi faran.
no cyocere con butirro in una Caffarola , bagnandole ton vie
no di Borgogna. Quando fono quafi cotte, {i metteranno fred-
de nella Cafla di palta, con farfa fotto e fopra di carne di Vi.
~tello, condita di butitro, e fpezie, e tramezzo un ragh dif{ca-
logne , e fette di prefciutto . Si coprird il Pafticcio e fi fard
cuocere .
P. di Coni- Le Cofcie delli Conigli diffoffate , {i mettano a marinare
gli all'dlio. ¢on olio, vino generofo, falvia trita, aglio, e fpezie . Poi i
mettano nella palta col marinato , e con farfa del loro fcéato,
condita di fugo di limone, butirro, capparini , fem1 di finoce
chi, e fpezie. Cosi fi faran cuocere , ¢ fi fervird 11 Pafticcio
per Entrées.

Tagliate a fette le Cofcie delli Conigli, ¢ condite di ba.
tirre, corteccia di Hmon verde trita, e fpezie ; {i metteranno
a cuocere con brodo chiaro , e cotte fi uniranno con Crema
di Piftacchi, e {i metteranno tra la pafta sfogliata, formandone
la Torta, che fi fard cuocere, e fi fervi:d.

P. della Le- Le Cofcie della Lepre lavate 1n vino , ed infilzate con
g:ri:lokof- rofmarino, lardelli, cannella , e garofani , fi faranno marinare
" con vino, olio , e fpezie . Poi fi metteranno nella Cafla di
pafta col marinato, butirro, acciughe , prefciutto , capparini ,
¢ fette di lardo fotto e fopra . Si coprird il Pafticcio , (i fard

cuocere, e i {ervird come {1 vuole.
P. dell’iftef- Le Cofcie della Lepre fi fettano, e fi condilcono con [pea
fo al San- zje, timo , preflemolo , femi di finocchi , fegatelli di Pol.
sue . H pefti, fangue ¢ graffo di Porco , butirro, e prefciutto tri
to. Poi fi -metterd tutto in Pafla, fi coprirk, e fEl’ fard cuocere,

fervendolo per Entremets.

P. di Cap- Un Cappone diffoffato intiero fi riempie di farfa di Vitel.
PO(;’; alla 1o, @ un falpicon d’ animelle, prugnoli, tartufi, ed erbe aro-
moda. matiche trite. Cost fi faccia ftare up poco con butirro incun;
ale

T .dell'iftef-
fi per En-
tremets ,




Caffarola, e poi fi metta nella Cafla di pafta , con farfa fotto
di carne d’ anguille, cipollette, e butirro ancor fopra con fette
di prefciutto. Si fard cuocere, e prima di fervirlo saprird, evi
{i metterd un Coli d1 Vitello.

Si fard arroftire un Cappone ben graflo, inviluppato nelle
fette di lardo; quando fard quafi cotto i taglierd a filettr , fi
unird con fette di prefciutto , tartufi, panna di latte , butirro,
sialli d’uova, e canvella, e fi metterd tra la pafta sfogliata ,
con farfa fotto di pettr di Pollanche , prima paffata . Si fard
cuocere, e fi fervird per Entremets.

Si prendono 1 petti di Cappone, e fi peftono con midolla
di Manzo, lardo , e tartufi ; poi fi condifchono di fpezie ,
gialli d’uova, e panna di latte . A quefto paftume, ridotto in
piccoli pezzetti alla lunghezza e groflezza d’ un mezzo dito fe
le dard una mezza cottura nel brodo di Cappone ; dopo fi ca-
vano, ¢ i 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 fervird per Entremets.

I Fegati delli Capponi bianchiti in acqua, fi paffono con
butirro, cipollette, erbette, fonghi, prefciutto, e tartufi, tutto
trito, e legato con Coli di prefciutto . Dopo fi tettono nella
pafta di sfoglio con farfa di Vitello , e fi facci cuocere il Pa.
{ticcio, per fervirio caldo per Entrees.

Fatti in quarti 1 Pollaftri, fi paffono con butirro, aglio
prefciutto , erbette, e fpezie , e {i bagnano con fugo di carne
per farli cuocere. Cott1 poi,fe ne cavano le offa, e fi mettono
in pafta mezza frolla con fette di tartufi , e farfa di Vitello
fotto e fopra. Formata che fard la Torta fi fard cuocere , e fi
ferve per Entrées.

I Pollaftni diffoffati fi riempiono di farfa di petti di Cap-
poni, ed un ragh d’animelle, condito d’erbe , e fpezie , e fi
faranno per poco cuocere in iftufa com butirro , prefciutto , ed
erbe; poi {i metteranno nella Cafla di pafta con farfa di graffo
di Vitello fotto e fopra. Si coprird il Pafticcio, e fi fard cuce
cere, {ervendolo caldo. .

Quando faranno diffoffati 1 Pollaftri , fi riempiranno con
prefciutto e lardo a filetti , loro fegati, capparini, acciughe ,
{calogne, ed agrefta, e i metteranno in Pafticcio con farfa fot-
to di fegatelli, e lardo, condita d’ arc;rlni, aglio, aceto di tar-
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gone, e fuge di limone; fi copriranno di fette di lardo e pre.
, fciutto, e fi faranno cuocere. | : |
fl;i:; T:ﬁi ~ Bilogna diffoffare la Tacchina , e riempirla. di carne di
Golofi . Capitoni condita d’olio, tartuh, capparint, grafflo di Vitello
timo e fpezie ; i fard per poco cuccere in iftufa , e dopo in
Caffa di pafta con farfa di Vitello, fette di prefciutto, prugno-
It , ed un Coli di Gambari con fugo di limone . Cotto che
fard 1l Pafticcio, fi fervird per Entrees.
P. della me- Diffoflata la Tacchina , fi riempie di carne di Vitello ,
dema  per prefcintto a filetti , capparini, piftacchi, targope , olive ; ac.
Entremets. . ) : : ! :
* ciughe e bottariche , tutto condito di fpezie, e malvafia. Ri-
piena, € poi adobbata, per lo fpazio di cinque o fei ore, con
aceto di targone, fugo di limone , e fpezie , fi metterd nella
Caffa di pafta con farfa di lardo e prefciutto, e coverta di fet-
te di1 lardo. Si cuocerd il Pafticcio, e fi fervird.
T. di Pic Fatti 1 Piccioni in quarti, {i paffino con butirro, bafilico,
cioni alla € fpezie, fi bagnino con panna di latte, e fi condilchino con
Panna.  fette di tartufi . Dopo fi metteranno nella pafta sfogliata con
farfa di petti di Capponi, condita di graffo di Vitello, fpezie,
e panna di latte. Quefta Torta cotta che fard fi fervird calda i
per Entrees,
P. del- Diffoffati 1 Piccioni, e ripieni de’ loro fegati , midolla di
li medefi- Manzo , farfa di Vitello , bafilico , e piftacchi triti , fi paffa.
mi per En- yanno prima con butirro, e fpezie ; e poi fi metteranno nella
tees. Caffa di pafta con farfa fotto di Vitello, e fopra un Salpicon
d’ Animelle, condito parimenti di balilico. Coverto che fard il
Pafticcio fi fard cuocere, e i fervird.

~
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Delli flefi St riempiono 1 Piccioni (dopo diffoffati) di rognonata i
) * * . . s . * — . . 9

all'Octobri- Vitello, acini di mela granate , parmegiano , e gialli d’ uova,

ni. e i facciano affodare con butirro in una Caflarola su le braci.

Dopo [i mettono in Pafticcio con farfa {otto di graffo di Vitel.
lo piena parimenti o acimi di mela.granate , fettoline di pre-
{ciutto , e targone trito ; fi coprono con fette di lardo, € pa-
fta , e fi fanno cuocere . Quelto Pafticcio fi fervird per En.
trees. | '
P. di Pa- La Pavencella fi diffofferd, e fi riempird con rognonata di
voncella per Vitello , fette di tartufi, prefciutto , e targone ; poi fatta fta.
Ean€es.  gionare in una Caffarola con butirro, erbette, fpezie, e fpirito

di vino , fi metterd in Caffa di pafta involta nel graflfo di V{-
1 {4



tello piccato , fette di prefciutto, tartufi, timo , e fpezie . Si
fara cuocere, e fi fervird. |

Puliti 1 Fagiani , fi dividono in quarti , e f{i paffino in
Caffarola con butirro , erbette trite , {pezie, e {calogne ; dopo
{i metteranno in Torta tra la pafta sfogliata , con farfa fotto e
fopra di petti di Cappone , e tramezzo fette di tartufi , e fca.
logne cotte in butirro. Cotta che fara, fi fervird calda.

~ Bifogna fteccare i Fagiani con lardelli e prefciutto a filet
ti , poi ripteni 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, cap- .
rini, ed aglio , e coverti con fette di prefciutto, e lardo. Co-
si fi faran cuocere ; fervendo 1l Pafticcio per Entrdes .

Quando le Pernici fono frolle, fi diffoffano ¢ fi riempiono
con fettoline di prelciutto mefcolate con menta, tartufi , graflo
di Vitello , e {calogne; dopo i faran cuocere per poco in iftu-
fa con butirro, vino di Borgogna, e falvia. Indi fe ne forme.
r3 il Pafticcio con farfa fotto e fopra di prefciutto , ¢ graffo
di Vitello, condita d’ arom1, un fenfo d’ aglio , e vino 3enero-
fo: fi fard cuocere, e {1 {ervird.

Tagliate le Pernici a quarti fi adobbano con aceto , fugo
di limone , aglio , timo , e fpezie ; e i lafciano ftare per un
giorno . Dopo fi mettono nella Cafla di pafta con farfa {otto
di lardo , condita d’ acciughe , timo , aglio , e Ipezie; e per
tramezzo fette di tartufi | e prefciutto ; tutto coverto di fette
di lardo. Cosi fatto {i fard cuocere, e fi fervird caldo.

Le Starne difloflate e ripiene d’un ragh d’oftriche , ¢ fet.
te di tartufi, fi mettono a cuocere in iftufa con olio, prefciut.
to, aglio, e ipezie ; poi fi accomodano fopra la pafta sfogliata
con farfa fotto di Vitello , e fopra un ragh di code di gamba .
r1, e fette d1 tartufi . Si coprird il Pafticcio con altro sfoglio,
e [i fard cuocere , fervendolo per Entres. '

Dalle Beccacce fe ne cavano I'interiora (mettendole da parte)
e {1 mettono per un giorno in adobbo con vino di Sciampagna,
fugn di limone, aglio, alloro, pepe lungo ,e timo ; dopo i acco-
modano nella Cafla di pafta con una farfa compofta di graflo di
Vitello , lardo, prefciutto , capparini | acciughe , [’interiora ,
e rartufi ; tutto mefcolato, e condito di fpezie, vino di Borgo-
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gna,e fugo di limone. Quando fard coverto il Pafticcio fi cuoe
cerd ¢ fi fervird caldo per Entrees .

Il Mallardo diffoffato , {i riempie di carne di Vitello ta.
gliata a filetti, midolla di Manzo, {calogne, e timo; e fi met-
te a cuocere In una Caffarola con butirro su le braci ; dopo
nella Cafla di pafta con farla fotto di graflo di Vitello, cover-
to d’ un ragh di cipolline , bagnato con una Puré di Lente .
Coverto che fard con pafta 1l Pafticcio fi fard cuocere, e fi {ere
vira czldo .

Le Quaglie fpaccate per meth, e cotte 1n brodo di Man.
20, | diffoflTano, e {i mettono in una Caffarola , fi condiicono
con butirro , parmegiano grattato , panna di latte ; prefciutto
trito, € foglie di falvia; dopo i accomodano tra lo sfoglio fore
marndone la Torta , che fi fard cuocere , ¢ fi fervird per En-
trees.

Le Quaglie quafi cotte in vino , olio , alloro, limone, e
timo , {I mettono in Caffa di pafta con farfa fotto di Vitello,
e fopra un ragu di fcalogne, paffato con butirro, prefciutto, e
{pezie,e legato con Coli di Vitello. Cosi condito, ed accomos
dato fi fard cuocere per fervirlo caldo.

L1 Beccafichi {i foffriggono con butirro , erbette , ed aro-
mi ; dopo 1nvoltl nel parmegiano grattato , gialli d’ uova , e
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 cuocerd cosi il Pafticcio, e fi fervira per Entrees.

L’ Animelle d’ Agnello bianchite in brodo , e nette dalle
pellicole, fi condilcono di butirro , panna di latte, gialli d'uoe
va , tartufi , e fpezie ; e fi mettono in Torta di pafta sfogliza
ta, facendola cuocere; e fi {ervird calda.

Si prendono 1 granelli d’Agnelli, fi pulifcono, e fi paffono
con butirro , timo, {pezie, un fenfo d’aglio, prefciutto trito ,
targone , tartufi , e prugnoli triti ; legando 1l tutto con Colt
di Gambari e fugo di limone. Dopo freddati, fi mettono nella
pafta sfogliata con farfa fotto di pettr di Capponi condita dt
gialli d’uova, panna di latte , ¢ midolla di Manzo , ¢ fi fac-
cian finir di cuocere. Quefto Pafticcio fi fervird per Entrtes,o
Entramets.

CA-
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CAPITOLO IIL
Degli Acguatics .

E Pafte per comporre li Pafticci , e Torte di quefti Am-

mali , poffono ufarli quelle medefime defcritte per gll
Quadrupedi , ¢ Volatili ; ma fe poi fard in giorno di magro ,
la pafta foda e la mezza frolla {i faranno conolio, vino bianco,
acqua tinta con zafferano , e fale ; e lo sfoglio s’ impafterd con
femplice acqua , e fale , e fi tirerd a vento in tanti fogli unta
ad uno , ad uno con olio nel metterl1 alla Tortiera ; o pure
gelato I’ olio e ridotto come al butirro , fi addoprerd alla {o-
lita maniera dello sfoglio.

Dallo Storione fatto in pezzi, e condito di butirro , fétte
di prefciutto, graflo di Vitello, tartufi, e {pezie, fe ne forme-
ra 11 Pafticcio ; agsiungendoci una farfa di Vitello fotto, efet-
te di lardo fopra. Cosi i cuocerd, e {1 fervira per Entrees.

St tagli lo Storiore a fietti, dai quali fi comporra 1l Pa.-
fticcto, ma prima conditi d’olio, aromi, vino di Sciampagna,
aceto di targone, capparini, e boettariche trite ; aggiungendoci
anche una farfa di carne dello fteflo condita d’acciughe, fpezie,
olio, ed aceto. St metterd a cuocere, e {1 {fervird freddo.

Pulita I’Ombrina, fi tagliera a hletti , ¢ fi condird con
butirro, erbette trite, e fpezie ; poi fi accoinederd nella pafta
con un ragu, di fonghi, erbette, e code di Gambari, tutto le-
gato con Coli di Vitello. Coverto che fard il Pafticcio fi fara
cuocere,, ¢ {i fervird per Entrées.

L’ Ombrina fettata, e condita con olio, fugo di limone ,
{pezie, preflemolo e cipolle trite, acciughe e bottariche trite ;
€ legata con falfa di piftacchi all’ olio , fi mettera nella pafta
con farfa {otto di carne della medema, condita d’acciughe , tar-
tufi, e fpezie, bagnata con malvafia. Cosi fi fard cuocere, ¢ fi
fervira per Entremets.

Un pezzo di Pefce Spada netto dalla pelle e fpina, fiftec-
che-

Pafticcio di
Storione da
graflo.

P. dello ftef-
fo per En-
tremets .

P.d’Ombri .

naal gra. ..

P.dell'ifte:la
all’ Olio.

P. di Pelca
Spada aile
Corradina .



P. della
Pancia  del
pedee Spada.

]}.- 'eji T!’O-

'a «l VIno.

P n Gelo
-1 isentale.

P.di Cemia

al  Finoc-
chio.

P. di Spigo-
la peri Go-
lofh,

T. di Lin-
guattole all’
erbette .

102 I . C€C U O C O

chera con prefciutto ¢ lirdo a filetti aromatizati ; dopo fi fark
adobbare con vino Ji Sciampagna, preflemolo, timo, e majos
rana trita, fugo di limone, e [pezie, e fi metterd nella Caffa
di pafta con farfa fotto di Vitello , e fopra butirrn e fette di
prefciutto. Quando fard cotto fi fervird caldo.

Lz Pancia del Pefce Spada fettata , {i condird con olio,
fugo di limone , e {pezie; € con una falfa di piftacchi, acciughe,
bottariche , e corteccia di limon verde , tutto ben pefto , e
{ciolto con olio, aceto, e fugo di Gambari. Poi fe ne forme.
ra 1] Pafticcio con farfa fotto dell’ifteflo Pefce, fi fard cuocere,
e i fervird per Entremeéts.

Tagliata la Trota a hletti, e condita con erbette aroma.
tiche, Ipezie, butirro , vino di Sciampagna , ed un Coli di
Gambart, {i metterd nella pafta con farfa {otto di carne di Ca-
pitone condita di f{pezie, e fugo di limone. Dopo {i metterd a
cuocere , e i {ervir}.

Netto 1l Dentale dalla pelle e {pina, {i taglierA a fette ,
'e quali fi faranno adobbare con fugo di limone, butirro , fal-
via trita, coriandri pefti, e {pezie. Si metteranno dopo nella
Caffa di pafta con brodo di piedi di Vitello . Cotto fi aprird
per metterci altro brodo delli ftefh piedi , ma pir ftretto , e
freddo fi ferviri.

Si tagli a fette la Cernia, fi {chiacciano , e [i riempino
di farfa di Vitello condita di midolla di Manzo. fpezie, e fe-
mi di finocchi; s’involtano ben flrette, e fi mettono nella pa-
ftz con altra farfa di Vitello fotto, e con un ragh fopra di
code di Gambari e finocchi a filett1 . Fatto fi farda cuocere ,
e i fervird per Entrees. |

Squamata che fard la Spigola , fi caverd dalla parte
della {chiena la {pina, e parte di carne, e {i riempird Yun ra.
gu d’animelle, tartufi, code di Gambari, ed erbe . Dopo fi
metterd nella pafta con farfa fotto ¢ fopra di carne e gratfo di
Vitello, e carne parimenti di Spigola; fi coprirh con fette di
lardo prefciutto, e pafta, e fi cuocerd ; e cosi {i fervira.

Fatte le Linguattole a filetti, [i unifcono con un ragn i
{pinaci, cipolline, fonghi triti, tartufi, fellari , preflemolo , ¢
majorana, tutto paffato con olio . Si mettono nella pafta con
faria fotto di carne di Merluzzo, condita di tarantello , erbet-
te , capparini, fugo di limone, ed olio . Dopo i fara cuocere
il Pafticcio, e i fervird caldo. Si
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Si taglia la Pancia del Tonno a pezzl , {1 condifce
con fale , pepe, oiio, ¢ fugo di limone, e fi mette nella Cal-
fa di pafts con falfa di preflemolo, cipolline, acciughe, menta,
corteccia di limon verde, bottariche, ed un fenfo d’aglio, {ciol-
ta con olio, fugo di limone , e malvalia. Si fard cuocere, € i
fervird per Encremets. |

Della carne dello Scorfano tritulata, e mefcolata con ftette
di tartufi, prugnoli, code di Gambart, piftaccht, paflerina, er-
bette , {pezic, e butirro , fe ne formera una Torta da fervirla
calda. |

[l Luvaro {i taglia a filetti, che fi metteranno a marinare
con olio, aromi, e fugo di limone. Dopo {i metteranno nella
pafta con una falfa di bottariche peflte con tartufi, cedro candi-
to , pignoli, e giallo di Ragofta, {ciolta con olio, fugo d1 li.
mone, ¢ Coli di Gambari; aggiungendoci anche una farfa fot-
to di carne di Ragofta . Cotto che fara fi {ervird per Entre.
mets.,

Il Luccio fi mette in Pafticcio, adobbato prima con bu.
tirro, erbette , e fpezie , e con farfa di Capitone condita di
fuga di limone, e fpezie: e cotto fi fervird caldo.

Fettato 11 Carpione, e condito di butirro , e fpezie , fi
metterd nella pafta con fette di carne di Vitello,e prefciutto, e
con farfa fotto parimenti di Vitello i fark cuocere.

Ridotto i1l Capitone in pezzi, € marinato con olio , fugo
di limone, fpezie, acciughe trite, timo, e femi di finocchi ,
i metterd nella Caffa di pafta con farfa fotto d’altro Pefce, e
con falfa fopra di tartufi e bottariche.

La Ragofta bollita fi taglierd a pezzi, e fi condird con un
ragu di fonghi, tartufi, erbette, e frutta di mare ; legato con
latte di pignoli, e giallo della medema. Cosi fi metterd nella
Caffa di pafta, e fi fard cuocere.

~ Paflata la Teftugine con butirro, o pure con olio, erbette,
ac_:cxughe,e {pezie, fi metterd nella pafta con farfa d’altra Teltu.
gine fotto, e con ragh fopra dell’iftefle interiora , paffate con
tartufi, prugnoli, ed erbette; e legato con una Pure di pifelli
{i cuocerd.

Spaccate I' Acciughe, e cavatane la. fpina, fi condiranno d’
A.cci.ughe falate , tartuf triti, erbette, bottariche , olio , latte
d1 pignoli, e fugo di limone. Se ne formerd una Torta con far-
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fa fotto di fpinaci, paffati con olio ed aglio, e fifervird calda.

Della carne delle Rane , unita con le loro interiora , tartuft
triti, erbette, olio , fugo di limone, e latte di piftacchi fe ne
faranno Pafticcetti da fervirli caldi .

Paffate le Oftriche con butirro, e condite di fpezie, erbet.
te, ed un Coli di Gamban, {e ne formerd una Torta, con far-
fa fotto d1 carne di Capitone, acciughe, e capparini.

Indurite nell’acqua I'Uova , fi peftano con parmegiano
grattato, un pezzo di butirro, poco pane grattato , cedro can.
dito, piftacchi, erhette, e {pezie. Peflto il tutto fi legherd con
Uova sbattute, e {i ridurrd in bocconi alla lunghezza d’ un
mezzo dito, quali infarinati fi mettono dentro un ragh di fon-
ghi, tartufi, code di gambari, ed etbe, paffato con butirro, e
legato con panna di latte. Aflfodati che faranno in quefto e
freddat1, fe ne formerd i1l Pafticcio, e [i fervird caldo.

L’ Uova quando fono indurite fi {paccano per metd, e fe
.ne cavano 1 gialli, quali fi peftano con tartufi, pignoli , cor-
teccia d’aranci canditi , parmegiano , {pezie , e panna di latte.
Poi fi legano con Uova sbattute, fe n’empiono 1 loro bianchi,
mettendoli in una Caffarola con butirro, preffemolo trito, tartu-
fi, e fpezie; affaporati che faranno , fe ne formi 1l Pafticcio
con farfa fotto e fopra d’ altre Uova pelte e con panna dilat-
te tramezzo ; {ervendolo caldo.

Tagliat1 1 Carcioffi a quartt, e bianchiti in acqua, fi pafs
{ano con butirro, erbette, tartufi triti, e {pezie , e fi bagnano
con Colt di prefciutto . Poi {i mettono tra la pafta con farfa
fotto e fopra di Vitello , e tramezzo graflo di Vitello e pre-
fciutto trito. Si fard cuocere , ¢ fi fervira caldo.

I Sellari tagliati alla lunghezza d’ un mezzo dito s’ ime
bianchifcono nel brodo, e fi.paflano con butirro, erbette , fpe-
zie, e panna di latte. Poi f{i mettono tra la pafta con farfa
fotto e fopra di gialli d’ uova condita di butirro , e fpezie ,

e tramezzo panna di latte con tartufi a fette. Si fard cuocere,
e {i fervird caldo.

TRAT-
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TRATTATO VIII

DELL UOVA.

ON vi & cibo pilt netto e fano dell’ wova , imparti-
colare quando fono di frefco nate da Galline giova-
ni, grafle, e pafciute ci grano, o pane.

L’ Uova fi poffono f{forbire appena nate ; e wvolendole

b
cuocere f{i girano avanti al fuoco , € quando incominciano a

fudare fi fervono.

Sono ancor piacevoli I’ Uova {perdute , buttandole nell’ ac.
qua bollente ; ¢ quando fi vedrd , che la chiara ¢ afsoda
ta , fi levano, e fi fervono con parmegiano grattato , e butir.
ro liquefatto,

Soerdute I' Uova in acqua, come fi ¢ detto, i fervono
con Coli di Pomidoro, condito di butirro, erbette , e fpezie.

Si fervono I’ Uova dopo fperdute in acqua con un ragh
fopra d’erbe, ciod cipolla, fellari, preflemolo, acetofa , e tar-
gone, tutto trito, ¢ paffato con butirro, e fpezie .

Si fanno I’ Uova f{perdute in Vino , buttandole in eflo
mentre bolle; ed appena, che fono affodate, fi cavano, e fi fer-
vono con un ragh di tartufi paffati con butirro, preflfemolo , e

{pezie.

Uova f{per-
dute.

Sperdute alla
Parmegia-
na.

Sperdute al
Coli di Po-
midoro .

Sperdute al
ragh d’erbe.

Sperdute al
Vino.

Sono piacevoll I' Uova fperdute in latte facendole cadere Sperdute al

dentro di eflo mentre bolle, e cavandole poi quando foro 2flo-
date . Si fervono con falfa di panna di Jatte condita di Va-

nigla.

Sperdute I' Uova in brodo di Manzo , fi ferviranno con
O agre.

Latte.

Cperdate

all’Agrefla.
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grefta fopra , paﬂ'ata con butirro, preflemolo, e fpezie, ¢ leza.
ta con gialli d" uova, e parmegiano.

Cotte I’ Uova nel brodo di Cappone, fifervono fopra cro-
fte di pane bagnate in latte, e coverte con gualli d° Uova, bu-
tirro, ¢ latte, tutto prima addenfato.

Sperdute I’Uova inbrodo, e cotte, simbandifcono con Coli
di prefciutto , ove fiavi targone, e tartufl triti.

Pofto a liquefare un pezzo di butirro in un piatto , vi i
buttano le Uova, e quando fono un poco afiodate fi fervono
con Coll e code di Gambar1 fopra.

S1 fan I Uova 1n ragu, facendole prima indurire, poi taa
gliandole per metd, fi mertono in una Caflarola , ove flavi un
ragh di fonghi, tartuﬁ, cipollette , e preflemolo, condito di bu.
tirro , e ipezle.

Dopo che I’ Uova fono bollite ed indurite, filafciano fred.
dare e fi fpaccano per levarne 1 gialli, quali i pef’cano con ace-
tofa ( paffata in butirro) parmegiano, e poco butirro; tutro le.
gato con uova sbattute. Di quefta farfa fe ne riempino t bian-
Chl, e {i mettono in una Caffarola, ove fiavi del butirro lique-
fatto , Acetofa trita , e brodo . Quando tutto ¢ cotto fi
ferve.

Ripiene I’ Uova con quefta farfa {opra.detta, s infarinano,
fi dorano , e fi friggono in butirro , fervendole con acini d’a.

grelta paffati con butlrro, e legati con gialli d’uova.

Bollite ed indurite I’uova, fi ragliano a filetti, e i mete
tono 1n una Caflarola, ove havi del brodo condito di butirro,
e preflemolo trito; e quando fi avranno a fervire fi legheranno
con {ala di gialli d’ uova, e fugo di limone.

Sbattute I’ Uova ben bene, e fattene con butirro quantitd
di frittatine fottili , i lalcieranno freddare , poi fi ragheranno
a guila di naftri, e con butirro , e cipolline foffritte , tar.
tufi | e fonght {I uniranno 1n una Caffarola , bagnandole con
Coli di Gamban .

Bifogna sbatrere I’ Uova con fugo d’aranci, e condirle con
fale, e pepe; poi {i butteranno in una Caffarola fopr’ al fuoco
con butirro dentro, dimenandole ben bene a guifa di Crema;
e quando 1 conofcerd che fono affodate fi mettano nel platto
con crofte di pan fritto {otro.

Indurite che faranno I’ Uova in acqua , fe ne caveranno 1

gu-
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gufci, e fi pefteranno con preffemolo ed acetofa trita ( prima
paffata con butirro ( pane gratrato, parm.ziano , ed un pezzo
di butirro, fi condiranno di fpezie , paflerina , cedro trito , e
piltacchi a filetti; poi fi leghera quefta farla con Uova sbattu.
te, e le ne formeranno piccole palle , che fi faran cuocere 1n
brodo condita di butirro, e {i legsheranno con panna di latte.

Dcll’ Uova, peltate come {i & detto, {e ne formeranno tor-
telli, qualr infarinati e fritti, fi ferviranno con falfa di Pomi-
doro al butirro.

Si facciano quantitd di frittatine , i mettano {pafe fopra
un tavoliere, e fi riempino d'un ragh di fonght , tartufi , ed
erbe trite, tutto paflato con butirro, e legaro con giallt & Uo.
va. Ripiene [i chiuderanno ben ftrette, e {i metteranno in una
Caffarola con Coli di Gambari , facendole d’ eflo 1ncorporare
fopr’ al fuoco, e poi fervirle.

Fatta wuna frittata ben groffa, con cipolline foffrit.
te , erbette, e graffo di Vitello trito, i fard freddare, e fi ta-
glierd in piccoli quadretti, quali fi metteranno 1n una Caffaro-

la con Coli di prefciutto; i faranno in eflo incorporare fu le

braci, e i ferviranno.
Si mettono a cuocere I’Uova in un piatto con butirro {ot.

to, condite di fale, e pepe, e quando il bianco farid affodato fi
levano dal funco; dopo fi coprono con un fhietto fugo caldo di
{pinaci, condito di butirro, gialli d’Uova, e parmegiano grat.
tato.

S1 facciano cuocere I'Uova fperdute in acqua con butirro,
ma che reftino tenere, e fi fervono con un ragu fopra di pifel.
li, cipollire, lattuche trite, fellari, preflemole , € majorana ,
tutto paflato con butirro.

~ Cotte I’Uova in un piatto con butirro fotto , fi ferviran-
no con un ragu di tartufi; e falfa di butirre. |

L’ Uova {i fan frit* v=i butirro, e fi ferveno calde fopra
crofte di pane dorato, ¢ ir 1o

Dopo fritte 1" L' vy come fi @ detto, fi poffon fervire con
falfa di Porsdoro f{op. -,

Fritte I’ Uova con butinn, ed afciugave del oraffn | i fer.
viranno con faila di cedro, fciolta con fuge di limone , ed
aceto rofato.,

Indurite 1'Uova, e netie da vufer, i peflieranno con par-

O me-

In Tartelli
atla talta di
l omidoro .

Alla Braco-

na .

Alla Coria-

dina.

Al verde fu.

0.

Alla Giar-

diniera .

Alla Moda,

Fritte alla
f: Im pl i CC

Alla faifs
di Poropi lo-
ro . |
Alla fala
dl CBJ!‘G@

In Suppre-
(e .



Alia Dama,

Alla Porto-
ghele.

In Bigné
alla >alvia.

Alla Turi-
nefe.

Alla Cam-
pagnola .

AllInglefe.

Farliti 3alla

Panna.

In Frireelle
all’  Agre-
ita .

108

I L c v oOoC O

megiano grattato, cedro, piftacchi, e ricotta, condite di [pe«
zie, € legate con uova sbattute. Se ne formeranno tanti pezzi
alla lunghezza d’un mezzo dito, quali infarinati , dcrati, ¢
frittr , b ferviranno con falvia fritta intorno. |

St facciano quantitd di frittatine, e {i riempino di crema.
compofta di panna di latte, gialli d’uova , e portogalio pefto ;
pol s involtano ben firette , s infarinano, {i dorano , e fi frig-
gono, fervendole con pane fritto.

Pcfte I Uova con piftaccht , corteccie di Portogallo cane.
dite , e marzapane, fi condifcono di cannella, s’ rmpaftano con
uova sbattute , e {e ne formano ciambellette, le quali dopo 1n-
farinate , e dorate i friggono, e fi lervono con f{alfa di Porto-
gallo candito e [ugo di limone.

Si faccia una frittata, con uova, parmegiano, falvia trita,
e poco zucchero, quale freddata fi taglt 1u bocconi, che vefti-
ti di paftetra, compofta di fiore, larte, ed uova , fi friggeran-
no, e fi ferviranno con f{alvia fritta.

L’ Uova dure fi taghano a quarti ; {i dorano, e fi pafla.
no nel pane, e parmegiano grattato ; dopo fi frigsono , e fi
fervono con falfa d1 butirro.

Fatte {offriggere con butirro , fale , e pepe , cipollet.
te , preflemolo, falvia, e menta , {i legheranno con uova , e
parmegiano grattato, e fe ne formeranno bocconcini, quali in.
farinati, e dorati, fi friggeranno e i ferviranno.

Da una groffa frittata, fattone un piccatiglio , quale uni.
to con ricotta paflerina, pignoli, parmegiano, e cedro candito
trito, i legherd con uova sbattute , e fe ne formeranno boc
concimi , che infarinati, dorati, e fritti {i {erviranno caldi.

Indurite I’ Uova , e fpaccate per metd , fe ne cavino i
gialli, che fi peftano con cedro candito , zucchero , panna di
latte, piftacchi, e cannella in polvere. Poi di quefto paftume
Jegato con uova sbattute fe n’ empiranno i bianchi , e fi frig.
geranno , f{ervendoli con panna di latte .

Si facci cuocere 1n butirro dell agrefta con fale , pepe, e
nocz mofcata; pol fi unifca con parmegiano grattato , limon
verde rapato, ed uova sbattute , formandone un paftume quafi
fodo; quale fi ridurrd in bocconi, che involti in pane, e para
megiano grattato, {i friggeranno , per fervirli con croftini ine
torno.

S1
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Si facciano tante Caflettine di pane, le quali bene ingral-
fate deatro e fuori di butirro, vi fi metta ad ognuna un 'nal-
lo d’uovo crudo, con panna di latte fotto e iopra, condita di
cannella , e vaniglia. Dopo i fuir-iano cuocere per poco zlfore
no, e ﬁ fervmo,

I gialli dell’ Uova crudi 1ol 1n di1 farina , uova
sbattute, ed 1in pane e parmeglano grattato, fi friggono 1iniftrut-
to, e fi fervono fopra crofte di pane paffate in butirro.

Si sbattino bene I’uova con poco fale , e poche gocciole
d’ acqua, e fi buttino alla padella , ove fiavi del butitro ben
rifcaldato , {i dimenino con meftola di legno, affinch¢ venghi
equalmente cotta, avvertendo di lafcrarla tenera , voltarla, e
rivoltarla, per farle fare dall’una, e I’ altra parte la crofta , e
{ervirla {ubito.

Dopo sbattute I’ Uova come fi & detto, vi {i aggiungerd
del palmeglano grattato, e fior di latte , e fi fard cuocere con
butirro 1n pil quantita.

Tritulato un groﬂb pezzo di prefciutto con midolla di
Manzo, {1 unird con I'Uova sbattuta, un poco di parmeglano .
e foohe di menta, e fi fard la frittata con attenzione , accid
tutto venga cotta eﬁualmente.

Arro[hto col [uo gra{To 11 Rognone del Vltello , 11 tritu-
lera con preflemolo paffato in butlrro e I mefcelerd con 1 uo-
va sbattute, panna d1 latte, e parmeglano, e {¢ ne formerd la
frittata.

S1 facel un piccatiglio di petti ed interiora di Beccacce
arroftite, prelciutto, midolla di Manzo, e preflemolo, e fiuni-
fca con I’uova sbattute per formarne la frittata, condita di pe.
pe, ¢ lale.

S1 paffono in una Caflarola con Lutirro c1pollme, prefle-
molo, 1nd1v1a menta, acetofa, {paragi , e majorana , condite
di fale, e pepe, e fredde fi unifchino con Uova sbattute , €
poco formaggio grattato, ¢ {e ne formi la frittata ; fervendola
con preflemolo frltto.

Sbattute I’ Uova {i melcolano con ricotta , graflo di Vi-
tello trito, pafferina, {pezie, e cedro candito, e le ne facci la
frittata, da fervirla calda.

Bianchiti i lattarcli del Vitello, e netti dalle pellicole, fi

ta-
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taglieranno a dadi , e fi pafferanno in butirro con preflemolo,
c1pr)llctte, e pre{'cmtto trito, conditi di fale, e pepe. Poi fred.
di {I uniranno con 1’ wova sbattute, e {e ne fard la frittara.

Schiacciata una quanmé d’ agrefta, e paffata con buatirro
preflemolo , prefciutto trito , € fpezie , i unird con I Usva
sbattute condite di parmegiano , e fe ne fard la frittata ; fer.
vendola con acin d’agrefta frittz alla pallerta.

Paffato 1n Caffarola il fegato della Lepre, condito difale
pepe, cipollina, e timo, {i tritulerd con midolla di Manzn, ¢
{i unird con I' Uova shattute , e parmegiano grattato . Se e
formerd la frittata, e i fervira con falvia fritta .

I Sparaci blamhm , ¢ tagliant 1n piccoh pezzerti , p'af-
fano con butirro, preffemolo, p*‘;ﬁlutto triro ;e fpezie ; pol
freddi , fi unifcono con parmegtano gratrato , ¢ con ' urva
sbattute , e fe ne fard la frittata, fervita con foaract fritti in.
torno.

St prendono patelle, cannolicchi, oftriche, ¢ code di Gam.
bart, netti dalle loro {corze, e {i paﬁano con butrro , prefles
molo, e fpezie; por {i unifcano con J Unwa <hattute | e cacio
crattato, e {¢ ne fard la frittata, da ferviria con oftriche frite
te intorno.

Le fave verdi nette da guflci e pellicole fi paflano con
butirro , cipolline , erbette trite , e fpezie; e quando fa.
ran quafll cotte {i uniranno con provature In fette , panna 1
latte, ed Uova shattute ; formandoze con butirro la fritrata,

Bliogna pafflar con butirro cipelle & hierti, prefciutto in
fette, e menta, condite di fale, e pepe ; quando tutto & ben
foffritto, e freddato, fi unird con I' Uova sbatwute , formaggio
grattato, e fe ne formera la frittata.

Bianchite le Rane in brodo di Manzo , fe ne caverd Ia
carne dalle cofce , 1l fegato, e loro uova, e tutto [i unird con
I’ uova sbattute preflemolo trito, e {pezie , formandone con bu.
tirro la frirtara,

Le Petronclane nette daln pelle ﬁ tagltano a dadi, fi pafs
1

{fano con butirro, preffemolo , € fp ¢ ) € quanao {on quaﬁ
cotte fi tritulano con graffo di Vitella, e {i unifcope con pare
meglan , ed Uova sb'lfrute, e {e ne tormt la trirtara.

Cotta 1n brodo la Zinna di Vacca , e tritolata con mi-
- dol-
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dolla di Manzo, fi unird con panna di latte, {pezie, ed Uova
sbattute’, e fe ne fara la fntrara. |
Netti 1 Pomidor» dalle relllcole, e fem1, {i paffa la lo-

ro polpa con butirro, {pezic, ¢ majorana ; dooo fi tritoli con
panzetta di Porca,

I11%

ﬁ untfca con ricotta ed Uova sbattute y €

fe ne fucar la frirtata.
Tagliate a dadi delle Provature , ed unite con prefciutto
tritn, gui’?} d1 Vitello, parmegiano, fpezic , ed Uova sbattu-

te, fe ne faccr la fritlata da fervirla fubito cotia.

I tarwwh taghan a fette, i paflono con butirro, preflemo-
lo, accluphe, e fpezie , e {i unifcano con Uova sbattute , per
formarne la frittara

Bianchite le Cervella d’ Agnello , taghate a bocconi , e
pafTate con butirro, pneﬂLmolo, e cipolline trite, {i condifcono
di {pezie , e fredde i urilcano con uova sbattute e parme-
glano grattato, e fe ne fard la frittata.

Lec mela Lappie nette dalla corteccia, e tagliate in fette,
fi paflano con butirro, graffo di Vitello, e fpeme poi {1 uni.
fcano con panna di latte , ed uova sbattute , e f¢ ne formi
la fritrara.

Si prendano 1 fichi non troppo maturi netti dalla pelle,
e tagiwati a fletti, {i condifcono con butirro liquefatto , pre-
{clutto trito , parmegiano , e {pezie ; dopo fi unifcono con
uova sbattute formandone la fritrata,

Le foglie di f{pinaci ben trite, {i paffano con butirro , i
condiicono di fpezie, e fi unfcono con panna dilatte, ricotta,
ed uova; e cost i formerd la frittara.

Si prendino quell’ Uova che fi vuole, {i diffonifcano i bian-
chi dai gialli ; 1 bianchi {i montano , €d igialli i dimenino
con parna di latte, e parmegiano; pol {i uniranno l'uni, e glal-
tri, e fe ne formerd con butirro la frittara, la guale nel cuocer-
la bifogna dimenarla, acc10 ugualmente vcnf)hl cotta , e gonfia.

Una quantitd di bottoni dl Gallett1 ﬁ paflano con butm'o,
graflo di Vitello trito, preflemolo, e fpezie. Poi fi unifcano con
pannz di latte, parmegiano, e midolla di Manzo trite, e I’uova
shattute, e fe ne facci la futtata, fervendola coronata di croftis
ni frittt in butirro.

$1 fanno frittate di var) colori; con gialli foli fi fa gialla,
con la chiara {i fanno bianche, col iugo di bietola fi fanno verdi,

e col
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¢ col fugn delle carote fi fanno roffe. Poffonfi infieme quefte vae
rie frittate unice con diligenza in un piatto, lezando le commef-
fure con 1 colort fuddetti m:[colati con uova; {1 fard rappigliare
al forno , e {ard una frittata variata.

Coll' ifteffo metodo fi poffono fare altre frittate di carni,dt
frutta, ed erbe.

TRAT-
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CAPITOLO L

n EL Latte fe ne pud far ufo in tutti 1 tempi dell’an.
B no. La miglior parte del Latte ¢ il Butirro. L’ufo
g di quefto ¢ grandiﬁimo nelle Cucine, poiché non vi
ha vivanda, che non poffa condirfi col butirro. Dal
latte {fe ne poflono formare delicatiffime vivande, co-
me Spume, Creme, e Budin. Il miglior latte & quello di Vac.
€a, ma In mancanza di quefto ¢ budno ancora quello di Peco-
ra . S1 parlerd in primo luogo d’una vivanda particolare del
Butirro , delle Spume, e Latte arroftito ; ed in due fequen-
t1 Capitoli delle Creme , e Budin.

Per Arroftire un pezzo di butirro bifogna primieramente
manegiarlo ben bene nell’ acqua gelata per indurirlo , e {po-
gliarlo da qualche fierofitd. Di poi i metta in un catino d’ar-
gento, rame, o fltagno con neve fotto, s impafti con un po.
co di mele chiarificato e denfo, e fi difpogna in forma ova-
ta, infilzandelo allo fpiedo fecondo la fua lunghezza. A fuoco
di riverbero fi dovrd girare con deftrezza da mano foda ed e-
guale . Nel girarlo bifogna continuamente impolverarlo di pane
grattato ben fetacciato, e condito con polvere di cannella , e
zucchero, il quale imbevendofi della parte liquefatta , penetra

dentro il butirro e formerd crofta . Nella qual maniera fi fer-
vird |

P Il

Butirro ar.
!'OHitO a“(._‘
{piedo .
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I1 latte quando e ripofato per una notte in una gran cone.
ca piana, ¢ larga, fa una certa panna, che chiamafi ancora ca-
po di latte, e queR’¢ la parte pih grafla, pir foda, e pit gu-
ftofa. Quefta panna di latte fi leva con legerezza , e fi pone
fopra 1 tondi, fervendola con croftint fotto di pane di ipagna,
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 cor le bac.
chette, fintanto che monta in una denfa fpuma; fi fard per po-
co ripofare; poi {i caverd togliendo la parte fierofa , che refta
nel fondo, e fi tornerd a battere leggermente, condendola con
zucchero, cedro trito, ¢ cannella in polvere, o purvaniglia; e
s’ imbandird con cialdoni intorno fubito fatta .

Mefcolata panna, e latte di Vacca con mele ( prima chia.
rificato )} in un catino profondo, s agita tanto con frullo, che
divenga fpuma foda; la quale fi condifce con corteccia di por.
togallo trita, con coriandri, e cannella in polvere , e i {erve
fopra bifcotti 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’
eflo, fei once di zucchero , dieci gialli d’ uova , un’ oncia di
cannella in polvere , ed altra di wvanigha , mefcolando ben
bene il tutta. Poi fi pigli una canna. alla lunghezza ¢’ un pal-
mo ¢ pilt, e s infilzi allo fpiedo in maniera che refti falda:ed
alla detta s’avvolti del canape non filato alla groflezza quall
d’un dito; e pofto lo fpiedo a girare a fuoco violente di ri.
verbero, fi vada continuamente lungo la canna gettando quefto
compofto pian piano, acciocché refti rapprefo . Dopo con dili-
genza fi tolga la canna con il latte arroftito dallo fpiedo; qua-
le fi fpaccherd tutto in due parti cavandone la canna e cana.
pe . Si tornerd a chiudere come prima con chiara d’uovo,
fervendolo caldo. Volendolo fervir freddo i pud taghare ir
fette .

CA-



Fiak

e e, D S WAL SN T L O aey T el 5 P >

CAPITOLO IL

D(’ 'Y o CI-«)“C)

Arie {pecte di Creme dal latic © -+ fsrmare, lecon-
do 1 var) 1ngred.cati) eccone la uole <he puol fervire pe:

regola di tatre, crefcendola perd o diminuendola fecondo 1 va-
r) sufti. Per due carafe di latte fi prenda una libra di zucchs.
YO hno diect gialli d uova ; e tre once di for di rfo. 1|
pialli , uova, zucchero, e fior di rifo con un poco di latte fi
dimenino ben bene in una Caffarola , che formino un compo-
fto, 11 quale maggiormente poi fi fciolga col rimanente del
larte. Quelta compolizione fi pafferd per Tetaccio in altra C. I
farola, nella ‘quale vi fi metteranno grofli ftecchi di canrnella |
e corteccia di limone. In quefta maniera {i metterd a cuocere
ientaimente , girandola fempre con meltola di legno verlo la
medelima parte . Quando {ard addenfata fi caverd la cortec-
cia d1 limone, e cannella ; e fi dimenerd ( fuor del fuoco )
beo forte per farla divenir morbita; dopo It verferd nel piatto,
e {1 fervird fredda, con pane di Spaﬁna fotto .

La Crema vergine fi fa con le chiare d’ wova, le qusii fi
devono battere per montarle , e poi dgglungera i1l zucchero ,
poche gocce d acqua di fiorl d’ aranci , ed il latte . Dopo fi
metta nella Caflarola ful fuoco, € girandela rempre fi fara al
fIodare. Cotta i verferd nel piatto, ¢ fi fervird fredda , ornata
di confettura.

Dopo che 1l latte e ftato melcolato col zuce aro | pislli
d’ uova, e fiore , vi fi aggiungeranno oac+ ovattic .1 C'occo-

lata fciolta con un poco di latte ed 2. P il tetto ben
dimenato fi pafferd per fetaccio, e fi me =% a2 v . .© . A-
do farh cotta, fi caverd , e fi verfer} . 1. o . o la
fredda. |

Le foglie di falvia verde PCE:C COL COsteocla ¢ Ctu.O Cane
P 2 di-

E ..A 14 A N T E » ) 3 .?’

SUE AR T F e SRR T e SN T RIS e

Alla Ver.

gine .

Alla

colata

Cioc-



AllArancy.

Alla Vani-
glia,

Di Popone.

Alla Can-
nella .

Amarican-
te.

Alle Pe-
{Che .

D: Cafe.

16 'I'L CUOCO

dito, fi mefcolano con i gialli d’uova , zucchero , e fiore : e
tutto fTiolto con il latte, fi paffera per fetaccio, fi fard cuoces
re alla giufta cottura, e fi fervird fredda.

Le corteccie di due aranct 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
mettera a3 cuocere nella maniera detta; e quando fard alla cot.
tura, vi i metteranno delle corteccie candire di portogallo ben
trite, e fi verferd nel piatto, fervendola fredda .

Due oncie di Vaniglia fi peftano con due oncie di cannel.
la, e i mefcolano con 1l zucchero, gialli d'uova, fiore, e lat.
te. St pafli per fetaccio, fi metta a cuocere , e fi fervi fredda.

Un Popone netto dalla corteccia e femi ( ma che fia rofa
fo e guftofo ) fi tagli a dadi, e fi faccia cuocere in "Caflaroe
la con fuo fugo condito di polvere di cannella ed acqua di
fiort d’ aranci. Cotto fi fard freddare, e fi ftempri col zucche-
ro, gialli d’uova e fior di rifo, fciogliendo il tutto con il lats
te. Poi fi paffi per un fetaccio da mezza pafta, e fi faccr cuo-
cere, fervendola fredda con pezzetti di popone giulebbato.

Bifogna prendere una quantitd di ftecchi d’ ottima cannel.
la, e metterli ammollo nel latte fopra le braci , dimenandolo
fempre accid poffa eftrarre il fenfo . Poi freddato fi unird col
zucchero, gialli d’uova e fior di rifo, fi paflerd per fetaccio ,
e fi fard cuocere, fervendola fredda con cannellini d’ intorno.

Quattr’ oncie di mandorle amare fi bianchifcono , fi pefta.
no ben fine, e {i dislattano con il latte che fi & preparato per
la Crema; dopo fi paffa per fetaccio , e {i unifca con 1l zuc-
chero , fiore , e fei chiare d’uova montate , mettendola a
cuocere al folito. Si fervird con mandorle amare confettate d’
intorno.

Le Pefche ben mature nette dalla corteccia , fi taglia-
no a fette, e fi fan cuocere con zucchero chiarificato . Dnopo i
disfanno, e fi unifcono con il zucchero folito , gialli d' uova,
fiore, e latte, {temperando ogni cofa. S1 paffa per un feraccio
largo, e fi fa cuocere , formandone la Crema , che fi fervird
fredda, con fette di Pefche giulebbate.

Si prendano quatte’ oncie di Cafe abruftolito., e polverato
fi metta nel latte in un vafe fopra le braci, e fi dimem ben

bene fintanto che eftrae il gulto; dopo fi pafli per fetaccio, e

freds
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freddato fi unifca col zucchero , gialli d’uova, fior di rifo , e
latte, € fi fard cuocere. Cotta fi fervird fredda con Caf¢ cone.
fettato intorno.

Oncie fei di Piftacchi bianchiti, e netti dalla pelle, fi pe-
ftano con oncie fei di cedro candito; ed il tutto ben mefcola-
to col zucchero, gialli _S’ uova, e fiore, fi ftemprerd col latte ,
fi pafferd per fetaccin, € fi metterd a cuocere ; fervendola fred-
da con piftacchi confettati intorno. -

St montano fer 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 fteccht di
cannella; e quando fard cotta, ( tolta la corteccia, e cannella)
fi verferd nel piatto con fette di pane di Spagna fotto , e con
merenghe - 1ntorno . |

Mefcolato il zucchero, fior di rifo , e gialli “d’vova , fi
{cioglierd col latre, fi paflerd per fetaccio, e i metterd a cuoce.
re. Quando la Crema farh addenfata, bifogna aggiungerci delle
mandorle all’ amberlina tritolate , cedro candito trito , e due
goccie d’ olio di cannella. Si verferd nel piatto, e prima difer-
virla fi coprird di zucchero in grana, e con pala infocata fe le
fa prendere un colore bruciato.

Bianchiti li Spinaci -in quantitd , fi peflano con un pezs
z0 di cedro candito , e pefi fi mefcolano con zucchero ,
gialli d’uova, e fiore , ftemperando tutto col lattei. Dopo fi
pafferd per fetaccio, e i fard cuocere, fervendola fredda fempli-
cemente. |

S$i1 ftemprano libre tre di Fragole col zucchero , gialli &’
uova, fiore, e latte, fi paffano per fetaccio , e fi fard cuocere

la Crema, la quale fi fervird fredda , con Fragole giulebbate
intorno .

Formata che far la Crema col zucchero , gialli d’ uova ,
fiore , e latte, condita di corteccie di Portogallo trite , fi potri
abellire a capriccio, pennellandola con zucchero cotto a perla
di var) colort, ciod di cioccolata, bietola, zafferano, lacca, ed
altro a pracere. -

Pefte fei oncie di Pignoli ¢ ftemprate col latte; fi mefco-
lano con panna d’eflo, gialli d’uova, zucchero, polvere di bi-
fcott1 di Savoja, piftacchi tritolati , ed acqua di cannella . Si
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fard cuocere, e fi fervird fredda con crofta di zucchero fatta
con la pala infocata.

D Anafi. . Pelte (jue once d'anafli , fi mefcolano col zucchero, gialll
d uova, € ftor dt rilo, e fi ftemprano col latte, pafando tutto
per letaccio. St fard cuocere , e fi fervird con anilt coafettata
intorno.

Al bianco 11 Bianco mangiare fi pud fare in tutte quelle maniere, ::hc .ﬁ

snangiare . fonderte delle Creme ; non altro che dev'eflere una materia pilt
{foda , e pereiv bilogna regolarfi che per due carafe di latte
v’ abilogna una libra di zucchero, fei oncie di fior di rifo, ed
1 glalll d’uova detti; febbene d’alcuni quelti non {i pratticano,
condendolo fempre con Portogallo , e cedro trito , acqua di
cannella, o di fiori. Quelto per effer fodo {i pud mettere dene
tro varie forme, per folo abellimznto.

Creme va- Biogna fapere che d’ ogni fiore , e frutto li poffono fare

tie. detle Creme , repolandofi fempre ficcome fi & detto. Con
le marmellate ancor fi fanno Crem=, bafta che fianc ben {tem-
prate col latte ; ed ancor condite col zucchero, gialli d’ uova ,
¢ fiore di rifo.

Da Magro. In giorno di magro fi poffono far Creme con latte dt
mande le, Pignoli, o Piftacchi,zucchern, e fior di rifo in pa
quantitd fenza gialli d'uova, condendole con acqua di cannclla,

cedro candito-, ed altre cofe a piacere, ficcome fi ¢ detto de'V
2itre Creme.
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Dée’ Budin .

Efatta compofizione de’ Budin non fi pud pofitivamente

y defcrivere, poiche dipende dal gufto vario, ed abilitd del.
le perfone , le quali fi potranno regolare fecondo 1 var] ine
gredient1 , che adopreranno.

Si melcoli pane grattato con poco fior di rifo , graflo di
Vitello trito fino, zucchero, gialli d’uova con qualche chiara,
cedro candito trito, pafferina, e latte, con poco d acqua di can.
nella. La dofe di claicheduna cafa fia tale , che rendino il
compofto grato, e liquido. Si racchiuda quefto compofto in un
tovagliolo contenendo 1n mezzo un pezzo di burtirro , e cosi

facciafi cuocere per lungo tempo in una marmitta. d’ acqua bole

lente, con poco fale, flecchi di cannella, e corteccia di limon
verde. Cotto il Budin fi caverd dal tovagliolo , e fi fervird
con crema fopra di panna di latte.

Si mett’ a cuocere fior di farina di caftagne con latte. in
modo tale, che formi.una morbita polenta. Foi fi facci fredda-
re, e freddata i {minuzzi con graffo di Vitello trito , gialli
d’ vova, butirro, e zucchero, e fi condifca con cannella , noce
mofcata, e cortecce d aranci candite trite. Cid fatto i mefcos
li con panna di latte, 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” allgro, e fale ,
ed 1n efla {i faranno freddare. Dovendole fervire fi rifcalderane
no nella padella con butirro.

Budin tole

lito alla
Panna .

Al fargue.

$’ impaft1 pane grattato con poco fior di rifo , zucchero, Guftofo,

gialll d’uova con qualche chiara, panna di latte , e latte ; fi
condifca con un pezzo di butirro, ed una corteccia di cedrato

verde . Si faccia cuocere 1n una caffarola come una Crema a
fuoco leggiero, ¢ quando fard addenfato vi fi metteranno piftac.
chi
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chi afiletti , ¢ cedro candito trito ; fe ne caverd la corteccia,
di cedrato , e 1 mettera in altra Caflarola unta di butirro e
polverata di panc grattato. Se le fard fare al forno una crofta,
e {1 fervira.

All'Ttalia- Si sbattono dell’ uova intiere con panna di latte , e poi vi
na. {i metta pan grattato in giufta quantitd, zucchero, cannella in
| polvere, noce molcata, e fenfo di cedrato, e fi lafci incorpora-
re. S1 unga di butirro un piatto capace per 1l Budin , e fe Li
facct un bordo di paﬂa, mettendovi dentro delle fette di mela
odarofe , corteccie d’ aranci candite, un poco di vino mofcato ,
e fopra quefte il compofto gid detto Si metterd a cuocere al
forno polverato di zucchero, ed affodato fi fervird caldo.

Si taglt della mollica di pane a dadi, e fi metta in un
vale con latte, uova sbattute, grafflo di Vitello trito , dattiri
minuzzati, piftacchi a filetti, cedro candito, zibibo, cannella,
noce mofcata, ezucchero. Cw fatto fi metta in un piatto con
orlo di pafta intorno , ¢ con butirro fotto , facendolo cuocere
al forno polverato di zucchero, e cotto fi fervird caldo.

Verde. Grattato il pane, fi anifca con poco fior di rifo , e zuce
chero, e fi bagni col latte, gialli d" uova, con qualche chiara,
€ fuoo d1 bietola, fi condifca con cedro rapato , con pifticchi
trm, con polvere di cannella, e con butirro. Poi fifaccia ad.
denfare adagtatamente fopr’ al fuoco , e denfo {i metta in una
Caffarola unta di butirro, e polverata di pane grattato. Si face.
cia affodare al forno , e quando «vrd fatta la crofta intorno fi
fervira.

S emplice , S1 prenda buona quantitd di panna di latte , e fi mefcoli
con gialli d’uova e due chiare , zucchero, pane di Spagna In
polvere, butirro, cannella , e vaniglia . S1 racchiuda queﬂo
compofto in un tovagliolo unto di butlrro, e polverato di fio-
re d1 rifo , e {i metta a cuocere in una marmitta con acqua
bollente , condita di fale, e ftecchi di cannella . Cotto fe ne
togliera il tovagliolo, e i fervira con Crema gialla fopra.

Mifto Si peftino mandorlc all’amberlina con coriandri cannells, e
corteccia di aranci candita,e pefte {i mefcolano nel latte, e {i
pafli per fetaccio. Vi fi metta della mollica di pane tagliata
a dadl poco fior di rilo, Uova sbattute, zucchero , paflerina,
pmnoll titi, e graffo di Vltello. Tutto mefcolato fi metta in
upa Caffarola unta di butirro , e foderata di carta , facendolo

Cuo-
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cuocere al forno. Cotto i fervird nafprato di cannella.

Si prendano mandorle bianchite, e fi peltano ben fine con
fior d’aranci canditi. Poi i unifcono con gialli d’ uova , e qual-
che thiara , panna di latte e latte , graflo di Vitello trito,
zucchero, pane di Spagna in polvere, parmegiano grattato, cane
nella, e noce mofcata. Melcolato tutto fi fard cuocere al for-
na in una Caffarola unta di batirro e foderata di rete d1 Por-
co, e cotto i fervird caldo. |

[ petti di Capponi arroltiti e ben peflti con piftacchi , fi
mefcolano con gialli d’uova, panna di latte, graffo di Vitello
trito, poco zucchero, e fpezie, e i riempino l¢c budella d' A-
gnello a quella lunghezza che piacerd , ma in maniera che nel
cuocere non crepino. Si faran cuocere nella padella con batirre,
e i ferviranno calde.

S1 mefcoli i1 fangue di Porco fciolto con panna di latte,
graffo e cervella di Porco frite , cedro ed aranci canditi triti,
cioccolata rapata , fpezie, e poco zucchero. Melcolato tutto, fe
n’empiono le budella del Porco in maniera che non crepino, nel
cuocerle, € fi mettano in una marmitta conacqua fredda a cuo-
cere, condendola di foglie 4 alloero, fale, ¢ cannela in ftecchi.
Cotti fi faranno iun.effa freddare; e quando {i hanno da fervire
fi faran rifcaldare fopra la graticola con carta fotto unta di
but:rro . |

S1 peftano 1 fegati di Capponi con graffo di Vitello, loro
pettl, ¢ cedro candito, e fi condifcono di gialli d’uova, panna
di latte e latte . Con quefto compofto s’empiono le budella d’A-

Budin alla
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gnello 10 maviera che cuocendole nbn crepino. Si faran cuoce-

re 1n Caffarola con butirro, € fpezie; e fi ferviranno caldi.

St prenda quantitd di panna di latte, ed altretanto latte ,
e fi sbatta bene con uova intiere, dopo vi i aggiunga zucche-
ro fino , pafferina, portogallo candito trito, dattiri {minuzzati,
e polvere di cannella ;, fi fatd cuocere in una Caflarola come
una Crema, e quando fi fard affodato {i verferd nel piatto e fi
fard freddare. Freddato fi polverizzerd di zucchero ¢ fi fard ri-
fcaldare al forno, facendoli fare una bella crofta.

Si prenda della panna di latte, e fi mifchia con gialli &’
uova, zucchero, poco latte, un fenfo di mufchio , ¢ poco fior
di rifo. Si metta a cuocere in Caffarola ad ufo di Crema , ed
addenfato fi verferd nel piatto con fette di pane di Spagna fot-

Q to;

All'Inglefe,

Alla Spa-

gnola.
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to; {1 fard freddare, e quando s'avrd da fervire fi polvererd di
zucchero, e fe le fard una crofta con la pala infocata .

Si prenda una quantitd di panna di latte, e {i monta con
le bacchette in una denfa fpuma , dopo fi fara ripofare per de-
porre la parte fierofa, la quale fi cavera. S1 prendano de’ gial-
i d’uova {i dimenino con zucchero , cannella e vaniglia 1n
polvere , e fi unifcano con la panna montata , aggiungendoct
del portogallo, e piftaccht triti. S1 verfera tutto 1n un piatto
con fotto fette di pane di Spagna, e {e li dard una legiera cot-
tura al forno polverato di zucchero, e caldo fi fervira.

TRAT-
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TRAT T AT 0 IX
DEL VITTO PITAGORICO.

L Vitto Pitagorico confifte in erbe frefche, radiche, fiori,
frutta , femi , e tutto c1d che dalla Terra fi produce per

noftro nummento Vien detto Pitagorico , poich¢ Pitago.

ra, com’ ¢ tradizione , di quefti prodott1 della Terra fol

tanto fece ufo. Non vi & dubio’, che quefto vitto fembri
pilt naturale all’ Uomo , e I’ ufo delle carm le fia nocivo. Pro-
curerd in quefto Trattato parlare con qualche diftinzione delle
varte {pecie dell’erbe , radiche ec. che poflono effere di mag-
glor ufo, ¢ della maniera di condirle accioché riefcono dimag.
gior placere , tralalciando per ora di trattare delli Pottaggl e
Torte, che d'effe fi poffon fare; delle quali ne’ fuffequenti trat-
tati fe ne fard parola.

Dells Spinaci, e Bietole.

I Spinaci fi foffriggono con olio preflemolo trito, pepe , e

fale’; cottr fi ferviranno fopra crofte di pane con fugo di’
limone,, e Coli di gambari .

Si foffriggono li Spinaci ancora con butirro , preflemolo |,
pepe, e fale; cotti fi tritulano, e legati con parmegiano grat-
tato, e gtalh d’ uova , fi fervono dentro caflettine di pane ba-
gnatc di latte, dorate, e fritte nel butirro.

Soffritti li Spinact come fopra nell’olio, o batirro, fipof-
fono lesare con latte di pignoli a guifa di Crcmao, e _{ermh
con croftini intorno fritti nel butirro.

Si bianchifcoeno i Spinaci in acqua , e fi alciughano ben

Q 2 bee

Spinaci all’
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bene; poi tritulati fi paffano con butirro, conditi di fpezie, e
vi i metta della panna di latte , dimenandoli alla manierz di
una Crema . Cotti fi ferviranno con fette di pane dorate e
fritte . |

Li Spinaci foffritti in butirro, conditi di fpezie , 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,
1 quali fi faranno friggere con poco butirro , e caldi fi fervi.
ranno fopra croftini di pane. |

Sofffitti 1i Spinici 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 , e fritti nel butirro
fi fervono caldi. |

Bianchiti i Spinaci, e paffati con butirro, fi tritulano, e
fi peftano con graflo di Vitelle, cedro candito, parmegiano, e
fpezie; dopo fi condifcono con gialli d’uova, panna di latte , e
latte; e {1 mettono in una Caflarola fopra del fuoco con poco
pane grattato facendoli addenfare a guifa di Crema . Cio fatto
i metterd quefto compofto in una o pit Bonettine unte di bus
tirro, e polverate di pane, facendolo aflodare al forno, e fi fere
vird caldo. |

" Conditi ed addenfati i Spinaci, come fi ¢ detto, fi mette«
ranno ftefi fopra d’ una Tortiera, quali freddati che faranno fi
tagliono a quadretti , fi dorano in uova , fi mollicano , ¢ fi
friggono, fervendoli caldi- con panna di latte.

Bianchiti i Spinaci, e pefti con parmegiano e pane grat.
tato, ricotta, e {pezie, i legheranno con uova, e {i riduranno
in un paftume, quale ridotto in pezzetti alla lunghezza  d’ un
mezzo dito s’ infarinano e fi fan cuccers in brodo bollente,
avyertendo. di cavatli fubito, che vanao shi. i fervono incaciati
di parmegiano, € con butirco,

I Spinaci s imbianchifcono appena nell’ acqua e fi metto-
no, feparate le foglie, fopra d’un pawnno, alle quali vi fi met-
terd fopra di ciafcheduna un pezzetto di farfa di Vitello, e
s involterd con quelle. Cid fatto fi accomodano nel piatto con
un Coli di prefciutto, e {i fan ftagionare fopra le braci.

Soffritti 1 Spinact con cipolline , acciughe , pafferina , ¢
fpezie, fi unifcono con una paftetta, compofta di fior di fariln:la,

o 1€
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lievito , acqua , e vino bianco, e fi friggono in bocconcini, 1i
quali fi fervono caldi. |

Delle foglie di Bietole bianche fe ne poffon fare quelle
vivande , che fi fon dette delli Spinaci. Delle Bictole rofle {ono
buone le radiche, e¢he le chiamano Carote.

Le Carote fi fanno bollire nel vino , e cotte fi pulifcono
dalla lor pelle , e poi fettate fe ne forma una infalata condita
con falfa di bottariche, acciughe, cappari, e piftacchi, tutto ben
pefto e fcrolto con olio, agro di limone, aceto, € con fale, e pe-
pe lungo 1n polvere. o

Bollite le Carote in acqua e fale , fi tagliano a filetti, e
fi paffano con olio, aglio, preflemolo, acciughe, fale, e pepe ,
e poi {i leghano con giallo di Ragofta {ciolto con fugo di lhe
mone .

Cotte le Carote fotto le braci fi tagliano a fette , e fi
condifcono con fale, pepe, e fugo di limone . Si peftano dei
tartufi con un f{picchio d’aglio, e pefti fi {ciolgono con fugo di
limone, ed una Purt di Cect condita d’olio ; con quefto com.
pofto condite le Carote fi mettono un po su le braci , e poi fi
fervono. |

Cotte le Carote fotto le braci, ¢ taghate a dadi fi paffano
con butirro prefciutto, e menta trita, e {i legano con Coli di
Vitello ben condito d’erbette e fpezie, fervendole fopra crofle
di pane.

Delle Carote fe ne poflono formare Caflettine, le quali
cotte in buon fugo dicarne, fipoflono fervire ripiene di farfa di
Vitello, o f{alpicon.

Con le Carote fi poffono formare varj {cherzi fopra vivan-
de s} fredde, che calde. Si fanno ancora delle Carote Budin ,
come fi dird parlando delle zucche.

Delle Lattuche, e dell Indrvie .

Oglionfi fervire le Lattuche cotte, e crude in Infalata, con-
dite con olio, fale, ed aceto. Per renderla guftofa bifogna
farfa bollire nell acqua con fale , e poi bandirla con falfa di

targone pefto con acclughe e capparini, {ciolta con olio , ed
aceto,

Si

D elle Bje-
tcle .

Carote in
Inf alata .

Al fugo &
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fapor s
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Aigialli d S1 cuocono le Lattuche in brodo diManzo, e fi condifcono

Uova. con erbette trite pa{Tate con butirro, poi {i fervono calde con

' {alfa di butirro, e gialli d’ uova.

Farfit> al  Bianchite le Lattuche fi fanno freddare ed afciugare , e
Coli di Vi- riptene con farfa di carne di Vitello pefta con midolla di Man.
tello. zo, mollica di pane, gialli d"uova, erbette , e fpezie; i cuo-

| cono in un Coli di Vitello condito d’erbe aromatiche.

Al Coli di Si poflono riempire le Lattuche con un falpicon d’animel-
prefciutto.  le, funghi, tartufi, cipolle , ed erbette , tutto paffato coa graf-
fo &1 Vltello e prefutto trito , legato con uova; ripiene {1
cuocono in un Coli di prefciutto, e “fi fervono.

Si puo formare un ripicno per le Lattuche, di cipolline,
pifelli , preflemolo, targone, ed acetola , condite di {pezie , e
paffate con butirro , con aggiungervi del cervello di Manzo
biaochito, peflto, e melcolato con parmegiano, legando il tutto
con uova. Cosi ripiene {i fanno cuocere in brodo di Cappoa
Alla Par. D€ fervendole con Coli di petti di Cappone.
megiana . Si1 fanno le Lattuche alla Parmegiana rlempendole con una

farfa di parmegiano, preflemolo, acetofa trita, acini d’ agrefla ,
gialli d" wova , e panna di latte . Si mettono a cuocere 1a
brodo condito di butirro, ed erbette , e fi bandifcono con {al-
fa di butirro, gialli d uova e panna di latte rafsodata {ul
fuoco-. '
fi?;llal:.Certo- Ripiene le Lattuche con farfa di pelce, acciughe , erbette,
e {pezie, e ligata con Coli- di Gambari , i fanno. cuocere 1n
buon brodo di pefce, fervendole con una Puré di Pifelli.

Alfa Cor-

radina .

y .

;&all. Orita- St riempiono le Lattuche con rifo cotto in latte , e pol

| mefcolato con ricctta, tartufi triti, graflo di Vitello, e fpezie,
legato con gialll e chiara d"uova . Si cuocono i1n brodo chia-

Dell Tz, 2 € i fervono con panna di ,latte , € butirro. |

viee alIIl;dI' Bianchite , ed afciucate Indivie {i riempiono con far:

Crems 12 di petto di Cappone pelto con graffo di Vitello , panna di

) latte , piallt d” uova, e {pezie; rlplene {i fanno cuocere lentas

mente con brodo di Cappene ; e s imbandifcono con crema di
latte, e gralli d’uova.

Alla f2l0h

L’ Indwuc bianchite ed afciugate fi potranno anche farfire
con parmegiano , erbette, e glalh d” uova, e cuocerle con bro.
do di Manzo, fervendole con falfa di butirro, e targone trito,
In frittura. L’ Indwle bianchite, ed afciugate, fi mettono in una Caf.

{a.

dt Butirro .
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farola con butirro liquefatto condite di fale, pepe , ed erbette
trite . Pol infarinate e dorate fi friggono nel butirro , fer-
vendole calde con Coli di Vitello.

L’ Indivie fenza punto bianchirle , fi rlemplono con farfa
d’ acciughe, tartufi, funghi, timo 5 un fenfo d’ aglio , condite
di fale, pepe, ed olio . E{Tcndo ripienz i leghano con filo, eli

fanno cuocere nella Caflarola con olio ed aglio. Mentre cuoco-.

no blfoona rivoltarle {peflo accioché venghino a buona cottura.
Cotte (\ taollera i1l filo, e i ferviranno con crofte di pane.
EfTendo ? Indivie bianchite ed afctucate fi mettono in un’
vafe con olio, vino bianco, fale, e pepe . Poi fi riempiono
d’ acciughe, ed attuffate rella paltetta, fatta con lievito, acqua,
vino bianco , fale, e ypepe, fi friggono con olio , ¢ ft fervono

con preffemoio fritto 1ntorno.
De' Sellarz, e Finocchs

A parte piu tenera dellt Sellari {i fa bianchire 1n acqua,
ed afciugati i pongono in una Caffarola con butirro, {ale,
ed erbette trite, facendoli lentamente cuocere {1 fcrvo-

no con parmegiano, e butirro flagionati al forno.

Rianchit1 1 Sellart {i cuocono in Caflarola " con carne di
Vitello tritolata , prelciutto, erbette, fpezie , ed un Coli pari-
menti di Vitello. Ed 1n quefto modo fi fervono fopra cro-
fte di pane.

Dopo bianchiti 1 Sellari fi fanno quafi cuocere in brodo
chiaro di Manzo ; freddati, ed afciugatt s’ involtano uno ad
uno 1n una farfa dv Vltcllo prima paﬂ'ata, e pot pefta; pot 1n.
farinati s’ indorano, ed involti nel pane grattato i fllgoono 1n
ftrutto, fervendoli caldi con preflemolo fritto.

Blanchm 1 Sellar1 i cuocono nel latte condendoli
riandri in polvere , cannella ; e noce mofcata ;
con crema di-panna di latte, e butirro.

I Sellar1 bianchiti i paffano con Cervellato , prefciutto
trito , ed erbette ; {i fanno cuocere con buon fugo di carne ;
e {1 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.

pepe,

Ji co-
e {1 fervono
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AllaPaftet
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Cotti fi legano con un Coli di petti di Capponi, fervendoli
dentro caffettine di pane bagnate nel latte, e fritte.

All'Erbette Taghiati 1 Sellari, e bianchiti, fi paflano conbutirro, pref-
femolo , acetofa, cipollina, e majorana, conditi di fpezie, e fi
fanno cuocere con brodo di Caltrato, fervendoli {opra crofte di
pane con una Pure di Spinaci.

Alla Cor- Bianchitt 1 Sellari {i dividono 1in due parti, e fi paffano

radina. con buticro facendoli finir di cuocere. Poi di nuovo {1 unifco-
no tramezzandoci una farfa di Vitello paffata e ben peflta | ¢
cosi {1 accomodano in un piatto con Coli di prefciutto, ed er-
bette trite , facendoli incorporare al forno.

Dei finoc- St mangiano 1 Finocchi per lo- piu crudi, maanche cotti,
chi. e conditt 1n varie maniere rielcono guftolr .
Al latte, I Finocchi puliti dalle radiche , e da cid che 1n eflt &

di duro (i bianchifcono in acqua con fale, e fi cuocono nellat-
te conditi di cannella e noce mofcata. Prima di fervich {ifan.
no incorporare con panna di latte ful fuoco , ed un poco di
zucchero .

Alla Firen- Si cuocono i finocchi nel brodo di Cappone conditi cen

tina. cannella, e noce mofcara; e poi dilpofti in un piatto fi {ervo-
no con crema di latte gialli d’uova, zucchero , e femi di f.
nocchi in polvere.

Al Vino. Paffati i Finocchi con butirro, e fpezie , {i fanno cuocere
con vino bianco conditi di zucchero, e f{ugo di limone.

Alla Pafta. S$i bianchifcono in brodo i finocchi; freddati, ed alciugaty
{i fanno marinare con vino bianco , corteccia di himone , co-
riandri pefti, cannella, e noce mofcata. Po1 s’ involgono nella
paltetta compofta di fior di farina, vino bianco, e chiara d'uo-
va, e fi friggono; fritti i difpongeno 1in un pratto covertl d1
zucchere, fu cui fi paffa una pala infocata per incrcftarlo , e fa
{fervono.

Al Coli Si bianchifcono in acqua i finocchi, e paffati con butirro,

bianco. fi cuocono in un.-Coll di petti di Cappone [ciolto con latte ,
e condito di cannella in polvere, e noce mofcata . Si poflono
fervire con crofte di pane fotto, bagnate nel latte, e fritte nel
butirro .

At Cedro, Cotti i finocchi in brodo, freddati ed afciugati s infarina«

~ no, fi dorano, e fi friggono con Ttrutto , fervendoli con falia
di cedro candito pefto, zucchero, cannella, ed aceto. - paL.
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Paffati 1 Finocchi con batirro , prefciutto trito , timo ,
preffemolo , e fpezie {i fan cuocere con Coli di lente , e fi
{ervono.

Si cuocono i Finocchi in vino bianco con foglie d’ alloro,
pepe, € cannella; e poi freddati e difpofti in un 'piatto i fer-
vono con falfa di plﬁacchl, acciughe e corteccia di limone ben
pefta e disfatta con olio, aceto, ¢ fugo di limone , condita di
-~ zucchero, ¢ noce mofcata.

Sono ottimi 1 Finocchi 1nolio, paffati prima con acciughe,
erbette aromatiche, e fpezie, e poi cottt con Coli di Gamba.
ri condito di fpezie ed erbe.

Si cdocono in acqua 1 Finoccht, e caldi fi fervono con-
diti d olio, fugo d’aranci, fale , pepe , e polvere di femi di
finocchi .

De’ Cavolfiors, Torzuts, e Cappuccr .

Cavolfiori fono in maoglor {tima degli altri cavoli; e fono di
maggior gufto 1 pil teneri e bianchi . In qualunquc maniera
i fervono prima s’ imbianchifcono in acqua con fale.

Bianchit1 1 Cavolfior1 {i foffrtiggono conm butirro, erbette ,
e {pezie ; poi fi {ervono con parmegiano grattato , noce mo-
fcata, pepe bianco, e butirro , facendoli prima un pd ftufare
fu le braci.

Effendo bianchiti 1 Cavolfiorr , ed afciugati, fi cuocono 1in
un Coli di prefciutto con erbette aromatiche .

I Cavolfiori bianchiti fi paffano con butirro, erbette tri-
te, e {pezie, ed accomodati in un piatto {i finifcono di cuoce-
re al forno coverti con denfa falfa di butirro , parmegiano, e
oialli d’uova acciocche prendino color d’oro, e fi fufino bene .

Bianchiti 1 Cavolfiori ed afciugati fi adobbano con vino
bianco, olig, corteccia di limone e fugo , pepe, e cannella ;
¢ quando {fono 1incorporati fi friggono con paftetta , e poi in-
volti di zucchero fe le paffa fopra una pala infocata per darli
colore , ¢ difpofti in un piatto fi fervono.

Quando i Cavolfior1 fono quafi cotti nell’ acqua s’ infari-
nano , fi dorano, e i friggono . Si fervono con f{alfa agro-

dolce di polvere di moﬂaccmh, aceto bianco , zucchero , cor-
R rece
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teccia di limone , foglie d’alloro, e fpezie.

I Cavolfior1 cotti nell’ acqua con fale , i fervono fred.
di con falfa bianca d’acciughe pefte con pignoli , e fciolra con
aceto bilanco, fugo di limone ed olio, condita con pepe bianco.

S1 paffano 1 Cavolfiort con butirro, preflemolo , cipoila,
tino, targone, fale e pepe, tutto bea trito, ed effendoli incora
porati , {1 fervono con Colt di Manzo condito di ipezte cd
aceto.

Bifogna che 1 Cavoli fiano verdi, torfutr , e tenernn , al-
trimenti a nulla vaghano . Si {ervono netti dalle loro foglie .
rimanendo {olo 1 torfi netti dalla corteccia con la renera cima.

St bianchifcono 1 Cavoli in acqua bollente, e fi fannf)
freddare in acqua frefca; poi afciugati {i paffano con graflo di
Vitello, prefciutto teito, preffemolo, un fento d’aglio , ¢ {pe-
zie , e {i fintfcono di cuocere con buon {fugso di carne.

Bianchiti ¢ paffati 1 Cavoli, come {i ¢detto, (iﬁnifcon‘o d1
cuocere con busn brodo condito di peparoli ed agho ; e fi fer-
vono legati con Pure di Cecr. o

Dopo bianchiti 1 Cavoli, i paffano con Cervellato di Mi-
lano, finendoli di cuocere con brado di Manzo condito d’ er-
bette . E {i fervono- con 1l Cervellato metcolato per dentro.

I Cavoli bianchiti fi finifcono di cuocere con falficcie e
fugo di carne , condiri di fpezie , e fellari triti; ¢ i lervono
con parmegiano grattato coverti dell’ ifteflo fugo. o

St vuotono 1 Torfi de’ Cavoli, e fi bianchilcono; poi ri-
pieni con farfa di Vitello fi fanno cuocere 1n buon fugo di
carne,, conditt &’ erbette, e fifervono con Coli di Vitello.

Cottr 1 Cavoli in acqua e fale fi patlano con olio, acciu.
ohe, aplio, fule, pepe, e femi di finocchio; e s imbandilcono
con Coli di pelce, e fugo ar limone.

Cotti 1 Cavoli con acqua e fale, fi fervono con falfa ra-
molata fopra, o falla bianca.

Vuotatt 1 Torli de’ Cavoli, e bianchiti, fi riempiono con
farfa di carne di Capitone , condita d’ erbette , e {peziec ;
cuocono con brodo di pefce, e fi fervono con Puré di Lente.

Cen 1 Torlt di Cavoli i poflono fare varj lavori, che fervono

per ornamento di1 vivande.

II Cavolo Cappuccio netto dalle dure foplie i fa leffare

ed
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ed afciugato fi riempie tra foglia ¢ foglia con farfa di Vitel.

lo, midolla di Manzo , cacio grattato , erbette, un fenfo d’ a-
glio, e {pezie, ligata con uova . Ripieno 1l Cappuccio fi li-
ga, e {1 fa cuocere in brodo di Manzo condito di pref.iurto,
aglio , e bafilico. E fi ferve con Coli di prefciutto.

St pud riempire 1l Cavolo Cappuccio con rognone e gral-
fo di Vitello, prefciutto, falciccia di Porco , carne di Vitello,
erbette, ed un fenfo d’ aglio, tutto ben tritolato. S’ involta
in rete di Vitello, i fa lentamente cuocere allo {piedo unpen.
dolo fpeflo con butirro , e fi ferve con croftini di pane fritti

in butirro . |
Si riempie ancora con Rifo incagnone cotto in ottimo bro-

Arroftito al-
la Moda .

Al Rifo ar-

do, midolla di Manzo, prelciutto, tartufi, fonghi, ed erbe; e rolate.

fi fa cuocere 1n 1iftufa 1nvolto di fette di lardo , e prefciutto .
Cotto s’involta nel parmegiano grattato, facendoli far crofta al

forno, e i ferve.
Si tagliano le foglie tenere dal Cavolo, fi bianchifcono,e

fi alciugano ; pol 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.

Salpiconate.

Bianchite le foghe del Cavolo fi riempiono con farfa di AllErbette.

parmegiano, uova, butirro, ed erbe aromatiche ; fi fanno cuo-
cere nel butirro , e {i fervono con ragh d’ erbette aromatiche,
paflato con butirro un fenfo d'aglio , e ligato con gialli d’
uova.

Ripiene le foglie del Cavolo con ricotta , fpinaci triti |
gialli d’uova, e graflo di Vitello, fi fanno fuffrigere con butir-
ro condite di fpezie ; e i fervono con falfa di butirro, gial.
i duova e panna di latte, facendole prima raffodare nel forno.

Si puo riempire 1l Cavolo intiero, o pure le femplici fo.
glie con farfa di pelce, condita-d’ acciughe, tarantello , ed er.
bette, e cuocerlo con brodo di pefce , e fervirlo con Coli d:
Gambari, o pure con Pure di Ceci.

In varie altre maniere fi puo farfire ii Cavolo tanto da graf-
{fo, che da magro, come i fa noto dalle.cofe dette.

Alla Panng
ci latte.

Da Magro.
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In frittura.
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De' Carcioffi , Zucche lunghbe, e Vernine,

Er cuocere 1 Carcioffi bifogna pulirlhh dalle foghc dure , e

dalla corteccia del torzo. In qualunque maniera s abbiano
da preparare bifogna prima leffarli con acqua fale ed aceto
per toglier loro I'impurita.

$1 paffano 1 Carciofhh con butirro, prelciutto , targone un
fenfb d’aglio, e fpezie; quando fono ftagionati {i fanno cuocere
con Coli di prefcwtto

St cuocono 1 Carcioffi in brodo chiaro di Manzo conditi
d’erbette,, ¢ fpezie; e fi ferviranno con falfa di butirro, e giale
i d’vova.

S1 vuotano i Carcioffi e fi riempiono con grafflo di Vi-
tcllo tritulato e condito d’erbe, parmegiano , e f{pezie . Poi
s involtano uno ad uno nella rete di Vitello, fi arroltifcono
allo {ptedo, e i fervono caldi con croftini & intorno .

St riempiono 1 Carcioffi con farfa di Vitello, condita d'er.
be, fpezie , e gialli d’ uova ; {i fanno cuocere con fugo di
carné condito d un fenfo d’ aglio e fi fervono con Coli di Vi
tello . Si poﬂbno riempire 1 Carciofi in varie altre maniere
¢ i poffono fervire con Coli di prefciutto , di petti di Cappo-
ne, di Gamban, ec.

S1 tagliano 1 Carciofh 1n quarti , {i paflano con butirro ,
erbette, e fpezie ; ed accomodati 1n un platto con butirro e
parmegiano [i fanno ftufare nel forno coverti con falfa di latte
e gialli d’ uova.

Si paflfano 1 Carcioffi con olio, aglio, preflemolo , acciua
ghe conditi di fale e pepe ; {i fanno cuocere con vino bian-

co, e fifervono con falla d’acciughe; o pure fi fanno cuocere
con latte di pignoli, e fi fervono lopra fette di pane.
Divifi in quarti i Carcioffi , e paffati con butirro e fpe-

, {i mettono nella paftetta di ﬁor di farina , bianchi d’uova,
Vino bianco e noce mofcata; {i friggono mnello ﬂrutto , ¢ fi fer-
vono con preflemolo d intorno , o pure con f{alfa di cedro
candito, aceto rofato, fugo di limone, cannella , e zucchero .
Si pofflono anche friggere indorati.

Cotta 1 Carciofi nel vino bianco con fale, e pepe, i le

8



G AL A NTE. 133

gano con falfa di tartufi , acciughe ed agli, ben pefta con
fpezie e fcioita con vino bianco; e fi fervono caldi,

St cuocono 1 Carcioffi con acqua, vino bianco, e fale; {i
fanno poi freddare nell’ acqua frefca, ed accomodati nel piatto
con falfa Ramolata fi fervono freddi.

St tagliano 1 Carcioffi in quarti ; fi pafflano con butirro
erbette e Ipezie; i fanno cuncere con brodo di Cappone, e fi
fervonn con gialli d’uova, e {ugo di limone.

Le Zuccke lunghe devono effere né¢ troppo grofle , n¢ pic-
cole. Prima di cuocerle bifogna raderle d’ intorno , e tagliarle
in fottili fette rotonde; poi polverate di fale per qualche tem.
po, accincche mandino fuorl un certo cattivo umore, {i {fpremo-
no tra le mani o tra due tondi , s infarinano , e fi friggo-
no nello ftrutto. Si fervono in un piatto tramezzate di parme-
giano e burirro, coverte con falfa di gialh d’ uova e butirro,
reflodate nel forno.

Fritte, come fopra,le Zucche fi accomodano nel piztto tra.
mezzate da provatura grattata e condite con bafilico pefto, zuc-
chero, cannella in polvere, e butirro; e fi fervono con Coli di
Vitello fopra, raflodato nel forno.

St friggono in olio, e fi fervono con falfa di preflemolo ,
acciughe , menta, e fcalogne , tutto ben pefto e condito con
zucchero, e fpezie, fciolta con aceto.

St friggono le zucche nello ftrutto, e fi fervono con falfa
agro-dolce compofta d’aceto rofato, zucchero , polvere di mo-
ftacciolo, portogallo candito trito, e fpezie.

St tagliano le Zucche alla lunghezza d’un mezzo dito, e
nette dal midollo fi bianchifcono in acquabollente. Poi fredda-
te {I riempiono con farfa di Vitello ben pelta con midolla di
Manzo , condita d’ erbette., fpezie, e gialli d’ uova, e fi fan«
no cuocere 1n un Coli di Vitello, con fenfo di targene , € fi
{ervono. |

Si riempiono le Zucche con un ragh di cipollette |,
preflemolo , acetofa , fellari , fonghi , e tartufi, condito di
ipezie , paffato con butirro, e legato con Uova . Si fanno cuo-
cere in brodo di Manzo , e fi lervono con falfa di butirro ,
gialli d’ uova, e fugo d’agrefta. -

S1 poflono riempire le Zucche con farfa di parmegiano ,
glalli d’uova , butirro , e bafilico ; fi cuocono con brodo di

Man.
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Manzo, efifervono con falfa di butirro, gialli d’uova , e bafi-
lieo trito.

Imboraccia- Ripiene, e cotte le Zucche, s’ infarinano , s indorano , ¢
te. mollicate {i frizgono nello ftrutto , e fervonfi con falvia fritta
intorno .

Al Saporet- Si tagliano le Zucche a dadi, e fi paffano conbutirro, ere
to . bette e fpezie, e poit fi cuocono con Coli di prefciutto . Cotte
fi fervono con, parmegiano grattato, e bafilico trito.

Alla Paoli- Sono ottime le Zucche ripiene con farfa di pefce ben con-
na. dita d’erbe, cotte in buon brodo di pefce, e fervite con Coli

di Gambari.
Delle Zuc- ‘Le Zucche vernine fono di color giallo, e di- corteccia

che Vemi- dura. Si poffono fervire I’ Efta, mentre fon 1enere, ma meglio

ne. {fono I’ Inverno.

Alla falfa Nette le Zucche dalla corteccia, € dai femi fi tagliono a

di Cedro. fettoline, le quali polverate di fale fi purgano dalla loro mali-
gnitd, come fi ¢ detto delle altre. Purgate s’ infarinano , e fi
friggono nello ftrutto, o olio; e fi fervono con falfa di cedro
candito pefto, e fciolta con fugo di limone.

In Frittelle. Si tagliano in pezzi le Zucche , e fi cuocono con butirro
e fpezie. Poi fi peftano, e peflte s’ impaftano cdn ricotta, cacio,
uova, fpezie, e poco zucchero. Se ne formano bocconi, i qual
infarinati, dorati, e fritti fi fervono caldi.

Alla Cre- Cotta la Zucca con butirro e fpezie fi pefta, e fi paffa per

ma. fetaccio . Poi fi unifce cop latte, gialli d’ uova , cannella , e
nocemofcata , fi fa addenfare a guifa di Crema e fi ferve fo-
pra crofte di. pane. -

In' Budin, Se ne pud anche formare un Budin fe cotta prima con

- butirro e fpezie, poi peflta e paffata per fetaccio , fi unifce con
ricotta, panna di latte, gialli d’uova , latte , polvere di can-
nella , e poco pane grattato fi addenza bene , ed addenfata fi
verfa 1in altra Caflarola unta di butirro , e polverata di pan
grattato, facendola finir di cuocere al forno e fi ferve calda.

DeiFioridi I fiori di Zucche fi poffono anche fervire fritti e ripieni .

Zucche. S friggono o prima infarinati e dorati, o con paftetta. Siriem-
fionlc; in tutte quelle maniere defcritte parlando delle Zucche,
unghe.

Del
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Dell: Sparagr, Lupolz, e Pﬂﬂinacbe.‘

]’ Sparaci o fono di giardino o falvatici. T fecondi fono mi-
glior1 . St gl uni, che gl altrr {i fervono deil’ iftefla ma.
niera , ed hanno bifogno di ,c:a cottura.

St leflano 1 Sparagt in acqua con fale , e freddati fi
fervono con falfa d acciughe, preflemnlo, e fcaloan , tutto ben
pefto e fciolto con olio e fugo di limone | condita di fale |
e pepe. o
Leffati 11 Sparagi fi fervono caldi con fale, pepe, agro di
limone e butirro liquefatto.

St bianchifcono It Sparagi, ed afciugati dall’umldo {i con-
difcono con f:le, pepe, e fugo di limone. Poi infarinati e do-
rati {1 friggono con ftrutto, e i fervono caldi.

Bianchiti 1 Sparag), afciugati e conditi con fugo di limo-
ne, {ale, e pepe,fitagliono 1n pezzetti, quali involn nella paftet-
ta 1 triggono con butlrro a piccoli boceont , e fervonli cal-
di come fonn, o pure con glaffa di zucchero.

St bianchifcono li Sparagi, fi tagliann a pezzi e fi paffano
con butirro, erbette ; e {pezie ; poi freddatt i unifcono con
parmeglano grartato, graflo di Vitello trito, ed uova; e i frig.
gono “1n boccont con ftrutto.

Dopo bianchiti i Sparagt i paffano con. butirro, erbette,
e Ipezie, i cuoconn con brodo di Caftrato , e i {ervono con
falfa di gialli d'wova , e fugo di limone , o pure con Pure
di Pifellr . |

Blanchm che farannn N Spara {i paffTano con butirro ,
erbette , e {pezie ; dopo fi accomr\dano nel matto con butirro
e parmc's'ano facendoli un poco ftufare, e fi fervono con Coli di
Vitello, o con panna di latte.

Si bnanchlfcono li Sparagi, e poi condm con oho pref.
femolo aoho acciughe , tutto ben trito e condito con fale
e pepe, § involtano nella carta, e fi fanno cuocere plan piano
{fopra la graticola.

St bianchifcono 1i Sparagi, fi paffano con oho, aglio, ac-
ciughe | cerfoglio, e pre{Temolo , e i fintfcono di cuocere con

Coli di Gambari, o pure con Pure di Cecu.
I Lu-
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- I Lupoli fono inferiori ai Sparagi ; ma volendone far ufo
fi poflono fervire in tutte quelle maniere, con le quali fi prepa-

‘rano 11 Sparagi. -

Le Paftinache per lo paffato fono ftate riputate vie
Iiflime ; ma ora fe ne fa non poco ufo nelle Menfe nobili .
Nette le Paftinache al di fuori e f{paccate per metd fe ne to-
glie il midollo , e fi bianchifcono 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 quantity d1 tar-
gone trito, e cosl {1 fervono. '

Bianchite le Paftinache, e paffate con butirro , erbette, e
{pezie, {i ftufano condite con parmegiano grattato, butirro , e
polvere di cannella; e fi {ervono coverte con falfa di butirro ,
gialli d’ uova e panna di latte, raflodata al forno.

Dopo che le Paftinache fono bianchite, come fi ¢ detto,
fi condifcono con fugo di limone, butirro liquefatto, fale, pe-
pe , e noce mofcata ; s infarinano , fi dorano, e paffate nel
pane, e parmegiano grattato {i friggono nello firutto , e fi fer-
vono calde .

Spaccate le Paftinache, e bianchite, fi adobbano con vino
bianco , corteccia di limone , coriandri , e [pezie ; i metto-
no nella paftetta compofta con fior di farina, lievito, acqua , e
vino bianco, {i friggono nello ftrutto , e {i fervono con giafla
d1 zucchero.

Tagliate le Paftinache alla lunghezza d’un mezzo dito , e
fpaccate per metd fe ne cava 1l midollo, e s’ imbianchifcono
in brodo condito di fugo di limone . Poi freddate fi riempiono
con farfa di Vitello ben peflta , e condita ‘di gialli d’ uova,
panna di latte ; e {pezie , e 11 riunifcono . Cosi riunite fi pal-
{ano nel fior di farina, fi dorano e fi friggono nello ftrutto ,
¢ con Coll di Vitello fi fanno finir di cuocere , ¢ fi fervi.
ranno. -
Spaccate le Paftinache , e bianchite in acqua fi condifcone
con latte, cannella , e zucchero ; fi dorano , fi friggono nel-
lo ftrutto , e fi fervono con Crema di latte, gialli d" uova , e
zucchero . | 3

Si prendono le Paftinache, fi tagliano alla lunghezza d’ un
dito , € fi bianchifcono con acqua e fale ; afciugate s’ infa-

rinano , € fi friggono con ftrutto . Fritte fi mettono in una
Caf.,
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Caflarola eon mele chiarificato e polvere di cannella | ed
incorporate ful fuoco fi fervono si calde , che fredde.

Tagliate le Paftinache in pezzi , e bianchite , i paffa- Tariufola-
no con olio, aglio, preflemolo, tartufi triti, e fpezie; fi cuo- te.
cono in un Coli di pefce, e {i fervono calde con fugo di li.
mone .

Si fanno cuocere le Paftinache con vino bianco , foglie Alla falfa
d’ alloro, corteccia di limone , e fpezie , e {i fervono coverte di Bottari-
con falfa di bottariche pefte ben fine , {ciolte con olio , fugo che.
di limone, e condite di {pezie.

Si tagliano le Paftinache in pezzi, fe ne cava il midollo, [n Spume.
e fi cuocono con butirro, e fpezie. Po1 {i peftano con petti di
Pollanche arroftite , e fi legano con gialli d" wova , panna di
latte, e chiare d’ uova montate ; {i cuocono al forno dentro le
Caflettine di rame , unte di butirro , e polverate di pan grat.
tato .

Dez Pomidoro , Petvoncianz, e Cedrinoli,

¢

Pomidoro fono di piacere . Per fervirli bifogna prima ro- Dei Pomi-
tolarli su le bract , o per poco metterli nell’ acqua bollen- doro.

te per toglierli la pelle. Se I tolgano 1 femi o dividendoli

per metd , o pure facendolr una buca.

Sbucati 1 Pomidoro , e netti da femi fi riempiono con  Furfir af
farfa di Vitello paffata , e pefta con midolla di Manzo, e fpe- Vigello.
zie ; i fanno cuocere in un Coli di Vitello , avvertendo, che
reftino intieri ; e cotti fi fervono.

Si poffono riempiere 1 Poniidoro con un falpicon di ani. Salpicona-
melle, paffato con butirro , erbette, e fpezie , e fi fanno cuo- ¢,
cere in un Coli di Pomidoro con fette di prefciutto , ed un
fenfo d’aglio. :

Si dividono 1 Pomidoro per metd , fi riempiono di far-  Farfiti a
fa d'uova, parmegiano , preflemolo trito , e fpezie : infarinati butirro.
¢ dorati {i friggono, e fi fervono ben ftagionati al forno con
parmegiano e butirro.

Si tritulano preffemolo , cipolla, acetofa, targone, e men- Eyefei all
ta , e fi paffano con butirro condito di fale ¢ pepe ; fi lega- Erbette.
no con gialli d’ uova , ¢ provatura grattata; fe ne riempiono i

S Po-
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Pomidoro, fi friggono, ¢ fi fervono con Cohi di prefciutto eon.
dito dell’ iftefs’ erbe .

Cotto 1l Rifo con latte , e butirro , condito di cannella
¢ zucchero,{i lega con gialli d’ uova, ¢ fe ne riempiono 1 Po-
midoro . §' infarinano , e dorati fi friggono nel butirro ; e fi
{fervono con panna &1 latte.

‘S1 riempiono 1 Pomidoro con rognonata di Vitello prima
arroftita , poi tritolata , e condita di gialli o’ uova , parmegia-
no , ¢ {pezie. Ripieni s infarinano, fi dorano, e fi paffano nel
pane, e parmegiano grattato. Poi fi friggono nello ftrutto, € fi
lervono con croftini intorno.

Con farfa di pefce ben condita d" erbe , e fpezic fi riem-
piono i Pomidoro, s’ infarinano , fi friggono ; e U fervono con
Coli di Gambari .

Sono ottimi 1 Pomidoro ripieni d acciughe , erbette , e
rartufi, tutto ben pefto e condito d’olio e fugo di limone ,
infarinati , fritti con olio , e ferviti con falla di tarrufi.

Netti 1 Pomidoro dalla pelle,e divili per merd {e ne tol-
pano 1 femi , ¢ fi accomodano fopra un foglio di carra unto
d’olio in una tortiera . Si riempiono con acciughe, preffemolo,
origano , ed aglio, tutto ben trito , e condito di fale e pepe;
¢ coverti con pane grattato fi cuocono al forno , e [ fervopo.

Tritolata la Polpa dei Pomidoro , ¢ paffata con butirro
condita di_{pezie e noce mofcata , fi mefcola con ricotta , ¢
gialli d’uova , fe ne formano Crocchetti alla lunghezza d’ un
mezzo dito , quall infarinati , dorati , ¢ fritn , fi lervono con
croftint di pane.

Tritolata la polpa der Pomidoro con preflemolo , menta ,
ed un lenfo d’aglio, fi paffla 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 lopra pa-
ne fritto.

Si prende la polpa dei Pomidoro , fi paffa con butirro ¢
{pezie , e poi fi pefta ben fina con parmegiano , pane grarta-
15, 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-

138

rd affodare al forno in una Caffarola unta di butirro , ¢ polve=

rata i pane.
I pe-
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I Petronciani non fono troppo fani ; per ufarlt bifogna
pulirli dalla corteccia , e poi darli una leffata per toglierli una
certa malignitd , che potrebbe nuocere ; o pure polverarli di
fale per eftrarre il cattivo umore.

Bianchiti li Petronciani {i poffono fervire in tutte quelle
maniere, che fi fono efpoflte parlando delle Zucche, Paftinache,
¢ Pomidoro.

Con i Cedriuoli fi fanno ancora guftofe Vivande. Si bian.
chifceno , e fi cuocono in buon fugo di carne . St poffono an.
cor marinare, e friggere. Cosi fi riempiono di farfa o f{alpicon
d’ animelle come {i ¢ detto delle Zucche . S1 fervono in aceto
per falfe fopra carne, ¢ pelce.

"Delle Cipolle, Rape, e Ravanelli.

E Cipolle fono di grandiffimo ufo - melle Cucine non ef-

fendovi quaft vivanda dove non abbiano luogo , come
fi & veduto , e fi vedrd nel decorfo di quefti Trattati. Ma-ol.
tre quefti uft , delle Cipolle poflono prepararfi moltiffime Vi.
vande .

Le Cipolline tenere fi poffono fervire fritte come fi & det-
to delli Sparagi.

Tagliate le Cipolle alla lunghezza d’ un mezzo dito, fi
paflano con butirro , preflemolo , fale, e pepe, e fi fanno
cuocere con Coli di prefciutto , € fi fervono fopra crofte di

ane.

' Le Cipolle grofle fteccate di prefciutto a filetti condito di
aromi , i cuocono con Cervellato di Porco, erbette , e fpezie
in una Caffarola con fuoco fotto e fopra,e fi fervono con cro-
fte di pane abraftolito.

Spaccate le Cipolle fi condifcono con prefciutto trito, par-
megiano grattato, fale, e pepe; fi fanno cuocere nella leccarda
fotto 'arrofto di Porco, o Vitello,e i fervono con lo fleflo ar-
roitc .

Si farfifcono le Cipolle con graffo di Vitello tritolato , e
condito di parmegiano grattato, prefciutto, e {pezie, come an.
che in tutte quelle maniere dette trattando delle Zucche.

La bontd delle Rape confifte in quefto, che fono dolci e
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tenere; € fono buone da graflo, e da magr. .

140

Alla Mo- Le Rape accioccht fiano di maggior gufto i cuocono {nt-
da . to la brace, poi fertate {1 pallano in Caffarcla con butirro er-
bette , fpezie , ¢ {emi di finoccht . Si accomodano nel piatto
con parmegiano grattato e butirro , le fi fa prender pufto al
forno, e fi fervono.
Alla Da- Cotte le Rape fotto la brace,e paflate ¢nn butirrn, come
ma. {i & detto, fi tritulano col Coltello, ¢ i uniicono con Coli di
prefciutto , col quale fi faranno incorporare ; ¢ {i fervono den-
tro Caflettine di pane fritto con butirro.
Alla Ro.- St nettano le Rape , {i tagliano 1n fette. e fi bianchifco.
mana. ro 1n braodo . Si uniicono le feite 2 due a due 3 tramezzandos

Ripiene in
varie ma-

a farfa di Vitetlo paffata e pefta con parmegiana | gilalli d"vo-
vd , € fuor di larte s 1nfartnano ' i doranon | frlggono 1n
butirco, e i fervono calde come fono, o pure incaciate con par-
megiano, e fugo di Munzo.

S1 nettano le Rape dalla Cortecia, ¢ fe ne tormano Cal-
rettine , le quali bianchite, ed afcineate i finilcono di cuncere

niere . in una buona glaffa, e i fervono riziene d un falpicone d° ant-
melle . S1 poflono le Rape vuorare turre lafciandoct un  puro
gulcio , pot buanchirle 1n brodn , e riempule 1n tutte quelle
mantere delcritte, parlando delle Zucche, Pomidoro, ec.

Alla M- Si tagliaro le Rape a dadi, §i branchilcono 1n acqua, e {1
lancfe . cuoceno con butirro , erbette, e Cervellata dv Milano, e i {cre

voro calde con gialli d’uova, e parmegiano. ,.

All’ Olio. Cotte le Rape fotto le braci , ¢ pure bianchite in acqua,

e tagliate a futte i paffano con olio, acciughe, preflemolo, fe-
| mi di finocchi, e [pezie, e {i fervono culde.

Dei Ra- Si cuocono 1 Ravanelll con acqua , fale , ed aceto , e i
vanelli alla fervono alla falfa Ramolata , o pure con lemplice olio , lale,
Ramnlara . pepe . € fugo di limone.

Farfiei al  Bianchiti 1 Ravanelll con acqua,e fale,e vuotati i riem.
fugo. piono con farla di petto di polhh ; e fi cuocono con fugo di

~Carne, con fette di prefautto, ed erbe, e {i {ervono con cro-
ftiry d: pane. :

Farfici ed Si cuocono 1 Ravanelll con acqua, aceto, e fale ; fredda.
imharaccia- 11 ed afciwwany fi coprano con furfa dr Carne di Vitello paflata,
t. e condita di {pezte ; s’indorano, e dorati fi paffano nel pane,

¢ parmeglano grattato, {i friggono rnello flrutto , e fi fervo;adq
calda
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¢aldi accomodati con loro cima verde .

In tutte le altre maniere, con le qual fi {ervono le Rape,
poflonfi anche fervire 1 Ravanelli.

Dei Funghi , e Tartufs.

Funghi fono di varie {pecie , e ve ne fono de’ dannoli ,

qualt bifogna ben diftinguerli . T buoni fono 1 Prugnoli 5 le
Racelle, le Momrole le Spongole, quet d1 Pioppo , e quel di
Ferola . Nafcono nella Primavera , ¢ nell’ Autunno . L’ ulo di
quefti ¢ grandifimo per Condimento , e per Vivande . Si con-
{ervono tutto I’ Anno , altrt fecchi , ed altr1 in f{alamoja.

S1 fervono 1 Funghl con butirro,o olio,un fenfo d’ aglio,
preflemolo, acciughe, pepe, e fugo di limone.

Si fervono con Coli di prefciutto a .Gambari. Si friggono
in paftetta, oinfarinati e dorati. Se ne fanno Zuppe. St ulano
nei Ragli. Se ne fanno falfe. St condifcono Pafticci caldi si da
grafflo , che da magro.

[ Tartufi fono di due {pecie bianchi,e neri; gliuni, e gh
altr1 fono ottimi purche fiano odorofi e fodi . Quefh (ono di
maggior gufto de’ Funghi , e di maggior condimento nelle Vi-
vande. Per condimento § ulano 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-
{emolo trito, e {pezie , legati con parmegiano grattato e o1ale
It d’ wova . St fervono cotti 1in vino di Scxampagna e butirro
f0pra crofte di pane fritto . S1 fanno cuocere intieri {otto le
cenerl calde netti ed involti nella carta , e {i fervono 1n fette

con butirro, olio, fale, pepe e fugo di limone , o pure con fal«

{a d’ aLc1u6he all olio . St conlervano o in fette {ecche , o pu-
re intierl nell olio .

Dells

De’ Fun-
ghi .

Paflati .

Cottt 1n
varie ma-
niere .

De’ Tar-
tufi .
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Dells Pifells yCeci y Fave, Fagioli, e Lente.,

Pifelli {ono guftofiffimi quando fono teneri ; e fecchi f{fone
quaflt di niun’ufo.

Netti 1 Pifelli del gufcio fi cuocono con butirro , cipolli.
na trita , preflemolo , e prefciutto trito ; fi bagnano con {fu-
go di Piccioni arroftiti , € i fervono con un piccatiglio di
quefti .

Bianchiti 1 Pifelli nell’ acqua fi cuocono con butirro , er-
bette, e {pezie, e {i fervono ftagionat1 con panna di lat:e, pol-
vere di cannella , € corlandrt 1n polvere , dentro Caffertine di
pane bagnate nel latte | e fritte con butirro . S1 pofforo anche

fervire con Crema di latte e gialli d’uova.
Cott1 1 Pifelli con butirro , targone , e fpezie i melcola-

‘no con parmegiano grattato e glallt d’ uwova ; {i riducono in

bocconi , quali infarinati e dorati fi friggono nel butirro, e fi
fervono caldi .

I Pifelli paffati con butirro e fpezie , fi peftano bene
con Carne di Piccione arroftito , condendoli con parmegiano ,
oiallli d’ uova, con qualchc chiara | e [pezie . Se ne formano
pez.zettl alla lunghezza d’ un mezzo dito , {1 fanno cuocere in
una Purt di Pifelh e {1 {ervono.

S1 cuocono 1 Pifelli in brodo , {1 peltano con parmegiane
grattato, ricotta, uova , € cannella, e {e ne formerd una pafta,
dalla quale fe ne faranno Gnocchi . Infannatl fi fanno bollire
per poco nel brodo di Piccioni, e {i {ervono {tagionati con bu.
;lrro € parmeolano grattato.

Si paffano i Pifelli con olio agho , erbette, acciughe, ¢
bottariche , e fi finifcono di cuocere in un Coli di Gambarn ,
col quale {i fervono.

Si cuocono 1 Pifelli con acqua, e fale ; e fi fervono con
falfa d’ acciughe e pignoli, ben pefta e fciolta con olio e fu.
go di llmone , condita di pepe.

I Pifelli fecchi fi poflono fervire 1in Pottagglo da graflo
e magro , come gli altri legumi , de’ quali parleremo; ma non

riefcono dell’ ifteflo gufto.
I Ces
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I Ceci fono ottimi verdi, e fecchi. Verd: fi ufano 1n tut-
te quelle maniere gid dette dei Pifelli. Secchi riefcono di gu-
flo per Pottaggi si da graflo, che da magro ; ma hanno bifo-
gno di buon condimento. Dagraflo ficondifcono con prefciutto,
Cervellato, e falliccia di Porco. Da magro con buon brodo di

De’ Ceci.

pefce, rofmarino , aglio , timo , e {pezie. Cotti in brodo e

pefti con cedro candito, zucchero, e cannella , fervono per ri-
pieno di Torta,e Pafticetts, e fe ne fanno frittelle. Se ne fan.
no anche Puré per zuppe, e lefli, come fi vedrd a fuo luogo.

Si riducono in farina , e fe ne poflono formare dell’ ottimo
Polente.

Le Fave frefche fono dell’ifteflo ufo dei Pifelli , e Cect.
E fecche fi pofiono fervire come 1 Ceci . La folita maniera &
di formarne pottaggio in ohio, frecialmente fe fifrangono, con.
denvole con olio, dpolia, fnglie d’ alloro, e pepe.

T Fagioli verdi e teneri i poflono fervite in varie manie-
re, delle quah ne 1ndigheremo le principzli. In qualunque ma.
niera {i lervoan, bifogna prima bianchirli. y

Branchiti 1 Fagioletti con tutto il gufcio , fi paffano in
Caflaro'a con ohio, un fenlo d'aglio, acciughe, e capparini tri-
ti, conditi di fale e pepe; fi fanno finir di cuocere eon latte
di piftacchi, e con eflo fi fervono. '

Si tagliono 1 Fagioletti a filetti dopo che fono ftati bian.
chiti, e fi paffaro con butirro, erbette , fpezie , e prefciutto
trito ; {i finilcono di cuocere con Coli di Vitello, e fi fervono
fopra crofte d1 pane. |

Bianchiti che fono 1 Fagioletti fi adobbano con fugo di
limone fale, e pepe, poi fi friggono nello ftrutto , infarinati ,
e dorati ; e fi fervono con falfa di prefctutto condita d’aceto
falvia, zucchero, e fpezie.

I Fagioletti dopo che fono ftati bianchiti , i tagliano a
filetti, ¢ fi paflano con olio, aglio, erbette e fpezie; fi finifco-
no di cuocere con vino generofo , ¢ fi fervono con Coli di
pefce. . |

De’ Fagioli fecchi i fanno pottaggi all’olio , conditi con
erbette trite, e paffate in olio, come bietola, boragine, e pref-
femolo, aggiugnendovi della cipolletta trita. Si condifcono alla
Fiorentina con falfa d olio, acciughe, agro di limone, e pepe,
dopo che fono ftati cotti i Fagioli con acqua, ¢ fale . Si p?f-

O«

Delle Fave.

Dei Eagio-

li verdi.

Al latte di
Piftacchi.

Al Coli di
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fono adoperarc nelle maniere accénnate parlando de’ Ceci riue

fcendo affai pit guftofi.
La Lente frefca & di niun ufo . Secca riefce gultofiflima

tanto in pottaggio da grafflo , che da magro , particolarmente
cotta In brodo di Anatre, o Mallardo, con prefciutto , fpicchi
d’aglio, foglic d'alloro, ¢ finocchi falvatici .

Del Rifo, Farro, Miglio, e Grano & India.

El Riflo fe ne fa grandiffimo ulo . Ridotto in farina , e
cotto con latte fe ne fanno frittelle ; cotto con latte, bue.

tirro e parmegiano fe ne fa pulenta. Della farina del Rifo fe
ne fono defcritti in varj luoghi grandiflimi ufi per le vivande,
partlcolarmente per le Creme . Del Rifo intiero fe ne fa pot-
taggio in brodo di carne, condito con gialli d’ uova , parme-
o1ano, e cervellato. Si cuoce in latte con butirro. Se ne fane
no pottagg1 da magro con fugo di Gambari , o pefci , o pure
con latte di mandorle. Serve per ripieno di Torte ed altri ufl,
come fi vedrd a {uo luogo.

Il Farro non & buono ad altro che per pottaggi cotto 1n
brodo di Manzo, Cappone, Calftrato ec. fervito con butirro, ¢
gialli d’ uova.

Col Miglio i fanno I'iftefle Vivande , che {i fanno col
Rifo; ma ha bifogna di magcnor condimento per effere infipito.

La Farina del Grano & India e ottima a farne polenta .

i fa cuocere ncl brodo, e latte con parmegiano grattato, bu.
diro, e poco pepe, dimenandola fempre acciocche venghi mora
hita. Cotta I ﬂcnde fopra un tavoliere, e freddata {i taglia 1in
fettoline , e fi fervono rapprefe nel forno con butirro e parme.
giano . Si poffono anche condire con fugo di carne e Cervel.
lato. La polenta ridotta in fette fi pud fnogcre e i pud fervire

condita d1 zucchero.
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Dei Fiori, ed Evbe per condimento .

Fi Fiori di Sambuco mefcolati con uova e cacio {z ne

fanno ottime frittate . Mefcolati con uova e ricotta fe
ne fanno frittelle. I Fiori uniti alle loro cimette, e tuffati 1n
paftetta’, o pure infarinati e dorati, f1 lervono in frittura . Ser-
vono finalmente i Fiori di Sambuco per ornare lefli di carne
e pefce, ed anche infalate.

Col Rofmarino fi condifcono Vivarde di carne in iftufa, ed
in Arrofto, fpecialmente quei d’ agnello e falvagiume . Colle
cimette tenere di Rofmarino fi fanno frittelle in paftetta. Con
i Fiori di Rofmarino fi guarnifcono lefli di carne , e pefce
ed infalate diverfe.

Con le foglie di Salvia fi condifcono varie infalate; come
anche arrofti, {pecialmente d’ Uccellettn . I rametti teneri di
Salvia fi friggono con paftetta, ¢ fono guftofiffimi con paltetta
di farina di caftagne . La Salvia fritta in olio, butirro, o ftrutto
¢ d’ ottimo condimento a fervire vivande arroftite, e fritte. E'
di condimento la Salvia alle falfe. fatte con préfciutto, zucche-
ro, ed aceto, o pure con acciughe, capparini, cipollette, ¢ {pe-
zie. Le acciughe fritte tra le foglie di falvia con paftetta fono
gultofiffime .

La Boragine ¢ un erba alutifera, ed & ottima in infalata
cruda, in potaggio, edin Torta con ricotta e butirro. Le foglie
di boragine fi {ervono fritte con paftetta condite con zucchero,
o mele. Con fiori di Boragine {i ornano piatti freddi di carne
¢ pefce, ed infalate.

L’ Acetofa & buona si cruda, che cotta per falfe. 1l fugo
di queflt’ erba pud fervire in luogo d’agrefta , o fugo d’ aranci,
nelle Vivande: e per condimento di frittate, € geletine , & ottl.
mo . Tritglata , o tagliata a fileth ferve per condimento alle
zuppe , ai lefli, ed altre vivande in umido.

I} Cerfoglio ¢ buono in infalata, per condimento di zup-
pe , lefli ; e carne in.umido. Mefcolato col preffemolo {e ne
fa falfa allolio . Si fi:gge in olio, o ftrutto, e {e ne ornano
fritture, ed arroftr .

La Rucola & ottima fervita in infalata cruda con la lat-
T tu-
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tuca. E' di condimento bollita con la carne,e con gli ftracotti
d’ Agnello; come anche con i fagioli, lente, e ceci in potag-
glo. Pefta ]a Rucola col preflemolo, e cipolla , e fciolta con
aceto ed olio, fe ne forma ottima falfa.

Delle fo- Le foglie tenere di Vite fervono a far frittelle ; tramez.
glie,etral- 7ando tra due foglie marmellata. di cedro, portogallo , o qual.
d di Vite: he farfa di carme , pefce , o di latticinj , e paffate nella pas

ftetta, o infartnate e dorate, fi friggono nello ftrutto, o-butir.
ro. Con 1 Tralci di Vite fi fervono anche lefli e zuppe ,
cotti prima in brodo. Sono ottimi anche in frittura con bian.
chirli prima , e poi friggerli con paftetta o pure infarinati e

dorati .
Del Preffe- Il Preflemolo ¢ di grandiffimo ufo . E’ di condimento al-
molo. le Zuppe ed in tutte le Vivande di Potaggieria. Se nc forma.

no diverle falfe, ¢ fapori; e ottimo per le farfe . Col prefle-
molo fritto fi condifcono fritture ed arrofti. -
Del Crefcio- Il Crefcione crudo ¢ ottimo in infalata, e particclarmente
ne. per condimento d’ arrofti. Cotto con le carni ¢ pefci lefli , Ii
| rende di grado gufto . Pefto , ¢ fciolto con aceto ed olio {e
ne forma una buona falfa.

De Orega- L'Oregano & di condimento ai potaggi di legumi, alP

no . infalate cotte ed .orpate con acciughe e tarantello, ai ripieni di
braciole di carne di Manzo , fu le cofte di Manzo cotte alla
graticola, ed ai pelci in arrofto. .

Della Ma. La Majorana ferve per condimento ai potaggi , dentro 1

jorana. Coli, falfe, fapori , € ragh di Carne o Pelce,

Della Per- ‘La Perfia & un erba per gufto fimile alla majorana,e del-

fia. lo fteflo ulo . | | |

Dell’ Etha Con I’ Erba S. Maria tritolata e mefcolata con uova ¢ ca-

S. Maria, cio fe re fanno ottime frittate. St ferve anche fritta in butir-
ro o ftrutto coverta di paftetta,o pure fritta {emplicemente. per
condimento d’arrofti o fritture. Se ne fa falfa all’ olio con "aces

| to pefta col preflemolo. ‘, ‘

Della Por- I.a Porcellana Javata nel vino ¢ buona in infalata . Cotta

cellam,.‘ nella Leccarda col graffo d’arrofto di Caltrato fgrve per condi:-
mento del medelimo . Fritta ¢ di condimentos aglt .arrofth - d1
Quaglie ed ‘Agnello. o | _‘

Della Men- La Menta ¢ di condimento all' infalate’ crude e cotte ,

ta . ¢d ai marinati di Pelcl . Pefla e fciolta con aceto ed olio fe
ne
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ne fa buona f{alfa. E’ buona per condimento di braciole,e cop-
piette di Manzo . |
Il Zafferano ¢ ottimo in Cucina per colorire e render p 7 affe.

guftofi, i geli, 1 brodi, ed 1 potraggi , particolarmente quello rane,

di rifo.

Si adopera 1l Bafilico tritolato per condimento di Carne e Del Bafili-
Pefce 1n umido , per 1 potagst di Cavoil ¢ Legumi, e zuppe co.

di Piccioni.

I Cappari- in aceto fervono di condimento alle vivande pelj cap-
fredde , alle falle calde e fredde , dentro 1 ragu e riptent da pari.
oraflo e magro .

Le Scalogne fi poffono fervire in tutte quelle maniere det- Delle Sca-
te delle Cipolle. Arroftite tra le cenert i fervono condite d’olio, logne .
fugo di limone, e pepe ; {chiacciate e tenute in acqua frefca fi
{fervono con aceto rofato, olio, pepe , e zucchero . Servono di
condimento a1 f{tufat1 di Carne. Si1 adoperano dentro 1 Pafticci.

E fe ne fanno ottime falfe calde e fredde . |

Il Targone ¢ un’ erba guftofiflima per fervire vivande di  Del Tar-
potaggieria , per pafticci caldi e freddi, farfe , e falfe in gone.
olio. |

Il Timo & ottimo nelle vivande 1n umido da graflo e Del Timo.
magro , negl’ arrofti di Caftrato , d’Agnello , Volatili, Salva-
tict , e Pefcl .

Delle Frutta .

E Frutta i manglano per lo pit crude, ma cotte fono an-

che buone.

Le Ciriege, e Vifciole fono buone a farne potaggi cotti Delle Ci
1n buon brodé . Se ne fanno Torte cuocendole prima in giu- liege e Vi
lebbe . Sono piacevoli bollite in vino con zucchero e cannel. fciole.
la. Col fugo delle Vifciole fe ne fanno falle fopra fritture , ed
uccelletti arroftiti.

Le Fragole lavate con vino generofo, condite d’ acqua di Delle Fra-
cannella e zucchero fi fervono fredde . Mefcolate con panna di Bole .
latte , acqua di cannella , e zucchero , [i fervono gelate fopra
fette di pane di Spagna. Con le Fragole i fanno varie Torte,
¢ con 1] Joro fugo {e ne fanno fapori.

T 2 Con



148 IL CUOCO

Delle Man- Con le Mandorle fi fa latte per cuocere Potaggi , e fora
dorle. mar Creme. Pefte le Mandorle fe ne fanno Torte, pafte Croca
canti, Gattd , Cialdoni, ec. Tagliate a filetti fi fanno Grillae
ci, ed altre cofe a piacere.
Delle Me- Tra le Mela fono ottime le Alappie percht odorifere .
la. Con quelte cotte in giulebbe fe ne fa Torta ; marinate con
zucchero , e {pirito di vino , fe ne fanno bigne nella paftetta ;
tagliati a fette fi fervono in frittura ; cotte al forno fi fervono
con zucchero; e con il loro fugo fe ne poffon fare fapori.

Delli Fichi. 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. [ Fichi mefcolati con cacio ed uova , fe ne .
fanno frittate.

Delle Pera., Le Pere Mofcadelle fono ottime per la Cucina : con quea
fte fi fanno potaggi in buon.brodo . Cotte in vino bianco fe
ne fa {apore . Farlite a piacere fi cuocono in un Coli di pre.
fciutto . Si fervono in frittura , e cotte in giulebbe fe ne fa
Torta .

Delle Pe- Le Peflche, cavatone I'offa,{i poffono farflire e cuocere con
fche o ver- Coly di Vitello : fi cuocono con butirro, e i fervono con par-

coche. megiano ; {i fervono in frittura con paftetta o fenza; fi cuoco-
no con latte , e {i fervono con Crema ; cotte in giulebbe fi
fervono con pafta di merenghe, o pure per ripieno di Torta.

Delle No- Con le Noci nette e peflte con un fenfo d’aglio, e majoras

¢i. na i fa fapore per fopra lefli. Peflte le Noci e fattone latte,

ferve quelto per cuocere potagsi di zucca, rifo , miglio, ¢ far.
ro . S1 fan cuocere le Noci con zucchero alla caramella | e fi
frigiono con paftetta.
Delle Pra- ™" Cotte le Prugne in vino fi fervono con falfa agro.dolce .
gne . Cotte in giulebbe fi fervono con Crema di piftacchi , o pure
in Torta . Sono buone per far fapori , e f{alle . Secche le Prus
gng fi fervono dentro 1 ragh di graffo e magro .

Dell’ Uva. L’ Uva quand’ & agrefta fi cuoce in giulebbe , e fe ne fa
Torta . Cotta in brodo , fe ne fa potaggio . Serve per condi.
mento di fricafsee . Col fuo fugo fe ne fa falla, e ferve anco.
ra per condimento di Carne, e Pelce.

Del Popo- Il Popone & buono in potaggio ; cotto in giulebbe fe ne
ne. fa Torta . Si lerve fritto con paftetta o fenza ; unito con lat.
te fe ne fa Crema ., |

N\
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Se ne fanno delle Sorte fapari,e fi e per viva.de in arro-
fto, fritte , e fredde . Nerre Jalla pelie , e femi te ae fanno
Torte Mefeniata la polpa delle Sorbe con latte , ed uov - fe ne
poffon fare Budin . Cotta 1 ginlebbe 1a polpa fe ne fa mare.

mellata,

Con le Caltagne i ‘anao falfe {opra Volatili falvatict . Cot-
te 1n brodo fi lervono ia frittura dorate , o in paltetta . Cotte
in zucchero fi fervonn intiere , o pure pefte {e ne fan Torte .
Ridnrte le Caftagne 1n farina fe ne fa Polenta , o pure Budin
con fangue di Porco . Cotte fotto le braci fi fervono con falla
d' olio, e fugo di limone.

Le Cotogna cotie iotto le braci, e pot giulebbate fervo-
no per ripieno di Torte. Cosi cotte, e fettate fi {ervono 1n frit-
tura. Cotte in vino {i fervono con Coli dit Vitello, o con fal-
fa agro-dolce, o pure con mele, e zucchero . Con il loro fugo
fe ne fa gelo, fucendolo cuocere in siulebbe. Se ne fanno an.
che falle,e fapori. Bnllita la polpa delle Cotogna con Mele fe
ne fa Contognata da fervirla tutto 'Annn.

Pefti 1t Pinocchi , e fattone latte {erve per farne Creme |
e cuncere potagot da magro . Pefti con a.cughe y e capparim
fe ne fanno falle all’olio. I Pinoccht fi fervono confettati , ed
alla caramella fopra palticcieria fredda ; lervono per ripient ec,

Dell Agvumi .

L Cedro, Cedrato,ed Aranci di Portosaile quando fon can.
dit1 fi fervono nelle vitande d’Entremets dolar . Canditi ine
tiert {1 fervono ripient di Crema , o Marmellate . Bianchit in
acqua , ¢ vuotate {i riempionn di farfa, ¢ i cuocono in un
Colt di Vitello. Corti 1n vino , {i fervono con faifa agro-dol-
ce . [ Fiort di tuttt gh Agrumi {i candilcoro | e fervono per

LY

condimento, ed ornamento di Pafticcieria fredda . Deglt altri

-

Agrumi fe ne {1 ulo del folo fugo , febbene i limoncelll verdi
ancor {i candifcono.

Delile Sor-

he.

Delle Ca-
ﬁagnc ¢

Delle Co-

togna.

D¢’ Pinoc-
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Delle Mavmellate | o frana conferve
delle Fiueta ,

I parla folranto di quatiro Marmellate piu neceffarie nella

Cucina, e volendone far delY altre fi potranno formare dell’
iltefla maniera. |

Pulite le Pelche , e tagliate i1n fette i fanno bianchire
1In acqua con poche doccie di {ugo di limone , dopo fi metto-
no nel zucchero prima chiarificato , e freddato , ed in effo {e
le fanno dare pocht bolli . II di fegueate fi fard 1l zucchero
pia rifteingere fopt® al fuoco , cavarese pecd le Pefche, le qua-
li di nuovo fi metteranno nel zucchero gik riftretto e fredda.
to, per farle altro poco bollire . L’ iftello {i ripeterd per quat-
tro giornij .ma nelf'eltimo giorno i dovranno far bollire, e .
ftringere 1n nuovo zucchero giulehbato , col quale fi conferve-
ranno nelli vali di Creta.

Le Pere nette, e bianchite fi facciano cuocere nel zucche-
ro chiarificato , e cotte fi paflino per fetaccio, e di nuovo fi
facciano bollire 1in altro- zucchero chiarificato con poche goc-
cie d’ acqua di cannella , ed un fenfo di mufchio, dimenando-
le con meftola di legno ; e quando faranno ben ftrette la Mar-
mellata & fatta.

L’ Amarene, cavatone 'offa , i lavano con acqua frefca ,
ed alciugate 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 . Cosi i fard per quattro gior-
ni , ma nell’ ultimo giorno fi faranno bollire 1n nuevo zucche.-
ro chiarificato , dove {i conferveranno.

Fettato i1l Cedro e cotto nell’acqua , fi fard flare per due
giorni in acqua frefca , che fpeflo dovrd cambiarli ; poi peftato
ben fino e paffato per fetaccio i fark cuocere a lento fuoco ia
un giulebbe ben chiaro , dimenandolo con meftola di legno ,
fin tanto che giungerd alla cottura deila marmellata.

- TRAT.
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TRATTATO X

DELLI POTAGGI D’ ERBE, DEL-
LE ZUPPE, COLI', E PURE.

- -

CAPITOLO L

Cciocché 1 Potagor riefcono di gufto , bifogna fiano
cottt in ottimn brodo fatto con carne di Manzo |
Cappone , ed un pezzo di prelciutto , condito di ci-
polle fteccate di cannella, e garofanmi, ed un mazzet.
to d’ erbe aromatiche; ma nel fervirlt bifogna {gral-

farli

Falite le Cicorierte falvatiche, e bianchite 1n acqua bol. DiCicorier-
lentc . 11 faranno finir i cuocere nel brodo , condite di preffe- te allafem.
molo , e fettoline di peﬁmtto Cotte fi graflano, e fifervono. phee.

Le Radiche di Cicorie , cavatone 11 midollo , fi fanno Alla Par-
branchice | ¢ {i fan cuocere con il brodo , condito di cerfoglio mcgiana.
trite. . Cotte {1 legano con parmegiano, e gialli d’ uova; ecost
I fervono.

I Torli de’ Cavolt con le loro cime tenere fi bianchifcono Di Cavclt
m acqua, e por {1 fen cuocere in brodo con fette di prefciut oy, .
to, apolitne trite | fellart, ¢ preflemolo . Corttui i fervono co-
nu:lono

- Bianchiti 1 Cavoli, i paflano con butirro, preflemolo,un 4y 1 oiro.
fenfo d’ aglio, e polvere Ji femi di finocchi ; poi fi bagnano
con brodo , fi fan finir di cuccere, e i {ervono.
Pulita la Boragine fi fard cuccere in ottimo brodo di Cap- pj Borzgi-

PO ne.
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pone, condito con timo , e fellari ; fubito cotta bifogna fer-
virla. |

Tagliatt 1 Cardoni, e puliti dai filamenti, f{ifaranno bian.
chire in acqua, e poil cuocere in brodo di Manzo con fettoline
di prelctutto, panzetta di Porca falata , ed erbette . Cotti fi
ferviranno con Puré di Ceci.

Pulite le Lattuche s’ imbianchileono, 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, {pezie e parmegiano ; pol ben chiufe fi fanno
cuocere nel brodo di Manzo con prefciutto, e fi {ervono.

Tagliati 1 Sellari fi faranno bianchire , e poi cuocere nel
brodo di Manzo ofcuro condito di cervellato di Porco , pre-
{ciutto, e targone. Cotti fi ferviranno brodofi.

Dopo bianchiti | Sellari {i 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’ aglo, balilico trito, prefciutto, e fellari trit1, fi fan cuocere
con brodo di Manzo, e fi fervono con Coli dellifteflo ; o pu.
re legate con parmegiano, e gialli d’ uova. ’

Paffate le Zucche con butirro , targone, un fenfo d’ aglio,
e timo, fi fanno cuocere nel brodo di Gallina con Pomidoro ,
bafilico, ed alloro dentro. Cotte {i ferviranno con Coli di Po.
midoro condito di butirro.

Tritati li Verzi, e bianchiti, fi pafflano con lardo rifatto,
prefciutto trito, un fenfo d’ aglio, ed erbette , e fi fanno cuo-
cere con brodo di Manzo, e Porco, 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-
flrato , o Gallina . Cotti fi-fervono con Puré d altri pifelli
verdi condita di Coli di prefciutto. |

Bianchiti 1 Pifelli in acqua {i paffano con butirro prefle.
molo, e balilico, e i fan cuocere con brodo di Piccioni. Cot-
ti fi legano con gialli d’uova e panna di latte.

I Finocchi bianchiti, fi faccian cuocere con brodo d’ Uc-

CC-
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celli falvatici, fettoline di prefciutto, ed un fenfo d'aglio. Cota

ti {i {ervono con Pure di Lente. |
Nette le Cipolle fi tagliano a quarti, e fi paflano conlar- Di Cizcile.

do rifatto, un fenfo d’aglio, prefciutto trito, e timo, e {i fan
cuocere con brodo di Manzo . Cotte i {fervono con una Pure
di pifells .

Le punte di Sparaci prima bianchite fi faran cuocere nel Di Sparagi.
brodo di Gallina condito d’ erbette. Cotti {i {ervono legati con
parmegiano, e gialli 4’ uova.

~ Fettate le Cipolle, Pera, Pefche, Zucche lunghe ,e Sellari, Di Frutta.
fi paffuno fecondo la loro durezza, con lardo rifatto, un fenfo
d’ aglio, balilico, preflemolo, e prefciutto, e {i fan cuocere con
brodo di Manzn, Gallina, e Prefciutto . Quando 1l Potaggio
fi ha da fervire {i coprird con una Pur¢ di pomidoro. _

Nel brodo di Manzo, Cappons, Porco, e Salficcie {i fac. l[')l Brocco-

cian cuocere 1 Broccoli, e fubito cotti fi fervono. Le
Tagliate le Rape a dadi fi paffano con lardo,un fenfo d’a. Di Rape.

glio , erbette, e prefciutto trito, e {i faccian cuocere con bro-
do di Cappone e Manzo . Cotte fi fervono con Coli di pre.

fciutto , o pure legate con gialli d’ uova, e parmegiano. |
Tagliato un roflo 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 fervird con Pur¢ diceci, o pure
con gialli d’uova e parmegiano.
Tagliati a quarti 1 Carcinffi, e bianchita in acqua, fipaf- Di Carciof-
{fano con butirro, erbette, e preflciutto trito , e fi fan cuocere fi.
con brodo di Gallina. Cotti fi fervono con gialli d' uwova, o

Puré di pifellr. | , .
Tritulati 1 Cappucci e bianchiti fi paffano conlardo rifat. Di Capuc-

to, prefciutto, un f{enfo d’aglio , peparoli rofli in polvere , e *
bafilico; e fi fan cuocere con brodo di Manzo, Cappone , pre-
{ciutto , e fciris. Cotti fi ferviranno con una Puré di Ceci.

Dell’iftefla maniera fi pud fervire ogni Potaggio all’ olio, All'Olio.
cambiandole folo il brodo, che dovri effere fatto con carne di

pefce.
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CAPITOLO IL

Delle Zuppe .

Brodi per le Zuppe cost btanchi , come ofcuri devono farli
dalle carnt di quadrupedi, e volatili domeftict , e qualche
volta anche de’ falvatici. Devono ben condirli con fette di lar-
do, prefciutto, cipolle fteccate di cannella e garofant , ed erbe
odorifere; e quando fard tutto disfatto, che il brodo avra pre-
fo corpo e gufto, fi paffera per ftamigna, (i fgraflferd, e freddato
fi purifichera con chiare d’ uova e gulci sbattuti a guifa digi.
lebhe . Cost fatto i fervird per le zuppe. Stavverte che le Zup-
pe faranno piut cuftofe, quanto piu femplict fono , e chiarl 1
brodi ; onde voiendole fervire con Pure, o Coli, bifogna , che

guefti fiano fuidi affai,
Alla Cor- Vuotate piccole pagnottine , e rafatene con la grattugia la
radina. fuperficie, fi faranno abbroftolire nel forno; pol ripiene d’erbet-
te paffate con butirro, {i faranno bollire in brodo di capponc .

Cotte fi fervono con una Pure di pifellr.

Alla Regi- Nel brodo chiaro di Cappone, e Vitello fi faran cuocere

na . le crofle di pane abruftolite, e cotte {i {erviranno coverte con
Coll di Cappone, e panna d1 latte.

A'la Giu- Tritolate cipolle, {paraci, acetofa, fellari, preffemols , ¢

ster vfeura. targone ; e paffate con butirro , fi faran cuocere con brodo dt
Manzo e Cappone. Dopo vi {i facciano bollire ancora ‘e cro-
fte di pane tagliate a dadi ed abbruftolite,efifervono cor quan-
tita di brodo.

Alla Giu- Abbruitolite le fette di pane fifaran cuocere nel brodo chia«

lien chiara. ro di Piccioni con preflemolo trito; e cotte fi fervird la zup.
pa con un Coli di petti di Pollanche .

Ai Polla- Si paffano i Pollaftri con butirro, cipolle, prefciutto , »d
ftei . un fenfo d’aglio , e i faccian cuocere con brodo di Manzo .

Poi in quefto brodo cosi fatto, e chiarificato {i faccian bo llire
le crofte di pane abbrullolize, le quali fi ferviranno con un Colk

d
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di fegati dellh fiefli Pollaftri foffritti prima con butirro.

Tagliati a filetti fellari, indivia, paftinache, lattuche, ci-
polle, cerfoglio, ed acetofa, etutto paffato con butirro ed erbe
aromatiche, {i faccia cuocere con brodo di Manzo,Cappone, e pre-
{fciutto. In quefto fteflo brodo {1 faran bollire le crolte di pane;
¢ tramezzate con |’ erbe {i ferviranno.

Nel brodo di Caftrato fi- faccian cuocere quantith di Ci-
polline tagliate a filetti, ma prima paffate con butirro , preffe-
molo, e targone. Dopo vi {i metteranno a bollire le crofte di
pane abbruitolite, e fi ferviranno con Coli di prefciutto.

Si facciano cuocere nel brodo di volatili domeltici del Pi-
felli, un pezzo di prefciutto, ed erbe aromatiche. Cotti fi pe-
ftano, e fe ne formi una Puré che dovra {cioglierfi con !’ iftef-
fo brodo, nel quale bollite anche le crofte di pane abbruftolite,
fi ferviranno con la Pure fopra.

Cotte in brodo di Volatili falvatici le crofle di pane abbru.
ftolite, fi ferviranno con una purt di Lente, pefta con gli Vo-
latili , prefciutto, e finocchi falvatici , che fono ftati con efli
bollit1. |

Nel brodo di Piccioni condito di bafilico fi facciano cuo-
cere le crofte di pane abbruftolite. Po1r {i pefti un Piccione ar-
roftito con pinocchi, ed una mollica di1 pane bagnata nell'iftef-
fo brodo, col quale {ciolto tutto fi pafferd per fetaccio, e cona
dito di bafilico trito, e fugo di limone, i fard rifcaldare , e fi
fervird fopra la zuppa.

Levata con la grattugia la prima fuperficie, ch’¢ d'intor-
no alle pagnotte di pane , e cavatone il midollo in modo
che reftino vuote, {1 facciano feccare al forno . Indi fi faccia.
no lentamente cuocere nel brodo di Cappone mefcolato con
latte di Vacca, e condito d’acqua di cannella . Cotte cosi fi
ferviranno con una crema fopra di panna di latte e gialli d’
uova . »
Dalli petti di Pollanche arroftite , pefti con fellari cotti
nel brodo di Tacchina, mandorle bianchite, ed una mollica di
pane bagnata nell’ifteflo brodo, fe ne formera un Coli, quale
iciolto col fuddetto brodo, e paffato per fetaccio , fi fard bol.
lire in una Caffarola con quantitd d’acini d agrefta ; e preffe-
molo trito . Cotte nell’ iffeflo brodo di Tacchina le crofte di
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pane abbruftolite, [i ferviranno con !'ifteffo Coli fopra.

St peltino H Gambari prima bolliti , e cavatene le code ,
e poi foffritti con butirro , erbette , e c1polle, fi bagnino con
brodo di Manzo , nel quale bolliti fi paffa il brodo per ftami-
gna, ed 1n eflo fifaccian cuocere le crofte d pane abbruftolite .
Cotte fi fervird la zuppa coverta d’ un Coli d’ altri gambari
guarnita di code dei medefimi. |

Bianchiti 1 Tralci teneri di Vite , fi pafferanno con butir-
ro, e preflemolo , e poi fi faranno cuocere nel brodo di Man-
2o, nel quale bollite ancora lecrofte di pane abbruftolite, fi fer-
viranno con 1 Tralcl detti , ed una Pure di gialli d’uova

Si faccia 1l brodo di Quaglie , prefciutto , e pollanche ,
con cecl, cipolle, erbe, e flecchi di cannella ; poi i pefti tut.

, formandone una Pureé fciolta con 1’ ifteflo brodo, nel quale
bolhte le Crofte di pane , {i ferviranno con la Pure {opra, pri-
ma paffata, e rifcaldata.

Nel brode di Manzo fi faccia cuocere una quantitd di Pos
midoro, con un mazzetto d’ erbe aromatiche, ed in quefto bro-
do chiarificato i faccian cuocere le Crofte di pane abbruftolite,
che fi ferviranno con un Coli fopra di Pomidoro condito di
bafilico, timo, e preflemolo.

Si faccian bollire le Crol’re di pane nel brodo ofcuro di
Caftrato con fette di tartufi , e quando fi avranno a fervire fi
copriranno con una Puré di tartuﬁ pefti con foglie di timo, e
{ciolta con 1l detto brodo.

Tagliato il pane a dadi, ed abbruftolito fi fard bollire con
brodo di Cappone , tramezzato di parmegiano , e di petti di
Capponti arroftiti , e tagliati a filetti : e quando {i avrd da fer-
vire {I coprira conuna Pure d'uova dure, pefte con preflemolo ,
e {croita con brodo dell ifteflo Cappone.

St faccia cuocere’ nel brodo di Gallina ben graffa 1l pane
grattato , dimenandolo bene mentre cuoce . Cotto fi leghi con
glalh d’uova, e panna di latte, e fi dimeni per farlo incorpo-
rare a guifa di Crema; e por i fervird.

Abbruftolite le Crofte di pane i1 faranno cuocere in brodo
di Manzo , e Volatili falvatici con quantitd di preflemolo tri-
to, boragine , timo, e targone , e cotte fi ferviranno con una

Pure di faomh blanchl cotn nel medefimo brodo.
Si
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Si faccia foffrigere il rifo in una Caffarola con butirro,  Di Riio
graflo di Vitello trito, prefciutto, funght, tartufi , e preflemo. in Cagno-
lo, tutto trito , dimenandolo {empre con meftola di legno; ab. R€-
bruftolito che far , fi bagni a poco a poco con brodo ofcuro
di Manzo , Cappone , e prefciutto , e i faccia cuocere lenta-
mente . Cotto {i fervira con Coli di prefciutto. '

Nel brodo di Cappone , e Cervellato di Milano, tinto di Alla Mila«
zafferano fi faccia cuocere il Rifo,che fi fervird brodofo,e non nefe .
troppo cotto.

Cotto 1l Rifo pel brodo di Cappone , {i condird di butir. AllaParme-
ro, e fi fervird legato con parmegiano, e gialli d uova. giana.

Nel latte di Vacca mefcolato con brodo di Cappone i fa- 5y, pane
ra cuocere il Rifo condendolo con acqua di cannella,e nel fer- ;.
virlo fi legherd con panna di latte, e butirro.

Data mezza cottura al Rifo nel brodo di Caftrato, fi fara Ay po.
finir di cuocere in ura marmitta con quantitd di butirro , ro- |0,
gnonata di1 Caftrato arroftita e tritolata, e noce mofcata; e co-
st pol {1 ferviri. |

Le Pafte fine fi poffano cuocere nel brodo bianco di Cap- AllaPafta
pone , o pure nel brodo ofcuro di Manzo, o nél latte; e cot- fina.
te fi poffono fervire legate con gialli d’ uova o fenza.

Nel brodo di Cappone e Munzo {i fa cuocere Ja Semola , gemolata.
la quale cotta che fara fi fervird legata con gialli d’ uova | e
panna di latte ; o pure cotta in brodo ofcuro fi fervird con un
Coli di Vitello.

Fatn 1 Funghi a filetti , e paffati con olio, cipolline ,  Zuppe da
preflemolo , ed un fenfo d aglio fi faran cuocere nel brodo di magro di
Pefce , nel quale dopo cotti 1 funghi fi uniranno con le Cro. Fonghi.
fte di pane abbruftolite, {i faran bollire, e {i ferviranno con fu-
go di1 l'mone.

Cotte le Rane con acqua, {ale, olio, preffemolo e Cipol- Di Rane.
le, fe ne levano 1 fegati, ’uova, e la polpa delle colcie , ed
1l rimanente.{i pefta, formandone una Pur?,fciolta con il loro
brodo, la quale paffata per fetaccio i untrh con lifegati, uova,

e polpa, {i fara rifcaldare , ¢ fi fervird {opra le crofte di pane
bollite nel brodo delle Rane,
Nel brodo di pefce fi faccia cuocere una quantitd di Ce- Di Cexi.

¢1, conditi d’ aglio, timo, e preflemolo; cotti {i pefleranno, e
fi
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f: {cinglieranno con l'iffeflo brodo, nel quale fi faranno bollire le
crofte di pane, e fi ferviranno con altri Ceci intieri cotti an-

che nel brodo ifteflo.

Soffritte le Telline con olio, cipolline, preffemolo , ed un

fenfo d’aglio, fi faranno bollire nel brodo di pefce , nel quale

Di latte di

mandorle.

Di Teitu-

gine .

paffato fi faran bollire le crofte ‘di pane abbruftolite, e fi fervi-
ranno con le Telline fopra nette dalle f{corze.

Bianchite le mandorle dolct , e poi peftate {1 dislatteranno
con acqua , e paflato per ftamigna quefto latte fi mettera a
rifcaldare condito di fale, acqua di cannella, e poco zucchero,
e quando fard per bollire vi {1 faranno cuocere le crofte di pa-
ne abbruftolite, che fi ferviranno con una Crema d’altro latte di
mandorle condita di zucchero, ed acqua di cannella.

S1 faccia il brodo di Teftugine con acqua, olio, cipolle,
ed un mazzetto d’erbe aromatiche ; poi dalle uova , e fegato
della medema, oid bollite fe ne formi una Purée fciolta con I'
ifteflo brodo, la quale paffata per fetaccio fi fervira fopra le cro-
fte dipane dopo che avran bollito nel brodo fudetto .

Si poflon fare altre zuppe da magro ficcome quelle defcrit-
te da graflo, cambiando foltanto la carne in pefce.

U
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D¢ Coliy e delle Puvé,

Ata mezza cottura allo Spiedoad un pezzo dicarne magra di

Manzo, i fard finir di cuocere inuna Caflarola con fette
di l.rdo, prefciutto , butirro , cipolle, ed erbette , bagnandolo
quando fara ftagionato con brodo di Manzo , e mentre cuoce
vi {r aggiungeranno alcune crofte di pane: Indi fi pefterd tutto,
fi feioglierd con I ifteffo brodo, fi pafferd per fetaccio, fi foral-
fera, e {i confervera caldo in una Caffarola , condito di {ugo
di limone.

Taghati a quarti 1 Piccioni fi pafferanno con butirro , pre-
fcrutto , preffemolo , un ferfo d’aglio, e balilico, e quando fa-
ranno ben loffeitti i pefterd tutto, {cingliendolo con brodo di
Picciont lefli; dopo fi pafferd per fetaccio, fi fgraffera, e fiter-
ra caldo per fervirlo con fugo di limone.

St facciano foffriggere con butirro fette di prefciutto e fet-
te di carne di Vitello con erbette, e (pezie ; e foffritte i fa-
ranno cuocere con brodo di Manzo, crofte di pane , ftecchi di
cannella, e foglie d’alloro, e timo. Cotte {i pefterd tutto , fi
{cioglierd con U'ifteflo brodo, e fi pafferd per fetaccio , dopo i
lgraffa, fi condira di fugo di limone, e fi fervira caldo.

Le Pernici lardate | ed arroftite , fi peftano con tartufi |
un fenfo d'aglin, fpezie, ed oricano , fi paflano con butirro, e
{i fanno bollire nel brodo di Manzo con corteccia di limone ;
pol fi pafleranno per fetaccio, e fi fervird caldo il Coli con fu.
go d1 limone.

Bianchiti. li gambari con acqua, e fale , fe ne caveranno
le code ed il refto fi pefterd con crofte di pane bagnate 1n bro-
do; pefto fi pafferd con butirro, erbette, fpezie, ed alloro, e i
fara bollire con brodo. Si paffera po1 per fetaccio, e fi fervird
caldo con le code fuddette.

Lardato 1l Cappone ed arroftito fi pefta con I ifteflo lar-
do ,

Coll di
Manzo.

Di Yiccioni.

D1 Prefciut-

o .

Di Permicl.

Di Gambart

Di Cappone
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do, ¢ con fctte di pane fritte in butirro; dopo fi paffa con bu-
tirro , fcalogne , ed erbe aromatiche , e fi fa bollire con bro-
do di Manzo, e quando avrd prelo corpo fi pafferd per fetac.
clo, e fi fervird con fenfo di targone.

Si1 pafflino con butirro fette di prefciutto con foglie di fal-
via, fi bagnino con brodo di Manzo , e fi faccian bollire con
' anetra arroftita e pefltata con della Lente cotta in brodo. Poi
incorporato che fard tutto fi paffi per feraccio , i condifca di
finocchi falvatici triti, fi faccia bollire, e fi fervird.

Un pezzo di Vitello mezzo cotto con butirro alle braci,
fi pefh con mandorle bianchite, gialli d’ uova duri, una mol.
lica di pane bagnata in latte, e cannella; fi {ciolga con brodo
chiaro, fi metta in una Caffarola a bollire , e paffato per fe-
taccio {1 fervird.

Si peltano I' Acciughe con mandorle abbruftolite, una mol-
lica di pane bagnata in brodo, e poi con brodo di Manzo {ciol-
te fi paffaranno per fetaccio, e fi fervird 1l Coli caldo con fu-
go di limone.

Peftati i Pignoli con filetti di pefce cotte, una mollica
di pane bagnata in brodo di pelce,{i faranno bollire ed adden-
fare con !'ifteflo brodo conditi di fteccht di cannella , e garo-
fani . Dopo {i paffera il Coli per fetaccio, e fi fervird 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 crofie di
pane; pot cavate dal brodo fi peftano, e {ciolte con altro bro-
do fi paffano per fetaccio, e fi fervird la Pur¢ condita di fpe-
zie, e con punte di {paragi, e pifelli verdi bianchiti.

Si paffano con olio, e fpezie carote, radiche di preffemo.
lo e fellari, paftinache, cipolle, e finocchio; e poi peltato tut-

to con mandorle abbruftolite e crofte di pane fritto fi {cioglierd

con brodo, fi fard un poco bollire , fi paflerd per fetaccio e fi
fervird la Pur® condita di {pezie.

Cotta la Lente ( gid ammollita in acqua ) nel brodo di
pefce, o Anetra, con fpicchi d aglio, alloro, preflfemolo , firoc-
chi falvatici, fale, e pepe, fi pefterd tutto , {i fciogliera con
I’ifteflo brodo, e fi pafferd per fetaccio; dopo fi fara rifcaldare
e i fervirh la Pure calda.

Li Fagioli ammolliti in acqua, ¢ mezzi cotti in acquai;,

” i
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fi faranno finir di cuocere .nel latte di mandorle e brodo di pe-
{ce condito d ecbe, e pepe. Cotti fi pefteranno , e fciolti con
I’ifteflo> brodo, fi paffera la Purd per fetaccio, e fk fervird con
fugo di limnne.

Ammolliti i Ceci, e cotti con olio, aglio, timo , targo.
ne, e brodo di peflce, fi peftins , e fi fciolgano con [ ifteflo
brodo, poi paflata per fetaccio la Puré, fi fervird con un fen-
{o di targone.

S1 paffane con butireo pifelll, majorana, targone , menta,
timo, polleggio, e fpezie; e poi {1 peftano con una mollica di
pane bagnata in brodo, e gialli d’ uova duri . Pefto tutto fi
fcioglierd con brodo, i pafferd per fetaccio, e N fervira la Pure

calda con fugo di ltmone .

Di Ceci.

D' Erbe
fine .
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I RALT T AT 0O XL

DELLI TIMBALLI , E SORTU

CAPITOLO L
Dells Timballs.

pafta per1 Timballi & lasfogliata, o la mezzafrolla, ma
fenza zucchero. Cotti 1 Macchemm gel brodo di Man«
zo , ed alciugatt , e freddati {i tettano nella pafta
bene incaciatl , con quantitd di denfo {ugo di Manzo,
con. falficcie di Porco, funghi , tartufi , e prefciutto
tutto trito e cotto nell’ ifteflo {ugo . Si copra tutto con altra
palta, i faccl cuocere ul forno, e fi ferva .
Di macche. I Maccheroni grofli tagliati allalunghezza d’ un mezzo dito
roni ripieni. {i fanno quafi cuocere nel brodo di Cappone, e freddati firiems
piono con farfa di carne di Vitello paffata, ¢ pefta con tartufy,
midolla di Manzo, parmcgtano, e glalli d'uova , e cost pient
fi faranno finir di cuocere in un buon ugo di carne condito
di prefcmtro, e cervellato. Por accomodatt nella caffa di pa-
fta con Iifteflo fugo, e parmegiano grattato, e coverti con pa-
fta, i fara cuocere 11 Timballo, e ﬁ fervira.
i C miscehi St faccia cuocere fior di farina con latte , in maniera che
alla Panna. dwenga una foda pafta, nella quale, prima di levarla dal fuoco,
vi {i mettano gialli d’uova, e qualche chiara , e fi faccia fu
d’ un tavoliere freddare. Freddata f{i ftenda , e fe ne formino
gnocchi alla lunghezza d’un mezzo dito, qualiincavati fi, riems

ple

"Timballo

di macche-
ront al fu-

g0.
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pino con farfa di petti di Capponi condita di parmegiano ,
gialli d'uova, o panna dilatte, e i facciano per poco bollire 1n
brodo di (,apponc. Indi fi accomoderanno nella palta con par-
megiano, burirro, panna di latte, e fette di tarcufi-, coprie
ranno, e fi fari i Timballo cuocere. .

Cotte le Lagape in brodo, raffreddate, e condite con par- i [.oane
megiano grattato’, provatura fettara, ed unforte Coll di Vitello, 4 Preloiut.
eprefcwtto ﬁaccomoderanno in una Caffarola prima unta *di bu- to.
tirro, e fattact ung velte da dentto di larghe e lunghe fette di
prefcxu{to ben conmunte, ed unmte con uova sbatfute; COSL ac-
comodate,, i coprira i1l Timballo con pafta di provatura unta
duova, e 1 fard cuocere.

Si unifca- ricotta di  Vacca con parz:negiano.“ grattato , pi Rayig-
poco butirro , giallt d” uova, e qualche chiara ; bietola bian- ginoli veiti-
chita, e tritolata, e fi mefcoli tutto condito di polvere dican- ti.
nella, fale, e. pepe . Poi facciali una sfoglia di pafta, taghafli in
pezzettl, quali ripieni della compofuone fuddetta , e cott: 1n
brodo fi accomoderanno nella pafta con cacio, butirro , € pans
na di latte; e cosi i fard cuocere il Tlmballo. | |

Pefti gialli d’ uova dure , parmeglano grattato, panna di DiGnocchi
latte , € pane grattato , tutto legato con uova sbattutz | e alla Dama,
condito di fpezie-, fi ridurrd 1n Gnoccht alla lunghezza i’ un
mezzo dito, quali infarinati, e cotri in brodo di Cappone | fi
accomoderanno nel piatto con parmegiano, butirro, e nanna di
Jatte , e coverti con pafta di provature dorata con uova, fe le
fard prendere corpe e colore al forno.

Softritto 1l Rifo con butirro e tartufi triti , fi fard pian  p; Rif
piano cuocere con latte di Vacca, ctondito di fpeme ; pot lega: alli Tartu-
> con gialli d’uova, panna di latte, parmegiano ; e butirro y fis
1 merterh, nella paﬁa quale cotta fi fervxré 1l Timbsllo.

£1 faccian. cuocere 1 Maccheroni nel brodo di Manzo ; cot-. D _maCChC-
ti, ¢ freddari {i condifcono con fugo di carne di Porco , pettl ‘I'?“' dalla
di Capponi arroftit1, e tritolati , prcfcmtto trito, pepe , € Cas armpaddt -
Clo grattato; COsl {i accomoderanno nel platto ® {1 copriranno
Ton una farfa di: gialli d’uova parmegiano , butirro , € panna
di - latte condita d1 cannella , ed affodata quefta al forno. i fer-

Yiranno.
Soffrittc il Rifo con butirro, fi tinirh ton un ragh d’ani. = Di Rifo

melle . prefcintto, tartufi, funghx, midolla di Manzo , € carne Lne Cagno-
2 d ***
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di Vitello tritolata , ¢ fi farA pian piano cuocere in fugo di
carne ; cotto , ¢ freddato {i metterd nella pafta con parmegiano
grattato, ed an Coli di Vitello . Corta la pafta al forno , fi
fervirk. ‘ |

Bianchiti li Spinaci in brodo, tritolati, ¢ poi pefti con ri.
cotta, parmegiano , pane grattato , ¢ midolla di Manzo , fi
legherd tutto, condito d’aromi, con gialli d’ uova ; e poi fe
ne formeranne var) bocconi, quall infarimati, ¢ bolliti per po-
co in brodo di Cappone, fi metteranno con parmegiano ¢ bu.
tirro dentro la pafta, quale cotra al forno fi fervird.

Data mezza cottura ai Maccheroni nel brodo,e poi paffati
con butirro, graffo di Vitello prefciutto, rartufi, e prugnoli, tut-

to trito, {i faranno finir di cuocere con latre di Vacca,e cotti

{i legheranno con panna di latte, con la quale [ faranno fred-
dare. Cosi fi metteranno tra la pafta di Provature peflte, e lee
gate con uova, quale cotta al forno i fervira il Timballo.

Si grattuggi il pane, e poi feccato al forno, e ridetto in
polvere,, s’ impafti con butirro, wova, latte, e polvere di caa-
nella, e ben dimenato {1 formino Gnocchi , quali bolliti per
poco nel brodo di Cappore, {I metteranno nella pafta con un
Coll di Vitello e parmegiano. E cotto al forno fi fervird.

Si faccia cuocere nel latte la farina di Rifo, e ridotta cos
me una polenta, e freddata, {i unifca con carne di Vitello pafe
fata, tartufi, ¢ midolla di Manzo, tutto tritolato, e legato con
gialli d’uova, e parmegilano grattato; i dimeni , ¢ fe ne for-
mino bocconi, quali cotti in brodo , {1 metteranno nella cafla
di pafta.con panna di latte, e butiro . E cosi fi fard cuocere
il Timballo. | |

Tritolati 1 petti di Capponi, e pefti con midolia di Mane
zo , parmegiano, graflo di Vitello, majorana, e gialli d’ uova,
{e ne formeranno piccoli bocconcini, quali mefli aduno aduno
nella pafta, fi faran cuocere nel brodo di Manzo, ¢ freddati fi
metteranno nella caffa di pafta con cacio grattato , ed un Coli
di Vitello ¢ prefcrutto. Si fard cuocere il Timballo, e fi{ervira.
- 81 faccia cuocere nel brodo di Cappone condito di. butira
0 y fanna di grano d’ India . mefcolata con poco parmegiana
grattato, quale cotta, freddata, e tagliata a fettoline , fi acco.
moderd rella calfa di pafa tramezzata di parmegiano , butirro,
e panna di latte, ¢ cotta la pafta fi fervira. .

Ae



CAPITOLO IL

Dell: Sorty.

COtto il Rifo con latte e butirro , freddato fi leghert con  Somd di
&_: parmegiano grattato, gialli d'uova e qualche chiara , e Rifo  ali
{c ne formera una pafta, quale tirata in forma di caffa in una An.uelle.
Caflarola unta di ftrutro e pnlverata di pan grattato , dentro

vi {i metterd un ragh d'animelle, condito di tartufi, prugnoli,

ed erbe aromatiche; fi coprira con la fuddetta pafta di Rilo ,

e fi fark cuocere al forno. Cotto fi fervird caldo.

Cotti 1 Tagliolint in brodo, e freddati, {i legherannc con Alla Moda,
gialli d’uova, e parmegiano, in modo che formino una pafta ,
nella quale; tirata in una Caffarola, vi fi metteranno lattarol di
Virelio bianchiti in acqua, paffati con butirro , e conditi con
panna di latte, e tartufi: Coverti della medefima pafta fi fard
cuocere 11 Sortl.

Si coora al didentro una Caffarola unta di butirro coner- Alla Giar-
be, ciwe lellar1, carote, {paragi, paftinache, indivia , e lattu- diniera.
che, tutte tagliate per lungo, bianchite , e paffate con butirro
¢ fpezie. Sopra quest’ erbe fi metta una farfa di carne di Vi.
teilo, e dopo un ragh d’animelle condito d’erbe aromatiche ,
qualz coverto d’altra farfa fi fard cuocere al forno , ¢ fi fer.
vird .

Cotto il pan grattato nel brodo di Cappone, ¢ refo come  All'Oritano
pafta, fi fard freddare, e fi legherd con parmegiano e gialli d’
wova; poi in quefla pafta tirata nel piatto unto di butirro , vi
fi mettano piccioni cotti in brodo , diffoffati , paffati con bu-
ticro, bafilico, e fpezie , ¢ legati con panna di latte : fi. co-
priranno con la fudderta pafta, che dovrd affodarfi al forno. |

Si faccia una palta di ricotta di Vacca , parmegiano , ed All" Ingle-
uova sbattute, con prefciutto trito, tartufi, ¢ {pezie, e dique- le.
fta fe ne formino bocconi, quali infarinati, € fritti in butirro,

{i accomodano nel piatto con parmegiano, butirro, fette dipro-
Vas
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vature , tartufi; e petti di Capponi arroftiti e tagliati a filetti.
Si coprono con altre fette di provature, quali dorate con uova
{i faranno colorire al forno.

Al Pane Sigrattuggi una Pagnottadi pane d’intorno per levarne la prima

da graflo. {fuperficie, e fattavi fopra una buca fe nre cavi la mollica, qua.
le tritolata e paffata con butirro f{i unird con un ragu d ani.
melle, fegati di polli, tartufi , funghi, ec. tutto paffato con
butirro, ¢ condito d’erbette. Ripienala pagnotta di quelto ragh,
e coverta la buca con la crofta levata, fi fard infuppare di lat-
te di Vacca condito di cannella, garofani, e noce molcata:in.
fuppata fi coprird di butirro gialli d’ uova, e parmegiann grat.
tato, e fi metterd al forno {opra ferte di lardo . Affodata i
fervird calda.

Al Pane Grattuggiata la Pagnotta, come fi & detto, {I riempira d’un
ragh di code digambari, ed altre frutta di mare, condito d’ er-
be, tartufi, e funghi. Poi fi fard infuppare nel latte di pigno-
li, ed infuppata fi coprird di mandorle all’amberlina, cannella,
e pane abbruftolito , tutto polverizato , e cost i fard affodare

al forno.
Le piccole Pagnottine cosi ripiene fi poflono {fervire an-

che dorate, e fritte.

da magro.

I RAT.
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I RATTATO XII

DELLE TORTE DOLCI, E
PASTE BIGNLEL'.

CAPITOLO 1
Delle Tovte.

A Pafta per coprive le Torte dolci & di due fpecie ; sfae
ghata, e frolla. Della prima fe n’¢ parlato al Tratta-
to delle Torte, e Pafticci degli Animali ; la feconda
(i fa con quefta proporzione: per ogni due libre di fa-
rina vi vogliono una libra di zucchero, ed una di fue

gna , fei gialli d” uwova con una chiara, qualche fenfo di man-
dorle amare, cedrato, o cannella ed anche poche goccie d’ ac-
qua. Non bifogna troppo dimenarla, ma tirarla fubito.

Le Mandorle -biarchite, e -pefte con corteccie di portogal-
lo candito , cedfo , zucchero cannella , e vaniglia , fi lega-
no con gialli "d’uova , ¢ panna di latte; e {i mette tutto tra
la pafta sfogliata, la quale dorata fi farh cuocere , ¢ fi fervirk
la Torta con zucchero fopra.

Sbattute le chiare d’ uova, e ben montate fi mefcoleranno
con i loro gialli, zucchera, corteccie di limone candito , € di
imon verde, cannclla;, ed una giufta quantitk di butirro lique-
fatto , e purificato, € poi fi metterd tutto nella caffa di pafta
fenza coprirla, ma polverato fopra di zucchero, ¢ cosi fi farh
twocere . |

Pe.

Delle Pafte.

Torta alla
Nobile.,

D1 Butirro.
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Alla Dama. Pefte le Mandorle bianchite con butirro , gialli d’ uova

duri, e piftacchi , fi unifcono con corteccie di portogalio, finri
di cedro canditi, zucchero , cannella , giallt d’ uova crudi, e
chiare montate ; fi mette tutto tra la palta sfogliata, o frolla,
fi fard cuocere, e fi fervird con zucchero in polvere.

Si faccia bollire fugo & agrefta e di limine con zucchero
chiarificato , ¢ hen riltretto , e freddato fi mefcoli con panna
di latte, gialli d’ uova crudi , cedro candito , piftacchi, cana
nella ; e vaniglia ; fi metra tutto nella caffa di palta , e fen
za coprirlo con altra pafta, fi faccia cuocere con zucchero pole
. verizato fopra.

Di Mela- Cotte le Mela rofa nel giulebbe , o pure fotto le braci,

¥oia, pol pefte con pinocchi, cedro candito, correccia di limon vera
de candito, zucchero, ed uan {enfo di mufchio, e bagnato tutto
con acqua di fior d’aranci , {i metterd tra la pafta frolla ; e
cotta la Torta fi fervird con nafpro di cannella.

Di Fragole Le Fragole melcolate con un giulebbe denfo , fi cona

alla dem- diranno di limon verde candito, e tritulato |, polvere , di cane

Al Torma-
gu:}o .

plice. nella, ed acqua di fiori 4’ aranci , e poi fi metteranno nella
pafta frolla ; e coverte della medeflima lavorata a graticola , fu
fard cuocere la Torta , e fi fervird guarnita di fragole alla cas
ramella.

Alla Panna. 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
metterd tutto tra la pafta sfogliata fopra fette di pane di fpae
gna; {1 fard cuocere la Torta, e con zucchero {i fervird.
D' Agrefta . Gli Acini d agrefta , cavatene 1 grani , cotti nel zuce
| chero chiarificato, efreddati fi melcoleranno con provature grata
tate, cedronata pefta, cannella in polvere, e pinocchi tritz , ¢
fi metteranno tra la pafta frolla; e cotta la Torta fifervird con
nafpro di limone fopra.
Alla Bolo- Si mefcolino Ricotta, parmegiano grattato, butirro, gialli
gnele . d’ uova crudi, e qualche chiara, zuechero, cedro candito trito,
e foglie di bietole bianchite, e tritulate , ¢ fi mettano tra la
pafta sfogliata dove fi faran cuocere al forno.
Di midolla Le Midolla di Manzo tritolate con cedro ed aranci cane
di Manzo. diti, e piftacchi, ¢ legate con gialli d'uova , ed acqua di fiori
d’ aranci , {i mettono tra la pafta frolla condite di cannclla ﬁ
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§ fard cuocere la Torta, e fi fervird nafprata di cannella. |

‘Cotte le Pefche fettate nel giulebbe , o pure nel vino e p; Pefche.
succhero, ¢ freddate, fi metteranno tra la pafta frolla con pi-
ftacchi, aranci canditi, ¢ mandorle amare trite, polvere di can.
nella, ¢ noce mofcata : cotta la Torta {1 nafprerd con chiara
d’ uova, e zucchero, ed un fenfo di mandorle amare. .

Pefta 1a Ricotta di Vacca, poi bagnata con acqua di fior Alla Paler. -
d’ aranci, paffata per fetaccio , e condita di zucchero, aranci mitana.
zucca, ¢ cedro canditi, marmellata di fior di boragine , ¢ pi-
flacchi a filetti , fi metterd nella cafla di pafta fenza coprirla
d’ altra pafta , ma polverata di zucchero fopra, fi fard cuocere
e fi fervira lavorata di aranci, cedro , zucca , e piftacchi
canditi.

S$i bianchifcono 1 Sparagi in acqua, e fale , poi freddati , Di Sparagi.
afciugati, e tritulati, fi paflano con butirro, e conditi di ricot.
ta, gialli d’uova, parmegiano grattato, cedro, zucchero , cane
nella ed acqua d’odore, [t metteranno tra la pafta sfogliata : e
cotta la Torta fi fervird calda con zucchero.

Pefti i Petti di Capponi arroftiti con midolla di Manzo , A1, Reale.
piftacchi , aranci , cedro candito, e zucchero, fi,uniranno con
gialli d’uova, e panm di latte,e condito tutto di cannella,ed
acqua di for d’aranct, fi metterd tra la pafta sfogliata, fi fark
cuocere , ¢ fi fervird conm zncchero.

Cotte le Cotogna al forno, fi peftino con polvere di Mo- Di Coto-
ftacciolo, zucchero, limone, verde candito, pane di Spagna ba- gna.
gnato 1n vino molcato; e condite di noce mofcata, e d’ acqua
d’odore, {i faran cuocere tra la pafta frolla, ¢ fi fervid la Tor-
ta lavorata di gelo di fugo di Cotogna, e diavolini fopra.

Nel zucchero chianificato , denfato , e freddato fi met- 2. Reoi.
tano dei giilli d’uova crudi (regolandofi per ogni libra di zuc- N
chero.dieca gialll d’uova ) ed un fenfo di cedrato , e fi faccia
tutto di nuovo addenfare al fuoco come marmellata , e paffato
per fetaccio fi metterd condito di cedro candito , e piftacchi ,
nella caffa di pafta frolla prima cotta ; e coverta la Torta di
pafta di Merenghe, fi fard affodare al forno, e fi ferviri.

L’ Amarene cotte in giulebbe fi unifcono con limon D'Amarene
verde , aranci , e flor di cedro , tutto candits , e trito-
lato ; fi cuocono tra la pafta frolla condite di cannella , ac.
qua d odote , ¢ {ugo di limone ; ¢ fi ferve la Torta nalprata.

Y Pe.

na.
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Pefti 1 Fegati di Polli, bianchiti in brodo , con provatu.
re, cedro candito, piftacchi, pinocchi, zucchero, butirro | gial-
i d"uova , e panna di latte , i mettono tra la pafta sfoglia-
ta, condit1 ¢ vaniglia, fi fa cuocere la Torta , e fi ferve con
iucciero fopra.

Cotte nel zucchero chiarificato le Pere mofcadelle, e fred.
date s unifcano con zucca e limoni verdi canditi e tritolati ,
ed un poco di mulchio fciolto 1n acqua di rofe ; fi metra-

no nella caffa di pafta frolla a cuocere ; e fi ferve la Torta

coverta di pafta di merenghe , guarnit,a di pere mofcadelle
candite.

Bianchiti gli Aranci di Portogallo in acqua, poi purificas
t1 1n acqua frefca , e cotit nel zucchero chiarificato , fi ue
nifcono con cannella 1n polvere e piftacchi pefti , I meta
tono nella caffa d1 pafta prima cotta , e {i ferve la Torta con
Crema di Piftacchi fopra.

Tagliati 1 Carcioth a fette, e bianchiti in acqua con fale
e fugo di limone, fi paffano con butirro, e {pezie; poi fi lega.
no con Crema di gialh d’ uova, latte e zucchero , condinn di
cedro, e cannella : cosi i metteranno tra la pafta sfogliata , e
cotta che farad la Torta {i fervird con zucchero.

Bianchiti 1 Piftacchi, e pefti con limoni verdi canditi, ce-
dro, € zucchero, fi condifcono di butirro, gialli d’uova e qual-
che chiara montata, caonella , e panna di latte; e cosi le ne
forma la Torta mettendo tutto tra la pafta frolla, la quale
cotta {1 fervird.

Netti 1 Tartufi , e tagliati a fette fi legano con gialli
d’ uova , parmegianc grattato , e butirro ; fi condifcono cor
poco zucchero, e noce mofcata, fi mettono tra la pafta sfogha.
ta, e fe ne formerd la Torta, la quale {1 fara cuocere.

$i prendano Amarene, cedro , portogallo , limon w:-rde .
pinocchi , piftacchi, fior di cedro, e marmellata di fior di bo-
ragine ; tutto candito e tritolato, fi condifca con acqua dt
fior d’ aranct, e cannella, e {i metta tra la pafta frolla. Cotta,
che fard la Torta fi fervird lavorata di pafta d’ uova faldics
chere.

Bianchite le foglie di Spinaci fi tritulano , e {i pefltano
con marmellata di cedro, pinocchi, e piftacchi , e f{i unifcono

con Crema di latte , gialll d’ uova, ricotta , € zucchero, cons
di«
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dite di cannzlla, e noce mofcata. S1 mettera tutto nella palta
sfogliata, e {i fard cuocere.

Indurite le Uova nell’acqua fe ne cavino 1 gulli, e i pe.
ftano con corteccie di portogallo candito, parmeglano , e man-
dorle bianchite . Pefti {i condifcono con panna di latte |, gia'h
d’ uova crude, e qualche chiara montata, zucchero , canneila
e butirro, e fi metta tutto mefcolato nella caffla di palta ; co-
prendo la Torta di zucchero, e cost fi fara cuocere.

Bianchiti , e pefti 1 pifelll , poi paflati per fetaccio , ed
uniti con gialli &’ uova, zucchero, panna di latte , cedro can.
dito trito, graffo di Vitello trito , e canvella , fe ne formera
la Torta con pafta sfogliata, che cotta {i {ervira.

Nette le Prugne dalla pelle ed ofla fi fan cuocere in giu-
lebbe con vino mofcato, e cotte {1 condifcono con polvere di
moftacciolo, e pane di Spagna, cannella, ed un fenfo di mu.
{chio. Mefcolato tutto fi metterd tra la pafta frolla, e i fard
cuocere .

Tritolate le foglie d” Acetofa i faran cuocere con giuleb-
be : cotte, e freddate i unifcono con panna di latte, butirro,
otalli d’uova, cannella, limon verde candito ¢ tritulato, e pol.
vere di pane di Spagna. Si metterad tutto tra la pafta ‘sfoghata,
e cotta la Torta i fervui.

Ammollito bene il Frumento 1inacqua,e cotto in brodo di
Cappone , e freddato, fi mefcolerd con panna di latte | gialli
d’ ueva , zucchero , cedro pefto e fciolto con acqua di fiori
d’ aranci, un fenfo d” ambra , ed acqua di cannella ; fi meta
tera nella caffa di pafta, la quale {i coprira con altra pafta a
flrifcie , e 1 fard cuocere.

Un Popone ben guftofo i tagh a dadi, ¢ i pafli con bu-
tirro ¢ noce mofcata ; dopo s incorporl con panna di latte
giallt d’'uova, zucchero, marmellata di cedro, ed acqua di can
nella, e cost 1 metterd tra la palta sfogliata, e fi fard cuocere.

Fatro 11 Bianco-mangiare, {iccome altrove fi & detto, i ta-
gliera a fett¢ e fi accomoderd fopra pafta sfogliata , tramezzato
di butirro, parna di latte, e cedro candito tritolato, fi bagne-
ra d’ acqua di cannella , e fi coprird con altra pafta sfogliata;
formata la Torta {i fard cuocere, e i fervird.

[ Limont verdi canditi e fettati, {i unifcono con marmel.

lata di cedro e Crema di piftacchi, e fi condifcono d acqua
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di cannella; melcolato tutto fi metterd tra la pafta frolla, e fi
fard cuocere. Cotta la Torta fi fervira con nafpro di limone ,
ornata di fiort d’aranct canditi .

Cotto 1l Rifo cen latte e butirro, e freddato, i mefcolea
ra con panna di latte, siulebbe di cannella , glallt d’ uova, ¢
cedro tritulato, e fi nettera tra la pefta sfogliata. St farh cue.
cere la Torta, e [i {ervira.

Con la panna di latte fi unifcano giaili d'uova , pane
di Spagna in polvere, cioccolsta grattata , ¢ vaniglia , e me-
{colato tutto fi meticrd tra la pafta frolla , e fi fard cuocere.
Cotta la Torta {i fervird nafprata di ciloccolata. |

Cotti 1 Cec: nel brodo dt Cappone, peiit , 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 [i fard cuocere.

Le Frovature frefche peftate con graflo di Vitello, midol-
la di Manzo, cedro candito , e zucchero , fi legheranno con

panna di latte, guaallt d'uova, ed acqua di cannella, e {I niet.

teranno ‘a cuocere tra la pafta sfogliata ; e cotta la Torra &
{ervira f{ubito.

Con fangue di Polli, o Capretto, {i mefcolino panna di lat-
te, latte, gialli d’'uova, polvere di femt di hnocchi, zucchero,
e cloccolata, ¢ fe ne formi fopr’ al fuoco una denfa Crema ;
la quale freddata vi fi aggiungerd del cedro candito trito , e fi
metterd nella caffa di pafta , che fi {fara cuocere polverata di
zucchero.

Fettate le Provature, ed unite con ricotta , provola grat.
tata, prefciutto in fette , falficcie , panzetta di Porca fettata,
uova sbattute, pepe, e cannella, i mettera tutto mefcolato tra
la pafta sfoghata, fi fard cuocere, e fi fervira.

St peftino mandorle bianchite con pinocchi, piftacchi, ces
dro candito e zucchero; poi fi unifcano con una Crema di lat.
te ¢ vamgha , {i metteranno tra la pafta frolla , {i fard cuoces
re la Torta, e fi fervird guarnita di confettura.

Si fappia che di tutte le frutta, radiche , erbe; fiori , e
femi, & poflon {are Torte; bafta avvertire di darle un propor.
zionato ed adattato condimento, ficcome {i ¢ veduto 1n quelte

Torte defcritte .

CA.-



CAPITOLO IL
Delle pafte Bignd.

T faccia bollire nel brodo chiaro ben foraffato una Corteccia Bigné tem-
S di limone, un ftecco di cannella, ed un poco <1 fugna ; Pl*“-‘
vrefo che avra gufto 1l brodo, cavatene la cannella ed 1l limo.
ne, vi fi mertera 1lflor di farina, dimenandolo {empre, e quan-
do fara olunto a'la cottura, che {1 diftacca dalla Caffarola , i
mettera in una Torriera a freddare; pot {i manegiera ben bene
mettendoct da tanto 1n tanto un owllo d uovo , e qualche
chiara. Fatta morbida quelta pafta i {riggerd 1in boccont, o pus
re paflata per firinga: avvertendo di non far troppo riicaldaie
lo fintto, e di dimenare la padella mentre frigoefli . Fritta h
fervira polverata di zucchero,

Mefle I' Amarene giulebbate tra piccoll pezzetti di palta Alla Dama
quaflt frolla, fi fanno friggere i flrutto, e con zucchero fopra
i1 fervono.

Cotto 1l fiore di farez 7 +io nel latte , e olunto alla Alla Mal-
cottura del Bigne {emplice, i fird freddare, e s 1mpafh:a con tcle.
glalli d’ uova, e qualche chiara | petti di Capponi Arroftiti , e
tritolatl, corteccie di cedro candito, e limone verde rapato , e

polvere di cannella; por {i faccia ll.l“'() friocere nello ftrutto 1n
bocconcini, che {i fervono con zucchero.

Pefte le mandorle all'ambrellina con corteccie di portogalio, Alla Coz-
e fior d’aranct canditi, {i uniranno con la paﬂa di bigne tfem- radina .
plice, e di nuovo fi peﬂera tutto, e poi unitect gialli d’ uova
con qualche chiara, polvere dtcannella, e dipan di Spagna, {e ne
formeranno 1. foliti bocconcint alla lunghezza & un mezzo dito,
quall frittl 1n ftrutto {1 fervono con zucchero.

Fatra una denfa Crema con latte fior di farina, pangrat- Ajl; Cre-
tato € polve:ato , € glalll d’vova, condita di zucchero, pitac- ma.
chi, e corteccie di cedm candite e tritolate i fard {reddare In

una Tortiera, e {e ne formeranno piccoli moftaccioletti , quall
IM»
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infarinati, dorati, e mollicatt , fi friggeianno , e i fervirannc
con zucchero.

Melcolata la pafla del Bigne femplice con prefciutto, pro-
vature trite, € parmegiano , fe ne formeranno bocconi , quall
{rittl nello ftrutto, fi fervono con zucchero alla caramella,

S'emipino di Crema denfa piccoie pagnottine di pane, viioe
tate prima, ed 1afuppate nel latte , e pot coverte con lu me.
delima corteccia levata, partmena infuppata di latte, s'infarini-
no, i dortno, e {1 frigpano: fritte fi fervoro con zucchero .

Marinate le Pefche fettate con fpirito di vino , zucchero,
corteccia di cedro verde rapata, cannella in polvere , ed acqua
(?i flort d’aranci, s infarineranno dopo eflerlt afciugate, e dorate

fi frigueranno, e con zucchern guffato fopra i ferviranno.

R;ua. la correccia al Pormg-tho, poi feteato , e bianchito
in acqua, fe le fard nolt’ acqua fredda deporre la fua afprezza

r.el f"‘.ulw ne dcr{f) i fard boihive. Indi 1nvolte le fette 1nuna
pmta dir fartna, vino branco, olio, fale, ed acqua di cannella
fi fanno trigoere, e glaflate dl zucchero 1t fervono.,

Piccole fettoline di pane di Sraona tramezzate d’ una mar-
mellata di cedre ) od nvolte di pafta fitra con litte |, uova
{arina, ¢ cannelia 1n polvere i frijoeranno , e [ ferviranno
oraffate con zucchero .

Cotto 1l Rilo nel latte, e freddato, fi unird con gualh d
uova, corteccie di portogallo candite ¢ tritolate, canneila e pae
ne di Spagna 1n polvere, e fattn 1 {olit1 boccont i1 friggeranno
infartnati ; e poliverati di zucchero fi fervono.

Putta una cenfa Crema con lirte, grallt d'uova, zucchero,
e pan di Spagna 1n pon.erc fi fard freddare , € pol melcolata
con confettura, e condita d olto di cannella , i farda 1n bocco-

qualt mvolti nel fior ar farina, e fritti fi ferviranno con
zucchero fopra a caramella coverti i diavolin.

Piccoli pezzettt d'oftia bianca ripient di marmellara d’ a-
marene , e chiult &’ in*«)rno, bagnando 1 eltremita , i faranno
frlogcrc, e con zucc“..ro {1 ierxouo.

Si faccia cuocere 1l flor di farina nell’ acqua , dove prima
abbiano boliito foglie d alloro , corteccie di limone, cannella,
e {ale quando Lm‘z addenfato , fi fard freddare fopra d’un ra.
vollcre unto d’olio; e pn1 ben mancgiato , fe ne tormeranno
ciambelline, quali {i frigzeranno 1n olio, dimenandole , e puns

gene
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gendole con un ftecco, e cotte fi fervono con mele prima chia.
rificato, e condito di rofmarinn, e zucchero.

Sbattute bene con un frullo le vova in un vafe, e condi.
te di fale, fi melcoleranno con fior difarina, col quale ben ma.
negiate le ne formerd una pafta, dalla quale ripofata per qual-
che tempo fe ne formeranno varj maccaroncini, che tagliati in
piccioliflmi pezzi | ed infarinati per non farli attaccare, fi frig-
geranno 1n f{trutto, e cotti {i legheranno con mele purificato, e
li fervirano con zucchero polverizato.

Faccialh una pafta con pane, e parmegiano grattato, un po-
co d1 for di farina, zucchero, cannella, e corteccie di portogal-
lo trite, ¢ fi dimeni con uova, butirro , e poco latte . Ind1 fe
ne formino Ciambelline , quali infarinate e fritte , fi {fervono
con zucchero.

Pefta una mollica di pane bagnata nel latte con ricotta di

acca , € paffata Puna, e I'altra per fetaccio s impaftino con
glalll d'uova qualche chiara, ed un poco di zucchero ; e con-
dita quefta pafta d’ acqua di cannella, e piftacchi tritolati , fi

faranno 1 foliti bocconcini, quali fritti fi fervono conzucchero.
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ITRAT'T ATO XIII

DELLE CROCCANTI, GATTO"
ED ALTRE PASTE DELI
CATE.

P A o - o - ——

CAPITOLO L

Delle Croccanti .

_ Croceane Efe bene le mandorle, bagnandole nel peftarle con chia.
iie] fmandor- ra d'uova , fi faranno in un2 Caffarola a fuoco lento
] incorporare con zucchero :io ben polverato , polvere
zi cannella e noce mofcata , in maniera che divenghi
una paita, quale freddata , e tirata ben fottile fopra d’
un vafe di rame, unto di cera o olic, s intaglierd con quel
. difegno, che i vuole , e cotta lentamente al forno, i fervi.
ra fredda ornata di confettura {opra d’ una marmeliata . Con
qu=lta medefima pafta i poflon fare vary piccoit lavori da fer.
virfi ne’ tondini.

Alla Cara- St chiarinchi 1l zucchero , e gilunto alla cottura di cara.
mella . mella [i faccia cadere filando fopra d’una Caffarola unta d’olio,
girando la mano nel fario cadere accitd faccia un lavoro trafo.
rato. Poi freddato quefto zucchero, e rifcaldata appena la Cai.
farola, & diftaccherd fubito la Croccante , la quale fi fervira

con confettura {otto.
Alla Dra- St faccia una pafta metd fior di farina , e metd zuccotto
gaatc. d’ Olanda in polvere con acqua di colla dragante , e volendola

CO-
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rolorire, con un poco di poivere di quel colore, che fi vuole.
fatta quefta pafta {i maneggi bene, o h pethi, e po1 tirata ben
fottile, s intagli fopra la carta e foglia di rame in var] pezzi
lavorati a piacere, quali cotri, ed uniti con caramella per for-
marne quelche i vuole, {i fervira la Croccante .

St melcola meid zuechero d’ Olanda in polvere, e metd d’
Amido con chiare d’uova, e fugo di limone , in maniera che
s abbia uma pafla dura, quale fornlmente tirata fopra la carta,
i lavorers come i vuole. |

Si faccia una pafla fluida con una libra di fior di farina.
due oncie di zucchero, quattro gialli d’ uova e due chiare, ¢
larte; ed in eila s atrufi un ferro lavorats , per efempio, 1n
forma dirola, rifcaldato prima 1n una Caflzrola con fugna,entro
la quale. di puovo fi metrer} veflito delia pafta fuddetta, quale
cotra {e ne cavery il ferro. Cotti quefth fior1 {i ferviranno mons-
tat:1 1n piramide orpati di confettura, che fi attaccherd con ca-
rameila .

Fatta una liquida pafta con ottooncie di fior di farina tre
chiare d’uova, ed un roflo, e due oncte di zucchero , ¢ ken
sbattuta e condita di cannella in polvere, e vino bianco, fifaca
cia colare a poco la volta in una Caffarola ful fuoco con firuta
to dentro per il fondo d’ un pignattino tutto forato , girandolo
mentre cola la pafta. Cotte e calde 12 Croccantine fe le dara
qualche forma, e i ferviranno montats con zucchero fopra.

Si faccla una pafta sfogliata , fi tiri alla groffezza d’ un
mezzo dito, e (i tagli a fiorami, gualt doiati , ¢ cotti ‘al for-
no, fi monreranno uniti con la caramella, ¢ nafpraty fiferviran.
no con confettin:.

Netra una nbra di mandorle , ed afciugata , fi pefta con
chiara d’ uova, e poi impaftata con due chiare d’ uova monta.
te, fi condiica quefta palta di cinnella, garofani 1n polvere, e
noce mofcata: Indi fi tiri ben fottile fopra una foglia di rame
unta dt cera, e fattoci Ln nafpro con chiare d’uova, zucchero,
cannella e coriandri in polvere, fi faccia cuocere lentamente al
forno : Cotta {i tagliera , e calda fe le dard quella forma
che i vuole. Si monterd a piacere, e {i fervirh.

$’impafti una libra di fior di farina con due oncie di zuc-
chero in polvere , e due di butirro, polvere di cannella ,. ed
uova ; fatta quefta pafta foda, e ripofata, {i tiri a fogli fottili,
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quali tagliati in forma di naftri, e fritti nello {trutto, fi fervo.
no montati, ¢ polverati di zucchero.

CAPITOLO IL

Dell: Gartd.

SI sbattino bene 1n un vale dieci gialli d’ uova c¢on mezza
libra di zucchero fino in polvere , e {1 unifcano con nove
chiare d’ uova ben montate, e pol mezza libra & amido fetace
ciato : mefcolato tutto e condi‘to con qualche odore , i faccia
cuocere al forno in una Caffarola unta di butirro ; cotto i fer-
vird nafprato di zucchero.

Cotto 1l ficr ¢ farina di rifo nel brodo , ed addenfato e
freddato {1 pefht con c*’wo, e portogallo candito tritolati , can.
nella, e vaniglta; e poi § impalti tutto con gialli d' uova , e
qualche chiara. Indi fe ne formino var] gnocchi alla lunghezza
d’ un mezzo dito, quali bolliti per poco in acqua , ed achga-
ti s’involgeranno nel zucchero in polvere , e {i friggeranno con
ftrutto ; corti ed uniti in una caffarola unta d’ olio , fi faranno
per poco ftagionare al forno, e {i fervird il Gattd polverato di
zucchero.

Fatta la folita pafta sfogliata, < tagliata a quadretti , i
fard cuocere al forno; e poi aperto ogm quadretto , e ripieno
di Crema; i ferviranno tutti attaccati I uno fopra I’ altro con
caramella 1n forma rotonda , e cosi farto fi fervird il Gattd
ornato di confettura. |

Sbattute bene mezza libra di zuccotto in polvere , cinqu’
oncie d’amido, e dodeci gialli d’uova, fi uniranno con porto-
gallo candito rapato , ¢ cannella in polvere e dieci chiare d’
uova montate; ¢ mcfcolato tutto i fard cuocere al forno in
una Caffarola unta di butirro ; cotto il Gatrd fi fervird con
nafpro fatto con chiara d’uova, zucchero in polvere , e iugo
di limone. |

Si taghi la pafta sfogliata a moftaccioletti 4 quali 'dOrat’ifﬁ

fae
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faran cuocere al forno; e cotar {I fervimnno coverty di cedrn
piltaccht, confettura, e finri d aranct , turto frito ed attaccato
con zucchero, e {1 montcranno 1o torma Gt Gatto .

Bianchitt 1 Piftacchi in una libra, e pe'h con corteccie di
cedro candito, ed un pown di butireo , i melcoleranno con e
olalil d’uova, canneila, noce mofcata, mezza hibra dr zucche.
ro e quattro chiare « uova moentate ; ¢ melcolato tutto i fara
cuocere 4l torno 1a una Caflareia unta dr butirro | e polverata
di pune ;. ¢ cotro 1l Gatto I lerviva con nalpro verde fatto con
giulebbe, fuzo di fpinacr, e cedro verde rapato.

Mezza hibra di mandorie cotte ail’ ambrellina, e pefte ben
fine, Ii uniicano con cortanirt in polvere, una hbra di zucche-
ro fino , due oncie d’ - mico , dogea elalll d uova , corteccla
di cearo, e carneila; e tutto dimenato {1 untica con otto chia-
re d uova , e i faccta cuocere al torno 1n una Caflarola buti-
rata, ¢ polverata a1 pane; cotto 1l Gatro {i fervird con natpro
di cannella | e corteccia di portogallo tritolata .

5t shattino mezza hibra di zucchero | tre oncie d’ amido,
Ciloccolata grattata | Cannella , 1n polvere , Vamigha | e die-
c1 giailt ¢’ uwova: mefcolato tutto fi unifca con otto chiare d'uo.
va montate, e {1 faccia cuocere al forno i1n una Caflarola buti.
rata , ed 1ncartata. Cotto 1l Gatto , e fattohh {opra una buca,
e ne caverd 1l midollo , quale unito con Crema di Vanigia
{fervira per riempiere 1l Gatto, che nafprato di Cioccolata i fer.
vira . |

Cotto 1l fior di farina nel brodo , ed addenfato e fredda-
to, {i pefti con gialli d’uova ; por condito di Cedro candito,
limon verde, piftacchi, mandorle all’ambrellina, tutto trito , e
condito di Cannella, i melcoli con chiare d uova montate , e fi
facct cuocere al forno 1n una Caffarola unta di butitro , ed In-
cartata ; e cotto 1l Gatro fi fervird con zucchero . |

St melcolt una libra di fior di farina con mezza hbra di
zucchero , mezza di butirro , fei oiallt d’ uova , cedro candito
e limon verde rapati, e cannella in polvere; e melcolatn tutto
{i faccia cuocere 1n una Caffarola butirata ; e cotto 1l Gatto fi
fervird polverato di zucchero.

Una libra di parmegiano grattato f{i unifca con otto gial-
i d uova e dae chiave , quattro once di zucchero , e cedro
¢ ncitointolato ) melcolato  tutto i faccia cuocere al forno

Z 2 1

Di Piltaecht

Alla Cor-

radina .

Altro al-
la Corradi-
[1d »

Alla Sul-

dana.

A“a Mad-y

dalena.

Alla Par-

megiana .



Alla Bolo-
gnefe.

AllArlec-

china .,

Alla Bur-

neville.

Alla No-
bile .

Al Grilla-

e .

180 1L ¢ U O C€C O

in una Caffarola butirata e polverata di pane . Cotto il Gattd
fi fervird coverto di Crema.

St unifca mezza hbra di farina, mezza libra di zucchero,
quattro giallh d uova, quattr’ oncte di butirro , paflerina, anil,
cannella | e noce molcata ; e mefcolato tutto , 1 faccra cuoce-
re in una Caffarola unta di butirro ; e cotto 1l Gatto fi lervie
ra con nafpro di zucchero , ed anifi in polvere.

Pefte le Mandorle , e cotte nel zucchero , fe ne fard una
pafta condita con Cannella, e Cedro trito, quale tirara ben
oroffa {opra una Caflarola unta d’olio, i fard feccare al forno;
poi cavatane la Caffarola , {i fervira 1l Gattdo nafprato, 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 hor d’ aranct e pol.
vere di Cannella, fi lafaa ripofare per un’ ora in un panno ;
pot di nuovo manegiata fi unird con una hibra di butirro, e
fe ne tormeranno ciambellette, le quuit dorate ¢ cotie al torne
fi {erviranno montate ,nalprate con Cannella, ¢ guarnite di cor.
teccle candite, e gelo di mela.

St melcolt mezza hibra di zucchero,e mezza hibra d’amido
con diect gialli d uova, Cannella, ed anifi, e tutto ben dime.-
nato , {1 unird con otto chiare d uova montate , e i fara cuo-
cere al forno i1n una Caffarola butirata. Cotto 1l Gatto, e fat-
tole una bhuca , s’ empira di Amarene giulebbate e marmellata
di Cedro, e nafprato di vamglia {i fervird.

Bianchite due libre di mandorle , e pot tagliate a filetta
ed alciugate, fi mefcolano con una libra di zucchero, e i frig.
geranno nella padella con poc’ olio, o ftrutto. Cotte 1n modo,
che il zucchero fia divenuto a color d’ oro , e le mandorle fia-
no unite, {1 tireranno entro una Caffarola, dove freddate le ne
caveranno, ¢ {1 fervird 1l Gattd ornato di diavolint , {opra una
foglia di pafta con marmellata fotto, o pure fopra unma {al
vietta .

CA-
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D qlrve pafte delicate .

1 faccia bollire nel brodo chiaro fior di farina cor un pez-  Pafta alle
. -—ctto di butirro , e corteccia di limone verde ra.ata , di. Reale.
menaadclo con meltola dv legno . Addenfato e freddaty , fi pe-

{ti con gialli d’tova ; corteccia di portogallo | piftacchi , can.

nella, e qualche chiera d'uova, e {e ne formino boctoni,1 qua-

li cotti al forno, e poi apertl e ripieni di marmellata, e pol.

veratl di zuccherc {1 f{erviranno raflodati al forno.

Cotra una hbra di zucchero afziutto , in modo che attac- Di Me-
chi tra le dita ; ed addenfata , dimenandola con meftola di le- renghe.
gno, {i melcolera con quattro chiare d’uova montate, e pol fi
dilporrd a boccont topra ua foglio di carta , 1 quali affodata
per poco al forno , fi {eeviranno uniti a cdue a .due ripieni di
marmellata ; o pure femplici . Con quefta palta i poflono cc-
prire Torte, Creme, ed altre cofc. . .

Si faccia cuocere una libra di -ucchero, e giunta quafi al. Di Faldic-

1a cottura della Caramella , e freddata i melcoli con diect chere.,
olalll d’ uvova , ed acqua di Cannelia , e di nuovo al fuoco fi
faccia tutto addenfare. Addenfata,e freddata quefta pafta fi pal-
{i per fetaccio, e conditz con corteccie di portogallo candito
trito , i riduca in palle , quali calate nel gilulebbe a perla , ¢
poi involte nel zucchero in grana, fi ferviranno . St pud {ervi-
re per ripieno di pafticcieria, e per ornamento di Torte, ec.

Fatta la pafta sforiiata, e tirata alla groffezza d’ un mez-  Calefd,
2o dito, {i tagliera a piccoli quadretti , quali forati; e dorati,

{i faranno cuocere al forno, ¢ fi ferviranno ripient 1 buchi di
confettura, e ‘covert1 d' pafta di acerenghe.

Fatta upa psfta a1 Mandorle con zucchero , fe ne forrie- Alla Scian-
ranno n wccie Caffettine , le quali feccate al forno , e ripiene tello.

di Crems i piftacch | fi ferviranno coverte con palta di me-
renghe .

Fatta una niezza poitz froila, e tirata ben fottile , s* in- Canuelio-
VOI' Rle
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volaerd attarnn varj cannelli di latta , e cost fi fricaerd in
ftrutto ; por cavatene 1 cannelh , s’ empiranno 1 Cannelloni di
Crema , o Marmgllata, o Ricotta con un odore di Vanigha |
e i ferviranno polverati di zucchero.

Fatte piccole Caffetrine di pafta frolla | e cotte s’ empiran
no di pafta d’uova faldicchiere, mettendoct 1n mezzo de I'Ama.
rene giulebhate , e coverte con palta merengata i faranno rape
pizlare al forno, e fi ferviranno.

Dimenate bene cinque gialli d’ vova con cinque oncie di
zucchero , fi metcolino con cinque chiare d uova montate , ed
un oncta dt fior di tarina. Indt fi faccia cuocere quefta compos
fizione lentamente al forno 1n varte lunghe Caffettine di Cars
ta , ditpolte fopra una foghia c1 rame , e polverate di zucche

ro; ¢ quando {1 diftaccheranno dalla Carta, allora potranno fer.

virli come fono, o nalprati,
St faccia cuocere nel zucchero chiarificato mezza Libra dt

Mandorle bianchite , e tritolate ; e quando fono alla cottura

ambrellina i caveranno, e freddate {i uniranno con una pafta di
merenghe ; ben melcolato tutto fi faccia cuocere al inrno fopra
una Carta difpolta su d’una foglia di rame 1n piccolt monton-
cint , e cotti f1 ferviranno.

Melcolati bene dieci sialli d’uova con diect oncie di zuc.
chero in polvere, in modo che 1 guallt diventino quali branchi,
i unifcano con mezza chiara 4’ uovo montata , ed un fenlo di
Cedrato . Pot diftribnito quefto compofto in varie cartelline lun-
che , e ftrette, fi fard cuocere al forno lentamente, e quando fi
diftaccheranno dalla carta fi poffono fervire.

Peflta una libra di Mandorle amare bianchite,ed afciugate,
con una libra di zucchero in polvere | e paflato ' uno e I ala
tro per fetaccio s’ impafterd con due chiare d'uova montate, ed
un’ altra libra di zucchero ; e quando quefta palta taglara col
Coltello non attacchi al medefimo (altriment1 aggiungendoll piu
zucchero {i fequiterd a dimenarla con le mant bagnate in chia.
re d’uova montate) [e ne formino picciolt tortellini, quali di-
fpolti fopra la Carta su di una foglia di rame i faranno cuo-

Mefcolate cinque oncie in eirca di zucchero polverato, con

due chiare d’ unva montate , el agsiuntoct, un poco di Cioc

colata rapata, o di Cannella in polverey, o d’ Anilt 1n polvere,
ec.
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ec. ¢ mefcolato tutto i fard cuocere al forno fopra la Carta 1n
var) bocconcini.

Le chiare d’uova montate ridotte in forma di piccole pal-
le , ed involte nel zucchero in grana , fi facciano cuocere fo-
pra un foglio di Carta ordinaria al forno poco rifcaldato.

Si dimeni mezza libra di zucchero 1n polvere , ott’oncie
di fiore,un’oncia d’anifi 1n polvere ,con dieci uova,ed un oncia
di butirro liquefatto , e ftemprato tutto , fi pafferd per {etac.
cio, e {1 formeranno 1 Cialdont col ferro rifcaldato in manie-
ra d” oftie; i quali cotti s involteranno a Cannelll , e li fervi-
ranno.

Pefte le Mandorle bianchite, e fatte cuocere con zucchero
in polvere, e con qualche odore a piacere, fe ne formino frut.
ti varj entro le forme, o fenza, 1 quali fecchi al forno, € co.
lorati al naturale , i ferviranno ne’ tondini , 0 pure per or-
namento .

dRAT-
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CAPITOLO L
Delle S'a{/'e.

Salfa di Efto il Rognone di Vitello arroftito con piftaccht, e fciol-
Rognone di to con fugo di limone,e {ugo dell’ ifteflo arrofto fi pal-
Vicello. {erd per fetaccio , e condito di {pezie fi fervird caldo

fopra arrofti di Vitello, Pavoncelle, o Capponi. |
Mifta. S1 faccia bollire in un vafe ben chiufo aceto di targone

con zucchero , alloro, corteccie di limone ¢ fpezte, e quando
avra bollito fi legherd con fior di farina,fi pafferd per fetaccio,
¢ fi fervirh fopra Cervo arrofto .
Di fago Raccolto 1l fugo del Cinghiale, che gocciola dall’ arrofto ,
di Arroito. i faccia lentamente bollire con fcalogne tritolate, falvia, fugn di
limone , vino bianco e fpezie , ed addenfata la falfa fi fervird
fopra il Cinghiale.
" Di Capna- Tritolati capparini con acciughe , preffemolo , e cipolle ,
ri ed Acciu- ¢ paffato tutto con olio, ed unito con fugo di Caftrato fi fervia
ghe. ra calda la falfa condita di fpezic.
Alla Ru. Si psftano capparini, olive, ¢ pignoli, e fciolto tutto con
flica. aceto , ¢ condito di fpezie fi fard tutto bollice , ¢ caldo fi fer.

vira fopra pefce.
Pe-
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Pefto uno fpicchio d’aglio con anali, bafilico, ¢ eedro, ¢ D’ Anafi.
tutto condito di {pezie, e {ciolto con aceto rofato e brodq , ﬁ
faccia bollire, ed addenfata la falfa fi fervird fopra pledi di1 V1.
tello. .

Paffate le Cipolle trite con butirro,ed unite con capparint  Roberta .
triti, coriandri, e {pezie fi faranno bollire nel vino mofcado ed
agro di limone, e fi fervira la falfa.

Si facciano addenfare in una Caflarola panna di latte, lat- All; Pag.
te, butirro , ed acqua di cannella ; ¢ poi i fervira la falfa fo- na.
pra arrofto di Vitello. . . o

Bolliti in vino bianco capparini, acciughe, funghi, timo, A, Te.
e menta , tutto pefto, fi fervird quefta f{alfa legata con butirro, defca,

e parmegiano grattato fopra Pefci.

Disfatto un pezzo di butirro in una Caffarola condito di  Di Butir.
fpezie |, fi facaa bollire con aceto, ed addenfata la falfa conre.
poco fior di farina i fervird con fparagi.

Si facciano bollire in vino di Borgogna un fpicchio d'aglio, Alla Spa-
fette di cipolla , alloro , peparoli rofli, cannella e garofani in- gnola.
tierl . Addenfata quefta falfa fi pafferd per fetaccio , ¢ i fer-
vira fopra Pernicl. |

Pefte I’ acciughe con pignoli, ed una mollica di pane ba- Candida.
gnata nell’ aceto , e {ciolto tutto con aceto bianco , e condito
d’olio , fugo di limone , e fpezie , {i pafferd per {etaccio, ¢ fi
fervird la falfa fopra Pefci lefli.

Sciolti cen fugo di limoni verdi , e poche soccie d’ aceto  DP; Limao.
1 Limoncelli prima canditi , pefti conzucchero ,e !pezie, e paffati ne,
per letaccio, fi avrd la falfa per Uccelletti . |

Liquefatto in una Caffarola un pezze di butirro condito Di Bafilico
di fpezie e bafilica trito in quantitd, fi fa.cia azdentare con gial- )
i d" uova e fugo di limone, e poi f: “ervird la falfa fopra
Picciont.

Pelte I acciughe con preflemolo, cipoiline, capparini , men-
ta , ed un fenfo d’aglio , e condito tutto d’ olio , aceto , fu-
go di limone ,"e fpezie , fi paffera la falfa , e fi fervird fopra
Pefci rifreddi |

St facciano bollire nel fugo di granate capparini triti, cor- Alla Rea-
tecce di portogallo , alloro, e f{pezie ; ed effendo fa fulfa ad- Je,

denfata {i pafferd per fetaccio , e fi fervird fopra varie Vi.
vande .

Ramolata,

Aa Pelto
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Pefto il Cedro candito con portogallo candito e majorana,
fi {cioglie con aceto , nel quale fi fard bollire condito di fpes
zie ; e cosi {1 fervird fopra I' Anetra.

Paffati con butirro , prefciutto, cipolline , e fcalogne un
fpicchio d’aglio , tartufi, funghi , e capparini , tatto trito , fi
faranno bollire, conditi di f{pezie, con brodo di Carne , aceto ,
e fugo di limone , e fi fervird quelta f{alfa fopra Carne di
Manzo .

St paffano con butirro quantith d’acetofa e {pinaci triti ,
e pol fi peftano con una mollica di pane , e corteccia di limo-
ne verde ; condito tutto di {pezie , fugo di limone , e brodo
chiaro , fi pafferd per fetaccio, e fi fervird la falfa calda fopra
Manzo leflo.

Pefte le foglie di Majorana con Cedro candito, e cortece
ciz di limon verde rapata , e fciolto tutto con fugo di Vifcios
le fi farh bollire con ftecchi di cannella , e garofant ; ed ad.
denfato , fi fervird la falfa , paffata ptr fetaccio , fopra Tace
chini.

Bianchiti 1 Gambari in acqua con fale, e pefti con {calo.
gne , fi {cioglieranno con aceto rolato di malvafia , e paffato
tutto per fetaccio fi fard bollire con ftecchi di cannella e ga.
rofani, alloro, e corteccia di limone. Si paffer la falla , e [1
{ervird .

Si pefta un pezzo di preflciutto trisnlato , e poi unito con
foglie di falvia , e menta fi paffla con tutirro, e fi fa bollire-
con fugo di limone ed aceto di targone, condito di {pezie e
poco. zucchero : addenfata la falfa e paffata per fetaccio i fere
vird.

Lavata una quantity di ginepri nel vino , {i facciano bol-
lire in un vafe ben chiufo con aceto di malvalia, zucchero , ¢
{pezie ; e quando avrd tutto unpezzo bollito fi patferd per fetac-
cio, e fi fervir la falfa fopra cacciagione.

Paffati i fegati di Capponi con butirra e fpezie , fi pefta.
no con corteccie di portogallo candite , un poco di zucc,he.
ro, ¢ fpezie; e poi flemprato tutto con malvafia , e, fugo d* as
ranci, {i paflerd, e fi fervird lafalfa calda fopra falvagina.

Si peftano majorana, bafilico, targone , ed un {picchio d

aglio, e poi flemprato tutto con fugo di Manzo ed accto di
tare
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targone fi fard bollire, e paflato per fetaccio fi fervira la falfa
fopra Manzo. |

Bianchito 11 Tarantello con acqua ed aceto , e pelto con Di Taran.
piftacchi, corteccia di limone, e fpezie, fi fcioglierd con aceto, tello.
fugo di limone, ed olio; e paffato tutto per fetaccio fi fervir
fopra pefci .

Netti i Pomidoro dalla pelle e femi fi trituleranno con Di Pomido.
fpicchi d’aglio, peparolo roffo , polleggio , e ruta; e paffato ¥
tutto con olio, e condito di fpezie fi fard bellire con aceto e
fugo di Caftrato, e caldo {i fervira {opra Caltrato.

Si peftano uva paffa, gialli d’uova durt, polvere di mo- Alla More-
ftacciolo, ed una mollica di pane abbruftolita e bagnata nelace. fca.
to rolato ; ftemprato tutto con vino bianco e fugo d&' agrelta,

e paffato per fetaccio {i fard bollire condito di fpezie, e L fer-
vira la f{alfa {opra pefci.

Ammollite le Uova botarighe nell’ acqua calda , e pelte Di Bottari
eon corteccie di portogallo candite , limon verde e fpezie |, i che .
fcioglieranno con aceto d’ odore, fugo di limone , ed olio; e
paflfata la falfa per fetaccio fi fervird fopra crofte di pane ab
bruftolite . |

Si peftano peparoli verdi, oregano, piperna, finocchio fre. Al Torna-
fco con femi, fpicchi d’aglio, menta , ed acciughe ; e {ciolto gulto.
tutto con aceto, fugo di limone, ed olio, fi pafferd per fetac-
to, e fr fervird fopra olive.

Paffani 1 fegati, e lattaroli di pefce con olio , cipolline , D’interiora
preffemolo trito, e fpezie, € pefti con capparini, fi {cioglieran. di pelce.
no con fugo di limone, ed olio: fi pafferd per fetaccio la falfa,

e fi fervird calda topra pefci.

Li Tartufi fettati, e paffati con butirro, olio , ed acciu- Dj Taryf
ghe, h peflano, e fi {ciogliono con fugo di carne , e di limo- da gratlo.
ne. $1 paffa la falfa per fetaccio, e fi ferve con carne.

Cott1 1 Tartufi fotto le braci fi fettano , fi peftano con Di Taruf
bottariche ed un fpicchio d’aglio,e fciolto tutto con olio e fu- da mdgro.
go di limone, e paffato per fetaccio {i avra la falfa.

S1 facctano bollire mele, aceto rofato, e fpezie, edadden- Malara .
fato tutto fervefi la falfa fopra cervella fritte.

S1 peltano preflemolo, bafilico, majorana, mandorle, ed una Alla Com-
mollica di pane bagnata nel vino mofcato; e tutta condito di pagnola.

Aa 2 {pes
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fpezie fi fcioglierd con fugo d’agrefta e mele, e fi fervird la fale
{a pafsata per fetaccio.

Pefte le foglie tenere di vite con loro tralci, foglie dicea
dro , corteccia di limon verde, e piftacchi , e condito turto di
zucchero e f{pezie, e {ciolto con aceto d’ odore , {i fervira cale
do paflato per fetaccio fopra pelce fritto.

St peftano un {picchia d’ aghio, balilico , finocchio frefco ,
pignolt, e fpezie, ¢ {ciolto tutto con aceto di malvafia, e fugo
d agrefta, fi pafferd per fetaccio, e fi fervird fopra Rane.

Pefto 1l Cedro candito con mandorle abbruftolite , e cane
nella i fciogliera con malvafia e fugo di limone ; e paffato per
{etaccio, N1 fervird la falfa fopra frittura.

St faccrano bollire malvafia, fugo di limone, zucchero, e
{pezie in ftecchi, ed addenfato tutto con polvere di moftaccio-
lo, {i pafferd per fetaccio, e f1 fervira fopra frittura.

Ammolita 'uva paffa nel vino mofcato , e pelta con pi.
gnoli, capparini, e fpezie, {1 fcioglie con malvafia , e condito
tutto di zucchero ed alloro {i fa bollire, fi paffa per fetaccio,
e [t ferve fopra Tordt. |

Le Mandorle bianchite, fi peftano concorteccta dilimon ver-
de, cedrato candito, ed una mollica di pane bagnata nel fugo
di limone, poi fi {cioglierd tutto con brodo, acqua di cannella
e fugo di limone , fi pafferd per fetaccio, i fard addenfare
con un pezzo di butirro , e fi fervira caldo fopra zinna leflz.

S1 peftano mandorle abbruftolite, una mollica d1 pane ab-
bruftolita, e bagnata in aceto, {picchio d" aglio cotto aliebra-
ci, e corteceia di portogallo, e fciolto tutto con malvalia ed
aceto rofato, fi fard bollire condito di fpezie e mele. Si fervi-
rd quetta falfa paffata per fetaccio fopra Caftrato arroftito.

Peftali un fpicchio d’ aglio con falvia, uva paffa, cedro can-
dito, um pezzo di fegato fritto, ed unamollica di pane bagnas
ta in aceto rofato, col quale fciolto tutto fi fard bollire condi-
to di. zucchero , e fpezie ; e poi fetacciata la falfa i fervird
fopra fegato.

Bollito il pane abbruftolito con malvalia ; .mele, aceto,
fpezie, e feme di fenape polverata , fi pafferd tutto per ferace
co, ¢ {i fervird fopra falvagine.

Cotto in brodo il feme di canape, fi pefta con mandorle

bianchite, una mollica di pane bagnata nel brodo , pepe bian-
o,
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co, e corteccia di limon verde , ¢ ftemprato tutto con brodo ,
fuco di limone ed acqua 'di rofe, fi condira di fpezie , fi paf-
ferd per fetaccio, e {i fervird caldo fopra lefli.

Pefte le More di Siepe con mandorle abbruftolite, cortec- Moranda.

cia di portogallo, e fpezic, fi fcioglierd tutto con fugo d’ agre-
flo, e paffato per fetaccio, & fervira la falfa fopra rifreddi.

Si facciano lentamente bollire nel fugo d’uva nera cor- Vigorofa.

teccie di limon verde, e portogallo, {pezie in polvere , € pan
grattato; i paffa tutto per {etaccio, e sTavrd la falfa. . |

Ammollite in vino bianco le prugne fecche , e poi pelte
con un foicchio d’ aglio e tartufi, condite di fpezie, i fcioglie-
ranno con fuzo d’agreflo e brodo- di Manzo, col quale bollito
tuatto, e paflato per fetaccio, fi fervird fopra carne.

Le foglie di targone tritulate, e paffate con butirro {i con-
diranno di fpezie , e fi bagneranno con brodo di Vitello , €
fugo di limone, e §i fervird la falfa fopra Vitello 1in umido.

St peltano fegatelli di Polh cotti su le braa, gialli duo-
va duri, tartufe, targone, e corteccia dr limone candito, e pol
{ciolto tutto con fugo di limone , e brodo , e paflato per fe-
taccio, fi avrd Ja falfa, la quale calda fi verferi nel pafticcio d’animelle.

Addenfato al fuoco un pezzo di butirro con gialli d’ uova
crudi | bafilico trito, panna di latte, e polvere di cannella, fi
fervird condito di fugo di limone nel pafticcio di Picciont .

Si facciano bollire nel brodo e fugo di limone ( conditl
di butirro e fpezie ), capparini, prefciutto , un fpicchio d’ a-
glio,. prugnoli, tartufi, e targone , tutto peflo . Si paflerd la
falfa per fctaccio, e fi fervirh ne’ pafticci di Vitello.

Le mandorle abbruftolite: fi peftano cor lattaroli di pefce
fritti, funghi, e tartufi, e fciolto tutto, condito di fpezie,con
malvafia, & brodo , fi pafferd per fetaccio , e fervira per pa-
fticct caldr dv pelce . |

Peftanfi bottariche, acciughe, piftacchi, menta, e tartufi ,
e fcioglionli con fugo di limone, olio., ed aceto- di targone ,
¢ con fpezie-condita la falfa fi fervird ne’ pafticci freddi di
peice . |

Nell”aceto di cannella fi facciano bollire alloro , corteccia
di limon verde, zucchero, e fpezie, e poi pafflato tutto per fe-

taccio, fi addenferd con polvere. di moftacciolo, e condita la
“ {al.

Di Prugae.

Di. Targo-

ne .

Alla Cor-
radina.

All’Orita-

no.

Alla Vin-
cenzina .

Alla Moda.

Alla Galag«
te.

Agro-dolca.
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falfa di cedro , portogallo candito , e piftacchi triti , fi ferve
per carne di lepre. |

Al Caccia- Bolliti nel vino fpicchi d’ aglio, falvia, pane abbruftolito,

tore . {pezie ed un poco d’olio, fi pafferanno per fetaccio , e fervali
calda la falfa per carm arroftite .

In Salmi. L’ interiora delle Beccaccie tritolate con un fpicchio d’ ae

glio, prefciutto e tartufi , fi paflano con olio , e bagnate con
brodo, vino di borgogna, e fugo di limone, fi faranno bollire,
e pol fervefi la falfa, fetacciata, per Beccaccie.

Alla Geno- S1 peftano fegato fritto, femi di finocchio, cedro candito,

vele. portogallo, moftacciolo, zucchero , e [pezie ; e fciolto tutto
con aceto d odore e brodo, fi fari bollire, fi paflferd per fetac-
cio, e i fervird fopra fegato fritto.

Alla Fran- Tritulata ' Acetofa con targone, e paffata con butirro, i

cefe. condird di {pezie, e {i bagnerd con brodo di Vitello, e fugo
di cipolla cotta, e pefta . Si fard tutto bollire , e fervird per
fricondd di Vitello.

D’ Agrefta, Schiacciata I’ Agrefta fi fa bollire con zucchero falvia e
fpezie, fi paffera per fetaccio, e fervird per beccafichi.

Alla Dane- S1 facciano cuocere lentamente fette di carne di Bue con

fc. lardo, prefciutto, cipolle, alloro , aglio, timo , corteccia di
limon verde, e {pezic, bagnando tutto con vino di fciampagna,
e brodo; fi fgraflerd quefta falfa, fi pafferd per fetaccio,e fi fer.
vira fopra Bue.

CAPITOLO IL

Dells Sapori.

Sapore ver- {_'[ peftano menta, preflemolo, bafilico,femi di Popone, cappa.

de alla Rea- rini, cedro candito, zucchero, ed una mollica di pane ba.

le. gnata 1n aceto rofato ; fi fcioglie tutto, condito di fpezie,
con fugo di limone, {i pafla per fetaccio, e fi ferve.

Di Mortel- Le frutta di mortella lavate in vino, e pefte fi fanno bol-

la. lire nella malvafia, quale paffata poi per fetaccio, fi fard di

- nuo-



nuovo bollire con zucchero , acqua di gelfomini , mela candite
tritolate, e fpezie, ed addenfato tutto,e freddato {: fervira.
Pefte I Acciughe con bottariche, pignoir, capparint, erbe D’ Acciu-
aromatiche , zucchero, moftacciolo , e fpezic, e f{ciolto tutto g he.
con aceto rofato , ed acqua di fiori , i1 fervira paffato per

{fetaccio.
Fettate le Pere mofcadelle fi facciano cuocere , e disfare Di Iere

nel vino mofcato, acqua di rofe, e zucchero chiarificato . Poi Mo fcadelle-
fi pafferanno per fetaccio, e {1 fervird freddo 1l fapore.

Si peftano bafilico, anafi, majorana, timo, piftacchi, una p’ E¢he O.
mollica di pane bagnata in acqua di fior1, zucchero , e fpezie; dorifere.
e {ciolto tutto con aceto rofato , e fugo d aranct fi paflera

per fetaccio, e fi fervird.
S1 facciano disfare le Pefche nel zucchero chiarificato con Di Pefihe.

acqua di rofe, fugo di limone, corteccia di cedro, e cannella ,

e poi paffato tutto per fetaccio fi fervird freddo.
Pefto il Cedro candito con zucchero, piftacchi, fior1 d'aran- Di Cedro.

ci canditi, efoglie dicedro;ef{ciolto tutto con fugo dilimone e
poche goccie d” acqua di fior1, {i pafla per fetaccio, e fi {erve.

Bollito 1l fugo di Granate con zucchero , fteccht di can-
nella, carofani, e noce mefcata, ed addenfato tutto con polve-

re di moflacciolo fi pafferh per fetaccio, e fi fervird.
Si fa bollire il fugo d’ Agrelta con anafi pefti , corteccia D Anali.

d’ aranct , ftecchi di cannella, e zucchero, ed addenfata ogm

cofa, fi paffa per fetaccio, e i ferve.
Bollito 1l vino mofcadello con femi di finocchi verdi,ce« Di Finoc-

dro candito, ftecchi di cannella, zucclero , e pepe , e paflato chio .
tutto per fetaccio fi fervird.
Di foglie

Pefte lc foglie di grano tenere con pane di Spagna bagna.
to i1n vino mofcadello, piftacchi, cannella, e noce mofcata, I dt Graro.

{cioglie tutto con vino mofcadello ; fi paffa per fetaccio, e fi

{erve.
Lavate con vino bianco le Fragole , fi fanno cuocere nel

zucchero chiartficato con fugo di limone , acqua di cannella,
ed ambra, girandole mentre cuocono ; e poi paffato tutto per

[etaccio i ferve. |
Li Piftacchi bianchiti fi peftano con foglie di bietole , ce. Di Pitac.

dro candito, zucchero, e cannella: e f{ciolto tutto con fugo d chi.,

agrefta , e paffato per fetaccio i ferve.

Dt Grana-

tc.

Di Fragole.

Q3
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Si pefta I’ Uva paffa lavata con vino mofcato, con anifi
e noce mofcata , e {ciolta con vino mofcato e fugo di limone,
fr {ervira pa{fata per fetaccio.

Lavati 1 prugnoli col vino fi peﬂano con noce-mofcata, e
pepe, € {1 fanno cuocere nella malvafia con zucchero e fugo d’
aranci ; e disfatti ed addenfatl i férviraono.

Si peftano le Prugne, lavate nel vino e cavatene 1 offa,
e fi fanno bollire nella malvalid e mzle con cannella, noce-mo-
{cata, e pepe; fi paffano per (etaccio, e i ferve il fapore.

St mefcola 1l fugo di limone c¢on zucchero chiarificato ,
acqua di cannella, e corteccia di limone candita rapata , fi fa
bollire tutto, e i ferve.

Bianchite le mandorle, e pefte con zucchero, fiori d’arane
ci canditi, una mollica di pane bagnata nell’ acqua di fori, fi
{cioglie tutto con fugoe di limone , ¢ {i ferve paflato per fee
taccio.

Peftanfi le Carote roffe, bianchite in vino, con cannella ,
noce-mofcata, pepe lungo, corteccm di portogallo, e zucchero,
e {ciolto tutto con {ugo d’ agrefta , ed aceto rolato , e fatto
lentamente bollire, fi pa{Ta per fetaccio e N {erve.

St pafli per fetacc*io 1l caviale prima pefto con moftacciolo,
cannella, noce-mofcata, pepe,e mele , e {ciolto con fugo di li.
mone .

Cotte le Cotogna alle braci, {i peftano con uva paffa, pe-
pe, cannella, e zenzaro ; e {ciolto tutto con fugo d’ aranci , e
vino mofcato, fi fa boliire con zucchero, e poi paffato per fe-
taccio fi ferve.

Abbruftolite le mandorle {i peftano con uva pafla, gialli d'
uova durt, fegati di polli cotti su le braci, ed una molhica di
pane abbruﬂohta e bagnata in accto , e condito tutto di zuce
chero e {pezie, G fc1oollera con {ugo d’aranci, aceto € limone,
fi fard bollire, e paffato per fetaccm i {ervird.

Pefli cedro ed aranci canditi, e cotti nel zucchero chiari-
ficato, con acqua di fiori d’aranci, cannella, mufchio, garofani,

¢ tenapa in polvere ftemprata con aceto di malvalig , {i paflerd
tutto per fetaccio, e i fervird.

CA-
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CAPITOLO IIL

Dell: Gel:.

Piedi di Vitello con due Pollanche fi facciano bollire con Geloall’'A-

brodo di Manzo in una marmitta ben chiufa conditi difale, piciana.
alloro, coriandri, cannella , e garofani ; e quafi addenfato 1l
brodo fi pafferd per ftamigna, fi {graflers ben bene, e {i mette-
13 di nuovo ful fuoco con chiare d’ uova sbattute con loro gu-
fci, fi condird con zucchero, malvafia, e {ugo di limone, e i
fard per poco bollire . Poi di nuovo fipafli perun panno dilino
folpefo in aria per il quale pian piano i fard gocciolare ; e
chiarito che fard {i metterd in un vafe, tramezzandolo di p1-
ftaccht e i fard gelare . Gelato fi fervxré fopra verdura.

Si facciano bollire nel brodo di Capponi li Piedi d” Agnel. Alla Nobi.
li con cannella, carofant, e preflemolo. Disfatti ed addenfato le
1l brodo [iigraffera, e fi unird con piftaccht pefti, e po1 di nuo.
vo {1 faccia bollire con chiare d’ uova e gufci sbattuti, conden.
dolo con fugo di limone, e giulebbe di cedrato . Bollito per
poco, {i paffera ooccnolando per un panno dilino, e chiarificato
che fard | fi farh in un vafe gelare, e fi fervird.

Stagionati in una marmitta 1 Piedi d1 Vitello con fette
di lardo, cipolle, un pezzo di prefciutto, e due Pollanche ,
bagnati poi con brodo di Manzo, fi faranno ineflo bollire con.
diti di {pezie, corlandri, ed un mazzetto d’ erbe . Quando il
brodo avrd prefo corpo fi pafferd, fi fgraflerd, e fi fard di nuo-
vo bollire con chiare d’ uova sbattute con li gufc1, e condito
nuovamente di fpezie , e fugo di limone . Dopo fi pafse.
ra per un panno di lino per farlo chiarificare , e fi fard gelare
in un vafe tramezzandolo di code di gambari , bottom, “erelle
di pollaftri, e petti di pollanche a ﬁlettl, tutto prima cotto 1n
Brodo; e cosi fuor del vafe fi fervird.

Li Geli da magro {i fanno nel iftefla maniera , cambian- Da magro.
Bb do

Alla Spia
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do foltanto le carni in pefci, come Tinca, Capitoni , Raggia,
e Dentale.

Poflfono i fuddetti geli colorirfi, mettendoc1 con le chiare
d’uova mentre bolle il brodo latte di mandorle volendoli bianchi,
fugo di bietola quando fi vorranno verdi; alacca {e i vorranno
pavoaazzt 3 e gialli {e fi mette zafferano, de’ quali {e ne fanno
de’ lavori, e {i {ervono in varie maniere, cilo¢ {opra verdura o
pan di Spagna, entro aranci di1 Portogallo canditi ec.

TRAT-
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TRATTATO ULTIMO.

DELLA MANIERA D'IMBANDIRE
VENTI PRANZI , ED UNA
CENA.

Cciocché la prefente Opera riefca pilt utile ; fi di in

fine un’ idea della maniera d’ imbandire venti Pranzt

diverfi ed una Cena, con parte delle vivande compo-

fte nell’ Opera; dodeci de’ quali pranzi fecondo 1 do-

dici mefi dell’ anno avranno un indice diftinto con
diverlt numeri fecondo i piatti figurati ne’ due Rami . GI’ altri
otto non hanno rame, ma fi fono difpofti in modo di poteriL
fervire per fedica da pranzo . Non s intende perd togliere la
libertd di diminuire 1l numero delle vivande, mutarle , e foftie
tuirne altre fecondo 1l proprio piacere. Della Cena fe ne fa ane
che la fola minuta.

Nelle fequenti minute non fi parlerd delli tondlm d’ intora
no al Defert , perche quefti appartengono piu tofto a’ Creden-
zieri, ed ognuno sa che nella prima imbandigione poffono fervira
{i con butlrro , croftin1, ravanelli, fellate , oftriche marinate |
popone ec.; e nella feconda con ricei ripieni , oftriche frefche
infalatine , olive, bottariche, acciughe falate ec.

[ Vafi fegnati con A, B, C D, fono quattro lava.bice
chieri ; e Paltri con E, F, G H, quattro rinfrefcator1.

Bb 2 | MI.



MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI GENNAJO.
Prima Imbandigione .

Dme Zup- 1 Uppa alla Corradina.
pe , e due 3 Potaggio di fellari al Cervellato.
Potaggi. 3 Zuppa alla Regina.
4 Potaggio di Verzi alla purd di Ceci.
Quattro § Agnellotti di petti di Capponi all’ Erbette.
Yerine. 6 Saporiglia di Porco alla Napoletana.
7 Bocconi di petto di Capretto al brodetto.
8 Fricaffea di Sramne alla puré di fagioli.
Otto Hors- @ PaﬂiCCEtTi di Vitello alh tartufi.
d ceuvres 10 Budinerti di petti di Beccacce al fangue.
triangolari. r¢ Pafticcett: d: rognore di Vitello al parmegiano.
r2 Crocchertn di pett1 di Capponi alla griglia.
13 Pafticcerrs di perti di Capponi alia bergamel.
14 Rudenetti di petti di Pollanche al latte.
r5 Fafticcetti Salpiconati alli prugnoli.
16 Animelle d" Agnello a papigliotti .
Otto Encer- 17 Pafticcio farfito alla Nobile.
mcrs Ro- 18 Gatty di Cervelle al graflo di Vitello.
soade. 19 Granatz di Vitello alli Gambari.
.2 Sorth < Animelle alla moda.
2 - Paticaie di Beccacce in Salmi,
22 Tacchina all’ Oftriche 1n Gattd.
23 Pan di Lepre al Prefciutto.
24 Timballo di gnocchi alla Panna.
. O3S Lattarolt d1 Vitello al bianco.
Quopiccole & Petti di Mallarde alla lente.
Ortangola- 27 Lingue di Cinghiale all’ acciughe.
re. 28 Petti dt 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.
Quattro 33 Tacchina ripiena alla Contadina.
Relever. 5, Spigola in graffo al Coli di Cappone.
35 Colatta di Manzo al Prelciutto.
36 Dentale in vino all’ Acciughe, e Capparini.
Y2



¢ AL ANTE.
Seconda Imbandiz ione.

r Roccante alla Dragante con marmellata.
2 Croccante alla Deftré con Confettura.
3 Coicia di Vitello alla Caramella.

4 Pafticcio di Cinghiale in gelo.

5 Arrofto di Capponi alla rede.

6 Arrofto di Beccacce a papigliottt.

7 Arrofto di Piccioni alla Corradina.

8 Arrofto di Pernict a1 lardell1.

9 Gattd di fellart all’ uova.

10 Supprefe di zucche vernine alla ricotta.
11 Rape ripiene alla Dama.

12 Granatina di Tartufi all’acciughe.

13 Sortu di finocchi alla panna .

14 Spinaci tritolat1 in bigne.

15 Mela farfite al Cavaliere.

16 Gattd di prugnoli al vino.

17 Filetti di Linguattole fritte alla parmegiana.
38 Animelle d’ Agunello fritte alla femplice.
I1¢g Bocconi di pett1 di Vitello fritti panati.
20 Trote filettate e panate alla griglia.

21 Capitone marinato, e fritto a filetti.

22 Bottoni d’ Agnello fritt1 alla Romana.
23 Occhi di Vitello parmegianati e fritti,
24 Acciughe farfite, ed incartate alla grigla.
25 Panna di latte alla Nobile.

26 Torta frollata alla Dama.

27 Pan di Spagna alla femplice.

28 Crema alla vanigha.

29 Latte e mele in {puma.

30 Torta sfogliata al butirro.

31 Gatto alla Corradina.

32 Crema alla falvia.

197
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI FEBBRA]JO.
Piima Imbandigione.

Due Zup-

Uppa fantaftica.
pe , e due Potaggio di finocchi alla lente.
Potagsi Zuppa alla Dama.

X
2
3
4 Potagsio di broccoli alla femplice.
~ Quattro 5 Regagli di Cappont brodettati .
Terine. 6 Polpettine di petti di Fagiani al brodo chiaro .
7 Fricaffea di Piccioni alla panna.
8 Pett1 di Tordi al fapor di timo.
Otto Hors- 9 Pafticcerti all’interiora di Beccacce.
d'eeavres 10 Spinaci farfiti, e fritti alla moda.
Triangola- 11 Sellari fritti alla Corradina.

s 12 Bunettine di rifo con falpicon.

13 Palticcett: alla farfa d1 Capponi.

14 Cavol-fiort farliti alla pompadur .

15 Foglie d1 verzi {alpiconate, e fritte.

16 Bufloletti di Vitello alli Gambari .
Otto En-. 17 Fegato di Vitello glaffato al targone,
trées Ro- 18 Pafticcl di zinna di Vacca al Vitello.
tonde. 19 Sortu moderno all’ Inglefe.

20 Pezzo di Cernia alla Polacca.

21 Mallardo 1n 1iftufa all’acciughe.

22 Pafticcio di Cervo alle {calogne.

23 Timballo di puglian alla panna.

24 Pezzo di Spigola al Coli di Cappone.
Ottopiccole 25 Coftolette di Porco alli fonghi.
Entrées Ot- 26 Lodole braciate al vino .
tangolate . 27 Cofcie di Cappom farfite all’ Erbettc.

28 Orecchie di Vitello al butirro.

29 Braciolette di Cinghiale alle {calogne.

30 Starne al prefciutto.

31 Petti di Pernici alla pure di Cea.

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 golofl.

36 Pancia di Porca al falgrao.
Je
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& AL A NTE.
Seconda Imbandigione.,

Attd alla Corradina croccantato.

Croccante a Cannelloni ripieni.
Tefta di Cinghiale alla {carlata.
Pafticcio di Cervo alla {pica.

Arrofto di Porco al finocchio.
Arrofto di Carpione al limone .
Arrofto di Cinghiale al marinato.
Arrofto di Rigiola all’aceto.

Bign¢ alla Vincenzina.

Paftette alla Reale.
Sfoghettr alla {ciantelld.
Spumette alla Cioccolata.
Bign¢ al pan di fpagna.
Paftette a Calefso .
Bocconotti alla Regina.
Spumate al Cedrato.

Fettoline di Vitello alla griglia.
Cervellette d” Agnello alla rete.
Piedi di Porco alla fante.meno.
Occht di Vitello fritti alla parmegiana.
Fettoline di zinna panate, e fritte.
Rognonata di Vitello fritta alla panna.
Cofce di Starne fritte al marinato.
Supprefe di fegato di porco alla rede.

Torta alla Regina.

Crema amaricante.
Budin alla Spagnola.
Spuma allh piftacchi .
Torta alla Bolognefe,
Crema alla Cioccolata.
Budin alla Milanefe.

Spuma alla Parmegiana.
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Quattro
Fran R i-
reddi .

Quattro
Atrolli .

Otto piccole
Entremets

Quadrate. -

Otto En«
tremets nel-
le Schifete
te.

Otto En.

tremets Ro-
ton de '

MI.



Due Zup-
pe e due

Poraggi .

Quattro
Terine .

Otto Horf.,

d'ccuvres .

Otto En-
trees Ro-
tonde.

Otto pic-
cole En-
trees Ot-
tangolate.

Quartro
Relever .
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI MARZO.
Pyima Imbandigione.

I Uppa alla Sulvagina.

2 Potagosio di Cardoni al prefutto.
3  Zuppa alla Crema.

4 Potaggio di Boragine alla femplice.
S Bufecca di Vitello alla Milanefe,
6 Gnoccht di farfa d’ uova alla Dama.
7 Saporigha di1 Capretto all erbette.

8 Pett1 di Starne alli fagiolr.

9 Ortolant allo sfoglio.

10 Animelle di Capretto all’' Impenale.

11 Lingue di Caftrato a cannellont.

12 Pafticcetti alla Lonza di Vitello.

13 Uccellettt fritt1 alla paftetta.

14 Lattaroli di Vitello tmboracciati.

15 Piedi di Capretto frrtrr alla Parmegiana.
16 Pafticcett1 al piccatiglio di Cinghiale.
17 Pafticcio di Tefta di Vitello alla Corradina.
18 Zinna di Vacca al prefciutto.

19 Oca farfita alli Sptnacr.

20 Timballo butirato alla Milanefe.

21 Pafticcio di Starne alli gambari.

23 Petto di Caftrato alla pompadur.

23 Pavoncella falpiconata alli tartuf.

24 Sortu di gnocchi ripient al Vitello.

25 Francolini alla f{alvia.

26 Piccioncint alla Crema.

27 Coftolette di Caftrato alle fcalogne.

28 Lingua di Vitello alla Tedefca.

29 Pernici 1n iftufa alla Spagnola.

30 Pettr di Pavoncelle all’acetofa,

31 Peretti di Virello al targone.

32 Cofcie di Lepre in falmi.

33 Polenta in Caffa alla Parmegians.
34 Filetto e Cofcie di1 Caftrato alla Corradina.
35 Pafticcio di Cernia al finocchio,

36 Lacerto di Manzo alla moda.
Jo
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Neennda  Imsbandigtone

~‘Roccante al Succaftrao.

_« Croccante alli Cialdoni.
Palticcio di prefciutto all’ Imperiale.
Cofcia di Cervo in Sive.

Arrofto di Vitello alla femplice.
Arrofto di Froncolini alla falvia.
Arrofto di Lepre lardellato.

Arrofto d’ Ortolani alla Corradina.

Budenetti di Spinaci.

10 Paftette merengate.

11 Bifcotti alla bugné.

12 Gattoncini di zucche Vernine.
313 Spumette di tartufi.

14 Bocconi all’ uova faldicchere.

1s 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 fritt1 alla pafterta .

22 Cervellette fritte all’ agro-dolce.

23 Filetti di Spigola fritt1 alla falvia.

O 06N D\ dh o B

24 Orecchic d’ Agnello fritte alla parmegiana.

25 Torta alle midolla di Manzo.
26 Crema alla femplice.

27 Crema alli Piftacchi.

28 Bigne all’ innumerabile,

29 Torta alla Tartara.

30 Crema alla Spofa.

31 Crema brugiata.

32 Bigne al vento.

2

20}

Quatirs
zran pezzi
eddi.

Qnatuo
Arrolti.

Otto pic-
cole Eg-
tremets

guadrate .

Otto En-
tremcets

nelle fchi-
fette ¢

Otto En.

tremets ro-
conde .

MI- -
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI APRILE
Pvima Imbandigione.

X Uppa alla Sante.
:,)eueczgfg 2 4 lfgtagglo di Carciofhi al Coll di Vitello.
Pocaggi. 3 Zuppa femolata alla panna.
4 Poragsio di Cicoriette alla femplice.
Quattro 5 Fricaffea di Quaglie al bianco.
Terine, 6 Petto di Capretto in bocconi alli pifelli.
7 Quazzetto d’ Animelle all’erbette.
8 Gnoccherti di Vitello alla Tartuﬁ

O1tnH% 9 Paflticcetti al falpicon.
d'wnvres 10 Granellt d’ Agnello fritt1 al pane.
Triango- 1y Pafticerti all.1 farfa di Quagle.
ari . 12 Carciofli fritti alla farfa.
13 Paftette fricte al prefutto.
14 Cervelle d" Agnello fritte all’ uova.
15 Pafticcettt al rognone di Caftrato.
16 Zucchettine fritte falpicone .

Otto En- 17 Pan di Vitello ripteno ai fegatelli.
trees ro- 18 Pafticcio di Quaglie alla Salvia.
tonde. 19 Sorti al pane da graflo.

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 graflo.
rees Ot 55 Palatari di Bue alle Scalogne .
tangolate. .8 Braciolette d’Ombrina al fapor di finocchio,
29 Puffarotti alla falfa di butirro.
30 Filett1 di Scorfano alli fonghi.
31 Lingue d" Agnello al timo.
32 SuPprcfe d’ Acciughe alli Spinaci.
Cuattro 33 Lonza di Vitello al butirro.
Relever. 34 Un groflo pezzo di Storione al graffo,
35 Abne,lo ripieno alla pafta fina.

36 Sorth di pefce caftagna alli tartufi, ¢
¢



G AL A NT E.
Secomda Imbandigione.

Roccante naftrata alle merenghe.
Gattd montato all’ Arlecchina,
Palticcio con latte alla Corradina.
Cofcia di Vitello al vino.

Arrofti di Quaglie alla falvia.
Arrofto di Paparotte al butirro .
Arrofto di Ortolani al pane.
Arrofto di Pollanche alla femplice.

- Pifell1 alla Crema.
10 Spinaci alla paftetta.
11 Sparagi al butirro .
12 Indivia fritta al parmegiano.
13 Carcioffi al Coli di Vitello.
14 Boragini fritti alla paftetta.
15 Lupoli al Coli d1 gambari.
16 Lattuche ai gialh d uova.
17 Acciughe fritte al naturale.
18 Piedi d’ Agnello fritti alla paftetta,
19 Midolla di {chiena fritte imboracciate.
20 Gambari fritti alla femplice.
21 Aguglie in pezzi panati alla griglia.
22 Filetti di Tefta di Vitello fritt1.
23 Gnocchi di Cervelle fritti all’ uova.
24 Mazzacogne fritte al parmegiano.
25 Torta alla Senefe.
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 bigne.

32 Uova alla Crema.

9 OONI O\ W W me
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Quattro
Bran pezzi

freddi .

Quattro
Arrofti,

Otto pic-
cole En-
tremets
quadiate.

Otto En.
tremats

nelle fchi~
fette.

Otto En-

tremets roe-
tonde.

MI.
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI MAGGIO.
Prima Imbandigsone .

Due Zup- ¢ Uppa alla Giulien ofcura.
pc;:aga;‘iue 2 Potaggio di lattughe all’ uova.
29"° 3 Zuppa alli Tralei di Vite.
4 Potagpto di zucchette al prefciutto.
Quattro Bocconi di gola di Vitello all’ Erbette.

Tenne. 6 Filetti di Zinna di Vacca alli pifellr.
7 Feoatelli di Polli alli tartufi .
8 Petti di Pollanche a filetti con targone.

OrtoHre ¢ Pafticcetti d’ uova al grafio.
c%g;uvre: 10 Spongole farfite, e fritte. .
lari 8% 11 Granelli d" Agnello panati a papigliotti.
J 12 Bigné d’uova alla falvia.
13 Pafticcetti farfiti all’ vova.
14 Fonght ripteni fritti al parmegiano.
35 Lattaroh fritti alla farfa bianca .
16 Bigné¢ d'uova alli tortellt.
Otto En-. 17 Torta sfogliata alle cervella di Manzo.
tréss Ro- 18 Tefta di Vitello alle braci.
tonde. 190 Pancia di Tonno al prefciutto.
20 Granatine di Rilo all’ Animelle.
21 Torta prifs¢ al prelciutto e carne di Vitello .
22 Colcia di Caftrato al rofmarino.
23 Ombrina in Harics.
24 Bonettine di Vitello ai fegatelli .
Otto pic. 29 Braciolette di Manzo alla moda.
cole Ei- 26 Pollanche a filetti alla purd di ricci.
tré's Ot- 27 Code di Caftrato alla majorana.
tangolate. 28 Petti di Piccioni alle Cipolline.
29 Boccont di Vitello alla falfa chiara.
30 Lingue &’ Agnello alla Cuciniera.
31 Rognone di Vitello al fapor di menta.
32 Chinef in brodo al naturale.
Re(lle]:gtm 33 Pafticcio di petto di Vitello alla Corradina.
* 34 Manzo Erbolato alla moda.
3s Timballo di Maccheroni ripieni.

36 Pezzo di Tonno in Corboglione. p
O




G AL ANTE.
Seconda Imbandigione.

1 ( ;Attb ripieno alla Corradina.
2

Pannara montata allt Cialdoni,
3 Paucerta di Porca alla Crema di piftacchi.

4 Pollanche in gelo all'Apiciana.

S Arroflo di cofte di Vitello al butirro,
6 Arrofto di Cavile all’ aceto rofato.

» Arroflo di Lattaroli alla rede.

8 Arrofto di Cernia al limone.

9 Croccantina alla Caramella.

10 Prugnolr all acciughe.

1t Sellari all’ufo.

12 Croccantina a Cannelloni.

13 Croccantina alle mandorle.

14 Tartufi al parmegiano.

15 Finocchi al larte di piftacchi.

16 Croccantina al fuccaprao.

17 Cofce di Piccioni fritti al bafilico.
18 Lattaroli di pefce frittr al limone.

19 Carciofh fritn1 alla parmegiana .

20 Perti di Quaglie fritta alla falvia.

21 Anmmelle fritte al preflemolo.

22 Pancia di Tonno a filetti fritta al finocchio.
23 Zucchette fritte alla Ricotta.

24 Uccelletty fritt1 al rofmanno .

25 Torta di Fragole alla femplige.
26 Imboracciata di mandorle.

27 Gattd di pafta all’ uova.

28 Crema alle Carote.

29 Torta di Pifelli alla panna.

30 Spuma alla Cannella.

31 Gatto sfogliato alla marmellata,

32 Crema gialla all’uova faldicchere.
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Quattro
gran pez-
21 freddi.

Quattro
Arroftt.

Otto pic-
cole En.
tremets
uadrate,

Otto En.
tremets
ne“e SChio
feree.

Otto En-

tremets
Ratonde.

MT.
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Due Zup-

pe ¢ due
Potaggt

Quattro
Terine.

OrtoHorf-

d ceuvres
T riango-
lari.

Oito En-
trees Q-

tonde .

Otto pic-
cole En-
trées t-
tangolate .

Quattro
Relever.
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI GIUGNO.

1
2
3
4
5
6
7
8

9
10

11
12
13
14
I5
16
17
18
19
20
21
22
23
24
235
26
27
28
29
30
31
32
33
34

36

Prima Imbandigione .

| LUppa al bafilico.
Potaggio di Cipolle all’ Uova .

Zuppa alla pafta fina.
Potaggio di radlche di Cicorie.

Filetti di Vitello al Coli di pollanca.
Agnellottl di fpinaci alli gambari.
Polcini in fricaflea alla puré di Ricci.
Malfatte all erbette,

Caffettine con falpicon di Vitello .
Palatari grigliati a canunelloni.
Fegatelli di pollanche alla rede.
Pafticett1 alla Memoranzi.
Buffollott1 alla bergamel .
Braciolette a papigliotti.
Animelle fritte alla farfa.
Pafticcetti all’ Italiana.

Pafticcio di Vitello alla panna.

"Polcint al nito.

Fegato alla primavera.
Sortu alla Milanefe.
Pafticcio alla Cicceide .
Uccellettt al pane.
Vitello alla Teftugine.
Sortu alia Giardiniera.

Fricondontoncini di Vitello al targone.

Occhi di Vitello all’ Uova.

Cocciolette alli gambari .

Supprefe di pr)llanche alla grigha.

Lingua di Vitello in bocconi lardellats.

Orecchie d’ Agnello al Coli di prefciutto.

Cofcie di pollanche al tornagufto.

Panfarotte di Vitello alla bergamel.
Timballo di Nevale alle Cervella.

Cofcia di Vitello alle braci.

s Pafticcio di Storione al grafio.

Manzo alla Reale.

Se.



G AL A N T E.

Seconda Imvandigione .

(' :Rnccantc all’ Invenzione .

2 Drubante alla Carameila .,
3 PFPretciurto alla neve.
4 Pan di Tinca al gelo.
5 Arrofto di Pavoncella alla rete.
6 Arrofio di pefce {pada allo {piedo.
7 Ariofto di Filetto di manzo adobhato.
8 Arrcfto di Merluzzo alla rede di V::ellg,
g Fragole alla panna.

10 Fogle di fico alla paftetta,

11 Fier di Simbuco 1n bigne,

12 Fagioletti all’ Acciughe.

13 Ciliege al vino.

14 Foglie di vite alla marmellata.

15 Rof{marino al mele.

16 Fiort di zucche alla parmegiana.

17 Fegato d’ Agne!lo fritto al naturale.
18 Provarure fritte al pane.

19 Zinna di Capra fritte a filetti.

20 Calamaretti frit1 alla parmegiana.

21 Granelli d’ Agnello fritti all’uova.

22 Gnocchi di Parmemano fritte al pane.
23 Vitello adobbato e fritto a filetti.

24 Fegatelh di pefce fritti al limone.

25 Bigne alla Crema,

26 Torta di Ciliege .

27 Crema brugiata.

28 Gattd alla confettura .

29 Bigne alla Cioccolata.

3o Torta all’acetofa..

31 Crema di Fragole.

32 Gattd a mille fogli.

Quattro
gran pezil

freddi.

Quattro

Arrofti .

Otto pic-
cole Ene
tremets
quadrate.

Otto Ene
fremeats
nelle {chi«
fette-.

Otto Ere
Tremels ror
tonde .

Ml
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI LUGLIO.

Due Zup- 1
pe e due 2
Potaggi - 3
4
Quattro ¢
Terine. 6
7
8
OrtoHorf- ¢
d'ceuvres 1o
Triango-
lari.
12
I3
I4
15
16
Otto En- 17
trees 10- 18
tonde . 19
20
21
22
23
24
Otto  pic- 25
cole En- 26
trees  Ot- 277
tangolate. 28
29
30
31
32
Quattro 33
Relever. 34
35
36

Pyima Imbandigione .

Uppa ai Pollaftri.
Potaggio di zucche lunghe al Vitello,
Zuppa all’ agrefta.
Potaggio di Broccolini al prefciutto.
Coppiettine di Pollanche al latte.
Gnoccht di bigne al Vitello.
Crefte di Gallett1 al Coll di gambari.
Supprefe di ricotta al Coli di prefciutto.
Palticcetta brifs¢ al raguncino.

Salliccine di panma di Tonno alli piftacchi.

Fegati di Galletti in bigne.

Frittatine di graflo di Vltello a cannelloni.,
Pafticcetty sfogllatx alla farfa,

Budenetti di ragofta al loro giallo.
Animelle alla paftetta.

Uova in frittura farflite al Vitello.

Torta d1 Cervella alla Dama.

Piccioni farfiti al fangue.

Tortore in ftufa alli finocchi.

Timballo alla pitagorica.

Torta di Polcin1 alla panna.

Pollaftri a granatine al targone.
Ortolani con capparini alla campagnola.
Sortu di chinef allt gambari.

Salmi di pettr di Tortorelle.
Tricondd di pefce fpada al graflo.
Lattatort di Vitello all’ Italiana.
Paffarotti alla pure di fagioli.

Cofcie di Tortorelle all’agrefta.
Cernia i1n fette al butirro.

Pezzi di Vitello in brodo alla panna.
Quaglie alla pure di Cec.

Petto di Bue farfito all’ acetofa.
Telta di Storione alla {alfa Tedefca.
Prefciutto i1n brodo alli cavoli.

Corpo di Pelce Spada ai Capparini.

S ea
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G AL ANTE.

Seconda Imbandigione .

Roccante di foritaci a1 diavolini.

Monte di Spumette ai varj gufti.
Patticcio d Ombrina al vino.

Gattd di Tacchina alla fpica.

Arrofto di Pollaftri alla Parmegiana.
Arrofto di Vitello al naturale.
Arrofto di Tortorelle all’oho.
Arrofto & Agne]lo alla rede .

Ricci ripieni alla femplice.
Oftriche panate al limone.
Cannoliccht al vino.

Cozzenere panate all’olio .

Ova di ragofta al pane.
Coccioli all’ agrefta .

Filetti di ragofta alla ramolata.
Padelle al preflemolo.

Triglie alla Carbonata.

Supprele di Spinaci in frittura ,
Cervellette fritte al bafilico.
Fragaglia fritta all’ agrefta.
Merluzzo a filetti carbonato.
Zucche lunghe fritte alla Dama.
Polcini in quarti fritti alla parmegiana .
Gambarellr fritt1 al limone.

Torta all’ Amarene.

Budin alla Corradina.

Bigne alle pere mofcadelle.
Crema alla Coftantinopolitana.
Torta alta Turca.

Budin all’ Italiana,

Bigne alle Percocole.

Crema al Cafe.

Dd
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MI.

Quattro
gran pozzi
freddi .

Quattro
Arrotu.,

Otto piccole
Entremets

Qu adrate.

Otto En-
tremets nel-
le Schifet-
(%

Otto En-
tremets Ro-
tonde.
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI AGOSTO.

Due Zup- I

ﬁe y e due
otaggl.,

Quattro
Terine.

Otto Hors-

d'oeuvres
Triangola-
.

Otto En-
trées Ro-
tonde.

Otto piccole
Entréas Ot-

tangolate .

Quattro
Relever.

2
3

4
5
6
7
8

9
10

11

12
13

14
IS
16
17
18
19
20
21

35
23
24
25

26
27

28
29
30
31

32
33
34

35
36

Prima Imbandigione.

Uppa alli pomidoro.
Potaggio di fellari all’uova,
Zuppa alla Giulien chiara.
Potaggio di tutte frurta.
Maccaroncini farfiti al brodetto.
Polcini 1n guazzetto alli tartufi.
Gnoccht 1n brodo alla Veneziana.
Petti di Tortore all’ erbette.
Frittatina ai golofl.
Pafticcetti ai bottoni di galletti.
Palticcetti di sfoglio alla panna,
Frittatina al prefciutto .
Frittatina alla Cicceide.
Pafticcetti all’ Animelle.
Pafticcetti alli gambari.
Frittatina alla Cittadina.
Pafticcio di Pollaftri all’ agrefta .
Ragu di Vitello a1 pomidoro.
Pezzo di Carpione alle Scalogne,
Dimballo alla Regina.

Pafticcio di lingua di Vitello alla Tedefca.

Tacchina farfita alla Contadina.
Pezzo di pefce {pada al limone.
Sorth all1 Puglian.
Pollaftrini 1n quarti alla Portoghefe .
Chinef Salpiconate alla criglia.
Tortore alla Milanefe.
Pezzi di fcannatura di Vitello alli fonghi.
Piccioni in quarti all’oftriche.
Panfarotte di Vitello al preflemolo.
Perniciotti al {apor di timo.
Lingua di Vitello 1n pezzi alli tartufi,
Lagane alla Pampadur.
Manzo alla falfa di cedriuoli,
Paflticcio alla Parmegiana.

Telta di Vitello all’ acciughe,

‘Ste



G AL A NT E.
Seconda Imbandigsone .

! Roccante alla neve con marmellata .
2 Croccante agli amanti con Crema.

3 Galantina di Ragofta al gelo.
4 Panzetta di Porca al fior di latte.
S Arrofto di Pollaftr1 all’ agrefta.

6 Arrofto di Luccio al limone.

» Arrofto di Lacerto di Vitello ai lardelli.
8 Arrofto d’ Aguglie all’ Imperiale .

9 Budin di Pomtdoro.

10 Spinaci al latte di pignoli.

11 Indivie al butirro.

12 Pomidoro farfiti alla ricotta.

13 Budin di Petronciani.

14 Bietole alla Crema.

15 Sellar1 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.

2t 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.
2.5 Pafticcetti frolli con marmellata.

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 Caflettine alla vaniglia.

32 Bifcotti 1n tondo Amaricanti.

Dd 2
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Quattro
gran pezzl

freddi.

Quattro
Arroili,

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 SETTEMBRE .
Prima Imbandigione .

Nue Zup- 1 Uppa alla Reale.
pe e due 2 Potaggio al Popone.
Poaggi. 3 Zuppa alla femplice.
4 Potaggio all' Indivia.
T%g:attro s Pezzetti di Vitello alla purt di Riccl,
M€= 6 Piccioni a filetti al bafilico.
7 Fegato di Capretto alle Cipolline.
8 Palatar1 a filett1 alla pure di Ceci.
OttoHorf- 4 Pafliccetti all’ Animelle.
‘-’r(ﬁ:;f;_ 10 Petronciam fritti alla farfa .
lari . © 11 Pomidoro grigliati al falpicon,
12 Pafticcettn all’ acciughe.
13 Pafticcetti a1 giallh d’uova.
14 Buflolotti di zucche imboracciati .
15 Pera fritte parmegianate.
16 Pafticcetts a1 Capparini,
Otto En- 17 Torta di Fagiani alle {calogne.
tees — ro- 18 Pan ripieno a1 fegatelli .
tonde. 19 Fagiano farfito alla Corradina.

20 Pan di Scorfano a1 Capparini.
21 Torta di Aniemelle alla Genovefe.
22 Granata alla farfa con falpicon.
23 Cappone al Coli bianco.
24 Sorti d acciughe.
Otto  pic- 25 Quaglie alla Spagnola.
ccle Fn- 26 Vitella ai ginepri.
irees  Ot- 2 Oftriche alla puré di radiche.
tangol ate ;¢ Cofce di Pollaftri ai Gambari.
29 Ortolani alla Lombarda .
30 Occhi di Bue al corto brodo.
3t Mazzacogne al Coli di Vitello.
32 Petti di Pollanche al butirro.
Ouattro 32 Pafticcio di Teftugine al graffo.
Relever, 34 Bue lardellato alla moda.
35 Timballo di Rifo in Cagnone .

26 Vitello brofciato all’ acciughe.

Se-



G AL ANT E.
Seconda Imbandigione.

Atte alla Nobile.
Gatto a1 Cannelloni.
Preiciutto alla Caramella.

Arrofto di Triglie all’ohio.
Arrofto di Quaglie al prefciutto.
Arrofto di Cefalo alle rede.

NV O3 QNP w -

10 Marmellata di Mela 1in Caflettine.
11 Pefche con bifcotti alla panna .
12 Prugne con croftint al vino.

13 Popone nel giulebbe al pan di Savoja.

14 Uva alla caramella in Caflettine.

15 Sorbe alla Crema con Ciabellette.
16 Cotogna in zucchero con bilcotti.
17 Cervellette grigliate alla rede.
18 Gola di Vitello fritta panata.

19 Ragofta fritta alla paftetta.

20 Supprefe di fegato panate, e fritte.
21 Lartaroli a papigliotri.

22 Lingua di Vitello alla parmegiana.
23 Teftugine fritta alla falvia.

24 Supprefe d’ Agnello panate alla griglia,

25 Torta alll tartufi.

26 Crema di Coriandri.

27 Spuma di pafta alle provature.
23 Budin giallo all’ Inglefe.

29 Torta alle Mandorle.

30 Crema di Cinepri.

31 Spuma di Rifo al latte .

32 Budin verde alla pitagorica.

Cappon di Galera ai frutti di mare.
Arrofto di Beccafichi alla falvia.

Fichi in giulebbe al pan di Spagna.
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Quattro
gran pezzi

freddi .

Quattro
Arrotti .

Otto pic-
cole En-
tremets
quadrate .

Otto En-

tremets

nelle fchi-
fette.

Otto En-
tremets roe

tonde.,

MI-



Due Zup-

pe e du2
Potaggi .

Quattro
Terine.

OttoHorl-
d'ceuvres
Triango-
lari.

Otto En-

trees ro-
tonde.

Otto pic-
cole En-
trées Ot-

tangolate .

Quattro
Relever.
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI OTTOBRE.

O OON] ANV W0 9

30
3t
32
33
34
35

36

I L C U OCO

‘Prima Imbandigione .

7 Uppa alli gambari da graffo.
Potagsio di Cavoli al prelciutto .

Zuppa di Rifo alla Milanefe .

Potaggto di Fagoletti al Cervellato.

Petti di Fagiani in gnocchi alla femplicc.

Fricaflea di Teftugine ai pomidoro.
Animelle d’ Agnello al roflo.
Coppiettine di Rane all’ Erbette.

Palticcetti di Vitello alli gambari.
Beccaficht alla moda.

Dudinetti di petti di Fagiani,
Spongole farfite, ed 1imboracciate.
Pafticcetti d’ oftriche al prefciutto .
Beccafichi alla Corradina.
Gattoncini di fegato d’ Agnello,
Fonghi farfiti e fritti all’ uova.

Zinna di Bufala alla Lorenefe.
Palticcio di Beccaficht alla Corradina.
Sortt d’ Ombrina alli fonghi.

Petto di Vitello alla Borgognona.
Midolle di fchina 1n Sorty alla farfa.
Pafticcio di tognon di Vitello.
Granata di Dentale alli fonghi.
Cofciotto di Vitello alla perfiletta,

Petti di Fagiani alla Piragorica.,
Fricaflea al bianco di Caprettn.
Lingue di Capretto alle {calogune.
Tordi alla purt di Ceci.

Cofcie di Fagiani all’ Apiciana .
Fricaffea d1 Vitello al bruno.
Ale di Papara al fangue.
Palombelle al fugo di granate.

Lacerto di Bufala alla Spagnola.
Tacchina farfita alla Villana.

Capretto diffoflato, e ripieno allo fpiedo.

Papara alle braci con falfa d’acciughe .



G A L A N T E. 213
Seconda Imbandigione .

1 {—‘Rcccante Dracantata Quattro
2 A4 Croccante a2 mille iogh gran pezzi
3 Cnlcia dn Vite]lo“al jatte., freddi.

4 Pallicao d Tortoreile 1n gelo,

S Arrofto di Fagiani al natarale, Quattro
6 Arrofto ¢1 Dentue all acciugata, Arrofti .
7 Arrofte di Piccions all’ ottobrina,

8 Arrofto di fegato di Vitello ai lardelli.

9 Tartufi con croftinl al Vino. Otto pic-
10 Palticcetti dolcr 1n bigne. | cole En-
1t Rape alla parme_jana. tremets
12 Pafticcettn covert:i alla marmellata. quadrate.
13 Fonghi con croftiny all’ olio.

14 Bocconotn alla Caramella.

15 Zucche veinine alla Monaca,

16 Tartarette alla Cloccolata.

17 cccaficht alla marinarefca . - Otto En.
18 Tefte di Capretto fritte alla falvia. . | tremats

19 Ragia fritta al preflemolo. nelle fchi.

20 Zinna di1 Bufala 1n fette alla griglia fetce .

21 BReccaficht alla vefte,

22 Fegatelli di Capretto adobati e fritti,

23 Tenca fettata, e panata alla grigha.

24 Attellette di Capretto panate, e fritte,

25 Torta di Flampoes. | Otto En.
26 Crema di Popone. tremets ro-
27 Torta dit Piftacchi. tonde

28 Crema di Garofani.

29 Torta d1 Azarole.

30 Crema di Pefche.

31 Torta di Ricotta.

32 Crema di femi finocchi,

MI.
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI NOV_EMBRE*.
Prima Imbandigione.

Due Zap- 1 " Uppa Semolata.
pe e due 2 Potaggio di rape alla Milanefe .

Potaggi. 5  Zuppa ofcura alla Regina.
4 Potaggio di Cappucci a1 ceci .

Quattro §

Terine .

Otto Horf. 9

Filetti di Lepre alla purt di Caftagne .
6 Animelle di Capretto al rifo 1n cagnone .
7 Beccaccine in fricaffea alla Lente.

8 Bocconi di gola di Porco alli fonghi
Salficcie di capponi allo stoglio .

d'ceavres . 10 Cocciolette di farfa con falpicon.
11 Nevole farlite e fritte alla bragona.
12 Pagnottine farfite all’ interiora di Beccacce.
13 Budinetti di fangue di Capponi alla paftetta .
14 Lumache di farfa di rifo al prefciutto.
15 Panzarotte di cervelle alla rete.
16 Gubbollottt di Vitello al forno.
Otto En- 17 Palticcio di Pernici alla Tedelca.
tries Ro- 18 Cervelle di Bue in Budin piccante
tonde . 19 Fianchetto d1 Vitello farfito alla glaffa.
20 Sortu fantaltico all’animelle.
21 Pafticcio di Pavoncella al timo.
22 Gattd di fegato alla panna.
2.3 Scannatura di Vitello al limone.
24 Sorth farfito alle radiche .
Otto pic- 25 Braciole di Cervo all’ acciughe.
cwle En- 26 Petti d’ Oca alli Spinaci. .
trtes Ot- 27 Filetti di Vitello all’acetofa.
tangolate. »8 Beccacce a Cannelloni.
29 Coppiette di Lepre all’ olive .
30 Petti di Colombacci ai fagioli.
a1t Capretto in pezzi ai capparini.
32 Tordi farfiti a buffolott:.
Quattro 33 Pafticcio di Dentale al Vitells.
Relever. 34 Cularta di Bue alle Cipolline .
35 Timballo alle nevole farfite .
26 Groffa granata di Vitelln all” Tceceiletts.
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G ALANT E.
Seconda Imbandigione .

Attd alla Sultana.
Bifcotto all’ Imperiale.
Dentale in Sive al gelo.
Lepre in gattd allh piftacchi.
Arrof%
Arrofto di Leprotti micciati.
Arrofto di Palombelle alla rede.
Arrofto di Cervo al butirro.
Caftagne alla caramella.
Nocciole a1 diavolini.
Olive di Spagna alla perla.
Pinocchi confettoti .
Noci caramellati al zucchero.
Mandorle all’ ambrellina.
Capparoni di Geneva in zucchero.
Caccao confettato.
Polenta fritta al prefciutto .
Animelle fritte all’ uova.
Rane fritte 21 preffemolo .
Cervelle in frittatine alla menta.
Migliaccio fritto al Vitello.
Fegatelli fritti alla femplice.
Acciughe fritte alla falvia .

24 Graflo di Vitello fritto al bignd .

25

Spuma di latte alla cannella.

26 Torta alla Cioccolata.

27
28
29
30
3

Crema al portogallo.
Tartara all’ uvova faldicchere.
Latte al bianco mangiare,
Torta al Cedro candito.
Crema all’ Archemis.

32 Marmellata alle merenghe.

Ee

o di Beccacce a papigliotti.
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Quattro
gran pez-
21 freddi.

Quattro

- Arrofti.

Otto pic-

cole En-
tremets

Quadrate.

Otto En.
tremets
nelle Schi-
fe[te ¢

Otto En-

trerets
Rotonde.



Due Zup-
pe , e due
Poiaggr.

Quattro
Terine .

Otto Hors-
b )

d' ceuvres

triangolari .
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI DICEMBRE.

Prima Imémzdigjone .

Uppa alla Corradina con pure.
Potagato al Salgrao. |
Zoppa di rifo al Polao.
Potaggio di Cardoni al parmegiano.
Saporiglia di Porco alla Corradina.
Capponi a filett1 alhh tartufr.
Fricaffea di Lodole alle cipolline.
Bocconcini di Vitello alla panna.
0 Pafticcett1 alle midolla di Manzo.
10 Supprefline di Beccacce alla grigha,
11 Pafticcetnn alla farfa e graffo di Vitello.
12 Budin di Capponm in budello.
13 Pafticceter alla bergamel.
14 Budin di fangue di porco in budello.
15 Pafticcetti di Vitello all’ Imperiale.
16 Crocchett; di Vitello alla rede.

Otto Entre- 14 Pafticcio di Cappone alla moda.
m‘?? Ro- 18 Zinna di Vacca in Sortu.
ronde.. 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 {piedo.

, 24 Sortr di Chinef alla nobile.
g;fgepggfe 25 Filetti di Porco in fricondd .
Otcangola 20 Vitello a flettt alla {pagnola.
re . 27 Beccacce 1n Salmi.

28 Picciont in Bilca.
29 Cofcie di Capretto alle caftagne.,
3o Lingue di porco ai capparini.
31 Anatrelle all’ chve.
32 Pettn di Tacchint all’ erbolata.
Rleuamo 23 Pafticcio di Cinghiale alla Tedelca.
elever.

34 Porchetto di Latte alla Parmegiana.
35 Manzo alla Spagnola.

36 Timoallo di Rilo alle provature.

S'ee



G AL A NT E.
Seconda Imbandigione .

Roccante di mandorle all’ ambrellina.
Croccante al Paftigliace.
Galantina di Tacchina all’ Arlecchina.
Gattd di Capitone al preflemolo.
~ Arrofto di Vitello al butirro.
Arrofto di Beccacce all’ interiora.
Arrofto di Ca pom ai lardelli.
Arrofto di Tordi al prefciutto.
Geletti bianchi al limone.
10 Paftinache al mele.
11 Cardoni alla Parmegiana.
32 Geletti ofcuri alla vanigha.
13 Geletti ombrellini alla cannella.
14 Tartufi alle braci con limone.
15 Cavoli fiort al butirro.
16 Geletti roffi all’ Archemis.
17 Capitone -in pezzi panato alla griglia.
18 Fegatelll di Porco in rede allo fpiedo.
19 Granelli di Ginghiale panati e frtti.
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 Oftriche fritte alla paftetta,
25 Tartarette allt canditi.
26 Crema bianca merengata.
27 Tortin al fangue di porco.
28 Bigne all’ Amarene.
29 Pafticcetti all’ Uova molli.
30 Crema ofcura al Caccao.
31 Budin mifto alla panna di latte.
32 Bign¢ al Cedro candita.

OO\ O\ R W N -
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Quattro
gran pezzi

freddi.

Quattro
Arrofti.

Otto pic-
cole En-
tremets

quadrate .

Otto En-
tremets
nelle fchi-
fecce .

Otto En-

tremets ro-
tonde.

MI.
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G AL ANTE.
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MINUTA DEL PRANZQG DA MAGRO PEE 1.

PRIMAVERA.
Prima Imbandigione .

ZUppa di Gambari al Coli dell’iftefli.
Zuppa di fonghi al brodo di Tinca.

Polpettine d’ Acciughe alle cipolline.
Cecinelli in brodo alla puré di pifelli.

" Pafticcetti di Rane alli tartufi.
Crocchetti di Storione panati e fritti.
Calamari ripieni , panan e fritti.
Pafticcetti di Triglie al latte di pignoli.
Pafticcetti o oftriche ai fonghi.

Lamprede in bocconi fritti alla paftetta,

Lattaroli di pefce {pada fritti alla Salvia, -

Pafticcetti d’ uova di ragofta all’ acciughe.,
Triconds di Storione al brodo’ chiaro.

Ombrina alla morefca. o

Pefce Spada alla Pitagorica.

Tinca farfira al Coll di gambari.
Palticcio di Pancia di Tonno a] tarantello.

Timpal di Lagane alle Telline.

Seconda Imbandigione.
Rrofto di Pancia di Pefce fpada a1 iimone.
Arrofto di Triglie alla femplice.

Spongole all’ acciughe . '

Pifelli al latte di pignoli.

Sparaci al Cold di Tinca.

“Fartufi al preflemolo.

‘Spinaci al giallo di Ragofta.

Carcioffi al tarantello.

Zncchettine all’ aglio.

Lattuche al Coli di gambari.
Fritto d’ Acciughe al preffemolo.

Torta froliata alli canditi.

Linguattole fritte al limone.

Tocchi d Anguialle fritte alla falvia,

Crema 3l latte di piftacchi.

Raggia fritta all’erba di mare,

Dire Jup-
pc .
3ig Te-

TINe .

. Ounotiorfs

d ocuvres.

Qnuartra
Entrées ,

- Due Re

lever.

Due Arro-
fti .

Otto Ep-
tremets
PiCCOIE *

Sei Entre-

mets gran-

di .

MI-



Due Zup-
pe .
Due Te-
rine.
OttoHorf-
d auvres.

Quattro
Entrées.

Due Re-
lever.

Due Arro-
fti .

Otto En-
tremets
piccoli,

S21 Entre-
mats gran-

di .
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Prima Imbandigione .

Uppa alla Regina di mandorle.

Zuppa di Pomidoro al bafilico .

Latt1 di Cefalo alla pure di Ricer.
Filett1 di pefce Spada alla pure di Rane.

Pafticcetti farlit1 al pelce Spada.
Pomidoro ripieni panati e fritti.
Supprefline di Cefalo alla griglia .
Pafticcetti di gambart alli tartuf,
Pafticcettt di Cernia al Salpicon,
Petroncrant farfici e frittl panati.
Braciolette d’Orata a papighotti .
Palticcett1 d1 cozze all’ erbette.

Cefalo 1n ragu all’acetofa.
Cernia 1n olio alla Certofina .
Mecrluzzo 1n fricondo al tarantello.
Pclce Spada alle braci con acciughe.

Pafticcio d’ Ombrina all’ Olio.
Pezzo di Stortone in Corbeglion .

Secondz Imbandigione .

Rrofto d’ Orata al marinato.
Arrofto d’ Ombrina al limone .
Cialdont di1 mandorle .
Zucche lunghe alla ruaftica,
Pomidoro 1n crocchetty,
Foritact a1 dravolint.
Grillaciott1 di1 nocciole.
Petronciant all’ asro-dolce .

[ ] - 1' =
Budinettt di1 Tartufi.

Fmgaglia in {rittura all’ agrelta .
Torta d Amarene al giulebbc.
Triglic panate alla griglia.
Merluzzo fritto a filett:.

Crema di Fragole alli pignoli.

Latt1 di Palamido a papiglotti .

MINUTA DEL PRANZO PER IL’ESTA'.

i - e v 3



G AL ANT E.

Prima Imbandigsone .
ZUppa di Teftugine alle cipolline.

Zuppa di Lente al finocchietti.
Pancxa di Cernia filettata al preflemolo.
Gnocchi di Merluzzo ai fonghi .
Panettini ripieni ai gambari.
Crocchetti di Luccio al pane.
Rape farlite al forno.
Pafticcetti di Rane alle bottariche.
Bigné¢ in tondo al Merluzzo.
Fegato di merluzzo fritto al fiore.
Carote f{alpiconate alle braci.
Pafticcetrs d’ acciughe all’ erbette.
Scorfano ali rtartufr.
Braciole di Luccio ali fpmau.
Pefce Cappone a1 capparini.
Coppiette. di Merluzzo alla firentina .
Torta di Linguattole all’ erbette.
Gattd d1 Pefce caltagna.

Seconda Imbandigione .

Rrofto di Luccio al tarantello.
~ Arrofto di Cefalo alla menta.
Spumette di Cioccolata.
Fagioletti erbolati all’ acciughe.
Cavolifiori alla paftetta.
Bigne al bianco mangiare.
Spumette amaricanti.
Rape a filetti all’uova di ragofta.
Indivia farfita alle bottariche,
Bigne alla polenta.
~ Triglie in frittura al preffemolo .
Torta dl fichi al giulebbe.
Oftriche fritte alla femplice.
Cefalo filettato e fritto al limone.
Crema di morole al latte di mandorle.
Bocconi di Gapitone fritto alla paftetta.

sty

MINUTA DEL PRANZO PER L’ AUTUNNO.

MI-

Due Zup-
pe.

- Due Teri-

ne.

QttoHors-
d ceuvres,

Quattro
Entrées .

Due Rele-

ver,

Due Arro-
fli.
Otto En-

tremets
piccoles

Sei Entre..
mets gran-

di.



Due Zup-
peo
Due Teri-
ne.

OrctoHorf.
d xuvres .

Quattro
Entrées.

Due Rele-

vere.

Due Arro-
fti.
Otto En-

tremets
piccole.

Sei Entre-
mets gtan-

di,
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MINUTA DEL PRANZO PER L’INVERNO.
Prima Imbandigrone.
Uppa di Spinaci alle Telline.

Zuppa di Cec1 alle lagane.

Fricaffea di Teftugine al f{angue .
Filetti di Ragofta alla pure di fagioli .

Pafticcett1 al falpicon da magro.
Budin di fangue di Teftugine .-
Capitone in pezzi panato alla griglia.
Bunettine di rifo alli tartufi.
Pafticcetti alla farfa di Trota .
Budin di carne di Luvaro.
Cannelloni di Teltugine a papigliotti .
Panzarotte di pane farflite e fritte .

Fricondo di Carpione al targone.
Ragh di Ragofta al fuo giallo.
Luvaro in brodo al faporetto.
Dentale al fapor di ginepri.

Spigola 1n bianco alla femplice.
Pafticcio di Trota al vino.

Seconda Imbandigaone .

Rrofto di Rigiola al Crilcione.
Arrofto di Spigola all olio.
Tartarette alla cioccolata.
Ricei ripieni al naturale.
Cannoliccht al vino.
Pafticcetti alla marmellata di cedro.
Bifcotti alla Crema.
Oftriche panate alle braci.
Padelle all’ olio.
Calefsd a1 diavolint.
Linguattole alla Santt.mend.
Galantina al Capitone
Cecinelli fritt1 alla paltetta.
Trote panate alla griglia .
Ragofta in Cappon di Galera.
Calamarett:1 frittt alla {emplice

MIl.
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MINUTA DEL PRANZO DI LATTICIN] ED ERBE
PER LA PRIMAVERA.

Prima Imbandigione.

Uppa alla Dama con puré d'uova. Due Zup-
Zuppa di Sellart alla Parmegiana. re .
Fricaffea d’ uova alli Spinaci. Duc T

Polpettine d’uova alla panna. oo ©

Pafticcetti di gialli d’uova al butirro. OttoHorl

Supprefle d’ uova parmegianate e fritte. 4 acavres.

Indivie farfite ed 1mboracciate.
Provature fritte al pane.

Bocconotti di ricotta alla Lombarda.
Spinaci piccati alla bigne .

Frittelle d’ uova ai croftinett:.
Panfarotte di parmegiano alla bietola.

Uova farfite all’acetofa. , Quattra
Uova naftrate al Coli di gambari. Enries,
Uova f{perdute al Latte.

Uova ripiene alla bracona.

Pafticcio d’ Uova alla Panna. Due Re-

Sartrofa d’erbe alla farfa d’ Uova. tover.,

Seconda Imbandigione .
Rrofto di Latte allo Spiedo.

Arrofto di Butirro al pane. Elu .e Arro-
Bocconotti d’ Uova faldicchere. Otio En.
Sellari alla Delfina. tremets
Finocchi al Latte. piccole s
Budinetti di Carote alla panna.
Spumette di pafta di merenghe .
Sparagi alla moda.
Paftinache alla Dama.
Budinetti di bietole al butirro.
Frittata alla femplice . ,
Sct Entre-

Pannara montata alli Cialdoni.

Uova alla Corradina. épe:sgran-
Frittata all’ Inglefe. '
Uova alla Regina.

Crema gialla a1 Cannelloni.
Ff MI.



Due Zup-
pe.
Due Teri-
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Quattro
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ver,
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MINUTA DEL PRANZO PITAGORICO PER L’ ESTA'.

Pyrima Imbandizzone .

"4 Uppa con erbe varie alla giardiniera.
Zuppa con latte alla Corradina.
Prugnoli al Coli di Manzo.

Pifelli con butirro all’ uova.

Pafticcetti d’ acetofa all’ acciughe .

Crocchetti di Pomidoro.

Paftinache Imboracciate.

Palticcettt di Sparagi alla panna.

Pafticcett1 ut Carcioth al Colr di Vitello.
Supprele di Petronciam fritti.
Ravanelli farfitn alla moda.
Pafticcert1 di pifellr al oraffo di Vitello,
Gnoccht d1 Spinact al butirro.
Indivia farfita alla Crema .
S«<llar1 alla Corradina.
Finoccht alla pure di Lente.
Lartuche riptene al Coli di Manzo,
Toccht di Zucche lunghe al balilico.

Seconda Imbandigione .

Rrofto di Carciofth alla rede .
Arrofto di Cipolle all’ unto .
Frittelle di fior di fambuco.
Tartufi a1 gialli d’ wova.
Lupol1 alla Contadina .
Salvia fritta alla paftetta.
Frittelle di rofmarino.
Fonghi al Coli di Gamba:t.
Cavoli fiort alla pampadur.
Foglie di fico fritte alla pafta.
Zucche aitla Dama.
Torta all’ Agrefta.
Frittata di ficht alla panna.
Cedriuoli alla Parmegiana.
Crema alle Fragole.
Frittata d1 fave alla Romans,

MI-
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MINUTA DEL PRANZO DISALUMI PER L’INVERNO.

Prima Imbandigione.

Uppa di Fagioli alla Firentina.

Zuppa con erbe alla Sante.

Polpettine di Salmone alla Lente.
Occhi di Tonno alle Cipolline.

Pafticcerti di bottarighe alli capparini,
Acciughe fritte alla falvia.
Suppreie di rifo aili tartufi.
Pafticcett1 di Caviale al limone.
Palticcettt di tarantello al fugo di piftacchi.
Baccald a filett1 alla paftetta.
Crocchetti di Tonno alla griglia.
Pafticcetti d’ Aringhe al latte di pignoli.

Capitone al ragu di fcalogne .
Merluzzo 1n fricondo all’acetofa.
Tarantello alla falfa di Targone.
Salmone alla pure di fonghi.
Callo di pefce Spada alla falfa Tedefca.
Timballo di lagane alla pure di Ceci.

Seconda Imbandigione .

Rrofto di Baccala al fugo di limone.
Arrofto di Salmone al fugo d acetofa.
Foglie d’alloro al mele.
Cavoli fiort all’ agro-dolce,
Zucche vernine al marinato.
Spumette di pafta lievidata al giulebbe.
Zeppole con mele alla Napoletana.
Torta di Cavoli alla ramolata.
Paftinache alla giaffa.
Spumette d1 rifo al latte di mandorle.
Frittatine di Caviale al pane.
Torta alla marmellata di Zucca.
Oftriche 1n compofta alla falfa.
Frittelle di boragine all’ acciughe.
Bianco mangiare al latte di nocciole.
Linguartole a filetti al marinato.
Ff 2

Due Zup-
pe .
Due Te-

rine.

OtroBHorf-
d aeuvres.

Quattre
Entrées.

Due Re

lever.

Due Arro
{t .
Otto En

tremets
piccole.

Set Entre
mets gran-

di



Pue Zup-
pe.

Due Ter i-
ne.

OttoHorf,
da:uvres .

Quattro
Entrées.

Due Rele-

Vere.

Due-Arro-
fti . »
Otto Fn-

tremets
piccole.

Sei Entre-

mets gian

di.
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MINUTA DEL PRANZO DE'GOLGSI PER L'INVERNO.

Prima Imbandigrone .

Uppa di Piccioni al Coli di gambari .
4 Zuppa alla Parmegiana al falpicon d’ anime
Gunocchi di Capitone al Coli di Vitello.
Chinef di Vitello al giallo di Ragofta.
Pafticcetti d’ animelle alla farfa di Spigola.
Gattoncini di Vitello ripiene d’ oftriche .
Supprefe di Dentale al rognon di Vitello.
Paﬂlccetgl di gambari con farfa di Cappone.
Palticcetti di ragolta all’ interiora di Beccacce.
Ortolant 1mboracciat: alla farfa di Trota.
Mazzacogne a papigliotti -alla farfa di Fagiani.
Pafticcetti di Tordi con farfa d” Anguille.
Ombrina al Coli di Cappone.
Spigola in butirro alli golofi,
Trota in fricondd al graflo.
Storione in Harico.
Pafticcio di Tacchina ai golofi.
Porchetto di latte al Capltone

Seconda Imbandigsone.

Rrofto di Pavoncella alla Corradina.
Arrofto d’ Ortolant alla marinarefca.

Pafticcett1 a bocca di Dama.

Croftint d’interiora di Beccacce all’ accmghc
Croftini di Caviale alle medolla di Manzo.
Paftette alla Reale.

Pafticcetti alla Regina.

Croftini di rognon di Vitello -alle Lamprede.
Croftini di prefciutto alle bottarighe.

Blgné al pan di Spagna.

Frittata golofa e alla marinarefca.
Galantina di Clnghlale. al Dentale.
Lattaroli farfit1 con Splgola ed imboracciati .
Calamari fritti ripieni “al rogrion di Vitello.

Bianco mangiare con carne di Scorfang e Cappone »

Piccioncini fritti farfiti di Teflugine,

CE.
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A —— P

MINI:JTA DELLA CENA PER 100 PERSONE
PER L’ INVERNO.

E——

. Otto gran
Ue alla Regina. Zuppe.
Due alle pafle fine.
Due alla Reale.
Due al Rifo. Trentadue
Orto di pafticcetti brifs¢ al falpicon. Horf-d'ce-
Otto di frutta di Mare caldr. avres .
Otto di tartufi e prugnoli al pane.
Otto di sfogliolini alla farfa. Sedici E
Quattro di Vitello alle Braci. tl’eéclsu -
Quattro di Cacciagione in falmi. '
Quattro ‘di Polleria alla brefa.
Quartrro di Salvagina all’acciughe. Sedici di
Quattro Pafticci di Vitello al prelciutto. Pafticcieria
Quattro Timballi di gnoccht al fugo. - grande.
Quattro Pafticei di Cacciagione al gelo. .
Quattro Paflticci di Pefce con falfe all’ QOlio. ' Sedici Fn-
Otto fritture di Animelle granelli e pefce. tremets .
Otto di Creme in frittura, o piccoli Budin. o
. ’ )tto Pezai
Quattro Croccantl varie. freddi .
Due gran Gattd alla Savojarda.
Una Cofcia di Vitello al Latte.
Una gran Galantina di Tacchine, prefciutto, Cinghiale, ec. O r0 Arra.
Due Arrofti di Vitello, e polleria al naturale. {ti per Re-
Due di Cacciagione piccata. lever le
Quatrro di Pelce all’Olio e fugo di limone. Zuppe.

Li Tondini dell’ altro condone d’ intorno al Defert fi fa
che fono con infalatine, frutti frefchi; canditi , ed in compo-
fta, bifcottoneria ec.

Ff 3 NO.
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NOTA DE’ COMMESTIBILI DA SERVIRSENE
SECONDO LE LORO STAGIONI.

DE’ QUADRUPEDI DOMESTI- Del Capye;;o ed A-

CI, E SALVATICI.

Del Vitello, e fue pares.

J L Capo del Vitello.
Le Cervella,

Gli Occhi.

L.’ Orecchie.,

La Lingua.

I Palatan.

L.a Scannatura.

Il Fianchetto.

Il Petto.

La Cofcia.

Il Lacerto.

I.a Lonza.

Le Cofte.

Il Rognone.

Il Fegato.

I Lattaroli.

I Pied:.

L’ Interiora.

Del Bue e Vacca con lovo
parts megliori

Il Petto del Bue.
La Culatta.
La Cofca.
11 Filetto.
IL.e Cofte.
La Zinna della Vacca.
Gli Occhi.
L’ Interiora.

gaello .

La Tefta del Capretto.
11 Petto.
Le Colfcte.
L’Animelle.
L’interiora.
I Granelli dell’Agnello .
L’Orecchie.
1 Piedi.

Del Caftrato e Capra.

Il Petto .

La Culatta.

J.a Lonza.
L’Interiora.

La Zinna della Capra.
Il Fegato.

Della Bufala .

Il Fegato.
11 Lacerto.
La Zinna.

I Piedi.
La Trippa.

Del Cingbiale

Il Capo.
Le Colcie.
Il Filetto.



It Fegato.

Del Ceyrvo e Daino.

Le Cofcie.
Il Filetto.
Il Fegato.

Della Lepre e Coniglio.

Le Colcie.
Il Filetto.

Delli Volatili  domefbici

e Salvaticz .

Il Cappone noftrale.
11 Cappone di Nucera.
La Gsalhina.
La Pollonca.
1 Pollafin.
I Polcini.
1a Tacchina,
Y Picciont.
Il Pavone.
ILa Pavoncella.
L’ Oca.
I.a Gallina faraona.
1.a Pollanca Padovana.
11 Fagiano.
Le Perntaa.
Le Starne.
Le Beccacce.
1! Mallardo .
L’ Anetra.
Y.e Quaglie.
e Tortore.
L1 Tordl.

231
1.1 Beccahchi.
L’ Ortolant .

- Le Lodole.

1 Colombacct.
L.e Palombelle.
I.i Francolini.
I Paffarotti.
Le Folleche.

Degl: Animali Aquatics.

Lo Storione.
L’ Ombrina.
Il Pefce Spada.
Il Dentale.
Il Tonno.
La Cernia.
La Spigola.
IL.a Rigiola.
L’ Orata.
Le Linguattole.
Le Triglie.
Y.o Scorfano.
Il Pefce Cappone.
Il Luvaro.
Il Luccio.
Il Merluzzo.
Il Palamido.
Il Cefalo.
L’ Alia.
Le Sarde.
La Ragia.
L’ Aguglie.
L’ Ajate.
I Lacert1.
I Scombri.
Le Vope.

1 Lavoni.

1l
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11 Corbo.

1] Pefce Palombo.
Il Rombo.

La Stella.

La Salpa.

Lo Squadro.

La Tremola.

La Pelcatrice.

Il Pefce Caftagna.
Il Pefce Lucerna.
La Morena,

La Trota.

11 Carpione.

L1 Barbi.

La Tinca.

11 Capitone .

L’ Anguille.

Le Lamprede.

I Calamai.

Le Seppic.

I Polpt.

La Fragaglia.

1 Cecinelli.

I Coccioli.

Le Telline.

Le Chiocciole,

Le Vongole.

Le Cappe longhe. |
L’ Ardichelle.

De' Salum: L

I1 Baccald.
L.o Stocco fiffo.
Il Salmone.
Il Capitone.
L’ Anguille.
Il Tonno.
L’ Uova di Tonno.
11 Pefce Spada.
Li Calli £ Pefce Spada.
Il Tarantello.
L’ Acciughe.
Lo Scombro.
Le Linguattole.
Le Buttariche.

La Ragofta. Le Aringhe.
Le Mazzacogne . Il Caviale.
I Gambari di Fiume. Le Sarache.

I Gambarelli di Mare.
La Teftugine di Mare.
La Teftugine di Terra.

L’ Oftriche marinate.
11 Mulcio Mao.

Le Rane. Dell’ Uova e Latticinj .
Delle Frutta di Mare. 1’ Uova.
I1 Latte.
L’ Oftriche. La Panna di Latte.
Le Padelle. La Ricotta.
I Cannolicchi. La Gioncata.
I Ricar. Le Provature.
L. Cozze nere. Le Provole.
I “ponoa. Il Cacio.

DelP



Dell’ Erbe per Potaggs

ed Entremets .

T Broccoli di Rape.,
I Broccolr di Senepe.
I Broccoli verdi.
I Broccolt pavonazzi.
I Broccoli bianchi.
LLe Torza riccie.
Le Torza lifcie.
I Cappucci bianchi.
I Cappucct roffr,
I Verzi bianchi e roffi.
IL.e Cicoriette {alvatiche.
Le Cicorette di giardino.
Le Radiche di Cicona.
L.a Boragine.
L’ indivia bianca.
I India roffa.
Y.a Lattuca riccia.
L.a Lattuca Lunga.
La Lattuca incappucciata.
I Sellan.
1 Finocchr.
Le Zucche lunghe.
I.e Zucchette roronde.
I.e Zucche Vernine.
I.e Zucche di Spaona.
Le Zucche d1 Genova.
L1 Spinaci.
I Cavoli-fiori.
1 Carciofh.
I Torz1 di Carcioffi .
I Sparagi.
I Pomaidoro.
I Peparoli.
I.1 Petronciani.

Le Paftinache.

53

Le Rape rofle.

Le Rape bianche.
Le Cipolle.

L.e Bietole.

Le Carote.

I Ravanell:.

I Cedrinol1.

I Cocomeri.

I Lupol:.

I Fonghi d1 Pioppo.
I.e Racelle.

Li Prugnol1.

I Fonghi di ferola.
Le Mr)nitole.

I Tartufi bianchi.

I Tartufi neri.

I Raponzoli.

La Radice del Cardo.

Dell: * Legums .

I Fagioli bianchi.
I Fagioli rifint.
I Fagioli neri.

I Cea.

La Cicerchia.
La Lente.

I Pifellr.

Le Fave.

Il Miglio.

II" Farro

Il Rifo.

Il Grano d’ India.

Dell Evbe per condire,

Fior1 d1 Sambuco.

Fiorn di rolmarino.
La



234

L.a Salvia.

L’ Acetola.

Il Cerfoglio.

La Rucola.

I Tralci di Vite.
Il Preffemolo.

Il Crefcione.

La Porcellana.
L’ Origsno.

La Majnrana.

Le Cipolline.

La Pimpinella.
L’Erba pepe.

L’ Erba cannella.
L’ Erba garofano.
L’Erba S. Maria.
La Ment.

I1 Bafilico.

Il Targone.

1l Timo.

Le radici di preflemolo.
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 Carmoline .

Pera del Duca.

Pera Bergamotte.
Pera del Carpio.
Pera Mofcatelloni ec.
Le Mela Alappie.
Mela Genovefl.

Mela Lomencella .
Mela S. Nicola.
Mela Bergamotte.
Mela S. Giovanni ec.
L’'Azarole bianche.
1.’Azarole roffe.

L1 Fichi,

Le Percocole.

Le Prugne biancolelle.
Prugne d’India.
Prugne Pappacode.
Le Mandorle.

Le Pelche.

I Noci.

Le Nocclole.

Le Sorbe.

Il Popone di pane.
Il Ponopone ad acqua.
Le Caftagne.
Le Cotosna.
Le Granate.
L’ Uva.

Le Pine.
Gl'Agrumi .
Le Nelpole.



