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E C C E L L E N Z A 

'Sembrar deve fuor di r ag ione ,ECCEL­

LENZA , che *n quafi tutte le moderne-

Lingue il retto, il fino, il pronto Giudi­

zio intorno qualunque meftiere col tito­

lo di Buon Gufto venga dinominato . Nelle intellettuali 

materie tanto ftrana si fatta frafe non fembra ; conciofiac-

a z che 



che non con altri fegni , che co' fenfibili , le immateriali 
idee forzati noi fiamo di cfprimere. Ma che poi Buon Gu-
fto dicafi pofleder Colui, che Buon Orecchio ha nella M u fi­
ca, e di Buon Gufto fornito fi ftimi, chi nella Pittura , e 
nel Difegno di Buon Occhio piuttofto poffeditore dir fi do­
vrebbe } fuor di ragione, torno a dire, e' fembrar deve ad 
alcuno . Ne qui luogo aver può quel , che per altro uni-
verfalmente quafi in ogni Lingua fuccede, nella quale non 
alla Ragione, ma all'Ufo bensì afcrivefi fempre de' vocabo­
li l'invenzione, c i regolamento . No , ECCELL. , non va 
così nel prefente cafo la bifogna. L'effere il fenfo del Gu­
fto il principale fra tutti, come quello , che dalla Natura 
per immediata guida fu ftabilito per far vivere, e bea vi-

* 

vere le Creature fenfibili, e ragionevoli: L'eflere quindi il 
medefimo quello , che con tutte le altre parti , e le più 
nobili, e neceflarie maflGmamente , del corpo Umano ha 
maggior relazione: I sbagli alla fine di elfo producendo in 
noi i pericoli, e i danni li più perniziofi collo fconcertare 
le parti interiori, ed effenziali della noftra Macchina: Tut­
ti quefti motivi,ed altri ancora che Filici efperti imaginar 
potrebbero , fan sì , che con tutta ragione col nome di 
Buon Gufto venga chiamato quel fano penfare, che in qua­
lunque Profeflìone poffa defiderarfì. Con tutta giuftizia per 
confequenza di fodo, di penetrante, di veloce , e di eftefo 
Giudizio nel rcfto arricchito ftimar Colui dovrebbefi , che 
Buon Gufto nel mangiare, e nel bere fortito abbia nel na-
feere . E al ficuro, fé Uomo Erudito foflì , non manche-
rebbonmi per ciò le pruove le più convincenti tratte dalla 



veneranda Antichità, e fplendida figura or farei fare adA-
leffandro, ed a Cefare, a Platone, a Mecenate, e ad Ora­
zio, ed a tant'altri, che, e co' foldati li più intrepidi , e 
co' Libri li più limati, appajar anche feppero i Cuochi li 
più Galanti . A me nondimeno batta il vederne , EC­
CELLENZA , in Voi il più vivo efsempio , in Voi , di­
co , in cui qualcheduno il minor de' pregi fìima il Buon 
Gufto nella Tavola, fenza accorgerli , che da quello tutti 
gli altri voftri derivano. Tralafcio que', che dalla Fortuna 
Voi averte, poiché so bene, che di quefti o conto non ne 
fate, o quello, che far fé ne dee. Di quelli io parlo , che 
febbene dalla Natura in parte originati, fon tuttavia colla 
volontà, e collo ftudio accrefeiuti,migliorati, e refi giovevo­
li 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 imprefiìone, quantunque volte 
in chi di Buon Gufto nella Tavola imbattuto mi fia,è fia­
ta , di non averne neppur uno trovato, che fenfibile all'U­
manità, alla Società, in una parola,all'Amicizia, nonfoffe, 
a quella, cioè, dolce, amabile, fignorile, divina Virtù tanto 
nelle baffe condizioni rara a trovarli , e piucchemai rara 
nell'alto voftro rango, nel quale il folo poflederla a tutti gli 
altri pregi da vita infieme, e luftro 5 gli ofeura poi, anzi gli anni­
enta il folo eflerne privo. A chi meglio dunque indirizzar­
mi potrei nel volere al Pubblico far dono di quefta mia 
fatica intorno al Buon Gufto ne' Cibi, fé non a Voi, E o 
CELL. , cui nulla mancando di ciò , che a buon Giudice 
in sì fatta materia convienfi , nulla ancora di quel fi 

de-



defidera, che uopo fa per difendere u n Uomo,non Autore 
folo, ma Autore di cofe, che in pratica metter potendoli, 
fufcitar potrebbero 1' altrui invidia, ciocché farebbe poco , 
e , ciocch'è peggio, l'avarizia ? Accettate quindi, ECCELL., 

quefto fegno dell'ofTequio mio verfo di Voi , e graditelo, 
come lo gradirete, fé v' ha nulla di buono ; e fé nulla, o 
poca di buono per mia fventura vi trovafte , colla folita 
benignità voftra compatir fapendolo % fappiate pure , che 
d'ogni mia fatica foprabbondevolmente pagato mi reputo , 
qualora l'onor mi darete di dichiararmi, come mi dichiaro 

Di V. E, 

Umtliju Dìvotìfs. ed Obligatìfs. Serv* 
II Cuoco Galante • 
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C A P I T O L O I. 

Del Vitello di Latte. 

RA le più fquifite, falutari , e foftanziofe 
vivande y che poflbnlì aflaporare di Ani­
mali Quadrupedi, nelle piùiplendide Men-
fe, quella comporta delle Carni di VitcU 
lo Lattante, a parer mio ha il primo luo« 
go; non effendovi parte di eflb, che non 
fìa capace di condimento, e di gufto • 
Penfo perciò colla mia induftria di render 
ammirabile al gufto , ed alla vifta quefto 

Animale j efponendo le tante variate Vivande > che d' eflb 
A pof« 
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pofTanfi fare. Principierò dalla Tefta > e poi a parte a parte 
deferiverò il rimanente del corpo. 

Della Tejia del Vitello Lattante. 

T e t a d i V . T A Tefta del Vite l lo , pulita, e netta da peli, fi potrà cuo-
airErbette. JL* cere leffa in acqua, condita di fale ed erbe aromatiche , 

e fervirla, dopo cotta, con preffemolo attorno. 
Di/Mata al Diffofsata cruda la Tefta , fi potrà riempire con un paftu-
fior di latte. me fatto della ftefla carne dell* Animale , fuo Cervello , Ani­

melle d'Agnello , tartufi , fonghi, piftacchi, gialli d' uova cru­
d i , erbette trite, e fpezie; fi farà cuocere in brodo, con fette 
di lardo, erbette, e prefeiutto; e quando farà fatta , fi ferve­
rà con Crema di fior di latte. 

Diflbflata e Si potrà riempire di fegato delf ifteflb Vitel lo , ben pefto, 
"P i e n a Jl con lardo , midolla di Manzo , tartufi , pignoli , pafferina , 
Acciughe cogliandri, capparini, fuo Cervello , fpezie , ed erbette ; con 

quefto pattume la Tefta ripiena, fi metterà a cuocere in Cafia-
rola , con fette di lardo , e prefeiutto , facendola così lenta­
mente ftufare , bagnandola con ottimo brodo; e nel fervirla, fi 
coprirà con falfa d! acciughe , e capparini. 

DifTofTata Ripiena ancor la fuddetfa Tefta con parmegiano grattato, 
alla Par- fu0 Cervello, uova crude , targone, e preffemolo affai, fi farà 
megiana* c u o c e r e in brodo, con erbette, fette di lardo, e fale; e quan­

do farà cotta, fi fervirà con Crema comporta di latte, gialli d' 
uova, e parmegiano grattato, facendola afiodare anche al forno, 
acciò abbia corpo. 

Al Coli di Dopo cotta ne* fuddetti modi la Tefta del Vitel lo , fi può 
Pomidoro, tagliare in fette %

y e paffate con butirro, ed erbe trite,fi fervirà 
con Coli fopra di pomidoro. 

T , . Bollita la Tefta di Vitello in brodo , fenza ripie-
ta sTfc lo n ° ' fl P ° t r à . t a 8 l i a r c i n fette » l c < lu a l i «tuffate ne* gial­
l i Hm o neo ^ d'uova, ed involte nel pane e parmegiano grattato, fi met­

teranno a cuocere adagiatamele su h graticola , e fi ferviran» 
no con fapor di limon verde. 

Alla falfa Cotta la Tefta in brodo , e tagliata a bocconi , fi farai*» 
Reale. no infarinare, e friggere in buon ftmtto ; e poi eoa falfa Reale 

opra fi fer vi ranno» r u 
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La Tefla dopo bollita , e quafi cotta , fi potrà arrofti* 
re allo fpiedo, involta bene nella fua rete, o carta unta di bu­
tirro, e così lentamente farla finir di cuocere , e fervirla con 
fapor d'agrefta • 

Dell' ifteflb modo arroftita la Tefla di Vitello, cioè invol­
ta in carta, o rete, riufeirà di gufto, fé fi riempie di Amare­
ne giulebbate , mefcolate col fuo Cervello ( prima cotto in. 
brodo ) gialli d'uova, ed aromi ; e quando farà cotta, fi fer-
virà con croftini di pane, farfa di prefeiutto, e butirro. 

Sarà ancor piacevole , fé dopo diffofsata la Teda di Vi-
tello, fi riempirà con farfa di Carne dell1 ifteflb Animale , ac 
ciughe , erbette , capparini , e un fenfo d'aglio*; dopo pofta 
in ftufa con fette di lardo e prefeiutto , bagnata con malvalla, 
fi farà lentamente cuocere; e quando farà per fervirla, con Fi-
fteffa fua falfa s'imbandirà • 

Diffofsata la Tefta, e ripiena con varie Cervellette , pan­
na di latte, gialli d* uova , tartufi triti , e cannella in polvere; 
fi farà cuocere in buon brodo, e quando farà cotta, fi caverà* 
Poi fi coprirà di butirro , gialli d' uova ftemperate , e par-
rnegiano grattato; e facendola prender colore al forno, così cal­
da fi fervirà . 

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

Dopo che la Tefta farà cotta in brodo ben nutrito, fi ta­
glierà a bocconcini, quali mefli in una quantità d* uova ben 
sbattute*, con parmegiano grattato, pepe, e prefeiutto trito, fé 
ne formerà con butirro un* ottima frittata fervita con croftini 
attorno. 

La Tefta di Vitello cotta intiera, o infette in brodo ben 
condito, fi può fervire coverta di fpinaci alla Crema, 

Bollita intiera la Tefta di Vitello, e poi fettata, s'infari* 
na, e fi frigge in ftrutto; e con falfa di cedro fi fervirà• 

Allo Spìe» 
do ì con fa-
por d'agre-
fia. 

AH1 Ama­
rena. 5 

Alla Mal 
vafia. 

Alla Pam< 
pateur * 

Al latte e 
Butirro. 

la frittata» 

A Ili Spina­
ci. 

Alla falfa 
di Cedro» 

Delle Cervella del Vitello, o Manto. 

LE Cervella del Vitello, o Manzo , dopo pulite dalla pelle 
e fangue, fi metteranno a cuocere in brodo y condito di 

prefleraolo, e falej e fi ferviranno con prefsemolo intorno , e 
A z fu. 

Cervelle di 
V. lette al 
Prcflemolo. 



fritte alla 
Salvia. 

Al butirro, 
ed uova. 

Alla Par-
megiana. 

l a frittata. 

ïn Budin 
aili Spinaci. 

In Gnoc­
chi . 

In Frittelle 
alla Malva-
£a. 
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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, 
s intarmano, s indorano in uova, ed in parmegiano e pane grat­
tato involte, fi faranno nello ftrutto friggere; e calde con fai via 
fritta intorno fi fervino. 

Cotte le Cervella in brodo ben condita di fale , e prefTe-
molo, fi poffono fervire alla falfa di butirro, ed uova ; m e t t e r 
do in Caffarola un graffo pezzo di butirro, de' gialli d' uova , 
e lugo di limone; e tutto addenfato fopra un fornello > caldo 
com' è fi verferà fopra le Cervella . 

Fatte cuocere le Cervella in acqua, fale , ed erbe , fi fa­
ranno dopo freddare-,- e fi tagleranno a bocconi , quali paffati 
con butirro, prefciutto t r i to , preffemolo t r i to , e fpezie, fi paffa-
ranno dopo in pane e parmegiano grattato. Così fatte fi acco« 
modano fopra d' una carta in forma di navicella , coverte di 
butirro, e un ottimo Coli di Vitello, fi faranno prender cor­
p o , e colore-ai forno, e calde fi fervino. 

Le fuddette Cervella dopo bollite , fi potranno tritolare 
e mefcolare con parmegiano grattato, fior di# latte, fale, e pe* 
pe; e con uova sbattute fé ne formerà una groffa frittata con 
butirra, fervendola calda* 

Ottime fono le Cervella in Budin , a fupprefe , con farle 
cuocere in brodo chiaro , poi peftarle con fpinaci , prima lef-
fi in brodo , aggiungendoci del butirro , uova , latte , 
e cannella in polvere . Si faranno prender corpo in una Caf. 
farola fopra al fornello , dopo in altra unta di butirro e 
molJicata fi metterà v ed al forno fi farà finir di cuocere ed 
affòdare . Quefta compofizione in bocconi ridotta , infarinati, 
dorati, e mollicati, fi faranno friggere, e caldi ferv^nfi . 

Sono di piacere ancora le Cervella , quando fi faran cuo­
cere in brodo , e poi pefle in mortajo con mollica di pane e 
parmegiano grattato , gialli d'uova, e fpezie, fé ne formerà un 
pattume, dal quale fé ne faranno delli gnocchi in forma di 
quelli di patta-, e fi faranno cuocere in ottimo brodose ftufati 
poi incaciati con parmegiano e butirro , o pure fugo di Car* 
ne , fi ferviranno . 

Riefcono di gufto le Cervella , quando fi faranno bollire 
prima, e dopo pelle con erbette odorifere , formaggio grat-

ta« 
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tato f Uova , zucchero fpezie ; e con buona malvafia il tutto 
bagnato , fé ne fanno delle frittelle involte in fior di farina, 
e fi friggeranno in butirro. 

Cotte prima le Cervella in brodo , e dopo pefte con. Tn Frittata 
fior di latte , roifi d' uova crude , aromi , e parmegia- Montata* 
no grattato; indi vi fi metta della chiara d'uova , ben monta­
ta , con la quale fi mifchierà ogni cofa ; ed avendo la padella 
fopra il fuoco con butirro, le ne formerà con la compofizione 
fuddetta una delicata frittata , da fervida calda. 

Cotte che faranno le Cervella in brodo ben chiaro, fi pe- Alla Cre­
dano ben bene , e dopo fi unifeano con gialli d' uova , m a • 
latte , e zuccara , e fé ne formi nella Caflarola una Crema , 
aggiungendoci un ftecco di Cannella nel cuocerla • e quando 
farà alTodata, fi verferà in un piatto, per fervirla fredda. 

Si può fare delle Cervella altra frittata alli fpinaci e ci- Tn Frittata-
polle, facendole prima bianchire, poi tritolare, con fpinaci an- alli Spina-
cor bianchiti, e cipollette pattate in butirro, aggiungendoci del c** 
parmegiano grattato , dell* uova, un mezzo bicchiere di vino 
bianco, del fale, e pepe ; dopo con ottimo butirro nella pa-
deLla fé ne formerà la frittata. 

Si poffono ancor fare delli Badin coji le Cervelle di Vi- Jn Budin 
tello facendole, cuocere in. brodo , e dopo peftarle con midolla &rì&{*t09 

di Manzo, butirro, aromi, parmeggiano grattato , e gialli d1 

uova duri ; ed eflendo tutto ben pefto , fé n' empino le bu­
della d* agnello alla lunghezza d' un dito , dopo fu la graticola 
fi faranno arròftire • e calde fi fervino +. 

Lefle le Cervella in brodo , e tritolate bene , vi fi Alla Rete 
pone della panna di latte , aromi , cedro trito , e polvere in fupprefle.-
di moftaccioli ; dopo fattone bocconi , s* involtano in rete di 
porco, e dentro d'una Terriera al forno fi farm finire di cuo­
cere , fervendole calde. 

Ancor farfene potranno delle Cervelle Tartarette, facendo-- Tarta-
le cuocere prima ìn brodo , poi pefte con piftacchi, zucchero ,, 
cannella, gialli d'uova , capo di latte , feorfette di Portogal­
lo giulebbate , ed un pò d1 acqua di odore . Quella compo-
fizione ben manegiata, fi inette dentro delle Caffette di pa­
tta, e ferrea coprirle, fi faranno cuocere al forno , fervendole 
con zucchero • p - . .. 

^ Dopo, che le Cervelle faranno eotte , fi poflbno dorare , fajfa a©r(> 

e friggere; e poi con felfa agro-dolce fervirle calde , o fredde, dolce. ° 
BoL> 
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Arroftite Bollite le Cervella in brodo , paffete in butirro * involte 

alla Rete. nella mollica di pane grattato , e parmegiano, condite di fale, 
e pepe , fi metteranno nolla rete di Porco, o Vitello; e così fi 
faranno arroftire per fervirle calde. 

Mefcolate con ricotta le Cervelle , fé ne fanno frittelline, 
che fono guftofe» 

Della Lingua del Vitello. 

Lingna di T A Lingua del Vitello è ottima a farfi bollita , condita da 
V. leffa al- 1 A erbe e fale ; e poi fervita calda, o con verdura d'intorno, 
h falla di 0 pure con falfa di butirro, o <!' altra maniera . 

AH^flf ^ a lingua bollita , e poi paffata in butirro , prefciut-
Tedefca t o • cipollette , un fenfo d' aglio , vin bianco , capparini, e 

fpezie, fi farà prender corpo, e fi fervirà calda. 
Alla falfa Si può la Lingua farfire con altra carne di Vitello, e poi 

di tartufi, in Caffarola meffa a cuocere , con fette di lardo , prefciut-
to , ed erbette ; e quando farà cotta , fi fervila con falfa di 
Tartufi cotti in butirro e vino bianco. 

Al fapor Infilzata la Lingua rutta di lardelli, prefeiutto , ed erbe, 
di fonghi. fi fervirà 

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

Fritta alla E',ottima a fervirfi la Lingua fritta, la quale fi farà pri-
falvia. ma bollire, dopo fi fetterà , e infarinate le fette , dorate , e 

involte nel pan grattato, fi faranno friggere; e con falvia frit­
ta intorno fi ferviranno. 

Alla falfa Cotta leffa la Lingua, e tagliata a bocconi , quelli s' in­
agro-dolce . farinano, s* indorano, e friggono ; e formando dopo una falfa 

agro-dolce , con fugo di limone, aceto bianco, polvere di rao* 
fiaccioli, pignoli, paflcrina, e fpezie; dentro di quella fi faran 
prendere corpo, e fi ferviranno come piace. 

Alla falfa Cotta la Lingua in brodo chiaro , condito di fale, ed er-
airolio. bette, fi fervirà fredda, con falfa all' olio, fatta con preflemo-

lo pefto, acciughe , capparini, majorana, e pepe; il tutto bea 
pefto, vi fi mette dell1 olio , e fugo di limone. 

In Arraffo Riefce affai di gufto la Lingua , fé s'infilzerà di lardelli 
con falfa conditi d' aromi, e poi involta in rete di Porco, o Vitello, fi 
Reale. farà cuocere arroftita; e quando farà cotta, fi fervir-à con falfa 

Reale- Si 
» 
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Si cuoce la Lingua in umido, ben condita d'erbe, e fpe- Alla Purè 

t ie ; e quando farà cotta, fi fetterà , e fi metterà in una Purè di Pifelli. 
di pifelli verdi, con fettoline di prefciutto, fervila calda* 

Si può ancor vuotare la Lingua , ed empire con una Farrlta î 
farfa di paimegiar.o gtattato, uova, erbette trite , butirro , e latte. 
fpezie ; e dopo metterla a cuocere in brodo chiaro , e fervirla 
con falfa di gialli d'uova , latte , e foglie di fafvia. 

La Lingua, quando farà cotta leffa , fi pafferà con butir- Imborse­
rò, prefciutto trito, erbette , e fpexie { non già intiera , ma ciata. 
fettata ); dopo fi accomoda fopra d' un foglio di carta , fi co­
prirà di parmegiano , pane grattato , e butirro; di quefta ma­
niera fi metterà al forno , e fi fervirà calda. ^jja ç^ç 

Cotta la Lingua lefla , o pure in ftufa , fi può fervire diTargone. 
con falfa di Targone nel Coli di Vitello. 

Si può fare una frìgafsea della Lingua , facendola prima InFricaflea» 
leffare; poi tagliata a dadi, fi paffarânno eon butirro , erbette, 
t fpezie; e nel fervirla fi legherà con broda, gialli d'uova, bu-
tirro, ed agrefta, o pur fugo di limone. 

Della Scannatura del Vitello. 

DElla Scannatura del Vitello, fé ne fa ancor ufo nelle men- Scannatora 
fé de' Grandi , e la prima fua cottura , che fé le darà ieffa. 

iarà leffa , fervita o con verdura , o pure con qualche falfa , 
come farebbe di butirro, di cetriuoli, di acetofa, di prefciutto, 
o cipolline; e tempre calda fervirla. 

Si potrà cuocere in Ragù ben condita di butirro , e fette In Ragfr 
di prefciutto , bagnata con vin generofo ; e poi con fapor di a^* Tartu-
fonghi, o tartufi. " * 

Cotta la Scannatura leffa , e condita di fale f ed erbe, fi Fritta alla 
può tagliare in bocconi , quali infarinati , ed indorati fi frig- falfa agro-
geranno nello ftrutto ; e con falfa agro-dolce ben condita dolce. 
di fpezie fi ferviranno , o pure con falvia fritta intorno , o 
preffemolo. 

Si farà cuocere la Scannatura in flufa condita di droghe , .j orL * j 
t butirro, bagnandola con Malvalla; e cotta, s* imbandirà<con • e 

una falla alla Reale, condita di cedro e fpezie. 
Ta. 



9 I L C U O C O 
î fricafsea Tagliata la Scannatare in bocconi,€ farta cuocere con bu­

tirro , erbette, e fpézie in brodo chiaro , quando farà ora di 
fervire in tavola, lì legherà con uaa falfa di gialli d' uova , e 
limone. 

Alla Par- Si ferve ancora la Scannatura leflfa , coverta di lattughe 
m^giana. ripiene, e poi Tuna € f-altre con falfa di butirro , panneg­

giano , e gialli d* uova. 
Ali P ed* Riefce di gufto la Scannatura totta in ftufa, e poi dentro 
Lente . ^ I a ^ u r è ^* ^ e n t £ r o" pi felli > dove flavi dei cervellata + e fette 

di prefeiutto. 

Del Fianchetto del Vitello* 

Fianchetto T ^ Fiancbetto del Vitello, fé ben fia un tocco di carne quali 
di V. leffo A vuota, e non di troppo corpo , pure fé ne poffono fare, 
aipreflemo- delle variate vivande, da ufarfi nelle menfe nobili . In primo 
Io* fi può fervire letto con erbe aromatiche , e poi imbandito con 

preflemolo attorno. 
Si fa ancora lefso , farfito cT erbe aromatiche dolci , come 

Farfito d fplnaci, lattuca, bietola, ec. legate con parmegiano, ed uova , 
ct '3Ct e condite di fpezie^ con quetto ripieno, fi farà cuocere in bro-

do , e fi fervirà con fapor di Targone. 
. r .- E' ottimo farfito alla Parmegiana, con formare un paftu* 

r • ne comporto di parmegiano grattato e pane , uova ben sbatto­
n o t e , erbette trite , paflerina , piftacchi , pignoli , midolla di 

Manzo prefeiutto trito, e fpezie. Con queftopattume ben mane* 
giato fé n'empirà il fianchetto , e fi farà cuocere in brodo, 
ben condito. Si fervirà caldo con falfa di butirro^ o pure fet-
tato rifreddo con verdura d'intorno. 

Il fianchino, dopo farfito, e cotto nella detta maniera fi 
- arlito e può tagliare in fette, le quali bagnate con malli d' uova , e 

grigliato. r 5 » * u • ° • b r 
° butirro , s involteranno in pane e parmegiano grattato ; e li 

faranno friggere nello ttrutto, o pure fu la graticola arroftire da 
fervirle calde. 

Inltufafar- ^l Pu° f ° r r a a r e u n ' a ^ r o pattume, comporto di carne ma-
/ito per En- 8 r a ^ì Vitello ben pefta con un fenfo d* aglio , de' cap-
te'es. parini , erbette trite , tartufi , prefeiutto trito , ed aromi ; 

fe n* empirà il fianchetto , e fi farà cuocere in ftufa con 
fet« 
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fette di lardo e cipolle ; e quando farà cotto con fapor di fon-
chi fi fervirà caldo • 

Del Petto del Vitello. 

L Petto del Vitello è una parte dei Corpo ottima a man- feft0 ^ i v ; 

aiarfi; tanto più, che in varj modi fi può preparare . La te Ili o all' 
fua prima cottura farà bollito in acqua , fale , ed erbette ; e erbette. 
quando farà cot to , con fugo di limone e prefleniDlo trito fopra 
li fer vira. 

Bianchito il Petto del Vitello prima in acqua, e poi fatto Al fa^or cf 
cuocere in brodo di Manzo ben condito , quando farà cotto fi acetofa, per 
può fervire con falfa di butirro, o con fapor d'acetofa , o di Entre-s. 
Targone . 

Steccato il Petto di lardelli, e .prefeiutto, bene aromatiza- rnRaaù al 
t i , ed erbolati, fi metterà a cuocere in ftufa con le foiite cole, fapor di 
bagnjndolo col vino bianco; e nel fervirlo fi coprirà con fa- prugnoli. 
por di prugnoli* 

Si potrà il Petto tra la Carne ed offa farfire , con carne Farfito al 
magra delf ifteffo Vitello, mifchiandovi alla farfa del prefciut- QQ\\ ji 
to trito , midolla di Manzo , erbette , tartufi , e fpezie . Gambari. 
Con quefto pieno fi metterà a cuocere adagiatamente in ftufa , 
bagnandolo con brodo , e fervirlo quando farà cotto con Coli 
di Gambari. 

Difloflato il Petto con diligenza, e fatta una farfa di par- p ç .., 
megiano e pane grattato, fpinaci, pignoli, piftacchi, fpezie, ed e r^e e ç 
uova sbattute; fé n'empirà il Pe t to , e fi metterà a cuocere in p0re dispi-
brodo chiaro , con fette di lardo , erbe , e fale . Si fervirà naci alla 
con Spinaci alla Crema. Crema. 

Bianchito il Petto del Vitel lo, e poi tagliato in bocconi 
fi paflerà con butirro , fi farà cuocere con brodo , erbe l? trlcal>e& 
trife , e foiite fpezie . Quando farà ora di fervire in tavola , b i a n c a * 
vi fi metterà una falfa di gialli d'uova , e fugo di limone. 

Si cuoce in brodo il fuddetto petto , condito di fale, un boc- A . . f , r 

chetto d 'erbe, e vin bianco. Nel fervirlo fi coprirà con falfa a n ' 0 i i o
a * 

di preffemolo all'olio , o pure con falfa di pignoli o piflacchi 
all'olio . Quefta farà una vivanda da fervida fredda per Entremets. 

Diffoifato il Petto di Vitello crudo con diligenza, fi potrà laArroIto. 
B rieoi* 
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riempire con rognonata dell'ifteflò Vitello , e da fuori piccato 
di lardelli e prelciutto ; dopo inviluppato in fette di lardo , e 
carta unta di ftrutto, fi metterà allo fpiedo x e fi farà cuocere 
per fervirlo con crefeione intorno. 

In bocconi. ^ j] gra{f0 della punta di petto di Vitello cotto in brodo , 
poi tagliato in bocconi, querti infarinati, dorati , e mollicati , 
fi friggeranno in ftrutto, e caldi fervidi con frittelle di rofmari. 
no , o preffomolo . 

Air Arlec- ^ Si può mettere il petto in ftufa all'olio > coverto tutto di ra-
china. diche di varj colori , formandone come una vette all' Ar« 

lecchina , e con carta unta d'olio fi coprirà , e fi farà lenta­
mente cuocere in CafTarola . Si ferviti con Coli di Vitello, 
e fugo di limone . 

Della Cofcìa del Vitello. 

Cofcia di T A Cofcìa del Vitello effendo un taglio di carne poco ner-
V. in Cop- 1 J vofa , fé ne poffono fare quelle vivande , che non fi pof. 
piette* i0no dell'altri tagli . Eccone la prima , che faranno le Cop. 

piette; per farle, bifogna prendere un pezzo di cofcia, levarne 
quei piccoli nervicciuoli , e peftarla , con erbette trite ; ag-
giungendovi dopo pefta, del parmegiano grattato , pane bagna­
to in brodo, midolla di Manzo ancor perte , gialli e quaichc 
chiara d* uova , cedro condito , e fpezie , Dimenando e mane. 
giando bene quefta deferitta parta , fé ne formeranno le Cop. 
piette in forma rotonda , o lunga, ed in buon brodo di carne, 
fi faranno cuocere ; fervendole dopo con Coli di Vitello •. 

In braciole. Si fanno della Cofcia di Vitello delle braciole involtate , 
prendendo un tocco di carne e tagliarla a fette fottili, le quali 
con la corta del coltello fi fchiacciano, e fi riempino di carne 
di Vitello battuta, mifchiata con lardo, midolla di Manzo , 
erbette aromatiche, e fpezie; dopo, fi mettono a cuocere con 
butirro e cipollette, bagnandole con buon brodo; quando faran 
cotte fi ferviranno con f ifteffo fugo ben fgraflato , e fenfo di 
targone dentro -

j p • Se ne fanno de' Fricondò micciati di lardelli , e fi faran 
£0 % cuocere in acqua con prefeiutto, lardo, ed erbe ; e quando fa­

ranno cotti con T iftefla glaffa fi ferviranno, o con fapor d'ace. 
tola fotto. JLa 
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La carne magra della cof:ia tagliata a dadi fi patterà in In Croc-
Cattarola con butirro, e poi fi pefterà con midolla di Manzo, 
mollica di pane bagnata in latte , gialli d' uova crudi , can-
nella in polvere, e fior di la t te . Con quefio pattume ben mane-
giato fé ne formano li Crocchetti come un dito , e fi friggo. 
no^ e con preffemolo fritto intorno fervanfi caldi. 

Tagliata a fette fottili e larghe la carne magra di Cofcia In Braciole 
di Vitello, fi fchiacciaranno bene, e con rognonata deli* ifleffo ™Plene P& 
Vitello ben condita di fale e pepe fi riempino, e s involtano n t r e e s» 
ben ftrette ; dopo ŝ  inviluppino ad una ad una in fette di lar­
do , e fi metteranno a cuocere allo fpiedo ; e quando faranno 
cotte fi ferviranno calde ( fuor delle fette di lardo ) con fai-
fa di butirro. 

Un bel pezzo intiero di Cofcia di Vitello netto da nervi . ^u^a *l 
ed offa, fi (lecchi di lardelli e prefciutto a filetti, ben aroma- ^ ° ' e l a r -

tizati prima, ed in ftufa ben chiufa fi farà cuocere; ma condi- Entrées 
to di aromi, erbe, fette di lardo, prefciutto, e cipolle . Aven­
do bifogno d 'umido , fi può bagnare con vino bianco; e quan­
do farà cotto, fi fervirà con falfa di tartufi al vino. 

Ancor fé ne fanno della Cofcia del Vitello delle granatine Tn granati-
Tnicciati di lardelli, o pure farfite con rifletta carne^ ma fcm- ne al fapor 
pre fi faran cuocere in brodo ben condito delle folite erbe , ed di Targone 
aromi; e nel fervide con fapor di targone al Coli di Vitello. Perentrees. 

Pefla la Carne ma^ra della Cofcia di Virello con midolla T 
v */T ! • i L f i n Par*e per 
di Manzo , erbette aromatiche trite , e pane bagnato in latte ; Hors-dieuv-
s'impatterà con gialli d'uova crude, panna di lat te , portogallo res. 
candito ben tr i to, parmegiano, ed aromi • le ne formerà un 
bel pane accomodato fopra d'una Tortiera, fi farà cuocere con 
diligenza al forno, coverto tutto di rete di Vi te l lo . Quando 
farà cotto con Coli di prefciutto fi fervirà. 

Tagliato un pezzo di Cofcia del Vitello a fettofine fottili, In fettoline 
e pattate in Cattarola con butirro ed erbette , condite di fpe- ylte , a ^ a 

zie , fi mollicano , ed indi in ottimo Arutto fi friggano ; . a d l ^ u " 
e nel fervide s'imbandiranno con falfa di butirro , e lugo di 
limone . 

Un bel grotto pezzo di Cofcia del Vitello fi vuoti , ca AllapcrfiU-
vandone per una buca con diligenza la carne , la quale fi pe- t a § 

fìerà con dell* erbe fine , e midolla di Manzo , e con ogni 
iorta di lpezie fi condifce • Si riempirà con quefto 'pattume,e da 

B z fuo» 
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Piccata per 
ripieno di 
Erbe. 

In fettoiine 
alla falla 
agro-dolce . 

Alla Gri­
glia» 

In Cannel­
loni . 

fuori fi piccherà tutto d'erbe, e poi in Caflarola con fette di 
lardo, e prefciutto pian piano fi farà cuocere. Quando farà all' 
ordine, lì fervirà con falfa di cipollette fotto» 

Tritulata la Carne della Cofcia del Vitello quando farà cot­
ta , e condita dell' iftelfa fuddetta maniera, fé ne potranno empi­
re delle frittatine, informa di cannoncini , o pure delle Umi­
che, e carciofli, le quali fatte cuocere in buona glafTa fi fer­
viranno con buon Coli di Vitello. 

Fattone fettoiine della cofcia del Vitello, e pofte in aceto 
di odore, con fale, e pepe per un'ora; poi afeiugate , ed infa­
rinare fi friggeranno in butirro , e fi ferviranno con falfa di 
limone, e zucchero. 

Ridotta la Cofcia del Vitello in fette fottili,e ben fchiac-
ciate, lì ungono di butirro fciolto ad una ad una, e fi buttano 
nella mollica di pane grattato condita di fale e pepe. Dopo fo-
pra la griglia fi faran cuocere , e fi ferviranno con falfa alla 
Graportina, di fcalogne, aceto, e fugo di limone. 

Della Carne di Cofcia del Vitello fé ne forma una farfa 
condita di preflemolo, cipolline , midolla di Manzo , un fen-
fo d'aglio, e pepe ; tutto ben petto, e legata con gialli d' uo­
va; dopo le ne formano tanti pezzi, quali rotolati in forma di 
cannelloni s' involtano nelle barde di lardo, e nella carta bian­
ca, e fi fan cuocere al forno pian piano. Così fi fervono caldi 
fenza del lardo, fopra erotte di pane. 

Del Lacerto del Vitello» 

Lacerto al­
la Malva 
fia per En­
trées . 

Farfito alla 
falfa di Sca­
logne. 

IL Lacerto parte della Cofcia del Vitello, è un tocco di car­
ne ancor magra, il quale riefee di gufto quando fi cuoce in 

umido , fteccato prima di lardelli , aromatizati ed erbolati f 

bagnato nel cuocerlo di malvada , e nel fervirio con F iftefio 
filo fugo. 

Sì può fare una buca al Lacerto per lungo cavandone un 
pezzo di carne, e riempirlo poi con farfa dell' iftelfa carne , 
condita d'erbe , prefciutto trito, piftacchi, pignoli, fette di tar­
tufi, e fpezie. Ripieno con quello, fi farà cuocere in ftufa, ba­
gnato con buon fugo ; e nel fervirlo quando farà cotto, fi met* 
ter» fotto una falfa di Scalogne. 

TuN 
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Tutto lardato H Lacerto del Vitello di fini lardelli , fi 
può cuocere allo fpiedo , e poi fervirlo con falfa d'Agrefta. 

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

Arredilo 
alla falfa di 
agrefta. 

Al vino 
per Entre­
mets. 

Della Lon^a del Vitello 

A Lonza è la parte migliore del Vitello > dalla quale fi fa 
la vivanda più gradita dai Golofi . La cottura di quefta 

farà arrofto , bene inviluppata nel graffo , o nella carta unta di 
ftrutto o butirro , e quando farà cotta fi fcrvirà con infalatina 
intorno • 

Si fa ancora arrodo alla Genovefe , mettendola in una 
Caffarola con dello ftrutto dentro o butirro , e con fuoco ada­
giato folto e fopra fi farà cuocere, e fé mai fi feccaffe trop­
po , vi fi puoi mettere dell' acqua *7 quando è per fervida , (i 
pafferà fopra al fornello , acciò (i afeiughi e fervirà ancora per 
farle prendere colore . Quella fi fervirà calda con i croftini d'in* 
torno, e fua glafìa fopra • 

Fettata la Lonza del Vitello quando è cruda > e poïïe le 
fette dentro d' una Tortiera con butirro a cuocere lentamente 
fopra le braci; quando faranno quafi cottfe0 fi bagneranno bene 
di butirro liquefatto, e fi mollicheranno con pan grattato y met­
tendole da parte. Quando farà ora. per fervirle , lì metteranno 
per poco nella graticola acciò prendono un bel colore. 

E' anche piacevole la Lonza del Vitello a mangiarfi quan­
do è cotta in ftufa, condita di aromi > e poi fervila fenza pun-
to d7 umido con fugo d' aranci. 

Quando è cotta la Lonza del Vitello allo fpiedo , fé le 
caverà il rognone e graffo, che uniti infieme fi fminuzzeranno, 
e fé ne puoi formare con uova sbattute una bellifïima frittata, 
condita di fale, pepe, e parmegiano grattato. 

Si farà cuocere allo fpiedo con la leccarda (otto piena di 
butirro , il quale fi butterà di continuo fopra , per farla con 
quefto Umettare, acciò redi bianca > e fugofa. Quando farà cot-

ta 

Lon?a di 
V* arrofto 
allo Spiedo. 

Alla Geno­
vefe. 

Carbonata > 

Tn Stufa 
alV aranci. 

In frittata, 

Arroflita al 
la Corradi-
na 
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ta fi fervirà coverta tutta di panna di latte , o pure con Cre< 
ma di latte e gialli d 'uova. 

Delle Cofte del Vitello. 

Cotìe di Vi­
tello al fa-
por di Sca­
logne per 
Entrées. 

Alla Gra­
ticola . 

Imbraccia­
le. 

In Facon­
do. 

A Ili tartu­
fi. 

Farfite alla 
panna e bu­
tirro . 

LE Colle del Vitello tagliate ad una ad una, fi poflbn cuo­
cere in umido con fa por di fcalogne ; e per farle bifo-

gna fchiacciarle, e involtarle con un poco di farfa dentro , fatta 
dell' ifteflb Vitello , e condita di fpezâe , prefeiutto , e cappa-
rini • 

Le Cofte bene inqrafiate di butirro, fi faranno cuocere fu 
la graticola con fuoco lento y e nel fervide, fi guarniranno con 
infaiata di crefeione . 

Nettate da nervi le Cofte del Vitello, ed ingranate bene 
con butirro, fi metteranno a cuocere in una Tortiera {opra al 
fuoco lento %

y quando faranno mezze cotte , fi tireranno indie­
tro per farle freddare . Freddate fi bagnano nelf uova sbat­
tute , e s'involtano nel parmegiano e pane grattato, fervendo» 
le fritte in ftrutto con prefìemolo fritto intorno . 

Se ne fanno de' Fricondò delle Cotolette del Vitello, lar­
dandole di piccoli lardi , cuocendole in brodo , e quando faran 
cotte, con fapor d' acetofa fotto fi ferviranno. 

Si poffoo marinare le Cofte del Vitello, e dopo friggerle 
in buon ftrutto • Quando fi vorranno fervire fi faranno prima 
boliire in un Coli , ove flavi dell'agro di limone e de' tartufi 
triti . 

Cotte le Cofte del Vitello con butirro, in una Tortiera, s1 

empiranno d' un falpicon d' animelle, tartufi , fonghi , e cofe 
fimili, e fi copriranno con una farfa di Vitello condita di fpe« 
z ie , d' uova 5 e mollicate , fi faranno prender colore al forno; 
quando faran cotte, fi ferviranno con falfa di butirro» 

Bel 
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Del Rognone della Lon%a del Vitello* 

IL Rognone intiero fuor del grafia fi potrà cuocere in Ragù, 
ben condito d' erbe , e fpeiie , e poi fi fervirà con fapor 

d' acetofa l'otto . 
Cotto il Rognone in fettoline in Caflarola , con butirro , 

ed erbette , quando farà per fervirfi , fi legherà con gialli d'uo­
va crudi, e tugo d'agrefta. 

Tuffo, infilzato di lardelli il Rognone di Vitello , ed un-
to bene di butirro , fi farà cuocere allo fpiedo ; e nel fervido 
fi metterà infalatina intorno. 

Dell' ifteffo Rognone cotto arrofto , fé ne può formare un 
ottima frittata, tritolandola eoa erbette; fine y e mifchiandolo 
con parmegiano- grattato • 

Rognone 
di Vitello 
in Ragù . 

In Fricaf-
fea*. 

Arrofb. 

In fritta­
ta.. 

Delle Orecchie del Vitello* 

LE Orecchie del Vitello pulite da peli , fi poffono cuocere 
leffe in acqua , fale ed erbe , e fervire poi con falfa di 

menta , o pure di pomidoro . 
Bianchite le Orecchie del Vitello, in acquaie ripiene do­

po di farfa d' uova , ed erbette , fi metteranno a cuocere in 
buon brodo chiaro , condito d'erbe; e quando fono per fervir-
le , fi copriranno con falfa di butirro , gialli d' uova , e fugo 
di limone •. 

Cotte lefife le Orecchie del Vitello, e fatte poi freddare , 
s infarinino , fi tuffino nell* uova , e nel pane e parmegiano 
grattato s' involtino ; e cosi in ftrutto fi friggono per fervido 
calde con preffemolo intorno r 

Bianchite le Orecchie del Vitello in acqua, e con ottima 
farfa di carne delf ìfteffo Vitello ripiene , condita , con midol­
la di manzo , erbette, capparini , prefeiutto trito , e fpezie *y fi 
faran poi cuocere in ottimo brodo ofeuro, e fervirie con fapor" 
di 'fonghi . 

Bollite prima in brodo le Orecchie di Vitello , e dopo 
infarinate , dorate , e fritte , fi poffono fervire con falfa agro­
dolce • 

Delti 

Orecchie 
leiTe alla fal­
fa di Men­
ta . 

Farfite al 
butirro. 

Fritte al­
la Parme-
eiana. 

In R aoìi 
al fapor di 
fonghi • 

All'Agro-
dolce per 
Entremets. 
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Belli Phdi del Vitello. 

Piedi di V. 
alla falfa d' 
anafi» 

In Umi­
do al Coli 
di Prefeiut­
to . 

Fritti alla 
falla Reale. 

Arrogiti 
alla Parme-
giana* 

Rifreddi al­
ia falla all' 
olio. 

Alia fal­
fa agrodol­
ce • 

I Piedi del Vitello, netti da loro peli, fi cuocono bolliti in 
acqua , conditi di fale , prefsemolo , e lardo • e fi fervi­

li o con falfa d' anafi , la quale fi farà con anafi un fpicchia 
d' aglio , e fpezie, fciolta in aceto rofato ^ fi pafserà per fetac-
cio , e fi farà bollire . 

Si pofsono ancor cuocere i Piedi del Vitello in umido, eoa 
fette di lardo , prefeiutto , ed erbe , con fugo di carne bagna* 
ti . Quando faran per fervidi , bifogna coprirli d'un buon Co­
li di prefeiutto , con capparini , e tartufi dentro. 

Cotti leffi li Piedi del Vitello-, fi taglione* in pezzi e fi 
lafciano freddare • Dopo s'infarinano , s'indorano , e fi friggo-
no in ftrutto ; e con falfa Reale fopra fi fervino . 

Cotti con buon brodo chiaro li Piedi del Vitello , fi pof* 
fono così intieri .difsofsare , e farli freddare fopra un panno • 
Quando faranno freddati , fi ungano bene con butirro , e gial­
li d*uova temperati infieme • dopo s'involtano in mollica di pa­
ne eparmegiano grattato, e così fopra la graticola, fi fan prender 
colore , e caldi fi fervino. 

Cotti leffi in acqua con fale , ed erbe , fi fervino freddi 
con falla verde all' olio fatta di prefsemolo. 

Si cuocono ancora li Piedi del Vitello in ftufa con fette 
di lardo , foglie d' alloro , e fpezie , e quando faranno cotti fé 
ne levano le offa , e vi fi fa nel fervirli una falfa agro-dolce , 
comporta d'aceto, limone, fpezie, zucchero, polvere di moftac-
cioli , pitocchi, pignoli, e capperini* 

Li Piedi del Vitello fi mettono anciie a cuocere ne' brodi 
di fotonza, acciò li dia corpo, e gufto. 

Belli Lattatoli del fôtello. 

Lattaroli 
di*Vit. bol­
liti al fugo 
di limone. 

Fritti alla 
(alfa Reale. 

I Lattaroli del Vitello fono l'onore dc'eonviti, delizie de* go« 
lofi , e riftoro degli ammalati. Quefti fi poffono fervire cot­

ti in brodo chiaro , condito d' erbe f e fale * e poi imbanditi 
con prefleniolo , e fugo di limone. 

Bianchiti in acqua li Lattaroli , fi fettano , ^infarinano t 

e 
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e friggono; e con preflemolo intorno, o pure falfa Reale , fer-
vonii caldi . 

Netti dalla loro pelle i Lattatoli fi poflbno minutamente Arroftitu 
lardare, e con carta unta di butirro bene involtati fi fanno ar« 
roftire allo fpiedo ; o pure involti in foglie di fico unte di 
ftrutto fi faran cuocere tra le ceneri calde , ferviti con croftini 
d' intorno. 

Cotti in buon brodo chiaro li Lattaroli , fi poflbno dopo % Imborac-
ìnfarinare , dorare in uova sbattute,e mollicarli con pane grat- c! a t I> e *n t -

tato* Quando farà ora di tavola fi ^friggeranno in ftrutto, e co* 
sì caldi con falvia fritta intorno fi fervino. 

Si poflbno cuocere in Ragù, con fette di lardo , prefciut- 1° RagH 
to , ed erbe ; e quando faranno cotti , fi fervino con buon Co- a* p ^ ? n e 

Jì di Vitello , e fenfo di Targone dentro. p e r t n t r é e s -
Bianchiti i Lattatoli del Vitello, e netti delle pellicole , Arrogiti 

s'involtano in pane e parmegiano grattato condito di fa le, £ a! l a P a r m è-
pepe ; e poi inviluppati in rete di porco , o di vitello , fi fa- ° I a n a # 

ran cuocere allo fpiedo <. Quando faranno cotti , fi cavino dalla 
rete , e fi fervino, 

Se ne poflbno ancor fare delli Cartocci con lì Lattaroli del *n G a ­
vitello , facendoli bianchire prima , e poi tagliarli a pezzi , e î?0^10,. 

rr •• 1 1 • i- • j * r f C o l i di DO-

pattarli con butirro , erbette tritate , conditi di lale , e pepe ; m u o r o 

ed avendo fatte le caflette di carta f 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 di pomidoro. 

Ef ottima una fricaflea di Lattaroli del Vitello , pafiati Tn Fricaf-
con butirro , erbette , e conditi dì aromi ; e poi fervirla le- fea per En-
gâta con gialli d'uova , e fugo di limonç. trees. 

Bolliti come fopra li Lattaroli del Vitello fi tagliano a j n fritta-
bocconi , e fi paflano in Caflarola con butirro , ed erbette fi- taperHors-
ne ; dopo con uova sbattute , con parmegiano grattato , e con d' aùvres, 
fettoline di prefeiutto , fé ne farà una frittata , da fervirla 
calda . 

C Vti 
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Del Fezata del Vitello. 

Fegato di T L Fegato nel cuocerlo bifogna con diligenza tenerlo tenero , 
Vitello frit- JL altamente indurito non vale . Per friggerlo bifogna pulirlo 
to per Hors- dalla pelle , e ridurlo in fette fottili , le quali fi lavaranno in 
daeuvres. a Cqu a frefca ^ v o j t e ^ <j0p0 g afciUgan£> c o n p a n n o y s* infari­

nano ^ ed in buon ftrutto fi friggono , fervendole con falvia 
fritta intorno . 

Fritto al- Fritto il Fegato del Vitello dell'ifìeffa maniera di fopra , 
la Genove- fi Può condire alla Genovefe , facendoci una falfa agrodolce , 
fe« fatta con pezzi dello fteflfb fegato fritto petti , capparini , pi­

gnoli , polvere di moftacciolo , fpezie, zucchero , e con fugo di 
limone, ed aceto fciolta . Condito il fegato con quefta falfa, è 
ottimo a mangiarfi caldo, o freddò per Enrremets. 

Alla Ci- Ridotto il Fegato del Vitello in pezzi, netti già dalla pel-
pollina per le , quelli mefii in Caffarola con butirro, e cipolline trite, rar-
Entrées. gone , e preffemolo trito * fi faranno adagiatamele cuocere , 

bagnandoli con buon Coli , condito di ipezie , e fugo di li­
mone . 

Arrofti- Netto dalla pelle il Fegato del Vitello, e tagliato in grof-
to al Finoc- fi pezzi , fi faranno in acqua frefca bianchire per poco , e do-
chio. pò fi afciugano con panno . Quando fon così y bifogna paffarli 

nel pane, e parmegiano grattato , conditi di polvere di femi fi­
nocchi, pepe, e falej ed involti in rete di Vitello , fi faranno 
allo fpiedo arroftire , fervendoli quando fon cotti con falfa di 
finocchio. 

Alla slaf- Il Fegato del Vitello,netto dalla fua pelle, ed infilzato tuf­
fa e fapor to di lardelli, e chiodi di prefciutto , pafiati prima nelli aro­
di T argon e. mi in polvere, ed erbe trite , fi farà cuocere nella glafTa , ove 

fiavi del lardo , prefciutto , alloro , ed erbe fine . Quando farà 
cotto fi fervirà con fapor di Targone per Entrées. 

ârr0fto L ' iftefib Fegato del Vitello netto dalla pelle , e micciato 
micciato di tutto al difuori di lardelli , fi farà cuocere allo fpiedo , ungen-
Lardelli. dolo fpefib di butirro mentre cuoce ; e nel fervirlo , fi met­

teranno intorno al piatto delli cetriuoli tagliati a filetti , con­
diti d'olio , ed aceto. 

Bianchito in brodo il Fegato del Vitello, e petto bene in 
mor« 
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mortajo , con midolla di Manzo , e pane bagnato in latte , fi 
condirà di fpezie , panna di latte , cedro , portogallo candi-
to , paflerina , piftacchi , ed un poco di zucchero . E Rendo il 
tutto ben maneggiato , fi legherà con gialli d1 uova crudi t e 
qualche chiara ancora , e fi metterà in una Caflarola unta di 
butirro e pane grattato, facendolo cuocere nel forno. 

Tagliato a filetti il Fegato del Vitello , fi farà cuocere in 
Caflarola con butirro , erbe fine , e brodo chiaro ; quando fa­
rà per fervirlo, fi metterà un legamento di gialli d 'uova, par-
megiano grattato , e fugo di limone. 

Pulito il Fegato del Vitello , e fattoci una buca per lun-
go , la quale fi riempirà con una farfa comporta dell* ifteflb Fé 
gato pefto., midolla di manzo, rognonata di Vitello , prefeiut-
to trito , parmegiano grattato , uova ben sbattute , e fpezie . 
Con quefto ripieno fi metterà a cuocere in Caflarola involto nel­
le fette di lardo , con fuoco fotto e fopra ; e quando farà ali* 
ordine, fi fervirà con fapor di Tartufi al butirro. 

Se ne poflbn fare delle Salficcie col Fegato del Vitello, tri­
tolandolo ben fino, unitamente con lardo di 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 piacerà . Si poflb» 
no fervire arroftite, ed ancora in umido con fapor di Malvafia . 

Fattone dal Fegato del Vitello fettoline ben fottili,fi met­
teranno in adobbo nel latte per qualche tempo; poi levate, ed 
involtate in polvere di pane di fpagna, fi faran frigere in ftrut-
to , e con falfa Reale fi ferveranno . 

Dell' ifteflb Fegato del Vitello fé ne poflbn fare delle Sup-
prefe , facendolo bianchire in brodo,e poi con midolla di Man. 
z.0 peftarlo , e condirlo di fpezie , mollica di pane bagnata in 
latte, ed uova. Dopo formarne le Suppreie alla lunghezza d'un 
dito , panarle, e friggerle. 

In Gattb 
per» Entre­
mets. 

Alla PaN 
megiana. 

Farfiro 
at fapor di 
Tartufi > 

In Salfic­
cie* 

AI latte*, 
e falfa Rea­
le . 

Tri Suppre* 
fé. 

CA* 
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C A P I T O L O IL 

Del Bue , o Man%o. 

LA carne dì Bue era preflb gli antichi in gran (lima , s 
bufavano i Perfonaggi più nobili nelle magnifiche Menfe • 

ma gh Uomini d' oggidì fono fatti così deliziofi , che fembra 
loro battezza il veder su la Menfa vivande comporte della car­
ne di Bue y e fol tanto fé ne fervono per il leffo , e per far 
brodo ; quandoché fé ne poflon fare delie variate e guftofe Vi-
vande, delle quali ne descriverò alcune. 

Bue leffo. II Petto , e Culatta del Bue fono ottimi a cuocerli lefli , 
ben conditi d'erbe , cipolle , e faie ; fervirti con verdura d' in­
torno , o pure con delle falfe fpiritofe, e piccanti. 

Alla Rea- Si prenda una Culatta di Bue, e fi flecchi con prefcratto*, 
le per £n- e lardo , ben conditi di Ipezie diverfe > e di erbette trite , fa* 
trees, cendo entrare i lardelli acciò diano gufto^dopo fi metta inCaC* 

ferola per farla marinare con cipolle , preffemolo , bafilico , ti* 
mo , agrefta , pezzi di limone , ed un poco di brodo . Quando 
farà così fatta , fi metta dentro d'una Marmit ta , ma involtata. 
prima con lardo in una falvietta , e fi faccia adagiatamene 
cuocere, (mettendo- un tondino al fondo della marmitta acciò non 
bruci la falvietta ) con acqua, un ptzzo 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 , bafilicQ , coriandri , 
anafi , e fa le . Tutte quefte cofe effendo nella Marmitta , fi co­
prirà t e fi lafcerà nutrire il pezzo di Culatta nelle braci 
dolcemente ; ed effendo cotta, fi lafcrerà freddare nel fuo graf­
fo . Dopo fi faccia un buon C0F1 di Vitello , nel quale fi 
metterà " il pezzo àx Culatta , e fé le farà prender corpo fo~ 
pra le braci > acciò il Coli penetri ; e fervirlo con fugo di lib­
inone . 

Bollita dell'ifteffa maniera come fopra la Culatta di Bue, 
fi 
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fi potrà fervire rifredda , o intiera , o pure in fette , con ver­
dura intorno . 

Un pezzo groflo di Cofcia di Bue fi cuoce in (tufa y tutto 
lardato prima di groffit lardoni , ben aromatizzati , e condito 
eon fette di lardo , prefeiutto , aromi , erbe , ed un bicchier 
di fpirito di v ino; e quando farà cotto, fi fervirà con fapor di 
Tartufi. 

Un* altro pezzo di Carne magra di Bue tagliato a fette 
ben fottili , ft fchiacciaranno , e vi fi metterà dentro un pieno 
fatto con carne di vitello , midolla , graffo di porco , prefciut-
to , fonghi , tartufi y ed erbe ; tutto ben tritolato , fi condirà 
di fpezie, e di gialli d' uova crudi . Ripiene dunque le fette , 
fi rorolaranno ben ftrette , e fi metteranno a cuocere alle braci, 
con il folito graffo , erbe , e fpezie ; e quando faran cotte , fi 
fgaffaranno, e nel fervirle con Coli di Vitello fopra , dividen­
dole in due parti , ma la parte del pieno voltata in sii. 

Della Carne macra del Bue fé ne fanno de' Piccatigli , 
delle Coppiette , delli Paftuni ripieni , ed altre cofe conforme 
a quelle del Vitello. 

Le Code di Bue fi mettono allo fpiedo , facendole prima 
marinare ,. con aceto , fale , pepe , t imo, origano, ed un fi­
letto dr olio m

y e così lentamente farle cuocere ; e quando fa­
ran fatte , fi metteranno in un buon fugo condito di tartufi, e 
fonghi • 

Le dette Cotte di Bue tagliate ad una ad una , fi faran 
marinare come fopra , e poi unte bene di lardo , ed aglio , fi 
metteranno a cuocere su la graticola , fervendole quando fon 
fatte con fu^o di limone . 

Tagliate come fopra le Cotte di Bue, e fchiacciate bene , 
fi poffono marinare, e riempire di lardo , e dT ogni forta d'er­
be aromatiche , con un fenfo d*aglio;, poi involtarle bene , ac­
ciò fi poffono cuocere allo fpiedo, ingraffate al di fuori con bu­
tirro mentre cuocono . Quando faranno fatte fi metteranno in 
Tavola con del Crefcione intorna. 

Il Filetto di Bue , tutto lardato , e marinato con aceto , 
limone , fale , pepe , timo , e cipollette , fi metterà a cuoce­
re alla fpiedo , con carta unta di ftrutto ; e quando farà fat­
to fi fervirà caldo . 

L ' ifleffo Filetto fi potrà cuocere alla brace , ben condito 
cT er* 

Culatta 
di Bue, ri­
fredda . 

Entiers 
di Bue in 
Stufa. 

Bue in fet­
te Rodolate 
per Entrées, 

Cotte dì 
Bue per En­
trées al fu­
go* 

Alla Gri­
glia* 

Rotolate 
allo Spiedo • 

Filetto 
di Bue allo 
Spiedo • 

v 
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Alla bra- d'erbe, e fpezie , ed un bicchier di vino bianco . Quando farà 
*ia • cotto , fi fervirà con falfa di Scalogne . 

Si ferve il Filetto di Bue adobbato in altro modo , cioè 
Adobbato. c o n origano , fpicchi d* aglio, peparoli di fpagna , Cale , fior di 

finocchi e coriandri , il tutto ben pedo , e bagnato con aceto 
di odore fi lafciarà così per lo fpazio di ore , dopo fi farà ar-
roftire involtato in fette di lardo , e carta unta di ftrutto ; e 
quando farà cotto fi fervirà caldo. 

Il Lacerto del Bue effendo ben pulito da offa e nervi , fi 
alle droeh* ^ e c c^ e r^ tutto di cannella, garofani, lardelli, e prefciutto ^ do» 
in ftufa. W P° ^L m e t t e r ^ *n fiufa a cuocere, con fette di lardone prefciutto, 

condito di cipolle ed erbette : e bagnato, quando farà afciugato, 
con vin generofo . EfTendo cotto fi potrà fervire con falfa di 
Targone. 

In freddo II fuddetto Lacerto cotto bollito con acqua, vino bianco t 

al fapor di alloro, limon verde , pepe fchiacciato , coriandri , e fior di fi* 
Menta. nocchio* fi fervirà in freddo con fapor di menta all 'olio. 

Della Zinna di Vacca. 

Zinna di T A Zinna di Vacca per farne variate vivande fi deve prima 
Vacca Boi- 1 ^ cuocere in acqua, condita d' erbe, e fale, e poi farne quel 
ina. che piacerà. Così bollita, fi potrà fervire calda con verdura in­

torno , o pure con fapor di preffemolo , pomidoro, prefciutto , 
o pur capparini , che fempre riufeirà di gufio. 

Fritta alla Dopo bollita la Zinna di Vacca , fi farà freddare per ta-
rarmegia- gliarla a fette , le quali infarinate , e dorate , fi paflano nel 

pane e parmegiano grattato, e poi in butirro, o ftrutto fi frig* 
gano , fervendole col preffemolo , o falvia fritta intorno. 

r , t f M 0T Tagliata la Zinna di Vacca in bocconi dopo bollita , fi 
i-ruta ai- s . r . > 

lafaifaRea. friggeranno in ftrutto, (lenza punto di pane, o parmegiano) e 
le. dopo in falfa Reale fi fanno prender gufto,e fi ferviranno, cai* 

di , o pure freddi. 
In fricaf- ^ Pu^ t a g ^ a r e ^a Zinna di Vacca a filetti,delli quali paf-

fea t fati in CafTaroîa con butirro , aromi , erbette trite , e brodo 
chiaro , fé ne formerà una fricafsea legata con gialli d'uova , e 
fuqo di limone. 

La Zinna di Vacca dopo bollita , û può tutta al di den­
tro 
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tro lardare , con lardelli aromatizati r e poi fatta cuocere ed 
incorporare con buon fugo di carne, fervire , con fapor di pre-
fciutro , e tartufi; o pure fonghi , e fugo di limone. 

Micciara minuramenre al difuori la Zinna di Vacca con 
fini lardelli, ed involtata in rete di Vitello, fi farà cuocere al­
lo fpiedo ; e quando farà corra fi fervirà con fugo d'agrefta. 

Dopo bollirà la Zinna di Vacca in acqua, e nettata dalle 
pellicole y fi farà bollire di nuovo in latte condita bene di 
fìecchi di cannella; e quando avrà prefo gufto , e corpo , allo­
ra fi caverà fuori , fi afciucherà con panno r e fi fervirà fred­
da con crema dì piftacchi. 

Bollirà la Zinna in acqua, e malvafia,ben condita di fpe-
zie fchiacchte ; dopo che farà corra , fi pulirà ben bene , e fi 
fervirà fredda con falfa dì pignoli all' olio . 

Quando farà ben corta la Zinna di Vacca in acqua, li ta­
glierà a fette ,e fi faranno freddare ; dopo fi ungeranno con bu­
tirro , e gialli d' uova crudi , e fi paleranno nel parmegiano , 
e pane grarraro , condiro di fale , e pepe. Così fatre, fi faran­
no abrurtolire adagiatamene su la graticola , e fi ferviranno 
con frittelle di fior di fambuco . 

Della Lìngua di Bue * 

LA Lingua di Bue fi può preparare come quella dei Vitel­
lo , ma fé ne poffono ancor fare delle vivande diverfe. Si 

prenda dunque una Lingua di Bue fi nerri , e fé ne tagli la 
gola, dopo s'infilzi turta di lardelli aromatizati , e fi metra a 
cuocere dentro d'una CafTarola con ferte di lardo e prefeiutro, 
erbe aremariche , e foglie d'alloro; e ficcome va cuocendo, co­
sì fi vada mettendo del vin bianco, e brodo di carne. Quando 
farà corra lì porrà fervire con buon Coli di fonghi pafiari con 
un fenfo d* aglio . 

La Lingua di Bue fi può cuocere in adobbo facendola bol­
lire Con acqua, vino bianco , limon verde , foglie d* alloro , 
anifi A coriandri, pepe lungo, cannella ammaccata, e fale; cotta 
fi può fervire fredda unta di butirro, e guarnita d'erbe colorite • 

Fatra una buca per lungo alla Lingua di Bue, fi può riem­
pire con una farfa di Vitello, capparini, pignoli , fetre di .tar­
tufi 5 prugnolerri, ed erbe trite ; con quella ripiena fi farà cuo­

ce^ 

Al fapor 
di Tartufi . 

Arrofìo. 

Zinna di 
Vacca aL 
latre,e cre­
ma di Pi-
fiacchi . 

Alla falfa 
di Pignoli • 

Arrofto al­
la Parmi­
giana , 

Lingua di 
Bue alla 
brace • 

Adobbata 
per Entre­
mets . 

Farfita# 
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Bullita ai 
fapordi Bu-
tirro • 
Arrofto. 

Affamate* 

cere in ftufa adagiatamente con il folito graffo, ed erbe. Quan­
do farà per fervirla , fi coprirà d'una falla di cipolline paffate 
ai butirro, e fpezie. 

E' ottima la Lingua di Bue fcrvita leffa con erbe e fellari 
cotti in brodo, e poi coverti con fapor di butirro* 

Si può 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 fpiedo , e farla finir di cuo­
cere , ungendola fpeffo di butirro , e prima di fervirla farle una 
erotta con pane, e parmegiano grattato . 

Le Lingue di Bue fi poffono falarc , e affumare , come 
quelle di Porco; e volendole fervire, fi metteranno prima nelf 
acqua frefea per qualche giorno , e poi fi faran cuocere ^ o in 
vino bianco per farle fervir fredde, o pure in brodo , con pot-
taggio di cavoli intorno • 

C A P I T O L O III. 

Del Capetto Lattante. 

Capretto 
Àrroflo in­
tiero • 

FricalTea al 
bianco. 

In fricaffea 
ofeura • 

IL Capretto lattante è al par del Vitello per gufto e nutrì* 
mento , e perciò fé ne può far ufo nelle tavole de' grandi, 

La ftagione principia dalP Autunno , per tutto F Inverno . Per 
cuocerlo, fi può fervire intiero, facendolo arrofto. > minutamen­
te lardato , o pure inviluppato in rete di Vitello • e quando 
farà cotto fi guarnirà con frittelle di rofmarino . 

Si può fare delii quarti d'avanti del Capretto una fricaf­
fea, tagliati in pezzi, paflati con butirro ed erbe trite , e poi 
nel fervirli legati con gialli d* uova (temperati con brodo , e 
e fugo di limone. 

Si fa ancora «altra fricafsea delli quarti d* avanti dei Ca­
pretto , tagliandoli in pezzi , e fatti cuocere in buon fugo di 
carne, con erbette, e fpczie ; e nel fervirla con un' ottimo le« 
gamento ofeuro, fonghi , e tartufi t r i t i . 

I quarti di dietro del Capretto fi fanno arrofto tutti pieni 
di 
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di lardelli aromatizati, ed inviluppati in fette di lardo e carta; 
fervendoli con fapor di rofmarino. 

Steccate di lardelli , e foglie di rofmarino le cofcet-
te di Capretto, fi faran cuocere in ftufa con butirro ed aromi; 
e fi ferveranno con fapor di pomidoro. 

Arroftite le cofcie di Capretto come fi è detto fi metta­
no nei piatto a ftufare con un ragù 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 . 

Il Capretto di latte fi può pelare con acqua calda fenza 
fcorticarlo, e da una buca, che fé li farà nei fianco fi cave­
ranno f interiora, le quali ben polite, fi taglieranno in pezzet­
ti ; e mefcolati con prefciutto trito, foglie di falvia, rofmarino, 
preffemolo, menta, e t imo, fi paflaranno in Caflarola con bu­
t i r ro, un fenzo d'aglio td aromi. Quando que fio ragù farà ben 
ftagionato , fé n' empirà il detto Capretto per la buca , la 
quale fi cucirà, e s' involterà in rete di Vitello, facendolo così 
intiero arroftire allo fpiedo . Sarà ottimo a mangiarfi caldo , e 
Freddo. 

La Tefta del Capretto netta da peli, fi può di flottare , e 
riempire con ottima foria di Vitello, animelle , erbette trite , 
prefciutto, tartufi in fette, prugnoli, gialli d' uova, e fpezie . 
Ripiena fi farà cuocere in ftufa coverta di fette di lardo , e fet­
te di carne, erbe folite , e fpezie . Si fervirà con falfa di ci­
polline . 

Diflbflata e netta la Tefta di Capretto , fi può riem­
pire con altra farfa , compofta di parmegiano grattato , 
e pane, erbe aromatiche trite, pafterina , pignoli , uova sbattu­
te , e fpezie ; e così poi fi metterà a cuocere in brodo chiaro . 
Si fervirà con falfa di butirro, gialli d* uova , ed asrefta. 

La Tefta di Capretto netta da peli , fi taglierà in due 
parti, e fi farà cuocere in acqua con fale , ed erbe . Quando 
farà cotta fi farà freddare , cavandone le offa con diligenza ; 
dopo s'infarinano ad una, ad una le parti , s'indorino in uova 
e fi pattino nel pane , e parmegiano grattato; ed in ottimo 
ftrutto fi friggono , fervendole con falvia , o rofmarino fritto 
intorno . 

Si può la Tefta di Capretto friggere con la femplice do­
ratura d'uova, e poi fatta ftagionare in falfa di cedro , e fugo 

D di 

Arrogo al 
fapor di ro-
lmarino. 

ArroftoalU 
moda, 

Arrofto ri­
pieno all'er­
bette* 

Entrées di 
Tefta diC 
follata. 

Entrées alla 
falfa di bu­
tirro * 

Fritta alla 
Parmegia-
na • 

Fnna alla 
falfa di Ce­
dro* 
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Adobbata • 

Saporîglia 
deirinteri> 
ra del Ca­
pretto . 

Altra Sa-
porigl ia • 

Animelle 
di Capretto 
come con­
dirle . 

Animelle 
di Capretto 
arroftite all' 
Imperiale, 

Stecchet-
te di Ani­
melle. 

Fegato di 
Capretto al 
k : :e . 

Fesato di 
Capretto 
crme con­
dirlo . 

di l imone, da fervirfi, calda, o pur fredda. 
Si può fervire la Tefta di Capretto adobbata, la quale fi 

difTbfferà$ e fi riempirà di prefeiutto cotto tagliato a filetti , 
petti di pollanca cotti , e tagliati a filetti > capparini, pignoli, 
piftacchi, preflemolo, e fpezie; legando il tutto con uova sbat. 
tu te ; dopo cucita bene la Teda , lì metterà a bollire in acqua, 
con vino bianco, alloro, coriandri, pepe lungo, ftecchi di can. 
nella , e fale . Si fervirà fredda con fapor di piftacchi , o con 
erba intorno . 

Dell* interiora del Capretto fé ne fanno delle Saporiglie , 
con tagliarle in pezzetti , e paffarle con butirro, prefeiutto t r i . 
to , fale , pepe lungo , erbette aromatiche trite , e quando fa. 
ran cotte, fi legheranno con ottimo Coli di prefeiutto. 

Si può far altra Saporiglia con V Interiora del Capret­
to , dopo che fon tagliate , e pallate con butirro , ed erbe , fi 
faran cuocere con brodo bianco, fale, e pepe; e dopo fé le fa­
rà un legamento con gialli d' uova, e fugo d'agrefta . 

Sono ancor di grido gufto le Animelle del Capretto lat­
tante , e fé ne fanno le vivande più delicate ; ma perchè an­
cor quefle fono fimili alli Lattaroli del Vitello, perciò fo am-
meno a deferiverne tutte le maniere di prepararle, e condirle, 
potendofì fervire di quelle ifteflc . Quefte fon ottime dentro a 
qualunque pieno , ed in qualunque vivanda , che fi può far di graflb. 

Se ne fanno ancora degli arrofti all' Imperiale , con farle 
bianchire in acqua , poi pafTarle in Caffarola con butirro , er-
bette trite , prefeiutto trito , fale , pepe , ed un pò di fior di 
farina per legarle . Dopo così fugofe fi mettono nella rete dell* 
ifteffo Capretto involtate ad ufo di fegatelli , fi faran finir di 
cuocere allo fpiedo , fervendole con croftini di pane fritto in. 
torno. 

Sono ancora piacevoli le dette .animelle , quando bian. 
chite , e paffate come fopra , s'infilzeranno nelli ftecchetti, e fi 
friggeranno in ftrutto , o fi faranno arroftire alla graticola. 

li Fegato del Capretto tagliato in pezzi, e bianchito in 
latte , poi involto in rete di Capretto o Vitello fi fa finir di 
cuocere allo fpiedo, fervendolo con falfa .Reale lotto. 

Senza che io ne deferiva tutte le maniere di condire det. 
to Fegato del Capretto, fi potrà fervire chi ha piacere di man. 
giario, di quelle accennate de] Fegato del Vitello. 

Vctf 
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DelF jêgnello. 

SEbbene l'Agnello fia di poco ufo nelle Tavole de* Grandi, 
pure volendolo fervire la fua ftagion' è nella Primavera , e 

per cuocerlo fono ottimi li condimenti , che fi danno al Ca« 
pretto. La cofa che più viene ftimata dell'Agnello, fono i Gra* 
nelli , li quali in qualunque modo, che fi facciano tempre fon 
piacevoli . Quelli fon ottimi a farli fritti , arrofto , in umi­
do , in Pafticcio , in Torta , ed in tante altre maniere, come 
fi fanno i lattaroli del Vitello. 

C A P I T O L O IV. 

Del Caftrato* 

IL Caftrato è un Animale , del quale fi poflbn fare Vivan­
de di buon gufto , e nutrimento , in particolare nel me-

fé di Marzo , Aprile , e Maggio , eflendo allora la fua Cagio­
ne . Le Vivande , che s'imbandifeono nelle Menfe , faranno 
queir iftefse del Vitello , a differenza folo , che il Caftrato ha 
bi fogno di più cottura , e d' altra condimento , per effere 
più duro, e di gufto diverfo . Ne accennerò alcune più parti-
colàri. 

Si prenda tutta la groppa d'un Caftrato tenero , e s* infiL Jj™ & 
zi tutta di chiodi di preiciutto, conditi di preffemolo , cipoilet £

a r?t0J?er 

te trite , e pepe bianco , dopo s'involti bene con fette di lar-
do, e carta unta di ftrutto,e fi farà cuocere allo fpiedo*Quan-
do farà cotta, fi leverà la carta , e fi panerà per farle una bel­
la crofta intorno • fervendola con ragù di prugnoli fotto • 

Si prenda una Colatta di Caftrato , fi riempia di (lecchi C a (tra to 
di cannella , di chiodi di garofani , lardelli e prefeiutto aro- P*r ^mre'e$ 
matizati , e fi metta a cuocere alle braci con butirro , ed er- «loda. 
be, bagnandola con buon brodo. Quando farà cotta fi cavi dal-

D a la 
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Ja Caffarola , e fi unga tutta di butirro , facendole una erotta 
i pane grattato per farle prender colore al forno , fervendola 

con prefiemolo fritto intorno, e fugo di limone fopra. 
Per En- ^ La Cofcia di Caftrato tagliata a fette fi patterà con bu-

tréesCarbo- tirro , cipollette , erbette , ed aromi , bagnandola con ottimo 
nata. fugo di carne ; e cotta , fi legherà con (alfa di capparìni , e 

fugo di limone nel fervirla • 
Alla Cor- La Cofcia col Filetto di Caftrato fi bucherà tutta , e fi 

radina. riempirà di prefiemolo , e majorana , mettendola per poco a 
marinare con fugo di limone , fale , pepe , ed olio ; dopo fi 
metterà a cuocere allo fpiedo bagnandola con olio , e fugo di 
limone ; e fi fervirà con una erotta fopra di pane , e prefiemo­
lo fritto intorno . 

Petto di II Petto dei Caftrato ripieno d* un pattume fatto con lar-
Caftrato al- <]o , erbe aromatiche , capparini , e cipollette , tutto trito e 
a ampa- ] eg a t 0 c 0 n parmegiano , aromi , ed uova ; fi farà cuocere in 

brodose fi fervirà caldo con crofta fopra , fatta con gialli d'uo­
va , parmegiano , butirro , e cannella in polvere , facendolo 
prender colore al forno • 

Alla Da- Cotto il petto del Caftrato in ottimo brodo, condito d'er-
fletta * ke * cipolle, e fette di lardo , fi afeiughi con un panno • do­

po f: metta dentro della paftetta , fatta con fior di farina , lie­
vito , vino bianco , acqua, e pepe bianco , e fi frigga in ftrut-
to , fervendolo caldo , con frittelle intorno di fior di rofma* 
ri no . 

Culatta Dopo che una Culatta di Caftrato farà cotta in buon bro­
di Caftrato do chiaro con fette di Vitello , fette di lardo , prefeiutto , er-
alla ^anie fc>e, ed aromi; fi caverà, fi panerà, e fi farà grigliare , ferven-
^ exiò# dola calda con falfa ramolata , fatta cf acciughe , prefiemolo , 

pepe, butirro, ed olio, con un fenfo d'aglio. 
. . . Si può cuocere ancora la Culatta di Caftrato fieccata tutta 

Entre- ^̂  preTciutto, cannellate garofani, bollita in acqua, vino bianco, 
mées* alloro , limone, coriandri , pepe , e fale ; quando farà cotta fi 

fervirà fredda con falfa di prefiemolo , majorana , e acciughe > 

tutto pefìo , e fciolto con fugo di limone , aceto, ed ol io . 
Coftolet- Le Coftolette dei Caftrato tagliate ad una ad una , fi ri-

te imborac- ducano in forma di pera, dopo fi paffino con butirro, con fpc-
ciate per z\c ed erbe tritolate , indi fi panino , e fi friggano in butirro f 

Entrées* tenendole calde y per fervirle con una falfa lotto di tartufi , lew 
gatç 
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gate Con ottimo Coli di prefeiutto. 
Dopo che il Petto del Caftrato farà ripieno di farfa di Vi* 

tello, uova, erbe, aromi, e parmegiano grattato • fi farà cuo­
cere in brodo con erbe , e cipolle; e fi fervirà con falfa di bu­
tirro , e fugo di limone-

Quando il Petto del Caftrato farà come fopra farfito e 
cotto , fi farà freddare per tagliarlo a fette , le quali infarina­
t e , e fritte , fi lerviranno con iaJfa fopra alla Reale. 

Nette che faranno le Lingue di Caftrato fi faran cuocere 
in brodo chiaro con fale y ed erbette ; dopo fi metteranno a 
marinare dentro d'una Cafforola con fugo di limone, o l io , er­
bette trite ", un fenfo d' aglio , fale , e pepe . Quando faranno 
fiate così un pezzo, fi cavino dal marinato , fi afeiughino con 
un panno , e s'involtino ad una ad una con barde di lardo, e 
carta bianca , facendole cuocere alla graticola , e fervirle con 
falvia fritta . 

Cotte che faranno le Lingue di Caftrato , o Agnello, fi 
taglino a filetti grolfi , e fi paffino con butirro , erbe trite y 

e fpezie . Si faccia una farfa cf uova dure ben pelle , e condi­
te di parmegiano , gialli (T uova crudi , e fpezie , e con que-
fta s involtino i filetti fuddetti ad uno ad uno in forma di 
cannelloni $ i quali fi paffino nella mollica di pane grattato , e 
fi friggano in ftrutto , fervendoli caldi con preftemolo fritto. 

Dopo cotte le Lingue di Caftrato in una buona brefa 
con fette di lardo , fette di carne di Manzo , cipolle , erbe , 
e fpezie , fi faran freddare , e poi s' infarinino , fi dorino in 
UAva sbattute, e fi friggono in ftrutto^ per fervirle fi metteran­
no in una falfa con burirro, agrefta , fpezie. 

Un Filetta di Caftrato ben ingranato con butirro , condi­
to di fale , lardato bene , ed involto in carta y fi farà cuocere 
arrofto a fuoco di riverbero ; e quando fi avrà da fervire fé le 
farà una falfa di butirro, gialli d 'uova, e latte, la quale fi fa­
rà addenfare in una Caflarola fopr* al fuoca , e fi fervirà fi> 
pra il Filetto fuddetto* 

Petto di 
Caftrato al­
la falfa di 
butirro. 

Petto di 
Caftrato per 
Entremets. 

Lingue di 
Caftrato a 
papigliotte 
per Hors-d* 
œuvres • 

Lingue di 
Caftrato a 
cannelloni. 
per Hors-cf 
œuvres. 

Alla cu-
cimerà per 
Entree's * 

Filetto 
di Caftrato 
brofeiato al­
la Berga-
mei» 

CA-
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C A P I T O L O V, 

Del Porco. 

^ AÌ T D ^ n c ^ ** Porco fia Animale immondo, ha però la fua car-
Tione del | j n e faporitiflima , ed è più guftofa di qualfivoglia altra 

carne* anzi par che fenza quefta , tutte le altre abbiano dell' 
infipito ; e perciò fé ne fa ufo molto , non folo nelle Cuci­
ne de' Grandi , ma ancora di mediocre condizione • e quando 
quefta mancafle , mancherebbe l'efea più. dilettevole de' noftri 
palati . E ficcome innumerabili fono i diverfi fapori della car­
ne porcina , cosi infiniti fono le maniere di cuocerla , e con­
dirla . Io però fapendo la cognizione grande , che fé ne ha di 
quefto Animale , procurerò di parlar folo delle vivande più gu-
ftofe , che fi poflbn fare . La ftagione del Porco è nell' Inver­
no , e tanto più riefee di gufto , quanto fa più freddo . 

Del forchetto dì latte. 

Po'co di (*** ^**° -Apici0 infegna , che cotto il Porco di latte lefso 
Latte ali1 A- V^i in brodo ,- fi condifea di erbe , e fale , e nel fervirlo vi 
pxiana. fi ponghi fopra un fa pò re , da quel Marco Apicio golofo , detto 

Apiciano, il quale fi farà con pepe lungo , coriandro , menta , 
e ruta : pefei bene, fi feioglieranno con mele, butirro , e vino 
bianco; e farà ottima vivanda. 

Porco di H Porchetta di latte è ottimo a cuocerfi arrofto , il qua-
Latte Arro- Je n e l girar che farà fi ungerà con olio, acqua, e fale ; e pri-

:o* ma di fervirlo fé le farà una crofta con pane grattato , e pol­
vere di femi di finocchi. 

p ,. Si può ancora il Porchetto metterfi allo fpiedo ripieno 
T vttTl? ;J deìk fuc interiora , prima tagliate a pezzetti , e pattati con 

butirro , prefciutto tri to, erbette aromatiche trite , e ipezie ; e 
così farlo cuocere, ungendolo fempre con olio, acqua , e fale, 
e fervido con una crofta fatta di butirro, pane, e parmegiano 
grattato. Ripieno 

co • 



di Macche-
ioni . 

G A L A N T E . 31 

Ripieno il Porchetto con Maccheroni, prima cotti in hro- ÀX ^JÇJJl0 

do * e ben conciati di formaggio , pepe > cervellate trite , pre-
fciutto , e midolla di Manzo trite , e con ottimo fugo bagna­
ti ; fi farà cuocere allo fpiedo , o pure al forno, e nel fervirlo 
fi coprirà con ottimo Coli di prefciutto. 0 

I Golofi poflbn mangiare il Porchetto di Latte ripieno di Ripkn. 
pezzi di Capitone , prima pattati con olio, un fenfo d' aglio , d l Capito 
Ci bette aromatiche tr i te , U mi di finocchi, alloro , fale , e pe­
pe ; e ripieno che farà metterlo allo fpiedo , ungendolo fecon­
do il folito con olio , acqua , e fale •• e quando farà cotto fi 
fervirà con una falfa all' olio di acciughe , e piftacchi. 

II Porchetto di Latte quando è ben netto da peli fi può Farfìto al-
fpaccare per la fchiena , e cavarne non folo l'interiora, ma an- la Corradi-
cora le otta , e rivolgerlo poi in maniera,che retti per di den- na. 
tro , quei lo , che già era di fuori , riempendolo con un pattu­
me fatto con carne di Vitello petta , con midolla di Manzo , 
lardo, erbette , aromi , prefciutto , e parmegiano grattato, ag­
giungendoci ancora delle fette di tartufi , e prugnoli, ed il tut­
to con uova legato . Cucito bene il Porchetto così trasformato 
fi farà cuocere in una Cattarola , con fette di lardo , un fenfo 
d'aglio, aromi, e foglie d'alloro. Si fervirà con Coli di Vitel­
lo al Targone ben trito . 

E1 ottimo ancora il Porchetto a formarne una Fricaflea , j n prjcaf 
tagliandolo in pezzi, e paffarlo con butirro , erbe , ed aromi , fea. 
e con brodo chiaro bagnato, e cotto* e quando farà per fervirlo 
fi legherà con gialli d uova, e fugo di limone. 

Cuocefi ancora il Porchetto al forno , ripieno dell' interio- Ripieno 
ra tagliati a pezzetri, e pattati in olio, con fpinaci triti , ace- air olio. 
tofa , cipolline , olive , capparini , acciughe, pepe , e fale ; fi 
fervirà con fapor d'olive all 'olio, e fonghi ben triti. 

In ttufa ancor è ottimo il Porchetto a cuocerfi*, ben con- ^\ fap03f 
dito di aromi , e foglie d'alloro ; e quando farà cotto fi fervi- <Ji cotogna. 
rà con fapor di mela cotogna , ove fiavi della cannella in pol­
vere , e delli pittacchi tr i t i . 

Va 
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Del Forco Grande, 

A 
Tetta di 

Porco in a-
« 

debbo per 
Entremets. 

In ttufa 
per Entrees. 

In Galan­
tina per En­
tremets. 

In Cop­
pa alla par-
xnegiana. 

Per En­
tremets al­
la crema di 
pelacchi • 

Cciocchè riefea il Porco di gufto al palato , non bifogna 
che fra più di due anni , e dev* efter mafehio , alleva­

to nella Campagna ne' luoghi niontuofi > e poi ingranato in 
Cala • 

La Tetta del Porco tutta intiera , fteccata cH cannella , e 
garofani, fi farà cuocere in vino bianco , con falvia, pepe lun­
go , fale , rofmarino , timo , e limon verde ; e cotta fi fervirà 
fredda , con verdura intorno , e qualche lavoro fopra. 

Diflbffata la Tetta del Porco,e ripiena con ottima farfa di 
Vitello, ed un ragù d'animelle, fonghi , e tartufi, fi farà cuo­
cere in ttufa, con buon fugo , e fervafi con fapor di tartufi , e 
targone . 

Se ne fa della Tetta di Porco una belliflima Galantina,la 
quaîe per farla bifogna fpaccarla per lungo , e pulirla bene f 

e metterla a cuocere con li piedi d^l Porco in acqua , con fa­
le , foglie d'alloro , e limon verde ; quando farà cotta , ed il 
brodo rittretto, fi caverà , e fi taglierà a ftrifeioni, li quali ba­
gnati con r ifteffb brodo , fi condiranno con cannella in polve­
re , noce mofeatâ, pepe lungo , e garofani . Sì accomodano do-
pò per lungo fopra cT una falvietta , componendo un bel rial­
to , con flirtatine di varj colori , ed i piedi (già cotti) taglia­
ti a filetti , pignoli, e pittacchi ; e così involto il tutto nella 
falvietta, fi ftrigherà , e fi legherà, accio fi formi un corpo fo-
lo di tante cofe compofte ; fi metterà dopo al freddo, e fi farà 
bene indurire • Per fervida 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 Tetta di Porco come fi è detto calda com5 è fi 
taglierà a bocconi , li quali involti nelle fpezie, e con parme-
giano grattato, fi metteranno in un groffo budello di Bue, mi-
fchiati con pittacchi , e pignoli , e fi legherà ben ftretto % per 
conservarlo, quando fi vuole • Quetto farà un piatto da fervido 
ad ufo di mondiola, cioè a fette fopra verdure. 

Diflbffata la Tetta di Porco, e fatta bollire in acqua, vi­
no bianco, alloro, coriandri, pepe lungo > fale, e limone, fi fa­

rà 
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rà freddare , per tagliarla a fette , le quali fi ferveranno con 
crema di piftacchi fopra . 

Il Grugno ed Orecchie poffonfi fervire leffi. caldi, o fopra 
pottaggio di cavoli, o pure con falfa fopra • 

Leflfate le Orecchie e Grugno di Porco y fi faranno fredda­
re , per poi tagliarle a fettoiine , e condirle con aceto , olio , 
pepe, e coriandro pefto, preffemolo tr i to, e menta; e ferviran­
no per infaiata. 

La Scannatura del Porco cuocefi lefTa , ben condita di er­
be , e fervei! eoa falfa di fenape fopra. 

Cotta in buon brodo la Scannatura di Porco , condita di 
fale, e m.ajorana, fi può fervire tutta coverta di Jellari, e con 
falfa fopra fatta con butirro, gialli d 'uova, e parmegiano. 

E' ottima la Scannatura a cuocerfi in iftufa , fervita con 
falfa d'aglio, prefciutto, pepe lungo , e vino bianco, ben lega-
ta con fior di farina . 

La Lingua fi cuoce , e condì fee come quella del Vitello , 
ma quando è falata fi può mangiare lefla in acqua con erbe,e 
fervita fopra pottaggi di cavoli • o pure cotta in vino bianco , 
e imbandita con verdura intorno. 

Il Fegato del Porco ancor fi cuoce, e condifee come quel­
lo del Vitello , ma è buono ancor a farne dell' altre Vi­
vande 

Bifogna farlo cuocere in brodo chiaro , e poi cavarlo per 
farlo freddare^ dopo con la grattugia lì fminuzza,indi nel mor-
tajo fi pefta , e fi mefcola con parmegiano grattato , pafterina , 
fior di latte, cedro candito tri to, un poco di zucchero , e fpe-
zie . Ogni cofa bene incorporata fé ne fanno montoncini, li qua­
li s' involtano in rete dell' ifteflb Porco tinta in zafferano , fi 
cuocono al forno , e fi fervono caldi • 

Bifogna tagliare il fegato a pezzi , ed involtarli in pane 
grattato e parmegiano , ove flavi ancora un fenfo d' aglio , 
della polvere di femi di finocchi, pepe, e preffemolo trito* in­
voltati bene con quefta compoiìzione s' invilupperanno in rete 
dell' ifteflb Animale, s' infilzeranno allo fpiedo coronati d' allo­
ro , e fi faran cuocere , per fervirli quando fon cotti con fugo 
di limone. 

Le Cotolette di Porco fono piacevoli quando fi cuocono 
m la graticola, polverizate di fale , pepe, e temi di finocchio, 

E e fi 

Grugno di 
Porco leffo. 

Orecchie 
di Porco in 
infaiata. 

Scanna* 
tura di l-'or-
co lefla. 

Alli Sei-
lari * 

In flufa 
alla falla di 
vino • 

Lingua 
di Porco co­
me li cuoce. 

Fegato di 
Porco come 
li cuoce . 

In To­
rnacene per 
L a t r a n e 

ArrofUto * 

Cotolet­
te di i;. ar-
roitue. 
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e fi fervono fopra erotte di pane * 
All' ace- Si fanno ancora in umido, ben nette dalle pellicole, e cot-

tofa • te con buon brodo chiaro , ed erbe • fervite con fapor fotto 
d'acetofa , e fugo di carne * 

Per En- Schiacciate bene le Coftolette di Porco e ripiene con una 
trees. ^ar^a di Vitello ben battuta, condita d'erbe, tartufi, e fpezie, 

s involteranno in forma di braciole, con T ifteflò lor' offo da 
fuori , e fi faran cuocere in Caffarola , bagnandole cbn fugo di 
carne ; e quando faranno cotte fervide con Coli di preiciut-
to , e targone tr i to. 

p . Tagliate le Coftolette di Porco, e fatte adobbare , con fa-
la Gri°iia~ ^ e ' P e P e ì a ^ o r o , ed agro di Hmone, fé le farà dare mezza cot-

° * tura in una Tortiera con butirro , e calde come fono , fi but­
tano nel pane grattato , ove flavi del preffemolo trito ; che in­
voltate in quello fi finiranno di cuocere su la graticola adagia­
tamele , e fervirle con fugo di limone . 

Per Entrées. Cotte le Coftolette della fteffa maniera detta , fi potranno 
fervire, con un raguncino di fonghi, tartufi, ed erbe tr i te , ben 
condito di fpezie ed un fenzo d' aglio . 

In Arraffo. ^ Filetto di Porco la miglior cottura, che fé le può da­
re farà arroftito allo fpiedo ; e per farlo bifogna che fia ben frol­
lo , ed adobbato con fugo di limone , aglio, alloro , coriandri, 
finocchio , fa le , x pepe bianco ; dopo che farà ftato per quaU 
che tempo così , fi farà cuocere ; fervendolo caldo. 

Al fapor Netto dal lofio , e dalle pellicole , e micciato di lardelli f 

di Scalogne fi farà in buon brodo cuocere; e fervido con Coli fotto di Vitel-
per Entrées, lo , e fugo di fcalogne , che farà ottimo. 

Panzetta ^-a P a l e t t a della Porca , quando è lattante e frefea fi 
di Porco al- farà cuocere in acqua , ed erbe , e fi fervirà coverta di fellari, 
li Sellari. finocchi e cardoni paffati con butirro. 

Lefla all' Quando la Panzetta della Porca è fecca, allora è ottima , 
erbette. e riefee di gran ftima nelle menfe , la quale per cuocerla bifo­

gna un giorno prima diffamarla con acqua frefea , e poi farla 
bollire, condita d'erbe aromatiche; e fcrvita quando farà cotta 
con verdura intorno .. 

Al latte Si cuoce ancora la Panzetta prima in acqua, dopo in Iat-
per Entre- te con ftecchi di cannella , e fervirla con Crema fopra di pi-
mets. fiacchi, per Entremets. 

DifTalfata la Panzetta della Porca , fi farà cuocere con vi-
no 
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no bianco , alloro, coriandri , cannella, e ginepri; e cotta che 
farà lì farà freddare , e fi fervirà fopra una filvietta lavorata di 
butirro e radiche di varj colori fopra . 

Cotta la Panzetta di Porca come fopra in acqua con erbe, 
fi fervirà in fette l'opra- pottaggi d' erba , di qualunque fpecie 
che fiano , pifelli teneri, ceci lecchi, cavoli, ec. 

Dopo che la Panzetta è fiata bollita in acqua , e quafi 
cotta, fi caverà dalla marmitta e fi taglierà a fette, le quali fi 
patteranno in Caflarola con butirro , menta trita , foglie di fai-
via , aceto bianco , fpezie , un poco di fior di farina , per le­
gar la falza , e zucchero , facendole prender corpo , e finir di 
cuocere nella falfa. 

Data mezza cottura in acqua alla Panzetta di Porca , e 
poi finita di cuocere in latte con ftecchi di cannella , fi farà 
freddare per tagliarla a fettoline , le quali unite con parmegia-
no grattato, fior di latte , ed uova sbattute , fé ne farà una 
frittata • 

Con la Carne della cofeia del Porco fé ne fanno tutte 
quelle Vivande , che fi fon deferitte della Cofeia del Vitello. 
Quando la cofeia è falata e fecca, allora fi chiama Prefciutto ; 
il quale diflalfato con acqua frefea per due otre giorni, fi puli­
rà dal rancidume , fi (leccherà di cannella , e garofani , e fi 
metterà a bollire in una marmitta con vino bianco , involto 
di fieno, foglie d5 alloro, ginepri, e limon verde. Quando farà 
cotto , fi farà freddare nella ftefla marmitta ; dopo fi pulirà , e 
fi fervirà fopra verdura con geli attorno. 

Dopo che il Prefciutto è fiato cotto come fi è detto , fi 
pulirà dalla cotica, ed oflb, fi accomoderà in un piatto , e fé 
le farà un ghiaccio cori chiara d' uova e zucchero ^ facendolo 
rappigliare per poco ai forno, e fi fervirà, 

Quando il Prefcìuto farà diflalfato , e netto dalla cotica , 
ed oflb , fé le darà una giufta cottura in acqua, con ftecchi di 
cannella, e garofani; dopo fi metterà in una Caflarola con zuc­
chero chiarificato, e fugo di limone ^ facendolo candire a guifa 
di cedro; e quando farà afeiugato fi fervirà fopra carta bianca. 

Cotto il Prefciutto in vino come fi è detto , fi metterà 
in una Caflarola con falfa comporta d'aceto, zucchero > foglie 
d' alloro, menta, falvia, fugo di limone con corteccia, e fpe­
zie in polvere ; fi farà bollire con quella falfa , e fi fervirà 
per Entremets. E 2. II 

Ai vino 
per Entre­
mets . 

Alii pot-*-
taggi. 

Per En­
tremers alla 
Corradina • 

In Frittata 
alia Panna. 

Cofeia di 
Porco. 

Prefciutto 
al Vino. 

Alla Neve. 

Allo Giù-
lebbe. 

A Ila Corra-
•dina • 
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Alla Purè II Prefciutto bollito in acqua con una Cipolla fleccata di 
par Entrees» cannella e garofani, ed un bocchette d'erbe, fi fervirà con Pu­

rè di pifelli , e cipolline paffate in butirro. 
All'Erbette DifTalfato il Prefciutto, fi taglierà a fette, le quali fi fa* 
per Entrees, ranno cuocere in brodo, con fellari, cipolle, prefTernolo , e fpe-

z i e . Cotto s'imbandirà con Coli di Pomidoro. 
Sasgue^ di E' ottimo il fangue di Porco a far vivande, il quale an-

Porco m c o r c a id 0 paflato per fotaccio fi mefcola con panna di latte > 
trinata . parmegiano grattato, ricotta, menta , uova sbattute, pafferina , 

e fpezie • e fé ne farà con butirro una frittata da fervirla 
calda • 

InMigliac- Mefcolato il fangue di Porco con parmegiano grattato, cen­
cio. velia di Porco t r i t e , midolla di Manzo trite , ricorta, uova, 

zucchero, cedro candito, e fpezie ; fé ne farà un Migliaccio 
cotto nel forno , dentro caffetta di pafta fopra d'una tortiera • 

In Sangui- Col fangue di Porco fi fa il fanguinaccio , mefcolandolo con 
panna di latte, cioccolata grattata, graffo e cervella di Porco 
t r i te , corteccie di Aranci t r i te , e fpezie. Si metterà in un bu­
dello delTifteflo , Iafciandolo per metà v:;oto, acciò nel cuocerlo 
non crepi, e fi metterà a cuocere in CafiTarola con acqua frefca, 
condendolo di fale , e foglie d'alloro . Cotto che farà fi farà 
freddare nella ftefs' acqua . Quando fi vorrà fervire fi rifcalderà 
fu la graticola con carta unta di ftrutto , o pure nella padella. 
Si fanno ancora delli Budin ficcome fi vedrà nel fuo trattato . 

Piedi di Si fanno varie vivande delli Piedi di Porco, i quali lelïi 
Porco al j n aCqUa c o n u n pezzo di butirro , fale, ed alloro , cotti che 
Butirro. faranno fi ferveranno con fa por di butirro, ed acetofa. 
AIT Impe- Leffati i Piedi come fopra, e liberi dalle effa , fi friggo-
ria^e • no , e fi fervino con falfa all'Imperiale, 
Alla Sante Puliti i Piedi fi fpaccano per metà, e fi mettano in una 
Menò. marmit ta , ordirmi con fette di lardo, di prefciutto, foglie d* 

alloro, anifi, coriandri, cannella, e garofani, bagnati con fpi-
rito di vino % e coverti di vino bianco . Si chiuda la mar­
mitta , impattandola ancora acciò non fvapori , e mettali 
alle braci a bollire adagiatamele per lo fpazio di circa dieci 
ore • Dopo fi cavino e (ì facciano freddare, per poi mollicarli, 
e farli abbruftolire fopra la graticola con carta fotto , e fervir-
li per Entremets • 

in Sur, per I Piedi di Porco, uniti con VOrecchie dell'ifteflò anirns-
Ent remets. Je 
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le fi faranno cuocere in acqua con foglie d'alloro, corteccie di 
Jimon verde, ed aromi fchiacciati . Dopo fi faranno freddare, 
fé ne cavino le offa, e li taglino a filetti . Si facci una (alfa 
con aceto, zucchero a difcrezione , {lecchi di cannella, garofani, 
corteccie di limone , pepe lungo in polvere , e foglie d' alloro; 
fi farà bollire, e quando avrà prefo gufto fi pafferà per fetaccio 
in altra Caffarola , dentro la quale fi metteranno i piedi , ed 
orecchie e fi faranno nuovamente bollire , fintanto che la falfa 
fiafi incorporata, ed addenfata. Bifogn' avere una fcatola di le­
gno lunga, dentro la quale fi metterà la compofizkme defcritta, 
tramezzata di lardelli a filetti, pofti per lungo della fcatola; fi 
farà freddare, e fi coprirà con carta , e coverchio di legno 
Quefta vivanda fi può confervare per circa fei mefi , e quando 
s'avrà a fervire fi farà in fette . 

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

Si prenda il Polmone di Porco , fi tagli a dadi , fi lavi Polmone di 
in più acque, e fi metta in una CafTarola con graffo di porco Porco in Sa-
a foffriggere , con aromi , un fenfo d* aglio , peparoli roflì in x?n^i[ar ia# . 
polvere, cipollette tr i te , e preffemolo; fi bagnerà con brodo di 
carne, e per maggiormente darle lapore , vi fi metterà un maz­
zetto d'erbe, cioè rofmarino, falvia , ruta , alloro , majorana , 
e targone. Si farà cuocere , e quando s' avrà da fervire fé ne 
toglieranno l 'erbe, e s'imbandirà fopra erode di pane. 

Tagliato il Polmone di Porco come fopra, fi farà foffrig- j n Saporì-
gere con butirro, erbette t r i te , aglio e fpezie ; fi bagnerà con glia alla 
brodo chiaro , e fi farà cuocere . Prima di fervirlo fi legherà Parmegia-
con parmegiano, e gialli d'uova. na. 

Dopo che il Polmone di Porco farà foffritto e cotto del- Alia Corra­
la maniera anzidetta, fi tritulerà con grafib di Vitello e mi* dina, 
dolla di Manzo, e fi legherà con parmegiano grattato , panna 
di latte, e gialli d'uova, mefcolandolo ben bene . Così fatto, 
fé ne faranno bocconcini, quali involti ad uno ad uno nella re­
te deH'ifteffo animale, fi metteranno fopra una tortiera , e fi 
faranno affodare al forno, ferveadoli caldi fopra fette di pane 
fritto , 
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C A P I T O L O VI. 

Cervellate 
per Pottag-

Di njarj Cervelluti. 

S I prendano due libre di lardo di Porco frefeo , fi tagli s 
dadi, e fi lavi più volte in acqua rofa , dopo fi afciujhi 

è1 • con panno^ e fi trituli ben fino ; e quando farà fatto fi met­
terà in un vafe di creta con odore d' acqua di cedro , acq uà 
rofa, e fi condirà con oncia una di cannella, altra di garofani , 
una noce mofeata, mezz'oncia di pepe, una di fandalo rofTo , 
ed un poco di ambra, tutto polverato . Mefcolato ogni cofa, 
fi lafcierà fermentare per un giorno nel vafe ben chiufo . S' 
abbiano le budella d'Agnello ben lavate con acqua di cedro , 
e s' empino con la compofizione detta , facendole alla lungh ez-
za che li vuole . Quello Cervellato lì conferva per quando fi 
vuole, e fi cuoce con li Pottaggi d1Erbe, fpecialmente F E ftà 
quando lo Stomaco per il foverchio calore è rilafciato. 

* i \ a u a Per due libre di panzetta di Porco ben tri tu lata fuor del-
Ja cotica vi fi mettono oncie due e mezza tra cannella , noce 
mofeata, e garofani, libra una di cacio Parmegiano grattato , 
oncie quattro acqua garofanata , con varie gocciole d'oglio di 
garofani , ed alcuni vi mettono ancora della paflerina . Tut to 
mefcolato fé n'empino le budella, prima tinte in acqua di zaf­
ferano , e fi confervano ad ufo . 

Altro alla Libre due di carne magra di Cofcia di Porco , e libra 
Kapolitana. u n a fa ]ardo ben tritulato fi condifcono con oncia mezza di 

pepe , fale oncia una e mezza , cannella garofani e noce 
nofeata oncie due* fi mefcolerà ogni cofa , fi bagnerà con on-
ie due d' acqua di fior d1 aranci , e fé n empiranno le budel­

la • Quefto Cervellato fi cuoce in umido , in arrofto , e nelli 
Pottaggi, ed ahre maniere. 

Altro alla ^ p r e r ) C ] o n o ^ue libre di Cotiche frefche di Porco, fi tritìi-

det?o Coti- ^no c o m e S^11** Ccrvcllati, e fi condifcono con oncia una di 
chino. ^ e > 

m 
eie 

i 
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fale , oncie duc pepe cannella e garofani, ed oncia mezza di 
coriandro ; fi mefcola ogni cofa , li bagna con acqua di cedro, 
e fé n'empino le budella al (olito. Volendo fervire queftoCer» 
vellato fi cuocerà come quello dianzi. 

TR.,4T* 
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T R A T 1 AT 0 IL 
DEGLI ANIMALI QUA­

DRUPEDI SALVATICI. 

C A P I T O L O I. 

Del Cinghiale. 

N EI rigore dell'Inverno fi può mangiare il Cinghiale» 
La carne di quello animale è quali limile a quella 
dei Porco, ma ha bifogno diverfo condimento per­
chè ha del Salvatico. 
Il Cinghialotto netto e ripieno delle fue interiora 5 

pafTate con butirro, e condite d' un fenfo d' aglio , timo targo-
ne , fpezie , e coriafrdri, fi farà cuocere arrofto , ingrafTato con 
olio, e fi fervirà con falfa d' olive, acciughe, ed olio. 

Si può cuocere un Cinghialotto in iflufa con fette di lar­
do , prefciutto , alloro, aglio , targone, e fpezie ; bagnato con 
vino di Borgogna, efifervirà con falfa di Scalogne pafTate con 
butirro. 

Si cuoce ancora un Cinghialotto in vino bianco con foglie 
d ' a l lo ro , coriandri, corteccie di limon verde, pepe fchiacciato, 
e fale . Si fervirà freddo. 

Netta la Tefta del Cinghiale e diffoflata, fi condirà d' o-
gni forta di fpezie in polvere, s'invilupperà in fette di lardo , 
e poi in panno , e fi metterà a cuocere in acqua , e vino bian­
c o , con foglie d' alloro, falvia , ginepri , coriandri, pepe fchiac­
ciato , garofani interi , e (lecchi di cannella • Cotta che farà f 

Cinghialot­
to Arrogo. 

In Stufa al­
le Scalogne. 

In Vino per 
Entremets • 

Tefta di 
Cinghiale 
alla Scarta­
ta* 
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fi può 
fpezie 

cuocere 
e nel 

fi leverà dal panno, fi pulirà , e fi fervirà lavorata con erbe . 
Dopo che la Tefta del Cinghiale farà cotta come fi è det­

t o , fi può fervire con falfa agro-dolce . 
Quando la Tefta dei Cinghiale è diffoffata 

in ftufa con olio , aglio, alloro, rofmarino , e 
fervirla con falfa di lcalogne, ed acciughe . 

La Cofcia del Cinghiale netta da nervi ed offa, fi (lecche­
rà di cannella, garofani, foglie di falvia e rofmarino , fi pol­
veriera di prepe e fole , e li farà cuocere in vino bianco in-
volta prima in fette di lardo, e panno . Cotta fi fervirà con 
falfa di cedro, e fugo di limone. 

Ridotta la Cofcia del Cinghiale in fette , le quali Ghiac­
ciate bene, vi lì mette fopra una farfa comporta di lardo, cap-
parini, acciughe, e fpezie; s'involteranno ben ftrette , e fi fa-
ran cuocere in Caffarola con butirro; bagnandole con vino gè-
nerofo. E fervirle con falfa di targone. 

La Cofcia del Cinghiale fteccata di lardelli e prefciutto , 
fi farà cuocere in ftufa con fpezie, falvia, e rofmarino ; e fer­
vati con falfa di prefciutto, e falvia. 

Cotta in vino la Cofcia del Cinghiale condita di fpez ie , 
alloro, e coriandri, fi fervirà con falfa rantolata . 

Il Filetto del Cinghiale marinato con limone , aceto, pe­
pe, ferai di finocchi , coriandri, rofmarino, aglio, ed alloro; fi 
farà cuocere allo fpiedo, ingraffato di butirro , e fi fervirà eoa 
fua falfa fatta con F ifteffo marinato. 

Si può cuocece il Filetto fuddetto alle braci in una Caf­
farola con olio; e fervido con falfa di capparini -

Le Cofte del Cinghiale fi poffono cuocere e condire in tut­
te le fuddette maniere , o pure fu la grat icola , fervite con 
falfa rf aceto, zuccheroj pepe, e coriandro. 

Tn Agro­
dolce . 

Tn Iftufa 
air Acciu­
ghe. 
Alla falfa 

di Cedro. 

In Braciole 
per Entrées, 

In Entrees, 
alla Salvia, 

A Ha Ka« 
mol aia . 
Arroilo „ 

Alle Braci, 

Cofte di 
Cinghiale » 

CA* 
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C A P I T O L O IL 

Del Cerva. 

LA ftagione per mangiare il Cervo principia dal!* Aurunn», 
e dina per tutto l'inverno . Bifogna che fia giovine , e 

gratìo , altamente non è buono. 
Qg^ Am Ï Filetti e le Cofcie del Cervo (leccate di rofmarino , e 

roflo " di lardelli aromatizari , ingranate di butirro , condite di fale , 
ed involte in fette di lardo , fi faran cuocere allo fpiedo , e fi 
ferviranno con falfa d* aceto, targone , e fpezie 9 ficcome al trat­
tato delle falfe. 

Arrofto al Piccati i Filetti e Cofcie del Cervo di fini lardelli , fi 
marinato, faranno marinare con olio, fugo di limone, fale, pepe, corian* 

dri, e rofmarino • e dopo un pezzo fi metteranno a cuocere al­
lo fpiedo, ungendole fempre con butirro ed il fuo marinato; e 
fi ferviranno caldi. 

Cof ie di k e Cofcie del Cervo nette dalle pellicole ed offa , s* infil-
Cervo per peranno di lardelli, prefciutto, garofani, cannella, e rofmarino, 
Entrées. e fi faran cuocere in ftufa con butirro , olio , e vino . Si fer­

viranno con T ifteffa loro falfa. 
Ain A Spaccate le Cofcie del Cervo , e ripiene di capparini , ac­

ciughe per c i u g n e , e lardelli , ù faranno cuocere con butirro in ftufa, con-
Emres. dite di fpezie . E fervide con Coli di Lente. 

_ _. » Qualunque parte del Corpo del Cervo, cotta in acqua , e 
ver Entre- v*n0 bianco » c o n f°gl,e d' alloro , aromi in ftecchi , e limon 
mets. verde , fi può fervire in Si ve , comporta la falfa di aceto, zuc­

chero , limon verde , alloro, aromi , e polvere di moftaccioli • 
fi farà bollire,fi pafferà per fetaccio,e fi fervirà fopra del Cer­
vo lavorata ^i piftacchi a filetti. 

Ali* Er- La Carne magra del Cervo tagliata a fette, e fatte foffri-
bette per gere con butirro , aglio , timo , targone , e fpezie ; e bagnata 
Entrees. c o n brodo, fi fervirà con falfa d* acetofa paffata con butirro . 

CA< 
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C A P I T O L O III. 

Delli Conigli • 

LI Conigli fono molto meglio a mangiarli 1* Inverno , che 
in altro tempo dell' Anno. Quando lì hanno a fervire bi-

fogna ammazzarli due giorni prima , acciò fi frollino , e ven-
ghino teneri . 

Si cuocono in ftufa con butirro, timo, alloro, vino gene-
rofo, e fpezie, ferviti con falfa di tartufi al butirro. 

Se ne fa un ottima fricaffea delli Conigli , tagliati a pez­
zi , e panati con butirro, erbette , e fpezie, 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 fpezie , bagnandoli 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 'y e cotti fi fervino con fal­
fa di falvia bollita in aceto, con zucchero, e fpezie. 

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

Si poffono arroftire li Conigli ripieni di fegatelli di Por-
co , prima paffati con butirro , fale , pepe , femi di finocchi , 
alloro, aglio, e cipolline . Si faranno cuocere ingraffati di bu­
tirro, ed involti in rete di Porco; ferviti con falfa di prefciut. 
to per Entrées . 

Cotti li Conigli in vino con foglie d'alloro, coriandri,ed 
aromi in ftecchi , e cavatone le offa , fi ferviranno con falfa 
di cedro fciolta con fugo di limone , o pure in Sivè. 

F a CA. 

Conigli 
per Entrees 
alli Tartufi. 

In Fricaf-
fea. 

AH* olio 
per Entries. 

Arroftiti 
alla Salfa di 
Salvia. 

In Salmi • 

ArrofTitt 
alla Corra-
dina. 

Al Vino 
per Entre­
mets. 
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Lepre ar­
rogo alla 
falfa di tar­
tufi. 

Arroftita 
alla Reale. 

Alla Mo­
da per En­
trées • 

Per En­
tremets dol­
ce* 

Per En­
trées alle 
Scalogne . 

Alla Mo­
retta • 

Alli Gi­
nepri • 

All' Oli­
ve 

C A P I T O L O IV. 

Della Lepre. 
! 

LA ftagione per magnare la Lepre , è nei mefe dì Novem­
bre , per tutto Gennaro. Riefce di gufto la Carne di que-

fio Animale quando viene ammazzato dai Cani nelle forefte. 
Netta la Lepre dalla pelle ed interiora , fi laverà con vi­

no , s'infilzerà di lardelli aromatizati, s' ingrafferà di butirro , 
e fi farà cuocere allo fpiedo ; fervendola con falfa di tartufi ali* 
olio . 

Piccata la Lepre di fini lardelli , e fatta flare in adobbo 
con butirro liquefatto , fugo di limone , e fpezie , fi farà cuo* 
cere in arrofto, fervira con falza d'Aranci . 

LeCofcie della Lepre cotte alle braci in CafTarola con bu­
tirro , aglio , fpezie , e vino generofo , fi ferviranno cou falfa 
di Bottariche all'olio. 

Cotte le Cofcie della Lepre in vino»con aromi,e cortec­
cia di limon verde, fi ferviranno fredde con falfa comporta di 
cedro candito , e pifiacchi , tutto pefio e fciolto con fugo eâ 
limone, e zucchero chiarficato. 

Steccate le Cofcie della Lepre con prefeiutto a filetti, fi 
faranno cuocere in iflufa con butirro, e fpezie, e cotte con fal­
fa di fcalogne e prefeiutto fi fervono. 

Cotte le Cofcie della Lepre in CafTarola su le braci con bu­
tirro , fpezie, e vino * fi ferviranno con falfa fatta del fuo fé* 
gato prima fritto, dopo pefîo con capparini., tartufi, e timo , 
e fciolta con il fugo dove fon cotte le Cofcie, con le quali fi 
faranno incorporare . 

Dopo che le Cofcie della Lepre faranno quafi cotte al­
lo fpiedo , fi faranno finir di cuocere dentro la falfa di gi­
nepri . 

Cotte le Cofcie della Lepre in iflufa, fi poffono fervire per 
Entrées con falfa d'olive paffate con olio , origano, e fpezie, 
bagnata con aceto di targone • 
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TRATTATO I1IA 
DEGLI ANIMALI VOLATILI 

D O M E S T I C I . 

C A P I T O L O L 

De Capponi » 

Sono in tutto l'Anno buoni , ma migliori nell' 

Cappon ì 
leffi al pref» 

FR A gli Animali Volatili domeftici , vengono da tutti 
lodati i Capponi , in particolare quelli nutriti in Gab­
bia " * 
Inverno. 

Per Io più i Capponi fi fanno cuocere lefii , ben conditi 
di fale ed erbe ; e ferviti caldi con preffemolo. x 

Puliti i Capponi, e meffi a bollire in latte con (lecchi di femolo. 
cannella , e corteccia di limone ; quando faran cotti fi fervi- ^Ui Spi-
ranno con fpinaci alla Crema, cioè tritolati e paffati con butir- nari . 
ro e latte. 

Il Cappone ben groffo fi diflbfiera , e fi riempirà con far-
fa di parmegiano , erbette , prefciutto trito , uova , e fpezie * 
facendolo bollire in brodo, e fervido con falfa di butirro. 

Diflbffato il Cappone , e farfito con carne di Vitello con­
dita d'erbe, prefciutto, tartufi, fonghi, e fpezie, fi cuocerà in d' Acetofa. 
iftufa con fette di lardo , prefciutto , un fenfo d' aglio , ed er­
be* e fi fervirà con falfa a" acetofa lotto. 

Bollito il Cappone con acqua , fcalogne , pepe e fale • fi 
può fervire con Ramolata fopra , fatta d'acciughe , preffemolo, 

cap-

Ai fapor 
di Butirro • 

Al fapor 

Alla Ra­
molata per 
Entremets. 
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capparini , e fcalogne; tutto ben pefto , e fciolto con fugo di 
limone, ed olio. 

ïnFrecaf- Del Cappone fe ne può fare un* ottima fricaffea, facendo-
fea Bianca. lo bianchire in brodo, e poi ridurlo in pezzi, i quali fi patte­

ranno con butirro, erbette , un fenzo d' aglio, e fpezie ; facen­
dola cuocere con brodo chiaro, e legarla con gialli d' uova , e 
fugo di limone . 

In Iflufa. Si può cuocere intiero in iftufa con fette di lardo, butir­
ro , prefciutto , un fpicchio d'aglio , e fpezie • e fervilo caldo 
con fonghi, cipollette , e Coli di prefciutto . 

Tn Fre- Ridotto il Cappone in pezzi , fi paflerà con butirro, fca-
caflea al Vi- logne, targone, e tartufi , bagnandolo con vino di Sciampagna, 
no. e cotto fi fervirà Colk di Vitello. 
Alla Pan- Leflb il Cappone in brodo con ftecchi di Cannella , e fa­

na. le i e cotto n leverà la carne netta da' nervi e pel­
le , e fi taglierà a filetti , per metterla nel butirro , e panna 
di latte . Si fervirà fopra erode di pane con polvere di can­
nella . 

In arrofto Quando il Cappone è ben frollo , s* involgerà in fette di 
alle Scalo- lardo , o rete di Porco , e fi farà cuocere allo fpiedo * fcrven-
8ne* dolo con fealogne cotte in butirro. 

In arrofto Si fa ancor cuocere allo fpiedo tutto piccato di lardelli , 
Piccato- ed adobbato di butirro; e poi fèrvito con croftini d'intorno. 

In arrofto ^ e n frollo il Cappone, e marinato con olio , fugo di li-
ai Capito- mone, e fpezie ; fi riempirà con pezzetti di Capitone adobbati 
ne- prima con fpezie , femi di finocchio , fugo di limone , e allo­

ro . Si metterà allo fpiedo , e fi farà cuocere, per fervido con 
{alfa di capparini. 

FarfitQ al- -B Cappone fi può ancor riempire tra carne e pelle con 
laModa. farfa di Vitello ., midolla di Manzo , panna di latte , e fpe­

zie ; s' invilupperà in rete di Vitello , e fi farà cuocere allo 
fpiedo. 

Petti di Pefti i Petti di Cappone crudi , con midolla di Manzo , 
Capponi in lardo , e pane bagnato nel latte , condito il tutto con gialli 
Crocchetti. d'uova crudi, e fpezie ; fe ne farà un paftutne , dal quale fo 

ne formeranno Crocchetti alla lunghezza d' un dito , facendo­
li friggere , o pure panarli , e farli cuocere su la graticola con 
carta. 

Con la fuddetta compofizione fi: ne poflbno fare delle Cop-
fiet-
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piette , o Gnocchi , cotti in brodo di Manzo , o pure in lat­
te , e poi ferviti con buon Coli d' altri petti di Cappone. 

Cotto che farà il Cappona , fi ridurrà in quarti , fi paffe-
rà con butirro , e poi fi fervirà con tralci di vite legati con 
gialli d'uova , e panna di latte, ma prima cotti in brodo . 

Delli Petti di Cappone fé ne fanno Braciole > farfite con 
graffo di Vitello v erbette , e tartufi . S'involteranno , e fi fa-
ran cuocere in Caffarola coh fette di prefciutto, ferviti con buon 
fugo, e targone tr i to. 

Dell' iftefla maniera fatte le Braciole , fi poffono involtare 
nelle fette di lardo, e farle cuocere allo fpiedo, fervendole con 
falfa di latte . 

Piccati i Petti di Cappone di fini lardelli > fi faran ftare 
in acqua frefea per un pezzo ; poi fi metteranno a bollire con 
brodo d* altro Cappone y fette di lardo y prefeiutto, cipolle , e 
radiche di preffemolo . Si ferviranno con acetofa fotto legata 
con Coli di Vitello. 

Petti i Petti di Cappone con lardo , midolla di Marzo , 
tartufi, graffo di Vitello , gialli d'uova .duri > mollica di pane 
bagnata in latte, e parmegiano • Si legherà con uova sbattute , 
fi formerà un pattume , e fi ridurrà in bocconi lunghi un mez­
zo dito ; quali fi faran cuocere in brodo y e fi ferviranno in­
caciati di parmegiano , e buon fugo di carne . 

Le Cofcie de' Capponi fi poffono diffòffare r e riempire di 
farfa di Vitello , farle cuocere in buon fugo > e fervide con 
falfa di tartufi condita d'erbette, 

Un Cappone fi riempie d' Uccelletti , paffati prima in bu­
tirro con foglie, di fatvia , graffò di Vitello, fcalogne , e timo, 
e inviluppato in rete di Vitello fi farà cuocere allo fpiedo* fer-
vito con falvia fritta. 

Leffo un Cappone in acqua , aceto , foglie d* alloro, aro­
mi , e corteccia di littion verde , fi fervirà fopra verdura con 
gelatina di piedi di Porco • 

Diffoffato intiero un Cappone , fi riempirà di carne di Vi-
fello , prefeiutto, frittatine di var; colori , piftacchi , e lardo ; 
tutto tagliato a filetti , ed adobbato con fugo di limone , ace­
to di targone, e fpezier S'involterà in fette di lardo ed in pan­
no bianco , e fi farà cuocere in brodo di piedi d'Agnello con 

al. 

In Cop­
piette . 

Àlli Tral­
ci di Vite* 

la Bra­
ciole • 

In arroffo 
alla falfa di 
Latte • 

In Fecon­
dò. 

In Gnoc­
chi alla Par 
raegiana. 

Cofcie di 
Capponi 
Farfite. 

Cappone 
arrofto alla 
Corradina. 

In Gelo* 

In Galan­
tina per En­
tremets . 
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alloro > coriandri , ed aromi intieri. Cotto fi fervirà fgrafltto, 
con geli , e verdura intorno . 

Fegati di Con li Fegati di Capponi fi fanno varie fritture ferviti con 
Capponi in falvia fritta, o pure alla parmegiana y involtandoli nel pane , e 
rrmure . parmegiano .grattato , e fi friggono nei butirro . 

Alle Bra- Si cuocono li Fegati di Capponi su le braci , buttandoli 
ci- fopra , e fubito rivoltarli *y ferviti con falfa di butirro. 

In Arro- Si fervono arrogiti i Fegati di Capponi , pacandoli prima 
fto. nel butirro, pane e parmegiano grattato , ed involti nella rete 

di Porco • fi mettono allo fpiedo coronati di alloro. 
In Salfic- I Fegati di Capponi fi paflano con butirro, poi fi tritala* 

cie* no con graffo di Vitello , midolla di Manzo , cedro candito 
trito , piftacchi , pignoli , e fpezie ; fi legherà il tutto con 
gialli d'uova,e panna di latte. Se n'empiranno le budella d'A­
gnello ad ufo di Salticele , e fi faranno cuocere alia graticola > 
ferviti con croilrni intorno* 

- In Sup- L* ifteffa compofizione ridotta in bocconcini , e involti ad 
frefe* uno ad uno in rete di Porco , prima tinta in zafferano , fi fa» 

ranno cuocere al forno, ferviti caldi . 
In Frit- Dell' ifteflb pafturae ben legato con uova fé ne poflòn fare 

telle al Por- delle frittelle , infarinate prima , poi paffete in uova , ed in 
togalio. parmegiano grattato ; friggendole in ftrutto, e ferviti caldi con 

falfa di portogallo candito. 
In Intm- Del li Fegati di Capponi fé ne fanno varj Intingoli , con 

golo • fonghi, tartufi , ed erbe , pafTati con butirro, e ferviti con Co» 
lì di Vitello. 

•» » mm 

C A P I T O L O IL 

Delle Galline , e Pollanche . 

A miglior Gallina à mangiare è la nera , con Creila dop­
pia e dritta , e che abbia il becco rollo . La fua ftagione 

è 1* Inverno , e parte della Primavera * 
Leda. La vera cottura della Gallina è leiTa in brodo con fette 

di 

L 
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te 
fa 
di 

di prefciutto , Tale, ed erbe, come Cellari, cipolle, e preflemo-
Io • fi fervirà con verdura intorno. 

Farfita la Gallina con uova , parmegiano grattato , erbet-
, prefciutto trito , pafferina , e fpezie ; fi cuocerà ancor lef-
in brodo , con erbe , e fervita con fapor di butirro , fugo 
limone , e gialli d' uova . 

Diffoffata la Gallina, e farfita dell' iftefia maniera , fi farà 
cuocere in brodo , con generofo vino bianco , ftecchi di 
cannella , ed alloro y e poi fi fervirà fredda con verdura in-
torno. 

Ripiena la Gallina tra carne e pelle con farfa di Vitello, 
midolla di. Manzo , piftacchi , gialli d'uova , e fpezie ; quan­
do farà tutto ben peflo , ed accomodata la Gallina , fi metterà 
a cuocere in brodo con fette di prefciutto , e fi fervirà con fi-
nocchietti paffati in butirro. 

Si può cuocere la Gallina in Latte con (lecchi di Cannel­
la , e foglie di falvia, fervita fredda coverta di Crema di gial­
li d' uova , e latte. 

Leffa in acqua con fale, alloro , corteccia di limon verde 
e pepe,fi fervirà fredda con falfa di piftacchi , ed acciughe all' 
olio • o pure con falfa di menta, e fugo di limone . 

Senza pih dilungarmi , dico , che la Gallina fi può cuoce­
re e fervire in tutte le maniere già dette del Cappone • 

Le Pollanche di Latte ben graffe fono ottime a mangiar. 
fi , e di gran ftima nelle Menfe. Di quefte fi poffono fare tut* 
te quelle Vivande , che fono fiate deferitte parlando del Cap­
pone , e della Gallina. 

Leffa ai 
Butirro* 

FarHta per 
Entremets. 

Farfita al 
Finocchio. 

In Latte 
alla Cremai 

AllaSaifa 
all' olio. 

Delle Poi 
lanche. 

C A P I T O L O III. 

Delti Pollajlrì , o Galletti. 

LA vera Cagione delli Poliaftri è 1' Eftate , e fono quefti dì 
piacere perchè teneri , e delicati. 
I Polìaftri fono di piacere a mangiarli cotti in brodo con 

agrefta, fale , e fellari ; e ferviti con tralci di vite paffati in-
G bu« 

Poi laflri 
leffi ali1 a. 
grefta. 
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butirro , e legati con gialli d'uova. 
Cotti in Si poffono li Pollaftri ancor bollire in Latte , ferviti cal­

cinaci alla Crema. 
Adobbati Li Pollaftri divifi per metà , o pure in quarti , fi mette* 

alla Conta- ranno in adobbo , con fale , pepe , aceto ̂  fugo di limone , 
dina * aglio fchiacchiato , e menta . Quando fono flati così per uà 

pezzo s'ingraneranno con butirro , e fi faran cuocere su la gra­
ticola , fervendoli eoa V ifteffo loro adobbo, fatto prima rifcal-
dare . 

Fritti ai- Divifi li Pollaftri come fopra , fi metteranno in una Tor­
ta Lorenefè. tiera con butirro , preffemolo cipollette trite, fale , e pepe ,. 

facendoli Ragionare fopr' al fuoco , rivoltandoli varie volte ; e 
caldi come fi trovano H pattano nel pane grattato, per frigger­
li , e fervirli caldi con fugo di limone. 

Fritti air Tagliati in quarti li Pollaftri , ed adobbati come fopra 
Agreftata. s' infarinino , e fi frigghino , per fervirli con falfa d' agrefta. 

fn Fricaf- Si fanno de' Pollaftri delle Fricaffee bianche , paffate con 
iea bianca» butirro , un fenzo d' aglio, ed erbette \ e bagnati con brodo 

chiaro \ cotti fi legano con gialli d'uova, e fugo di limone. 
FricafTea E' ottima ancor la Fricaffea al bruno , tagliando li Poi. 

al bruno, laftri in quarti , paffati con graffo di Porco , prefeiutto , fon-
ghi , tartufi , erbette , e fpezie ; e poi bagnati con fugo di 
Carne \ fervirla con Coli dell' ifteflb loro brodo. 

In iftufa Si cuocono i Pollaftri in iftufa con fette di lardo,prefeiut-
ai Coli di to , foglie d' alloro , aglio , e fpezie ; bagnandoli con vino gè-
pomidoro, nerofo, e fervirli con Coli di pomidoro. 

Farfìti per Si diffoffano li Pollaftri crudi , e fi riempino di farla di 
Entrées. ViteMo , ed un Ragù di animelle , tartufi, prugnoli , agrefta e 

targone ; e poi cotti in ftufa, fi fervono con Coli di Vitello > 
e fapor di targone • 

In Arro- Sono ottimi i Pollaftri arroftiti, bagnati di butirro, e fer­
ito • viti con crofta di pane , e parmegiano • o pure piccati di lar­

delli, e ferviti con ̂ agrefta fotto. 
Alla Co- Quando i Pollaftri fon cotti arrofto , fi tagliano a quarti, 

finora. e fi paffino con lardo rifatto , un fenzo d' aglio , e pepe ; fer­
viti con falfa di capparini, agrefta , ed aceto di targone. 

Alla Por- Si cuocono alla Porfoghefe in Caffarola con olio , aglio, 
toghefe. alloro , e fpezie; fi fervono con cipolline, paffate con prefeiut­

to , agrefta, acciughe, e loro fugo. 
Ta-
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Tagliati in quarti i Pollaftri , fi pattino in Cafiarola con 
lardo , un fenzo d' aglio , ed aromi ; bagnandoli con vino di 
Sciampagna . Cotti fi legheranno con falfa d' acciughe pattati in 
butirro con capparini. 

Si fpaccano i Pollaftri per la fchiena fa ne cavino P inte­
riora , e fi riempino di fette di prefciutto , foglie di falvia , 
gratto di Vitello, e loro fegati ; tutto condito di fale e pepe; 
involti in fette di lardo , fi faran cuocere in Çaflarqla con 
fuoco fotto e fopra, e fervirli coh falfa di tartufi e bu-

Si farà dare ai Pollaftri mezza cottura allo fpiedo t poi fi 
tagliano a quarti , e fi afTaporano dentro d' una faifa fatta con 
vino genérofo > acciughe, loro fegati fritti e petti . , capparini f 

aglio , corteccia di limone , e fpezie , facendoli finir di cuoce* 
re y e fervirli caldi. 

Tagliati in quarti i Pollaftri fi faran cuocere in acqua , 
vino bianco , foglie d* alloro , rofmarino , e pepe . Cotti fé le 
farà una falfa con aceto , polvere di moftaccioli , portogallo 
candito pefto , piftacchi , e fpezie . Incorporati in quefta fi fer­
i ranno freddi . 

Si riempino i Pollaftri di farfa di lardo , condita di ci­
polle , fonghi ^ erbette , fuo fegato , fale ^ pepe , ed un fenzo 
d' aglio ; tutto ben tritolato . Ripieni che faranno bifogna cu­
cirli , acciò il pieno non fi perda , e bifogna ancora piccare il 
petto di fini lardelli , e così metterli allo fpiedo per farli cuo­
cere , per poi fervirli con falvia fritta intorno • 

m Ali1 Ac­
ciugata. 

Alla Cor-
raiinat 

Alla Bec* 
caccina. 

In Sivè 
per En tre-
mets. 

Alla Me* 
moranzi * 

C A P I T O L O IV. 

Delti "Pulcini . 

LA ftagione de'Pule ini è nel mefe di Giugno , ed A gotto , Poldni af. 
e fé ne poflbn fare varie guftofe Vivande. Quelli netti che le Braci. 

faranno, fi faran cuocere in Caffarola con butirro alle braci, e 
fervirli con fapor di tartufi al l 'erbette. 

Paflati i Polcini con butirro , erbette, e fpezie, e bagna­

ti fea 
In Fricaf-
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ti con brodo, fé ne farà una fricaflea legata con gialli d'uova, 
ed agrefta. 

Alla Cor- Ripieni i Polcini di rognonata di Vitello , condita di fa­
raona. j e ^ pepC ^ j a ^ j >̂ UQva c r u j j ^ ^ agrefta , fi faranno ftagiona.-

re con butirro in Caflarola ; dopo involti in pane e parmegia-
no grattato Ci friggono, e fi fervino con falvia fritta. 

Arroftite Involti i Polcini in rete di Vitello,o pure nelle foglie di 
alle bealo- v j r e f ingranati prima di butirro e conditi di fale , pepe , e 
° n e * fcalogne trite , fi faran cuocere allo fpiedo * fervirli dopo con 

altre fcalogne cotte in butirro . 
Fritti al- Palfati i Polcini con butirro , cipolline trite, ed erbette , 

la felfa di s'infarinino , e fi friggono; e con falfa di Cedro candito fi fer-
Cedro. v i n o # 

Alla pa- I Polcini tagliati a quarti , e bianchiti in brodo , fi tufK-
fletta . no in palletta condita di foglie di falvia , e fi friggono in foc-

ma di frittelle. 
Al C >!ì Ripieni i Polcini di fettoline di prefeiutto , ed un ragìi 

di ponhdj- d'animelle condito d'erbe , fi metteranno a cuocere in lugo di 
ro. Carne, e fervirli con Coli di Pomidoro. 

T 

C A P I T O L O V. 

Dell'i Tacchini , a Galli d ìndia . 

Ra i Tacchini meglio fono le femine , perche piìi tenere 
e bianche. La loro ftagione principia da Ottobre per tut­

to l 'Inverno. Da Napolitani fon chiamati Galli d'India. 
Tacchina La Tacchina fi cuoce lefia con un pezzo di pancia di Por-

lefla . ca fa lata , e poi fi ferve con Salgrao cotto intorno. 
In Gelo Si fa Iettare la Tacchina con piedi di Vitello in acqua 9 

per Entre- aceto , foglie d'alloro , ginepri , fale , e pepe ; e poi fervir-
mets. la fredda con l'iftefTo fuo gelo , prima chiarificato. 

AlPArlec- Dell' iftefla maniera cotta la Tacchina ,'fi può fervire fo-
china» pra verdura , coverta di butirro, e lavorata di frittatine di va­

ri colori. 
FarGta aj Difiofiata la Tacchina , fi riempie di farfa comporta dell* 

Butirro, i f te f-
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ifteflb ftio fegato , parmegiano grattato , midolla di Manzo > 
preflemolo , ed acetofa . Si cuocerà in brodo , e fi fervirà con 
falla di butirro, e fugo di limone. 

Quando farà diflbflata la Tacchina, fi riempirà di farfa di 
Vitello , fette di prefciutto , tartufi , e fonghi y tutto condito 
d'erbette , e fpezie . Si farà cuocere in CafTarola con butirro , 
e cipolle y e fi fervirà con finocchi falvatici, bagnati con Coli 
di prefciutto. 

Si riempie la Tacchina di gnocchi cotti in brodo , e con­
diti di parmegiano , cervellate di porco , prefciutto , fugo di 
carne , e fpezie ; dopo involta in fette di lardo fi farà cuocere 
allo fpiedo, e fi ferve calda. 

La Tacchina fi fa' in fricaflea bianca , ed ofeura , ficcome 
li è detto del Cappone > che farà anche buona. 

Infilzata la Tacchina di prefciutto e lardo a filetti * e ri­
piena di pezzi di Capitone paffati in olio, erbette , fale, e pe­
pe ; s invilupperà in rete di Vitello , e fi farà cuocere allo 
fpiedo • 

Si riempie la Tacchina d' uccelletti , rognonata di Vitel­
lo , foglie di falvia, prefeiutro , e capparini . Dopo fi picca di 
fini lardelli , e fi fa arroftire . Cotta fi ferve ecfn Cedriuoli in 
aceto tagliati a filetti * 

Si fa cuocere la Tacchina allò fpiedo a mezza cottura , 
dopo fi taglia a quarti , e fi pafiano in CafTarola con butirro , 
acciughe , capparini, corteccia di limone, un fenzo d' aglio, e 
fpezie ; bagnandoli con vino generofo , e fugo di Carne. 

Rifogna diffoffare la Tacchina , cavarne la pelle , e met­
terla ftefa fopra una falvietta eoa fette di lardo fotto ; dopo 
vi fi mette della farfa di Vitello , e la fua Carne tagliata a fi-
letti j tramezzata di lardo , prefciutto , e frittatine di varj co­
lori a filetti , prima adobbati con fugo di limone , aceto di 
targone , butirro , e fpezie ; vi fi aggiungano ancora piftacchi , 
e pignoli . Accomodato, che farà il tutto fi firingerà dentro la 
pelle e falvietta con una corda , e fi metterà a bollire in acqua 
con piedi di Vitello y un pezzo di carne di Manza , prefciut­
to , limon verde , alloro , e pepe fchiacciato • Cotta che farà 
fé ne caverà, la falvietta, fi pulirà ye fi fervirà fredda con cjual» 
elle lavoro a piacere. 

Delli Petti di Tacchina fé ne fanno Fricondò , piccati di 

Farfita a, 
li Finocchi, 

Alla Con­
tadina. 

In Fricaf-
fea. 

In Arre­
do alla Cor-
radina* 

In arrofìo 
air Apicia-
na. 

Alla Bec-
caccina • 

In Galan­
tina 

e 
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Petti di fini lardelli , cotti in acqua con erbe , prefciutto , cipollette 
Tacchina fìecchi di cannella e garofani , e ferviti con fapor di acetofa 
in Fncondò-. fotto # 

Al Latte. Bianchiti i Petti di Tacchina , e poi tagliati a filetti , fi 
faranno finir di cuocere in latte , e fi fervono con panna , e 
gialli d* uova. 

Cofcie di Le Cofcie di Tacchina fi diflbflano , e fi riempino di far-
Tacchina fa di Vitello , dopo fi fanno cuocere con fugo di Carne , e li 
Farfite . fervono con Coli e targone trito . 

Ai Salpi- Si riempino ancora le Cofcie fuddette con Salpi con d'ani* 
con. melle , e fi fervono con tartufi al butirro • 

Delli Petti , e Cofcie di Tacchina fé ne fanno altre vi­
vande fintili a quelle delli Capponi; ficcome ancora -del fegato 
*che ricerca l'ifteffo condimento . 

•li il ili i l UWII • • — « • — • » 

S 

C A P I T O L O VI. 

Delli Piccioni, 

Ono li Piccioni di gran preggio nelle Menfe, poiché riefeo-
no grati al gufto , e falutiferi al Corpo . Sono buoni tut­

to T Anno , ma migliori 1' Inverno, eh' è la loro ftagione . 
Piccioni I Piccioni bolliti in brodo con butirro , {diari , bafilico , 

in Brodo. ed una cipolla fteccata di cannella e garofani , fi fervino fopra 
crofte di pane, bagnate in brodo. 

In Fricaf- Tagliati a quarti i Piccioni , pattati con butirro, fpezie , 
fea alla pan- e bafilico trito , fi bagnano con brodo , e fi leghino con panna 
n a • di latte nel fervirli . 

Al Coli Si riempino i Piccioni con fettoline di prefciutto , targo. 
di Gambari ne, e graffo di Vitello ; e fi. fan cuocere in iftufa con butirro, 
per Entrées, falvia , e fpezic ; Cotti fi fervono con Coli di Gambari. 
Ripieni al- Diffoflati i Piccioni , fi riempino d' un ragù di animelle 

la Moda. d'Agnello legato con gialli d* uova , fi fan cuocere in brodo 
condito di butirro, corteccia di limone , e cannella ; e quan. 
do fono all' ordine fi fervono con falfa di butirro , e panna di 
latte. 

Ql̂ an» 
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Quando fon difloffati i Piccioni fi potranno riempire con 

farfa di Vitello , condita d'acciughe , capparini, tartufi, e tar­
done ; fi faran cuocere con butirro in Caflarola alle braci , e fi 
iervono 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 i Piccioni tagliati a quarti fi paflano con bu­
tirro , preflemolo , bafilico , e fpezie ; indi nel parmegiano , e 
pane grattato s'involtano, e fi fan friggere. Si fervono con fal­
la di fegatelli di Polli. 

Si fanno i Piccioni in Bifca , paflandoli in Caflarola con 
lardo, aglio, erbette, fpezie, prefciutto trito, tartufi, e fonghi ; 
e con brodo di carne fi bagnano . Cotti fi legano eoa Coli di 
Gambari fopra crofte di pane. 

Spaccati per metà i Piccioni , fi marinano con fugo di li­
mone , fale, pepe , preffemolo, cipolla trita , e fpezie • dopo -fi 
farà una palletta con fior di farina , uova , vino bianco, e fpe­
zie, con la quale fi veflono i Piccioni, fi friggono^ e fi fervi» 
no caldi. 

Si derapino i Piccioni con graffo di Vitello, cervellata di 
Porco, menta, t imo, e fuo fegato j dopo s'inviluppano in feN 
te di lardo e fi faran cuocere allo fpiedo . Prima di fervidi fé 
le toglierà il lardo , fé le farà una crofla con pane e parme­
giano grattato , e s'inbandifeono con panna di latte fotto. 

Diflbflati i Piccioni , fi riempino con farfa di parmegiano, 
gialli d' uova , panna di latte , butirro, piftacchi triti , pafferi-
ni , e fpezie. Si faran cuocere in Caflarola con butirro, e bro­
do chiaro. Cotti fi fan freddare , fi panino, e fi friggono; fer­
viti con Crema di piftacchi fotto. 

Ripieni i Piccioni con fettoline di prefciutto, tartufi, men­
ta , capparini , e fpezie ; fi faran cuocere in vino bianco , e fi 
fervino con falfa di pignoli all 'olio. 

Si piccano i Piccioni di fini lardelli e prefciutto , fi riem­
pino con farfa di lardo , fuo fegato, e menta ; e fi fan cuoce­
re allo fpiedo ; fervendoli con falfa di mela granate. 

Farfiti al­
la Tedefca* 

Alla Sal­
fa di Cedro. 

Alla Mo­
re fcha. 

In Bifca. 

Alla pa­
lletta . 

Attortiti 
alla Corre­
dala. 

Farfiti al­
la Crema di 
piftacchi. 

Al Vino 
per Entre­
mets. 

Air Ot­
tobrina . 

CA-
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Pavoncel­
la Arroftita. 

Ai Vino 
per Entre­
mets. 

AIR Gi­
nepri per 
Entrées. 

Alle Sca­
logne per 
Entrées • 

Alla Cor* 
radina. 

Farfita al­
le Braci. 

C A P I T O L O VIL 

Del Pavone, e Pavoncella. 

IL Pavone per efler buono a mangiare bifogna , che fia gïo* 
vane e ben frollato . Più (limata è la Pavoncella , onde di 

ejuefta parlerò come condirla, e cuocerla, potendofi fervire dell' 
ifteffo condimento nella cottura del Pavone^ 

La Pavoncella minutamente piccata di lardelli fi mette a 
cuocere allo fpiedo , e fi ferve con falfa Reale • 

Pulita la Pavoncella s1 invilupperà nelle fette di lardo , e 
s involterà in panno ^ per farla cuocere dentro una marmitta 
con vino ; condendola di aromi fchiacciati, ginepri, foglie d'al­
loro, e limon verde • Cotta che farà fi fervirà fredda con falfa 
di piftacchi air olio , 

Inviluppata la Pavoncella nelle fette di lardo , e coverta 
di carta unta di butirro , fi farà cuocere al forno fopra una 
Tortiera , fervendola fuor d&l lardo con falfa di ginepri fotto. 

Si cuoce la Pavoncella in iftufa, (leccata di aromi, prefciut-
to, lardo , e majorana ; e nei fervida fi coprirà con falfa di 
fcalogne. 

Si f pacca la Pavoncella per la fchiena, fé ne cavino le in­
teriora , e fi riempie di braciolette di Pefce Spada , ripiene di 
graffo di Vitello, acciughe , prefciutto , capparini , fugo di li* 
mone, e fpezie . Dopo s' ingralfa di butirro, s'involta in carta 
anche ingraffata , e fi mette a «cuocere allo fpiedo ; fervendola 
quando farà fatta con falfa di limone, 

Si difToffa la Pavoncella , fi riempie di farfa di Vitello , 
condita di fpezie ed erbe, e fi mette a cuocere in Caffarola su 
le braci ; fi bagna con vino generofo , e fi ferve con falfa di 
tartufi • 

CA< 
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C A P I T O L O Vili. 

Dell' Oca. 

L * Oca è ancor piacevole a mangiarfi l'Autunno , e 1* In­
verno . Eccone varie maniere di cucinarla , e condirla . 

Dopo che l'Oca farà pulita fi metterà a cuocere in una Mar­
mitta con prefciutto, ed erbe aromatiche j e cotta fi fervirà con 
Cipolline paffate in butirro. 

Si riempie l'Oca con farfa di parmegiano , uova, acetofa, 
preflemolo, e fpezie ; e poi cotta in brodo di Manzo , fi ferve 
con fpinaci alla panna. 

Steccata 1' Oca con cannella , garofani , e prefciutto fi fa­
rà cuocere in iftufa con buon fugo di Carne , erbette , e bu­
tirro. Si fervirà quando farà cotta con Coli di lente. 

Si difibfTa l'Oca , e fi riempie di farfa di Vitello condi­
ta d'acciughe, prefciutto^ e capparini. Dopo fi mette a cuoce­
re con butirro in CafTarola alle braci , per fervida con falfa 
di prefciutto . 

Si riempie l'Oca di graffo di Vitello , majorana e cer­
vellate di porco ; fi picca tutto il petto di lardelli , e fi fa 
cuocere allo fpiedo ; fervendola con falfa di marroni. 

L'Oca fi fa cuocere in vino, con foglie d' alloro, ginepri, 
e fpezie fchiacciatc ; e quando farà cotta e freddata fi fervirà 
con falfa di Bott.xriche. 

Si cuoce l'Oca in CafTarola con butirro , v ino, fpicchi' 
d'aglio , alloro , e fpezie; e poi fi ferve con falfa alla Conta­
dina . 

Si riempie 1' Oca dì Rifo cotto con fugo di Carne,« me-
fcolato con prefciutto, parmegiano, cervellato di Porco, e mi­
dolla di Manzo; fi farà cuocere in iftufa, e fi ferverà con Hftef. 
io fuo fugo . 

Oca alle 
Cipolline. 

Farfita al-
li Spinaci. 

In iftufa 
al Coli di 
Lente. 

Farfita al 
Prefciutto. 

ArrofKta 
alli Marro­
ni. 

In Vino 
alle Botta* 
riche. 

Alla Con­
tadina. 

Alla Ru­
nica . 

H TR*4T. 
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TRATTATO IV. 
DEGLI VOLATILI SALVATICI . 

fagiana 
feflb. 

Alle fca~ 
logne* 

Alla fatta 
ài limone 
per Entre­
mets» 

In arrofto 
al gratfo di 
Vitello. 

Arrofli to 
alla Corra­
l a * 

C A P I T O L O I. 

Det Fagiano. 

L A Ragione propria del Fagiano è nell'Autunno per tut­
ta Primavera , ma fpecialmente è di miglior fapore 
neir Inverno quando da Cacciatori viene perfeguitato > 
ed ammazzato • 

Il Fagiano fi cuoce leffo in quelle maniere del Cappone , 
fervendolo caldo , o freddo con fapore ,. o fenza . 

Si mette in iftufa il Fagiano con fette di lardo , butirro , 
alloro% e timo , e fi fa cuocere lentamente, bagnandolo con vi­
no generofo, e fi fervirà con fcalogne panate in butirro. 

Inviluppato- il Fagiano con fette di lardo , ed involto in 
panno bianco,fi metterà a cuocere in una Marmitta con acqua, 
vino bianco» , alloro, ginepri , fale , e pepe fchiacciato . Cotto 
poi fi fgraflerà,. e fi fervirà con falfa di limone fotto *. 

La miglior maniera di mangiare il Fagiano è farlo arrofto, 
ripieno con rognonata di Vitello ,. ed inviluppato nelle fette di 
lardo» fervendolo caldo con croftini d'intorno* 

Ripieno il Fagiano di Carne di Capitone tagliata a filet­
ti , e panata in olio con fette di tartufi, timo , ed un fenzo 
d' aglio , fi piccherà al di fuori con fini lardelli , e fi farà cuo­
ce re jkllo fpiedo . Cotto fi fervirà con falfa di tartufi ali* olio, 

Si 
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Si riempie ancora il Fagiano di cervella to di Porco, con- Arrofta 
dito di prefciutto , graffo di Vitello ^ e parmegiano grattato , a!'a P a rmc" 
lì fa cuocere allo fpiedo , ungendolo fpeflb con butirro . Prima § i ana* 
di fervirlo , fi coprirà di parmegiano grattato , facendole fare 
una bella crofta * 

Diflbflato il Fagiano, e ripieno con farfa di Vitello , par- Farfito al-
megiano , panna di latte, gialli d'uova, e tartufi triti , fi farà *a Corradi-
cuocere in Caffarola con butirro , timo, e fpezie . Cotto fi ca- n a* 
vera e fi farà freddare, per poi pattarlo neir uova sbattute, pa* 
ne e parmegiano grattato , e friggerlo in ftrutto , fervendolo 
con falvia fritta intorno • 

E' ottimo il Fagiano a cuocerlo bollito nel latte con ftec- Alla Gre­
chi di Cannella , e falvia • e poi fervirlo coverto di Crema di nia di pi-
pitocchi per Entremets. fiacchi. 

Tagliato in pezzi il Fagiano , fi patterà con butirro , er- In fricak 
bette trite , ed un fenzo d' aglio, fi bagnerà con brodo chiaro, fea bianca • 
e fi farà cuocere . Prima di fervirlo fi legherà con gialli d' uo­
va , panna di latte, e fugo di limone. 

Ridotto in quarti il Fagiano , fi pafferà con butirro , ci- In fritta-
pollette j erbette trite , e fpezie • dopo dorato > e moliicato fi ta • 
friggerà. 

Con li Petti di Fagiano fi fanno tutte quelle Vivande > Petti di 
che fi fon dette del Cappone. Fagiano* 

C A P I T O L O II. 
r 

Della Pernice. 

LÀ Pernice nobile per la fua vaghezza , e perfpicaciti de* 
fuoi occhi , è per lo più abitatrice degli alti Monti , ed 

è amante della fredda ftagione * è rara nelle Menfe frugali, ed 
è propria delle nobili,e fontuofe* 

La Pernice bifogna, che fia giovane e grafia, e mangiarla Pernice al-
f Inverno • Si metterà a cuocere in brodo di Manzo con radi- | a SpaSnc' 
the di prefferaolo , cipolle {leccate di cannella e garofani, e 
fette di prefciutto • Si fervirà con falfa alla Spagnola > fatta con 

H i vi* 
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vino bianco, fugo d'aranci, polvere di peparoli, aglio,ed olio* 
. . - . legata con fior di farina. 

,. . La Pernice bollita come fi è detto,fi può fervire con Co-
ft di Ceci , ove fiavi del prefciutto trito , e- fcalogne paffate 
prima in butirro. 

Per En- Si cuoce lu Pernice in iftufa con fette di lardo, butirro , 
trees alle fette ài prefciutto , timo , ed aglio ; fi bagna con vino , e fi 
cipo me* ferve c o n fàjpa fa cipolline, e prefciutto. 

Al gelo. Cotta la Pernice in acqua , malvafia , alloro * e fpezie 
fchiacciate ; fi fervirà con Gelatina di piedi di Vitello. 

Alla Ra- La Pernice cotta in acqua con olio , aglio , alloro, pepe 
molata. fchiacciato , e fale , s'imbandirà fredda con falfa Ramolata fo-

pra per Entremets. 
Alii cap- Ripiena la Pernice con farfa di Vitellor condita di timo, 

panni per ecj Zgì[o ì fi cuocerà in una Caffarola con prefciutto , foglie di 
entrees « r % * i i* r e e \c \* *~* • • 

ialvia , ed oglio ; e li lerve con ialla di Cappanni . 
In arrofto. p e r arrofìire~ la Pernice, bifogna, che fia ben frollata, eoa 

il petto piccato tutto di lardelli , e nel cuocerla bagnarla fem-
pre con butirro. 

Delhi Pernice è ottimo il Petto , del quale fé ne fanno 
varie Vivande fimili a quelle del Cappone. 

L 

C A P I T O L O IIL 

Delle Stame. 

A (ragione delle Starne principia da Décembre per tutto 
Marzo ; ed è cibbo delicato, e nobile. 

Starne in ^-e Starne fi mettono allo fpiedo inviluppate nelle barde 
arrofto. di lardo , o pure piccate di lardelli; e quando cuocono ingraf­

farle di butirro. 
Al Coli DifTofTate le Starne , e ripiene di farfa comporta di petti 

di Cappo- di Capponi, midolla di Manzo, erbette,e fpezie, fi faran cuo-
n e « cere in buon brodo chiarore quando fi hanno da fervire fi co­

priranno con Coli di petti di Capponi • 
Le 
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Le Starne diffoffate fi poffono riempire di fertoline di pre- Farfite * 
fciutto , graffo di Vitello , e foglie di menta ; tutto condito prefciutto. 
di fpezie , e fugo di limone . Si faran cuocere con butirro ia> 
una Caffarola alle braci ; e fi ferviranno con Coli di Pre-
fciutto. 

Tagliate le Starne in quarti , fi paflano in Caffarola con In fricaf-
butirro , aglio , e timo , e fi fan cuocere con brod' ofcuro ; e fea alla mo-
per fervirle , fi legheranno con falfa di tartufi pedi , e fciolti da • 
con Coli di prefciutto. 

Adobbate le Starne con fugo di limone , aceto , aglio fchiac- Alla fal­
ciato , timo , alloro , e fpezie , fi faranno con quello adobbo fa d acciu-
cuocere , e fi ferviranno con falfa <f acciughe. She« 

C A P I T O L O IV. 

Delle Beccacce* 

LE Beccacce fono di grato gufto , particolarmente quelle, che 
fi ammazzano nelle Montagne, nella, (ragione più fredda. Il 

migliore di quefte fono le Cofce, e l'Interiora. 
Tagliata le Beccacce in quarti, e paflafe con butirre , un Beccacce 

{picchio d'aglio, alloro , e fpezie • fi bagneranno con vino di al vino. 
Borgogna , e fugo di Carne per farle cuocere . Cotte fi fervi* 
Fanno con l'ifteffa loro falfa. 

Diafi alle Beccacce mezza cottura allo fpiedo , poi fi ta- Infalmì. 
glino in quarti, e pattate in Caffarola con olio , aglio , acciu­
ghe , tartufi , e fonghi triti , foglie di falvia , alloro , e fpezie, 
ft faranno affaporare , e nel fervirle fi legheranno con Coli di 
prefciutto. 

Cotte intiare le Beccacce in iftufa con olio, alloro, aglio, All'ori ta-
finocchi falvatici , e fpezie ; fi copriranno nel fervirle con Co- na. 
lì di lente, acciughe trite , e fugo di limorìe. 

Marinate le Beccacce con fugo di limone, fâle, pepe, ti- rn arrofto 
mo, aglio trito , e preflemolo ; s' ingraffano di butirro , s'in- alla moda. 
volgo no nel pane grattato , e rete di Porco , e cosi fi faran 
cuocere arrofto, fervendole calde. 

Si 
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All'acciu­
gata. 

In fortù. 

interiora 
ò'i Seccac­
ele. 

Si cuocono le Beccacele su le braci in una Caffarola con 
butirro , aglio , «d alloro ; e cotte fi fervino con falfa d* ac­
ciughe paffate in olio, con aglio, e fugo di limone. 

Diffoffate le Beccacele , e ripiene dalle loro interiora, fon* 
ghi triti , tartufi in fette , graffo di Vitello, acciughe, e cap-
parini , fi faranno cuocere in una Caffarola con butirro , alloro, 
ed aglio ; bagnandole con vino generofo ; e fi ferviranno con 
falfa di Tartufi . 

L'Interiora delle Beccaccie piccate con acciughe , cappari-
iri , prefeiutto , e tartufi, fi paflano con butirro, un fenzo d'a­
glio , e timo , e fi fervino ibpra crofte di pane con fugo di 
limone * 

m z 

C A P I T O L O V. 

Del Maliardo, ed jinetra. 

Maliardo 
all' Erbola-
ta. 

In pot-
taggio • 

Farfito di 
butirro. 

Ripieno 
alla purè di 
lente • 

IL Maliardo , ed Ànetra fono dell' ìfteffb gufto , e fi condi­
scono della medefima maniera » La loro ftagione è da Di* 

cembre per tutto Gennajo • 
Si cuoce il Maliardo leffo con erbe odorifere , un pezzo 

di prefeiutto, butirro, e cipolla • e fi ferve con erbe paflatç in 
butirro. 

Il Maliardo fi cuoce in pottàggio ton brodo di Manzo e 
lente >> fette di prefeiutto , cervellate di Porco , finocchi fal-
vatici , e fpicchi d' aglio • e cotto fi ferve fopra crofte di 
pane . 

Diffoffato il Maliardo , e ripieno d* un pattume comporto 
di parmegiano grattato , graffo di Vitello , prefeiutto trito, er­
be* aromatiche , gialli d* uova , pafferina > piftacchì , e fpezie , 
fi farà cuocere in brodo di Manzo • e fi fervirà con falfa di 
butirro . 

Si potrà anche riempire il Maliardo con falpicon dVani* 
melle , fonghi , tartufi , ed erbe , tutto paffato con butirro f 

ed un fenfo d'aglio, e fi farà cuocere in iftufa con fette di lar­
do t 
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do , prefciutto, e qualche foglia d'alloro. S'imbandirà con Pu-
rè di lente • 

Il Maliardo frollo 5 ed adohbato con olio > fugo di limo* Arroftito 
ne , ed un fenzo d% aglio ^ fi metterà allo fpiedo, facendolo cuo- air olio. 
cere, bagnato fempre con olio, e fugo di limone ; e fi fervirà 
con un fapor di Capparini. 

Piccato il Maliardo con fini lardelli , e ripieno di cervel- Arroftito 
lato di Porco r fette di prefciutto % e foglie di falvia , û met- alla Galan-
terà allo fpiedo per farlo cuocere y bagnandolo* fpefla con butir- t i n a * 
ro m

7 e fi fervirà con faìfa di limone forto. 
Si cuoce il Maliardo in vino bianco, ed aceto di targone* In adob-

condito di foglie d' allorov limone % ed aromi in (lecchi , e fi bo. 
ferve freddo con falfa di Menta. 

Il Maliardo tagliato in quarti , e paflato in CafTarola con j n frica(fea§k 

butirro > prefciutto trito r fonghi, tartufi y un fenfo d'aglio , e 
timo • fi bagnerà con vino generofo y fi farà, cuocere r e fi 
fervirà con CoJì di prefciutto-

Si ferve anche il Maliardo in Sivè „ facendolo bollire in j n Sivè» 
acqua e vino , condito di aromi in ftecchi , e fervito freddo 
coverto con falfa di cedro guarnirla di piftacchi-

C A P I T O L O VI. 

Delle Quaglie + 

LE Quaglie per efler buone bifogna farle ingraflare in Ca­
mera m

y ma prima cabrarle a guifa di Capponi} levando lo­
ro due granelli , che hanno su la còda . Quefte hanno due Ca­
gioni la prima è nei mefe d' Aprile % e la feconda nel mefe di 
Settembre.. 

Le Quaglie dopo pulite dall*interiora y fi paffano in Cafla- In bifea* 
rola con butirro foffritto con cipolline trite , fette di prefciut­
to , fonghi y tartufi y ed erbe , bagnandole con fugo di Carne 
per farle cuocere . Nel fervirle sv imbandiranno con erotte di 
pane fotto, e Coli di Vitello fopra * 

Le Quaglie divife per metàr fi faranno cuocere in ottimo Alla pan-
bro- na. 
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brodo , unitamente con erbette, fette di tartufi, e fpezie. Cot-
te le le farà un legamento con gialli d' uova , e panna di 
lette . 

Farficeair Dittottate le Quaglie, fi riempino con farfa di petti di Cap-
âcnofa. p 0 n e pej}d c o n midolla di Manzo , acetofa, parmegiano, e fpe-

zie , legata con gialli d' uova . Si metteranno a cuocere jn bro­
do di Cappone , e fi fervirannc con acetofa pattata in bu­
tirro -

All'agre- Le Quaglie fi riempino di fette di prefciutto , graffo di 
r:aa. ° Vitello , agrefta , e timo ; ed in Caffarola con fette di lardo , 

prefciutto, ed aglio, fi faranno cuocere, bagnate con buon bro­
do . Nel fervide fi copriranno d' agrefta pattata in butirro , e 
fugo dell' ifleffe . 

Tn arrofto Adobbate le Quaglie con butirro liquefatto , fugo di li-
aìiaParrae- m o n e i fale e pepe, fi metteranno a cuocere allo fpiedo , ba-
^'"n<1, gnandole fpetto con butirro. Quando fono per fervide , fé le fa­

rà una erotta di pane , e parmegiano grattato , e con ialvia 
fritta intorno s'imbandirono . 

Auro al- Le Quaglie adobbate come fi è detto,fi metteranno a cuo­
ia Contadi- cere allo fpiedo involte nelle foglie di fico , o zucca ; e quan-
n a • do faranno cotte fervide con fapor d'olive all 'olio. 

Farfite all' Dittongate le Quaglie fi riempino d' un ragù di fonghi , tar-
olio. tufi, o l ive , capparinì , e fcalogne , pattate prima in olio con 

erbette . Si metteranno a cuocere in Caffarola con olio , ed er-
be , e fi ferviranno con falfa di tartufi , e fugo di limone. ^ 

Infrittu- Divife le Quaglie per metà, fi pattino con butirro, cipol-
ra . lette t r i te , prette molo , e fpezie ; dopo fi panino , e i\ friggo­

no , per fervide con falvia fritta . 
Alle rape. Cotte le Quaglie in brodo con fette _ di prefciutto , ed 

erbe , fi ferviranno coverte di rape , o Iellati alla Parmegiana , 
e Coli di prefciutto. 

CA. 
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C A P I T O L O VII. 

Delle Tortore. 

LE Tortore fono Uccelli della fpecie de' Colombi , le quali 
fono di piacere nelle Menfe quando fono ben graffe . La 

loro ftagione è 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 fenfo d'aglio . 

Cotte le Tortore in iftufa con butirro, fette di prefciutto, 
erbe, e fpezie, fi ferviranno con finocchi falvatici cotti in bro­
do , e legati con Coli di prefciutto . 

Le Tortore cotte in Caffarola con olio alle braci , e ba­
gnate con vino, fi ferviranno con falfa di tartufi paffati in olio 
con aglio, preffemolo, ed acciughe. 

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

Si leffano le Tortore con vino bianco, acqua, agrefta, al­
loro , ed aromi in (lecchi; e fi fervino fredde con falfa di aran­
ci petti e fciolti con fugo di limone • 

Cotte, che faranno le Tortore in brodo, fi ferviranno con 
falfa di butirro, gialli d'uova, ed agrefta . 

Tortore 
al Coli di 
pomidoro % 

Alli finoc­
chi , e pre­
fciutto • 

Ali1 olio-

In arrofto. 

In freddo 
all' aranci. 

All' agre­
fta. 

m*» 

C A P I T O L O Vili. 

Belli Tordi • 

LA Carne dì quefH Uccelli è d'ottimo fapore ; anzi la fil­
mano tra gli Volatili la migliore . La loro Ragione prin­

cipia nel mefe di Ottobre, e dura infìno a Gennaro. 
I La 
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Tordi ar- La Vivanda più guftofa , che fi può fare delti Tordi farà 
roditi • farli arrogiti in varj modi ; cioè 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 fugo di limone , 
e poi ferviti con fapor di Capparini • Si fanno ancor arrogiti 
alla Parmegiana ingraflati bene di butirro , e ferviti con erotta 
di parmegiano • 

Imborac- Bianchiti i Tordi in brodo, fi taglieranno le ale,e piedi, 
ciati . dopo s* infarinano , fi dorano in uova , ed involtati nel pane e 

parmegiano grattato > fi faranno friggere, per fervidi con falvia 
fritta intorno • 

Alla Vii- Si cuocono in iftufa i Tordi con buon fugo di Carne , un 
bna. fenfo d* aglio r foglie d'alloro , falvia , e timo} ferviti con faU 

fa di prefciutto e fcalogne trite. 
Alla Fi- Cotti i Tordi in brodo di Manzo, con aglio>e alloro, fi 

rentina. fervino con Coli di fagioli bianchi, ove fiano delli fpinaci paf-
fati in butirro . 

Per En- $i cuocono i Tordi in vino con alloro , cannella , e ga* 
tremets* rofani intieri , e dopo fi fervino freddi con falfa d'uva paffa e 

malvafia • 

J • • •• '"" l i mimi • i " • • » — W M — < — p i l i m J m —i m n i » • ' ••• • • « . m — — i — — — — — — • — — ^ ^ m ^ ^ 

C A P I T O L O IX. 

De Beccafcbi, ed Ortolani, 

LI Beccafichi fono Volatili nobili e guftofi > fi pafcono vo­
lentieri di fichi , per cui fi dicono Beccafichi ; e molto 

ingraflano nella loro ftagione. Sono Uccelli, che debbonfi man­
giare fubito ammazzati , per efler facili a marcirli. 

Beccafichi Puliti i Beccafichi dalle fole piume , fi mettono allo fpie-
alla falvia. do con croftini di pane , prefciutto , e foglie di falvia , e ben 

polverati di l'ale. Cotti fi fervono con fapor di falvia pafTata in 
butirro con aceto di targone. 

Alla Cam- Conditi i Beccafichi di fale , pepe , foglie di falvia , e 
pagnola, prefTemolo trito , s' involtano nelle foglie di fico, e fi fan cuo-

cere tra le ceneri calde ; quando fi conoscerà , che fon cotti fi 
e a-
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cavino dalle foglie , e fi fervino fopra erotte di pane fritto. 

Si mettono i Beccafici allo fpiedo nudi, e nel cuocerli fi 
condiscano di fale , e fi ungano con gialli d'uova. Quando fo­
no per finirfi di cuocere s' incroftino con parmegiano e pane 
grattato , e così fervanfi. 

Vuotate grofle Cipolle,e mefibvi dentro i Beccafichi, con-
diti di fale, pepe , prefciutto trito , falvia e preffemolo trito , 
tartufi triti , ed acciughe • fi faranno cuocere dentro d' una bra-
ciera con fuoco fotto e fopra , e cotti fi fervino con fugo di 
limone • 

Li Beccafichi bene aromatizati , erbolati , e polverati di 
parmegiano grattato , fi metteranno ne'gufei dell'uova, e fi fa-
ran cuocere ai forno , o pure tra le ceneri calde . Quan­
do faran cotti , fi fervino ne' gufei medefimi come fé fulfero 
uova • 

Conditi li Beccafichi di fpezie , e paflati in una Caffaro-
la ad aflòdare fui fuoco , fi metteranno poi a finir di cuocere 
dentro i pezzi di patta sfogliata , che ad uno ad uno in efia 
s'involtano , fervendoli caldi. 

I Beccafichi fi fanno cuocere allo fpiedo involti in fetto-
line di pancia di Pefce-fpada , conditi di fpezie t tartufi triti , 
acciughe, e falvia • Cotti fi fervino con fugo di limone, e cap-
parini . 

Paffati i Beccafichi per poco fui fornello in una Caflarola 
con butirro , prefciutto trito , tartufi , preffemolo trito , e fpe* 
zie , fi paflano ne' gialli d'uova , e nel parmegiano grattato , e 
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 fi bagnino di butirro . Prima di fervirli 
fé le farà una crofta . 

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

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

L'Ortolani fono più grofli delli Beccafichi, ma di graflez-
za fimili . Di quefti Uccelli fé ne trovano gran quantità nella 

X 2 To . 

Alla mo­
da. 

Alla Ca­
mera. 

All' uova. 

Allo sfo­
glio • 

Alla Ma-
rinarefea. 

Alla Cor-
radina * 

Alla Velie. 

In frittu­
ra • 
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DellMDrto- Tofcana , nella Lombardia, e nella Sicilia . Li migliori fono 
lani. quelli ingranati' in ftanza con miglio cotto in latte , che così 

riefcono buoni tutto F Anno; ma la loro propria ftagione è da 
Settembre per tutto l'Inverno .Sono rari e ftimatifïimi dalli Si­
gnori , e perciò li mandano in lontane Città dentro le fcatole 
di farina, netti dalle loro piume. Quando fi voglion mangiare, 
fi cuocono e condifcono come fi è detto de1 Beccafichi. 

• i — — w w i uà in m 

C A P I T O L O X. 

Delle Lodale •. 

Tccome gì' altri Volatili per effer buoni devono eiTer graffi , 
quelli però perchè fiano di gufto devono eiTer mediocri, al­

trimenti faranno difgulìevoli. La loro ftagione principia da Ot­
tobre , per tutto Febbrajo. 

T , ~ Il miglior modo di cucinar le Lodole è in arrofto con fo-
loftìte.64*" 8^e ài falvia, e fette di prefeiutto, e poi fervide con fapor di 

capparini . 
. n. ,. Sono ancor piacevoli le Lodole quando fi cuocono in Caf-

farola su le braci, con oglio, aglio, falvia, erbette, e prefeiut­
to trito , bagnate con vino , e fervite con 1' iftefla loro falfa. 

Al fugo Cotte le Lodole in iftufa con prefeiutto, butirro , falvia , 
di mela- ed alloro , bagnate con fugo di carne, quando fono per fervir-
granate. le fi condifcono con falfa di mela-granate. 

AM. . PaiTate le Lodole in Caflarola e cotte con olio, aglio, er-
-Tviii tar-» . « . . « • l ' i j * 

tufi. bette trite , e bagnate con vino bianco , s imbandiranno con 
falfa di tartufi ali* erbette . 

Si poffono fervire le Lodole in tutte quelle maniere, che 
fi è detto degli altri Volatili falvatici , ma non riefcono di 
troppo gufto. 

s 

CA. 
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C A P I T O L O XL 

Delti Colombacci, e Palombelle. 

V I fono ancora tra' Volatili falvatici i Colombacci,ma non 
fono però di cibbo delicato , anzi troppo ruftico e villa­

no • e foltanto in Villa fé ne può far ufo in mancanza d'altri 
Volatili . 

Le Palombelle fono dell'ifieffa qualità de' Colombacci, non 
altro che la Ragione di quefte principia dal mefe di Ottobre e 
dura per parte dell'Inverno, e quelli l'Inverno folo. 

Quando fi vogliono fervire fi pofîbno condire in tutti quei 
modi anzidetti degl' altri Volatili falvatici. 

TRjfT* 

i 
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T R AT T AT 0 V. 
D E G L I A N I M A L I 

A C Q U A T I C I. 

C A P I T O L O I. 

Dello Storione. 

O Storione è di gran ftima nelle Menfe de* Grandi , 
poiché fra gli Acquatici tiene il primo luogo . La fua 
pefeagione comincia dal mefe d'Aprile,e dura per tut­
ta f Eftà . E* Pefce di Mare , ma fi nutrifee d'acque 
dolci . Quello, che fi pefea ne' Fiumi riefee molto me­

glio , che quello di Mare . Di quefto Animale fi ftima mol­
to la tefta , la pancia , e 1* uova , delle quali fi fa il Ca­
viale . 

Stortone Lo Storione fi cuoce intiero , e in perii . La prima cot« 
allaRomo- t u r a fara ^ 0 j n acqUa COndito d'olio, erbette, limon verde , 

fale, e poche goccie d'aceto; e poi fi ferve con verdura , o pu­
re con falfa Ramolata. 

Al graffo Si taglia lo Storione in una o più fette , s'infilza di lar-
perEntrees. ^e\\[ ^ e fi c u o c e in brodo di Cappone , condito d'erbe, fale , 

e limon verde. Nel fervido fé le farà una falfa d'acetofa con 
Coli di Vitello . 

Alla fan- Si riduce lo Storione in fétte , e fi fa cuocere dolcemente 
'émenb. in CaiTarola con vino bianco , butirro , foglie d'alloro , e fpe-

zie . Cotto fi caverà, fi farà freddare, per poi infarinarlo, do­
rarlo 
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farlo in uova , panarlo , e friggerlo ; e fi fervirà con falfa di 
butirro, e fugo di limone. 

Tagliato lo Storione in fette , li piccano di fini lardelli , In Fricon-
s* infarinino , e fi friggano in ftrutto; dopo fi mettano a gufta- dò. 
re in una Caffarola con Coli di Vitello, ove flavi del targone 
trito , e così fervide. 

Dopo che lo Storione farà cotto in brodo di Manzo , e In Hari-
condito d* erbe , d' alloro , e cipolle ; fi fervirà con cipolline co. 
paffa.te in butirro , bagnate con Coli di prefciutto , e fugo di 
limone . 

Si fa fofFriggere Io Storione in olio , con preffemolo , ti- In ragli 
mio, cipolline, fonghi triti, e tartufi; e quando farà Ragionato all'olio. 
fi bagnerà con brodo d* altra pefce,e vino bianco per farlo cuo* 
cere • Nelfervirlo fi coprirà con Coli di Gambari . 

Si cuoce lo Storione in una CafTarola su le braci con bu- ^j Q0\\ 
tirro , vino bianco , alloro , timo , cipolle , e fpezie ; e nel di pomido-
^ervirlo fi coprirà con Coli di pomidoro condito di butirro , e ro. 
timo tritulato. 

Quando lo Storione fi ha da fare arroftita bifogna mari- In arro­
tarlo con olio , limone , aceto ; erbette , iàle , e pepe, facen- ^° * 
dola così Ilare per un pezzo , dopo fi farà cuocere , e fi fervirà 
con falfa d' acciughe con olio , e fugo di limone. 

Lo Storione ingraflata con butirro , polverato di fale , pe- Arroftita 
pe y e condito di preffemolo, cipolline, e timo, tutta tritulato, alla Corra 
s'involgerà nella rete di Vitello, e fi farà cuocere allo fpiedo . dina. 
Prima di fervido fé ne toglierà la rete , fé le farà una crofta 
con pane grattata,e s'imbandirà con falfa di butirro e fugo di 
limone. 

Tagliata lo Storione in fette fottili e larghe, s* ingraflana Tn bra­
di butirra , e fi riempino di farfa , compofta di altra carne di ciote farfi-
Storione , condita di capparini , acciughe , erbette , butirro , e te. 
fpezie; fi faran cuocere alle braci con butirro , bagnate di bra­
do , e fi ferveranno con falfa di tartufi, e fugo di limone. 

Pefta la carne dello Storione con acciughe , butirro , er- In cop-
bette trite, mollica di pane bagnata in brodo , condita di paf- piene per 
ferina , pignoli, e fpezie, fi legherà con gialli d'uova, e fé ne Entrées. 
formeranno Coppiette Jn forma rotonda , le quali infarinate fi 
friggono per incroftarli , e poi in Coli di Gambari fi fan finir 
di cuocere > e fi ferveranno caldi. 

Pefta 



In croc-
cfoetri. 

Fegato e 
latti. 
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Pefta la Carne di Storione con piftacchi, botrariche,e bu­
tirro , condita di fale , e pepe ; fi ridurrà in tanti pezzi lun­
ghi un mezzo dito , e fi faran cuocere con butirro, o pure ar-
rofliti allo fpiedo con erotte di pane tramezzo ; e lì ferviranno 
con falvia fritta intorno. 

Il Fegato , ed i Latti dello Storione fi cuocono fritti in 
butirro, o olio , e fi fervono con falfa, o fenza. 

C A P I T O L O II. 

Ombrina 
alla falfa. 
Al Latte e 
Tartufi • 

Alla Mo-
refea • 

Per Entrees 
al Coli di 
Cappone * 

Al Gelo* 

In Fricon-
dò. 

Al fapor di 
Bottariche . 

Del F Ombrina. 

L Ombrina nafee, e vive nel mare preffo gli fcogli erbofi 
ed è buona a mangiarfi tutto Tanno , ma meglio nella Pri-

mavera. Quefto Pefcc è ancor nobile , ed è più tenero, e più 
bianco dello Storione, onde ha bifogno di meno cottura. 

JU Ombrina (ì lefla in acqua con vino , olio, ed erbette , 
e poi fi ferve con falfa di Tarantello , ed acetofa* 

Cotta T Ombrina con latte di mandole , butirro , e fpe« 
zie ; fi ferve con tartufi pafTati in butirro, conditi di fpez,ic con 
fior di farinay e latte. 

Bollita f Ombrina in vino bianco con alloro, e fpezie, fi 
ferve con falfa del fuo fegato ( prima cotto in acqua con olio) 
pefto con acciughe e pignoli, e fciolto con aceto di targone ed 
olio. 

E' ottima a cuocerti f Ombrina in brodo di Cappone con 
fellari ed alloro, e quando fi ha da fervire fi coprirà con un Coli 
di Cappone, e fenfo di targone . 

L'Ombrina cotta in acqua, aceto, alloro, coriandri, fale, 
e pepe ; fi fefvirà fredda con gelo fopra di piedi d1 Agnello, o 
pure di Tinca e Capitone • 

L'Ombrina feorticata > e tagliata a filetti graffi, fi pafferà 
in Caffarola con butirro , erbette trite , e fpezie , bagnandola 
con fuco di carne ; e fi fervirà con falfa d'acetofa (otto ba-
guata con Coli di Vitello. 

Marinata T Ombrina con olio , fugo di limone, e fale, fi 
cuo-
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cuocerà in arrofto , e fi fervirà con fapor di botrariche all'olio. 
Tagliata V Ombrina a filetti, e marinata con alio , fugo AH* Api-* 

di limone, erbette trite, e fpezie , fi friggerà inolio, e fi fer- ciana. 
vira calda, o fredda con fai fa agro-dolce . 

Pefta la carne dell'Ombrina con un pezzo di butirro , er- Alla Corra-
bette tri te, e pane bagnato in latte, fi legherà con gialli d'uo- dina. 
va , e condita di cedro candito , piftacchi , e pafferina, fé 
ne formerà un paflume in forma di pane , il quale fi coprirà 
di butirro , fi farà cuocere al forno , e fi fervirà con panna 
di latte. 

«Mi •• 

C A P I T O L O IIL 

Del Pefce Spada. 

LA pefcagione del Pefce Spada comincia dalla Primavera, e 
dura per tutto Agoflo . Subito prefo fi deve decapitare , 

perch' è facile la tefla a corromperfi . La pancia di quello Pe­
fce è ftimatiffirna , e fé ne fanno guftofe viva-nde , ficcome 
di quella del Tonno, che la fua pefca è nel mefe di Maggio , 
Settembre , e Ottobre , il quale fi condifce come il Pefce 
Spada . 

La pancia del Pefce Spada piccata tutta di fini lardelli, fi r Fricon-
fa cuocere in brodo di Manzo con fette di prefciutto, una ci- fòt 

polla (leccata di aromi, ed un bocchetto d'erbe aromatiche* e 
fervefi con Coli di Gambari al graffo. 

Piccata la detta pancia con erbe , e cotta in brodo , con- Alla Pita-
dita di butirro, alloro, e cipolle* fi fervirà con un ragù d' er- gorica. 
be paffate in butirro. 

Tagliata la pancia del Pefce in bocconi grofli, quelli s'in- In Granati-
fìlzeranno tutti di capparini, tartufi a filetti, ed acciughe, e fi ne* 
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 metterà a cuocere in Carfaro-
la con butirro, cipolle, e preffemolo, bagnandola con vino ge­

lt ne. 
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nerofo. Quando fi ha da fervire fi coprirà con un Coli di pre-
feiutto, e targone . 

Si mette in Caffarola 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 con acciu­
ghe, e condita d'olio. 

Steccata la pancia del Pefce con Tarantello a filetti , fi 
metterà in Caffarola per farla cuocere con ottimo brodo d' altro 
Pefce, condito di cipolle , ed erbe . Cotta , fi fervirà con Purè 
di pifelii all' olio. 

Il Corpo del Pefce, cavotone la fpina, fi riempirà con far-
fa compofta di carne di Capitone, acciughe, capparini , aglio, 
e preffemolo, e fi farà cuocere in iftufa con olio , cipolle, ed 
erbe. Nel fervido s* imbandirà con un ragù di fonghi, e tartu­
fi, paffati in olio con preffemolo. 

Si cuoce Arroftita la pancia del Pefce, e fi ferve con fal­
fa d' agrefta all' olio, o pure con fapor d'aceto rofato ed olio. 

C A P I T O L O IV-

Del Dentalej e Cernia, 

Dentale in 
Gelo. 

In Galanti­
na. 

IL miglior Dentale è quello, che fi pefea dal principio dell' 
Inverno per fino alla Primavera . Di quefto Pefce fé ne 

pofibn fare varie vivande fimili a quelle dello Storione j ma 
quando fi fervono fredde fono migliori , per aver dell' umore 
affai gommofo. 

Il Dentale fi farà cuocere in brodo di piedi d' Agnello , 
condito di fpezie in (lecchi , alloro , timo, limone, e zaffara-
no. Cotto che farà fi caverà , e fi fervirà freddo coverto dell* 
ifteffo brodo, paffato e chiarificato. 

Tagliata la carne del Dentale a filetti, fi condirà di fpe­
zie in polvere, erbette trite , fugo di limone , ed olio ; dopo 
fi accomoda per lungo fopra una falvietta, tramezzandola diac-

ac-
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ciughe a filetti, tarantello, bottariche, tartufi , e capparoni a 
filetti; fi ftringerà nella detta falvietta in figura lunga, e fi met­
terà a cuocere in brodo di Tinca, condito d* erbe , e fpezie . 
Quando fi conofcerà che fia cotta, fi caverà e fi farà nella ftef-
fa falvietta freddare ; e fi fervirà fopra verdura con lavori a 
capriccio. 

Cotto il Dentale in acqua , vino bianco, limone, fpezie, 
ed alloro , fi fervirà in Sivè con falfa di cedro, limone, pistac­
chi , ed aceto rofato. 

La Cernia fi pafee dell' Erbe vicino agli fcogli, e fi pefea 
da Maggio per tutto Ottobre. Ha la fua carne dura, per cui fi 
può cuocere in quella maniera che fi vuole. 

La .Tetta della Cernia fi 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 ragù all'olio , con cipolle erbette , 
e fpezie, bagnandola con vino e brodo di pefee . Nel fervida 
fi coprirà con falfa di fonghi , e bottariche pefte e fciolte col 
fugo del pefee. 

Ridotta la Cernia in fette fottili, fi faranno mannare con 
fugo di limone, fale, pepe, preflemolo, e cipolla trita, e dopo 
un pezzo s'infarinano, e fi friggono in olio . Fritte fé le farà 
una falfa comporta d'acéto , fette di limone, alloro , butirro , 
cipolle, e fpezie, fi farà bollire, e fi fervirà fopra. 

Arroftita che farà la Cernia come gì' altri pefci, fi fervirà 
con fapor di finocchio , e fugo di limone all'olio. 

Tagliata la Cernia in pezzi fi farà bollire in brodo d'altro 
pefee , ove prima fiano cotte delle cipolle , pifelli , lattuche , 
fonghi, tartufi , ed erbe aromatiche ; fervendola fopra crofte 
di pane. 

Si fa cuocere la Cernia in una Caffarola con butirro, vino, 
alloro , preflemolo , cipolle , e fpezie ; e fi fervirà con falfa 
di butirro, e fugo di limone. 

In Sivè. 

Della Cer­
nia. 

Alla falfa. 

In Ragù al­
la Certofi-
rta . 

Al Marina* 
to. 

Al fapor dì 
finocchio. 
In Pottag-
gio. 

Alla Polac­
ca. 

K CA. 
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C A P I T O L O v. 

Della Spigola, ed Orata* 

A Spigola è ftimatiflima nelle menfe , e fi pefca dal prìn« 
cipio di Gennaro per tutto Marzo. 
Lefla la Spigola con acqua e vino , condita di limone , 

prefTemolo, cipolla, ed olio; -quando fi ha da fervire fi coprirà 
con falfa di giallo di Ragofta , o di Caviale. 

Capotiate . Si può far bollire la Spigola con brodo di Polli condita 
d'erbe • e quando farà cotta fi fervirà con Coli di petti di 
Cappone. 

All' Aceco- Bollita la Spigola con acqua, fale, erbette , e butirro ; fi 
*a • fervirà con falfa d' acetofa paflata in butirro* 

Per gii Go- Si fpaccherà la Spigola per la fchiena , fé ne caverà la 
tafì. fpina, e fi riempirà con un ragù d'animelle, rognonata di Vi tei-

lo , prefciutto , erbette, tartufi, e fpezie ; dopo fi • accomoderà 
in un vafo proprio, e fi farà cuocere con butirro, fugo di car-
ne , ed erbe. Cotta fi fervirà con Coli di Vitello. 

Della Spigola fi poflbno fare altre vivande come fi è det* 
to dell'altri pefci y ma meglio è lefla. 

Dell'Orata. L'Orata fi pefca nel mefe di Ottobre per tutto Febraro , 
e fi può preparare in varie maniere già dette ; ma la vera fua 
cottura è arrofto. 

CA* 



G A L A N T E - 77 

C A P I T O L O VI. 

Delle Linguattole. 

LE Linguattole fono molto in ftimà , e la loro pefcagione 
fi fa f Inverno, e la Primavera. 
Le Linguattole fi friggono in olio , dopo che fono fiate 

puli te , e poi fi fervono con fugo di limone, fale, pepe,epref-
femolo fritto. 

Fritte le Linguattole fi fpaccano dalla fchiena , fé ne 
caverà la fpina . Si prenda della carne d' altre Linguatto­
le fritte , e li. pefia con acciughe , capparini , piftacchi , ed 
erbette, e formandone una farfa condita di fpezie , con la qua­
le fé n'empiranno le Linguattole , e fi chiuderanno nella loro 
naturai forma; bifogna ungerle d'olio , o butirro , panarle e 
metterle in una fortiera a prender corpo al forno, per poi fer* 
virle calde con fugo di limone, 

Fritte le Linguattole in ftrutto, fé ne cavi come fi è det­
to la fpina, e fi riempino con farfa di carne di Vitello condi­
ta di midolla di Manzo , erbette , fpezie , e gialli d'uova ; 
dopo s'ingraffano con butirro, fi panano, e fi fanno pian pia­
no incorporare fopra la graticola con carta fotto urna di butir­
r o , e quando fi fono abruitolite fi fervino con falfa di butirro 
e fugo di limone, 

Le Linguattole dopo fritte fi tagliano a filetti, e fi fervo­
no con ragù di fonghi, e tartufi ; o pure con Coli di Gamba-
ri , o con falfa di bottariche. 

Si cuocono le Linguattole con acqua , vino , fale , limo­
ne , ed erbe , e fi fervono con falfa di tartufi paflata in 
butirro. 

Fritte che faranno le Linguattole in firutto fi taglieranno 
a filetti, s'infarinano, fi tuffano nell 'uova, e û mollicono con 
pane e parmegiano grattato ; dopo fi tornano a friggere , e fi 
fervono con falvia. 

Cot-

Linguattole 
alla fempli-
ce. 

Farfite alla 
moda. 

Alla Santè-
meno. 

A Filetti. 

Al li Tartu­
fi. 

Alla P»r-
megiana. 
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Cotte ie Linguattole leiTe in vino con foglie d* alloro , e 
fpezic1 fi tagliano a filetti, e fi accomodano nel piatto tramez. 
zate d* acciughe a filetti, e coverte con falfa di piftacchi petti 
con acciughe, e fciolti con olio, e fugo di limone. 

Si friggono le Linguattole in olio, o ftrutto, e poi fé le 
fa una falfa con aceto, limone, aglio, alloro, falvia, e zucche­
ro ; fi farà bollire, e per addenfarla fi metterà della polvere di 
moftacciolo • guarnendole nel fervide con pignoli, e piftacchi • 

C A P I T O L O VII. 

Delle Triglie . 

Triglie ar­
roste . 

Alla Ramo-
lata • 

In bianco . 

Imboraccia-
te. 

In Frittura. 

LE Triglie migliori fono quelle , che fi pefeano nei feogii 
da Maggio per tutto Ottobre * 
La miglior maniera di mangiar le Triglie, quando fon grof-

fe, è arroftita, marinandole prima con olio , fugo di limone > 
erbette , e fale, e fervide con f ifteffo marinato fotto, 

Squamate le Triglie, ed accomodate nel piatto fi coprono 
con falfa Ramolata, cioè preffemolo, aglio, cipolla, capparini, 
acciughe , e majorana , tutto ben tritulato e condito d' olio , 
fugo di limone , fale , e pepe . Si faran cuocere con fuoco fot* 
to , e fopra, e calde fervonfi. 

Le Triglie frefche ben fquamate s' involtano ad una , ad 
una nella carta, e fi mettano a cuocere in acqua, con limone, 
alloro, preffemolo, fale, e poco aceto ; e quando fi hanno a 
fervire fi fcartino, e fi coprino con falla di pignoli all 'olio. 

Dopo fquamate le Triglie, fi accomodano fopra un foglio 
di carta condite di pan grattato, preffemolo trito, un fenfo d1 

aglio, aregano, fale, e pepe tutto mefcolato; e con olio e fu­
go di limone bagnate, fi faran cuocere al forno , e fi fervono 
calde. 

Fritte le Triglie , fi fervono con fugo di limone, fale , e 
pepe • o pure con falfa d' agrefta . 

ÇA 
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C A P I T O L O Vili . 

Dello Scorfano^ Pefce Cappone^ e Luvaro* 

LA Carne di quefti Pefci è bianca , e dura ; la pefcagione 
de' primi fi fa l'Autunno e la Primavera ^ e li migliori 

iono quelli che vanno al rotto . Il Luvaro fi pefca V Inverno , 
Si cuoce leffo lo Scorfano, col folito condimento dell' al- Scorfano ali 

t r i , e fi ferve con falfa d' acetofa pattata con olio , e cipollet- acetofa. 
t e ; o pure fi ferve freddo con falfa d'agrefta. 

Buono ancor è lo Scorfano in ragù all'olio con cipollette 
trite, prettemolo, e tartufi, bagnato con brodo , e fervito con Al faporet-
fapore di mandorle all'amberlina, pefte con bottariche, e fcioi- t 0 • 
te con T ifteffo brodo del pefce, e fugo di limone. 

Dopo che lo Scorfano e cotto in acqua , con fale, erbe, 
e cipolle, fi ferve con falfa di pomidoro pattata con butirro , ,.A ' Ia V\ifa 

aglio, e alloro. d l P o m , d ° -
Si fa bollire lo Scorfano in brodo di Manzo , e fi ferve 

con Coli di prefeiutto, con tartufi triti dentro. 
Cotto lo Scorfano in brodo di pefce, fi ferve con un ragù r p 

di fonchi, tartufi, pifelli, cipolle, ed erbje aromatiche, con un ' " §* 
Coli fopra di Gambari. 

Letto lo Scorfano in acqua , butirro , erbe , e fale , fi _ 
fervirà con Coli di Ceci pieno di fcalogne pafsate in bu- £ ! ~o i l dt 

tirro. * D r Ceci. 

Quel che fi è detto dello Scorfano , ferve per lo pefce 
Cappone, e Luvaro. 

ro . 
Al Graffo. 
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C A P I T O L O IX. 

Del Luccio 5 MerluvgO) e Cvfalo* 

Luccio Le£ T L Luccio è buono tutto 1' anno , ma meglio nel!' Autunno 
fo. X per tutto Marzo; ed è buono a mangiarli leflb come gl'al­

tri fervito con olio, e fugo di limone. 
In Brado- Tagliato il Luccio a fette , fé ne fanno braciole ripiene 

le farine. d'acciughe trite con tartufi, erbette, capparini, fale , e pepe. 
Si faran cuocere allo fpiedo, ungendole con olio, e fugo di li» 
mone, e fi fervono calde. 

Alle Braci. Tagliato a grofle fette il Luccio, fi metterà in una Caf-
farola con butirro, alloro, vino, coriandri, erbette, e fpezie ; 
e fi farà cuocere fu le braci; fervendolo dopo con l'iftefla fua 
falfa pattata per fetaccio. 

AflaPaftet- Tagliato il Luccio a filetti , fi metterà a mannare con 
t a ' olio, fugo di limone, erbette trit?, capparini trit i , e fpezie ; 

e dopo fi attufiì in paftetta comporta di fior di farina , lievito, 
vinOj e fpezie, e fi frigga in olio: fervendolo caldo. 

Del Mer- La pefca del Merluzzo ft fa l'Eftà, eia Primavera. Que-
luzzo. fio è un Pefce di poco nutrimento e di niente gufto , ma vo-

lendolo fervire fi può cuocere leflb, in ragù, e fritto. 
Od Cefalo. \\ Cefalo è buono quello di Mare , pefcato nel mefe d'A­

prile, e Ottobre nelle acque chiare . Non è troppo in iftima 
nelle menfe nobili , ma quando fi vuol fervire fé le può dare 
T ifteffb condimento, che fi da alla Spigola. 

CA 
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C A P I T O L O X. 

Dell* .Acciughe o Alici, Raggia, ed Aguglie. 

L Acciughe ( chiamate in Napoli alici ) hifogna maliziar­
le fubito pefeate, che per la loro delicatezza fono facili a 

corrompere" . Le migliori fono quelle che fi pefeano la Prima­
vera in niare arenofo. Quefte falafe fervono per condimento di 
molte vivande ; ficcome fi è veduto, e fi vedrà. 

Squamate le Acciughe, e toltane la teda , fi friggono in 
olio, e fi fervono calde con fale, pepe, e fugo di limone. 

Dopo che faran fritte le Acciughe, fi poflbno fervire con 
falfa fopra, fmile a quella delle Linguattole in Sivè , o pure 
ali a Scapece. 

Nette le Acciughe, fi fpaccano per la fchiena, e fé ne ca­
vi la fpina, per accomodarle fopra d'un piatto unto di butirro, 
coprendole con pane e parmegiano grattato , preffemolo trito , 
ed origano; vi fi metta ancora del butirro liquefatto , e del 
fugo di limone. Si faran cuocere al forno, e fi fervono calde. 

Si paffano con butirro in una Cafiarola , cipolette trite, 
preïTemolo, aglio, fonghi tartufi, ed orieano, tutto tritolatole 

ito di fpezie; fi bagnano con' vino bianco, e vi fi metta-
no le Acciughe per farle cuocere: fervendole calde. 

Cavata dall'Acciughe la fpina, fi fan ripiene d' acciuohe, 
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 arroflo o su la graticola , o 
pure fopra i carboni accefi, ferviti caldi. 

La Raglia fi pefea la Primavera e l'Autunno , e fi man-
già fritta calda , ed in fcapece fredda ; fi ferve in ragù al li 
fonghi, e lefla con ramolata ; né d' altra maniera è buona nel. 
le menfe . 

Le Aguglic quando fon grofle fi mangiano ia arroflo con 
L fa. 

Acciughe 
£ri«e. 

Alla falfa» 

nit gì ana» 

AI corto 
brodo . 

Farike, 

Alla km-
plicicà. 

Della Rag­
gia. 

D4Ie Ago-
glie. 
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fapor di femi di finocchi ; e piecole in frittura . Si pefcano 
l'Autunno per tutta Primavera. 

Trota air 
acetofa. 

Alli Gi­
nepri . 

In arrofta. 

Al Graf­
fo in facon­
do. 

Carbona­
ta* 

Ai Coli 
di pomido­
ro. 

Del Car­
pione . 

C A P I T O L O XL 

Della Trota, e Carpione . 

LA Trota Ci pefca 1* Autunno , ed è Pefce di Fiume . 
Squamata la Trota fi fa cuocere in brodo di Cappone» 

e fi ferve con acetofa trita paflata con butirro. 
Si bolle la Trota in vino bianco , condita di foglie d' al­

loro , prefTemola , fale , pepe fchiacciato , e timo , e fi ferve 
con falfa di Ginepri all'olio. 

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

La Trota fi picca di lardelli a guifa di fricondò , e fi 
mette-a cuocere in CafTarola con fette di lardo, prefciutto, ci­
polla fteccata di cannella e garofani , un mazzetto d' erbe > 
e brodo di Manzo • Nel fervida fi condirà con Coli di pre­
fciutto . 

Marinata una Trota con olio , fugo di limone, fale , pe­
pe , alloro, cipolla trita, preffémolo, ed origano ; fi pafferà nel 
pane grattato , e fi farà arroflire a lento fuoco su la graticola * 
fervendola con falvia fritta. 

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

Il Carpione è un Pefce più grofTo della Trota , ma con­
fimele di fittezza , e vien ftimato affai , La fua pefcagione è 
1' Eftà , ma meglio Ì* Inverno. Quando fi avrà da fervire, fé le 
darà quell'ifteffo condimento della Trota. 

CA. 
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purè di 
Jli. 

In Fricaf-
fea. 

C A P I T O L O XII. 

Della Tinca , anguilla , e Lampreda, 

LA Tinca migliore è quella che fi pefca la Primavera per 
tutto l'Autunno nei Fiumi , e aghi chiari . 
Si cuoce la Tinca leffa come g *ltri pefei , ma meglio è Tinca û 

bollirla in vino con foglie d'alloro, ginepri e fale ; e poi fer- fapor dipi-
vita con fapor dì piftacchi all 'olio. (lacchi. 

Ottima è la Tinca a cuocerfi in ragù con olio , cipolline, All'olio 
preffemolo, un fenfo d 'ol io , e fpezie , bagnata con brodo d'ai- e pur 
tro pefee , e fer vi ta con fonghi trit i , e purè di pifelli . pifelli. 

Tagliata la Tinca a filetti fi paffa con butirro ^ fi condì-
fee di preffemolo, un fenfo d'aglio , fpinaci t r i t i , e fpezie * e 
quando fi ha da fervire fi legherà con bot tari che pefte e fciolte 
con Coli di pomidoro . 

Si fpacca per la fchiena la Tinca , fé ne cavano con dili- Farfìta 
genza le fpine , e fi riempie con farfa di Carne d'altra Tinca a^ * °lì# di 
condita e pefta con acciughe , capparini , piftacchi , erbette , e t j amt>a r l« 
fpezie . Dopo fi metterà a cuocere in Caffarola con un groffo 
pezzo di butirro , bagnata con vino , e fi fervirà con Coli di 
Gambari . 

La Carne della Tinca unita con quella dell* Anguilla fi tri- I n Salfic-
tulerà ben fina , e fi condirà di fpezie , coriandri, anifi , e vi-
no generofo . Dopo fé ne formano le Salficce empendone le 
budella d'Agnello alla lunghezza che fi vorrà ; quelle fi faran 
cuocere in butirro e vino , o pure arrostire con foglie d' al­
loro . 

Della Carne di Tinca fé ne fanno geli,ficcome fi vedrà a j n Qe[0t 
fuo luogo. 

L'Anguille , che fi pefeano nell' acque correnti e chiare Dell'Aa-
fono delicatiffime, e la loro ftagione è nella Primavera, e l'In- guiile. 
verno . Quando fon grofle fi chiamano Capitoni. 

L'An. 
L 2 

ce 
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Al Bian- L'Anguille lefle con acqua, olio , limone, alloro e faîe , 
c o # s* imbandifcono con falfa di pignoli all1 ol io . 

In iftufa Si cuocono in iftufa con butirro , alloro, fpicchi d' aglio t 

alii tartufi* timo , e fpezie , fi bagnano con vino , e fi fervono con falfa 
di tartufi paflati in butirro, e fugo di limone, 

Al butir- Bianchite le Anguille in acqua, fale,ed alloro, fé ne ca-
r o • va la pelle , e fi fervono con falfa di- butirro , gialli d'uova , e 

fugo di limone, condita di pepe. 
Al torna. Si paffano le Anguille in Caflarola con olio , aglio , ar­

guito* ciughe , preflcrnolo , ed alloro , fi bagnano con brodo di pefce 
per farle cuocere , e fi fervono con falfa di mandorle all' amber-
lina pefte con bottariche , e fciolte con il brodo delle Anguil­
le , e fugo di limone, 

ïn Gàlan- Molti Capitoni fcorticati e tagliati : a filetti fi uniranno 
tinaperEn- co& Carne di Tinca anche a filetti , e fi metteranno in adob-
tremets. bo con fale , olio y pepe > fugo di limone , e rnalvafia • Dopo 

fi accomodano per lungo fopra un tovagliolo , tramezzati d' ac­
ciughe, bottariche , tarantello , pignoli , e piftacchi , tutto ta­
gliato a filetti , e condito di fpezie , e femi di finocchi . Si 
jftringerà tutto nel tovagliuolo , e fi metterà nella marmitta a 
cuocere con acqua , maivaOa , colle loro fpine e pelli, allo. 
io , e ginepri . Quando fi conofcerà effer cotto fi caverà e fi. 
farà freddare , per poi toglierne il panno e fervirio fopra ver* 
dura. 

Alla Par- Scorticato il Capitone e tagliato a pezzi fi farà cuocere 
megiana* fopra, un piatto con butirro fotto e fopra , coverto con par-

megiaoo grattato* e fi fervirà con falfa di gialli d'uova e fugo 
di limone. 

DelleLam- Sono le Lamprede ftimatiflime, in particolare quelle, che 
prede. fi pefcano la Primavera. 

In fritta- Si mangiano le Lamprede in tutte quelle maniere dette 
**• dtir Anquille ; ma quefte fi poffono ancor cuocere fritte , fer* 

vendole calde con falvia. 
Al latte. Si cuocono ancor le Lamprede leffe in latte di Vacca > e 

fi fervono calde con butirro , o pure fredde con panna di 
latte . 

Anche in rnalvafia fi fan cuocere le Lamprede , con fo­
glie 
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gHe «P alloro , fale , pepe , e coriandri ; e fi fervono con Ra- Per Ea-
molata. tremets. 

m 

C A P I T O L O XIII. 

Dalli Calamai, Cecinelli, e Fragaglia * 

LI Calamai hanno un umor nero , che bifogna lavarli bene 
acciò reftino bianchi . Quando fon piccioli fi mangiano in 

frittura con fale , pepe , e fugo di limone , e groffi in va­
rie maniere fi condifcono . Si pefcano T Inverno e la Prima­
vera! + 

Si cuocono* i Calamai in acqua con olio , limone , e pref-
femolo , e fi fervono con falfa di giallo di Ragofta , condita 
con fugo di limone ed olio. 

Li Calamai fi riempino con Carne d' Anguille, capparini, 
acciughe , tartufi , e prefiemolo , fi condifcono d'olio , fugo di 
limone , e fpezie . Dopo fi mettono a cuocere in CafTarola con 
buon fugo di pefce, cipolle , e fonghi ; e cotti fi fervono con 
T ifteffo loro brodo e fugo di limone • 

Si riempino î Calamai con farfa di Carne di Vitello coti-
dita di midolla di Manzo , erbette , e fpezie ; e fi fan cuoce-
re in brodo di Cappone. Dopo fi fan freddare, fi dorano in uova 
sbattute, fi paffano in pane e parmegiano grattato, e fi fervono 
fritti con prefiemolo . 

Si tasi iano i Calamai a filetti , fi pattano con butirro ed 
erbette , e fi bagnano con brodo di Manzo per farli cuocere. 
Prima di fervidi fi leghano con gialli d'uova , parmegiano , e 
fugo di limone. 

Tagliati a filetti i Calamai fi fervono fritti. 
I Cecinelli fono certi pefciolrni di Mare, cfte non hanno 

né fpina , né fquama , e fono così teneri , che appena vedono 
il fuoco fon cotti . Si pefcano T Inverno , e la Primavera , e 
per lo più fi mangiano fritti • 

Si 

Aria fal­
fa piacevo­
le. 

Ripieni 
per Entrées. 

Farfiti al 
graffo. 

In Fricaf-
fea. 

Delli Ce­
cinelli . 
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Fritti al- Si friggono ancora iettiti di paletta , la quale fi farà con 
la palletta. flor $[ farina, acqua, malvafia ^ e lievito, condita di fale, pe­

pe , e foglie di rofmarino . 
Ai latte Liquefatto un pezzo di butirro in una Caflarola , vi 

di pifiacchi. fi metterà latte , piftac-.hi , preffemolo trito , e fpezie , e 
dopo i Cecinelli j a cuocere ^ fi ferveranno fopra erode di 
pane. 

r j -ç Bolliti i Cecinelli in acquatale, olio, ed aceto,fi fervo-
iata. n o *n ip^ a^ a t a c o n olio,-e fugo di limone* 

.. p Vi è nel Mare una quantità, e varietà di Pefciolini , chia­
mati volgarmente Fragaglia , la quale fi pefea f Eftate vicino 
gli fcogli , e fi mangia con piacere in frittura condita con lai-
fa d* agrefta . 

caglia 

C A P I T O L O XIV. 

Delle Ragofte^ e Gambali. 

A Ragofta è buona tutto T Anno , ma nel plenilunio è 
migliore . La fua ftagione è nella Primavera , e nell1 Au­

tunno . 
Ra°ofta La Ragofta per mangiarla di qualunque maniera fi vuole > 

leffa. tifogna fempre leflarla in acqua, e condirla di fale. Dopo che 
farà cotta fi farà freddare, fi fpaccherà per metà e fi ferve con 
il fuo gufeio condita di falfa di bottariche ali* olio, e fugo di 
limone ^ o pure del fuo giallo • 

In Ragù* Cavata la Ragofta dai fuo gufeio, dopo che farà bollita, e 
freddata , fi fervirà in ragù con olio , erbette, fonghi , tartufi, 
e pifelli , bagnata con brodo di pefee . 

Ai Coli Tagliata a filetti la Ragofta , fi pafla in Caflarola con bu-
di pomido- tirro, ed erbette , fi condifcc di fpezie , e fi fervirà con Coli 
ro« di pomidoro • 

La 
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La Ragofta tagliata a filetti , ed accomodata h un piatto, 
tramezzata a acciughe , bottariche , tarantello , olive, cappari- r 

n i , ed infalatine varie ; fi fervirà coverta con falfa Ramolata , |er* 
o altra air olio. 

Pefta la Carne della Ragofta con acciughe, bottariche, er- T 

bette, pane bagnato in brodo , e butirro, fi legherà con uova, 
e fé ne farà un pane da cuocerlo al forno • o pure delle Cop­
piette cotte in brodo, o fritte, ed altre cofe fimili • 

Spaccata la Ragofta per metà fi fa arroftita fopra la grati- In 

cola , condita di butirro o pure olio , pane grattato , un fenlo 
df aglio , preffemolo , acciughe trite , fale , e pepe , tutto me­
scolato. 

Li Gambari fi prendono tutto l'Anno , tanto nel Mare , Del! 
che nel!1 Acque dolci. Son buoni T uni e. T altri % e quando fon KarI • 
teneri di corteccia fi mangiano fritti. 

I Gambari di acque dolci quando fon bolliti fé ne cava­
no le Code , le quali pulite fi fervono con Coli di prefeiutto, 
o con falfa all' olio . Si mettono dentro i pafticci , e ragù da 
graffo e magro, nelPinfalatine,, nelll falpicon , e nelli ripi , 
Ï Corpi de5 Gambari fi peftario per farne Coli, e fughi per con­
dimento di Vivande ; e foffritti. pefti nel butirra , pafTat poi 
per ur panno lino >; fervirà per render! ' mag 
fuoi ufi. 

CA< 
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C A P I T O L O XV. 

Della Tejlugìne , e Rana . 

VI fono due fpecie di Teftugini , di Terra , e di Mare • 
la Ragione della prima è da Giugno per tutto Ottobre , 

e della feconda da Febraro per tutto Ottobre. Le migliori fo­
no quelle di Terra, ma il condimento dev' efiere l'iftelfo. 

Teftugine Dopo che la Teftugine è ftata, cavata dal fuo gufcio , fi 
Iella. mette a bollire in acqua con butirro , fale , una cipolla tac­

cata di cannella , garofani , ed erbe . Cotta fi fervirà con falla 
di butirro. 

In Sapo- Tagliata la Teftugine -a piccoli peszi fi farà foffriggere con 
riglia. olio, cipollette, preflemol© s ed un fenfo d' aglio ; fi bagnarà 

con brodo , e fi fervirà con îûfa del fuo fegato cotto in bro­
do , e fciolto con fugo di limone. 

All'Erbe. Se ne può fare della Teftugine un ragii all' erbe ; palando­
la con olio, cipolle , carcioffi, fpinaci, fellari , fonghi, ed er­
bette trite. 

Dell*Ime- Dell'Uova e Fegato della Teftugine fé ne poflbn fare frit-
riora. telline pattate nell' uova e pane grattato , o pure tritulate con 

erbe fé ne fa frittata. 
Del Sangue fé ne fanno Sanguinacci, o Budm $ come fi è 

detto di quello del Porco. 
Delle Ra- Le Rane fi pefeano tutto l'Anno nelli Fiumi e Laghi . 

ne. Nella Lombardia fono grofliffime, e fi mangiano dai primi Si­
gnori . Se ne poflbn fare delle variate Vivande fimili a quel­
le de' Pefci , riefeono guftofe , e fono falutifere «. 

CA 



G A L A N T E . 8p 

C A P I T O L O XVI. 

Delle Frutta di Mare, e Saturni. 

T Ra le frutta di Mare più piacevoli fono f Oftriche , le DeIl
f Oftn-

quali fi mangiano crude, appena ufcite dal Mare. che. 
Aperte dal gufcio fi condifcono con pane grattato , prette- j n arroft0o 

molo , aglio , origano , fale, pepe , fugo di limone , ed olio, 
e fi fan cuocere su le braci , fervendole calde. 

Cavate l1 Oftriche dai gufci, ed infarinate, fi fervono frit* In frittura, 
te con preflemolo, o pure nella paftetta come i Cecinelli, 

Quando rOftriche fon fuori del gufcio, fi accomodano fo* Alla Mo-
pra la carta con butirro, preflemolo trito , pane e parmegiano da. 
grattato , fi fan cuocere al forno, e fi fervono con falfa di bu­
tirro e gialli d' uova. 

Si cuocono 1' Oftriche in vino , e fi fervono con falfa di Infalata, 
bottariche ali olio , o pure Ramolata * 

L' Oftriche fi pattano con butirro , graflb di Vitello , ed Al graffo. 
erbette , e fi legano con Coli di prefciutto. 

L'Oftriche fritte , e condite con falfa Reale fono piacevo* Alla fa[fa 

li , e fi mantengono tutto l'Anno da fervirle fredde ne' ton* Reale. 
dini . 

Le Patelle fi poflòno fervire per condimento di varie Vi- Delle Pa* 
vande in umido, e nei Pafticci caldi- telle. 

I Cannolicchi fi condifcono come TOftriche, e fi fervono Canno* 
come le Patelle per condimento. ficchi. 

I Ricci nel plenilunio fono più migliori . Quelli non han Ricci» 
bifogno di cottura ., ma fi mangiano crudi fopra crofte di pa­
ne conditi con olio , fugo di limone , e pepe , o pure fem* 
plici . Si fervono ancora per ornamento di Vivande fredde da 
magro. 

Produce il Mare dell'altre frutta, come Cozze nere, Tel- Altre Frat-
line, Chiocciole , Vongole , ec. le quali fono ottime per bro* ta* 
do f e per condimento di ragù, e pafticci. 

M Vi 
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Vi fono varj Pefci falati , come Merluzzo, Salmone, Ca­
pitone , Tonno , Pefce Spada , Acciughe , Scombro , Linguai 
tole marinate , ed altri • li quali poffon fervire in mancanza 
de5 frelchi Pefci per farne quelle Vivande , che d' efli fi è det­
to ; avvertendo folo di levarne bene il fale , con ac^ua frefci 
facendoli in ejflfa bene ammolire* 

TMUétm 
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TRATTATO VI. 

DELLI PASTICCI , E TORTE-

w «Lvciai 

C A P I T O L O I. 

Degli ^Animali Quadrupedi , <? Volutili 

1 <T~„ 

, A '-> *• * 

• f i >\AA'-.--ii 4 

Porre degli 
di lavorare 

r'pr : i , e Torte, 
ata , e So-
î< nfTPP<* P 

e tutte -tre 

uri-

PARLANDO in quefto Trattato de 
Animali , efpongo fui principio * 
le pafte per efll. 

Le pafte , colle quali fi formano 
fono di tre forti • cioè Mezza Frolk 

da • le due prime fervono per Pafticci e T 
la feconda per Pafticci d* Entrées ed Enf 
fono mangiabili, 

La mezza Frolla fi forma con tr^ 
ria, fei gialli d'uova , una libra di fu 
( alcuni amanti del dolce ci mettono 
chero ) e tant' acqua, che refti di giufl* 

La Sfogliata viene compofta da due libre 
na , un giallo d' uovo, un' oncia di butirro , mezL oncia di fa 
le , e da tanta quantità d' acqua , che manegiandola refti mor­
bida . Quefta Pafta bifogna batterla molto, e poi farla ripofare 
circa una meiz* ora . Poi fi [tenderà alla groffezza d1 un duca-

M a to, 

Varie P* 
(te « 

M « 7 t 
« . y 

• £&CZc. '. 

rb Iriez: 

.« Tale Frolla. 
i zuc-

di fari Sfogli** 
ta* 
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t o , e fopra alla metà di detta parta fi difponghino due libre di 
butirro ridotto in pezzetti • ma prima raanegiato % ed afciuga-
to con pannò lino per farli perdere la fierofità , eh' è d> impe­
dimento a Véndere la parta. Si copri quefta metà di parta coli* 
altra metà, ferrandola bene d'intorno , affinchè non vada fuori 
il butirro nel mane^iarla. Così difpofta la parta fi ftenda quan­
to fi puole y e ftefa fi ripieghi per le due parti oppofte , petr le 
quali è ftata ftefa , e che rimanghi quafi involta ; poi nuova­
mente per la fua lunghezza fi ftenda • E ripiecandola di nuo­
vo fi tornerà a ftendere • facendo per tre o quatto volte lo 
fteffo , (i lafcerà finalmente alla groflezza d' un mezzo di­
to . Con querta parta fi fanno le Torte non fola degli: 
Animali , ma ancora altre cofe ficcome fi dirà a fuo luogo .. 
Quando fi ha d' adoprare bifogna tagliarla con coltello riscal­
dato « 

Soda. La Soda fi compone prendendo quattro libre di fior dì 
farina , una libra di fugna , otto gialli d1 uova , due oncie dt 
fale , e tanta quantità d* acqua dimodoché impattata riman* 
ghi Soda . Con querta parta fi formano i Pafticci , detti a 
Gaffa, ben lavorati di Baflirilievi , Fioraci , ed Imprefe de' Si-
gnori. 

Gradi di I gradi di fuoco per cuocere le parte fono varj ; per la 
fuoco. goda fi deve rifcaldare il forno a quel grado pratticato per 

i l pane ; avvertendo di far cuocere la roba di dentro fenza che 
refti bruciata la parta ; e per la Mezza Frolla , e Sfogliata devf 

effere un grado minore . Sempre bifogna rifcaldar bene il for­
no , e poi farlo sfumare > ed addattare i gradi di fuoco fecondo 
le variate parte. 

A I : Ì ' ? 7 ^ Di Goffa ta che farà la Tefta del Vitello , fi riempirà con 
teIJo alli" f a r f a d i c a r n e d e i r i f t e { r °> c o n animelle, fuo Cervello, tartufi, 
Tartufi. e f°ngh*> dopo ^l metterà a cuocere in iftufa con fette di lar­

do , prefeiutto , erbe , e fpezie, bagnandola con vino di Sciam­
pagna , e brodo. Quando farà quafi cotta , fi farà la caffa di 
parta, ed in effa fi metterà la Tefta, con farfa lotto, e con un 
ragù fopra di tartufi, legati con Coli di prefeiutto; Si coprirà 
con fette di lardo % e pafta, e fi farà, finir di cuocere , per fer* 
virlo caldo . 

Pellame- Ripiena la Tefta del Vitelle con farfa di petti di Cap-
dema alla poni , fuo cervello , graffo dell' iiteno , erbétte , e prefeiutto 
Corradina • £x> 
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trito, tutto condito di fpezie, e legato con gialli <t uo7a , li 
farà cuocere in brodo chiaro nutrito di prefciutta , Jm lo , ed 
erbe. Eflendo quafi cotta fi metterà in cafla di pai ; Ì involta 
tutta d'altra farfa di petti di Capponi , di butirro , fette di 
tartufi , e prefciutto . Si coprirà il Pallicelo ^ e fi farà cuo* 
«ere fervendolo caldo *. 

Bianchite le Cervella in brodo9 e freddate, fi tritoleranno fotta, alla 
con midolla di Marzo , e fi condiranno con fette di tartufi , Dama deL-
prefeiutto trito, parmegiano, gialli d* uova , panna di latte , Te Cervelle 
cannella, e noce mofeata • Mefcolato tutto , fé ne formerà la del Vitellcu 
Torta con sfoglio, fi farà cuocere, e fi fervirà c&ida. 

Quando faran bianchite le Cervella , fi trituleranna con Altra alla 
foglie di fpinaci anche bianchite , e fi uniranno con graffo di Lombarda,. 
Vitello, petti di Pollanca bianchiti e tagliati a filetti, butirro,, 
gialli d'uova, cannella, e pepe in polvere* E quando farà tut­
to mescolato fé ne formerà la Torta anehe allo sfoglio, fi fora 
cuocere , fervendola calda . 

Pulita che farà la Lingua s'infilzerà di becchi di prefeiut- p^ alla Te-
to e lardelli a filetti arornatizati ed erbolati, poi pofta in Caf- feÇcz delia 
farola con butirro, fette di lardo prefciutto , ed erbe , fi farà Lingua det 
pian piano Cagionare, bagnandola con vino dì Sciampagna per Vitello* 
farla cuocere • Si farà dopo una farfa di carne di Vitello pe-
fta con acciughe, lardo, capparinr, un fenfo d'aglio, e fpezie, 
bagnata con aceto di targone, e fugo di limone . Con quefta 
farfa fot to e d' intorno fi metterà in eaifa di pafta la detta Lin­
gua , fi coprirà di fette di lardo, e pafta , e fi farà cuocere * 
Quefto Pafticcio fi fervirà per Entremets. 

La Lingua del Vitello cotta che farà in iftufa con butirro p J n 
lardo, prefciutto, ed erbe, fi taglierà a filetti , e fi unirà con me(jeLa

e ijt 
un ragù di fonghi, tartufi, ed erbe , legato con Coli di Vitel- i ^ i ^ a , 
lo , e condito di fugo di limone « Dì quefto fé ne formerà il 
Pafticcio con pafta mezza frolla , mettendoci Ta farfa di petti 
di Capponi. .Cotto fi fervirà per Entrées. 

Pulita la Scannatura, e quafi cotta in brodo di Manzo * p# alla Par­
li metterà poi in Caffarola per condirla di butirro , prefciutto megiana di 
tr i to, tartufi, fugo di limone, e noce mofeataj indi fi ci uni- Scannatura 
fca un ragù di fellari paflato con butirro , ed erbette , legato del Vitello 
con Coli di Cappone ; fi metta tutto in Pafticcio , fi faccia 
cuocere, fervendolo psr Entrées,. 

Dif-
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P. alla Cor- Diffoffato il Pet to , e ripieno di farfa di carne di Capito* 
radina del Tie * unita con un ragù d'oftriche, tartufi, fonghi , graffo di VU 
petto di Vi- tello, capparini ed erbe, fi metterà per poco a ftagionare eoa 
telle butirro, e poi fi metterà nella Caffa di patta con farfa fotto di 

fegati di Polli, conditi d* acciughe, capparini , e un fenfo ifa-
glio; e coverto il tutto con fette di lardo, e palla fi farà cuo­
cere, e fi ferve per Entrées, 

P. pila no- Si pelli la carne magra con lardo , midolla di Manzo ^ 
bile di Car- Tartufi, « targone , fi condifea di fpezie , gialli d'uova , e pan* 
ne del Vi- na di latte, e fi ridmhi ip bocconi, quali uniti con tartufi tri-
telio. t{ ^ fi fan c u o c e r e i n u n Co!V di. Vitello. Dopo freddati, fé ne 

formi il Pafticcio con pàfb sfogliata , che cotto fi fervirà per 
Entrées. 

P. al Cac- Infilzato un ppzzo ài cofeia di piccoli lardelli, e prelciut-
ciarore di to a filetti, fi metterà in una Caffarola con aceto di targone f 

Carne dei fUg0 j j limone, un fenfo d' aqlio. t imo, aromi in polvere , e 
Vitello. r ' % J * • ^ i » cr » • • r • \ 

ipinto di vino. Stato che vi farà circa un giorno, li unirà con 
una farfa di caro: dello fteffo, pefta con acciughe , capparini % 

e lardo, e fi metterà in pafta con fette di lardo , e prefeiutto 
per farlo cuocere, e fervirà per Entremets* 

D 1 H Quando il Rognone farà arroftito col fuo graffo , fi tritule-
enone dei r^ > e { m e ^ ' , ' e r ^ c ° n tartufi, panna di latte, gialli d 'uova, e 
Vitello. fpezie; dopo 0 metterà tra la pafta sfogliata con farfa fotto di 

petti di Capponi, : fi fanx cuocere* fervendola per Entrées. 
p , . j Bianchiti che faranno i Lattatoli , fi metteranno in una 
taroli del Caffarola con Coli di prdeiutto, tartufi, e prugnoli t r i t i , acini 
Vitello. d* agrefta, e tardone ; indi fi metta tutto freddato nella pafta 

sfogliata, con farla fotto di Vitello , e cost fi faccia cuocere , 
per fervi rio caldo. 

P. di Man- ^ n P e z z o di cofeia di Manzo, netto dalle pellicole , ed offa, 
T.O all'Ori- ^ ftecchi c o n aromi f lardelli, e prefeiutto a filetti, e fi metta 
tano. per due giorni in adobbo con fugo di limone, fpirito di vino, 

aceto, anifi , e t imo. Poi ingraffato di butirro, ed involto nel­
le fette di lardo fi faccia cuocere nella caffa di pafta ben dura, 
con fotto lardo battuto, fcalogne, e menta. Cotto fi fervirà per 
Entremets. 

P. della Cotta che farà la Zinna , fi taglierà a pìccoli filetti , quali 
Zinna di paffatì con butirro, prefeiutto tr i to, fonghi , e tartufi t r i t i , er-
Vacca. bette, e fpezie, fi legheranno eoa Coli di Vitello , e fi mette­

rà n« 
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ranno nella pafta sfogliata formandone il Pafticcio, che cotto fi 
fervirà per Entrées. 

Bianchita in acqua la Zinna , fi farà finir di cuocere nel P.della me-
latte di Vacca con ftecchi di cannella, e garofani . Cotta fi met- dema alla 
terà in Cafla di pafta con butirro fotto e fopra, e panna di latte ^orradina . 
condita di cannella, e vainiglia. Si farà cuocere la fola pafta, e 
fi fervirà per Entremets.. 

Diflbflate le Cofcie del Capretta , fi pallino con butirro ,. p̂  JJ QZ^ 
aglio > cipolle trite ,. timo r e fpezie, e fi mettano nella Cafla di pretto al 
pafta con fette di prefeiutto r butirro, e fangue dello fteflb con- Sangue,, 
dito di graffo di Porco trito , e fpezie .. Coverto che farà il 
Pafticcio fi farà cuocere 3 e fi fervirà per Entrées. 

Si mettano in adobbo con fugo di limone , olio, aglio, p dello ftef-
timo, e fpezie le Cofcie del Capretto diflbflate; poi nella Caf- ^ all'olio* 
fa di pafta con farfa fotta e fopra dei fuo fegato pcfto con co-
riandri, capparini, ed acciughe; e condita di fpezie, olio , ed 
aceto . Si coprino di fette di larda , e pafta y e li faccia in 
effa cuocere, che fervirà per Pafticcio freddo* 

Si prenda la Culatta del Caftrato % fi metta a marinare per p J- r 
un giorno con vino di Sciampagna, fpezie , timo', targone, fo- ftr

#
at0 ^[^ 

glie di falvia trite, e fcalogne. Dopo fi metta tutto in Cafla ii0, 
di pafta con fette di lardo prefeiutto x e Butirro , e fi faccia 
cuocere per fervido come fi vuole * 

Si pulifea dalla cotenna ed oflb il Prefeiutto, fi diflaifi, e P. di Pre-
fi metta a bollire in una marmitta bea chiufa con brodo, con- fciutto per 
dito di fette di lardo » butirro alloro , cannella , e garofani . Entrées* 
Quando farà quafi cotto > fi caverà e fi metterà freddo nella 
cafla di pafta con farfa intorno di carne di Vitello , e fopra 
butirro, e fette di Utdo . Si farà cuocere % e fi fervirà. 

Pulito il Prefeiutto „ fi farà cuocere in una marmitta ben P. dello 
chiufa con vino di Sciampagna y aceto di targone, coriandri , fteflb per 
alloro, corteccia di limoner cannella, garofani , e pepe lungo Entremets • 
in polvere. Eflendo quali cotto, fi taglierà in fette , e fi met­
terà nell* Cafla di pafta con una falfa all' Imperiale, compofta 
«faceto, fiigo di limone, cortecce di Portogallo e cedro canditi 
pefte, zucchero, e fpezie. Si coprirà con altra pafta y e lì farà 
cuocere* 

Si tagli in pezzi la Cofcia del Cinghiale, e s'infilzino di P*. & Cm-
prefeiutto e lardo H filetti aroraatizati; dopo fi mettano a ma* £ Je

m€^f 

ri* ntre 
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lunare per un giorno con aceto di targone , fugo di limone , 
fpicchi d'aglio, alloro, e fpezie. Indi fi mettano nella CafTa 
di patta, con farfa fotto di carne dello fteffo, pefta con lardo, 
acciughe, capparini, ed aglio , condita di fpezie , e bagnata 
con aceto <H targone . Si copra con fette di iardo , e pre» 

,. _ fciutto il Pafticcio, e fi farà cuocere. 
vo per En- Della Cofcia del Cervo fattene braciole, farfite di lardo , 
tièes. graffo di Vitello, prefciutto, tartufi, aglio, e fpezie; fi faran­

no cuocere con butirro in una Caflarola , bagnandole con vi­
no di Borgogna. Quando fono quali cotte, fi metteranno fred­
de nella Caffa di pafta, con farfa fotto e fopra di carne di Vi­
tello, condita di butirro, e fpezie, e tramezzo un ragù di fca-
logne , e fette di prefciutto . Si coprirà il Pafticcio -e fi farà 
cuocere. 

P. di Coni- Le Cofcie delli Conigli diflbflate , fi mettano a marinare 
gli ali olio. c o n 0 l i 0 ^ v i n o generofo, falvia trita, aglio, e fpezie . Poi fi 

mettano nella palla col marinato , e con farfa del loro fegato, 
condita di fugo di limone, butirro, capparini , femi di finoc­
chi, e fpezie. Cosà fi faran cuocere , e fi fervirà iî Pafticcio 

, per Entrées. 
T.dell iftef- Tagliate a fette le Cofcie delli Conigli, e condite di bu-
li per En- . ° . .. ,» , r° r ~ 
•rpjTiPtc tirro, corteccia di limon verde trita, e fpezie ; li metteranno 

a cuocere con brodo chiaro , e cotte n uniranno con Crema 
di Piftacchi, e fi metteranno tra la pafta sfogliata, formandone 
la Torta, che fi farà cuocere, e fi fervirà. 

P. della Le- L e Cofcie della Lepre lavate in vino , ed infilzate con 
mar rofmarìno, lardelli, cannella , e garofani , fi faranno marinare 

con vino, olio , e fpezie . Poi fi metteranno nella Caffa di 
pafta col marinato, butirro, acciughe, prefciutto , capparini , 
e fette di lardo fotto e fopra . Si coprirà il Pafticcio , fi farà 
cuocere, e fi fervirà come fi vuole. 

R dell'iftef- Le Cofcie della Lepre fi fettano, e fi condifeono con fpe-
io al San- Xie, timo , preflemolo , femi di finocchi , fegatelli di Poi-
Sue * K pefti, fangue e graffo di Porco , butirro , e prefciutto tri­

to . Poi fi -metterà tutto in Pafta, fi coprirà, e fi farà cuocere, 
fervendolo per Entremets. 

P. di Cap- Un Cappone diflbffato intiero fi riempie di fard di Vitel* 
P°"f a " a Io, d* un falpicon d' animelle, prugnoli, tartufi , ed erbe aro-
m matiche trite * Cosi fi faccia ilare un poco con butirro in tma 

Caf, 
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Caffarola, e poi fi metta nella Caffa di parta f con farfa (otto 
di carne d'anguille, cipollette, e butirra ancor (òpra con fette 
di prefciutto. Si farà cuocere, e prima di fervido s'aprirà, evi 
fi metterà un Coli di Vitello • 

Si farà arroflire un Cappone ben graffo, inviluppato nelle 
fette di lardo; quando farà quafi cotto fi taglierà a filetti , fi 
unirà con fette di prefciutto , tartufi , panna di latte , butirro, 
gialli d'uova , e cannella , e fi metterà tra la pafta sfogliata , 
con farfa fotto di petti di Pollanche , prima paffata • Si farà 
cuocere, e fi fervirà per Entremets. 

Si prendono 1 petti di Cappone, e fi pedono con midolla 
di Manzo, lardo , e tartufi ; poi fi condifchono di fpezie , 
gialli d'uova, e panna di latte . A quefto pattume, ridotto in 
piccoli pezzetti alla lunghezza e groffezza cT un mezzo dito fé 
le darà una mezza cottura nel brodo di Cappone ; dopo fi ca­
vano, e fi mettono freddi nella pafta sfogliata, conditi di tar-
tufi , e prugnoli triti, graffo di Vitello, e panna di latte, e fi 
faran cuocere. Quefto Pafticcio fi fervirà per Entremets. 

I Fegati delli Capponi bianchiti in acqua, fi paflbno con 
butirro, cipollette, erbette, fonghi, prefciutto, e tartufi, tutto 
trito, e legato con Coli di prefciutto . Dopo fi ftiettono nella 
pafta di sfoglio con farfa di Vitello , e fi facci cuocere il Pa­
fticcio, per fervido caldo per Entrées, 

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

I Pollaftri diffoffati fi riempiono di farfa di petti di Cap­
poni, ed un ragù d'animelle, condito d'erbe , e fpezie , e fi 
faranno per poco cuocere in iftufa corr butirro , prefciutto , ed 
erbe; poi fi metteranno nella Caffa di pafta con farfa di graffo 
di Vitello fotto e fopra. Si coprirà il Pafticcio, e fi farà cuo* 
cere , fervendolo caldo . 

Quando faranno diffoffati i Pollaftri , fi riempiranno con 
prefciutto e lardo a filetti , loro fegati, capparini, acciughe , 
fcalogne, ed agrefta, e fi metteranno in Pafticcio con farfa fot­
to di fegatelli, e lardo, condita d'aromi, aglio, aceto di tar-

T. di Cap­
pone alla 
Panna• 

P. alla Re­
gina dell'i-
fteflo. 

P. di Fega­
ti delli Cap­
poni. 

T. di Pol­
laftri per 
Entrées • 

P- deiriftef-
fi per En­
trées • 

P. delli me-
demi per 
Entremets • 

N go 
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gone, e fugo di limone ; fi copriranno di fette di lardo e pre* 
feiutto , e fi faranno cuocere. 

* x £ Bifogna diflbffare la Tacchina , e riempirla, di carne di 
Golofi Capitoni condita d'olio, tartufi, capparini, graffo di Vitello , 

timo e fpezie ; fi farà per poco cuocere in iftufa , e dopo in 
Caffa di palla con farfa di Vitello, fette di prefciutto, prugno* 
li , ed un Coli di Gamhari con fugo di limone . Cotto che 
farà il Pafticcio, fi fervila per Entrées, 

P. della me- Diflbffata la Tacchina , fi riempie di carne di Vitello , 
dema per prefciutto a filetti , capparini, piftacchi, targope , olive , ac-

ntremets. ciughe e bottariche , tutto condito di fpezie, e malvafia • Ri­
piena, e poi adobbata, per lo fpazio di cinque o fei ore, con 
aceto di targone, fugo di limone , e fpezie , fi metterà nella 
Caffa di parta con farfa di lardo e prefciutto, e coverta di fet­
te di lardo. Si cuocerà il Pafticcio, e fi fervirà. 

T. di Pie- Fatti i Piccioni in quarti, fi pallino con butirro, bafilico, 
cioni alla e fpezie, fi bagnino con panna di latte, e fi condifehino 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 farà fi fervirà calda 
per Entrées, 

P. del- Diîfoffati i Piccioni, e ripieni decloro fegati , midolla di 
li medefi- Manzo , farfa di Vitello , bafilico , e piftacchi triti , fi paffa-
mi per En- r a n n 0 prima con butirro, e fpezie ; e poi fi metteranno nella 
trees* Caffa di pafta con farfa fotto di Vitello , e fopra un Salpicon 

d'Animelle, condito parimenti di bafilico. Coverto che farà il 
Pafticcio fi farà cuocere , e fi fervirà . 

Deiii fteffi Si riempiono i Piccioni ( dopo diffoffati ) di rognonata di 
all'Ottobri- Vitello, acini di mela granate , parmegianb , e gialli d' uova, 
n a • e fi facciano affodare con butirro in una Cafiarola su le braci • 

Dopo fi mettono in Pafticcio con farfa fotto di graffo di Vitel­
lo piena parimenti d'acini di mela-granate , fettoline di pre­
fciutto , e targone trito ; fi coprono con fette di lardo, e pâ* 
fta , e fi fanno cuocere • Quello Pafticcio fi fervirà per En­
trées • 

P. di Pa- La Pavoncella fi diflbflerà, e fi riempirà con rognonata di 
voncella per Vitello , fette di tartufi, prefciutto , e targone ; poi fatta fta* 
Entrées. gionare in una Caffarola con butirro, erbette, fpezie, e fpirito 

di vino , fi metterà in Caffa di pafta involta nel graffo di Vi-
tèi* 
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tello piccato , fette di prefciutto , tartufi , timo , e fpezie • Si 
farà cuocere, e fi fervirà. 

Puliti i Fagiani , fi dividono in quarti , e fi pafftno in T . di 
Caflarola con butirro , erbette trite , fpezie, e fcalogne ; dopo Fagiani ai-
fi metteranno in Torta tra la parta sfogliata , con farfa folto e leSt\.fogne. 
fopra di petti di Cappone , e tramezzo fette di tartufi , e fca* 
iogne cotte in butirro. Cotta che farà, fi fervirà calda. 

Bifogna fteccare i Fagiani con lardelli e prefciutto a filet- < i- p , 
ti , poi ripieni di fegati di Capponi , prefciutto , e graffo di gUd per * 
Vitello, metterli a marinare con olio,vino di Sciampagna, aro- Kuvb; . 
mi , ed un fenfo d'aglio . Marinati fi metteranno nella parta 
con farfa (otto di carne di Vitello, perta con acciughe, capri. 
rini » ed aglio , e coverti con fette di prefciutto, e* lardo, C J -
5Ì fi faran cuocere ; fervendo il Pafticcio per Entrées » 

Quando le Pernici fono frolle , fi diffoffano e fi riempiono p v p 
con fettoline di prefciutto mefcolate con menta, tartufi , graffo nici ai p r e] 
di Vitello , e fcalogne; dopo fi faran cuocere per poco in iftu. fcintto. 
fa con butirro, vino di Borgogna, e falvia. Indi fé ne forme 
rà il Pafticcio con farfa fotto e. fopra di prefciutto , e «raffo 
di Vitello, condita d 'aromi, un fenfo d'aglio , ë vino penero-
fo : fi farà cuocere, e fi iervirà . 

Tagliate le Pernici a quarti fi adobbano con aceto , fugo p .„? 
di limone , aglio , timo , e fpezie ; e fi lafciano ftare per un mekLZ 
giorno . Dopo fi mettono nella Caffa di parta con farfa fotto allV" V ~ie-
di lardo , condita d' acciughe , timo , aglio , e fpezie; e per &*• 
tramezzo fette di tartufi , e prefciutto ; tutto coverto di fette 
di lardo . Così fatto fi farà cuocere, e fi fervirà caldo. 

Le Starne difibffate e ripiene d'un ragù d'oftriche , e fet- p J e 
te di tartufi, fi mettono a cuocere in irtufa con olio, prefeiut- neailiGam' 
t o , aglio , e fpezie ; poi fi accomodano fopra la parta sfociata bari. 
con farfa fotto di Vitello , e fopra un ragù di code di aamba 
ri , e fette di tartufi . Si coprirà il Pafticcio con altro sfoglio, 
e fi farà cuoc.ere , fervendolo per Entrées • 

Dalle Beccacce fé ne cavano l'interiora (mettendole da parte) p v B 

e fi mettono per un giorno in adobbo con vino di Sciampagna, cacc'e ' in
e<> 

fugo di limone, aglio, alloro, pepe lungo, e t imo; dopo fi acco- Salmi. 
modano nella Calìa di parta con una farfa comporta di graffo di 
Vitello , lardo , prefciutto , capparini , acciughe , l'interiora , 
e tartufi; tutto mefcolato, e condito di fpezie, vino di Borgo-

N a gna 
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gna, e fugo di limone. Quando farà coverto il Pafticcio fi cuo» 
cera e fi fervirà caldo per Entrées • 

^ il ^ Maliardo diflbffato , fi riempie di carne di Vitello ta-
M d a a S^ a t a a ^ e t t * i midolla di Manzo , fcalogne, e timo ; e fi met-

te a cuocere in una Caflarola con butirro su le braci ; dopo 
nella Cafta di pafta con farla fotto di graffo di Vitello, cover­
to d' un ragù di cipolline , bagnato con una Purè di Lente . 
Coverte che farà con pafta il Pafticcio fi farà cuocere , e fi fer­
virà caldo • 

T. di Qua- Le Quaglie fpaccate per metà, e cotte in brodo di Man-
glie alla Z o , fi diffoffano , e fi mettono in una Caflarola , fi condifcono 
balvia. c o n k u t i r r o ^ parmegiano grattato , panna di latte , prefeiutto 

trito, e foglie di falvia; dopo fi accomodano tra lo sfoglio fer­
mandone la Torta , che li farà cuocere , e fi fervirà per En« 
trees. 

P. di Qua- Le Quaglie quafì cotte in vino 5 olio , alloro, limone, e 
gliealleSca- timo , fi mettono in Gaffa di pafta con farfa fotto di Vitello, 
logne. e fopra un ragù di fcalogne, paffato con butirro, prefeiutto, e 

fpezie, e legato con Coli di Vitello. Così condito, ed accomo­
dato fi farà cuocere per fervido caldo. 

P.di Becca- Li Beccafichi fi fòffriggono con butirro * erbette , ed aro-
fichi alla mi ; dopo involti nel parmegiano grattato , gialli d' uova , e 
Corradina . p a n n a di jatte ; com1 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 prefeiutto e tartufi tra-
mezzo. Si cuocerà così il Pafticcio, e fi fervirà per Entrées. 

T.d'Ani- L'Animelle d'Agnello bianchite in brodo , e nette dalla 
nielle alla pellicole, fi condifcono di butirro , panna di latte, gialli d'uo 
Crema • va , tartufi , e fpezie ; e fi mettono in Torta di pafta sfoglia 

ta , facendola cuocere ; e fi fervirà calda * 
P-alla Cic- Si prendono i granelli d'Agnelli, fi pulifeono, e fi paflbno 
ceide. con butirro , t imo, fpezie, un fenfo d'aglio, prefeiutto trito , 

targone f tartufi , e prugnoli triti ; legando il tutto con Coli 
di Gambari e fugo di limone. Dopo freddati, fi mettono nella 
pafta sfogliata con farfa fotto di petti di Capponi condita di 
gialli d'uova, panna di latte , e midolla di Manzo , e fi fac-
cian finir di cuocere. Quefto Pafticcio fi fervirà per Entrées,o 
Entramets, 

CA-
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C A P I T O L O IL 

Degl 
• • 

* «Acquatici • 

LE Pafte per comporre li Pafticci , e Torte di quefti Ani­
mali , poflbno ufarfi quelle medefime deferitte per gli 

Quadrupedi , e Volatili ; ma fé poi farà in giorno di magro , 
la pafta foda e la mezza frolla fi faranno con olio, vino bianco, 
acqua tinta con zafferano ^ e fale ; e lo sfoglio s'impatterà con 
fempiice acqua , e fale , e fi tirerà a vento in tanti fogli unti 
ad uno , ad uno con olio nel metterli alla Tortiera ; o pure 
gelato l'olio e ridotto come al butirro , fi addopperà alla fo-
lita maniera dello sfoglio. 

Dallo Storione fatto in pezzi, e condito di butirro , fette 
di prefeiutto, graffo di Vitello, tartufi, e fpezie, fé ne forme­
rà il Pafticcio ; aggiungendoci una farfa di Vitello fotto, e fet­
te di lardo fopra. Così fi cuocerà , e fi fervirà per Entrées. 

Si tagli lo Storione a filetti, dai quali fi comporrà il Pa-
fticcio, ma prima conditi d 'ol io, aromi, vino di Sciampagna, 
aceto di targone, capparini, e bottariche trite * aggiungendoci 
anche una farfa di carne dello ftcflb condita d'acciughe, fpezie, 
olio, ed aceto. Si metterà a cuocerete fi fervirà freddo. 

Pulita F Ombrina, fi taglierà a filetti , e fi condirà con 
butirro, erbette trite, e fpezie ; poi fi accornederà nella parta 
con un ragù, di fonghi, erbette, e code di Gambari, tutto le­
gato con Coli di Vitello. Coverto che farà il Pafticcio fi farà 
cuocere, e fi fervirà per Entrées. 

L'Ombrina fettata, e condita con olio, fugo di limone , 
fpezie, preflemolo e cipolle trite, acciughe e bottariche trite ; 
e legata con lalfa di piftacchi all' olio , fi metterà nella pafta 
con farfa fotto di carne della medema , condita d'acciughe, tar­
tufi, e fpezie, bagnata con malvafia. Così fi farà cuocere, e fi 
lervirà per Entremets. 

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

Pafticcio di 
Storione da 
graffo. 

P. dello ftef-
fo per Eiv 
tfemets. 

P. d'Ombri-
ria ài gra .. j * 

P.<leirifte:Ta 
all' Olio. 

P. di Pelea 
Spada ails 
Cor rad in a « 
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cherà con prefciutta e lardo a filetti aromatizati ; dopo fi farà 
adobbare con vino di Sciampagna, prcflemolo, timo , e majo-
rana tr i ta , fugo di limone, e fpezie , e fi metterà nella Cafla 
di pafta con farfa lotto di Vitello , e fopra butirro e fette di 
prefciutto. Quando farà cotto fi fervirà caldo. 

V. della La Pancia del Pefce Spada fettata , fi condirà con olio , 
lancia del fugo di limone , e lpezie ; e con una falfa di pitocchi, acciughe, 
ptice Spada, bottariche , e corteccia di limon verde , tutto ben pefto , e 

fciolto con olio, aceto, e fugo di Gambari. Poi fé ne forme­
rà il Pafticcio con farfa fotto dell'ideilo Pefce, fi farà cuocere, 
e fi fervirà per Entremets 

] i Tro- Tagliata la Trota a filetti, e condita con erbette aroma-
u A vino, tiche, fpezie, butirro , vino di Sciampagna f ed un Coli di 

Gambari, fi metterà nella pato con farla lotto di carne di Ca­
pitone condita di fpezier e fugo di limone. Dopo fi metterà a 
cuocere , e fi fervirà. 

?. m Gelo Netto il Dentale dalla pelle e fpina, fi taglierà a fette , 
: uentale. j c qua}i ft faranno adobbare con fugo di limone, butirro , ial-

via trita, coriandri pefti , e fpezie. Si metteranno dopo nella 
Cafla di pafta con brodo di piedi di Vitello . Cotto fi aprirà 
per metterci altro brodo dclli fteffi piedi , ma più ftretto , e 
freddo fi fervirà. 

P.di Cernia $[ tagli a fette la Cernia, fi fchiacciano , e fi riempino 
ai Finoc- J J farfa ^ Vitello condita di midolla di Manzo, fpezie, e fc-

mi di finocchi; s'involtano ben ftrette, e fi mettono nella pa­
rta con altra farfa di Vitello fotto , e con un ragù fopra di 
code di Gambari e finocchi a filetti . Fatto fi farà cuocere , 
e fi fervirà per Entrées. 

P. di Spigo- Squamata che farà la Spigola , fi caverà dalla parte 
h pen Go- della fchiena la fpina, e parte di carne, e fi riempirà fun ra-
0 i , i gii d'animelle, tartufi, code di Gambari > ed erbe . Dopo fi 

metterà nella pafta con farfa fotto e fopra di carne e gratfo di 
Vitello, e carne parimenti di Spigola; fi coprirà con fette di 
lardo prefciutto, e pafta, e fi cuocerà; e così fi fervirà. 

T . di Lin- Fatte le Linguattole a filetti , fi unifeono con un ragù li 
guattoleali fpinaci ^ cipolline, fonghi t r i t i , tartufi, fellari , prefiemolo , e 
erbette. majorana, tutto paffato con olio . Si mettono nella pafta con 

farla lotto di carne di Merluzzo, condita di tarantello , erbet­
te , capparini, fugo di limone, ed olio . Dopo fi farà cuocere 
il Pafticcio, e fi fervirà caldo. Si 
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Si taglia la Pancia del Tonno a pezzi , fi condifce P. do! 
con fale , pepe , olio, e fugo di limone , e fi mette nella Caf- Pancia d 
fa di patta con falfa di preflemolo, cipolline, acciughe, menta, Tonno, 
corteccia di limon verde, bottariche., ed un fenfo d'aglio, fciol-
ta con olio, fugo di limone , e malvafia. Si farà cuocere, e fi 
fervirà per Entremets, 

Della carne dello Scorfano tritolata , e mefcolata con fette 
di tartufi , prugnoli , code di Gambari , pirtacchi, pafferina , er­
bette , fpezie, e butirro , le ne formerà una Torta da lervirla 
calda . 

Il Luvaro fi taglia a filetti, che fi metteranno a marinare 
con olio, aromi, e fugo di limone. Dopo ù metteranno nella 
parta con una falfa di bottariche perte con tartufi, cedro candi-
to , pignoli, e giallo di Ragorta, fciolta con o l io , fugo di li­
mone, e Coli di Gambari; aggiungendoci anche una farfa tat­
to di carne di Ragorta . Cotto che farà fi fervirà per Entre­
mets. 

Il Luccio fi mette in Particcio, adobbato prima con bu- p^ ^ ^U(> 

t irro, erbette , e fpezie , e con farfa di Capitone condita di c j 0 m 

fugo di limone, e fpezie; e cotto fi fervirà caldo. 
Fettato il Carpione, e condito di butirro , *e fpezie , fi P. di Car-

metterà nella parta con fette di carne di Vitello,e prefeiutto, e pione ?1 
con farfa tatto parimenti di Vitello fi farà cuocereo graffo, 

Ridotto il Capitone in pezzi, e marinato con olio , fugo P. di Capi-
di limone, fpezie, acciughe t r i te , timo , e femi di finocchi , tone alfO-
fi metterà nella Carta di parta con farfa tatto d'altro Pefce , e ^io • 
con falfa fopra di tartufi e bottariche. 

La Ragorta bollita fi taglierà a pezzi, e fi condirà con un P. di Ra~ 
ragù di fonghi, tartufi , erbette , e frutta di mare ; legato con g°rta per 
latte di pignoli, e giallo della medema. Così fi metterà nella E n t r è e s * 
Caffa di parta, e fi farà cuocere. 

Pattata laTeftugine con butirro, o pure con olio, erbette, P. diTeflu 
acciughe,e fpezie, fi metterà nella parta con farfa d'altra Teftu- gineperEn 
gine tatto, e .con ragù fopra dell'iflette interiora , pattate con t r e e s -

tartufi, prugnoli, ed erbette; e legato con una Purè di pi felli 
fi cuocerà. 

Spaccate l'Acciughe, e cavatane la.fpina, fi condiranno d* T . di Ac-
Acciughe falate , tartufi t r i t i , erbette, bottariche , olio , latte ciughe ire-
di pignoli, e fugo di limone . Se ne formerà una Torta con far- *chc • 

fa 
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fa fotto di fpinaci, paflati con olio ed aglio, e fi fervirà calda. 
Pafticcetri Della carne delle Rane , unita con le loro interiora , tartufi 

di Rane. t r ^ ^ crbette, olio , fugo di limone, e latte di piftacchi fé ne 
faranno Pafticcetti da fervirli caldi . 

T. d'Oftri- Paffate le Oftriche con butirro, e condite di fpezie, erbet-
c"e* te, ed un Coli di Gambarì, Ce oe formerà una Torta , con far* 

fa fotto di carne di Capitone, acciughe, e capparini. 
P. d Uova Indurite nelf acqua V Uova , ii peftano con parmegiano 
al Ragù . grattato, un pezzo di butirro, poco pane grattato , cedro can-

dito, piftacchi, erbette, e fpezie. Pedo il tatto fi legherà con 
Uova sbattute, e fi ridurrà in bocconi alla lunghezza d' un 
mezzo dito, quali infarinati fi mettono dentro un ragù di fon-
ghi, tartufi, code di gambali , ed erbe, pafiato con butirro, e 
legato con panna di latte. AflTodati che faranno in quello e 
freddati, fé ne formerà il Pafticcio, e fi fervirà caldo, 

P. cT Uova k' Uova quando fono indurite fi fpaccano per metà , e fé 
alia Panna *ne cavano i gialli , quali fi peftano con tartufi, pignoli , cor­

teccia d'aranci canditi , parmegiano , fpezie , e panna di latte. 
Poi fi legano con Uova sbattute, fé n'empiono i loro bianchi, 
mettendoli in una Caffarola con butirro, preffemolo trito, tartu­
fi, e fpezie; affaporati che faranno , fé ne formi il Pafticcio 
con farfa fotto e fopra d' altre Uova pefte e con panna di lat­
te tramezzo; fervendolo caldo. 

P. dì Car- Tagliati i Carciofi a quarti, e bianchiti in acqua, fi pafi* 
cioffi aiVi- fano con butirro, erbette, tartufi triti, e fpezie , e fi bagnano 
telio. c o n Coli di prefciutto • Poi fi mettono tra la pafta con farfa 

fotto e fopra di Vitello , e tramezzo graffo di Vitello e pre­
fciutto trito. Si farà cuocere , e fi fervirà caldo. 

P. di Sella- I Sellari tagliati alla lunghezza d' un nlezzo dito s'im* 
ri alla mo- bianchirono nel brodo, e fi.palfano con butirro, erbette , fpe­

zie, e panna di latte. Poi fi mettono tra la pafta con farfa 
fotto e fopra di gialli d' uova condita di butirro , e fpezie , 
e tramezzo panna di latte con tartufi a fette. Si farà cuocere > 
e fi fervirà caldo. 

da. 

TRJÌT-
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TRATTATO Vili 
D E L L ' U O V A -

N O N vi è cibo più netto e fano dell' uova , imparti­
colare quando fono di frefco nate da Galline giova­
ni , graffe, e pafciute di grano, o pane. 

L' Uova fi poflòno forbire appena nate ; e volendole ~ o v a *Pei> 

cuocere fi girano avanti al fuoco , e quando incominciano a 
fudare fi fervono. 

Sono ancor piacevoli f Uova fperdute , buttandole nell' ac- Sperdute alla 
qua bollente ; e quando fi vedrà , che la chiara è afsoda- ^armegia-
ta , fi levano, e fi fervono con parmegiano grattato , e butir­
ro liquefatto t 

Sperdute 1* Uova in acqua, come fi è detto , fi fervono Sperdute al 
con Coli di Pomidoro, condito di butirro , erbette ^ e fpezie. ^?^ ^ ^ 

Si fervono f Uova dopo fperdute in acqua con un ragù ^ l °.r0 * i 
fopra d'erbe, cioè cipolla, fellari, preflemolo , acetofa , e tar- ragfc d'erbe. 
gone, tutto trito , e paflato con butirro, e fpezie . 

Si fanno T Uova fperdute in Vino , buttandole in eflb Sperdute al 
mentre bolle; ed appena, che fono afifodate, fi cavano, e fi fer- Vino. 
vono con un ragù di tartufi paflati con butirro, preflemolo , e 
fpezie. 

Sono piacevoli T Uova fperdute in latte facendole cadere Sperdute al 
dentro di eflb mentre bolle, e cavandole poi quando fono sflo- Latte» 
date • Si fervono con falfa di panna di latte condita di Va­
niglia . 

Sperdute f Uova in brodo di Manzo f fi ferviranno con fiorente 
8gre- aUAgrefta. 
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grefta fopra , paflata con butirro, preflemolo, e fpezie, e lega* 
ta con gialli cf uova, e parmegiano. 

Uova bro- Cotte P Uova nei brodo di Cappone, fi fervono fopra ero-
dettate» fte di pane bagnate in latte, e coverte con gialli d' Uova, bu­

tirro, e latte, tutto prima addenfato . 
M Coli di Sperdute fUova in brodo, e cotte, s'imbandifeono con Coli 
Prefciutto . fa prefeiutto , ove fiavi targone, e tartufi t r i t i . 
Alii Gam- Pofto a liquefare un pezzo di butirro in un piatto , vi fi 
bari. buttano le Uova , e quando fono un poco affodate fi fervono 

con Coli e code di Gambari fopra . 
In Ragù* Si fan P Uova in ragù, facendole prima indurire, poi ta­

gliandole per metà, fi mettono in una Caflarola , ove flavi un 
ragù di fonghi, tartufi, cipollette, e preflemolo, condito di bu­
tirro , e fpezie. 

P ç ,i> Dopo che T Uova fono bollite ed indurite, fi lafciano fred-
Acetofa ^ a r e e ^ f p a c c a n o P e r levarne i gialli, quali fi peftano con ace-

tofa ( paflata in butirro) parmegiano , e poco butirro • tutto le­
gato con uova sbattute . Di quefta farla fé ne riempino i bian­
chi, e fi mettono in una Caflarola, ove fiavi del butirro lique­
fatto , Acetofa trita , e brodo . Quando tutto è cotto li 
ferve. 

Farfite ali* Ripiene P Uova con quefta farfa fopra.detta, s'infarinano, 
Agretta. fi dorano , e fi friggono in butirro , fervendole con acini d'a-

grefta paflati con butirro, e legati con gialli d 'uova, 
j p . fl. Bollite ed indurite P uova, fi tagliano a filetti, e fi met­

tono in un* Caflarola, ove fiavi del brodo condito di butirro, 
e preflemolo trito* e quando fi avranno a fervire fi legheranno 
con falla di gialli d' uova, e fugo di limone . 

Naflrate al Sbattute l'Uova ben bene, e fattene con butirro quantità 
Coli di di frittatine lottili , fi lafcieranno freddare , poi fi taglieranno 
Gambari* a guifa di nadri , e con butirro y e cipolline fotfritte , tar­

tufi , e fonghi fi uniranno in una Caflarola , bagnandole con 
Coli di Gambari . 

All'Aranci Bifogna sbattere P Uova con fugo d'aranci, e condirle con 
fale, e pepe • poi fi butteranno in una Caflarola fopr' al fuoco 
con butirro dentro, dimenandole ben bene a euifa di Crema; 
e quando fi conofeerà che tono aflbdate fi mettano nel piatto 
con crofte di pan fritto lotto. 

In farfa al- Indurite che faranno 1' Uova in acqua , fé ne caveranno i 
la raana. gu* 
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gufci, e fi peleranno con preflemolo ed acetofa trita ( prima 
paffata con butirro ( pane grattato, parm^iano , ed un pezz.o 
di butirro, fi condiranno di fpene , palïenna , cedro trito , e 
piftacchi a filetti; poi fi legherà quella farla con Uova sbattu­
t e , e le ne formeranno piccole palle , che fi faran cuocere in 
brodo condito di butirro, e fi legheranno con panna di latte. 

Dell'Uovo* peftate come fi è detto, fé ne formeranno tor- In Tortelli 
t e l l i , quali infarinati e fritti, fi ferviranno con falfa di Pomi- , Ia l a / u a l 

i l i - * omidoro * 
doro al butirro. 

Si facciano quantità di frittatine , fi mentano fpsfe fopra A n D _ 
P1 . . ìf v i- r 1 • c i A I l a Braco* 

un tavoliere, e 11 nempino d un ragù di tongfii , tartun , ed n a m 

erbe tr i te , tutto pattato con butirro, e legato con gialli d 'Uo­
v a . Ripiene fi chiuderanno ben ftrette, e fi metteranno in una 
Caffarola Con Coli di Gambari , facendole cf eflb incorporare 
fopr' al fuoco, e poi fervirle . 

Fatta una frittata ben grotta , con cipolline foffrit- AJia Q^-** 
te , erbette, e graffo di Vitello t r i to , fi farà freddare, e fi ta- din a # 

glierà in piccoli quadretti, quali fi metteranno in una Cafiaro-
la con Coli di prefeiutto; fi faranno in effo incorporare fu le 
braci, e fi ferviranno. 

Si mettono a cuocere l 'Uova in un piatto con butirro foN Al verde fu-
to, condite di iale, e pepe, e quando il bianco farà aflbdato fi go* 
levano dal fuoco* dopo (ì coprono con un (fretto fugo caldo di 
fpinaci, condito di butirro, gialli d 'Uova , e parmegiano grat­
t a to . 

Si facciano cuocere l'Uova fperdute in acqua con butirro, Alla Giar« 
ma che reftino tenere, e fi fervono con un ragù fopra di pifel- diniera, 
l i , cipolline, lattuche t r i te , fellari, preflemolo , e majorana , 
tutto paffato con butirro. 

Cotte T Uova in un piatto con butirro fotto , fi ferviran* Alla Moda. 
no con un ragù di tartufi, e falfa di butirro. 

L 'Uova fi fan fritta n*i butirro, e fi fervono calde fopra Fritte a!U 
erode di pane dorato,-e. frv.'ro - frmptfce* 

Dopo fritte V V w« come fi è det to, fi poffon fervire con ^ila fa;̂  
falfa di Po l idoro fop; ; ^ ^ di POQJÌJC-

Fritte r Uova con bur ino , ed afciuqne de! graffo, fi ter- ro. 
viranno con faif* di cedro , Iciolta con fugo di limone , ed /*H* &I& 
aceto rofato . di Cedro* 

Indurite l 'Uova, e nsttc da r̂ ufei , fi peleranno con par- Fn Suppre-
O 2, me* fé • 
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megîano grattato , cedro , piftacchi, e ricotta, condite di fpe-
z ie , e legate con uova sbattute. Se ne formeranno tanti pezzi 
alla lunghezza d'un mezzo dito , quali infarinati , dorati , e 
fri t t i , li ferviranno con falvia fritta intorno. 

Alia Dama, Si facciano quantità di frittatine , e fi riempino di crema 
compofta di panna di latte, gialli d'uova , e portogalio pedo ; 
poi s'involtano ben ftrette , s'infarinano, fi dorano , e fi frig­
gono, fervendole con pane fritto. 

Alla Porto- Pcfte 1' Uova con piftacchi , corteccie di Portogallo can-
ghcls, di te , e marzapane, li condifcono di cannella, s'impattano con 

uova sbattute , e fé ne formano ciambellette, le quali dopo in­
farinate , e dorate fi friggono, e fi lervono con falfa di Porto* 
gallo candito e fugo di limone. 

In Bignè Si faccia una frittata, con uova, parmegiano, falvia trita, 
alla òalvia. e poco zucchero, quale freddata fi tagli in bocconi, che vefti-

ti di paftetta, compofta di fiore, latte, ed uova , fi friggeran­
no 5 e fi ferviranno con falvia fritta. 

Alla Turi- L'Uova dure li tagliano a quarti ; fi dorano, e fi paflfa-
nefe. no nel pane, e parmegiano grattato ; dopo fi friggono , e fi 

fervono con falfa di butirro. 
&U Q Fatte foffriggere con butirro , fale , e pepe y cipolleN 
pagaola. ~ *c > preffemolo, falvia, e menta , fi legheranno con uova , e 

parmegiano grattato, e fé ne formeranno bocconcini, quali in* 
farinati, e dorati, fi friggeranno e fi ferviranno. 

Airinglefe* Da u n a groffa frittata, fattone un piccatiglio , quale uni-
to con ricotta paflerina, pignoli, parmegiano, e cedro candito 
trito , fi legherà con uova sbattute , e fé ne formeranno boc-
concini , che infarinati, dorati, e fritti fi ferviranno caldi. 

Farfìrt alla Indurite F Uova , e fpaccate per metà , fé ne cavino i 
Panna. gialli, che fi peftano con cedro candito , zucchero , panna di 

latte, piftacchi, e cannella in polvere. Poi di quefto paftume 
legato con uova sbattute fé n'empiranno i bianchi , e fi frig­
geranno fervendoli con panna di latte . 

In Frittelle Si facci cuocere in butirro dell' agrefta con fale , pepe, e 
all' Agre- noce mofcata; poi fi unifca con parmegiano grattato , limon 
fta* verde rapato, ed uova sbattute , formandone un paftume quafi 

fodo ; quale fi ridurrà in bocconi, che involti in pane, e par­
megiano grattato, fi friggeranno , per fervidi con croftini in-
torno • 

Si 
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Si facciano tante Caflettine di pane, le quali bene ingraf- Alla Corra* 
fate dentro e fuori di butirro, vi fi metta ad ognuna un gial- na* 
lo d'uovo crudo, con panna di latte fotto e fopra, condita di 
cannella, e vaniglia. Dopo fi facciano cuocere per poco alfor* 
no , e fi fervi no, 

I gialli dell'Uova crudi involti in fior di farina , uova /y[ a RC^ 
sbattute, ed in pane e parmegiano grattato, fi friggono iniftrut- gina. 
t o , e fi fervono fopra crofte di pane paffate in butirro. 

Si sbattino bene 1' uova con poco fale , e poche gocciole Frittata aU 
d'acqua, e fi buttino alla padella , ove fiavi del butirro ben la(empiice. 
rifcaldato , fi dimenino con meftola di legno, affinchè venghi 
equalmente cotta , avvertendo di lafciarla tenera , voltarla , e 
rivoltarla, per farle fare dall'una, e 1' altra parte la crolla , e 
fervida fubito, 

Dopo sbattute V Uova come fi è detto , vi fi aggiungerà Alla Par-
dei parmegiano grattato , e fior di latte , e fi farà cuocere con megiana -
butirro in più quantità. 

Tritulato un graffo pezzo di prefciutto con midolla di çQ[ pre<t 

Manzo, fi unirà con l'Uova sbattuta, un poco di parmegiano , fciutto. 
e foglie di menta, e fi farà la frittata con attenzione , acciò 
tutto venga cotta egualmente, 

Arroftito col fuo graffo il Rognone del Vitello , fi tri tu- Alla Gh­
iera con preffemolo pattato in butirro, e li mefcokrà con V uo- tadina • 
va sbattute, panna di latte, e parmegiano, e le ne formerà la 
frittata • 

Si facci un piccatiglio di petti ed interiora di Beccacce Alla Bec-
arroffite, prefciutto, midolla di Manzo, e preffemolo, e fi uni- caccina. 
fca con l'uova sbattute per formarne la frittata, condita di pe* 
pe , e fale. 

Si paffono in una Caffarola con butirro, cipolline, prette- AllaGiar-
molo, indivia, menta, acetofa, fparagi , e majorana , condite diniera . 
di fale , e pepe, e fredde fi unifehino con Uova sbattute , e 
poco formaggio grattato , e fé ne formi la frittata ; fervendola 
con preffemolo fritto. 

Sbattute f Uova fi mefcolano con ricotta , graffo di Vi- All' In-
tello tr i to, pafferina, fpezie, e cedro candito, e fé ne facci la glefe. 
frittata , da fervirla calda • 

Bianchiti i lattaroli del Vitello, e netti dalle pellicole, fi Golofa, 
ta-
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taglieranno a dadi , e fi paleranno in butirro con preffemolo, 
cipollette, e prefciutto tr i to, conditi di fale, e pepe. Poi fred­
di fi uniranno con l'uova sbattute, e fé ne farà la frittata. 

All'Agre- Schiacciata una quantità d'agrefta, e paffata con butirro f 

fia* preffemolo , prefciutto trito , e fpezie , fi unirà con V U wa 
sbattute condite di parmegiano , e fé ne farà la frittata ; fer­
vendola con acini d'agrefta fritti alla palletta. 

Alla Mo- Paffato in Caffarola il fegato della Lepre, condito di fale, 
refca. PePei cipollina < e t imo, fi tritulerà con midolla di Man^o , e 

fi unirà con V Uova sbattute , e parmigiano grattata . Se ne 
formerà la frittata, e fi fervirà con falvia f i t t a , 

Ai Spa- I Sparaci bianchiti , e tagliati in pìccoli pezzetti % fi paf-
taci • fano con butirro, preffemolo, prefciutto trito , e fpezie ; poi 

freddi , fi unifcono con parmegiano grattato , e con f uova 
sbattute, e fé ne farà la frittata , fervìta con (paraci fritti in­
torno . 

Alla Ma- ${ prendono patelle, cannolicchi, oflriche , e code di Gam* 
*inarelca. bari, netti dalle loro feorze , e fi paffano con butirro , preffe­

molo, e fpezie; poi fi unifcano con l'Uo-a sbattute , e cacio 
grattato, e fé ne farà la frittata, da fervida eoa oftriche frìt* 
te intorno. 

Ala Roma- Le fave verdi nette da gufei e pellicole fi paffano con 
n a * butirro , cipolline , erbette trite , e fpezie ; e quando fa-

ran quafi cotte fi uniranno con provaturc in fette , panna di 
lat te, ed Uova sbattute ; formandone con butirro la filtrata. 

AllaRu- Bilbgna paffar con butirro cipolle a filetti , prefciutto in 
fette, e menta, condite di fale, e pepe ; quando tutto è ben 
foffritto, e freddato, fi unirà con l'Uova sbattute , formaggio 
grattato, e fé ne formerà la frittata. 

Alle Rane. Bianchite le Rane in brodo di Manzo , fé rie caverà la 
carne dalle cofee , il fegato , e loro uova , e tutto fi unirà con 
f uova sbattute preffemolo tr i to, e fpezie, formandone con bu­
tirro la frittata . 

Alla Mo- Le Petronciane nette dalla pelle fi tagliano a dadi , fi paf. 
naca. fano c o n butirro, preffemolo , e fpezie • e quando fon quafi 

cotte fi tritulano con graffo di Vitello , e fi unifcono con par* 
A1| M m egiano, ed Uova sbattute, e fé ne formi la frittata. 

t., a °~ Cotta in brodo la Zinna di Vacca , e tritolata con mi-
b i l e • do!-
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colla di Manzo, fi unirà con panna di latte, fpezie , ed Uova 
sbattute \ e le ne fora la fritrara . 

Netti i Pomidori dalle pellicole, e femi, fi paffa la lo­
ro polpa con butirro, (pezic , e majorana ; dopo fi tritoli con 
panzetta di Porca, fi umica con ricotta ed Uova sbattute , e 
fé ne facci la frittata « 

Tagliate a dadi delle Provatore , ed unite con prefciutto 
t r i to , graffo di Vitello, parmegiano, fpezie , ed Uova sbattu­
t e , fé ne lacci la frittata, da lervirla fubito cotta. 

I tartufi tagliati a fette, fi pafft.no con butirro, preffemo-
ìo, acciughe, e fpezie , e fi unifcano con Uova sbattute , per 
formarne la frittata, 

Bianchite le Cervella d' Agnello , tagliate a bocconi , e 
paffete con butirro, prefìcmolo, e cipolline tri te, fi condifcono 
di Iptzie , e fredde fi unilcano con uova sbattute , e parme­
giano grattato, e fé ne farà la frittata . 

Le mela Lappie nette dalla corteccia, e tagliate in fette, 
fi paffano con butirro, graffo di Vitello, e fpezie* poi fi uni­
ficano con panna di latte , ed uova sbattute , e fç ne formi 
la frittata • 

Si prendano i fichi non troppo maturi netti dalla pelle, 
e tagliati a filetti, fi condifcono con butirro liquefatto , pre­
fciutto trito , parmegiano , e fpezie ; dopo fi unifcono con 
uova sbattute formandone la frittata. 

Le foglie di fpinaci ben trite , fi paffano con butirro , fi 
condifcono di fpezie, e fi unifcono con panna di latte, ricotta, 
ed uova* e così fi formerà la frittata. 

Si prendino quelf Uova che fi vuole , fi diffonifcano i bian­
chi dai gialli ; i bianchi fi montano , ed i gialli fi dimenino 
con panna di latte, e parmegiano; poi fi uniranno l'uni, e gl'al­
tri , e fé ne formerà con butirro la frittata, la quale nel cuocer­
la bifogna dimenarla, acciò ugualmente venghi cotta , e gonfia* 

Una quantità di bottoni di Galletti, fi paffano con butirro, 
graffo di Vitello t r i to , preffemolo, e fpezie. Poi fi unifcano con 
panni, di latte, parmegiano, e midolla di Manzo trite, e l'uova 
sbattute, e fé ne facci la frittata ; fervendola coronata di crolli-
ni fritti in butirro. 

Si fanno frittate di varj colori; con gialli foli fi fa gialla, 
con la chiara fi fanno bianche, col fugo di bietola fi fanno verdi, 

e col 

Ai Po* 
midoro. 

Alle pro-
vature. 

Tartufo-
lata . 

Alle Cer­
vella d' A-
gnello. 

Alle mela. 

Ai fichi, 

Alle foglie 
di Spinaci • 

Alla Cor-
radina. 

Alla Cic-
ceide • 

Variata • 



112. I L C U O C O 

e col fugo delle carote fi fanno rofle. Poflbnfi infieme quefte va« 
rie frittate unire con diligenza in un piatto, legando le commef-
fure con i colori fuddetti muoiati con uova; lì farà rappigliare 
al forno , e farà una frittata variata. 

Coli' ifteflb metodo fi poffono fare altre frittate di carni, di 
frutta, ed erbe . 

TR*4T« 
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C A P I T O L O I. 

EL Latte fé ne può far ufo in tutti i tempi dell'an­
no . La miglior parte del Latte è il Butirro. L'ufo 
di quefto è grandiffimo nelle Cucine, poiché non vi 
ha vivanda, che non pofla condirli col butirro. Dal 
latte fé ne poflòno formare delicatiffime vivande, co­

me Spume, Creme, e Budin. Il miglior latte è quello di Vac 
ca, ma in mancanza di quefto è buono ancora quello di Peco-
ra . Si parlerà in primo luogo d'una vivanda particolare del 
Butirro , delle Spume, e Latte arroftito * ed in due fequen-
ti Capitoli delle Creme , e Budin. 

Per Arroftire un pezzo di butirro bifogna primieramente g • 
manegiarlo ben bene nell' acqua gelata per indurirlo , e fpo- IO{\"o° a]u 
gliarlo da qualche fierofità. Di poi fi metta in un catino d'ar- fpiedo. 
gento, rame, o fragno con neve {otto , s' imparti con un pò-
co di mele chiarificato e denfo, e fi difpogna in forma ova­
ta , infilzandolo allo fpiedo fecondo la fua lunghezza. A fuoco 
di riverbero fi dovrà girare con 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 formerà crofta . Nella qual maniera fi fer-
vira. 

P II 
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Panna di II latte quando e ripofato per una notte in una gran con­
iane alla ca piana, e larga, fa una certa panna, che chiamafi ancora ca. 
fenili ce. p0 di latte, e queft' è la parte più graffa , più foda , e più gu-

rtofa. Quefta panna di latte fi leva con legerezza , e fi pone 
fopra i tondi > fervendola con croftini fotto di pane di ipagna , 
con zucchero fopra, ed acqua di cannella. 

Panna Porta la panna di latte in un catino di creta , argento , 
l w ' r t ^ ' ° ^ a 8 n o c o n n e v e ^ot to » tanto fi batte , e ribatta con le bac-
a Mobile, ciotte, fintanto che monta in una denfa fpuma * lì farà per po­

co ripofare; poi fi caverà togliendo la parte fierofa , che refta 
nei fondo, e li tornerà a battere leggermente, condendola con 
zucchero, cedro trito, e cannella in polvere, o pur vaniglia; e 
s' imbandirà con cialdoni intorno fubito fatta » 

Latte Me- Mefcolata panna , e latte di Vacca con mele ( prima chia-
*e* rificato ) in un catino profondo, s* agita tanto con frullo, che 

divenga fpuma foda ; la quale fi condifee con corteccia di Por­
togallo trita, con coriandri, e cannella in polvere , e fi ferve 
fopra bifeotti di pane di Spagna. 

Latte arro- La panna col latte fi cuoce allo fpiedo. Per farla bifogna 
n'ito allo prendere due carafe di latte di Vacca; ed altre tanta panna d* 
fpiedo. c{f0j fei once di zucchero , dieci gialli d'uova , un* oncia di 

cannella in polvere ,. ed altra di vaniglia , mefcolando ben 
bene il tutto. Poi fi pigli una canna, alla lunghezza d' un pal­
mo è più, e s'infilzi allo fpiedo in maniera che refti falda : ed 
alla detta s'avvolti del canape non filato alla groflezza quafi 
d'un dito; e pofto lo fpiedo a girare a fuoco violente di ri­
verbero, fi vada continuamente lungo la canna gettando quefto 
comporto pian piano, acciocché refti rapprefo . Dopo con dili­
genza fi tolga la canna con il latte arroftito dallo fpiedo; qua­
le fi fpaccherà tutto in due parti cavandone la canna e cana­
pe . Si tornerà a chiudere come prima con chiara d'uovo, 
fervendolo caldo. Volendolo fervir freddo fi può tagliare ift 
fette. 

CA ti 
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ME»*»-

C A P I T O L O II. 

Delle Crtme 

VArie fpecie di Creme dal latte fi • fermare, fecon- Cr:r:a 

do i varj ingredienti^ eccone la uolc ^tie puoi fervire pei r 7 1;"' 
regola di tutte, crefcendola però o diminuendola fecondo i va- Jx* ^ 
x) gufli . Per due carafe di latte fi prenda una libra di zucche­
ro hno, dieci gialli d'uova , ? tre once di fior di rifo . I 
gialli d 'uova, zucchero, e fior di rifo con un poco di latte ft 
dimenino ben bene in una Caffarola , che formino un compo-
fio, il quale maggiormente poi fi fciolga col rimanente del 
lat te. Quella compofizione fi pafferà per fetaccio in altra C i ' . 
farola, nella quale vi fi metteranno grofifi flecchi di cannella , 
e corteccia di limone. In quella maniera fi metterà a cuocere 
lentamente , girandola fempre con mellola di legno verfo la 
medefima parte • Quando farà addenfata fi caverà la cortec­
cia di limone , e cannella , e fi dimenerà ( fuor del fuoco ) 
ben forte per farla divenir morbita; dopo fi verferà nel piatto, 
e fi fervirà fredda , con pane di Spagna fotto. 

JLa Crema vergine fi fa con le chiare d' uova , le qusli fi 
devono battere per montarle , e poi aggiungerci il zucchero , 
poche gocce d' acqua di fiori d' aranci , ed ii latte . Dopo fi 
metta nella CaiTarola fui fuoco, e girandola fempre, fi farà af 
fodare. Cotta fi verferà nel piatto, « fi fervirà fredda , ornata 
di confettura. AH r\' 

Dopo che il latte e flato mefcolato col zucr* ^ro , -gialli l ,u ,> 
d, r

 r . r .,.D toi au • 
uova, e nore , vi li aggiungeranno one** quattro a C/ 

Alla Ver­
gine. 

JCCO 

lata fciolta con un poco di latte ed a^q. • ])-u>iio b e n 
dimenato fi pafferà per (etaccio, e fi me ^ l a i , ^ ^ n-
do farà cotta, fi caverà , e fi verferà r., j"uv,o , t; la 
fredda, 

Le foglie di faìvia verde peftc con co;:ucia di ce^o can- . •* ^L 

P 2 di- "'* via 
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diro, fi mefcolano con i gialli d'uova , zucchero , e flore ; e 
tutto fciolto con il latte , fi patterà per fetaccio, fi farà cuoce­
re alla giufta cottura, e fi fervirà fredda . 

All'Aranci. Le corteccie di due aranci di Portogallo fi peftano , e fi 
unifeono con il zucchero , gialli d' uova, e fiore, e con il lat­
te fi (temprano , e fi paflano per fetaccio . Pattato il tutto fi 
metterà a cuocere nella maniera detta; e quando farà alla cot­
tura, vi fi metteranno delle corteccie candire di portogallo ben 
trite , e fi verferà nel piatto , fervendola fredda . 

Alla Vani- Due oncie di Vaniglia fi peftano con due oncie di cannel­
l i» • la, e fi mefcolano con il zucchero, gialli d'uova, fiore, e lat­

te . Si patti per fetaccio, fi metta a cuocere , e fi fervi fredda. 
Di Popone. Un Popone netto dalla corteccia e femi ( ma che fia rof-

fo e guftofo ) fi tagli a dadi, e fi faccia cuocere in Caflaro-
la con Tuo fugo condito di polvere di cannella ed acqua di 
fiori d' aranci. Cotto fi farà freddare, e fi (tempri col zucche. 
ro, gialli d'uova e fior di rifo, feiogliendo il tutto con il lat­
te . Poi fi paffi per un fetaccio da mezza patta , e fi facci cuo­
cere, fervendola fredda con pezzetti di popone giulebhato. 

Alla Can- Bifogna prendere una quantità di (lecchi d'ottima cannel-
ûella. la, e metterli ammollo nel latte fopra le braci , dimenandolo 

fempre acciò pofìa eftrarre il fenfo . Poi freddato fi unirà col 
zucchero, gialli d'uova e fior di rito, fi patterà per fetaccio , 
e fi farà cuocere, fervendola fredda con cannellini d' intorno. 

Amirican- Quattr'oncie di mandorle amare fi bianchifeono , fi petta­
te. no ben fine, e fi dislattano con il latte che fi è preparato per 

la Crema ; dopo fi patta per fetaccio , e fi unifea con il zuc­
chero , fiore , e fei chiare d* uova montate , mettendola a 
cuocere al folito. Si fervirà con mandorle amare confettate d* 
intorno. 

Alle Pe- Le Pefche ben mature nette dalla corteccia , fi taglia­
l e . n o a fette> e fi fan cuocere con zucchero chiarificato . Dopo fi 

disfanno, e fi unifeono, con il zucchero folito , gialli d' uova, 
fiore, e latte, (temperando ognicofa. Si patta per un feraccio 
lar^o, e fi fa cuocere , formandone la Crema , che fi fervirà 
fredda , con fette di Pefche giulebbate. 

D;, Cafè. Si prendano quattr' oncie di Cafè abruftolito-, e polyerato 
fi metta nel latte in un vafe fopra le braci , e fi dimeni ben 
bene fintanto che eftrae il gufto; dopo fi patti per fetaccio , e 

fre4-
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freddato fi unifca col zucchero , gialli d'uova, fior di rifo , e 
latte, e fi farà cuocere. Cotta fi fervirà fredda con Cafò con­
fettato intorno. 

Oncie lei di Piftacchi bianchiti, e netti dalla pelle, fi pe- Di Piftac-
ftano con oncie fei di cedro candito; ed il tutto ben mefcola* chi. 
to col zucchero, gialli d'uova, e fiore, fi /temprerà col latte , 
fi patterà per fetaccio, e fi metterà a cuocere ; fervendola fred­
da con piftacchi confettati intorno. 

Si montano fei chiare d'uova per due carafe di latte , e Alla Neve» 
montate che faranno, fi mefcolino con zucchero, fiore, e latte • 
Si metta a cuocere con corteccia di limon verde , e (tecchi di 
cannella; e quando farà cotta, ( tolta la corteccia, e cannella) 
fi verferà nel piatto con fette di pane dì Spagna (otto , e con 
merenghe intorno. 

Mefcolato il zucchero, fior di rifo , e gialli d'uova , fi^n^1*** 
feioglierà col latte, fi paflerà per fetaccio, e fi metterà a cuoce­
re. Quando la Crema farà addenfata, bifogna aggiungerci delle 
mandorle all' amberlina tritolate , cedro candito trito , e due 
goccie d'olio di cannella. Si verferà nel piatto, e prima di fer-
virla fi coprirà di zucchero in grana, e con pala infocata fé le 
fa prendere un colore bruciato. 

Bianchiti li Spinaci in quantità , fi peftano con un per- Alli Spina­
lo di cedro candito , e pefti fi mefcolano con zucchero , ci. 
gialli d'uova, e fiore , (temperando tutto coi latte:. Dopo fi 
paflerà per fetaccio, e fi farà cuocere, fervendola fredda fempli-
cemente • 

Si (temprano libre tre di Fragole col zucchero , gialli d* Di Fragole. 
uova , fiore, e latte, fi pattano per fetaccio , e fi farà cuocere 
la Crema, la quale fi fervirà fredda , con Fragole giulebbate 
intorno. 

Formata che farà la Crema col zucchero , gialli d* uova , Alla Spofiu 
fiore, e latte, condita di corteccie di Portogallo trite , fi potrà 
abellire a capriccio, pennellandola con zucchero cotto a perla 
di varj colori, cioè di cioccolata, bietola, zafferano, lacca, ed 
altro a piacere. 

Peftc fei oncie di Pignoli è (temprate col latte; fi mefeo- Alla Co­
lano con panna d'etto, gialli d'uova, zucchero, polvere di bi* (tantinopo-
fcotti di Savoja, piftacchi tritolati , ed acqua di cannella . Si l i u n a • 

fa. 
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D' Anafi 

Al bianco 
cangiare. 

Creme va-
rie. 

Da Magro. 

farà cuocere, e fi fervirà fredda con eroda di zucchero fatta 
con la pala infocata . 

Pelle due once d'anafi , fi mefcolano col zucchero, gialli 
•d' uova, e fìor di rifo, e fi (temprano col latte, palando rutto 
per fetaccio. Si farà cuocere , e fi fervirà con anifi confettati 
intorno. 

il Bianco mangiare fi può fare in tutte quelle maniere, che fi 
fon dette delle Creme ; non altro che dev'effere una materia più 
foda , e perciò bifogna regolarfi che per due carafe di latte 
vl abifogna una libra di zucchero, fei oncie di fior di rifo, ed 
i gialli d'uova detti; febbene d'alcuni quefti non fi pratticano, 
condendolo fempre con Portogallo , e cedro trito , acqua di 
cannella, o di fiori. Quello per eflfer fodo fi può mettere den­
tro varie forme, per folo abellimento . 

Bifogna fapere che d' ogni fiore , e frutto fi poflbno fire 
delle Creme , regolandoli fempre ficcome fi è detto. Con 
le marmellate ancor fi fanno Creme, bada che fiano ben (tem­
prate col latte , ed ancor condite col zucchero, gialli d' uova , 
e fiore di rifo. 

In giorno di magro fi poffono far Creme con latte di 
mando le, Pignoli, o Piftacchi, zucchero, e fior di rifo in più 
quantità lenza gialli d'uova t condendole con acqua di cannella t 

cedro candito > ed altre cofe a piacere, ficcome fi è detto dcM* 
altre Creme. 
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C A P I T O L O III. 

De Budin . 

Bud in bol* 
li to alla 
Panna • 

Al fargue» 

Lf Efatta com Volizione de1 Budin non fi può pofitivamente 
descrivere, poiché dipende dal gufto vario, ed abilità del­

le pedone , le quali fi potranno regolare fecondo i varj in­
gredienti , che adopreranno. 

Si mefcoli pane grattato con poco fior di rifo , graffo di 
Vitello trito fino, zucchero, gialli d'uova con qualche chiara > 
cedrò candito trito, pafierina, e latte, con poco d' acqua di can­
nella . La dofe di cîalcheduna cafa fia tale , che rendino il 
comporto grato, e liquido. Si racchiuda quefto comporto in un 
tovagliolo contenendo in mezzo un pezzo di burirro , e così 
facciafi cuocere per lungo tempo in una marmitta d'acqua boi* 
lente, con poco fale, fìecchi di cannella, e corteccia di limon 
verde* Cotto il Budin fi caverà dal tovagliolo y e fi fervirà 
con crema fopra di panna di latte. 

Si mett' a cuocere fior di farina di cartagne con latte in 
modo tale, che formi una morbi ta polenta. Poi fi facci fredda­
re, e freddata fi fminuzzi con grafia di Vitello trito , gialli 
d'uova, butirro% e zucchero, e fi condifca con cannella , noce 
mofcata , e cortecce d' aranci candite trite. Ciò fatto fi mefco­
li con panna di latte, e fangue di Porco o Agnello , e fé ti 
empino le budella di Porco in maniera che cuocendole non cre­
pino. Si faranno bollire in acqua con foglie d* allçro, e fale y 

ed in erta fi faranno freddare. Dovendole fcrvire fi Scalderan­
no nella padella con butirro* 

S'impartì pane grattato con poco fior di rifo > zucchero > Guftofo* 
gialli 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 in una cartarola come una Crema a 
fuoco leggiero, e quando farà addenfato vi fi metterannopifiac-

chi 
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chi a filetti , e cedro candito trito j fé ne caverà la corteccia, 
di cedrato , e fi metterà in altra Caflarola unta di butirro e 
polverata di pane grattato. Se le farà fare al forno una crolla, 
e fi fervirà. 

All'Italia- Si sbattono dell' uova intiere con panna di latte , e poi vi 
n â # fi metta pan grattato in giufta quantità, zucchero, cannella in 

polvere, noce mofcata, e fenfo di cedrato, e fi lafci incorpora­
re. Si unga di butirro un piatto capace per il Budin , e fé li 
facci un bordo di parta, mettendovi dentro delle fette di mela 
odorofe, corteccie a aranci candite, un poco di vino mofcato , 
e fopra quefte il comporto già detto. Si metterà a cuocere ai 
forno polverato di zucchero , ed aflbdato fi fervirà caldo . 

Alla tran- <j- tagli della mollica di pane a dadi , e fi metta in un 
vafe con latte , uova sbattute , graffo di Vitello trito > dattiri 
minuzzati, piftacchi a filetti, cedro candito, zibibo, cannella, 
noce mofcata, e zucchero . Ciò fatto fi metta in un piatto con 
orlo di parta intorno , e con butirro fotto , facendolo cuocere 
al forno polverato di zucchero, e cotto fi fervirà caldo . 

Verde. Grattato il pane, fi unifca con poco fior di rifo , e zuc« 
chero, e fi bagni col latte, gialli d' uova, con qualche chiara, 
e fugo di bietola, fi condifca con cedro rapato , con pifticchi 
triti, con polvere di cannella, e con butirro. Poi fi faccia ad-
denfare adagiatamele fopr' al fuoco , e denfo fi metta in una 
Caflarola unta di butirro, e polverata di pane grattato . Si fac-
eia aflòdare al forno , e quando ŷrà fatta la crofta intorno fi 
fervirà . 

Semplice^ Si prenda buona quantità di panna di latte , e fi mefcoli 
con gialli d'uova e due chiare , zucchero, pane di Spagna in 
polvere, butirro , cannella , e vaniglia • Si racchiuda querto 
comporto in un tovagliolo unto di butirro, e polverato di fio­
re di rifo , e fi metta a cuocere in una marmitta con acqua 
bollente , condita di fale, e ftecchi di cannella . Cotto fé ne 
toglierà il tovagliolo, e fi fervirà con Crema gialla fopra. 

Mirto • Si peftino mandorle all' amberlina con coriandâ cannella, e 
corteccia di aranci candita,e perte fi mefcolano nel latte, e fi 
pafli per fetaccio. Vi fi metta delia mollica di pane tagliata 
a dadi, poco fior di rifo, Uova sbattute, zucchero , paflerina, 
pignoli triti, e graffo di Vitello. Tutto mefcolato fi metta in 
una Caflarola unta di butirro , e foderata di carta , facendolo 

cuo« 
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cuocere al forno. Cotto fi fervirà nafprato di cannella. 
Si prendano mandorle bianchite, e fi peftano ben fine con J? ^ n aI 

fior d'aranci canditi. Poi fi unifcono con gialli d' uova , e qual­
che chiara , panna di latte e latte , graffo di Vitello trito , 
zucchero, pane di Spagna in polvere, parmegiano grattato, can­
cella , e noce mofeata. Mefcolato tutto fi farà cuocere al for­
no in una Caffarola unta di butirro e foderata di rete di Por­
co , e cotto fi fervirà caldo. 

T petti di Capponi arrofliti e ben pefti con piftacchi , fi Alllmpe* 
mefcolano con gialli d 'uova , panna di lat te, graffo di Vitello 
t r i to , poco zucchero, e fpezie , e fi riernpino lo budella d' A-
gnello a quella lunghezza che piacerà , ma in maniera che nel 
cuocere non crepino. Si faran cuocere nella padella con butirro, 
e fi ferviranno calde. 

Si mefcoli il fangue di Porco fciolto con panna di latte , Al Sangue 
graffo e cervella di Porco frite , cedro ed aranci canditi triti, di Porco* 
cioccolata rapata , dpezie, e poco zucchero . Mefcolato tutto, fé 
n'empiono le budella del Porco in maniera che non crepino, nel 
cuocerle, e fi mettano in una marmitta con acqua fredda a cuo­
cere, condendola di foglie d* alloro, fale, e cannella in ftecchi. 
Cotti fi faranno in effa freddare; e quando fi hanno da fervire 
fi faran rifcaldare fopra la graticola con carta fotto unta di 
butirro. _ . f 

Si peftano i fegati di Capponi con graffo di Vitello, loro ji Capponi. 
pet t i , e cedro candito, e fi condifeono di gialli d'uova, panna 
di latte e latte. Con qudfto cpmpofto s empiono le budella d'A­
gnello in marnerà che cuocendole non crepino . Si faran cuoce­
re in Caffarola con butirro, e fpezie; e fi ferviranno caldi. p 

Si prenda quantità di panna di latte, ed altreUnto latte , Alllngleie, 
e fi sbatta bene con uova intiere, dopo vi fi aggiunga zucche­
ro fino , pafferina, portogallo candito tri to, dattiri fminuzzati, 
e polvere di cannella , fi fata cuocere in una Caffarola come 
una Crema, e quando fi farà affodato fi verferà nel piatto e fi 
farà freddare. Freddato fi polverizzerà di zucchero e fi farà ri­
fcaldare al forno, facendoli fare una bella crofta. 

Si prenda della panna di latte, e fi mifchia con gialli df Alla Spi-
uova, zucchero, poco latte, un fenfo di raufchio , e poco fior gnola* 
di rifo« Si metta a cuocere in Caffarola ad ufo di Crema , ed 
addenfato fi verferà nel piatto con fette di pane di Spagna fot-

Q to; 
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t o ; fi farà freddare, e quando s avrà da fervire fi polvererà di 
zucchero, e fé le farà una crofta con la pala infocata . 

Si prenda una quantità di panna di latte, e fi monta con 
le bacchette in una denfa fpuma , dopo fi farà ripolare per de­
porre la parte fierofa, la quale fi caverà . Si prendano de' gial­
li d'uova lì dimenino con zucchero , cannella e vaniglia in 
polvere , e fi unifcano con la panna montata , aggiungendoci 
del portogallo, e piftacchi trit i . Si verferà tutto in un piatto 
con lotto fette di pane di Spagna , e le li darà una legiera cot­
tura al forno polverato di zucchero, e caldo fi fervirà • 

TRJT-



G A L A N T E . 123 

TRATTATO IX. 
DEL VITTO PITAGORICO. 

IL Vitto Pitagorico confifte in erbe frefche, radiche, fiori, 
frutta , femi , e tutto ciò che dalla Terra fi produce per 
noftro nutrimento. Vien detto Pitagorico , poiché Pitago­
ra , com' è tradizione , di quefti prodotti della Terra fol 
tanto fece ufo. Non vi è dubio , che quello vitto fembri 

pili naturale all' Uomo , e 1' ufo delle carni le fia nocivo. Pro­
curerò in quefto Trattato parlare con qualche diftinzione delle 
varie frecie dell'erbe, radiche ec. che poffono effere di mag­
gior ufo, e della maniera di condirle acciochè riefcono di mag­
gior piacere , tralafciando per ora di trattare delli Pottaggi e 
Torte, che d'effe fi poflbn fare j delle quali ne' fufle^uenti trat» 
tati fé ne farà paróla. 

Dellì Spinaci^ e Bietole* 

LT Spinaci fi foffriggono con olio preflemolo trito, pepe , e <jpinaci an* 
fale ; cotti fi ferviranno. fopra erotte di pane con fugo di' olio. 

limone, e Coli di gambari. 
Si foffriggono li Spinaci ancora con butirra , preflemolo '> Alla Par-

pepe, e falej cotti fi tritulano, e legati con parmegiano grat- megiana. 
tato, e gialli d' uova , fi fervono dentro caffettine di pane ba­
gnate di latte, dorate, e fritte nei butirro. 

Soffritti li Spinaci come fopra nell'olio, o butirro, fi pof- Al latte di 
fono legare con latte di pignoli a guifa di Crema , e ferviili Pignoli. 
con croftini intorno fritti nel butirro. 

Si bianchifeono i Spinaci in acqua , e fi afeiughano ben Alla Cre-
Q z be- nu • 
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bene; poi tritulati fi paflano con butirro, conditi di fpezie, e 
vi fi metta della panna di latte , dimenandoli alla maniera di 
una Crema . Cotti fi ferviranno con fette di pane dorate e 
fritte . 

Li Spinaci foffritti in butirro, conditi di fpezie , e tritu­
lati, fi peftano con parmegiano grattato, e poi ligati con gial­
li d' uova, e panna di latte, fé ne formano piccoli bocconcini, 
i quali fi faranno friggere con poco butirro , e caldi fi fervi-

In Boccon- r a n n o f°Pra croftini dì pane. 
cini panati. Soffritti li Spinaci nel butirro con cipollette, preffemolo , 

e fpezie ; e tritulati fi unifeano con acciughe ancor trite • 
Queftp comporto divifo in piccoli bocconcini , fi paffano nel fior 
di farina, nell' uova, e nel pane grattato , e fritti nel butirro 

In Budin. fl ferv'0.n0 c^ài. 
Bianchiti li Spinaci, e pafTati con butirro, fi tritulano, e 

fi peftano con graffo di Vitello, cedro candito, parmegiano, e 
fpezie ; dopo fi condifeono con gialli d'uova, panna di latte , e 
latte; e fi mettono in una Caffarola fopra del fuoco con poco 
pane grattato facendoli addenfare a guifa di Crema . Ciò fatto 
u metterà quello compofto in una o più Bonettine unte di bu­
tirro , e pplvcrate di pane, facendolo affodare al forno, e fi fer* 
vira caldo. 

Alla Cor- (jonditi ed addenfati i Spinaci, come fi è detto, fi mette­
ranno ftefi fopra d' una Tor fiera, quali freddati che faranno fi 
tagliono a quadretti , fi dorano in uova , fi mollicano , e fi 

T T w ^88 o n o » fervendoli caldi con panna di latte. 
n gnocchi. Bianchiti i Spinaci, e petti con parmegiano e pane grat­

tato , ricotta, e fpezie, fi legheranno con uova, e fi riduranno 
in, un paftume, quale ridotto in pezzetti alla lunghezza d' un 
mezzo dito s'infarinano e fi fan cuocere in brodo "bollente, 
avvitendo--di cavarli fubito3chc vanno..sii. Si fervono incaciati 

Alla Moda, di-.parmegiano-, e con butirro, 
I Spinaci s'imbianchifeono appena nell* acqua e fi metto­

no, feparate le foglie, fopra d'un panno, alle quali vi fi met­
terà fopra di ciafeheduna un pezzetto di farfa di Vitello , e 
s involterà con quelle. Ciò fatto fi accomodano nel piatto con 
un Coli di prefeiutto, e fi fan flagionare fopra le braci. 

Alla Pallet- Soffritti i Spinaci con cipolline , acciughe , pafTerina , e 
a* fpezie, fi unifeono con una palletta, comporta di fior di farina, 

He-
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Jicvito , acqua , e vino bianco, e fi friggono- In bocconcini, i 
quali fi fervono caldi. 

Delle foglie di Bietole bianche fé ne poffon fare quelle DelIeBje-
vivande, che fi fon dette delli Spinaci. Delle Bietole roffe fono tele. 
buone le radiche, che le chiamano Carote. 

Le Carote fi fanno bollire nel vino , e cotte fi pulifcono Carote in 
dalla lor pelle , e poi fettate fé ne forma una infalata condita infalata. 
con falfa di bottariche, acciughe, cappari, e piftacchi, tutto ben 
pefto e fciolto con olio, agro di limone, aceto, e con fale, e pe­
pe lungo in polvere. 

Bollite le Carote in acqua e fale , fi tagliano a filetti, e Al fugo (H 
fi paflano con olio, aglio, prcffèmolo, acciughe, fale, e pepe, Ragofìa. 
e poi fi leghano con giallo di Ragofta fciolto con fugo di li­
mone . 

Cotte le Carote fotto le braci fi tagliano a fette , e fi Tartufolate 
condifeono con fale, pepe, e fugo di limone . Si peftano dei 
tartufi con un fpicchio d'aglio, e pefti fi fciolgono con fugo di 
limone, ed una Purè di Ceci condita d'olio ; con quefto com-
pofto condite le Carote fi mettono un pò su le braci , e poi fi 
fervono. 

Cotte le Carote fotto le braci, e tagliate a dadi fi paffano Al Butirro. 
con butirro prefeiutto, e menta trita, e fi legano con Coli di 
Vitello ben condito d'erbette e fpezie , fervendole fopra erode 
di pane. 

Delle Carote fé ne poflbno formare Caffettine , le quali Farfite, 
cotte in buon fugo di carne, fi poffono fervire ripiene di farfa di 
Vitello, o falpicon . 

Con le Carote fi poflbno formare varj fcherzi fopra vivan­
de sì fredde , che calde . Si fanno ancora delle Carote Budin , 
come fi dirà parlando delle zucche • 

Delle Lattuche^ e deli Indivie . 

SOglionfì fervire Jc Lattuche cotte, e crude in Infalata , con- T , 
dite con olio, fale, ed aceto. Per renderla guftofa bifogna fap0r

C *\*' 
farfa bollire nell'acqua con fale , e poi bandirla con falfa di Targcnè 
targone pefto con acciughe e capparini, fciolta con olio , ed 
aceto, 

Si 
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Ai gialli d* 
Uova. 

Farfit* al 
Coli di Vi­
tello . 

Al Coli di 
prefeiutto -

Alfa Cor-
radin* -

Alla Par-
megiana. 

Alla. Certo-
fina. 

Ali1 Orita-
na* 

Dell' Indi-
vie alla 
Crema. 

Alla fil fa 
c5 Butirro * 

In frittura 

Sì cuocono le Lattuche in brodo di Manzo, e fi condifeono 
con erbette trite paffate con butirro , poi fi fervono calde com 
fclfa di butirro, e gialli d'uova. 

Bianchite le Lattuche fi fanno freddare ed afeiugare , e 
ripiene con farfa di carne di Vitello pefta con midolla di Man* 
zo , mollica di pane, gialli d'uova, erbette , e fpezie; fi cuo* 
cona in un Coli di Vitello condito d'erbe aromatiche. 

Si poffono riempire le Lattuche con un falpicon d'animel­
l e , funghi, tartufi, cipolle , ed erbette , tutta paffato con graf­
fo di Vitello e prefutto trito , legato con uova ; ripiene fi 
cuocono in un Coli di prefeiutto, e fi fervono. 

Si può formare un ripieno per le Lattuche , di cipolline , 
pifelli , preffemolo, targone , ed acetofa , condite di fpezie , e 
paffate con butirro , con aggiungervi del cervello di Manzo 
bianchito, pefto, e mefcolato con parmegiano, legando il tutto 
con uova . Cosi ripiene H fanno cuocere in brodo di Cappa» 
ne, fervendole con Coli di petti di Cappone. 

Si fanno le Lattuche alla Parmegiana riempendole con un* 
farfa di parmegiano* preffemolo, acetofa trita, acini d' agrefìa f 

gialli d* uova , e panna di latte . Si mettono a cuocere ia 
brodo condito di butirro, ed erbette , e fi bandifeono con fai» 
fa di butirro , gialli d' uova e panna di latte rafsodata fui 
fuoco -

Ripiene le Lattuche con farfa di pefee, acciughe , erbette, 
e fpezie, e ligata con Coli di Gambari , fi fanno cuocere in 
buon brodo di pefee , fervendole con una Purè di Pifelli • 

Si riempiono le Lattuche con rifo cotto in latte , e poi 
mefcolato con ricetta, tartufi tr i t i , graffo di Vitello, e fpezie, 
legato con gialli e chiara d*uova . Si cuocono in broda chia­
ro , e fi fervono con panna di latte, e butirro.. 

Bianchite , ed afeiucate f Indivie fi riempiono con far­
fa di petto di Cappone pefto con graffo di Vitello , panna di 
latte , gialli d* uova , e fpezie* ripiene fi fanno cuocere lenta­
mente con brodo di Cappone ; e $' imbandiscono con crema di 
latte, e pialli d*uova* 

L* Indivie bianchite ed afeiugate fi potranno anche farfire 
con parmegiano , erbette, e gialli d* uova , e cuocerle con bro-
do di Manzo, fervendole con falfa di butirro, e targone trito. 

L'Indivie bianchite, ed afeiugate, fi mettono in una Caf. 
fa» 
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farola con butirro liquefatto condite di fale, pepe , ed erbette 
trite . Poi infarinate e dorate fi friggono nel butirro , fer­
vendole calde con Coli di Vitello . 

L' Indivie fenza punto bianchirle , fi riempiono con farfa 
d'acciughe, tartufi, funghi, timo , un fenfo d' aglio , condite 
di fale , pepe, ed olio. EfTendo ripiena fi leghano con filo, e Ci 
fanno cuocere nella Caffarola con olio ed aglio. Mentre cuoco-. 
no bifogna rivoltarle fpcflb acciochè venghino a buona cottura. 
Cotte (1 taglierà il filo, e fi ferviranno con erode di pane. 

E/fendo Y Indivie bianchite ed afciucate fi mettono in un' 
vafe con olio , vino bianco , fale , e pepe . Poi fi riempiono 
d'acciughe, ed attuffate nella paftetta, fatta con lievito, acqua, 
vino bianco , fale , e pepe, fi friggono con olio , e fi fervono 
con preflfemolo fritto intorno. 

De Sellar/, e Finocchi. 

L A parte più tenera delli Sellari fi fa bianchire in acqua , 
ed afeiugati fi pongono in una Caffarola con butirro, fale, 

pepe, ed erbette trite, facendoli lentamente cuocere ; fi fervo­
no con parmegiano, e butirro fiagionati al forno . 

Bianchiti i Sellari fi cuocofìo in Caffarola con carne di 
Vitello tritolata , prefciutto, erbette, fpezie , ed un Coli pari­
menti di Vitello. Ed in quefto modo fi fervono fopra cro-
fte di pane . 

Dopo bianchiti i Sellari fi fanno quafi cuocere in brodo 
chiaro di Manzo ; freddati , ed afeiugati s* involtano uno ad 
uno in una farfa di Vitello prima pattata, e poi pefla ; poi in­
farinati s'indorano, ed involti nel pane grattato fi friggono in 
ftrutto, fervendoli caldi con preflemolo fritto. 

Bianchiti i Sellari fi cuocono nel latte condendoli di co-
riandri in polvere , cannella , e noce mofeata ; e li fervono 
con crema di-panna di la t te , e butirro. 

I Sellari bianchiti fi paflano con Cervcllato , prefciutto 
trito , ed erbette ; fi fanno cuocere con buon fugo di carne ; 
e fi fervono coverti d'erbette trite paffete con butirro . 

I Sellari bianchiti fi tagliano a dadi > e fi paflano con bu­
tirro , ed erbette ; poi fi fanno cuocere con brodo di cappone . 

CON 

Air oiio. 
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Cotti fi legano con un Coli di petti di Capponi, fervendoli 
dentro calettine di pane bagnate nel latte, e fritte . 

All'Erbette Tagliati i Sdiari, e bianchiti, fi padano con butirro , pref-
femolo , acctofa, cipollina, e majorana , conditi di fpezie, e fi 
fanno cuocere con brodo di Caftrato , fervendoli fopra erode di 
pane con una Purè di Spinaci. 

Alla Cor- Bianchiti i Sellari fi dividono in due parti, e fi padano 
radina. c o n butirro facendoli finir di cuocere. Poi di nuovo fi unifeo-

no trameizandoci una farfa di Vitello paifata e ben peda , e 
così fi accomodano in un piatto con Coli di prefeiutto , ed er­
bette trite , facendoli incorporare al forno . 

Dei finoc- Si mangiano i Finocchi per lo più crudi, ma anche cotti, 
chi. e conditi in varie maniere riefeono guftofi . 
Al latte. I Finocchi puliti dalle radiche , e da ciò che in effi è 

di duro fi bianchirono in acqua con fale , e fi cuocono nel lat­
te conditi di cannella e noce mofcata, Prima di fervidi fi fan­
no incorporare con panna di latte fui fuoco f ed un poco di 
zucchero. 

Alla Firen- Si cuocono i finocchi nel brodo di Cappone conditi can 
tma. cannella, e noce mofeara ; e poi difpodi in un piatto fi fervo­

no con crema di latte gialli d' uova , zucchero , e femi di fi­
nocchi in polvere. 

Al Vino. Pattati i Finocchi con butirro, e fpezie , fi fanno cuocere 
con vino bianco conditi di zucchero, e fugo di limone. 

Alla Pafta. Si bianchirono in brodo i finocchi; freddati, ed afciugati 
fi fanno marinare con vino bianco , corteccia di limone , co-
riandri pedi, cannella, e noce mofcata. Poi s'involgono nella 
padetta compofia di fior di farina, vino bianco, e chiara d'uo­
va , e fi friggono; fritti fi difpongono in un piatto coverti di 
zucchero, fvi cui fi paffa una pala infocata per incrcdarlo , e fi 
fervono. 

Al Coli si bianchifeono in acqua i finocchi, e pâfïati con butirro, 
•bianco* fi cuocono in un Coli di petti di Cappone fciolto con latte , 

e condito di cannella in polvere, e noce mofcata . Si poflono 
fervire con erode di pane fotto, bagnate nel latte, e fritte nel 
butirro. 

Ai Cedro • Cotti i finocchi in brodo, freddati ed afeiugati s*infarina­
no , fi dorano, e fi friggono con drutto , fervendoli con ialla 
4i cedro candito pedo, zucchero, cannella, ed aceto. 

Pa£ 
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Paflati i Finocchi con butirro , prefciutto trito , timo , ^ j ~ .. 
preflemolo , e fpezie fi fan cuocere con Coli di lente , e fi Lente. 
fervono. 

Si cuocono i Finocchi in vino bianco con foglie d'alloro, AlIaC 
pepe, e cannella; e poi freddati e difpofti in un piatto fi fer- fina# 

vono con falfa di piftacchi, acciughe e corteccia di limone ben 
pefta e disfatta con olio, aceto, e fugo di limone , condita di 
zucchero , e noce mofeata . 

Sono ottimi i Finocchi inolio, paflati prima con acciughe, AI ~ .. 
erbette aromatiche, e fpezie, e poi cotti con Coli di Gamba-* Gambari l 

ri condito di fpezie ed erbe. 
Si cflocono in acqua i Finocchi , e caldi fi fervono con- Alla Rufti-

diti d 'ol io, fugo d'aranci, fale , pepe , e polvere di Temi di ca. 
finocchi. 

De Cavolfiori, Tor%uti, e Cappucci . 

I Cavolfiori fono in maggior ftima degli altri cavoli ; e fono di j}ç» (%vot 
maggior gufto i più teneri e bianchi. In qualunque maniera fiori. 

fi fervono prima s' imbianchifeono in acqua con fale. 
Bianchiti i Cavolfiori fi foffriggono con butirro, erbette , Al Butirra. 

e fpezie • poi fi fervono con parmegiano grattato , noce mo­
feata, pepe bianco, e butirro , facendoli prima un pò ftufare 
fu le braci. 

Efiendo bianchiti i Cavolfiori-, ed afeiugati, fi cuocono in Al Coli ài 
un Coli di prefciutto con erbette aromatiche . prefciutto. 

I Cavolfiori bianchiti fi paflano con butirro, erbette tri- Alla Para­
t e , e fpezie, ed accomodati in un piatto fi finifeono di cuoce- padur. 
re al forno coverti con denfa falfa di butirro y parmegiano, e 
gialli d'uova acciocché prendino color d 'o ro , e fi ftufino bene. 

Bianchiti i Cavolfiori ed afeiugati fi adobbano con vino Alla Giaffa. 
bianco, olio, corteccia di limone e fugo , pepe , e cannella * 
e quando fono incorporati fi friggono con palletta , e poi in­
volti di zucchero fé le paffa fopra una pala infocata per darli 
colore , e difpofti in un piatto fi fervono. 

Quando i Cavolfiori fono quafi cotti nelf acqua s' infari- All'Aero-
nano , fi dorano, e fi friggono . Si fervono con falfa agro- dolce. 
dolce di polvere di moftaccioli, aceto bianco , zucchero , cor-

R ree* 
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teccia di l imone, foglie d 'a l loro , e fpezie. 
Alla Salta I Cavolfiori cotti nelT acqua con (ale , fi fervono fred-

bianca. c|[ c o n çà\çà b j a n c a d'acciughe pefte con pignoli , e fciolra con 
aceto bianco, fugo di limone ed o l io , condita con pepe bianco. 

Alla Tede- Si paffano i Cavolfiori con butirro , preffemolo , cipolla , 
ica. t inio^ targone , fale e pepe, tutto ben t r i to , ed effendofi incor­

porati y fi fervono con Coli di Manzo condito di fpezie ed 
aceto. 

Dei Cavoli Blfogna che i Cavoli fiano verdi f torfut: , e teneri , al-
l o r z u n . trimenti a nulla vagliano. Si fervono netti dalle loro fogl ie , 

rimanendo folo i torfi netti dalla corteccia con la renera c ima. 
Al Prefciut- ;jj bianchiscono i Cavoli in acqua bollente , e fi fanno 
t 0 * freddare in acqua frefea ; poi afeiugati fi paffano con graffo di 

Vitello, prefeiutto t r i to , preffemolo, un fenfo d 'agl io , e fpe­
z i e , e fi finifeono di cuocere con buon fugo di carne. 

Alla Spa- Bianchiti e pattati i Cavoli, come fi è detto, fi finifeono di 
gnola. cuocere con bum brodo condito di peparoli ed aglio ; e fi fer­

vono legati con Purè di Ceci • 
Al Cerve!- Dopo bianchiti i Cavol i , fi paffano con Cervellata di Mi-

iato . lano, finendoli di cuocere con brodo di Manzo condito d' er­
be t t e . E fi fervono-con il Cervellata meicolato per dentro . 

Al Sugo. I Cavoli bianchiti fi finifeono di cuocere con falficcie e 
fugo di carne , conditi di fpezie , e fellari t r i t i ; e fi lervono 
con parmeçiano qrattato coverti delf ifteffo fuco. 

Farfiti. Si vuotono i Torfi de' Cavo l i , e fi b ianchirono; poi ri­
pieni con farla di Vitello fi fanno cuocere in buon fugo di 
carne, conditi d 'erbette, e fi fervono con Coli di Vitello. 

All 'Olio. Cotti i Cavoli in acqua e fale fi paffano con o l io , acciu­
ghe, aglio, fale, pepe, e femi di finocchio; e s' imbandifeono 
con Coli di pefee , e fugo ai limone . 

AllaRamo- Cotti i Cavoli con acqua e fale, fi fervono con fai fa ra-
^ a • molata fopra , o falla bianca. 
Ai Capito- Vuotati i Torfi de' Cavol i , e bianchiti , fi riempiono con 
ne. farfa di carne di Capitone , condita d' erbette , e fpezie ; fi 

cuocono con brodo di pefee , e fi fervono con Purè di L e n t e . 
Con i Torfi di Cavoli fi poflono fare varj lavori , che fervono 

Del Cavo- P e r o r n 3 m e n t o di vivande. 
IvCapuccio ^ Cavolo Cappuccio netto dalle dure foglie fi fa le (fa re 
farfito. €$ 
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ed afciugato fi riempie tra foglia e foglia con farfa di Vitel­
lo , midolla di Manzo , cacio grattato, erbette, un iènfo d'a­
glio, e fpezie, ligata con uova . Ripieno il Cappuccio fi li-
ga > e fi fa cuocere in brodo di Manzo condito di prekiutto, 
aglio , e bafilico . E fi ferve con Coli di prefeiutto. 

Si può riempire il Cavolo Cappuccio con rognone e graf- Arroflitoat-
fo di Vitello, prefeiutto, falciccia di Porco , carne di Vitello, la Moda* 
erbette, ed un fenfo d' aglio , tutto ben tritolato. S' involta 
in rete di Vitello , fi fa lentamente cuocere allo fpiedo ungen­
dolo fpeffo con butirro , e fi ferve con croftini di pane fritti 
in butirro . 

Si riempie ancora con Rifo incagnone cotto in ottimo bro- AI Rifo ar­
d o , midolla di Manzo, prefeiutto, tartufi, fonghi , ed erbe; e *ofato* 
fi fa cuocere in iftufa involto di fette di lardo , e prefeiutto . 
Cotto s'involta nel parmegiano grattato, facendoli far eroda al 
forno, e fi ferve. 

Si tagliano le foglie tenere dal Cavolo, fi bianchirono, e Salpiconate* 
fi afeiugano ; poi s'involtano una ad una con falpicon d' ani-
melle, fonghi, tartufi ed erbe, e fi fanno cuocere nel brodo di 
Cappone e Sciris, col quale fi ferviranno . 

Bianchite le foglie del Cavolo fi riempiono con farfa di All'Erbette. 
parmegiano, uova, butirro, ed erbe aromatiche ; fi fanno cuo-
cere nel butirro , e fi fervono con ragù d' erbette aromatiche, 
paflato con butirro un fenfo d'aglio , e ligato con gialli d* 
uova. 

Ripiene le foglie del Cavolo con ricotta , fpinaci triti , ^ j j a p 
gialli d'uova, e graffo di Vitello , fi fanno fuffrigere con butir- di latte. 
ro condite di fpezie ; e fi fervono con falfa di butirro , gial­
li d'uova e panna di latte, facendole prima raffodare nel forno. 

Si può riempire il Cavolo intiero , o pure le {empiici fo- ^ M 

glie con farfa di pefee, condita d'acciughe, taranteilo , ed er- a^ro# 

bette , e cuocerlo con brodo di pefee , e fervido con Coli di 
Gambari, o pure con Purè di Ceci . 

In varie altre maniere fi può fari!re il Cavolo tanto da graf­
fo , che da magro, come fi fa noto dalle.cofe dette. 

R 2 JV 
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De Cardoffì, Zucche lunghe > e Vernine 9 

DeliiCar- T ) ^ r cuocere i Carcioffi bifogna pulirli dalle foglie dure , e 

ciorfì. JL dalla corteccia del torzo, In qualunque maniera s'abbiano 
da preparare bifogna prima leffarli con acqua fale ed aceto 
per toglier loro l ' impurità. 

AlPrefciut- ^ paffano i Carcioffi con butirro, prefciutto , targone un 
t 0 . fenfb d'aglio, e fpezie; quando fono fìagionati fi fanno cuocere 

con Còli di prefciutto. 
Al Butirro. Si cuocono i Carcioffi in brodo chiaro di Manzo cond iti 

d* erbette, e fpezie • e fi ferviranno con falfa di butirro, e giaU 
li d' uova. 

Alla Rete. Si vuotano i Carcioffi e fi riempiono con graffo di Vi­
tello tritulato e condito d'erbe, parmegiano , e fpezie „ Poi 
s' involtano uno ad uno nella rete di Vitello , fi arroftifeono 
allo fpiedo , e fi fervono caldi con croftini cT intorno. 

Ai Coli di Si riempiono i Carcioffi con farfa di Vitello, condita d'er-
Viteiio ec. bc, fpezie , e gialli d' uova ; fi fanno cuocere con fugo di 

carne condito d'un fenfo d'aglio; e fi fervono con Coli di Vi­
tello . Si pofìbno riempire i Carcioffi in varie altre maniere 
e fi poffono fervire con Coli di prefciutto , di petti di Cappo­
ne , di Gambari, ec. 

Alla Par- ^l t a g ^ a n o l Carcioffi in quarti , fi paffano con butirro , 
megiana. erbette, e fpezie ; ed accomodati in un piatto con butirro e 

parmegiano fi fanno ftufare nel forno coverti con falfa di latte 
e gialli d' uova . 

Al Vino ec. Si paflano i Carcioffi con ol io, aglio, preffemolo , acciu­
ghe conditi di fale e pepe j fi fanno cuocere con vino bian­
co, e fi fervono con falfa d'acciughe; o pure fi fanno cuocere 
con latte di pignoli, e fi fervono lopra fette di pane. 

In frittura. Divifi in quarti i Carcioffi , e paflati con butirro e fpe­
zie , fi mettono nella paftetta di fior di farina , bianchi d'uova, 
vino bianco e noce mofeata; fi friggono nello ftrutto , e fi fer­
vono con preffemolo d' intorno , o pure con falfa di cedro 
candito, aceto rofato, fugo di limone, cannella , e zucchero . 
Si poffono anche friggere indorati. 

Tartufòlati. Cotti i Carcioffi nel vino bianco con fale, e pepe , fi le-
ga-
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gano con falfà di tartufi , acciughe ed agli , ben pefta con 
fpezie e feioìta con vino bianco^ e fi fervono caldi. 

Si cuocono i Çarcioffi con acqua, vino bianco, e fale; fi Alla Ra-
fanno poi freddare nell' acqua frefea, ed accomodati nel piatto molata. 
con falfa Ramolata fi fervono freddi. 

Si tagliano i Carcioffi in quarti ; fi paflano con butirro T n G u a 2 M N 

erbette e fpezie; fi fanno cuocere con brodo di Cappone, e fi i c u 

fervono con gialli d'uova, e fugo di limone. 
Le Zucche lunghe devono efifere né troppo groffe , né pie- Delle Zuc-

cole . Pama di cuocerle bifogna raderle d' intorno , e tagliarle che lunghe. 
in fottili fette rotonde; poi polverate di fale per qualche tem­
po, acciocché mandino fuori un certo cattivo umore, fi fpremo- Alla Par* 
no tra le mani a tra due tondi , s' infarinano , e fi friggo- m e S l a n a # 

no nello ftrutto. Si fervono in un piatto tramezzate di parme-
giano e butirro , coverte con falfa di gialli d' uova e butirro , 
rtrffodate nei forno. 

Fritte, come fopra, le Zucche fi accomodano nel piatto tra- Alla Dama. 
mezzale da provatura grattata e condite con bafilico petto, zuc­
chero, cannella in polvere, e butirro; e fi fervono con Coli di 
Vitello fopra, raflbdato nel forno. 

Si friggono in olio, e fi fervono con falfa di preflemolo , Alla Ruffi-
acciughe , menta , e fcalogne , tutto ben pefto e condito con c a* 
zucchero , e fpezie , fciolta con aceto • 

Si friggono le zucche nello ftrutto, e fi fervono con falfa All'agro-
agro-dolce comporta d'aceto rofato* zucchero , polvere di mo- dolce. 
{lacciolo, portogallo candito trito , e fpezie. 

Si tagliano le Zucche alla lunghezza d'un mezzo dito > e Farfite al 
nette dal midollo fi bianchifcono in acqua bollente. Poi fredda- Coli di Vi­
te fi riempiono con farfa di Vitello ben pefta con midolla di telio. 
Manzo , condita d' erbette , fpezie, e gialli d 'uova, e fi fan­
no cuocere in un Coli di Vitello, con fenfo di targane , e (i 
fervono. 

Si riempiono le Zucche con un ragù di cipollette , Alla Giar-
preflemolo , acetofa , fellari , fonghi , e tartufi, condito di diniera. 
fpezie, pafiato con butirro, e legato con Uova . Si fanno cuo­
cere in brodo di Manzo , e fi fervono con falfa di butirro , 
gialli d' uova*, e fugo d'agrefta . 

Si poffono riempire le Zucche con farfa di parrnegiano , Ai Bafi-
gialli d'uova > butirro , e bafilico ; fi cuocono con brodo di 11C0# 

Man-
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Manzo , e fi fervono con falfa di butirro, gialli d' uova , e bafi-
lico trito. 

Imboraccia- Ripiene, e cotte le Zucche, s'infarinano , s'indorano , e 
t e ' mollicate fi frìggono nello ftrutto , e fervonfi con falvia fritta 

intorno. 
AlSaporet- Si tagliano le Zucche a dadi, e li pattano con butirro, er­
to» bette e fpezie, e poi 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 Verni- dura. Si poffono fervire 1* Eftà, mentre fon .tenere, ma m eglio 
n e * fono l'Inverno. 
Alla falfa Nette le Zucche dalla corteccia, e dai femi fi tagliono a 

di Cedro . fettoline, le quali polverate di fale fi purgano dalla loro mali­
gnità, come fi è detto delle altre. Purgate s' infarinano , e fi 
friggono nello ftrutto, o olio; e fi fervono con falfa di cedro 
candito pefto, e fciolta con fugo di limone. 

ïn Frittelle. Si tagliano in pezzi le Zucche , e fi cuocono con butirro 
e fpezie. Poi fi pedano, e pefte s* impattano con ricotta, cacio, 
uova, fpezie, e poco zucchero. Se ne formano bocconi, i quali 
infarinati, dorati, e fritti fi fervono caldi. 

Alla Cre- Cotta la Zucca con butirro e fpezie fi pefta, e fi pafla per 
ina* fetaccio . Poi fi unifce cop lètte, 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 può anche formare un Budin fé cotta prima con 
butirro e fpezie, poi pefta e pattata per fetaccio , fi unilce con 
ricotta, panna di latte, gialli d'uova , latte , polvere di can­
nella , e- poco pane grattato fi addenza bene , ed addenfata fi 
verfa in altra Caflarola unta di butirro , e polverata di pan 
grattato, facendola finir di cuocere al forno e fi ferve calda. 

I fiori di Zucche fi poflbno anche fervire fritti e ripieni . 
Si friggono o prima infarinati e dorati, o con paftetta. Si riem­
piono in tutte quelle maniere defcritte parlando delle Zucche, 
lunghe. 

>i Fiori di 
Zucche. 

Del. 
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Délit Sparagi^ Lupoli, e P aft triache . 

I Sparaci o fono di giardino o falvatici . I fecondi fono mi­
gliori . Sì gli un i , che gli altri fi fervono dell' ifteffa ma­

niera , ed hanno bifogno di t,o a cottura . 
Si Iettano i Sparagi in acqua con fale , e freddati fi 

fervono con falfa d'acciughe, prefifemolo, e fcaîogne , tutto ben 
pefto e fciolto con olio e fugo di limone , condita di fale , 
e pepe. " \ 

Lettati li Sparagi fi fervono caldi con fale, pepe, agro di 
limone e butirro liquefatto. 

Si bianchiscono li Sparagi, ed afeiugati dall'umido fi con­
dirono con fole , pepe, e fugo di limone. Poi infarinati e do-
rati fi friggono con ftrutto, e fi fervono caldi. 

Bianchiti i Sparagi, afeiugati e conditi con fugo di limo­
ne , fale, e pepe, fi tagliono in pezzetti, quali invohi nella paftet-
ta fi friggono con butirro a piccoli bocconi , e fervonfi cal­
di come fono , o pure con glalfa di zucchero. 

Si bianchirono li Sparagi, fi tagliano a pezzi e fi pafTano 
con butirro, erbette , e foezie j poi freddati fi unifeono con 
parmegiano grattato, graffo di Vitello t r i to , ed uova; e fi frig­
gono-in bocconi con ftrutto. 

Dopo bianchiti li Sparagi fi pattano con- butirro, erbette, 
e fpezie, (i cuocono con brodo di Caftrato , e fi fervono con 
fiiHa di gialli d'uova , e fugo di limone , o pure con Purè 
di Pifeììi . 

Bianchiti che faranno li Sparagi, fi pafTano con butirro , 
erbette , e fpezie ; dopo fi accomodano nel piatto con butirro , 
e parmegiano facendoli un poco ftufare, e fi fervono con Coli di 
Vitel lo, o con panna di latte. 

Si bianchirono li Sparagi , e poi conditi con olio , pr^f-
femolo, aglio, acciughe , tutto ben trito e condito con fale 
e pepe, s'involtano nella carta, e fi fanno cuocere pian piano 
fopra la graticola . 

Si bianchifeono li Sparagi f fi pattano <:on olio 5 aglio, ac­
ciughe, cerfoglio, e preffemolo , e fi finifeono di suocere con 
Coli di Gambari % o pure con Purè di Ceci. 

I Lu-

Delli Spa­
r g i . 

Alla Ramo-
lata . 

Al Butirro* 

Fritti. 

Alla Bignè. 

Alla Cor-
tadina % 

Brodettati . 

Alia Moda. 

Alla Con< 
tadina. 

Air olio-
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Dei Lupoli. I Lupoli fono inferiori ai Sparagi ; ma volendone far ufo 
fi pofTono fervire in tutte quelle maniere, con le quali fi prepa­
rano li Sparagi. 

Delie Parti- Le Paftinache per lo paffato fono fiate riputate vi-
nache. liffime ; ma ora fé ne fa non poco ufo nelle Menfe nobili • 
AI T Nette le Paftinache al di fuori e fpaccate per metà fé ne to-

argo- gj£e w midollo , e fi bianchifcono in acqua con fale ; fi ta­
gliano in pezzi, e paffate con butirro, erbette , e fpezie, fi fi­
niscono di cuocere in un Coli di prefciutto con quantità di tar-
gone trito, e così fi fervono. 

Alla Par- Bianchite le Paftinache, e paffate con butirro , erbette, e 
megiana. fpezie, fi ftufano condite con parmegiano grattato, butirro , e 

polvere di cannella; e fi fervono coverte con falfa di butirro f 

gialli d1 uova e panna di latte , raffodata al forno. 
Imboraccia- Dopo che le Paftinache fono bianchite , come fi è detto , 
te* fi condifeono con fugo di limone, butirro liquefatto, fale, pe­

pe , e noce mofeata ; s' infarinano , fi dorano, e paffate nel 
pane, e parmegiano grattato fi friggono nello ftrutto , e fi fer­
vono calde . 

Alla Giaffa. Spaccate le Paftinache, e bianchite, fi adobbano con vino 
bianco , corteccia di limone , coriandri , e fpezie ; fi metto­
no nella palletta comporta con fior di farina, lievito, acqua , e 
vino bianco, fi friggono nello ftrutto , e fi fervono con giafla 
di zucchero. 

v \J . i, Tagliate le Paftinache alla lunghezza d'un mezzo dito , e 
Vitello. fp a c c a t c per m e t ^ fc ne cava il midollo , e s imbianchirono 

in brodo condito di fugo di limone . Poi freddate fi riempiono 
con farfa di Vitello ben pefta , e condita di gialli d' uova f 

panna di latte , e fpezie , e fi riunifeono . Così riunite fi paf-
fano nel fior di farina , fi dorano e fi friggono nello ftrutto $ 

e con Coli di Vitello fi fanno finir di cuocere , € fi fedi­
ranno . 

Alla dama. Spaccate le Paftinache , e bianchite in acqua fi condifeono 
con latte, cannella , e zucchero • fi dorano , fi friggono nel­
lo ftrutto , e fi fervono con Crema di latte, gialli d uova , e 
zucchero* 

Al Mele. Si prendono le Paftinache, fi tagliano alla lunghezza d* un 
dito , e fi bianchifcono con acqua e fale ; afeiugate s infa­
rinano , e fi friggono con ftrutto • Fritte fi mettono in una 

Caf. 
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Caflarola con mele chiarificato e polvere di cannella , ed 
incorporate fui fuoco fi fervono sì calde , che fredde. 

Tagliate le Paftinache in pezzi , e bianchite , fi pafla- Tartufola-
no con olio, aglio, preflemolo, tartufi triti, e fpezie ; fi cuo- te. 
cono in un Coli di pefee, e fi fervono calde con fugo di li­
mone . 

Si fanno cuocere le Paftinache con vino bianco , foglie Alla falfi 
<T alloro, corteccia di limone , e fpezie , e fi fervono coverte di Bottan-
eon falfa di bottariche pefte ben fine , fciolte con olio , fugo cne« 
di limone, e condite di fpezie. 

Si tagliano le Paftinache in pezzi, fé ne cava il midollo, in Spume. 
e fi cuocono con butirro, e fpezie. Poi fi peftano con petti di 
Pollanche arroflite , e fi legano con gialli d' uova , panna di 
latte, e chiare d' uova montate ; fi cuocono al forno dentro le 
Calfettine di rame , unte di butirro , e polvcrate di pan grat­
tato . 

Dei Pomidoro , Petronciani 5 e Cedrinoli, 

I Pomidoro fono di piacere . Per fervirli bifogna prima ro- Dei Pomi-
tolarli su le braci , o per poco metterli nell' acqua bollen- doro. 

te per toglierli la pelle . Se li tolgano i femi o dividendoli 
per metà , o pure facendoli una buca. 

Sbucati i Pomidoro , e netti da femi fi riempiono con Farfiri al 
farfa di Vitello paffaìa , e pefta con midolla di Manzo, e fpe- Vitello. 
zie ; fi fanno cuocere in un Coli di Vitello , avvertendo, che 
reftino intieri ^ e cotti fi fervono. 

Si poffono riempiere i Pomidoro con un falpicon di ani. Salpicona* 
melle, paflato con butirro , erbette, e fpezie , e fi fanno cuo- t i . 
cere in un Coli di Pomidoro con fette di prefeiutto , ed un 
fenfo d'aglio. 

Si dividono i Pomidoro per metà , fi riempiono di far- Farfiti %\ 
fa d'uova, parmegiano , preflemolo trito , e fpezie ; infarinati butirro. 
e dorati fi friggono, e fi fervono ben ftagionati al forno con 
parmegiano e butirro. 

Si tritulano preflemolo, cipolla, acetofa, targone.e men- Farfiti air 
ta , e fi paflano con butirro condito di fale e pepe ; fi lega- Erbette. 
no con gialli d' uova , e provatura grattata ; fé ne riempiono i 

S Po-
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Pomidoro, fi friggono, e fi fervono con Coli di prefciutto con­
dito dell' iftefs* erbe . 

Farfiti al Cotto il Rifo con latte , e butirro , condito di cannella 
R-uo* e zucchero, fi lega con gialli d* uova, e fé ne riempiono i Po­

midoro . S' infarinano , e dorati fi friggono nel butirro ; e H 
fervono con panna di latte. 

Alla Cor- $l riempiono i Pomidoro con rognonata di Vitello prima 
tadina. arroftita , poi tritolata , e condita di gialli d'uova , parmegia-

no , e fpezie. Ripieni s'infarinano T fi dorano, e fi paffano nel 
pane, e parmegiano grattato. Poi fi friggono nello ftrutto, e fi 
lervono con croftini intorno. 

Con farfa di pefee ben condita d' erbe , e fpezic fi riem­
piono i Pomidoro, s*infarinano , fi friggono ; e li fervono con 
Coli di Gambari . 

Sono ottimi i Pomidoro ripieni d' acciughe , erbette , e 
tartufi, tutto ben petto e condito d'olio e Ingo di l imone, 
infarinati , fritti con olio , e ferviti con falla di tarrufi . 

Netti i Pomidoro dalla pelle, e divifi per metà le ne tol­
gano i femi , e fi accomodano fopra un foglio di carta unto 
d'olio in una fortiera • Si riempiono con acciughe, preftemolo, 
origano , ed aglio, tutto ben trito , e condito di lale e pepe; 
e coverti con pane grattato fi cuocono al forno , e fi fervono. 

în Croc- Tritolata la Polpa dei Pomidoro , e paflata eoo butirro 
shem, condita di fpezie e noce mofeata , fi mefcola con ricotta , e 

gialli d'uova , fé ne formano Crocchetti alia lunghezza d un 
mezzo dito , quali infarinati , dorati , e fritti f fi lervono cena 
croftini di pane. 

in Frit- Tritolata la polpa dei Pomidoro con prcfiemolo , menta , 
teilr ed un fenfo dogl io , fi pafìfa con butirro , e prefciutto trito , 

condita di fpezie . Si lega con parmegiano ed uova sbattu* 
te , fé ne formano frittelle nello ftrutto, e fi fervono lopra pa­
ne fritto. 

Irv Bud in. Si P rende la polpa dei Pomidoro , fi pafla con butirro e 
fpezie , e poi fi pefta ben fina con parmegiano , pane gratta­
lo , e polvere di cannella . Si mefcola con gialli d'uova , pan­
na di latte > condita con corteccia di portogallo candita e t r i ta , 
e poco zucchero, formandone una forte Crema • la quale fi fa­
rà affodare al forno in una Cafiarola unta di butirro , e polve-
fata ài paté* 

I pe-



G A L A N T E . *19 
I Petonciani non fono troppo fani ; per tifarli bifogna 

pulirli dalla corteccia , e poi darli una leflata per toglierli ^ una 
certa malignità , che potrebbe nuocere ; o pure polverarli di 
fale per eftrarre il cattivo umore. 

Bianchiti li Petronciani fi poflbno fervire in tutte quelle 
maniere, che fi fono efpofte parlando delle Zucche, Paftinache, 
e Pomidoro. 

Con i Cedriuoli fi fanno ancora guftofe Vivande. Si bian­
chirono , e fi cuocono in buon fugo di carne . Si poffono an­
cor marinare, e friggere. Così fi riempiono di farfa o falpicon 
d'animelle come fi è detto delle Zucche . Si fervono in aceto 
per falfe fopra carne, e pefee. 

Delle Pe-
tronciani. 

Dei Ce 
driuoli. 

Delle Cipolle, Rape, e Ravanelli, 

LE Cipolle fono di grandiflimo ufo nelle Cucine non ef. 
fendevi quafi vivanda dove non abbiano luogo , come 

fi è veduto , e fi vedrà nel decorfo di quefti Trattati. Ma ol­
tre quelli ufi , delle Cipolle poffono preparare* moltiffime Vi­
vande . 

Le Cipolline tenere fi poffono fervire fritte come fi è det­
to delli Sparagi. 

Tagliate le Cipolle alla lunghezza d' un mezzo dito, fi 
paflano con butirro , preffemolo , fale , e pepe , e fi fanno 
cuocere con Coli di prefeiutto , e fi fervono fopra crofte di 
pane. 

Le Cipolle groffe (leccate di prefeiutto a filetti condito di 
aromi , fi cuocono con Cervellato di Porco, erbette , e fpezie 
in una Caffarola con fuoco fotto e fopra, e fi fervono con cro­
fte di pane abrùftolito. 

Spaccate le Cipolle fi condifcono con prefeiutto trito • par-
megiano grattato, fale , e pepe ; fi fanno cuocere nella leccarda 
fotto farrofto di Porco, o Vitello, e fi fervono con lo fieffo ar-
rofto. 

Si farfifeono le Cipolle con graffo di Vitello tritolato , e 
condito di parmegiano grattato, prefeiutto, e fpezie, come an­
che in tutte quelle maniere dette trattando delle Zucche. 

La bontà delle- Rape confitte in quefto , che fono dolci e 
d % te 

Delle Ci­
polle . 

Fritte. 

Al Pre-
feiutto. 

Al Cer­
vellato . 

Alt* Un­
to. 

Farfite. 

Delle Ra­
pe. 
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Alla Mo 
da • 

Alla Da­
ma 

Alla Ro 
maria. 

Rituene in 
varie ma­
niere . 

Alla MU 
lanefe • 

Air Olia 

Dei Ra­
vanelli alla 
R amolara . 

Farfiti al 
fugo. 

Farfiti ed 
imbraccia­
ti . 

tenere; e fono buone da graffo, e da magi\> • 
Le Rape acciocché iiano di maggior gufto fi cuocono fot-

to la brace, poi fettate fi palTano in Cattarcla con butirro er­
bette , fpezie , e fé mi di finocchi . Si accomodano nel piatto 
con parmegiano grattato e butirro , le fi fa prender gufto al 
forno, e fi fervono . 

Cotte le Rape fotto la brace , e pattate con butirro, come 
fi è det to, fi trituiano col Coltello, e li unilcono con Coli di 
prefeiutto , col quale fi faranno incorporare ^ e fi fervono den-
tro Caflettine di pane fritto con butirro-

Si nettano le Rape , fi tagliano in fette, e fi bianchifeo-
r,o in brodo . Si unilcono le ice ce a due a due 4 tramezzando­
ci farfa di Vitello pattata e pefla con parmigiano , gialli d 'uo­
va t e fuor di latte m s infarinano , li dorano % it friggono in 
butirro, e fi fervono calde come fono , o pare incaciate con par­
megiano, e fugo di Manzo. 

Si nettano le Ripe dalla C o r t c u . a , e fé ne tormano Caf-
fettine , le quali bianchite, ed alciupntc fi finiicono di cuocere 
in una buona gì affa , e fi fervono ripiene d'uri Ulpiconc d' ani­
melle . Si pottono le Rape vuotare tutte falciandoci un puro 
gulcio , poi bianchirle in brodo , e riempirle in tutte quelle 
maniere descritte, parlando delle Zucche, Pomidoro, ec« 

Si tagliarìo le Rape a dadi , lì bian^hilcono in acqua , e fi 
cuocono con butirro , erbette, e Cervelluto di Milano, e fi 1er-. 
vono calde con gialli d 'uova, e parmegiano. 

Cotte le Rape lotto le braci , o pure bianchite in acqua, 
e fagliate a fette fi pattano con o l io , acciughe, preflemolo , te­
mi di finocchi, e Ipezic , e fi fervono calde. 

Si cuocono i Ravanelli con acqua , fale , ed aceto , e fi 
fervano alla (alfa Ramolata , o pure con iemplice olio , tale , 
pept , e fugo di l imone. 

Bianchiti i Ravanelli con acqua , e fale , e vuotati fi riem­
piono con farfa di petto di polli y e fi cuocono con fugo di 
Carne, con fette di prekiut to , ed erbe, e fi fervono con ero-
ftir.i di p«ne • 

Si cuocono i Ravanelli con acqua , aceto, e fale ; fredda­
ti ed afeiugati fi coprano con farla di Carne di Vitello paffata, 
e condita di fpezie ; s'indorano , e dorati fi pattano nel pane, 
e parmegiano grattato , fi friggono ideilo firutto , e fi fervono 

caldi 
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caldi accomodati con loro cima verde . 
In tutte le altre maniere, con le quali fi fervono le Rape, 

polfonfi anche fervire i Ravanelli* 

Dei Funghi, e Tartufi. 

I Funghi fono di varie fpecie , e ve ne fono de5 dannofi , i 
quali bifogna ben diftinguerli . I buoni fono i Prugnoli , le 

Racelle, le Monitole, le Spongole, quei di Pioppo, e quei di 
Ferola . Nafcono nella Primavera , e nell' Autunno . L ' ufo di 
quefti è grandifiimo per Condimento , e per Vivande . Si con* 
fervono tutto l 'Anno , altri fecchi , ed altri in falamoja • 

Si fervono i Funghi con butirroso olio/un fenfo d'aglio, 
preflemolo, acciughe, pepe, e fugo di limone. 

Si fervono con Coli di prefciutto a Gambari. Si friggono 
in paftetta, o infarinati e dorati. Se ne fanno Zuppe . Si ulano 
nei Ragù. Se ne fanno falfe^ Si condifcono Pafticci caldi sì da 
graffo , che da magro. 

I Tartufi fono di due fpecie bianchi, e neri • gli uni, e gli 
altri fono ottimi purché fiano odorofi e fodi . Quefti fono di 
maggior gufto de' Funghi ^ e di maggior condimento nelle Vi­
vande. Per condimento fi ufano come i Funghi. Servendoli fo-
li fi cuocono con olio , preflfemolo , aglio , pepe , acciughe , 
latte di pignoli , e fugo di limone • o pure con butirro , pref-
femolo tr i to, e fpezie , legati con parmegiano grattato e gial­
li d' uova • Si fervono cotti in vino di Sciampagna e butirro 
fopra crofte di pane fritto . Si fanno cuocere intieri fotto le 
ceneri calde netti ed involti nella carta , e fi fervono in fette 
con butirro, olio , fale, pepe e fugo di limone , o pure con faU 
fa d' acciughe all' olio . Si confervano o in fette fecche , o pu­
re intieri nell'olio . 

De' Fun* 
ghi. 

Partati. 

Cotti in 
varie ma* 
niere . 

De1 Tar­
tufi • 

Velli 
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Belli Pifelli, Ceci , Fave , Fagioli, e Lente,. 

Delli Pi- T Pifelli fono guftofiffimi quando fono teneri ; e fecchi fon© 
frM • JL quafi di niun' ufo . 

Picciona- Netti i Pifelli del gufcio fi cuocono con butirro , cipolli. 
t i . na trita , preflemolo , e prefciutto trito ; fi bagnano con fu­

go di Piccioni arrogiti , e fi fervono con un piccatiglio di 
quefti. 

Alla Pan- Bianchiti i Pifelli nell1 acqua fi cuocono con butirro , er-
na. bette, e fpezie, e fi fervono Cagionati con panna di lane, poi-

vere di cannella , e coriandri in polvere , dentro Caffertine di 
pane bagnate nel latte , e fritte con butirro . Si poffono anche 
fervire con Crema di latte e gialli d'uova. 

In frittel- Cotti i Pifelli con butirro , targone % e fpezie fi mefcoia* 
*e# no con parmegiano grattato e gialli d' uova m

y fi riducono in 
bocconi , quali infarinati e dorati fi friggono nel butirro, e fi 
fervono caldi • 

In farfa I Pifelli paflati con butirro e fpezie , fi pedano bene 
alla purè di con Carne di Piccione arroftito , condendoli con parmegiano , 
Pifelli • gialli d' uova f con qualche chiara , e fpezie . Se ne formano 

pezzetti alla lunghezza d* un mezzo dito , fi fanno cuocere in 
una Purè di Pifelli, e fi fervono. 

In Ignoc- Si cuocono i Pifelli in brodo , fi pedano con parmegiano 
chi. grattato, ricotta, uova , e cannella, e fé ne formerà una parta, 

dalla quale fc ne faranno Gnocchi . Infarinati fi fanno bollire 
per poco nei brodo di Piccioni, e fi fervono ftagionati con bu* 
firro e parmegiano grattato. 

Alla Cer- Si pafTano i Pifelli con olio , aglio , erbette, acciughe, e 
tofina. bottariche , e fi finifcono di cuocere in un Coli di Gambari , 

col quale fi fervono . 
Alla Fi- Si cuocono i Pifelli con acqua , e fale , e fi fervono con 

reatina . falfa d* acciughe e pignoli, ben pefta e fciolta con olio e fu-
go di limone , condita di pepe . 

I Pifelli fecchi fi poflbno fervire in Pottaggio da graffo 
e magro , come gli altri legumi , de' quali parleremo ; ma non 
riefcono dell' ideilo gufto. 

I Ce-
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I Ceci fono ottimi verdi, c fecchi. Verdi fi ufano in tut* j}e* Ceci. 
te quelle maniere già detre dei Pi felli. Secchi rie/cono di gu-
{lo per Pottaggi si da graffo , che da magro ; ma hanno bifo-
gno di buon condimento. Da graffo ficondifeono con prefeiutto, 
Cervellata, e falficcia di Porco. Da magro con buon brodo di 
pefee, rofmarino , aglio , timo , e fpezie. Cotti in brodo e 
pefli con cedro candito , zucchero, e cannella , fervono per ri­
pieno di Tortale Pafticetti, e fé ne fanno frittelle. Se ne fan­
no anche Purè per zuppe, e leffi, come fi vedrà a fuo !uogo . 
Si riducono in farina , e fé ne poffono formare dell' ottimo 
polente. 

Le Fave frefchc fono dell* ifleffb ufo dei Pifelli , e Ceci* Delle Fave* 
E fecche fi poffono fervire come i Ceci . La folita maniera è 
di formarne pot taglio in ol io, fpecialmentc fc fi frangono, con* 
den;o!e con olio, cipolla, foglie d* alloro , e pepe. 

Ï Fagioli verdi e teneri fi poffono fervire in varie manie* Dei Fagio-
re, delle quali ne indicheremo le principali. In qualunque ma- •*- verdi. 
niera fi fervono, bilogna prima bianchirli. 

Bianchiti i Fagioletti con tutto il gufeio , fi paffano in ^1 latte di 
CaHaroa con olio , un fenlo d'aglio, acciughe, e* capparini tri- Pifhcchi. 
t i , conditi di fale e pepe* fi fanno finir di cuocere con latte 
di piftacchi , e con effo fi fervono. 

Si tagliono i Fagioletti a filetti dopo che fono flati bian- Al Coli di 
chiti, e fi paffano con butirro, erbette , fpezie , e prefeiutto Vitello* 
trito; fi finifeono di cuocere con Coli di Vitello9 e fi fervono 
fopra erotte di pane. 

Bianchiti che fono i Fagioletti fi adobbano con fugo di Alla falfa 
limone fale, e pepe, poi fi friggono nello flrutto , infarinati , "* Prekiut-
e dorati ; e fi fervono con falfa di prefetutto condita d'aceto 
falvia , zucchero, e fpezie. 

I Fagioletti dopo che fono flati bianchiti , fi tagliano a Al Vino* 
filetti, e fi paffano con olio, aglio, erbette e fpezie; fi finifeo­
no di cuocere con vino generofo , e fi fervono con Coli di 
pelcc. 

De* Fagioli fecchi fi fanno pottaggi all'olio , conditi con ^e fagioli 
erbette trite, e paffate in olio, come bietola, boragine, e pref- * e c c h u 

femolo, aggiugnendovi della cipolletta trita. Si condiscono alla 
Fiorentina con falfa d'olio, acciughe, agro di limone, e pepef 

dopo che fono flati cotti i Fagioli con acqua f e fale . Si pof-
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fono adoperare nelle maniere accennate parlando de* Ceci riu* 

a l l a Lente f c e n d o a f f a i P i U %u{[oÇl • 
La Lente freka è di niun ufo . Secca riefce guftofiffima 

tanto in pottaggio da graffo , che da magro , particolarmente 
cotta in brodo di Anatre, o Maliardo, con prefciutto , fpicchi 
<Taglio, foglie d' alloro, e finocchi falvatici * 

Del Rifo, Farro, Miglio, e Grano d* India. 

D El Rifo fé ne fa grandiffimo ufo • Ridotto in farina , e 
cotto con latte fé ne fanno frittelle ; cotto con latte , bu­

tirro e parmegiano fé ne fa pulenta. Della farina del Rifo fé 
ne fono deferitti in varj luoghi grandiffimi ufi per le vivande, 
particolarmente per le Creme . Del Rifo intiero fé ne fa pot­
taggio in brodo di carne, condito con gialli d' uova , parme­
giano, e cervellato . Si cuoce in latte con butirro. Se ne fan» 
no pottaggi da magro con fugo di Gambari , o pefei , o pure 
con latte di mandorle- Serve per ripieno di Torte ed altri ufi, 
come fi vedrà a fuo luogo. 

Del Farro. Il Farro non è buono ad altro che per pottaggi cotto in 
brodo di Manzo, Cappone, Caftrato ec. fervito con butirro, e 
gialli d'uova, 

Del Miglio. Col Miglio fi fanno 1* iftefle Vivande , che fi fanno col 
Rifo; ma ha bifogna di maggior condimento per eflere infipito. 

d'Ir Pran° ^ a farina ^e* Grano d'India e ottima a farne polenta . 
* Si fa cuocere nel brodo, e latte con parmegiano grattato , bu­

tirro, e poco pepe, dimenandola fempre acciocché venghi mor-
lata. Cotta fi ftende fopra un tavoliere, e freddata fi taglia in 
fettoline , e fi fervono rapprefe nei forno con butirro e parme­
giano . Si poffono anche condire con fugo di carne e Cervel­
lato. La polenta ridotta in fette fi può friggere,e û può fervirc 
condita di zucchero. 

Dei 
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Dei Fiori, ed Erbe per condimento. 

DEi Fiori di Sambuco mefcolati con uova e cacio fc ne De» p jor i 

fanno ottime frittate . Mefcolati cor. uova e ricotta le di Sambuco. 
ne fanno frittelle. I Fiori uniti alle loro cimette, e tuffati in 
palletta', o pure infarinati e dorati, fi fervono in frittura . Ser­
vono finalmente i Fiori di Sambuco per ornare lefli di carne 
e pefce, ed anche infalate. 

Col Rofmarino fi condifcono Vivande di carne in iflufa,ed Del Rot 
in Arrofto, fpecialmente quei d' agnello e falvagiume . Colle marino. 
cimette tenere di Rofmarino fi fanno frittelle in palletta. Con 
i Fiori di Rofmarino fi guarnirono lefli di carne , e pefce , 
ed inlâlcitc diverte• 

Con le foglie di Salvia fi condifcono varie infalate; come Della Sai-
anche arrofti, fpecialmente d' Uccelletti . I rametti teneri di v la* 
Sylvia fi friggono con palletta , e fono guftofiflimi con paftetta 
di farina dicaftagne. La Salvia fritta in olio, butirro, o ftrutto 
è d'ottimo condimento a fervire vivande arroftite , e fritte . E 
di condimento la Salvia alle falfe fatte con préfeiutto , zucche-
ro, ed aceto, o pure coti acciughe, capparini, cipollette, e fpe-
zie. Le acciughe fritte tra le foglie di falvia con palletta fono 
guflofiflime. . 

La Boragine è un erba falutifera , ed è ottima in infalata Della Bo-
cruda,inpotaggio, ed in Torta con ricotta e butirro. Le foglie ragine. 
di boragine fi fervono fritte con palletta condite con zucchero, 
o mele. Con fiori di Boragine fi ornano piatti freddi di carne 
e pefce, ed infalate. 

L' Acetofa è buona sì cruda, che cotta per falfe.^ Il fugo Dell'Ace­
di quell'erba può fervire in luogo d' agreìla , o fugo d' aranci, tofa. 
nelle Vivande; e per condimento di frittate, e gelatine,è otti-
mo . Tritolata , o tagliata a filetti ferve per condimento alle 
zuppe, ai lefli, ed altre vivande in umido. 

Il Cerfoglio è buono in infalata, per condimento di zup- Del Cerfo-
pe , lefli ; e carne in. umido. Mefcolato col preflemolo fé ne g»o. 
fa falfa all'olio . Si fugge in olio , o ftrutto, e fé ne ornano 
fritture, ed arrofti . Della Ru 

La Rucola è ottima fervita in infalata cruda con la lat-
T tu-
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tnca. E' di condimento bollita con Ja carne, e con gli ftracotti 
d'Agnello* come anche con i fagioli, lente, e ceci in potag-
gio. Pefta la Rucola col prefiemolo, e cipolla , e fciolta con 
aceto ed olio , fé ne forma ottima falfa. 

Delle fo- Le foglie tenere di Vite fervono a far frittelle ; tramez* 
A?V zar>do tra due foglie marmellata di cedro, portogallo , o qual. 

ci di ite. c^e âr̂ a ^ carnffe ^ ̂ f^ce ^ o fo. jattjcjnj ^ e pa(fatc n e i ] a pai 

fletta, o infarinate e dorate, Ci friggono nello ftrutto, o butir­
ro . Con i 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 palletta o pure infarinati e 
dorati. 

Del Prete- Il Preflèmolo è di grandiffitno ufo . E' di condimento al-
m o l °* le Zuppe ed in tutte le Vivande di Potaggieria* Se ne forma» 

no diverfe falfe, e fa pori ; e ottimo per le farfe . Col preflè­
molo fritto fi condìfcono fritture ed arrdfti. 

DelÇrefciG- Il Crefcione crudo è ottimo in infoiata,, e particolarmente 
n e # per condimento d' arrofti. Cotto con le carni e pefei leffì , li 

rende di grado gufto . Pefto , e fciolto con aceto ed olio fé 
ne forma una buona falfa. 

De Orega- L'Oregano è di condimento ai potaggi di legumi , all' 
infoiate cotte ed ornate con acciughe 'e tarantello, ai ripieni di 
braciole di carne di Manzo , fu le colle di Manzo cotte alla 
graticola, ed ai pefei in arrofto. 

Della Ma- La Majorana ferve per condimento ai potaggi , -dentro i 
jorana. Q ^ ^ ç^çc ^ fapori , e ragli di Carne o Pefce. 
Della Per- Î a Perfia è un erba per gufto fimile alla majorana,e dei-
fi* • lo fteffo ufo . 
Dell'Erba Con l'Erba S. Maria tritolata e mefcolata con uova e ca-

S. Maria. ciò fé ne fanno ottime frittate u, Si ferve anche fritta in butir­
ro o ftrutto coverta di paftetta,ò pure fritta femplicemtnte per 
condimento d'arrofti o fritture. Se ne fa falfa all'olio con ace­
to pefta col preflemolo . 

DelU Por- j a Porcellana lavata nel vino è buona in infaìata .Cotta 
«ellana. ^jjg Leccarda col graffo d'arrofto di Caflrato -ferve» f>er condi­

mento del medefìmo . Fritta è di condimento:» agli arrofti di 
Quaglie ed Agnello. 

DeilaMen- La Menta è di condimento all' infàlate' crude e cotte, 
ta . ed ai marinati di Pefei... Pefìa e .fciolta con aceto ed olio fé 

ne 

no 
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ne fa buona falfa . E* buons per condimento di braciole , e cop­
piette di Manzo. 

Il Zafferano è ottimo in Cucina per colorire e render £jej Zaife-
guflofi , i geli , i brodi, ed i potraggi , particolarmente quello r a n o # 

di rifo. 
Si adopera il Bafilico tritolato per condimento di Carne e Del Bafilr 

Pefce in umido , per i potaggi di Cavoli e Legumi, e zuppe c ° . 
di Piccioni. 

I Cappari in aceto fervono di condimento alle vivande Dem cap.. 
fredde , alle falle calde e fredde , dentro i ragù e ripieni da pari. 
graffo e magro . 

Le Scalogne fi poffono fcrvire in tutte quelle maniere det- Delle Sca-
te delle Cipolle. Arroftite tra le ceneri fi fervono condite d'olio, logne • 
fugo di Jìmone, e pepe ; fchiacciate e tenute in acqua frefea fi 
fervono con aceto rofato, olio, pepe , e zucchero . Servono di 
condimento ai ftufati di Carne- Si adoperano dentro i Pafticci. 
E fé ne fanno ottime .faifé calde e fredde . 

II Targone è un1 erba guftofiflima per fervire vivande di Dei Tar-
potaggieria , per pafticci caldi e freddi , farfe , e falfe in gone* 
olio . 

Il Timo è ottimo nelle vivandò in umido da graffo e Dei Timo. 
magro , negl* arrofti di Caftrato , d'Agnello , Volatili , Salva-
tici , e Felci . 

Delle Frutta . 

LE Frutta fi mangiano per lo più crude, ma cotte fono an­
che buone. 
Le Ci riege , e Vifciole fono buone a farne potaggi cotti Delle Ci-

in buon brodo . Se ne fanno Torte cuocendole prima in giù- liege e Vi-
lebbe . Sono piacevoli bollite in vino con zucchero e cannel- fciole. 
la . Col fugo delle Vifciole fé ne fanno falfe fopra fritture , ed 
uccelletti arrogiti. 

Le Fragole lavate con vino generofo, condite d' acqua di Delle Fra-
cannella e zucchero fi fervono fredde. Mefcolate con panna di & 
latte , acqua di cannella , e zucchero , fi fervono gelate fopra 
fette di pane di Spagna. Con le Fragole fi fanno varie Torte, 
e con il loro fugo fé ne fanno fapori. 

T 2 Con 
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Delle Man- Con le Mandorle fi fa latte per cuocere Potaggi , e for-
dorle. m a r ç r e m e . pefte \€ Mandorle fé ne fanno Torte, pafte Croc­

canti , Gatto , Cialdoni, ec. Tagliate a filetti fi fanno Grilla­
ci, ed altre cofe a piacere. 

Delle Me- Tra le Mela fono ottime le Alappie perchè odorifere . 
la. Con quefte cotte in giulebbe fé ne fa Torta • marinare con 

zucchero , e fpirito di vino , fé ne fanno bignè nella paftetta ; 
tagliati a fette fi fervono in frittura * cotte al forno fi fervono 
con zucchero ; e con il loro fugo fé ne poffon fare fapori. 

Dflli Fichi. Con le foglie tenere di Fico fé ne poflbn fare frittelle co­
me quelle delia vite. I Fichi cotti in giulebbe fono ottimi per 
ripieno di Torte . I Fichi raefcolati con cacio ed uova , fé ne 
fanno frittate. 

Delle Pera. L e p e r c Mofcadelie fono ottime per la Cucina : con que* 
fte fi fanno potaggi in buon brodo . Cotte in vino bianco fé 
ne fa fa pore . Farfite a piacere fi cuocono in un Coli di pre-
fciutto . Si fervono in frittura , e cotte in giulebbe fé ne fa 
Torta . 

Delle Pe- Le Pefche, cavatone F offa, fi poflbno farfire e cuocere con 
iche o ter- Q0\\ JJ Vitello ; fi cuocono con butirro, e fi fervono con par-

rnegiano • fi fervono in frittura con paftetta o fenza ; fi cuoco­
no con latte , e fi fervono con Crema ; cotte in giulebbe fi 
fervono con patta di merenghe, o pure per ripieno di Torta . 

Delle No- Con le Noci nette e pefìe con un fenfo d'aglio,e majora-
«• na fi fa fa pore per fopra lefli. Pefte le Noci e fattone latte, 

ferve quefto per cuocere potaggi di zucca, rifo , miglio, e far* 
ro . Si fan cuocere le Noci con zucchero alla caramella , e fi 
friggono con paftetta. 

Delle Pro- Cotte le Prugne in vino fi fervono con falfa agro-dolce • 
^ne# Cotte in giulebbe fi fervono con Crema di piftacchi , o pure 

in Torta . Sono buone per far fapori , e falfe . Secche le Pru-
gnç fi fervono dentro i ragli di graffo e magro . 

Dell Uva. 1 / Uva quand1 è agrefta fi cuoce in giulebbe , e fé •ne fa 
Torta . Cotta in brodo , fé ne fa potaggio . Serve per condì-
mento di fricafsèe .Co l fuo fugo fé ne fa falla, e ferve anco­
ra per condimento di Carne, e Pefce. 

Del Popò- Il Popone è buono in potaggio ; cotto in giulebbe fc ne 
n€* fa Torta . Si ferve fritto con paftetta o fenza • unito con lat­

te fé ne fa Crema * 
Se 
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Se ne fanno delle Sor^e fapori, e f. fé per viva, de in arro- £e.i[e ç o r . 
fto , fritte , e fredde . Nerre dalia pelle , e ferai le ne fanno be. 
Tor te Mefcoiata la polpa delle Sorbe con latte , ed uov fé ne 
polTon fare Budin . Cotta in giulebbe la polpa fé ne fa mar­
mellata . 

Con le Cafhgne fi fanno falfe fopra Volatili falvatici . Cot- DelleCa-
te in brodo fi fervono in frittura dorare » o in palletta . Cotte {lagne. 
in zucchero fi fervono intiere , o pure perte le ne fan Tor te . 
Ridotte le Caftagne in Unnà le ne fa Polenta , o pure Budin 
con fangue di Porco . Cotte fot to le braci li fervono con (alia 
d ' o l io , e fugo di l imone. 

Le Cotogna cotee lotto le braci y e poi giulebbate fervo- Delle Co­
no per ripieno di To r t e . Così cot te le fettate fi fervono in fric- togna. 
tura . Cotte in vino fi fervono con Coli di Vitello % o con lai-
fa agro-dolce, o pure con mele, e zucchero . Con il loro fugo 
le ne fa gelo , facendolo cuocere in giulebbe . Se ne fanno an­
che falle, e fapori • Bollita la polpa delle Cotogna con Mele fc 
ne fa Cotognata da fervida tutto l 'Anno. 

Pefti li Pinocchi , e fattone latte ferve per farne Creme , De1 Pinoo 
e cuocere potaggi da magro . Pedi con acciughe \ e capparini chi • 
le ne fanno falle a l l ' o l io . I Pinocchi li fervono confettati > ed 
alla caramella (opra pafticcieria fredda y fervono per ripieni ec. 

Dell' sAgrumi • 

IL Cedro y Cedrato, ed Aranci di Portogallo quando fon can-
diti fi fervono nelle vivande d'Entremets dolci . Canditi in­

tieri (ì fervono ripieni di Crema , o Marmellate . Bianchiti in 
acqua y e vuotate fi riempiono di farla , e fi cuocono in un 
Coli di Vitel lo. Corti in vino , lì fervono con falla agro-dol­
ce . I Fiori di tutti gli Agrumi fi candifeono , e fervono per 
condimento, ed ornamento di Pafticcieria fredda . Degli altri 
Agrumi fé ne fa ufo del folo fugo , {ebbene i limoncelli verdi 
ancor fi candilcono . 

Lch 



i $ o I L C U O C O 

Delle "Marmellate , o ftano conferve 
de il e Frutta . 

s l parla foltanto di quattro Marmellate più xiecefT r̂ie nella 
Cucina, e volendone far dell'altre fi potranno formare dell' 

ifieflTa maniera . 
Marmel- Pulite le Pefche , e tagliate in fette fi fanno bianchire 

ara 1 i e- j n a cqU a c o n p0Che goccie di fugo di limóne , dopo fi metto­
no nel zucchero prima chiarificato , e freddato , ed in effo fé 
le fanno dare pochi bolli • Il dì lèguente fi farà il zucchero 
più riftringere fopr* ai fuoco , cavatene però le Pefche, le qua­
li di nuovo fi metteranno nel zucchero già riftretto e fredda­
to , per farle altro poco bollire • L* ifteffo li ripeterà per quat­
tro giorni*.ma nell'ultimo giorno fi dovranno far bollire., e ri-
ftringere in nuovo zucchero giulebbato , col quale fi conferve* 
ranno nelli vali di Creta. 

Di Pere* Le Pere nette, e bianchite fi facciano cuocere nel zucche­
ro chiarificato , e cotte fi pafïino per fetaccio , e di nuovo fi 
facciano bollire in altro zucchero chiarificato con poche goc-
cie d7 acqua di cannella , ed un fenfo di mufehio , dimenando­
le con meftola di legno • e quando faranno ben ftrette la Mar­
mellata è fatta. 

D Ama- L 'Amarene, cavatone l'offa , fi lavano con acqua frefca , 
ed afeiugate fi faranno ftare per un giorno nel zucchero chiari­
ficato , e freddato , e poi fi faranno per poco bollire nelf iftef-
fo zucchero con fpumarlo bene . Così fi farà per quattro gior­
ni , ma nelf ultimo giorno fi faranno bollire in nuovo zucche-
ro chiarificato , dove fi conferveranno. 

Di Ce- Fettato il Cedro e cotto nell'acqua , fi farà ftare per due 
dro. giorni in acqua frefca ., che fpeffo dovrà cambiarfi ; poi peftato 

ben fino e paffato per fetaccio fi farà cuocere a lento fuoco in 
un giulebbe ben chiaro , dimenandolo con meftola di legno * 
fin tanto che giungerà alla cottura della marmellata, 

rene* 

TRJÌT. 
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TRATTATO X. 
DELLI POT AGGI D'ERBE, DEL-

LE ZUPPE, COLI', E PURE. 

C A P I T O L O I. 

Cciocchè î Potanti riefcono di «afta , bifogna fiano 
cotti in ottimo brodo fatto con carne di Manzo , 
Cappone , ed un pezzo di prefciutto , condito di ci» 
polle (leccate di cannella, e garofani, ed un mazzet­
to d* erbe aiomatiche: ma nel fervirli bifogna fsraf-

farli 
Pulite le Cicoriette falvatiche , e bianchite in acqua boi- Di Cicorie r-

lentc , h faranno finir di cuocere nel brodo , condite di preffe- te alla km 
molo, e fettoline di prefciutto. Cotte fi graffano, e fi fervono « P*ICC • 

Le Radiche di Cicorie , cavatone il midollo , fi fanno Alla Par-
bianchire , e li fan cuocere con il brodo , condito di cerfoglio megiana . 
trite; • ( otte fi legano con parrnegiano, e gialli d* uova^ e così 
fi iervono. 

I Torfi de' Cavoli con le loro cime tenere fi bianchirono n ; r / i „ , i , 
m acqua, e poi ii bn cuocere in brodo con tette di prelciuN Tonuu » 
to , cipolline trite , (diari , e prelîemolo . Cotti li fervono co­
me fono. 

Bianchiti i Cavoli > fi paflano con butirro, prefTemolo, un ^j fcutjrr0# 

fenfo d' aglio, e polvere di femi di finocchi ; poi lì bagnano 
ton brodo > fi fan finir di cuocere, e fi fervono. 

Pulita la Boragine fi farà cuocere in ottimo brodo di Cap- D\ Boragli 
pò- ne. 
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Di Cardoni. 

Di Laituche 

Farfite • 

Di Sellar! • 

Air Uova • 

Di Zucche* 

AI Coli di 
Pomidoro • 

Di Verzi* 

Di Pifeiii 
verdi. 

Alla Panna. 

Di Finocchi. 

pone, condito con timo , e fellari ; (libito cotta bifogna fer-
virla. 

Tagliati i Cardoni, e puliti dai filamenti, fi faranno bian­
chire in acqua, e poi cuocere in brodo di Manzo con fettoline 
di prefciutto, panzetta di Porca faiata , ed erbette . Cotti fi 
ferviranno con Purè di Ceci. 

Pulite le Lattuche sf imbianchifeono f 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-
fìa con erbette, fpezie e parmegiano •• poi ben chiufe fi fanno 
cuocere nel brodo di Manzo con prefciutto, e fi fervono. 

Tagliati i Sellari fi faranno bianchire , e poi cuocere nel 
brodo di Manzo ofcuro condito di cervella to di Porco , pre­
fciutto, e targone • Cotti fi ferviranno brodofi . 

Dopo bianchiti i Sellari fi faranno cuocere in brodo di 
Cappone con butirro, ed.acetofa trita. Cotti fi legheranno con 
gialli d* uova. 

Tagliate le Zucche a dadi fi paflano con butirro, un fenfo 
d'aglio, bafilico trito, prefciutto, e fellari triti , fi fan cuocere 
con brodo di Manzo, e fi fervono con Coli deirifteflb ; o pu­
re legate con parmegiano, e gialli d'uova. 

PafTatc 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 fi ferviranno con Coli di Po­
midoro condito di butirro . 

Tritati li Verzi, e bianchiti, fi paffano con lardo rifatto, 
prefciutto trito, un fenfo d'aglio, ed erbette , e fi fanno cuo­
cere con brodo di Manzo, e Porco, e fervonfi con parmegiano 
grattato . 

I PiTelli verdi fi paflano con lardo rifatto, cipolline, pref-
femolo, timo , e prefciutto, e fi fan cuocere con brodo di Ca­
ftrato, o Gallina . Cotti fifervono con Purè d'altri pifellt 
verdi condita di Coli di prefciutto. 

Bianchiti i Pifelli in acqua fi paflano con butirro preflfe-
molo, e bafilico, e fi 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-
ce-



G A L A N T E . 15(3 

celli falvatici, fettoline di prefciutto, ed un fenfo d'aglio . Cot­
ti lì iervono con Purè di Lente. 

Nette le Cipolle fi tagliano a quarti, e fi pafiano coniar- Di Girelle. 
do rifatto, un fenfo d'aglio, prefciutto t r i to , e t imo, e fi fan 
cuocere con brodo di Manzo . Cotte fi fervono con una Purè 
di pifelli . 

Le punte di Sparaci prima bianchite fi faran cuocere nel Di Sparaci, 
brodo di Gallina condito d'erbette. Cotti fi fervono legati con 
parmegiano , e gialli d1 uova . 

Pettate le Cipolle , Pera , Pefche , Zucche lunghe , e Sellari, Di Frutta* 
fi paflano fecondo la loro durezza , con lardo rifatto, un fenfo 
d 'agl io , balilico, preffemolo , e prefciutto, e fi fan cuocere con 
brodo di Manzo, Gallina, e Prefciutto. Quando il Potaggio 
fi ha da fervire fi coprirà con una Purè di pomidoro. 

Nel brodo di Manzo, Cappone, Porco, e Salficcie fi fac- ~V Brocco-
cian cuocere i Broccoli, e fubito cotti fi fervono. 1# 

Tagliate le Rape a dadi fi paflano con lardo, un fenfo d'a* Di Rape. 
glio , erbette , e prefciutto trito , e fi faccian cuocere con bro­
do di Cappone e Manzo . Cotte fi fervono con Coli di pre-
feiutto , o pure legate con gialli d* uova , e parmegiano. 

Tagliato un roflb Popone a dadi fi pafla con butirro , aci* Di Popone. 
ni d' agrefta ed acetofa , e fi fa cuocere con brodo di Manzo 
condito di prefciutto. Cotto fi fervirà con Purè di ceci, o pure 
con gialli d'uova e parmegiano. 

Tagliati a quarti i Carciofi, e bianchiti in acqua, fi paf. Di Carciof-
fano con butirro, erbette, e prefciutto trito , e fi fan cuocere fi. 
con brodo di Gallina. Cotti fi fervono con gialli d' uova , o 
Purè di pifelli. , ^ 

Tritolati i Cappucci e bianchiti fi paflano con lardo rifat- P* Capuc-
t o , prefciutto, un fenfo d'aglio , peparoli rofli in polvere , e c l * 
bafilico ; e fi fan cuocere con brodo di Manzo, Cappone , pre-
feiutto , e feiris . Cotti fi ferviranno con una Purè di Ceci. 

Dell' iftefla maniera fi può fervire ogni Potaggio all 'ol io, All'Olio. 
cambiandole folo il brodo > che dovrà effere fatto con carne di 
pefee. 

CA-
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I 

C A P I T O L O IL 

Delle Zuppe. 

Brodi per le Zuppe così bianchi , come ofcuri devono farli 
dalle carni di quadrupedi, e volatili domeftici , e qualche 

volta anche de' falvatici. Devono ben condirli con fette di lar­
do, prefciutto, cipolle (leccate di cannella e garofani , ed erbe 
odorifere; e quando farà tutto disfatto, che il brodo avrà pre-
fo corpo e gufto, fi patterà per ftamigna,fi fgraflferà , e freddato 
fi purificherà con chiare d' uova e gufei sbattuti a guifa di giu­
lebbe . Così fatto fi fervirà per le zuppe- Si avverte che le Zup­
pe faranno più guftofe, quanto più feniplici fono , e chiari i 
brodi ; onde voiendole fervire con Purè , o Coli , bifogna , che 
quefti fiano fluidi affai . 

Alla Cor- Vuotate piccole pagnottine , e rafatene con la grattugia la 
radina. fuperficie , fi faranno abbroftolire nel forno; poi ripiene d'erbet­

te paffate con butirro, fi faranno bollire in brodo di cappone • 
Cotte fi fervono con una Purè di pifelli. 

Alia Regi- N d brodo chiaro di Cappone, e Vitello fi faran cuocere 
na. le erode di pane abruftolite, e cotte fi ferviranno coverte con 

Coli di Cappone, e panna di latte. 
A'Ia Giù- Tritolate cipolle, fparaci , acetofa , feìlari, preflemoìo , e 

lier* ofeur*. targone ; e paffate con butirro , fi faran cuocere con brodo di 
Manzo e Cappone» Dopo vi fi facciano bollire ancora *e ero­
tte di pane tagliate a dadi ed abbruftolite , e fi fervono con quan­
tità di brodo. 

Alla Giù* Abbrustolite le fette di pane fi faran cuocere nel brodo chia-
lien chiara, ro di Piccioni con preflemolo t r i to; e cotte fi fervirà la zup­

pa con un Coli di petti di Pollanche . 
Ai Polla- Si paffano i Pollaftri con butirro, cipolle, prefciutto , ed 

ftri. un fenfo d'aglio , e fi faccian cuocere con brodo di Manzo . 
Poi in quefto brodo così fatto, e chiarificato fi faccian bollire 
le crofte di pane abhruftolke, le quali fi ferviranno con un Coli 

d 
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di fegati delli fletti Pollattri foffritti prima con butirro. 
Tagliati a filetti fellari, indivia, pattinache , lattuche, ci- Alla Sante* 

polle, cerfoglio, ed acetofa , e tutto pattato con butirro ed erbe 
aromatiche , fi faccia cuocere con brodo di Manzo,Cappone, e pre-
fciutto . In quefto tteflb brodo fi faran bollire le erotte di pane; 
e tramezzate con f erbe fi Serviranno, 

Nel brodo di Caftrato fi faccian cuocere quantità di Ci- AlleCipol-
polline tagliate a filetti, ma prima pattate con butirro , prette- line . 
molo, e targone . Dopo vi fi metteranno a bollire le erotte di 
pane abbruttolite, e fi ferviranno con Coli di prefeiutto. 

Si facciano cuocere nel brodo di volatili domeftici dei Pi- Alla Purè 
felli, un pezzo di prefeiutto, ed erbe aromatiche. Cotti fi pe- ^l l l i e"1 • 
ftano, e fé ne formi una Purè che dovrà feioglierfi con T iftef-
fo brodo, nel quale bollite anche le erotte di pane abbruttolite, 
fi ferveranno con la Purè fopra • 

Cotte in brodo di Volatili falvatici le erotte di pane abbru- Alla Salv*-
ftolite , fi ferviranno con una purè di Lente, pefta con gli Vo- g*na* 
latili , prefeiutto, e finocchi falvatici , che fono flati con etti 
bolliti. 

Nel brodo di Piccioni condito di bafilico fi facciano cuo- Al Bafili-
cere le erotte di pane abbruftolite . Poi fi petti un Piccione ar- c o • 
roftito con pinocchi , ed una mollica di pane bagnata nelfittef-
fo brodo , col quale fciolto tutto fi patterà per fetaccio, e con­
dito di bafilico tr i to, e fugo di limone, fi farà rifcaldare , e fi 
fervirà fopra la zuppa . 

Levata con la grattugia la prima fuperficie , eh'è d* intor- Alla Dama. 
no alle pagnotte di pane , e cavatone il midollo in modo 
che reftino vuote, fi 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 così fi 
ferviranno con una crema fopra di panna di latte e gialli d5 

uova. 
Dalli petti di Pollanche arrottite , petti con fellarì cotti All'Agre-

nel brodo di,Tacchina, mandorle bianchite, ed una mollica di fta# 

pane bagnata nelf ifteflb brodo, fé ne formerà un Coli , qua le 
fciolto col fuddetto brodo, e pattato per fetaccio , fi farà bol­
lire in una Caflarola con quantità d'acini d'agretta , e prefle-
molo trito . Cotte nell' iffefib brodo di Tacchina le erotte di 

V a pa« 
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Alii Gam-
hari da graf­
fo. 

Di Tral­
ci di Vite. 

Alla Rea­
le. 

Alli Po-
mido ro. 

Ai Tartu 
fi. 

Alla Par-
megiana. 

Alla Cre­
ma. 

Fantafti-
ca. 

pane abbruftolite, fi ferveranno con f ìfteffo Coli fopra . 
Si pedino li Gambari prima bolliti , e cavatene le code , 

e poi foffritti con butirro , erbette , e cipolle , fi bagnino con 
brodo di Manzo , nel quale bolliti fi paffa il brodo per ftami-
gna, ed in effo fi faccian cuocere le crofte di pane abbruftolite. 
Cotte fi fervirà h zuppa coverta d' un Coli d'altri gambari 
guarnita di code dei medefirni. 

Bianchiti i Tralci teneri di Vite , fi pafTeranno con butir­
ro , e preflemoJo , e poi fi faranno cuocere nel brodo di Man­
zo , nel quale bollite ancora le crofte di pane abbruftolite, fi fer-
viranno con i Tralci detti , ed una Purè di gialli d'uova. 

Si faccia il brodo di Quaglie , prefciutto , e pollanche , 
con ceci, cipolle, erbe, e (lecchi di cannella ; poi fi pefti tut­
to , formandone una Purè fciolta con V ifteffo brodo, nel quale 
bollite le Crofte di pane , fi ferviranno con la Purè fopra , pri­
ma paffata, e rifcal'data. 

Nel brodo di Manzo fi faccia cuocere una quantità di Po­
midoro, con un mazzetto d'erbe aromatiche , ed in quefto bro­
do chiarificato fi faccian cuocere le Crofte di pane abbruftolite, 
che fi ferviranno con un Coli fopra di Pomidoro condito di 
bafilico, t imo, e preffemolo • 

Si faccian bollire le Crofte di pane nel brodo ofeuro di 
Caftrato con fette di tartufi , e quando fi avranno a fervire fi 
copriranno con una Purè di tartufi pefti con foglie di t imo, e 
fciolta con il detto brodo. 

Tagliato il pane a dadi, ed abbruftolito fi farà bollire con 
brodo di Cappone , tramezzato di parmegiano , e di petti di 
Capponi arroftiti , e tagliati a filetti : e quando fi avrà da fer­
vire fi coprirà con una Purè d'uova dure, pefte con preffemolo , 
e iciolta con brodo dell' ifteffo Cappone. 

Si faccia cuocere' nel brodo di Gallina ben graffa il pane 
grattato , dimenandolo bene mentre cuoce . Cotto fi leghi con 
gialli d'uova, e panna di latte., e fi dimeni per farlo incorpo­
rare a guifa di Crema * e poi fi fervirà . 

Abbruftolite le Crofte di pane lì faranno cuocere in brodo 
di Manzo , e Volatili falvatici con quantità di preffemolo tri­
to , boragine , timo , e targone , e cotte fi ferviranno con una 
Purè di fagioli bianchi cotti nel medefimo brodo. 

Si 
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Si faccia foffrigere il rifo in una Caflarola con butirro , Di Rifo 
graffo di Vitello t r i to , prefciutto, funghi, tartufi , e preffemo- in Cagno-
lo, tutto trito , dimenandolo fempre con meftola di legno; ab- n e -
bruftolito che farà , fi bagni a poco a poco con brodo ofcuro 
di Manzo , Cappone , e prcfciutto , e fi faccia cuocere lenta­
mente . Cotto fi fervirà con Coli di prefeiutto . 

Nel brodo di Cappone , e Cervellato di Milano, tinto di Alla Mila-
zafferano fi faccia cuocere il Rifo , che fi fervirà brodolone non n e l c # 

troppo cotto. 
Cotto il Rifo nel brodo di Cappone , fi condirà di butir- AllaParme-

ro , e fi fervirà legato con parmegiano, e gialli d' uova, giana-
Nel latte di Vacca mefcolato con brodo di Cappone fi fa- ^ a pan„ 

r i cuocere il Rifo condendolo con acqua di cannella, e nel fer- n a # 

virlo fi legherà con panna di latte, e butirro. 
Data mezza cottura al Rifo nel brodo di Caftrato v fi farà ^j p0^ 

finir eli cuocere in una marmitta con quantità di butirro , ro- l a 0 . 
gnonata di Caftrato arroftita e tritolata, e noce mofeata ; e co­
sì poi fi fervirà. 

Le Parte fine fi portano cuocere nel brodo bianco di Cap- AllaPafta 
pone , o pure nel brodo ofcuro di Manzo, o nel la t te ; e cot- fina. 
te fi poffono fervire legate con gialli d'uova o fenza. 

Nel brodo di Cappone e Manzo fi fa cuocere la Semola , Semolata* 
la quale cotta che farà fi fervirà legata con gialli d' uova , e 
panna di latte ; o pure cotta in brodo ofcuro fi fervirà con un 
Coli di Vitello. 

Fatti i Funghi a filetti , e pattati con olio , cipolline , Zuppe da 
preffemolo , ed un fenfo d'aglio fi faran cuocere nel brodo di magro di 
Pefce , nel quale dopo cotti i funghi fi uniranno con le Cro- Fonghi. 
fie di pane abbruftolite, fi faran bollire, e fi ferviranno con fu­
go di limone. 

Cotte le Rane con acqua, fale, olio, prefiemolo y e Cipol- Di Rane* 
l e , fé ne levano i fegati, V uova , e la polpa delle cofeie , ed 
il rimanente.fi pefta, formandone una Purè,fciolta con il loro 
brodo, la quale pattata per fetaccio fi unirà con li fegati, uova, 
e polpa , fi farà rifcaldare , e fi fervirà fopra le crofte di pane 
bollite nel brodo delle Rane. 

Nel brodo di pefce fi faccia cuocere una quantità di Ce- Di Ceci, 
c i , conditi d 'agl io , t imo, e preffemolo; cotti fi peleranno , e 

fi 
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f fcbglieranno con riflfeflb brodo, nel quale fi faranno bollire le 
erotte di pane , e fi ferviranno con altri Ceci intieri cotti an-
che nel brodo ifteflb • 

Soffritte le Telline con olio, cipolline, preflemolo , ed un 
fenfo d'aglio, fi faranno bollire nel brodo di pefee , nel quale 
paflato fi faran bollire le erotte di pane abbruttolite , e fi lervi-
ranno con le Telline fopra nette dalle feorze . 

mandorle *" Bianchite le mandorle dolci , e poi pettate fi dislatteranno 
con acqua , e paflato per ftamigna quetto latte fi metterà a 
rifcaldare condito di fale , acqua di cannella, e poco zucchero, 
e quando farà per bollire vi fi faranno cuocere le erotte di pa­
ne abbruftolite, che fi ferviranno con una Crema d'altro latte di 
mandorle condita di zucchero, ed acqua di cannella. 

Di leltu- Si faccia il brodo di Teflugine con acqua, o l io , cipolle, 
k ed un mazzetto d'erbe aromatiche ; poi dalle uova , e fegato 

della medema, già bollite fé ne formi una Purè fciolta con f 
ifteffo brodo, la quale pattata per feraccio fi fervirà fopra le ero-
fie di pane dopo che avran bollito nel brodo fudetto . 

Si poflbn fare altre zuppe da magro ficcome quelle deferi­
te da graffo, cambiando foltanto la carne in pefee. 

CÀ-



G A L A N T E . 159 
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C A P I T O L O III. 

De' Ctf/i, e delle Purè* 

DA ta mezza cottura allo Spiedo ad un pezzo di carne magra di Q0\\ ^ 
Manzo, fi farà finir di cuocere in una Caffarola con fette Manzo. 

di 1-rdo, prefciutto , butirro , cipolle, ed erbette , bagnandolo 
quando farà Ragionato con brodo di Manzo , e mentre cuoce 
vi fi aggiungeranno alcune erode di pane; Indi fi pefterà tutto, 
11 Iciogliera con 1 ittefib brodo, fi pafferà per fetaccio, fi (graf­
ferà, e fi conferverà caldo in una Caffarola , condito di fugo 
di limone . 

Tagliati a quarti i Piccioni fi panneranno con butirro , pre- Di Ticcioni. 
feiutto , prefiemolo , un ferfo d 'aglio, e bafilico, e quando fa­
ranno ben t'offrirti fi pefterà tut to, fciogliendolo con brodo di 
Piccioni leffi ; dopo fi pafTerà per fetaccio, fi fgràflerà , e fi ter­
rà caldo per fervido con fugo di limone. 

Si facciano ibffriggere con butirro fette di prefciutto e fet- Di Prefciur-
te di carne di Vitello con erbette, e fpezie ; e foffritte fi fa- t o • 
ranno cuocere con brodo di Manzo , erotte di pane , ftecchi di 
cannella, e foglie d'alloro, e t imo. Cotte fi pefterà tutto , fi 
feioglierà con l'ittefib brodo, e fi paflerà per fetaccio , dopo fi 
Igralfa , fi condirà di fugo di limone, e fi fervirà caldo. 

Le Pernici lardate , ed arrottite , fi peftano con tartufi , Di Pernici. 
un fenio d'aglio, fpezie, ed origano, fi pafiàno con butirro, e 
il fanno bollire nel brodo di Manzo con corteccia di limone ; 
poi fi parleranno per fetaccio, e fi fervirà caldo il Coli con fu­
go di limone . 

Bianchiti, li gambari con acqua, e fale , fé ne caveranno DiGambari 
le code ed il retto fi pefterà con erotte di pane bagnate in bro­
do ; petto fi pafferà con butirro, erbette, fpezie, ed alloro, e fi 
farà bollire con brodo. Si pafferà poi per fetaccio, e fi fervirà 
caldo con le code fuddette. 

Lardato il Cappone ed arroftito fi petta con 1' ifteflb lar- D Ì Cappone 
do , 
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do , e con fette di pane fritte in butirro; dopo fi patta con bu­
tirro , fcalogne , ed erbe aromatiche , e fi fa bollire con bro­
do di Manzo, e quando avrà prefo corpo fi patterà per fetac-
cio, e fi ferviti con fenfo di targone . 

D' Anetra. Si pattino con butirro fette di prefeiutto con foglie di fai-
via , fi bagnino con brodo di Manzo * e fi faccian bollire con 
r anetra arroftita e pettata con della Lente cotta in brodo. Poi 
incorporato che farà tutto fi patti per fetaccio , fi condifea di 
finocchi falvatici t r i t i , fi faccia bollire, e fi fervirà. 

Di Vitello. Un pezzo di Vitello mezzo cotto con butirro alle braci, 
fi petti con mandorle, bianchite , gialli d' uova duri , una mol­
lica di pane bagnata in latte , e cannella ; fi fciolga con brodo 
chiaro, fi metta in una Cattarola a bollire , e pattato per fe­
taccio fi fervirà . 

D' Acxiu- Si pettano T Acciughe con mandorle abbruftolite, una mol-
8"e • lica di pane bagnata in brodo , e poi con brodo di Manzo fciol-

te fi patteranno per fetaccio , e fi fervirà il Coli caldo con fu­
go di limone. 

Coli da Ma- Pettati i Pignoli con filetti di pefee cotto , una mollica 
grò* di pane bagnata in brodo di pefee , fi faranno bollire ed adden-

fare con rifletto brodo conditi di ftecchi di cannella , e garo­
fani . Dopo fi patterà il Coli per fetaccio , e fi fervirà caldo 
con fapor d'aceto di targone. 

Purè verde. Mettafi a bollire nel brodo di Manzo erbette aromatiche, 
il verde delle cipolle, fpinaci, foglie di bietole , e erotte di 
pane; poi cavate dal brodo fi pettano, e fciolte con altro bro­
do fi pattano per fetaccio, e fi fervirà la Purè condita di fpe­
zie , e con punte di fparagi, e pifelli verdi bianchiti. 

Di Radiche, Si pattano con olio, e fpezie carote, radiche di preflemo-
lo e fellari, paflinache, cipolle, e finocchio; e poi peftato tut­
to con mandorle abbruftolite e erotte di pane fritto fi feioglierà 
con brodo, fi farà un poco bollire , fi patterà per fetaccio e fi 
fervirà la Purè condita di fpezie. 

Di Lente* Cotta la Lente ( già ammollita in acqua ) nel brodo di 
pefee, o Anetra, con fpicchi d'aglio, alloro, preflemolo ,finoc­
chi falvatici, fale, e pepe, fi pefterà tutto , fi feioglierà con 
1'ifteflb brodo, e fi patterà per fetaccio; dopo fi farà rifcaldarc 
e fi fervirà la Purè calda. 

Di Fagioli L Ì Fagioli ammolliti io acqua, e mezzi cotti in acqua , 
bianchi » f] 
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fi faranno finir di cuocere .nel latte di mandorle e brodo di pe-
fçc condiro d*erbe, e pepe. Cotti {i pefte ran no , e fciolti con 
V ifteffa br >do , û pafferi i& Purè per fetaccio f e fi fervirà con 
fugo di limone . 

Ammolliti t Ceci, e cotti con olio, aglio, timo , targo- Di CecL 
ne, e brodo di pefee, fi pedinò , e fi fciolgano con l1 ifteflb 
brodo, poi paffata per fetaccio la Purè f fi fervirà con un fen* 
fo di targone . 

Si paffano con butirro pifelli, majorana> targone , menta, D* Erbe 
timo> polleggio, e fpezie ; e poi fi peftano con una mollica di ™ie* 
pane bagnata in brodo, e gialli d' uova duri . Petto tutto (i 
Scioglierà con brodo, fi pallerà per fetaccioy e fi fervirà la Purè 
calda con fugo di limone . 

x rju/r. 
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R T T AT 0 XL 
DELLI TIMBALLI, E SORTU 

TimSallo 
di macche­
roni al fu­
go-

Di macche. 
roni ripieni-

Di G nocchi 
alla Panna, 

C A P I T O L O I. 

Délit Timballi* 

LA parta per i Timballi è la sfogliata T o la mezza frolla, ma 
fenza zucchero w Cotti i Maccheroni nel,brodo di Man* 
zo , ed afciugati , e freddati fi mettano nella parta 
bene incaciati f con quantità di derrfo fugo di Manzo, 
coir falficcie di Porco, funghi , tartufi , e prefciutto f 

tutto trito e cotta nelf iftefib (ugo < Si copra tutto con altra 
parta, fi facci cuocere û forno, e fi ferva -

I Maccheroni groffi tagliati alla lunghezza d' un mezzo dito 
fi fanno quart cuocere nel brodo di Cappone, e freddati fi riem­
piono con farfa di carne di Vitello pallata, e pefìa con tartufi, 
midolla di Manzo, parmegiaho, e gialli d'uova , e così pieni 
fi faranno finir di cuocere In un buon fugo di carne condita 
di prefciutto, e cervellata. Poi accomodati nella caffa di pa­
lla con r irteffo fugo, e parmegiano grattato, e coverti con pa«» 
fla , fi farà cuocere il Timballo, e fi fervirà. 

Si faccia cuocere fior di farina con latte , in maniera che 
divenga una foda parta, nella quale, prima di levarla dal fuoco, 
vi fi mettano gialli d 'uova, e qualche chiara , e fi faccia fu 
d'un tavoliere freddare. Freddata fi ftenda , e fé ne formino 
gnocchi alla lunghezza d'un mezzo d i to , quali incavati fi^riem* 

pi. 
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fino con farfa di petti di' Capponi condita di parmegiano , 
gialli d'uova., o panna di latte., e fi facciano per poco bollire in 
brodo di Cappone. Jndi fi accomoderanno nella parta ton par­
megiano, bunrro, panna di latte, e fette di tartufi -, fi copri-
ranno, e fi farà, il 'Timballo cuocere, 

Cotte le Lagape in brodo, raffreddate, e condite con par- p j Lavane 
megiano grattato", provatura fettata, ed un forte Coli di Vitello, a[ Prefciut-
e prefciutto , fi accomoderanno in una Caffarola prima unta 8di bu- to. 
tirro , e fattaci ung verte da dentfo di larghe e lunghe fette di 
prefciutto bea congiunte, ed unite con uova sbattute ' c o s ì ac­
comodate, fi coprirà il Timballo con parta di provatura unta 
d'uova, e fi farà cuocere. 

Si unifca* ricotta di Vacca con parmegiano • grattato , p j R ^ J ^ 
poco butirro , gialli d 'uova , e qualche chiara , bietola bian- giuoii vefti-
chita , e tritolata, e fi mefcoli tutto condito di polvere di can* t i . 
nella, fale, e. pepe. Poi facciafi una sfoglia diparta, tagliafi in 
pezzetti, quali ripieni della compofizione fuddetta , e cotti in 
brodo fi accomoderanno nella parta con cacio, butirro , e pan­
na di la t te ; e così li farà cuocere il Timballo. 

Pefti gialli d' uova dure , parmegiano grattato, panna di Di Gnocchi 
latte , e pane grattato , tutto legato con uova sbattute , e alla Dama, 
condito di fpezie , fi ridurrà in Gnocchi alla lunghezza i' un 
mezzo dito, .quali infarinati, e cotti in brodo di Cappone , fi 
accomoderanno nel piatto con parmegiano, butirro, e panna di 
latte , e coverti con parta di provature dorata con uova, fé le 
farà prendere corpo e colore al forno. 

Soffritto il Rifo con butirro e tartufi trìti , fi farà pian j)j £jf0 

piano cuocere con latte di Vacca, condito di fpezie ; poi lega* allì Tartu­
fo con gialli d 'uova, panna di latte, parmegiano , e butirro , fi­
li metterà nella parta, quale cotta fi fervirà il Timballo. 

Sì faccian cuocere i Maccheroni nel brodo di Mauro; CON, l i m a t a ­
ti , e freddati fi condifcono con fugo di carne di Porco , petti ™m .a11* 
di Capponi arroftiti, e tr i tolat i , prefciutto t r i to , pepe , e ca- a m P a u r # 

ciò grattato; cosi fi accomoderanno nei .piatto e fi copriranno 
ton una farfa di: gialli ifuova parmegiano , butirro , e panna 
di latte condita di cannella, ed aflbdata quefta al forno fi fer-
Vienna* 

Soffritte il Rifo con butirro,'fi unirà con un ragìi d'ani- m Di Rìfo 
Bielle, prefciutto, tartufi, funghi > midolla di Manzo > e carne m Cagao-

X z di ne# 
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di Vitello tritolata , e fi farà pian plano cuocere in fugo dì 
carne ^ cotto , e freddato fi metterà nella parta con parmegiano 
grattato, ed un Coli di Vitello . Cotta la pafta ai forno , fi 
f crvirà. 

Alia Pita- Bianchiti li Spinaci in brodo, tritolati, e poi pedi con ri­
corica. cotta, parmegiano , pane grattato , e midolla di Manzo , ft 

legherà tutto, condito d'aromi, con gialli d' uova ; e poi fé 
ne formeranno varj bocconi, quali infarinati, t bolliti per po­
co in brodo di Cappone, fi Aleneranno con parmegiano e bu­
tirro dentro la pafta , quale cotta al forno fi fervirà • 

Di macche- Data mezza cottura ai Maccheroni nel brodo , e poi paffati 
roni alla con butirro, graffo di Vitello prefciutto, tartufi, e prugnoli, tut* 
Nobile. t 0 tritò, fi faranno finir xii cuocere con latte di Vacca,e cotti 

fi legheranno con panna di latte , con la quale fi faranno fred^ 
dare. Così fi metteranno tra la pafta di Provature pefte, e le* 
gate con uova, quale cotta al forno fi fervirà il Timballo, 

AH* Règi- Si grattuggi il pane, e poi feccato al forno , e ridotto ia 
na% polvere, s'impafti con butirro , uova, latte, e polvere di can­

nella , e ben dimenato fi formino Gnocchi , quali bolliti per 
poco nel brodo di Cappone , fi metteranno nella pafta con un 
Coli di Vitello e parmegiano. E cotto al forno fi fervirà . 

Alla Corra- Si faccia cuocere nel latte la farina di Rifo, e ridotta co* 
dina. Afte U ì l a polenta, e freddata, fi unifca con carne di Vitello paf-

fatai, tartufi, e midolla di Manzo, tutto tritolato, e legato con 
gialli d'uova, e parmegiano grattato; fi dimeni , e fé ne for­
mino bocconi, quali cotti in brodo , fi metteranno nella cafla 
di pafta con panna dì latte, e butirro % E così fi farà cuocere 
il Timballo. 

DiPugliatìu Tritolati i petti di Capponi , e pefK con midolla di Man­
zo > parmegiano, graffo di Vitello, majorana f e gialli d' uova f 

fé ne formeranno piccoli bocconcini, quali mefli aduno aduno 
nella pafta, fi faran cuocere nel brodo di Manzo, e freddati fi 
metteranno nella caffo di pafta con cacio grattato , ed un Còli 
di Vitello <: prcfchitto. Si farà cuocere il Timballo,, e fi fervirà. 

Alla Mili- Si faccia cuocere nel brodo di Cappone condito di butir* 
n^c^ ro > farina di grano d* India mefcolata con poco parmegiano 

grattato, quale cotta, freddata, e tagliata a fettolinc ,.fi acco­
moderà nella calfa di pafta tramezzata di parmegiano , butirro 9 

e panna di latte, e cotta la pafta li fervirà • 
CA. 
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C A P I T O L O IL 

Délit Sortit, 

COtto il Rifo con latte e butirro , freddato fi legherà con Sortii di 
parmegiano grattato, gialli d'uova e qualche chiara , e Rifo ali' 

fé ne formerà una parta, quale tirata in forma di cafla in una Ancelle. 
Caflarola unta di rtrutto e polverata di pan grattato , dentro 
vi fi metterà un ragù d'animelle, condito di tartufi, prugnoli, 
ed erbe aromatiche; fi coprirà con la fuddetta parta di Rifo , 
e fi farà cuocere al forno. Cotto fi fervirà caldo. 

Cotti i Tagliolini in brodo, e freddati, fi legheranno con Alla Moda, 
gialli d*uova, e parmegiano, in modo che formino una parta , 
nella quale, tirata in una Caflarola, vi fi metteranno lattatoli di 
Virello bianchiti in acqua, paflati con butirro , e conditi eoa 
panna di iarte, e tartufi: Coverti della medefima palla fi farà 
cuocere il Sortii. 

Si coora al didentro una Caflarola unta di butirro coner- Alla Giar-
be, cwè fellan, carote, fparagi , paftinache , indivia , e httu- <w»era. 
che, tutte tagliate per lungo, bianchite , e'paffete con butirro 
e (pezie. Sopra quest' erbe fi metta una farfa di carne di Vi­
tello, e dopo un ragù d'animelle condito d'erbe aromatiche , 
quali coverto d'altra farfa fi farà cuocere al forno , e fi fer­
virà . 

Cotto il pan grattato nel brodo di Cappone, e refo come All'Ontano 
parta, fi farà freddare, e fi legherà con parmegiano e gialli d' 
uova; poi in quella pafta tirata nel piatto unto di butirro , vi 
fi mettano piccioni cotti in brodo , diflbflati , paflati con bu­
tirro, bafilico, « fpezie , e legati eoa panna di latte : fi- co­
priranno con la fuddetta pafta , che dovrà aflbdarfi al forno. _ 

Si faccia una pafta di ricotta di Vacca, parmegiano , ed AU Ingle-
uova sbattute, con prefeiutto trito, tartufi, e fpezie, e di que­
lla fé ne formino bocconi, quali infarinati, e fritti in butirro, 
fi accomodano nel piatto con parmegiano, butirro, fette di pro-
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Al Pane 
da graffo • 

vature , tartufi , e petti di Capponi a r rodi ti e tagliati a filetti • 
Si coprono con altre fette di provature, quali dorate con uova 
fi faranno colorire al forno. 

Si grattuggi una Pagnotta di pane dintorno per levarne la prima 
fuperficie , e fattavi fopra una buca fé ne cavi la mollica , qua* 
le tritolata e paffata con butirro fi unirà con un ragù d'ani­
melle, fegati di polli, tartufi , funghi , ec. tutto palfato con 
butirro, e condito d'erbette. Ripiena la pagnotta di quello ragù, 
e coverta la buca con la crofta levata, fi farà infuppare di lat­
te di Vacca condito di cannella, garofani, e noce mofeata : in­
zuppata fi coprirà di butirro gialli d' uova, e parmegiano grat­
ta to , e fi metterà al forno iopra fette di lardo . Aflbdata fi 
fervila calda . 

Grattuggiati la Pagnotta, come fi è detto, fi riempirà d'un 
da ma°ro. r agù di code digambari, ed .altre frutta di mare, condito d'er­

be , tartufi, e funghi. Poi fi farà infuppare nel latte di pigno­
l i , ed infuppata fi coprirà di mandorle all'amberlina, cannella, 
e pane abbrufiolito , tutto polverizato , e così fi farà aflodarc 
al forno. 

JLe piccole Pagnottine così ripiene fi poflbno fervirc an­
che dorate, e fritte . 

Al Pane 

TRjlT* 
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TRATTATO XII. 
ELLE TORTE DOLCI, E 

PASTE BIGNÈ1 • 

C A P I T O L O I. 

Delle Torte. 

A Pafta per coprire le Torte dolci e di due fpecie ; sfo- Delle Pafte. 
gliata, e frolla. Della prima fé n'è parlato al Tratta­
to delle Torte, e PafHcci degli Animali ; la feconda 
fi fa con quefta proporzione: per ogni due libre di fa­
rina vi vogliono una libra di zucchero , ed una di fri­

gna , fei gialli d* uova con una chiara, qualche fenfo di man­
dorle amare v cedrato, o cannella ed anche poche goccie d* ac­
qua . Non bifogna troppo dimenarla, ma tirarla fubito. 

Le Mandorle bianchite, e'pefte con corteccie di portogal- Torta ali» 
lo candito , cedro , zucchero cannella , e vaniglia , fi lega- Nobile. 
no coir gialli d'uova , e panna di latte; e fi mette tutto tra 
la pafta sfogliata, la quale dorata fi farà cuocere , e fi fervirà 
la Torta con zucchero fopra. 

Sbattute le chiare d' uova, e ben montate fi mefcoleranno Di Butirro, 
con 1 loro pialli, zucchero, corteccie di limone candito , e di 
limon verde, cannella, ed una giufta quantità di butirro lique­
fatto, e purificato, e poi Ti metterà tutto nella cafla di pafta 
fenza coprirla, ma polvcràto fopra di zucchero , e cosi fi farà 
«uocere. 

Pc 
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Alla Dama. pefte ie Mandorle bianchite con butirro , gialli d* uova 
duri, e pìftacchi , fi unifcono con corteccie di portogallo, fiori 
di cedro canditi, zucchero , cannella , gialli d' uova crudi , e 
chiare montate ; fi mette tutto tra la parta sfogliata, o frolla, 

. fi farà cuocere, e fi fervirà con zucchero in polvere. 
A l orna- 51 faccia bollire fugo c£ agrefta e di limme con zucchero 

chiarificato , e ben riftretto , e freddato fi mefcoli con panna 
di latte, gialli d* uova crudi , cedro candito , pìftacchi , can­
nella , e vaniglia ; fi metta tutto nella cafla di pafta , e fen-
za coprirlo con altra pafta, fi faccia cuocere con zucchero poi-
verizato fopra. 

Di Mela- Cotte le Mela rofa nel giulebbe , o pure fotto le braci , 
, o a * poi pefte con pinocchi, cedro candito, corteccia di limon ver­

de candito, zucchero, ed un fenfo di mufehio, e bagnato tutto 
con acqua di fior d'aranci , fi metterà tra la pafta frolla ; e 
cotta la Torta fi fervirà con nafpro di cannella. 

Di Fragole Le Fragole mefcolate con un giulebbe denfo , fi con­
cila 5em- diranno di limon verde candito, e tritulato , polvere , di can-
plice. n e ija ^ e(j a cqu a <ji fiori d' aranci , e poi fi metteranno nella 

pafta frolla ; e coverte della medefima lavorata a graticola , fi 
farà cuocere la Torta , e fi fervirà guarnita di fragole alla ca­
ramella . 

Alla Panna. 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 mofeata . Si 
metterà tutto tra la pafta sfogliata fopra fette di pane di fpa-
gna 1 fi farà cuocere la Torta, e con zucchero fi fervirà. 

D'Agrefta* ^l A c*n i $ agrefta , cavatene i grani , cotti nel zuc­
chero chiarificato, e freddati fi mefcoleranno con provature grat­
tate, cedronata pefta, cannella in polvere, e pinocchi triti , e 
fi metteranno tra la pafta frolla; e cotta la Torta fi fervirà con 
nafpro di limone fopra. 

Alla Bolo- Si mefcolino Ricotta , parmegiano grattato, butirro, gialli 
gnefe. d'uova crudi, e qualche chiara, zucchero, cedro candito trito, 

e foglie di bietole bianchite, e trituiate , e fi mettano tra la 
pafta sfogliata dove fi faran cuocere al forno. 

Dì midolla Le Midolla di Manzo tritolate con cedro ed aranci can­
di Manzo, diti, e pìftacchi, e legate con giaUi d*uova , ed acqua di fiori 

d' aranci , fi mettono tra la pafta frolla condite di cannella ; 
fi 
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fi fari cuocere la Torta, e fi fervirà nafprata di cannella. 
Cotte le Pefche fettate nel giulebbe , o pure nel vino e DÌ Pefche* 

zucchero, e freddate, fi metteranno tra la parta frolla con pi-
fiacchi, aranci canditi, e mandorle amare trite, polvere di can-
nella, e noce mofeata : cotta la Torta fi nafprerà con chiara 
d' uova, e zucchero, ed un fenfo di mandorle amare. 

Pefta la Ricotta di Vacca , poi bagnata con acqua di fior Alla Paler* 
d' aranci, paflata per fetaccio , e condita di zucchero, aranci mitana. 
zucca, e cedro canditi,, marmellata di fior di boragine , e pi-
fiacchi a filetti , fi metterà nella cafla di pafta fenza coprirla 
d* altra pafta , ma polverata di zucchero fopra, fi farà cuocere , 
e fi fervirà lavorata di aranci , cedro , zucca f e piftacchi 
canditi • 

Si bianchifeono i Sparagi in acqua, e fale , poi freddati , Di Sparagù 
afeiugati, e tritulati, fi palfano con butirro, e conditi di ricoN 
ta, gialli d'uova, parmegiano grattato, cedro, zucchero , can* 
nella ed acqua d'odore, fi metteranno tra la pafta sfogliata : e 
cotta la Torta fi fervirà calda con zucchero. 

Pedi i Petti di Capponi arroftiti con midolla di Manzo , Alla Reale* 
piftacchi , aranci , cedro candito, e zucchero, fi#uniranno con 
gialli d'uova, e panna di la t tee condito tutto di cannella,ed 
acqua di fior d' aranci, fi mctteìrà tra la pafta sfogliata, fi farà 
cuocere, e fi fervirà con zucchero. 

Cotte le Cotogna al forno, fi pedino con polvere di Mo. Di Coto-
flaccido, zucchero, limone, verde candito, pane di Spagna ba- gna • 
gnato in vino mofeato- e condite di noce mofeata, e d'acqua 
d'odore, fi faran cuocere tra la pafta frolla, e fi fervirà la Tor* 
ta lavorata di gelo di fugo di Cotogna, e diavolini fopra. 

Nel zucchero chiarificato , denfato , e freddato fi met* AH ReoL 
tano dei gulli d'uova crudi (regolandofi per ogni libra di zuc* n2Lm ° 
chero.dieci gialli d'uova ) ed un fenfo di cedrato , e fi faccia 
tutto di nuovo addenfarc al fuoco come marmellata , e pattato 
per fetaccio fi metterà condito di cedro candito , e piftacchi , 
nella caffa di pafta frolla prima cotta ; e coverta la Torta di 
pafta di Merenghe, fi farà aflbdare al fornoj e fi fervirà-. 

L'Amarene cotte in giulebbe Ci uaifcono con limon D'Amarene 
verde , aranci , e fior di cedro , tutta candito , e trito­
lato ; fi cuocono tra la pafta frolla candite di cannella , ac-
$ua d'odore , e fugo di limone ; e fi ferve la Torta nafprata. 

Y Pc. 
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Alla Turca. 

Di Pere 
mofcadelle • 

Di Aranci 
di Porto­
gallo * 

Di Carciofi 
fi. 

Di Piftao 
chi* 

Dì Tartufi. 

Di Canditi 
varj. 

Dì Spinaci. 

Pedi i Fegati di Polli > bianchiti in brodo , con provato­
re , cedro candito , piftacchi, pinocchi, zucchero , butirro , gial­
li d' uova , e panna di latte , fi mettono tra la parta sfoglia­
ta , conditi di vaniglia, fi fa cuocere la Torta , e fi ferve con 
zucchero fopra . 

Cotte nel zucchero chiarificato le Pere mofcadelle, e fred* 
date s' unifcano con zucca e limoni verdi canditi e tritolati f 

ed un poco di mufchio fciolto in acqua di rofe ; fi metta-
no nella caffa di pafta frolla a cuocere ; e fi ferve la Torta 
coverta di pafta di merenghe , guarnita di pere mofcadelle 
candite. 

Bianchiti gli Aranci di Portogallo in acqua, poi purifica­
ti in acqua frefca , e cotti nei zucchero chiarificato , fi u* 
nifcono con cannella in polvere e piftacchi pefti , fi met­
tono nella caffa di pafta prima cotta , e fi ferve la Torta con 
Crema di Piftacchi fopra. 

Tagliati i Carcioffi a fette, e bianchiti in acqua con fale 
e fugo di limone, fi paffano con butirro, e fpezie^ poi fi lega­
no con Crema di gialli d* uova, latte e zucchero , conditi di 
cedro , e cannella : così fi metteranno tra la pafta sfogliata , e 
catta che farà la Torta fi fervirà con zucchero. 

Bianchiti i Piftacchi, e pefti con limoni verdi canditi, ce­
dro , e zucchero, fi condifeono di butirro, gialli d'uova e qual­
che chiara montata, cannella , e panna di latte; e cosi fé ne 
forma la Torta mettendo tutto tra la pafta frolla , la quale 
cotta fi fervirà . 

Netti i Tartufi , e tagliati a fette fi legano con gialli 
d' uova , parmegiano grattato , e butirro ; fi condifeono con 
poco zucchero, e noce mofeata, fi mettono tra la pafta sfoglia­
ta , e fé ne formerà la Torta , la quale fi farà cuocere. 

Si prendano Amarene, cedro , portogallo , limon verde , 
pinocchi , piftacchi, fior di cedro, e marmellata di fior di bo-
ragine ; tutto candito e tritolato , fi condifea con acqua di 
fior d'aranci, e cannella, e fi metta tra la pafta frolla. Cotta* 
che farà la Tòrta fi fervirà lavorata di pafta dr uova faldic* 
chere. 

Bianchite le foglie di Spinaci fi tritulano r e fi pefiano 
con marmellata di cedro, pinocchi, e piftacchi , e fi unifeono 
con Crema di lat te, gialli d' uova, ricotta , e zucchero, con* 

di-
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dite di cannella, e noce mofcata . Si metterà tutto nella palla 
sfogliata, e fi farà cuocere . 

Indurite le Uova nell'acqua fé ne cavino i gialli , e fi pe- X)i Gialli 
flano con corteccie di Portogallo candito, parmegiano , e man- d'uova. 
dorle bianchite . Pelli fi condifcono con panna di latte , gialli 
d' uova crude, e qualche chiara montata, zucchero , cannella , 
e butirro, e fi metta tutto mefcolato nella cafla di pafta , co­
prendo la Torta di zucchero, e così fi farà cuocere. 

Bianchiti , e pefU i pifclli , poi paffati per fetaccio , ed ^ Pifdii. 
uniti con gialli d ' u o v a , zucchero, panna di latte , cedro can-
dito t r i to , graffo di Vitello trito , e cannella , fé ne formerà 
la Torta con pafla sfogliata , che cotta fi fervirà . 

Nette le Prugne dalla pelle ed olla fi fan cuocere in giù- Di Prugne. 
lebbe con vino mofcato, e cotte fi condifcono con polvere di 
mofiacciolo, e pane di Spagna, cannella, ed un fenio di mu-
fchio. Mefcolato tutto fi metterà tra la patta frolla , e fi farà 
cuocere . 

Tritolate le foglie d'Acetofa fi faran cuocere con giuleb- D'Acetofa. 
b e ; cot te , e freddate fi unifcono con panna di la t te , butirro y 

gialli d'uova, cannella, limon verde candito e tritulato , e pol­
vere di pane di Spagna . Si metterà tutto tra la palla 'sfogliata, 
e cotta a Torta fi fervirà. 

Ammollito bene il Frumento in acqua , e cotto in brodo di Di Frumen* 
Cappone, e freddato, fi mefcoîerà con panna di latte , gialli to . 
d'uova , zucchero , cedro peflo e fciolto con acqua di fiori 
d 'aranci , un fenfo d' ambra ? ed acqua di cannella ; fi met­
terà nella ĉ ffa di pafia , la quale fi coprirà con altra pafla a 
fluide , e fi farà cuocere. 

Un Popone ben guftofo fi tagli a dadi , e fi paflì con bu- jy p 
tirro e noce ifmofcata j dopo s' incorpori con panna di latte , 
gialli d'uova, zucchero, marmellata di cedro, ed acqua di can 
nella, e così fi metterà tra la palla sfogliata, e fi farà cuocere. 

Fatto il Bianco-mangiare, ficcome altrove fi è detto, fi ta- Di Bianco-
glierà a fette e fi accomoderà fopra palla sfogliata , tramezzato mangiare . 
di butirro, panna di la t te , e cedro candito tr i tolato, fi bagne­
rà d* acqua di cannella , e fi coprirà con altra pafia sfogliata^ 
formata la Torta fi farà cuocere, e fi fervirà. 

I Limoni verdi canditi e fettati, fi unifcono cori raarmel- Alla Giubi­
lata di cedro e Crema di pifiacchi , e fi condifcono d' acqua niana. 

Y % di 



ìji ï L C U O C O 

di cannella; mefcolato tutto fi metterà tra la patta frolla , e fi 
farà cuocere. Cotta la Torta fi fervirà con nafpro di limone f 

ornata di fiori d'aranci canditi. 
Di Rifo. Cotto il Rifo con latte e butirro, e freddato, fi mefcole-

rà con panna di latte, giulebbe di cannella , gialli d' uova, e 
cedro tritulato , e fi metterà tra la parta sfogliata. Si fan cuo­
cere la Torta , e fi fervirà . 

Alla Tar- Con la panna di latte fi unifeano gialli d'uova , pane 
t a r a* di Spagna in polvere, cioccolata grattata , e vaniglia , e me­

fcolato tutto fi metterà tra la patta frolla , e fi farà cuocere . 
Cotta la Torta fi fervirà nafprata di cioccolata, 

Di Ceci . Cotti i Ceci nel brodo di Cappone, petti , e pattati per 
fetaccio , fi uniranno con ricotta, gialli d' uov3 , zucchero, por* 
tooallo candito trito, e cannella , e fi metteranno tra lo sfo-
glio 3 e formata la Torta fi farà cuocere. 

Di Provatu- Le Frovature frefe he pedate con graffo dì Vitello 5 midol-
T e - la di Manzo, cedro candito , e zucchero , fi legheranno con 

panna di latte, gialli d 'uova, ed acqua di cannella, e fi met­
teranno a cuocere tra la patta sfogliata ; e cotta la Torta fi 
fervirà fubito. 

Alla IV: 3 la- ^ o n f"anguc di Polli , o Capretto , fi mefcolino panna di kt* 
nefe-. *e > latte, gialli d'uova, polvere di femi di finocchi, zucchero, 

e cioccolata, e fé ne. formi fopr al fuoco una denfa CFema • 
la quale freddata vi fi aggiungerà del cedro candito trito , e fi 
metterà nella cafia di patta , che fi farà cuocere polverata di 
zucchero. 

Alla Napo- Fettate le Provature , ed unite con ricotta , provola grat-
leuna • tata, prefeiutto in fette , falficcie , panzetta di Porca fettata , 

uova sbattute, pepe , e cannella, fi metterà tutto mefcolato tra 
la patta sfogliata, fi farà cuocere, e fi fervirà. 

AlIaSenefe. Si pettino mandorle bianchite con pinocchi, piftacchi, ce­
dro candito e zucchero ; poi fi unifeano con una Crema di lat­
te e vaniglia , fi metteranno tra la patta frolla , fi farà cuoce­
re la Torta , e fi fervirà guarnita di confettura. 

Si fappia che di tutte le frutta, radiche , erbe ^ fiori , e 
femi, fi poffon fare Tor te ; batta avvertire di darle un propor­
zionato ed adattato condimento, ficcome fi è veduto in quefte 
Torte deferit te • 

CA« 
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C A P I T O L O IL 

Delle pajle Bignè + 

S X faccia bolìire nel brodo chiaro ben fgraffato una Corteccia Bignè lem-
di limone, un ftecco di cannella , ed un poco di iugna ; puce. 

prefo che avrà ouHo il brodo, cavatene la cannella ed il limo-
n e , vi li merterà il fior di farina, dimenandolo tempre, e quan­
do farà giunto alla cottura , che i\ diftacca dalla Caflarola , fi 
metterà in una Terriera a freddare ; poi fi maneniera ben bene 
mettendoci da tanto in tanto un giallo d' uovo , e qualche 
chiara . Fatta morbida quefta parta fi friggerà in bocconi, o pu* 
re pallata per firinga: avvertendo di non far troppo riicaldare 
lo fcrutto, e di dimenare la padella mentre frigge fi . Fritta fi 
iervirà polverata di zucchero. 

Mette l 'Amarene giulebbate tra piccoli pezzetti di patta Alla Dama 
quafi frolla, fi fanno friggere in flrutto, e con zucchero (opra 
iì fervono . 

Cotto il fiore di farina di rifo nel latte , e giunto alla Alla Mal-
cottura del Bignè lemplice, fi farà freddare, e s'impatterà con tele. 
gialli d' uova , e qualche chiara , petti di Capponi A trotti ti , e 
tr i tolat i , corteccie di cedro candito, e limone verde rapato , e 
polvere di cannella; poi fi faccia tutto friggere nello ftrutto in 
bocconcini, che fi fervono con zucchero « 

Pette le mandorle alfambrellina con corteccie di portogalio, Alla Cor-
e fior d'aranci canditi, fi uniranno con la patta di bignè fem- r a c i i n a* 
plice, e di nuovo fi pefterà tu t to , e poi uniteci gialli d' uova 
con qualche chiara, polvere di cannella, e di pan di Spagna, fé ne 
formeranno i. foliti bocconcini alla lunghezza d' un mezzo dito, 
quali fritti in ttrutto fi fervono con zucchero. 

Fatta una denfa Crema con latte fior di farina, pan grat- Alla çre>-

tato e polverato , e gialli d 'uova, condita di zucchero , pittac- m a . 
ch i , e corteccie di cedro candite e tritolate, fi farà freddare in 
una Tor t ie ra , e te ne formeranno piccoli: mottaccioletti , quali 

m 
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infarinati, dorati , e mollicati , fi friggeranno , e fi ferviranno 
con zucchero . 

Al Pre lei ut- Mefcolata la parta del Bignè femplice con prefeiutto, pro­
t o . vature t r i te , e parmegiano , le ne formeranno bocconi , quali 

fritti nello (frutto , fi lervono con zucchero alla caramella , 
Al Pane . S'empino di Crema denta piccole pagnottine di pane , vuo­

tate prima, ed infuppate nel latte 7 e poi coverte con Li me-
dehma corteccia levata, parimenti infuppata di lat te, s'infarini­
no , li dorino, e li f r i sano : fritte fi fervono con zucchero. 

ÀlIePcfche. Marinate le Pelche fettate con fpirito di vino , zucchero, 
corteccia di cedro verde rapata, cannella in polvere , ed acqua 
eli fiori d'aranci, s'infarineranno dopo eflerfi afeiugate , e dorate 
fi friggeranno, e con zucchero oialfato lopra (ì ferviranno. 

D Aranci Raia la corteccia al Portogallo, p~i fettato , e bianchito 
di 1 orto- ] n acqua, (e le farà ncll1 acqua fredda deporre la ina alprezza , 
^a e nel ciulebbe denfo lì (M'\ bollire. Indi involte le fette in una 

pafta di farina, vino bianco, olio , lale, ed acqua di cannella 
fi fanno friggere, e già fiate di zucchero li fervono. 

Al Pane di Piccole tettoline cii nane di Snaqna tramezzate d'una mar-
spagna. niellata di cedro, ed involte di pafta (atra con latte , uova , 

farina , e cannella in polvere , fi friggeranno , e fi ferviranno 
giaffate con zucchero . 

Al Riìb. Cotto il Rito nel latte, e freddato, fi unirà con gialli cT 
uova, corteccic di portogallo candite e tritolate, cannella e pa­
ne di Spagna in polvere, e fatti i (oliti bocconi ii friggeranno 
infarinati, e polverati di zucchero li fervono. 

Agli A - Fatta una denfa Crema con lat te , gialli d'uova, zucchero, 
manti. e p a n ^i Spagna in polvere fi farà freddare , e poi mefcolata 

con confettura, e condita d'olio di cannella , fi farà in bocco­
n i , quali involti nel fior di farina , e fritti fi ferviranno eoa 
zucchero fopra a caramella coverti di diavolini. 

Alla moda» Piccoli pezzetti d'odia bianca ripieni di marmellata d' a-
marene, e chiufi d' intorno, bagnando V effremità , fi faranno 
friggere , e con zucchero li fervono . 

/•vua i>apo- 5i {accia cuocere il fior di farina nelP acqua , dove prima 
abbiano bollito, foghe d alloro , corteccie di l imone, cannella, 
e iale j e quando larà addenfato , fi farà freddare fopra d'un ta­
voliere unto d'olio* e noi ben manc^iato , le ne formeranno 
ciambelline, quali lì friggeranno in o l io , di menando le , e pun­

ie .nana 

gen-
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gendole con un ftecco, e cotte fi fervono con mele prima chia­
rificato, e condito di rofrnarino, e zucchero. 

Sbattute bene con un frullo le uova in un vafe, e condi­
te di fa!e, fi mefcoleranno con fior di farina, col quale ben ma-
negiate le ne formerà una pafta , dalla quale ripolata per qual­
che tempo fé ne formeranno varj maccaroncini, che tagliati in 
piccioliffimi p^zzi , ed infarinati per non farli attaccare, fi frig­
geranno in ftrutto, e cotti fi legheranno con mele purificato, e 
fi iervirano con zucchero polverizato. 

Facciafj una parta con pane, e parmegiano grattata, un po­
co di fior di farina, zucchero, cannella, e corteccie di Portogal­
lo tr i te, e fi dimeni con uova, butirro, e poco lat te . Indi fé 
ne formino Ciambelline , quali infarinate e fritte y fi fervono 
con zucchero. 

Pefta una mollica di pane bagnata nel latte con ricotta di 
V acca , e paffata F una , e l'altra per fetaccio s' impattino con 
gialli d'uova qualche chiara, ed un poco di zucchero ; e con­
dita quefta pafta d' acqua di cannella , e piftacchi tritolati , fi 
faranno i foliti bocconcini, quali fritti fi fervono con zucchero. 

All' Inr.u-
pierabile » 

Al Formag­
gio, 

Alla Rema' 
na. 

7RJT. 
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TRATTATO XIII. 
DELLE CROCCANTI, GATTO ' 

ED ALTRE PASTE DELI-
CAT JL.J * 

ss 
H'i • • 

C A P I T O L O I. 

Delle Croccanti. 

Crocoite " Y ^ £ f t e bene le mandorle, bagnandole nel peftarìe con chia­
mi manaor- 1 ^ ^ ra d'uova , fi faranno in uni CafTarola a fuoco lento 

a incorporare con zucchero ::no ben polverato , polvere 
JL . ci cannella e noce mofeata , in maniera che divenghi 

una palla, quale freddata , e tirata ben lottile fopra d' 
un vafe di rame, unto di cera o olio , s' intaglierà con quei 

. difegno, che fi vuole , e cotta lentamente ai forno, fi fervi. 
rà fredda ornata di confettura fopra d' una marmellata « Con 
queda medesima parta fi poffon fare varj piccoii lavori da fer­
vi rfi ne' tondini . 

.Alla Cara- 5; chiarifichi il zucchero , e giunto alla cottura di cara-
mella. rnella fi faccia cadere filando fopra d'una CafTarola unta d'olio, 

girando la mano nel farlo cadere acciò faccia un lavoro trafo. 
rato. Poi freddato quello zucchero, e rifcaldata appena la Caf-
farola, fi diftaccherà fubito la Croccante , la quale fi fervirà 
con confettura fotto. 

Alla Dra- Si faccia una palla metà fior di farina , e metà zuccotto 
gante. g Olanda in polvere con acqua di colla dragante , e volendola 

co-
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colorire, con un poco di polvere di que! colore, che fi vuole. 
Fatta quefta patta li maneggi berte, o lì pelli, e poi tirata ben 
fattile, s'intagli fopra la carta e foglia di rame in varj pezzi 
lavorati a piacere, quali cotti , ed uniti con caramella per for­
marne quelche lì vuole, fi fervrrà la Croccante. 

Si mefcola meri zucchero d'Olanda in polvere, e metà d* Al limone. 
Amido con chiare d'uova, e fugo di limone , in maniera che 
sabbia una pa(U dura, quale iottilmente tirata fopra la carta , 
fi lavorerà come fi vuole • 

Si faccia una palla fluida con una libra di fior di farina . Alli Ferita 
due oncie di zucchero, quattro gialli d' uova e due chiare, e CK 

la t te; ed in eifa s'attufi un ferro lavorato , per efempio , in 
forma dirofa, ri (caldaio prima in una C a r t o l a con fugna, entro 
la quale ài nuovo fi metterà veflito della pafla fuddetta , quale 
cotta fé ne caverà il ferro . Cotti quefti fiori fi fervi ranno mon­
tati in piramide ornati di confettura, che fi attaccherà con ca­
ramella • 

Fafta una liquida palla con otto oncie di fior di farina tre Succ€ilr&*> 
chiare d'uova, ed un roffo, e due oncie di zucchero , e ben 
sbattuta e condita di cannella in polvere, e vino bianco, fifac* 
eia colare a poco la volta in una Cafiarola fui fuoco con (Inat­
to dentro per il fondo d' un pignattino tutto forato , girandola 
mentre cola la palla . Cotte e calde U Crocçantine fé le darà 
qualche forma, e fi ferviraqno montât? con zucchero fopra. 

Si faccia una pafla sfogliata , fi tiri alla grofiezza d' un ^ u a deftrè. 
mezzo d i to , e fi tagli a fiorami, quali dorati , e cotti al for­
n o , fi monteranno uniti con h caramella, e nafprati fiferviran* 
no con confettine. 

Netta una libra di mandorle , ed afeiugata , fi pefia con 
chiara d' uova, e noi imoaflata con due chiare d' uova monta-
te , fi condifea quefta palla di cinnella , garofani in polvere , e 
noce mofeata: ìndi fi tiri ben fintile foprs una foglia di rame 
unta di cera, e fattoci un nafpro con chiare d'uova, zucchero, 
cannella e coriandri in polvere , fi faccia cuocere lentamente ai 
forno : Cotta fi t ag l im > e calda fé !e darà quella forma 
che fi vuole. Si monterà a piacere, e fi fervirà. 

S'inipafli una libra di fior di farina con due oncie di zuc- Naflrata. 
chero in polvere , e due di butirro , polvere di cannella v ed 
uova; fatta quefta pafla foda, e ripofata, fi tiri a fogli fottili, 

Z qua-

Alli Cial­
doni Hi 
mandorle % 
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quali tagliati in forma di naftri, e fritti nello ftrutto, fi fervo 
no montati, e polverati di zucchero. 

aerwi limn 
• • M M M 

C A P I T O L O II. 

Gatto fem-
phce. 

Alla moda* 

Stogi iato al­
la Crema. 

Alla Savo­
iarda • 

Alla Spofa. 

Belli Gatto. 

SI scattino bene in un vafe dieci gialli d* uova con mezza 
libra di zucchero fino in polvere , e fi unifcano con nove 

chiare d' uova ben montate, e poi mezza libra d' amido fetac-
ciato : mefcolato Tutto e condito con qualche odore , fi faccia 
cuocere al forno in una Caflarola unta di* butirro , cotto fi fer-
vira naiprato di zucchero* 

Coìti) il fior di lamia di rifb nel brodo , ed addenfato e 
freddato il pefti con cedro , e Portogallo candito tritolati , can­
nella , e vaniglia; e poi s'impartì tutto con gialli d1 uova , e 
qualche chiara • Indi fé ne formino varj gnocchi alla lunghezza 
à* un mezzo dito, quali bolliti per poco in acqua , ed afciuga* 
ti s* involgeranno nel zucchero in polvere, e fi friggeranno con 
ftrutto ; cotti ed uniti in una caffarola unta d* olio , fi faranno 
per poco Cagionare al forno, e fi fervirà il Gatto polverato di 
zucchero. 

Fatta la folita pafta sfogliata * e tagliata a quadretti ^ fi 
farà cuocere al forno ; e poi aperto ogni quadretto , e ripieno 
di Crema * fi ferviranno tutti attaccati T uno fopra f altro con 
caramella in forma rotonda , e cosà fatto fi fervirà il Gatto 
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 , e cannella in polvere, e dieci chiare d* 
uova montate ; e mefcolato tutto fi farà cuocere al forno in 
una Caflarola unta di butirro ; cotto il Gatto fi fervirà con 
nafpro fatto con chiara d'uova, zucchero in polvere * e lugo 
dì limone. 

Si tagli la palla sfogliata a moflaccioletti , quali dorati li 
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faran cuocere al forno; e cotti (ì feiviranno coverti di cedro, 
p i fh i ih t , confettura, e fiori d'aranci , tutto trito ed attaccato 
con zucchero, e fi monteranno in forma di G a t t o . 

Bianchiti i Piftacchi in una libra, e peli con corteccia óì Di Pilucchi 
cedro candito, ed un poco di butirro, fi mescoleranno con lei 
gialli d 'uova , cannella, noce mol la ta , mezza libra di zucche-
ro e quattro chiare d'uova montate ; e melcolato tutto fi farà 
cuocere al torno in una Calìarola unra di butirro , e polverata 
di pane; e entro il Gatto li fervila con nalpro verde fatto con 
giulebbe, Ingo di fpinaci , e cedro verde rapato. 

Mezza libra di mandorle corte alT ambrellina , e pefte ben Alla Cor-
fine, ii unticano con corion in in polvere, una libra di zucche- radina. 
ro fino , due oncie ù - m.clo y dodeci pialli d'uova , corteccia 
di cedro, e cannella; e rutto dimenato fi unilca con otto chia­
re d uova , e li taccia cuocere al torno in una ( affarola buti-
rata , e polverata eli pane; cotto il Gatto fi tervirà con nalpro 
di cannella , e corteccia di portogallo tritolata . 

Si sbattino mezza libra di zucchero , tre oncie d' amido, Altro al 
Cioccolata grattata , Cannella , in polvere , Vaniglia , e die* la C «Diradi­
ci gialli d* uova : melcolato tutto fi umica con otto chiare d'uo- n a • 
va montate, e ti taccia cuocere al forno in una Caflarola buti. 
rata , ed incartata. Cotto il Gatto , e fattoli fopra una buca, 
le ne caverà il midollo , quale unito con Crema di Vaniglia 
Iervirà per riempiere il Ga t to , che nafprato di Cioccolata fi Ier­
virà . 

Cotto il fior di farina nel brodo , ed addenfato e fredda- Alla Sul­
to , fi petti con gialli d* uova ; poi condito di Cedro candito, dana. 
limon verde, piftacchi , mandorle alT ambrellina , tutto trito , e 
condito di Cannella , fi melcoli con chiare d'uova montate , e fi 
facci cuocere al forno in una Caflarola unta di butirro , ed in­
cartata y e cotto il Gatto fi fervirà con zucchero. 

Si mefeofi una libra di fior di farina con mezza libra di Alla MadT 

zucchero , me^za di butirro , lei gialli d* uova , cedro candito d a l e n a • 
e limon verde rapati, e cannella in polvere; e mescolato tutto 
fi faccia cuocere in una CafTarola butirata • e cotto il Gatto fi 
fervirà polverato di zucchero . 

Una libra di parmegiano grattato fi unifea con otto gial- Alla Par­
li cf uova e due chiare , quattro once di zucchero > e cedro megiana. 
e•• ndito tritolato ; melcolato tutto fi faccia cuocere al forno 

Z 2 in 
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in una CafTarola butirata e polverata di pane . Cotto il Gatto 
fi fervirà coverto di Crema. 

Alla Bolo- Si uniica mezza libra di farina, mezza libra di zucchero > 

gnefe. quattro gialli d 'uova, quattr' oncie di but i r ro , pafTerina , anilì, 
cannella , e noce mofcata ; e meicolato tutto , fi faccia cuoce-
re in una CafTarola unta di butirro ; e cotto il Gatto fi iervU 
rà con nafpro di zucchero , ed a nifi in polvere . 

AlPArlec- Perte le Mandorle , e cotte nel zucchero , fé ne farà una 
china # parta condita con Cannella , e Cedro trito , quale tirata ben 

grofTa fopra una CafTarola unta d1 olio , fi farà leccare al forno; 
poi cavatane la CafTarola , fi fervirà il Gatto nafprato , e guar-
nito di confettura di varj colori . 

Alla Bur- Fatta una parta con una libra di fior di farina , quatti*' uo-
nevillc* va , fale , Cedro verde rapato , acqua di fior d' aranci e pol­

vere di Cannella , fi lalcia ripoiare per un1 ora in un panno ' 
poi di nuovo manegiata fi unirà con una libra di butirro , e 
fé ne formeranno ciambellette, le quali dorate e cotte al torno 
fi ferveranno montate , naiprate con Cannella , e guarnite di cor-
teccie candite, e o;elo di mela , 

Alla No- Si mefcoli mezza libra di zuccherose mezza libra d'amido 
bile. con dieci gialli d 'uova, Cannella, ed anifi, e tutto ben dime­

nato , fi unirà con otto chiare d'uova montate , e fi farà cuo­
cere al forno in una CafTarola butirata. Cptto il Gatto , e fat­
tole una buca , s empirà di Amarene giulebbate e marmellata 
di Cedro, e nalprato di vaniglia fi fervirà. 

Al Grilla- Bianchite due libre di mandorle , e poi tagliate a filetti 
ed afeiugate , fi mefcolano con una libra di zucchero , e fi frig­
geranno nella padella con poc' olio , o ftrutto. Cotte in modo, 
che il zucchero fia divenuto a color d' oro , e le mandorle fia* 
no unite, fi tireranno entro una CafTarola, dove freddate fé ne 
caveranno, e fi fervirà il Gatto ornato di diavolini , fopra una. 
foglia di parta con marmellata fotto , o pure iopra una fai* 
vietta « 

ce • 

ÇA 
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C A P I T O L O III. 

D' altre Pa fi e delicate. 

T^i faccia bollire nel brodo chiaro fior di farina cor un p^z 
-etto di butirro , e corteccia di limone verde ra ^ata , di« 

mena.idolo con meftola dì legno . Addenfato e freddata , fi pe-
fti con gialli d'uova , corteccia di portogallo , piftacchi , can* 
nella , e qualche chiara d' uova , e fe ne formino bocconi, i qua-
li cotti al forno , e poi aperti e ripieni di marmellata , e poi* 
varati di zucchero fi ferviranno raflbdati ai forno. 

Cotra una libra di zucchero afeiutto , in modo che attac­
chi tra le dita , ed addeniata , dimenandola con meftola di le­
gno , fi roefcolerà con quattro chiare d' uova montate, e poi fi 
ciiiporrà a bocconi lbpra un foglio di carta ^ i quali afîodati 
per poco* al forno , il ferviranno uniti a due a .due ripieni di 
marmellata , o pure femplici . Con quella pafta fi poflbno co­
prire Torte y Creme , ed altre cole . 

Si faccia cuocere una libra di zucchero, e giunta quafi al­
ia cottura della Caramella , e freddata fi mefcoli con dicci 
gialli d' uova , ed acqua di Cannella ^ e di nuovo al fuoco fi 
faccia tutto addenfare. Addenfata,e freddata quefta pafta fi paf-
fi per fetaccio , e condita con corteccic di portogallo candito 
trito , fi riduca in palle , quali calate nel giulebbe a perla , e 
poi involte nel zucchero in grana , fi ferviranno . Si può fervi-
re per ripieno di pafticcieria, e per ornamento di Tor t e , ec. 

Fatta la pafta .sfogliata , e tirata alla groflezza d* un mez­
zo di to , fi taglierà a piccoli quadretti , quali forati , e dorati, 
fi faranno cuocere al forno , e fi ferviranno ripieni i buchi di 
confettura, e coverti d; pafta di aìerenghe • 

Fatta una p.rfta ai ìMandorle con zucchero , fé ne forme­
ranno nk'cole Caffettine , le qual! feccate al forno , e ripiene 
di Cremi* di piftacchi , fi ferviranno coverte con nafta di me-
renghe. 

Fa£ta una mejsa pifta frolla , e tirata ben fottilc , s in-
voU 

Patta alla 
Reale . 

Di Me-
renghe • 

Di Faldic 
chere* 

Caleisb. 

Alla Scian­
tello . 

Cannello-
EU 
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volgerà attorno varj cannelli di latta , e così fi friggerà in 
ftrutto ; poi cavatene i cannelli , s' empiranno i Cannelloni di 
Crema , o Marmellata , o Ricotta con un odore di Vaniglia , 
e fi ferviranno polverati di zucchero . 

Alla Regi- Fatte piccole Calettine di parta frolla , e cotte s'emniran-
na. no di parta d'uova faldicchiere , mettendoci in mezzo de.l'Ama­

rene giulcbhate , e coverte con palla merengata li faranno rap­
pigliare al forno, e li ferviranno . 

Bifcotti al- Dimenate bene cinque gialli d' uova c^n cinque oncie di 
u ougne. zucchero , fi melcolino con cinque chiare d'uova montate , ed 

un oncia dì fior di farina. Indi fi faccia cuocere quella compo-
fizione lentamente al forno in varie lunghe Calettine di ( ar­
ra , diipofle (opra una foglia di rame , e polverate di zucche­
ro j e quando fi dirtaccheranno dalla Carta , allora potranno ier-
virli come fono , o nafprati . 

Imboraccia- Si faccia cuocere nel zucchero chiarificato mezza libra di 
te di .Man- Mandorle bianchite , e tritolate y e quando fono alla cottura 
dorle. ambrellina li caveranno, e freddate fi uniranno con una parta di 

m e r e n d e : ben mescolato tutto fi faccia cuocere al forno iopra 
una Carta difpofta su d'una foglia di rame in piccoli monton-
cini , e cotti fi ferviranno. 

Bifcotti all' Mefcolati bene dieci gialli d' uova con dieci oncie di zuc-
Atncana. chero in polvere, in modo che i gialli diventino quali bianchi, 

fi unifeano con mezza chiara d' uovo montata , ed un fienlo di 
Cedrato . Poi diflrihuito querto comporto in varie cartelline lun­
ghe, e ftrette ^ fi farà cuocere al forno lentamente, e quando fi 
(Urtaccheranno dalla carta fi portbno fervire. 

Bifcotto Pefta una libra di Mandarle amare bianchite, ed afeiugate, 
amaricante, con una libra di zucchero in polvere , e pattato f uno e f al­

tro per fetaccio s'impatterà con due chiare d'uova montate, ed 
un' altra libra di zucchero ; e quando querta parta tagliata coi 
Coltello non attacchi al medefimo ( altrimenti aggiungendoli piìi 
zucchero fi fequiterà a dimenarla con le mani bagnate in chia-
re d'uova montate) fé ne formino piccioli tortellini, quali di-
fpofti fopra la Carta su di una foglia di rame fi faranno cuo­
cere • 

Spumate Mefcolate cinque oncie in circa di zucchero polverato , con 
vane» due chiare d' uova montate , eJ aggiuntoci, un poco di Cioc­

colata rapata, o di Cannella in polvere, o cT A nifi in polvere, 
ce. 
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Spu m et­
te a vento* 

Cialdoni 
femplici % 

ce- e mefcolato tutto fi farà cuocere al forno fopra la Carta in 
varj bocconcini. 

Le chiare d* uova montate ridotte in forma di piccole pai-
le y 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 in polvere , ott'oncie 
di fiore , un'oncia d'anifì in polvere , con dieci uova, ed un oncia 
di butirro liquefatto , e ftemprato tutto , fi paflerà per fetic­
cio , e fi formeranno i Cialdoni col ferro rifcaldato in manie­
ra d' oftie; i quali cotti s'involteranno a Cannelli % e fi fervi-
ranno. 

Pefte le Mandorle bianchite, e fatte cuocere con zucchero Frutti finti* 
in polvere, e con qualche odore a piacere, fé ne formino frut­
ti varj entro le forme > o fenza > i quali fecchi al forno, e co* 
loratì ai naturale , fi ferviranno ne* tondini , o pure per or­
namento • 

THAT* 
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TRATTATO XW. 
DELLE SALSE, D F SAPORI, 

E G E L I . 

C A P I T 0 L 0 I. 

Delle Salfe. 

Salfa di W ^Efto il Rognone <ii Vitello arroftito con piftacchi, e fciol-
Rognone di M^J^ t o c o n ^UB° ^ limone , e fugo dell' ifteflb arrofto fi paf-
Vicello. fi fera per fetaccio , e condito di fpezie fi fervirà caldo 

J L fopra arrofH di Vitello, Pavoncelle, o Capponi. 
Mifta. Si faccia bollire in un vafe ben chiufo aceto di targone 

con zucchero , alloro , corteccie di limone e fpezie , e quando 
avrà bollito fi legherà con fior di farina,fi patterà per fetaccio, 
e fi fervirà fopra Cervo arrofto . 

Di fugo Raccolto il fugo del Cinghiale, che gocciola dall'arrofto , 
di Arroito. fi faccia lentamente bollire con fcalogne tritolate, falvia , fugo di 

limone , vino bianco e fpezie , ed addenfata la falfa fi fervirà 
fopra il Cinghiale. 

Di Cappa- Tritolati capparini con acciughe , preflemolo , e cipolle , 
ri ed Acciu- e pattato tutto con olio, ed unito con fugo di Caftratp fi fervi-
ghe. rà calda la falfa condita di fpezie. 

AUaRu- Si pedano capparini, olive, e pignoli, e fciolto tutto con 
Aica. aceto , e condito di fpciie fi farà tutto bollire , e caldo fi fer. 

vira fopra pefee. 
Pc-
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Pefto uno fpicchio d'aglio con anafi, bafilìco 9 e cedro , e D' Aiufi. 
tutto condito di fpezie, e fciolto con aceto rofato e brodo , fi 
faccia bollire, ed addenfata la falfa fi fervirà fopra piedi di Vi* 
tel lo . 

Pattate le Cipolle trite con butirro,ed unite con capparini Roberta. 
t r i t i , coriandri, e fpezie fi faranno bollire nel vino mofeado ed 
agro di limone, e fi fervirà la falfa . 

Si facciano addenfare in una Caffarola panna di latte, lat- Alla Pan-
t e , butirro , ed acqua di cannelLa ; e poi fi fervirà la falfa fo- na . 
pra arrofto di Vitello. 

Bolliti in vino bianco capparini, acciughe, funghi, timo, Alla Te-
e menta , tutto pefto, fi fervirà quefta falfa legata con butirro, defea, 
e parmegiano grattato fopra Pefci. 

Disfatto un pezzo di butirro in una Caffarola condito di Di Butir* 
fpezie , fi faccia bollire con aceto , ed addenfata la falfa conro. 
poco fior di farina fi fervirà con fparagi. 

Si facciano bollire in vino di Borgogna un fpicchio d'aglio, Alla Sp*. 
fettc di cipolla , alloro , peparoli rofli, cannella e garofani in- gnola. 
tieri . Addenfata quefta falfa fi pafferà per fetaccio , e fi fer­
virà fopra Pernici. 

Pefte l'acciughe con pignoli, ed una mollica di pane ba- Candida. 
gnata nell' aceto , e fciolto tutto con aceto bianco , e condito 
d'olio , fugo di limone , e fpezie , fi pallerà per fetaccio , e fi 
fervirà la falfa fopra Pefci lcffi. 

Sciolti ccn fugo di limoni verdi , e poche qoccie d' aceto £>j L j m c v 

i Limoncelli prima canditi, pefti con zucchero ? e fpezie , e paffati ne • 
per fetaccio, fi avrà la falfa per Uccelletti. 

Liquefatto in una Caffarola un pezzo di butirro condito n; n^n- ~ 
di lpezie e balihco trito in quantità, fi faaia addentare con gial­
li d' uova e fugo di limone , e poi ti fervirà la falfa fopra 
Piccioni • 

Pefte l'acciughe con preffemolo, cipolline, capparini, men- Ramolata, 
ta , ed un fenfo d'aglio , e condito tutto d' olio , aceto , fu­
go di limone , 'e fpezie , fi pafferà la falfa , e fi fervirà fopra 
Pefci rifreddi , 

Si facciano bollire nel fugo di granate capparini t r ì t i , cor- Alla Rea-
tecce di porfogallo , al loro, e fpezie ; ed eflendo la falfa ad- ]e . 
denfata fi pafferà per fetaccio , e fi fervirà fopra varie Vi­
vande . 

A a Pcft r> 
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Baftarda. Petto il Cedro candito con portogallo candito e majorana, 
fi fcioglie con aceto , nel quale fi farà bollire condito di fpe* 
zie ; e così fi fervirà fopra 1' Anetra. 

Brufca . , Pacati con butirro , prefciutto , cipolline , e fcalogne un 
fpicchio d' aglio , tartufi , funghi , e capparini , tutto trito , fi 
faranno bollire, conditi di fpezie, con brodo di Carne , aceto , 
e fuga di limone , e fi fervirà quella falfa fopra Carne di 
Manzo * 

D1 Acetofa» Si pattano con butirro quantità d'acetofa e fpinaci triti , 
e poi fi pedano con una mollica di pane , e corteccia di limo­
ne verde ; condito tutto di fpezie , fugo di limone , e brodo 
chiaro , fi patterà per fetaccio, e fi fervirà la falfa calda fopra 
Manzo letto.. 

Di Vifcio- Pelle le foglie di Majorana con Cedro candito, e cortec-
j e , eia di limon verde rapata , e fciolto tutto con fugo di Vifcio» 

le fi farà bollire con (lecchi di cannella , e garofani ; ed ad-
denfato , fi fervirà la falfa , pattata per fetaccio , fopra Tac­
chini. 

Di Gamba- Bianchiti i Gambari in acqua con fale , e pedi con fcalo-
ri. gne , fi feioglieranno con aceto rofato di malvafia , e pattato 

tutto per fetaccio fi farà bollire con (lecchi di cannella e ga­
rofani , alloro, e corteccia di limone. Si paflerà la falfa , e fi 
fervirà * 

DiPrefciut- Si pefta un pezzo di prefciutto trillato , e poi unito con 
to. foglie di falvia , e menta fi patta con tmtirro , e fi fa bollire 

con fugo di limone ed aceto di targone, condito di fpezie e 
poco, zucchero : addenfata la falfa e pattata per fetaccio fi fer­
virà * 

Di Ginepri. Lavata una quantità di ginepri nel vino , fi facciano bol­
lire in un vafe ben chiufo con aceto di malvafia , zucchero , e 
fpezie; e quando avrà tutto un pezzo bollito fi palferà per fetac­
cio y e fi fervirà la falfa fopra cacciagione. 

Di Fegati Pattati i fegati di Capponi con butirro e fpezie ^ fi pefta. 
di Capponi, na con corteccie di portogallo candite ,. un poco di zucche» 

ro, e fpezie ; e poi (temprato tutto con malvafia , e. fugo d* a-
ranci, fi patterà, e fi fervirà la falfa calda fopra falvagina. 

Alla Giar- Si peftano majorana, bafilica, targone, ed un (picchia <P 
diniera» aglio, e poi {temprato tutto con fugo di Manza ed aceto di 

tar» 
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tardone fi farà bollire, e pattato per fetaccio fi fervirà la falfa 
fopra Manzo. 

Bianchito il Tarantello con acqua ed aceto , e petto con Di Taran-
piftacchi, corteccia di limone, e fpezie, fi fcioglierà con aceto, telio. 
fugo di limone, ed olio; e paflato tutto per fetaccio fi fervirà 
fopra pefci • 

Netti i Pomidoro dalla pelle e femi fi tritoleranno con Di Pomido. 
fpicchi d'aglio, peparolo roflb , polleggio , e ruta ; e pattato r o • 
tutto con olio , e condito di fpezie fi farà bollire con aceto e 
fugo di Caftrato, e caldo fi fervirà fopra Caitrato. 

Si peftano uva pafia, gialli cf uova duri , polvere di mo- Alla More-
{lacciolo, ed una mollica di pane abbruftolita e bagnata nelacc- fca. 
to rotato ; temprato tutto con vino bianco e fugo d' agrefla, 
e paflato per fetaccio fi farà bollire condito di fpezie, e lì fer­
virà la falfa fopra pefci • 

Ammollite le Uova botarighe nelT acqua calda , e pefte Di BottarU 
con corteccie di portogallo candite , limon verde e fpezie , f i c h e * 
feioglieranno con aceto d' odore, lugo di limone , ed olio- e 
pafiata la falfa per fetaccio fi fervirà fopra crofle di pane ab-
bruftolite » 

Si pedano peparoli verdi, oregano, pìperna, finocchio fre- AI Torna-
feo con femi, fpicchi d 'aglio, menta , ed acciughe ; e fciolto Su^°-
tutto con aceto, fugo di limone, ed olio, fi pafleià per fetac­
cio, e fi fervirà fopra olive. 

Paflati i fegati ^ e lattaroli dì pefee con olio , cipolline , D'interiora 
preflemolo tr i to, e fpezie, e pefti con capparini, fi feioglieran- di pelce. 
no con fugo di limone, ed olio : fi paflerà per fetaccio la falfa, 
e fi fervirà calda lopra pefci. 

Li Tartufi fcttati, e paflati con butirro , olio , ed acciu- b\ Tartufi 
ghe , fi peftano* e fi fciogliono con fugo di carne , e di lijno- da grado. 
ne . Si paffa la falfa per fetaccio, e fi ferve con carne . 

Cotti i Tartufi fotto le braci fi fettano , fi pedano con Di Tarufi 
bottariche ed un fpicchio d'aglio, e fciolto tutto con olio e fu- da magro* 
go di limone,' e paflato per fetaccio fi avrà la falfa. 

Si facciano bollire mele, aceto rofato, e fpezie, ed adden- Melata « 
fato tutto fervefi la falfa fopra cervella fritte. 

Si peftano preflemolo, bafilico , majorana, mandorle , eduna Alla Orn-
mollica di pane bagnata nel vino mofcato; e tutto condito di pagnoia, 

A a 2 fpe* 
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fpezie fi feioglierà con fugo d'agrefta e mele , e fi fervi rà la fal­
fa pafsata per fetaccio. 

Di foglie di Ptfte le foglie tenere di vite con loro tralci, foglie d ice -
Vice,. dro , corteccia di limon verde, e piftacchi , e condito tutto di 

zucchero e fpezie , e fciolto con aceto d' odore , fi fervirà cal­
do pattato per fetaccio fopra pefee fritto. 

Alla Lom- Si peftano un fpicchio d 'agl io , balilico , finocchio frefeo f 

barda. pignoli, e ipezie, e fciolto tatto con aceto di malvafia, e fugo 
d'agrefta, fi patterà per fetaccio, e fi fervirà fopra Rane* 

Di Cedro* Petto il Cedro candito con mandorle abbruftolite , e can-
nella fi fcicglierà con malvafìa e fugo di limone • e pattato per 
fetaccio, fi fervirà la falfa fopra frittura. 

Imperiale. Si facciano bollire malvada, fugo di limone, zucchero, e 
fpezie in (lecchi, ed addenfato tutto con polvere di moftaccio-
lo, fi patterà per fetaccio, e fi fervirà fopra frittura. 

£j{ pafferi- Ammolita l'uva patta nel vino mofeato , e pefta con pi­
na. gnoli, capparini, e fpezie, fi feioglie con malvafia , e condito 

tutto di zucchero ed alloro fi fa bollire, fi patta per fetaccio, 
e fi ferve fopra To rd i . 

Alla Dama. Le Mandorle bianchite, fi peftano con corteccia di limon ver­
de , cedrato candito, ed una mollica di pane bagnata nel fugo 
di l imone, poi fi feioglierà tutto con brodo, acqua di cannella 
e fugo di limone , fi patterà per fetaccio , fi farà addenfare 
con un pezzo di butirro , e fi fervirà caldo fopra zinna letta. 

AlPApicia- Si pedano mandorle abbruftoliìe, una mollica di pane ab-
Ba* bruftolita , e bagnata in aceto, fpicchia d' aglio cotto alle bra­

ci , e corteccia- di portogallo, e fciolto tutto con malvalla ed 
aceto rofato, fi farà bollire condito di fpezie e mele. Si fervi­
rà quefta falfa pattata per fefaccio fopra Caftraro arroftito. 

Alla Firen- Peftafi un fpicchio d'aglio con falvia, uva patta, cedro can­
on a • d i t o , un pezzo eli fegato fritto, ed una mollica di pane bagna­

ta in aceto rofato, col quale fciolto tutto fi farà bollire condi­
to di. zucchero , e fpezie ; e poi fetacciata la falfa fi fervirà 
fopra fegato. 

Peverata. Bollito il pane abbruttolito con malvafia , mele, aceto, 
fpezie, e feme di fenape polverata > fi patterà tutto per fetac­
c i o , e fi fervirà fopra falvagine. 

Di Cerne di Cotto in brodo il feme di canape, fi pefta con mandorle 
Canape. bianchite, una mollica di pa-ne bagnata nel brodo , pepe bian­

c o , 
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co , e corteccia di limon verde, e temprato tutto con brodo , 
iu^o di limone ed acqua di rofe , fi condirà di fpezie , fi paf-
ferà per fetaccio, e fi fervirà caldo fopra ieffi. 

Pefte le More di Siepe con mandorle abbruftolite, cortec- Moranda. 
eia di Portogallo, e fpezie , fi feioglierà tutto con fugo d' agre­
tto , e paffato per fetaccio, fi fervirà la falfa fopra rifreddi. 

Si facciano lentamente bollire nel fugo d'uva nera cor- Vigorofa. 
teccie di limon verde, e portogallo» fpezie- in polvere , e pan 
grattato; fi paffa tutto per fetaccio, e s*avrà la falfa. 

Ammollite in vino bianco le prugne fecche , e poi pefte Di Prugne. 
con un f|>icchio d'aglio e tartufi, condite di fpezie, fi fcioglie-
ranno con fugo d'agretto e brodo di Manzo, col quale bollito 
tatto, e paffato per fetaccio, fi fervirà fopra carne. 

Le foglie di targone tritulate, e pattate con butirro fi con- D l ar8°" 
diranno di fpezie , e fi bagneranno con brodo di Vitello , e 
fugo di limone, e fi fervirà la falfa fopra Vitello in umido. 

Si peftano fegatelli di Polli cotti su le braci, gialli cr'uo- Alla Cor-
va duri, tartufa, targone, e corteccia dr limone candito, e poi radma» 
fciolto tutto con fugo di limone , e brodo , e pattato per fa­
tacelo, fi avrà la falfa, la quale calda fi verferà nel patticelo d'animelle. . 

Addenfato al fuoco un pezzo di butirro con gialli d' uova AUrita-
crudi, bafilico- trito, panna di latte, e polvere ài cannella, fi 
fervirà condito di fugo di limone nel patticelo di Piccioni. 

Si facciano bollire nel brodo e fugo di limone ( conditi A I l a V i n -cenzina di butirro e fpezie ) , capparini, prefeiutto , un fpicchio d a-
gik> ̂  prugnoli, tartufi, e targone , tutto petto . Si patterà la 
falfa per fetaccio, e fi fervirà ne' pafticci di Vitello. LU M A 

Le mandorle abbruftolite fi peftano coi* lattaroli di pefee a 

fritti, funghi, e tartufi, e fciolto tutto, condito di fpezie,con 
malvafia , e brodo , fi patterà per fetaccio , e fervirà per pa­
fticci caldi di pefee . 

Peftanfì bottariche, acciughe, pittaceli!, mentale tartufi , AlIaGalaa* 
c fcioglionfi con fugo di limone, olio , ed aceto di targone , 
e con fpezie'condita la falfa fi fervirà ne' pafticci freddi di 
pefee . 

Neil"aceto di cannella fi facciano bollire alloro , corteccia Agro-dolce= 
di limon verde, zucchero, e fpezie, e poi pattato tutto per fe­
taccio , fi addenferà con. polvere, di moftacciolo, e. condita la 
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falfa di cedro , Portogallo candito , e piftacchi triti , fi ferve 
per carne di lepre • 

Ai Caccia- Bolliti nel vino fpicchi d' aglio , falvia, pane abbruftolito, 
tore. fpezie ed un poco d'olio, fi paleranno per fetaccio , e fervali 

calda la falfa per carni arroftite . 
In Salmi• L'interiora delle Beccaccie tritolate con un fpicchio d* a-

glio, prefeiutto e tartufi , fi paffano con olio , e bagnate con 
brodo, vino di borgogna, e fugo di limone, fi faranno bollire, 
e poi fervefi la falla, fetacciata, per Beccaccie. 

Alla Geno- Si peftano fegato fritto, femi di finocchio, cedro candito, 
v e l e # portogallo, moftacciolo, zucchero , e fpezie ; e fciolto tutto 

con aceto d'odore e brodo, fi farà bollire, fi pafferà per fetac­
cio , e fi fervirà fopra fegato fritto. 

Alla Fran- Tritulata TAcetofa con targone, e paflata con butirro, fi 
cefe* condirà di fpezie, e fi bagnerà con brodo di Vitello , e fugo 

di cipolla cotta, e pefta . Si farà tutto bollire , e fervirà per 
fricondò di Vitello. 

D'Àgrefta. Schiacciata V Agrefta fi fa bollire con zucchero falvia e 
fpezie, fi paflerà per fetaccio, e fervirà per beccafìchi. 

Alla Dane- Si facciano cuocere lentamente fette di carne di Bue con 
*c# lardo, prefeiutto, cipolle, alloro , aglio , timo , corteccia di 

limon verde, e fpezie, bagnando tutto con vino di feiampagna, 
e brodo; fi fgrafferà quella falfa, fi pafferà per fetaccio, e fi fer* 
vira fopra Bue. 

m m 
•ta» 

C A P I T O L O II. 

Delli Saporì, 

Sapore ver­
de alla Rea ST peftano menta , preflemolo , bafiiico, femi di Popone, cappa-

rini, cedro candito, zucchero, ed una mollica di pane ba. 
k* gnata in acero rofato ; fi feioglie tutto , condito di fpezie, 

con fugo di limone, fi paffa 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 farà di 

nuo.. 
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nuovo bollire con zucchero , acqua di gelfomini , mela candite 
tritolate, e fpezie, ed addenfato tutto, e freddato fi fervirà • 

Pefte T Acciughe con bottariche, pignoli , capparini, erbe D1 Acciu-
aromatiche, zucchero, moftacciolo , e fpezie , e iciolto tutto g he. 
con aceto rofato , ed acqua di fiori , lì fervirà paffato per 
fetaccio. 

Fettate le Pere mofcàdelle fi facciano cuocere , e disfare Di Vere 
nel vino mofcato , acqua di rofe, e zucchero chiarificato . Poi Mofcàdelle. 
fi paleranno per fetaccio, e fi fervirà freddo il lapore . 

Si pedano bafilico , anafi, majorana, t i m o , piftacchi, una 13» g ^ Q-
mollica di pane bagnata in acqua di fiori, zucchero , e fpezie ; dorifere. 
e fciolto tutto con aceto rofato , e fugo d' aranci fi pafferà 
per fetaccio, e fi fervirà. 

Si facciano disfare le Pefche nel zucchero chiarificato con Di Pefthe. 
acqua di rofe, fugo di limone, corteccia di cedro, e cannella , 
e poi paffato tutto per fetaccio fi fervirà freddo. 

Pefto il Cedro candito con zucchero,piftacchi,fiori d'aran- Di Cedro. 
ci canditi, e foglie di cedro ; e fciolto tutto con fugo di limone e 
poche goccie d' acqua di fiori, fi paffa per fetaccio, e fi ferve. 

Bollito il fugo di Granate con zucchero ,. (lecchi di can- Di Grana-
nella , carofani, e noce mofcata , ed. addenfato tutto con polve- t e* 
re di moftacciolo fi pafferà per fetaccio, e fi fervirà. 

Si fa bollire il fugo d'Agrefta con anafi pedi , corteccia D Anali. 
d' aranci , (lecchi di cannella, e zucchero , ed addenfata ogni 
cofa , fi paffa per fetaccio, e fi ferve. 

Bollito il vino mofcadello con femi di finocchi verdi, ce- Di Finoc-
dro candito, (lecchi di cannella, zucchero , e pepe , e paffato chio. 
tutto per fetaccio fi fervirà.. 

Pefte le foglie di grano tenere con pane dì Spagna bagna- t FH foglie 
to in vino mofcadello, piftacchi, cannella, e noce mofcata, fi " l < j r a n o* 
fcioglie tutto con vino mofcadello ", fi paffa per fetaccio , e fi 
ferve. 

Lavate con vino bianco le Fragole , fi fanno cuocere nel Ei Fragole* 
zucchero chiarificato con fugo di limone , acqua di cannella , 
ed ambra, girandole mentre cuocono ; e poi paffato tutto per 
fetaccio fi ferve . 

Li Piftacchi bianchiti fi pedano con foglie di bietole , ce- Di Fiilac-
dro candito, zucchero, e cannella: e fciolto tutto con fugo d? c " 1 , 

aarefta , e paffato per fetaccio fi ferve* 
SV 
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D'Uva Paf-
ia . 

Di Prugno­
li. ' 

Di Prusne. 

Di Limone. 

Di Mandor­
le. 

Di Carote. 

Di Caviale. 

Di Cotogna 

Alla Tur­
ca. 

Alla Moda. 

Si pefta T Uva pafla lava ta con vino mofcato $ con anifì 
e noce mofcata , e fciolta con vino mofcato e fugo <ìi limone, 
fi fervirà paffata per fetaccio, 

Lavati i prugnoli col vino fi pedano con noce-mofcata, e 
pepe , e fi fanno cuocere nella malvada con zucchero e fugo d' 
aranci; e disfatti ed addenfaU Ci ferviranno. 

Si pedano le Prugne, lanate nel vino e cavatene F offa, 
e fi fanno bollire nella malvada e mele con cannella, noce-mo-
fcata, e pepe; fi paffano per fetaccio, e fi ferve il fapore. 

Si mefcola il fugo di limone con zucchero chiarificato , 
acqua di cannella, e corteccia di limone candita rapata , fi fa 
bollire tutto , e fi ferve. 

Bianchite le mandorle, e pede con zucchero, fiori d'aran* 
ci canditi, una mollica di pane bagnata neli' acqua di fiori, fi 
feioglie tutto con fugo di limone , e fi ferve paflato per fe« 
taccio. 

Peflanfi le Carote rotte, bianchite in vino, con cannella , 
noce*mofcata, pepe lungo, corteccia di portogallo , e zucchero, 
e fciolto tutto con fuco d1 aorefta , ed aceto rofato , e fatto 
lentamente bollire, fi pafla per fetaccio e fi ferve. 

Si paffi per fetaccio il caviale prima pedo con moftacciolo, 
cannella, noce-mofeata, pepe, e mele , e fciolto con fugo di li­
mone. 

Cotte le Cotogna alle braci , fi pedano con uva pafla, pe­
pe , cannella, e zenzaro ; e fciolto tutto con fugo d' aranci , e 
vino mofcato, fi fa bollire con zucchero, e poi paflato per fe­
taccio fi ferve. 

Abbrudolite le mandorle fi pedano con uva paffa,gialli d* 
uova duri , fegati di polli cotti su le braci, ed una mollica di 
pane abbruflolita, e bagnata in aceto , e condito tutto di zuc­
chero e fpezie , fi feioglierà con fugo d'aranci, aceto e limone, 
fi farà bollire , e paflato per fetaccio fi fervirà . 

Pelli cedro ed aranci canditi, e cotti nel zucchero chiari­
ficalo, con acqua di fiori d'aranci, cannella, mufehio, garofani, 
e senapa in polvere flemprata con aceto di malvafi^ , fi paflferà 
tutto per fetaccio, e fi fervirà. 

CA-
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C A P I T O L O III. 

Délit Geli. 

I Piedi di Vitello con due Pollanche fi facciano bollire con Gelo all'A­
fa rodo di Manzo in una marmitta ben chiufa conditi di fale, piciana* 

alloro, coriandri, cannella , e garofani ; e quafi addenfato il 
brodo fi patterà per fïamigna , fi fgrafferà ben bene, e fi mette­
rà di nuovo fui fuoco con chiare d1 uova sbattute con loro gu­
fci, fi condirà con zucchero, malvafia, e fugo di limone, e fi 
farà per poco bollire. Poi di nuovo fi paflì per un panno di lino 
fofpefo in aria per il quale pian piana fi farà gocciolare • e 
chiarito che farà fi metterà in un vafe , tramezzandolo di pi-
ftacchi e fi farà gelare . Gelato fi fervirà fopra verdura. 

Si facciano bollire nel brodo di Capponi li Piedi cT Agnel- Alla Nobi­
li con cannella, carofani, e preffemolo. Disfatti ed addenfato *e% 

il brodo fi fgrafferà, e fi unirà con piftacchi pefti, e poi di nuo« 
vo fi faccia bollire con chiare d' uov* e gufci sbattuti, conden­
dolo con fugo di limone, e giulebbe di cedrato . Bollito per 
poco, fi pafferà gocciolando per un panno di lino, e chiarificata 
che farà , fi farà in un vafe gelare, e fi iervirà. 

Stagionati in una marmitta, i Piedi di Vitello con fette i a p u 

Cd 

di lardo, cipolle, un pezzo di prefciutto, e due Pollanche , e 
bagnati poi con brodo di Manzo, fi faranno in effo bollire con­
diti di fpezie, coriandri , ed un mazzetto d7 erbe . Quando il 
brodo avrà prefo corpo fi pafferà, fi fgrafferà, e fi farà di nuo­
vo bollire con chiare cT uova sbattute con li gufci, e condito 
nuovamente di fpezie , e fugo di limone . Dopo fi pafse-
rà per un panno di lino per farlo chiarificare , e fi farà gelare 
in un vafe tramezzandolo di code di pambari , bottoni, crefte 
dì pollaftri, e petti di pollanche a filetti, tutto prima cotta in 
brodo; e così fuor del vafe fi fervirà. 

Li Geli da magro fi fanno nel iftefla maniera , cambiari- p a magro., 
Bb do 
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do foltanto le carni in pefci, come Tinca, Capitoni , Raggia, 
e Dentale. 

Poffono li fuddetti geli colorirfi , mettendoci con le chiare 
d'uova mentre bolle il brodo latte di mandorle volendoli bianchi, 
fugo di bietola quando fi vorranno verdi * alacca fé fi vorranno 
pavonazzi j e gialli fé fi mette zafferano y de' quali fé ne fanno 
de' lavori, e li fervono in varie maniere, cioè fopra verdura o 
pan di Spagna, entro aranci di Portogallo canditi ec. 

TRJT-
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TRATTATO ULTIMO. 
DELLA MANIERA D'IMBANDIRE 

VENTI PRANZI , ED UNA 
C E N A . 

A
Cciocchè la prefente Opera riefca più utile ; fi dà in 
fine un* idea della maniera d' imbandire venti Pranzi 
diverfi ed una Cena, con parte delle vivande compo^ 
fte neir Opera ; dodeci de' quali pranzi fecondo i do­
dici mefi dell' anno avranno uà indice diftinto con 

diverfi numeri fecondo i piatti figurati ne' due Rami . GT altri 
otto non hanno rame, ma fi fono difpofti in modo di poterli 
fervire per fedici da pranzo . Non s' intende però togliere la 
libertà di diminuire il numero delle vivande, mutarle , e fotti-
tuirne altre fecondo il proprio piacere. Della Cena fé ne fa an-
che la fola minuta . 

Nelle fequenti minute non fi parlerà delli tondini d'intor­
no al Defert , perchè quefti appartengono più torto a1 Creden­
zieri, ed ognuno sa che nella prima imbandigione poffono fervir-
fi con butirro, croftini, ravanelli, fellate , oftriche marinate , 
popone e c ; e nella feconda con ricci ripieni , oftriche frefche 
infalatine , olive, bottariche, acciughe falate ec* 

I Vafi fegnati con A , B , C , D , fono quattra lava-bio 
chieri* e l 'altri con E , F , Gx H , quattro rinfrefeatori. 

B b 1 MI-
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI GENNAJO 

Prima Imbandigione , 

DM? Zup­
pe , e due 
Potaggi . 

I 
% 

3 
4 

Quattro S 

ZUppa alla Corradina. 
Potaggio di fellari al Cervellata 

ienne . 

Otto Hors-
d œuvres 
triangolari. 

6 
7 
8 
9 
io 
ri 

J2 

Otto E K 
mets Ro-
Z<xàCkk 

Otto piccole 
Entremets 
Ottangola­
re. 

Quattro 
Relever. 

Zuppa alla Regina. 
Potaggio di Verzi alla purè di Ceci. 

Agnellotti di petti di Capponi all'Erbette. 
Saporiglia di Porco alla Napoletana. 
Bocconi di petto di Capretto al brodetto • 
Fricaffea di 5*am<; alla purè di fagioli. 

Pafticcetri di Vitello alli tartufi. 
Budinerti di petti di Beccacce al langue. 
Pafticcettì d- rognone di Vitello al parmigiano. 
Grocchefti di petti di Capponi alla griglia . 
Pafticcetu di petti di Capponi alla bergamel. 

*4 Budenetti di petti di Pollanche al latte. 
i.% Fâfticcetti Salpiconati alli prugnoli. 
ló Animelle d' Agnello a papigliotti . 
17 Pafticcio farfito alla Nobile. 
:S Gatto di Cervelle al graffo di Vitello. 
jç Granata di Vitello alli Gambali. 

Sortii 4 Animelle alla moda. 
Pafticcio di Beccacce in Salmi, 
Tacchina aU'Oftriche in Gatto. 
Pan di Lepre al Prefciutto, 

24 Timballo di gnocchi alla Panna. 
%$ Lattaroli di Vitello al bianco. 
%6 Petti di Maliarde alla lente. 
27 Lingue di Cinghiale all' acciughe. 
2.8 Petti dì Capponi alla bergamel. 
2p Piccioni braciati all' Italiana. 
30 Tricondoncini di Vitello all'acctofa. 
31 Filetti dì Lepre alli ginepri. 
3* Palatari di Manzo al butirro. 
33 Tacchina ripiena alla Contadina* 
34 Spigola in graffo al Coli di Cappone. 
35 Colatta di Manzo al Prefciutto. 
36 Dentale in vino all'Acciughe, e Capparini. 

il 



r 
2 

3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
io 
l i 
i% 

*3 
14 
IS 
io 
17 
IS 
ip 
20 
21 
21 
* 3 
2 4 

2S 
2(5 
27 
28 
2p 

G A L A N T E . 

Seconda Imbandirtene. 

CRoteante alla Dragante con marmellata. 
Croccante alla Deftrè con Confettura .-

Colcia di Vitello alla Caramella. 
Pasticcio di Cinghiale in gelo. 

Arrofto di Capponi alla rede. 
Arrofta di Beccacce a papigliotti . 
Arrofto di Piccioni alla Corradina. 
Arrofto di Pernici ai lardelli. 

Gatto di fellari air uova . 
Supprefe di zucche vernine alla ricotta. 
Rape ripiene alla Dama. 
Granatina di Tartufi all' acciughe. 
Sortii di finocchi alla panna . 
Spinaci tritolati in bignè . 
Mela farfite al Cavaliere. 
Gatto di prugnoli al vino . 

Filetti di Linguattole fritte alla parmegiana* 
Animelle d'Agnello fritte alla femplice. 
Bocconi di petti di Vitello fritti panati • 
Trote filettate e panate alla griglia. 
Capitone marinato, e fritto a filetti. 
Bottoni d'Agnello fritti alla Romana. 

i 9 7 

Occhi di Vitello parmegianati e fritti. 
Acciughe farfite, ed incartate alla griglia# 

Panna di latte alla Nobile. 
Torta frollata alla Dama. 
Pan di Spagna alla femplice* 
Crema alla vaniglia. 
Latte e mele in fpuma. 

30 Torta sfogliata al butirro. 
31 Gatto alla Corradina. 
31 Crema alla fai via* 

Quattro 
gran pezzi 
freddi. 

Quattro 
Arroiti • 

Otto piccole 
Entremets 
Quadrate. 

Otto En. 
tremets nel­
le Schifet-
teè 

Otto En­
tremets Ro­
tonde . 

MI. 



ip8 I L C U O C O 
m» 

e * . 

«Q 

Due Zup­
pe , e due 
Foraggi. 

Quattro 
Terine. 

Otto Hors-
d'ceavres 
Triangola­
ri . 

Otto En­
trées Ro­
tonde. 

Otto piccole 
Entrées Ot­
tangolare . 

Quattro 
ReLvcr. 

I 
2 

3 
4 

- S 
6 
7 
8 
9 
IO 
i i 
l i 

*3 
*4 
iS 
IO 
x7 
i8 
*9 
20 
21 
22 
23 
2 4 
z5 
25 
In 
28 
29 
30 
31 
3^ 
3? 
34 
35 
3* 

MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI FEBBRAJO. 

Prima Imbandigione. 

ZUppa fantaftica. 
Potaggio di finocchi alla lente • 

Zuppa alla Dama . 
Potaogio di broccoli alla fernplice. 

Regagli di Capponi brodettati. 
Polpettine di petti di Fagiani al brodo chiaro . 
Fricaflea di Piccioni alla panna. 
Petti di Tordi al iapor di timo . 

Pafticcetti air interiora di Beccacce. 
Spinaci farli t i , e fritti alla moda. 
Sellari fritti alla Corradina. 
Bunettine di rito con falpicon . 
Pafticcetti alla farfa di Capponi • 
Cavol-fiori farfiti alla pompadur . 
Foglie di verzi falpiconate, e fritte. 
Buflbletti di Vitello alli Gamberi . 

Fegato di Vitello glaffato al targonc. 
PafUcci di zinna di Vacca al Vitello. 
Sortii moderno all'Inglefe. 
Pezzo di Cernia alla Polacca . 
Maliardo in iftufa all'acciughe. 
Particelo di Cervo alle fcalogne . 
Timballo di pugiian alla panna. 
Pezzo di Spigola al Coli di Cappone. 

Coftolette di Porco alli fonghi. 
Lodole braciate al vino . 
Cofcie di Capponi farfite all' Erbette. 
Orecchie di Vitello al butirro. 
Braciolette di Cinghiale alle fcalognc . 
Starne al prefeiutto. 
Petti di Pernici alla purè di Ceci. 
Spalle di Conigli alle Cipolline. 

Cofcia di Vitello brufeiata alla panna, 
Petto di Manzo all' acetofa . 
Pafticcio di Tacchina alli golofi • 
Pancia di Porca al ialgrao. 



S A L A N T E . ïpp 

I 
2 

3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
io 
ir 
12 

14 
15 

G 
Seconda Imbanditone • 

Atto alla Corradina croccantato. 
Croccante a Cannelloni ripieni. 

Tefta di Cinghiale alla fcarlata. 
Pafticcio di Cervo alla fpica. 

Arrofto di Porco al finocchio. 
Arrofto di Carpione al limone . 
Arrofto di Cinghiale al marinato. 
Arrofto di Rigioia ali*aceto. 

Bignè alla Vincenzina. 
Paftette alla Reale. 
Sfoglietti alla fciantellò. 
SpUmette alla Cioccolata • 
Bignè al pan di fpagna. 
Paftette a Calefsò . 
Bocconotti alla Regina. 

16 Spumate ai Cedrato. 
Fettoline di Vitello alla griglia. 

Cervellette d'Agnello alla rete. 
Piedi di Porco alla fante-menò. 
Occhi di Vitello fritti alla parmegiana. 
Fettoline di zinna panate, e fritte. 
Rognonata di Vitello fritta alla panna. 
Cofce di Starne fritte al marinato. 

17 
18 

20 
21 
22 

24 Supprefe di fegato di porco alla rede 
25 Torta alla Regina. 
z6 Crema amaricante. 
27 Budin alla Spagnola. 
28 Spuma alli piftacchi . 
2p Torta alla Bolognefe. 
30 Crema alla Cioccolata. 
31 Budin alla Milanefe. 
32 Spuma alia Parmegiana. 

Quattro 
;ran Ri­
freddi . 

Qu atr.ro 
ArrolU. 

Otto piccole 
Entremets 
Quadrate. 

Otto En­
tremets nel­
le Schifet« 
te. 

Otto En­
tremets Re*. 
ton de t 

MI-



HÙO I L C U O C O 

M I N U T A DEL PRANZO PEL MESE DI M A R Z O . 

Due Zup­
pe e due 
Potaggi. 

Quattro 
Terme -

OttoHorf. 
d'oeuvres . 

Otto En­
trées Ro­
tonde . 

Otto pic­
cole En­
trées Ot­
tangolare • 

I 

2 

3 
4 
S 
6 

Prima Imbandigione. 

ZUppa alla S p a g i n a . 
Potaogio di Cardoni al prefetto* 

Zuppa alla Crema. 
Potaggio di Boragine alla fernplice . 

Bufecca di Vitello alla Milanefe. 
Gnocchi di farfa d'uova alla Dama. 

7 Saporiglia di Capretto all 'erbette. 
8 Petti di Starne alli fagioli, 
9 Ortolani allo sfoglio. 

Animelle di Capretto all'Imperiale. 
Lingue di Caftrato a cannelloni. 
Pafticcetti alla Lonza di Vitello. 
Uccelletti fritti alla palletta . 
Latraroli di Vitello ìmboracciati. 
Piedi di Capretto fritti alla Parmegìana. 
Pafticcetti al piccatiglio di Cinghiale. 

Pafticcio di Tefta di Vitello alla Corradina. 
Zinna di Vacca al prefeiutto. 
Oca farfita alli Spinaci. 

20 Timballo butirato alla Milanefe . 
21 Pafticcio di Starne alli gambari • 

Petto di Caftrato alfa ponlpadur. 
Pavoncella falpiconata alli tartufi. 
Sortii di gnocchi ripieni al Vitello. 

Francolini alla falvia . 
Piccioncini alla Crema, 

o 
i 

% 

ì 
4 
5 
6 
7 
8 

24 

*5 
io 

Quattro 
Relever • 

27 
28 
29 

3° 
3* 
3* 
33 
34 
35 

Coftolette di Caftrato alle fcalogne. 
Lingua di Vitello alla Tedefca. 
Pernici in iftufa alla Spagnola. 
Petti di Pavoncelle alFacetofa. 
Peretti di Vitello al targonc. 
Cofcie di Lepre in falmi. 

Polenta in Caffa alla Parmegìana. 
Filetto e Cofcie di Caftrato alla Corradina # 
Pafticcio di Cernia al finocchio. 

36 Lacerto di Marno alla moda. 
0 * 



1 
2 

3 
4 
S 
6 
7 
S 
9 
io 
l i 
12 
*3 
14 
IS 
\6 
*7 
18 
IP 
20 
21 
22 
*3 
24 
as 
2(5 
27 
28 
20 
30 
3 1 

3* 

G À t A N T ?. 

Seconda Imbandigione , 

CRoccante al Succaftrao. 
Croccante alii Cialdoni. 

Palticcio di prefciutto all' Imperiale. 
Cofcia di Cervo in Sivè. 

Arrofto di Vitello alla femplice. 
Arrofto di Froncolini alla faivia. 
Arrofto di Lepre lardellato. 
Arrofto d'Ortolani alla Gorradlna. 

Budenetti di Spinaci. 
Pallette merengate. 
Bifcotti alla bugne. 
Gattoncini di zucche Vernine. 
Spumette di tartufi. 
Bocconi all'uova faldicchere. 
Bocconi all' Africana. 
Budenetti di Carote. 

Oftriche fritte al pane. 
Supprefe di Vitello fritte al Cedro. 
Lamprede fritte al preflemolo. 
Fegato di Capretto fritto alla Genovefe. 
Cecinelli fritti alla paftetta. 
Cervelletti fritte all'agro-dolce. 
Filetti di Spigola fritti alla faivia . 
Orecchie d'Agnello fritte alla parmigiana. 

Torta alle midolla di Manzo. 
Crema alla femplice. 
Crema alli Piftacchi. 
Bignè all' innumerabile • 
Torta alla Tartara. 
Crema alla Spofa « 
Crema brugiata. 
Bignè al vento. 

2ÔI 

Quattro 
gran pezzi 
freddi. 

Quattro 
Arto! ti. 

Otto pic­
cole En­
tremets 
quadrate • 

Otto En­
tremet s 
nelle fchi-
fette. 

Otto En­
tremets ro­
tonde. 

Mr-



loi I L C U O C O 
BSSËSÈS 

Due Zup­
pe e due 
Pocaggi. 

Quattro 
Terin~ c » 

OttoHnrf-
d'rtuvres 
Triango­
lari . 

Otto En­
trees ro­
tonde -

Otto pìc­
cole En­
trées Ot­
tangolare . 

i 
2 

3 
4 
5 
6 

M I N U T A DEL PRANZO PEL MESE DI APRILE 

Prima Imbandigione* 

Z 7 Uppa alla Sante . 
j Potaggio di Carcioffi al Coli di Vitel lo. 

7 
8 

o 
i 

2, 

Zuppa femolata alla panna. 
Potaggio di Cicoriette alla femplice . 

Fricaffea di Quaglie al bianco. 
Petto di Capretto in bocconi alli pifelli» 
Quazzetto d'Animelle all 'erbette. 
Gnocchetti di Vitello alli Tartufi . 

Pafticcetti al falpicon. 
Granelli d'Agnello fritti al pane. 
PafHcetti alla farfa di Quaglie . 
Carciofli fritti alla farfa. 

3 Pallette fritte al prefutto. 
4 Cervelle d'Agnello fritte all 'uova. 

Pafliccetti al rognone di Caftrato. 
Zucchettine fritte falpicone . 

Pan di Vitello ripieno ai fegatelli. 
Pafliccio di Quaglie alla Salvia. 
Sortii al pane da graffo. 
Petto di Vitello all'Arlecchina. 
Granata ripiena al Salpicon. 
Pafliccio alli Lattaroli di Vitello. 
Timballo di rifo alli tartufi. 

24 Scarnatura di Vitello alla Corradina. 
15 Coppiette brodettate alla Firentina» 
26 Tricondoncini di Storione al graffo. 

S 
6 

9 
20 
21 
22 
a 3 

17 
28 

20 

3' 
Cuattro 

Relever. 

Palatari di Bue alle Scalogne. 
Braciolette d'Ombrina al fapor di finocchio 
PàfTarotti alla falfa di butirro. 
Filetti di Scorfano alli forghi. 
Lingue d'Agnello al t imo. 

32 Supprefe d'Acciughe alli Spinaci. 
33 Lonza di Vitello al butirro. 
34 Un gfoflb pezzo dì Storione al graffo» 
35 Agnello ripieno alla parta fina . 
36 Sortii di pefce cafìagna alli tartufi» 

f* 



I 
2 

3 
4 
S 
6 
7 
8 

io 
ii 

G A L A N T E . 

Secomda Imbandigione* 

Roccante naïlrata aile merenghe. 
Gatto montato all' Arlecchina. 

Pafticcio 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 femplicc. 

Pifelli alla Crema. 
Spinaci alla palletta. 
Sparagi al butirro . 
Indivia fritta al parmegiano. 

203 

12 
13 Carcioffi al Coli di Vitello. 
14 Boragini fritti alla palletta. 
15 Lupoli al Coli di gambari. 
16 Lattuche ai gialli d'uova. 

Acciughe fritte al naturale . 
Piedi d'Agnello fritti alla palletta. 
Midolla di fchiena fritte imboracciate. 
Gambari fritti alla femplice. 
Aguglie in pezzi panati alla griglia. 
Filetti di Tefta di Vitello fritti. 
Gnocchi di Cervelle fritti all' uova. 

24 Mazzacogne fritte al parmegiano. 
25 Torta alla Senefe. 
2,6 Budin alla panna. 
27 Spuma di rifo al dolce. 
28 Uova alla falfa di Cedro. 
29 Torta al frumento. 
30 Budin alla Francefe. 
3 r Spuma alla bignè . 
32 Uova alla Crema. 

17 
18 

20 
21 
22 

* 3 

Quattro 
gran pezzi 
freddi. 

Quattro 
Arrofti. 

Otto pic­
cole En­
tremets 
guadiate » 

Otto En­
tremets 
nelle fchi« 
fette „ 

Otto En­
tremets ro' 
tonde. 

Ce ML 



204 I L C U 0 C O 

MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI MAGGIO. 

Prima Imbandigton?. 

Due Zap. r r-j U p p a a I l a Giulien ofcura . 

locaci ?* 2 " P o r a S8 i o d i ^ttughe air uova. 
a o * 3 Zuppa alii Tralci di Vite. 

4 Potaggto di zucchette al prefciutto. 
Quattro 5 Bocconi di gola di Vitello all'Erbette. 

Terme. 5 Filetti di Zinna di Vacca alli pifelli. 
7 Fegatelli di Polli alli tartufi . 
8 Petti di Pollanche a filetti con targone^ 

OrroHSrc. 9 Pafticcetti d' uova al graffo. 
cfœtme* io Spongole farfite, e fritte. 
Triango- ll Granelli d' Agnello panati a papigliottt. 

12 Bignè d'uova alla falvia. 
13 Pafticcetti farfiti all'uova. 
14 Fonghi ripieni fritti ai parmegiano. 
15 Latfaroli fritti alla farfa bianca . 
16 Bignè d'uova alli tortelli. 

Otto En- 17 Torta sfogliata alle cervella di Manzo « 
tree; Ro- 18 Tetta di Vitello alle braci. 
tonde• ip Pancia di Tonno al prefciutto. 

20 Granatine di Rifo all'Animelle. 
ai Torta prifsè al prcfciutto e carne di Vitello # 
22 Cofcia di Caftrato al rofmarino. 
23 Ombrina in Haricò . 
24 Bonetti ne di Vitello ai fegatelli . 

Otto pie- a5 Braciolette di Manzo alla moda. 
cole Ei- 2^ Pollanche a filetti alla purè di ricci. 
tré s Ot- 27 Code di Caftrato alla majorana. 
tangjlate. 28 Petti di Piccioni alle Cipolline. 

20 Bocconi di Vitello alla falfa chiara. 
30 Lingue d'Agnello alla Cuciniera. 
31 Rognone di Vitello al fapor di menta. 
32 Chinef in brodo al naturale. 

5**ltro 33 Pafticcio di petto di Vitello alla Corradina. 
34 Manzo Erbolato alla moda. 
35 Timballo di Maccheroni ripieni. 
3d Pezzo di Tonno in Corboglione. 

Ito 

Relever. 



G A L A N T E . Z05 

i 
2 

3 
4 
S 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
li 

!3 
H 
15 

*7 
18 
l9 
20 
2[ 

22 

24 

2(5 
27 
28 
2<? 
30 
31 

G 
Seconda Imbandigione* 

Atto ripieno alla Corradina • 
Pannara montata alli Cialdoni # 

Pancetta di Porca alla Crema di piftacchi • 
Pollanche in gelo all'Apiciana. 

Arroflo di corte di Vitello al butirro, 
Arrofto di Cavile all'aceto rofato. 
ArroHo di Lattaroli alla rede. 
Arrofto di Cernia al limone. 

Croccantina alla Caramella• 
Prugnoli alP acciughe. 
Sellari all'ufo. 
Croccantina a Cannelloni. 
Croccantina alle mandorle. 
Tartufi ai parmegiano. 
Finocchi al latte di piftacchi. 
Croccantina al fuccapraò. 

Colce di Piccioni fritti al bafilico » 
Lattaroli di pefce fritti al limone • 
Carcioffi fritti alla parmegiana . 
Petti di Quaglie fritti alla falvia. 
Animelle fritte al preflemola. 
Pancia di Tonno a filetti fritta al finocchio 
Zucchette fritte alla Ricotta. 
Uccelletti fritti al rofmarino . 

Torta di Fragole alla femplise. 
Imboracciata di mandorle. 
Gatto di patta all' uova. 
Crema alle Carote. 
Torta di Pifclli alla panna. 
Spuma alla Cannella. 
Gatto sfogliato alla marmellata • 

Quattro 
gran pez­
zi freddi. 

Quattro 
Arrofti. 

Otto pic­
cole En­
tremets 
Quadrate* 

Otto En­
tremets 
nelle Schi* 
fette . 

Otto En­
tremets 
Rotonde» 

32» Crema gialla all'uova faldkchere* 

MT-



too I L C U O C O 
* 

mm 

Due Zup­
pe e due 
Potaggi. 

Quattro 
Terine. 

OttoHorf-
d'ceuvres 
Triango­
lari. 

Otto 
cole 
trèes 

I 
z 

3 
4 

$ 

6 
7 
8 
9 
io 
ii 
12 

*3 
14 
15 
io 
17 
18 

19 
20 
21 
22 
* 3 
24 
25 
2(5 
27 
28 
2p 
30 
31 

Quattro 33 

Otto En­
trees ro­
tonde . 

pic-
En-
Ot-

tangolate 

Relever. 34 
35 
16 

M I N U T A DEL PRANZO PEL MESE DI GIUGNO. 

Prima Imbandigione • 

ZUppa al bafilico. 
Potaggio di Cipolle all' Uova • 

Zuppa alla parta fina. 
Potaggio di radiche di Cicorie. 

Filetti di Vitello al Coli di pollanca. 
Agnellotti di fpinaci alli gambari. 
Polcini in fricaflea alla purè di Ricci. 
Malfatte ali* erbette . 

Caflettine con fai pi con di Vitello . 
Palatari grigliati a cannelloni. 
Fegatelli di pollanche alla rede. 
Pafticetti alla Memoranzi. 
Buffollotti alla bergamel . 
Braciolette a pa pigi ioni . 
Animelle fritte alla farfa. 
Pafticcetti all' Italiana. 

Pafticcio di Vitello alla panna. 
Polcini al nito. 
Fegato alla primavera . 
Sortù alla Milanefe. 
Pafticcio alla Cicceide . 
Uccelletti al pane. 
Vitello alla Teftuginc. 
Sortii alla Giardiniera. 

Fricondontoncini di Vitello al targone. 
Occhi di Vitello all 'Uova. 
Cocciolette alli gambari. 
Supprefe di pollanche alla grìglia. 
Lingua di Vitello in bocconi lardellati. 
Orecchie d' Agnello al Coli di prefciutto. 
Cofcie di pollanche al tornagufto. 
Panfarotte di Vitello alla bergamel. 

Timballo di Neva le alle Cervella. 
Cofcia di Vitello alle braci. 
Pafticcio di Storione al graffo. 
Manzo alla Reale. 

Se> 



G A A N T E . aC'7 

ï 
2 

3 
4 
5 
6 

7 
8 
9 
io 

II 
12 

15 
lo 
J7 
i8 

20 
21 

22 

*3 
24 
as 
2*5 
27 
28 
29 
3° 
3l 

3* 

« 

Seconda Imbandigione • 

Roccantc all' Invenzione • 
Drubante alla Caramella • 

Preicimto alla neve. 
Pan di Tinca al gelo. 

Arrofto di Pavoncella alla rete 
Arrofio di pefee fpada allo fpiedo, 
Anofto di Filetto di manzo adobha^o « 
Arredo di Merluzzo alla rede di Yi:ello« 

Fragole alla panna * 
Fogl :e di fico alla paftetta, 
Fior di Sambuco in bignè* 
Fagioletti ali' Acciughe • 
Ciliege al v ino. 
Foglie di vite alla marmellata » 
Rofmarino al mele . 
Fiori di zucche alla parmegiana.* 

Fegato d' Agnello fritto al naturale 
Provature fritte al pane* 
Zinna di Capra fritte 9 filetti. 
Calamaretti fritti alla parmegiana. 
Granelli d 'Agnello fritti all'uova . 
Gnocchi di Parmegiano fritte al pane* 
Vitello adobbato e fritto a filetti. 
Fegatelli di pefee fritti al limone « 

Bignè alla Crema • 
Torta di Ciliege. 
Crema brugiata . 
Gatto alla confettura * 
Bignè alla Cioccolata* 
Torta all' acetofa .. 
Crema di Fragole. 
Gatto a mille fogli* 

o 

Quattro 
gran pezzi 
freddi. 

Quattro 
Àrroilw 

Otto pìc­
cole En­
tremets 
quadra teo-

Otto En* 
trémas 
nelle ichi-
fette • 

Otto Fr i 
tre m et s r o 
fonde o 

MI. 



*o8 I L C U O C O 

M I N U T A DEL PRANZO PEL MESE DI L U G L I O . 

Pnma Imbandigione. 
Due Zup- * * 7 Uppa ai Pollaftri. 
pe e due z M A Potaggio di zucche lunghe al Vitello. 
Potaggi . £ Zuppa all' agrefta. 

4 Potaggio di Broccolini al prefciutto. 
Quattro <- Coppiettine di Pollanche al latte . 

T e r i n e - 6 Gnocchi di bignè al Vitello. 
7 Crefte di Gali etti al Coli di gambari • 
8 Supprefe di ricotta al Còli di prefciutto, 

OttoHorf- ç PafHccetti brifsè al raguncitfo. 
d<œuvres J O Salficcine di pancia di Tonno alli piftacchi. 
Tnango- JL F ç g a d d i G d l e t t i i n b i g n è # 

12 Frittatine di graffo di Vitello a cannelloni « 
13 Pafticcetti sfogliati alla farfa. 
14 Budenetti di ragofta al loro giallo • 
15 Animelle alla palletta* 
16 Uova in frittura farfite al Vitello. 

Otto En- 17 Torta di Cervella alla Dama. 
trees ro- J S Piccioni farfiti al fangue. 
tonde. 1Ç T o r t o r e i n ftufa a l l i finocchi. 

20 Timballo alla pitagorica. 
21 Torta di Polcini alla panna. 
22 Pollaftri a granatine al targone. 
23 Ortolani con capparini alla campagnola # 
24 Sortii di chinef alli gambari . 

Otto pie- 25 Salmi di petti di Tortorelle. 
cole En- 26 Tricondò di pefee fpada al .graffo. 
trèes Ot- 2y Latratori di Vitello all'Italiana. 
angolate. 2 g p a f r a r o t t i a I l a p u r è d i fagioli. 

29 Cofcie di Tortorelle all'agrefta. 
30 Cernia in fette al butirro . 
31 Pezn di Vitello in brodo alla panna. 
32 Quaglie alla purè di Ceci. 

Quattro ^ Petto di Bue farfito all'acetofa. 
Relever. 34 Tetta di Storione alla falfa Tedefca. 

35 Prefciutto in brodo alli cavoli. 
3Ó Corpo di Pefce Spada ai Capparini. 
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î 
2 

4 
S 

7 
8 
9 

Seconda lmbandtgtone. 

Roteante di foritaci ai dîavolini. 
Monte di Spumette ai varj gufti. 

Paiticcio d* Ombrina ai vino . 
Gatto di Tacchina alla fpica. 

Arrofto di Pollaftri alla Parmegiana . 
Arrofto di Vitello al naturale. 
Arrofto di Tortorelle all'olio. 
Arrofto d'Agnello alla rede . 

Ricci ripieni alla femplice. 
i o Oftriche panate ai limone. 
i l Cannolicchi ai vino. 
12 Cozzenere panate all 'olio. 
13 Ova di ragofta ai pane. 
14 Coccioli all' agrefta . 
15 Filetti di ragofta alla ramolata * 

Padelle ai preffemolo. 
Triglie alla Carbonata. 

Supprefe di Spinaci in frittura • 
Cervellette fritte ai bafilico . 
Fragaglia fritta all' agrefta . 
Merluzzo a filetti carbonato. 
Zucche lunghe fritte alla Dama. 
Polcini in quarti fritti alla parmegiana . 

24 Gambarelli fritti al limone. 
25 Torta all'Amarene. 
16 Budin alla Corradina . 
27 Bignè alle pere mofcadelle. 
28 Crema alla Coftantinopolitana. 
2<S Torta alta Turca. 
30 Budin all' Italiana, 
3 t Bignè alle Percocole . 
31 Crema al Cafè . 

16 
*7 
18 
*9 
20 
2t 
22 

*3 

Quattro 
gran pezzi 
freddi . 

Quattro 
Arroiti. 

Otto piccole 
Entremets 
Qu adrate. 

Otto En­
tremets nel­
le Schifet-
te. 

Otto En­
tremets Ro­
tonde. 

DU Mr-
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1 

Due Zup- T 

©e, e due 2 
Fotaggi. 3 

4 
Quattro 5 

Terine. 6 

7 
8 

Otto Hors- p 
d'oeuvres 10 
Triangola- j j 
tU 12 

15 
14 
IS 
\6 

Otto En- 17 
trees Ro- 18 
tonde. j o 

20 
21 
22 

*3 
24 

Otto pìccole 2.J 
Entras Ot- 2(5 
tangolate. 27 

28 
20 

30 
31 
3* 

Quattro 3? 
Relever, 34 

35 
3* 

M I N U T A DEL PRANZO PEL MESE DI AGOSTO. 

Prima Imbandigione. 

ZUppa alli pomidoro. 
Potaggio di fellari all' uova « 

Zuppa alla Giulien chiara • 
Potaggio di tutte frutta . 

Maccaroncini farfiti al brodetto* 
Polcini in guazzetto alli tartufi. 
Gnocchi in brodo alla Veneziana* 
Petti di Tortore all'erbette. 

Frittatina ai golofi • 
Pafticcetti ai bottoni di galletti • 
Pafticcetti di sfoglio alla panna . 
Frittatina al prefciutto . 
Frittatina alla Cìcceide. 
Pafticcetti all' Animelle. 
Pafticcetti alli gambari. 
Frittatina alla Cittadina. 

Pafticcio di Pollaftri all' agrefta • 
Ragù di Vitello ai pomidoro. 
Pezzo di Carpione alle Scalogne 9 

Dimballo alla Regina. 
Pafticcio di lingua di Vitello alla Tedefcto 
Tacchina farfita alla Contadina. 
Pezzo di pefce fpada al limone. 
Sortii alli Puglian. 

Pollaftrini in quarti alla Portoghefc • 
Chinef Salpiconate alla criglia. 
Tortore alla Milanefe. 
Pezzi di fcannatura di Vitello alli fonghi. 
Piccioni in quarti air oftriche. 
Panfarotte di Vitello al preflemolo. 
Perniciotti al fapor di t imo. 
Lingua di Vitello in pezzi alli tartufi # 

Lagane alla Pampadur. 
Manzo alla falfa di cedriuoli. 
Pafticcio alla Parmegiana. 
Tetta di Vitello air acciughe. 

S$* 
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I 
2 

3 
4 
S 
6 
7 
8 
9 

Seconda Imbandtgtone. 

CRoCcante alla neve con marmellata . 
Croccante agli amanti con Crema. 

Galantina di Ragofta al gelo . 
Panzetta di Porca al fior di latte . 

Arrofto di Pollaftri all' agrefta. 
Arrofto di Luccio al limone . 
Arrofto di Lacerto di Vitello ai lardelli. 
Arrofto d' Aguglie all' Imperiale . 

Budin di Pomidoro. 
i o Spinaci al latte di pignoli. 
11 Indivie al butirro. 
12 Pomidoro farfiti alla ricotta. 
13 Budin di Petronciani. 
14 Bietole alla Crema. 
15 Sellari all'erbette. 
16 Petronciani filettati alle provature. 
17 Fettoline di Vitello adobbate e fritte. 
18 Pefciolini varj fritti all'acetofa. 
i p Pollaftri quartiati fritti alla paftetta . 
20 Madrefiglie fritte alla farfa. 
21 Rognon di Vitello fettato e fritto all'uova. 
22 Cannolicchi fritti alla parmegiana. 
23 Filetti di Tefta d'Agnello fritti al pane. 
24 Maccheroni farfiti e fritti alla Parmegiana. 
2< Pafticcetti frolli con marmellata. 
zó Merenghc ripiene all' Uova molli. 
27 Tartarette alla panna di latte • 
28 Panettini alla parta Reale. 
2p Pafticcetti sfogliati alla Crema. 
30 Spume bianche al Cedrato. 
31 Caflettine alla vaniglia. 
32 Bifcotti in tondo Amaricanti. 

Quattro 
gran peizi 
freddi • 

Quattro 
ArroKi • 

Otto piccole 
Entremets 
Quadrate • 

Otto En­
tremets nel­
le Schi fet­
te. 

Otto En­
tremets Ro­
tonde • 

Dd 2 MI-
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI SETTEMBRE . 

Oue Zup­
pe e due 
Potaggi. 

Quattro 
Tarine. 

OttoHorf-
d'oeuvres 
Triango­
lali . 

Otto 
trees 
tonde 

En-
ro-

I 

2 

3 
4 
S 
6 
7 
8 
9 
io 
ii 

12 

14 
iS 
i6 
*7 
i8 
ip 
20 

21 

22 

Prima Imbandigione. 

ZUppa alla Reale. 
Potaggio al Popone. 

Zuppa alla femplice. 
Potaggio all' Indivia. 

Pezzetti di Vitello alla purè di Ricci. 
Piccioni a filetti al bafilico. 
Fegato di Capretto alle Cipolline. 
Palatari a filetti alla purè di Ceci. 

Pafliccetti ali*Animelle. 
Petonciani fritti alla farfa . 
Pomidoro grigliati al falpicon, 
Pafliccetti all' acciughe. 
Pafliccetti ai gialli d' uova . 
Buflblotti di zucche imboracciati . 
Pera fritte parmegianate. 
Pafticcetti ai Capparini. 

Torta di Fagiani alle fcalogne. 
Pan ripieno ai fegatelli . 
Fagiano farfito alla Corradina. 
Pan di Scorfano ai Capparini. 
Torta di Animelle alla Genovefc. 
Granata alla farfa con falpicon. 
Cappone ai Coli bianco. 

24 Sortù d' acciughe. 
pie- 25 Quaglie alla Spagnola. 
Fn- 26 Vitella ai ginepri. 
Ot- 27 Oftriche alla purè di radiche. 

ungolate 2 g C o f c e d i P o i l a f t r i a i Gambari. 
Ortolani alla Lombarda . 
Occhi di Bue al corto brodo. 
Mazzacogne al Coli di Vitello . 
Petti di Pollanche al butirro. 

Pafticcio di Teftuginc al graffo. 
Bue lardellato alla moda. 
Timballo di Rifo in Cagnone . 
Vitello broftiato all'acciughe. 

Orto 
cele 
treses 

1? 
BO 

3 i 
Quattro 32 

Relever, 34 

35 
26 



G A L A N T E . a i j 

Seconda Imbandigione • 

i 

2 

3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
30 

II 

li 

*3 

IS 
l o 
17 
18 

i? 
20 
21 
22 
*3 

Atte alla Nobile. 
Gatto ai Cannelloni. 

Prelciutto alla Caramella. 
Cappon di Galera ai frutti di mare • 

Arrofto di Beccafichi alla falvia. 
Arrofto di Triglie al l 'o l io . 
Arrofto di Quaglie al prefciutto. 
Arrofto di Cefalo alle rede . 

Fichi in giulebbe al pan di Spagna 
Marmellata di Mela in Caflettine. 
Pefche con bifcotti alla panna . 
Prugne con croftini al vino . 
Popone nel giulebbe al pan di Savoja. 
Uva alla caramella in Caflettine. 
Sorbe alla Crema con Ciabellette^ 
Cotogna in zucchero con bifcotti. 

Cervellette grigliate alla rede. 
Gola di Vitello fritta panata. 
Ragofta fritta alla paftetta. 
Supprefe di fegato panate, e fritte. 
Lartaroli a papigliotti. 
Lingua di Vitello alla parmegiana. 
Teftugine fritta alla falvia. 

24 Supprefe d'Agnello panate alla griglia. 
25 Torta alli tartufi. 
%6 Crema di Coriandri. 
27 Spuma di parta alle provature. 
28 Budin giallo alTlnglefe, 
29 Torta alle Mandorle. 
30 Crema di Cinepri. 
31 Spuma di Rifo al latte . 
32 Budin verde alla pitagorica» 

Quattro 
gran pezzi 
freddi. 

Quattro 
Arrofti • 

Otto pic­
cole En­
tremets 
quadrate • 

Otto En­
tremets 
nelle fchi< 
fette . 

Otto En­
tremets ro« 
tonde. 

MI-
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI OTTOBRE. 

Due Zup­
pe e dus 
Potaggi. 

Quattro 
Terine. 

OttoHorf-
d'oeuvres 
Triango­
lari. 

Otto En­
trees ro­
tonde . 

Otto pic­
cole En­
trées Ot-
tangolate. 

Quattro 
Relever. 

I 
2 

3 
4 
5 
6 

Prima Imbandigione. 

ZUppa alli gambari da graffo. 
Potaggio di Cavoli al prefciutto . 

Zuppa di Rifo alla Milanefe 
Potaggio di Fagioletti al Cervellate 

Petti di Fagiani in gnocchi alla femplice. 
Fricafìea di Teftugine ai pomidoro. 

7 Animelle d'Agnello al rollo. 
8 Coppiettine di Rane all'Erbette. 
ç Pafticcetti di Vitello alli gambari. 
10 Beccartela alla moda. 
11 Dudinetti di petti di Fagiani. 
12. Spongole farfite, ed imboracciate. 
13 Pafticcetti d'oftriche al prefciutto . 

Beccafichi alla Corradina. 
Gattoncini di fegato d' Agnello , 

14 
15 
\6 
17 
18 
IP 
20 
2£ 

22 

24 

z6 
27 
28 

Fonghi farfiti e fritti all' uova 
Zinna di Bufala alia Lorenefe. 

Pafticcio di Beccafichi alla Corradina. 
Sortii d' Ombrina alli fonghi . 
Petto di Vitello alla Borgognona • 
Midolle di fchina in Sorta alla farfa. 
Patticelo di tognon di Vitello. 
Granata di Dentale alli fonghi. 
Cofciotto di Vitello alla perfiletta. 

Petti dì Fagiani alla Pitagorica. 
FricaflTea al bianco di Capretto. 
Lingue di Capretto alle fcalogne • 
Tordi alla purè di Ceci. 

20 Cofcie di Fagiani all'Apiciana . 
30 Fricaffea di Vitello al bruno. 
31 Ale di Papara al fangue. 
32 Palombelle al fugo di granate. 
33 Lacerto di Bufala alla Spagnola . 
34 Tacchina farfita alla Villana. 
3$ Capretto diflbflato, e ripieno allo fpiedo. 
l6 Papati alle braci con falfa d'acciughe. 

Se< 
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i 
2 

3 
4 
5 
6 
7 
8 

o 
£ 

2 

3 
4 
S 
6 

Seconda Imbandtgione. 

r ileccante Dracantata 
-%^ Croccante a mille fogli 

Coicia di Vitello al latte. 
Pafliccio di Tortoreìk in gela, 

Arrofto di Fagiani al naturale. 
Arrofto di Dentale all 'acciugata. 
Arrofto di Piccioni all 'ottobrina. 
Arrofto di fegato di Vitello ai lardelli* 

Tartufi con croftini al Vino. 
Pafticcetti do^ci in bi^nè. 
Rape alla parme^iana. 
Pafticcetti icoverti alla marmellata* 
Fonghi con croftini all 'olio* 
Bocconotti alla Caramella. 
Zucche ve;nine alla Monaca* 
Tartarette alla Cioccolata . 

7 Beccafichi alla marinarefea . 
8 Tefte di Capretto fritte alla falvia. 
ç Ragia fritta al preffemolo. 

20 Zinna di Bufala in fette alla griglia. 
21 Beccafichi alla vede. 
22 Fegatelli di Capretto adobati e frit t i . 
23 Tenca fettata , e panata alla griglia. 
24 Attellette di Capretto panate, e fritte* 
25 Torta di Flampoes. 
26 Crema di Popone. 
27 Torta di Piftacchi . 
28 Crema di Garofani • 
2ç Torta di Azarole. 
30 Crema di Pefche, 
31 Torta di Ricotta . 
32 Crema di' femi finocchi* 

Quattro 
gran pezzi 
freddi. 

Quattro 
Arrofti * 

Otto pic­
cole En­
tremets 
quadrate. 

Otto En­
tremet;? 
nelle fchi-
fette. 

Otto En­
tremets ro*. 
tonde * 

MI» 



\6 I L C U O C O 
m 

Due Zup­
pe e due 
Potaggi. 

Quattro 
Terine. 

Otto Horf. 
d'oeuvres . 

Otto En­
trees Ro­
tonde . 

MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI NOVEMBRE 

Frima Imbandigione* 

i 
2 

3 
4 
S 
6 

^TUppa Semolata. 

7 
S 

Otto pic­
cole En­
trees Ot-
tangolate. 

Quattro 
R élever. 

Potaggio di rape alla Milanefe. 
Zuppa ofcura alla Regina. 
Potaggio di Cappucci ai ceci . 

Filetti di Lepre alla purè di Caftagne . 
Animelle di Capretto al rifo in cagnone , 
Beccaccine in fricaflea alla Lente . 
Bocconi di gola di Porco alli fonghi 

o Salficcie di capponi allo sfoglio 
io Cocciolette di farfa con falpicon. 
11 Nevole farfite e fritte alla bragona . 
i l Pagnottine farfite all'interiora di Beccacce. 
13 Budinetti di fangue di Capponi alla palletta 
14 Lumache di farfa di rifo al prefciufto. 
15 Panzarotte di cervelle alla rete. 
\6 Gubbollotti di Vitello al forno. 
17 Fatticcio di Pernici alla Tedefca. 
18 Cervelle di Bue in Budin piccante 
io Fianchetto di Vitello farfito alla glafla. 
20 Sortù fantaftico all'animelle. 
21 Pafticcio di Pavoncella al timo. 
21 Gatto di fegato alla panna. 
23 Scannatura di Vitello al limone. 
24 Sortii farfito alle radiche. 
25 Braciole di Cervo all'acciughe. 
z6 Petti d' Oca alli Spinaci. 
27 Filetti di Vitello all' acetofa. 
28 Beccacce a Cannelloni. 
20 doppiette di Lepre all' olive . 
30 Petti di Colombacci ai fagioli. 
31 Capretto in peizi ai capparini. 
31 Tordi farfiti a buflblotti. 
35 Pafticcio di Dentale al Vitello, 
34 Cularta di Bue alle Cipolline. 
35 Timballo alle nevole farfite . 
ZÓ Grofl* granata di Vitella al!' Uccelletti, 
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Seconda Imbandigione 

i 
z 
3 
4 
S 

7 

? 
io 
it 
12 

14 
15 

17 
18 
ip 
20 
2! 
22 
2? 
24 
is 
2(5 
27 
28 
29 
3° 
31 
3* 

GAtto alla Sultana. 
Bi(cotto all'Imperiale. 

Dentale in Sivè al gelo. 
Lepre in gatto alii piftacchi. 

Arrofto di Beccacce a papiglìotti 
Arrofto di Leprotti micciati. 
Arrofto di Palombelle alla rede. 
Arrofto di Cervo al butirro. 

Caftagne alla caramella. 
Nocciole ai diavolini. 
Olive di Spagna alla perla. 
Pinocchi confettoti. 
Noci caramellati al zucchero. 
Mandorle air ambrellina. 
Capparoni di Geneva in zucchero* 
Caccao confettato. 

Polenta fritta al prefeiutto • 
Animelle fritte all' uova. 
Rane fritte al preffemolo. 
Cervelle in frittatine alla menta • 
Migliaccio fritto al Vitello. 
Fegatelli fritti alla femplice. 
Acciughe fritte alla (alvia . 
Graffo di Vitello fritto al bignè . 

Spuma di latte alla cannella. 
Torta alla Cioccolata. 
Crema al portogallo. 
Tartara all' uova faldicchere • 
Latte al bianco mangiare. 
Torta al Cedro candito. 
Crema all'Archemis. 
Marmellata alle merenghc. 

Quattro 
gran pel-
zi freddi. 

Quattro 
Arrofti. 

Otto pic­
cole En­
tremets 
Quadrate. 

Otto En­
tremets 
nelle Sebi-
fette. 

Otto En­
tremets 
Rotonde. 

Ee MI. 
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI DICEMBRE. 

Due Zup­
pe * e due 
Potaggi . 

Quattro 
Terine . 

d'oeu/res 
triangolari * 

Otto Entre­
mets Ro­
tonde . 

Otto pìccole 
Entremets 
Ottangala 
re . 

Quattro 
Relever • 

i 
2 

3 
4 
S 
6 
7 
8 

Otto Hors- ç 

Prima Imbanditone • 

ZUppa alla Corradina con purè* 
Potaggio al Salgrao. 

Zuppa di ri io al Polao. 
Potaggio di Cardoni al parmegiano. 

Saporiglia di Porco alla Corradina» 
Capponi a filetti alli tartufi* 
Fricaffea di Lodole alle cipolline* 
Bocconcini di Vitello alla panna. 

Particcetti alle midolla di Manzo . 
IO Suppreffine di Beccacce alla griglia. 
l i Pad 
12 Bud 
13 Parti 
14 Bud 

Pafti 

iccetti alla farfa e graffo di Vitello* 
11 di Capponi in budello. 
ccetti alla bergamel * 
n di (angue di porco in budello* 
ccetti di Vitello alf Imperiale . 15 

i o Crocchetta di Vitello alla rede. 
17 Pafticcio di Cappone alla moda* 
18 Zinna di Vacca in Sortii. 
I p Sartrofa d'erbe alla farfa. 
20 Timballo di gnocchi ai fugo di Porco. 
21 Pafìiccio di maliardo alle cipolline. 
22 Tacchina farfta al Capitone. 
23 Cavolo capuccio ripieno allo fpiedo. 
24 Sortii di C hinef alla nobile. 
25 Filetti di Porco in fricondò . 
2(5 Vitello a filetti alla fpagnola. 
27 Beccacce in Salmi. 
28 Piccioni in Bilca . 
2? Cofcie di Capretto alle caftagnd 
30 Lingue di porco ai capparini. 
3 1 Anatrelie all' < live . 
31 Petti di Tacchini alferbolafa. 
33 Pafticcio di Cinghiale alla Tedefca* 
$± Porchetto di Latte alla Parmegiana. 
35 Manzo alla Spagnola. 
3Ó Timballo di Riib alle provatore. 

JV 

* 
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I 
2 

3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
io 
li 
12 

13 
14 
15 
l6 
*7 
18 

20 
21 
22 

2 4 

*5 
25 
27 
28 
20 

30 
3i 
3* 

Seconda lmbandtgtone. 

CRoccante di mandorle all' ambrellina. 
Croccante al Paftigliace. 

Galantina di Tacchina all' Arlecchina. 
Gatto di Capitone al preffemolo. 

Arrofto di Vitello al butirro. 
Arrofto di Beccacce all' interiora. 
Arrofto di Capponi ai lardelli. 
Arrofto di Tordi al prefciutto . 

Geletti bianchi al limone. 
Paflinache al mele. 
Cardont alla Parmegiana . 
Geletti ofcuri alla vaniglia. 
Geletti ombrellini alla cannella. 
Tartufi alle braci con limone. 
Cavoli fiori al butirro. 
Geletti rofli all' Archemis. 

Capitone in pezzi panato alla griglia. 
Fegatelli di Porco in rede allo fpiedo. 
Granelli di Ginghiale panati e fritti. 
Calamaretti fritti alla femplice. 
Filetti di Linguattole panati al forno. 
Lattaroli di Vitello fritti alla parmegiana. 
Cervellette di porco a tomacelle. 
Oftriche fritte alla paftetta. 

Tartarette alli canditi. 
Crema bianca merengata. 
Tortin al fangue di porco. 
Bignè air Amarene. 
Pafticcetti all'Uova molli. 
ÌCrema ofcura al Caccao. 
Budin mirto alla panna di latte. 
Bignè al Cedro candito. 

Quattro 
gran peizi 
freddi • 

Quattro 
Armiti. 

Otto pic­
cole En­
tremets 
quadrate . 

Otto En­
tremets 
nelle fchi-
fette . 

Otto En­
tremets ro­
tonde . 

Ee MI-
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MINUTA DEL PRANZO DA MAGRO PER LA 
PRIMAVERA. 

Prima Imbandigione. 

ZUppa di Gambari al Coli dell' ifteffi. 
Zuppa di fonghi al brodo di Tinca. 
Polpettine d'Acciughe alle cipolline. 

Cecinelli in brodo alla purè di pifelli. 
Pafticcetti di Rane alli tartufi. 

Crocchetti di Storione panati e fritti* 
Calamari ripieni , panati e fritti. 
Pafticcetti di Triglie al latte di pignoli. 
Pafticcetti o'oftriche ai fonghi. 
Lamprede in bocconi fritti alla paftetta. 
Lattaroli di pefce fpada fritti alla Salvia. 
Pafticcetti d* yova di ragofta all' acciughe. 

Tricondò di Storione ai brodo chiaro. 
Ombrina alla morefca. 
Pefce Spada alla Pitagorica. 
Tinca farfita al Coli di gambari. 

Pafticcio di Pancia di Tonno al tarantello • 
Timpal di Lagane alle Telline. 

Seconda Imbandigione. 

ARrofto di Pancia di Pefce fpada ai limone. 
Arrofto di Triglie alla femplice. 

Spongole all'acciughe. 
Pifelli al latte di pignoli. 
Sparaci ai Coli di Tinca. 
Tartufi al preffemolo. 
Spinaci al giallo di Ragofta* 
Carciom al tarantello • 
Zncchettme ali aglio. 
Lattuche al Coli di gambari • 

Fritto d' Acciughe al preffemolo « 
Torta frol-ata alli canditi. 
Linguattole fritte al limone. 
Tocchi d'Anguialle fritte alla faivia. 
Crema a l latte di piftacchi. 
kaggia fritta all'erba di mare, 

Dve Zup­
pe . 
T> i e Te-
rine. 
OnoHorf-
d' œuvres. 

Qnartro 
Entree». 

Due Re* 
lever. 

DueAmK 
Ili. 
Otto En­
tremets 
pìccole. 

Sei Entre­
mets gran­
di . 

ML 
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M I N U T A DEL PRANZO PER L ' E S T A ' . 

Prima Imbandigione . 
Due Zup- r-jl Uppa alla Regina di mandorle . 
Pe # / A Zuppa di Pomidoro al bafilico . 
Due Te- Latti di Cefalo alla purè di Ricci , 
rine. Filetti di pefce Spada alla purè di Rane . 
OttoHorf- Pafticcetti farfiti a] pefce Spada. 
d'œuvres. Pomidoro ripieni panati e fritti . 

Supprefïïne di Cefalo alla griglia . 
Pafticcetti di gambari al li tartufi, 
Pafticcetti di Cernia al Salpicon , 
Petonciani farfiti e fritti panati . 
Braciolette d'Orata a papigliotti . 
Pafticcetti di cozze all' erbette • 

Quattro Cefalo in raqù all'acetofa* 
-entrées. Cernia in olio alla Certofina . 

Merluzzo in fricondo al tarantelle). 
Pefce Spada alle braci con acciughe. 

Due Re- Pafticcio d'Ombrina all 'Olio. 
lever. Pezzo di Storione in Corboglion . 

Seconda Imbandigione. 
DueArro- A Rrofto d'Orata al marinato. 
^ ~ i J L Arrofto d'Ombrina al limone . 
Otto Jin- r* ij : j - J \ Cialdoni di mandorle . tremets . 
piccoli. Zucche lunghe alla ruitica , 

Pomidoro in crocchetti , 
Foritaci ai diavolini • 
Grillaciotti di nocciole . 
Petronciani all'agro-dolce. 
Budinetti di Tartufi . 

S2i Entre- Fragaglia in frittura âlf agrefta . 
metsgran- y o r f a d'Amarene al giulebbe. 

Triglie panate alla griglia. 
Merluzzo fritto a filetti . 
Crema di Fragole alli pignoli. 
Latti di Palamido a papigliotti . 
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MINUTA DEL PRANZO PER L'AUTUNNO. 

Prima Imbandighne • 

ZUppa di Teftugine alle cipolline. 
Zuppa di Lente ai finocchietti. 
Pancia di Cernia filettata al preffejnolo. 

Gnocchi di Merluzzo ai fonghi . 
Panettini ripieni ai gambari. 

Crocchetti di Luccio al pane. 
Rape farfite al forno. 
Pafticcetti di Rane alle bottariche. 
Bignè in tondo ai Merluzzo. 
Fegato di merluzzo fritto al fiore. 
Carote falpiconatc alle braci. 
Pafticcetti d'acciughe all'erbette. 

Scorfano ali tartufi. 
Braciole di Luccio al li fpinaci. 
Pefce Cappone ai capparini. 
Coppiette di Merluzzo alla firentina . 

Torta di Linguattole air erbette. 
Gatto di Pefce caftagna» 

Seconda Imbandigione. 

ARrofto di Luccio al tarantello. 
Arrofto di Cefalo alla menta. 

Spumette di Cioccolata. 
Fagioletti erbolati all'acciughe. 
Cavolifiori alla palletta. 
Bignè al bianco mangiare. 
Spumette amaricanti. 
Rape a filetti all'uova di ragofta. 
Indivia firfita alle bottariche, 
Bignè alla polenta. 

Triglie in frittura al preflcraolo • 
Torta di fichi al giulebbe. 
Oftriche fritte alla femplice . 
Cefalo filettato e fritto al limone» 
Crema di morole al latte di mandorle. 
Bocconi di Capitone fritto alla paftetta. 

Due Zup­
pe. 
Due Ten­
ne. 
OttoHors-
d'ceuvres. 

Quattro 
Entrées . 

Due Relè-
ver. 

Due Arro­
tò. 
Otto Ei*. 
tremets 
piccole* 

Sei Entre­
mets gran­
di. 

MI 
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MINUTA DEL PRANZO PER L'INVERNO. 

Prima Imbandigione. 
Due Zap- ^fUppa di Spinaci alle Telline. 
** * . #^ ̂  Zuppa di Ceci alle lagane . 
Due Ten- Fricaflea di Teftugine al fangue . 
ne* Filetti di Ragofta alla purè di fagioli . 
OttoHorf. Pafticcetti al falpicon da magro. 
dxruvres. B a d i n j. f a n g u c ^ T e f t u g i n e . 

Capitone in pezzi panato alla grìglia * 
Bu nettine di rifo alli tartufi. 
Pafticcetti alla farfa di Trota . 
Budin di carne di Luvaro. 
Cannelloni di Teftugine a papigliotti • 
Panzarotte di pane farfite e fritte . 

Quattro Fricondo di Carpione al targone. 
Entrées. R a g ì l d i Ragofta ai fuo g i a n 0 . 

Luvaro in brodo ai faporetto • 
Dentale al fa por di ginepri. 

Due Relè- Spigola in bianco alla fetnplice, 
ver* Pafticcio di Trota al vino. 

Seconda Imbandigione • 
DueArro- A Rroft0 di Rigioia al Crifcione. 

-LjL Arrofto di Spigola all'olio. 
Otto En- Tartarette alla cioccolata. 
tremets Rìcci ripieni al naturale. 
picco e. Cannolicchi al vino. 

Pafticcetti alla marmellata di cedro. 
Bifcotti alla Crema. 
Oftriche panate alle braci. 
Padelle a l'olio. 

. Calefsò ai diavolini. 
Sei Entre- Linguattole alla Santè-menò. 
i- ® Galantina al Capitone. 

Cecinelli fritti alla palletta. 
Trote panate alla griglia . 
Ragofta in Cappon di Galera. 
Calamarctti fritti alla femDlice 
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MINUTA DEL PRANZO DI LATTICINJ ED ERBE 
PER LA PRIMAVERA. 

Prima Imbandigione. 

ZUppa alla Dama con purè d1 uova . 
Zuppa di Sellari alla Parmegiana. 
Fricaflea d' uova aili Spinaci . 

Polpettine d'uova alla panna. 
Pafticcetti di gialli d'uova al butirro. 

SupprefTe d' uova parmegianate e fritte. 
Indivie farfite ed imboracciate. 
Provature fritte al pane. 
Bocconotti di ricotta alla Lombarda. 
Spinaci piccati alla bignè . 
Frittelle d' uova ai croftinetti. 
Panfarotte di parmegiano alla bietola. 

Uova farfite all' acetofa . 
Uova naftrate al Coli di gambari. 
Uova fperdute al Latte. 
Uova ripiene alla bracona. 

Fatticcio d' Uova alla Panna. 
Sartrofa d'erbe alla farfa d'Uova. 

Seconda Imbandigione. 

ARrofto di Latte allo Spiedo. 
Arrofto di Butirro al pane. 

Bocconotti d'Uova faldicchere. 
Sellari alla Delfina. 
Finocchi al Latte. 
Budinetti di Carote alla panna. 
Spumette di pafta di xnerenghe. 
Sparagi alla moda. 
Paftinache alla Dama. 
Budinetti di bietole al butirro. 

Frittata alla femplice . 
Pannara montata alli Cialdoni. 
Uova alla Corradina. 
Frittata all' Inglefe. 
Uova alla Regina. 
Crema gialla ai Cannelloni. 

Due Zup­
pe . 

Due Te-
rine. 
OttoHcrf-
d' œuvres. 

Quattrj 
Entrees. 

Cue Re-
ievar 

<w .* » 

Due Arre­
di. 
Otto En­
tremets 
Diccele • 

Sei Entre­
mets gran­
di • 

F f MI 
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M I N U T A DEL PRANZO PITAGORICO PER V ESTA'. 

Prima Imbandiotone. 

Due Zup- r^/ Uppa con erbe varie alla giardiniera. 
pe. M A Zuppa con latte alla Corradina . 
Due Teri- Prugnoli al Coli di Manzo* 
rjC- Pifelli con butirro all'uova. 
OttoHors- Pafticcetti d1 acetoià all' acciughe . 
d œuvres. Crocchetti di Pomidoro . 

Paftinache Imboracciate. 
Pafticcetti di Sparagi alla panna. 
Pafticcetti dì Carciofi ai Coli di Vitello. 
Supprefe di Petronciani fritti. 
Ravanelli farli ti alla moda. 
Pafticcetti di pifelli al graffo di Vitello « 

Quattro Gnocchi di Spinaci al butirro* 
Encrées . Indivia farfìta alla Crema • 

Salari alla Corradina . 
Finocchi alia purè di Lente . 

Due Relè- Lattuche ripiene al Coli di Manzo, 
ver. Tocchi di Zucche lunghe al bafilico. 

Seconda Imbandigione » 
DueArro- j \ Rrofìo di Carciofi alla rede . 
fti • J L J L Arrofto di Cipolle all' unto . 
Orto En- Frittelle di fior di farnbuco. 
tr^m'ts Tartufi ai gialli d'uova-
piccole. Lupoli alla Contadina. 

Salvia fritta alla palletta • 
Frittelle di rofmarino. 
Fonghi al Coli di Gamban. 
Cavoli fiori alla pampadur* 
Foglie di fico fritte alia palla • 

? • r: Zucche aila Dama. 
Jet Entre- p a 
m-tsgran- T o r t a al! Aqrefta. 
<ji# Frittata di fichi alla panna. 

Cedriuoli alia Parmegiana . 
Crema alle Fragole. 
Frit tata di fave alia Romana. 
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MINUTA DEL PRANZO DI SALUMI PER L'INVERNO, 

Prima Imbandigione. 

ZUppa di Fagioli alla Firentina. 
Zuppa con erbe alla Sante . 
Polpettine di Salmone alla Lente . 

Occhi di Tonno alle Cipolline • 
Pafticcetti di bottarighe alli capparini • 

Acciughe fritte alla falvia. 
Suppreie di rifo a«li tartufi. 
Pafticcetti di Caviale al limone. 
Pafticcetti ài tarantello al fugo di piftacchi. 
Baccalà a filetti alla paftetta. 
Crocchetti di Tonno alla griglia. 
Pafticcetti d 'Aringhe al latte di pignoli. 

Capitone al ragù di fcalogne. 
Merluzzo in fricondo all'acetofa. 
Tarantello alla falla di Targone. 
Salmone alla purè di fonghi. 
Callo di pefce Spada alla lalfa Tedefca. 
Timballo di lagane alla purè di Ceci . 

Seconda Imbandigione * 
Rrofto di Baccalà al fugo di limone. 

Arrofto di Salmone al fugo d'acetofa. 
Foglie d'alloro al mele. 

Cavoli fiori all' agro-dolce , 
Zucche vernine al marinato. 
Spiamene di pafta lievidata al giulebbe. 
Zeppole con mele alla Napoletana. 
Torta di Cavoli alla ramolata . 
Paftinache alla siaffa. 
Spumette di rifo al latte di mandorle . 

Frittatine di Caviale al pane. 
Torta alla marmellata di Zucca. 
Oftriche in comporta alla fai fa . 
Frittelle di boragine all'acciughe. 
Bianco mangiare al latte di nocciole. 
Linguattole a filetti ai marinato. 

F f 2 

A 

Due Zap­
pe 

Te. Due 
rine. 
OtroHorf-
d* oeuvres. 

Quattro 
Entrees • 

Due Re 
lever• 

Due Arro 
fti. 
Otto En 
tremets 
piccole. 

Sei Entre 
mets gran 
di 
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MINUTA DEL PRANZO DE'GOLOSI PER L'INVERNO. 

Prima Imbandigione . 
Due Zup- r"lr Uppa di Piccioni al Coli di gambari . 
!*• MA Zuppa alla Parmigiana al falpicon d'anime 
DueTeri- Gnocchi di Capitone al Coli di Vitello. 
ne* Chinef di Vitello al giallo di Ragofta. 
OtroHorf. Pafticcetti d'animelle alla farfa di Spigola. 
dceuvres. Gattoncini di Vitello ripiene d'oftriche . 

Supprefe di Dentale al rognon di Vitello. 
Pafticcetti di gambari con farfa di Cappone. 
Pafticcetti di ragofta all' interiora di Beccacce. 
Ortolani imborucciati alla farfa di Trota. 

» 

Mazzacogne a papigliotti alla farfa di Fagiani. 
Pafticcetti di Tordi con farfa d'Anguille. 

Quattro Ombrina al Coli di Cappone. 
Entrées. Spigola in butirro alii go lofi. 

Trota in friconòò ai graffo. 
Storione in Haricò. 

Due Relè- Pafticcio di Tacchina ai golofi. 
ver. Porchetto di latte al Capitone. 

Seconda Imbandigione. 
Due Arra- A Rrofto di Pavoncella alla Corradina. 
*"• JLJL A rrofto d'Ortolani alla marinarefca. 
Otto En- Pafticcetti a bocca di Dama . 
tremets Croftini d'interiora di Beccacce all' acciughe . 
piccole. 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. 
Bignè al pan di Spagna. 

Sei Entre- Frittata golofa e alla marinarefca. 
metsgtan G a I a n t i n a d i Cinghiale, al Dentale. 

Lattaroli farfiti con Spigola ed imboracciati. 
Calamari fritti ripieni al rognon di Vitello. 
Bianco mangiare con carne di Scorfano e Cappone* 
Piccioncini fritti farfiti di Teftugine. 

CE. 
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MINUTA DELLA CENA PER ioo PERSONE 
PER L' INVERNO. 

DUe alla Regina. 
Due alle paftc fine. 

Due alla Reale. 
Due al Rifo. 

Otto di pafticcetti brifsè al falpicon. 
Otto di frutta di Mare caldi. 
Otto di tartufi e prugnoli al pane. 
Otto di sfoglioìini alla farfa. 

Quattro di Vitello alle Braci. 
Quattro di Cacciagione in falmì. 
Quattro di Pollerìa alla brefa. 
Quattro di Salvagìna ali* acciughe. 

Quattro Pafticci di Vitello al prefciutto. 
Quattro Timballi di gnocchi al fugo. 
Quattro Pafticci di Cacciagione al gelo. 
Quattro Pafticci di Pefce con falfe all'Olio. 

Otto fritture di Animelle granelli e pefce. 
Otto di Creme in frittura , o piccoli Budin. 

Quattro Croccanti varie. 
Due gran Gatto alla Savojiarda. 
Una Cofcia di Vitello al Latte. 
Una gran Galantina di Tacchine, prefciutto, Cinghiale, ec. 

Due Arrófti di Vitello, e pollerìa al naturale. 
Due di Cacciagione piccata. 
Quattro di Pefce all'Olio e fugo di limone. 

Li Tondini dell' altro condone d' intorno al Defert fi fa 
che fono con infalatine, frutti frefehi i canditi , ed in compo­
rta, bibottonerìa ec. 

Otto gran 
Zuppe. 

Trentadue 
Horf-d'ce-
uvres. 

Sedici En­
trees . 

Sedici di 
Pafticcieria 
grande. 

Sedici En­
tremets . 

Otto Pezzi 
freddi. 

Otto Arró­
fti per Re­
lever le 
Zuppe. 

Ff 3 KO-
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NOTA DE' COMMESTIBILI DA SERVIRSENE 
SECONDO LE LORO STAGIONI. 

DE' QUADRUPEDI DOMESTI­
CI, E SALVATICI. 

Del Vitello, e fue parti. 

IL Capo del Vitello. 
Le Cervella, 

Gli Òcchi. 
L' Orecchie. 
La Lingua. 
I Palatari. 
La Scannatura. 
II Fianchetto. 
Il Petto. 
La Cofcia . 
Il Lacerto. 
La Lonza. 
Le Cofte. 
Il Rognone. 
Il Fegato. 
I Lattaroli. 
I Piedi. 
L'Interiora. 

Del Bue e Vacca con loro 
parti megliori, 

Il Petto del Bue. 
La Culatta. 
La Cofcia. 
II Filetto. 
Le Cofte. 
La Zinna della Vacca. 
Gli Occhi. 
L'Interiora. 

Del Capretto ed A-
gn elio . 

La Tefta del Capretto. 
11 Petto. 
Le Cofcie. 
L'Animelle. 
L'Interiora • 
I Granelli dell'Agnello. 
L'Orecchie. 
I Piedi. 

Del Cajlrato e Capra, 

II Petto. 
La Culatta. 
La Lonza. 
L'Interiora. 
La Zinna della Capra. 
Il Fegato. 

Della Bufala. 

Il Fegato. 
Il Lacerto. 
La Zinna. 
I Piedi. 
La Trippa. 

Del Cinghiale 

Il Capo. 
Le Cofcie. 
Il Filetto. 



Il Fegato* 

Del Cervo e Daino* 

Le Cofcie. 
II Filetto. 
Il Fegato. 

Della Lepre e Conìglio. 

Le Cofcie. 
Il Filetto . 

Delli Volatili domejìici 
e Salvatici. 

Il Cappone noftrale. 
I! Cappone di Nucera* 
La Gallina • 
La Pollanca. 
I Pollaftri. 
I Polcini . 
La Tacchina. 
I Piccioni. 
II Pavone. 
La Pavoncella. 
L ' Oca. 
La Gallina faraona. 
La Pollanca Padovana. 
Il Façiarjo. 
Le Pernici. 
Le Starne • 
Le Beccacce . 
Il Maliardo . 
L ' Anetra . 
Le Quaglie. 
Le Tortore . 
L i Tordi . 

Li Beccafichi • 
L'Ortolani * 
Le Lodole. 
1 Colombacci. 
Le Palombelle. 
L i Francolini. 
I Paflarotti. 
Le Folleche. 

Degli animali jêquatUt. 

Lo Storione. 
L 'Ombrina. 
II Pefce Spada • 
Il Dentale. 
Il Tonno • 
La Cernia. 
La Spigola* 
La Rigioia. 
L* Orata. 
Le Linguattole. 
Le Triglie. 
Lo Scorfano • 
Il Pefce Cappone. 
Il Luvaro. 
Il Luccio. 
Il Merluzzo. 
Il Palamido. 
Il Cefalo. 
L ' A l i c i . 
Le Sarde. 
La Ragia. 
L ' Aguglie. 
L* Ajate. 
I Lacerti . 
I Scombri* 
Le Vope. 
1 Lavoni • 

II 
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Il Corbo. 
Il Pefce Palombo. 
Il Rombo. 
La Stella. 
La Salpa. 
Lo Squadro. 
La Tremola. 
La Pefcatrice. 
Il Pefce Caflagna. 
Il Pefce Lucerna. 
La Morena. 
La Trota. 
Il Carpione. 
Li Barbi. 
La Tinca. 
11 Capitone. 
L* A nguille. 
Le Lamprede. 
I Calamai. 
Le Seppie. 
I Polpi. 
La Fragaglia. 
I Ceci nel li. 
La Ragofta. 
Le Maziacogne • 
I Gambari di Fiume . 
I Gambarelli di Mare. 
La Teftugine di Mare. 
La Teftijgine di Terra. 
Le Rane. 

Delle Frutta di Mare. 

V Oftriche. 
Le Padelle. 
I Cannolicchi. 
I Ricci. 
L? Cozze nere. 
I Sponoli. 

I Coccioli. 
Le Telline. 
Le Chiocciole. 
Le Vongole. 
Le Cappe longhc. 
L* Ardichelle . 

De* Salumi. 

II Baccalà. 
Lo Stocco fiflfo. 
II Salmone. 
Il Capitone. 
L'Anguille. 
Il Tonno. 
L'Uova di Tonno. 
Il Pefce Spada. 
Li Calli di Pefce Spada. 
Il Tarantelle. 
L'Acciughe. 
Lo Scombro. 
Le Linguattole. 
Le Buttariche. 
Le Aringhe. 
Il Caviale. 
Le Sarache. 
L'Oftriche marinate. 
Il Mufcio Mao. 

Deli Uova e Latticinj. 

L'Uova. 
Il Latte. 
La Panna di Latte. 
La Ricotta. 
La Gioncata. 
Le Provature. 
Le Provole. 
Il Cacio. 



Dell' Erbe per Totaggi 
ed Entremets. 

T Broccoli di Rape. 
I Broccoli di Senepe. 
I Broccoli verdi. 
I Broccoli pavonazzi. 
I Broccoli bianchi . 
Le Torza riccie. 
Le Torza lifcie. 
I Cappucci bianchi . 
I Cappucci rofTì. 
I Verzi bianchi e rnfTL 
Le Cicoriette falvatiche. 
Le Cicoriette di giardino* 
Le Radiche di Cicoria. 
La Boragine. 
L ' indivia bianca . 
L ' India rofîa . 
La Lattuca riccia. 
La Lartuca Lunga . 
La Lattuca incappucciata. 
I Sellari . 
I Finocchi . 
Le Zucche lunghe. 
Le Zucchetta roronde. 
Le Zucche Vernine. 
Le Zucche di Spaçna. 
Le Zucche di Genova. 
L i Spinaci. 
Î Cavoli-fiori. 
1 Carcioffi. 
I Torzi di" Carcioffi • 
I Sparagi. 
Ï Pomidoro. 
I Peparoli. 
Li Pet roniani . 
Le Paftinache. 

*33 

Le Rape rofle. 
Le Rape bianche. 
Le Cipolle. 
Le Bietole. 
Le Carote. 
I Ravanelli. 
I Cedriuoli. 
I Cocomeri. 
I Lupoli. 
I Fonghi di Pioppo. 
Le Racelle. 
Li Prugnoli. 
I Fonghi di ferola. 
Le Monitole . 
I Tartufi bianchi. 
I Tartufi neri-
I Raponzoli . 
La Radice del Cardo-. 

Bellix Legumi • 

I Fagioli bianchi. 
I Fagioli rifinì . 
I Fagioli neri . 
I Ceci . 
La Cicerchia. 
La Lente . 
I Pirelli. 
Le Fave. 
II Miglio. 
Il" Farro 
Il Rifo. 
Il Grano d'India. 

Del F Erbe per condire, 

Fiori di Sambuco. 
Fiori di rofraarino. 

La 



**4 
La Salvia* 
L' Acetofa. 
Il Cerfoglio. 
La Rucola. 
I Tralci di Vite. 
II Preflemolo. 
Il Crefcione. 
La Porcellana. 
L' Origano . 
La Majorana. 
Le Cipolline. 
La Pimpinella. 
L'Erba pepe. 
L' Erba cannella. 
L'Erba garofano. 
L'Erba S. Maria. 
La Menra. 
II Bafilico. 
II Targone. 
Il Timo. 
Le radici di preflemolo. 
Piperna di Francia « 
L' Anepeta. 
La Ruta. 
Le Scalogne. 
L'Aglio. 
I Cappari. 
II Zafferano. 

Delle frutta. 
Le Fragole. 
L' Amarene. 
Le Ciliege Corvine. 
Ciliege Molignane. 
Le Celfe bianche . 

Le Celfe rofle. 
Le Pera mofcadelle. 
Pera biancolelle. 
Pera Carmofine . 
Pera del Duca. 
Pera Bergamotte. 
Pera del Carpio. 
Pera Mofcatelloni ec. 
Le Mela Alappie. 
Mela Genovefi. 
Mela Lomcnceila . 
Mela S. Nicola. 
Mela Bergamotte. 
Mela S. Giovanni ec. 
L'Azarole bianche. 
L'Azarole rofle. 
Li Fichi. 
Le Percocole. 
Le Prugne biancolelle. 
Prugne d'India. 
Prugne Pappacode. 
Le Mandorle. 
Le Pefche. 
I Noci. 
Le Nocciole. 
Le Sorbe. 
II Popone di pane. 
Il Ponopone ad acqua •. 
Le Cattarne. 
Le Coroona* 
Le Granate « 
L' Uva . 
Le Pine. 
Gl'Agrumi. 
Le Nelpole. 


