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AL BENIGNO
LETTORE

N on ti faccia maraviglia alcuna, o
Fettore, se mi sono innoltrato a compor-
re questo mio libro di cucina, mentre
altra mira, ed altro fine -non ho avuto,
che di giovare a tanti servitori, e ser-
ve, che pretendoho, od almen credono
di cucinare bene ai loro padroni, ¢ tro.
vansi quasi digiuni in tal mestiere. Mi
sono perd preso I'atbitrio d’istruirli con
una facilitd assai grande e con somma
chiarezza, ® spero, the se avranno la
sofferenza di leggere questo mio libro,
giugneranno a fare tutte sorte d&i vivane
de secondo il nuovo gusto, e ton econo-
mia di ogni sorte di commestibili, con-
forme nei respettivi capitoli si troverd
descritto. Il che certamente sard ai pa-
droni di risparmio non solo, ma di gran
soddisfazione a motivo dellapulizia, che
non lascio, né lascierd- mai di racco-
mandare , giacche la medesima nelle cu-
cine & una delle cose piv importanti, e
1a quale se manca, pud senza dubbio ol-
tre il fastidio e nausea, che - cagiona,
precipitare eziandio la salute degli uo-
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mini. Si ricercan dunque per fare bene
I' ufhizio del cwoco due cose: la prima
I’ esser bene e perfcttamerfte fstruito
la seconda ¢ di mettere in esecuzione la
propria "abilitd colla maggior pulizia. Ta-
li due premgativé sono troppo necessa-
rie, né possono.giammai andar separate
e disgiunte , “senza pregnudlzxo dell’ umana
salute, come immagino, che -ognunoab-
bia in se stesso sperimentato. Sappia
dunque chi-vuol fare . il mestiere di.cuo-
co. servirsi della mia ingenuité <che
grandissima ho usato nello .scrivere ap-
poggiato alla sperienza, -ed al buon gu-
sto, e spero che un giorno sara per es-
sermene obbligato nella stessa maniera,
che 1 padroni saran per fare applauso alle
proprie fatiche, ‘quando le troveranno di
gusto, e pulitamente lavorate. Accogh
di buon ammo, o lettorc, queste mie
istruzioni, e vivi felice.
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SONETTO.

Domu del bel Piceno illustre ¢ chiara,
Che sovra P altre il cape.ergi fastora,
Madyre & Eroz in lestre, o in armi rara,
Che 1 mio pensier d’ annoverar non osa,

- Anche 4 mirare un uoms meschino impara
Con quelle stesse buci o onde pietosa
Altri mirasti, di tue grazie avara

4 me non sii ; né mi guardar sdegnosa.

Insegno in questo libro la prind arte,
Che P uomo apprese per. condur sua vita,
Det turso RECESSATIR. in Questa parie:

E questn affinché a ognun sia pis gradita,
Insegno i vari modi a parte a parte,
Onde U esca dell’ uam sia ben condita..

et ™
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SONET TO.

,Cbz' dice'y ¢’ io non debba aver ardire
Di presemtax questa meschina cosa
A nobilid cotamte generosa ,
To veggo che e’ non sa quet che si dire.

Che mal fa un servo s che auendo desire
Mostrar la sua grar® alma rispettosa , _
Umilia al suo Signor o giglio, o rosa,
Perché sua possa pit su non pud gire 3

Se io pils poressi, pi% vi domere; >
- Ma guesto & del mia orro. quel sol fiore
Onde fare appariv i sensi miei .

B lo stesso di Jor Benigno cuore,
- OB ebhber mie salse , al mia libro vorres ,
‘INé altro agogno, che s} alto omore. .

N
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~ CAPITOLO PRIMO.

DELLE ZUPPE, E MINESTRE.

Riszretro generale pey ogni sorta di
. Minestra , ¢ Zuppa .

Prendete della Carhe Ia pilt fresca, e la
pilt sana, affinch® dia pir gusto al vostro bro-
de; la pilt sugosa si ® la cularta, la punta
della spalla, ed il sottolombolo del Manzo ;
i pezzi pil buoni per servire in ‘tavola sono la
culatta, ed il petro: conviene guardarsi perd
di mettere la vitella nei vostri brodi insieme
¢ol Manzo , mentre la medesima non pud reg-
gere nel bollire, a motivo che quando il Man-
zo sard arrivato alla sua cottura, la Vitella
sari trapassata, ¢ non ne potrete ricavare
verun profitto, e percid sard meglio di met-
terla a parte, abbenché questa non ad altro
sia bnona che per umidi, per succchi, o coll:
onde bene schinmata che sia la vostra carne,
vi metterete pochissimo sale, e farete un ma- .
nipolo di erbe, cio? cipollette, un sellero, un
porro, una carota, e le farete bollire nella
vostra marmitta, e che le suddette erbe stane
benlegate per poilevarle a suo tempo; ed il vo-
stro brodo lo farete bollire lentamente sino
a tanto che si conosca esser cotta la carne;
in seguito lo colerete in una stamigna, o in
un pannolino , e di poi lasciatelo riposare per
poi servirvene per i vostri succhi, e coll; cou-
‘viene guardarst perd, che il vostro allesso, a
. cui avete levato il brodo, non resti senza bro-
do, perch® vi diventerebbe nero e sporco, e
petcid vi conviene tenere altro brodo, benche
sia di giunte di carne, purcht sia ben polito,
e pud darglist lo stesso gusto di quello del

man-
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manzo, a cui avrete levato il brodo, e queste
si fa, acciocche il manzo, di cui dovete ser~
_virvi per la tavola, non diventi nt nero, n®
insipido ; se poi volesse fare una zuppa di buon
cappone, ‘0 di piccione solo in una marmitta
con una fetta di proscintto magro, senza un>
omhra di grasso, e salato a giudizio , ma piut-
tosto insipido, che salato { e questa regoiala
raccomando in tutto il cerso .di questo mio
libretto ; imperocche Iinsipido pud facilmente
rimediarsi, che il salato no, e toglle aHe vi-
vande il gusto naturale , come anclie alle zup-
pe, aghintingoli, ed agli umidi ) in questa
guisa si fanno i brodi di piccioni pet fare le
zuppe; e se qualcuno volesse dargli qualche
altro gusto particolare, vi metta un cazzaro-
lo di Euon succo, ma secondo il mio parere,
e per non togliere il buon gusto al cappone,
ed al piccione, bagnerete la zuppa con il sem-
plice brodo di essi capponi, e piccioni.

Nel fare le zuppe conviene avvertire, che il
pane sia fresco, e ben levitato; altrimenti non
prendery mai brodo, e la zuppa sari non mol-
10 buona, a motivo che il pane non pud ime
beversi del succo, e della sostanza del brodo.,
" Al pane, che deve servire per far zuppe, cone
wviene levar via la superficie della crosta di so-
pra, e di sotto con la grattugia, e poi levar-
ne tutta la mollica, e la crosta di sotto, edi
sopra, ed il recinto della pagnotta si fa asciut-
tare al fuoco » € con queste si Formano le zuppe .

Avvertite, cbe il pane, di cui dovete ser-
- virvi per esse zuppe, non va fatto tanto bol.
lire con la loro sostanza, perch® in quel caso
diventerebbe una colla, ma solamente quanto
dia fuori un semplice bollore, e questo si fa
accioccht la zuppa sappia, ed il pane st con-
setvi sodo, come anche il gusto del coll, che
voi metterete dentro essa zuppa, e cosl le zup-
pe avranno il loro gusto. e
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Una cosa, caro lettore, ho lasciato in quew
sto Capitolo, ed. & la pill essenziale, ciod te~
nersi lontano dal grasso, perché questo grasso -
¢ di, cosi. gran. pregiudizio alla nostra natura,
<he. non ve lo.so spiegare, ed. anche per un
Offiziale ,. mentre questo solo sarebbe la cagio-
ne di far perdere tutto il credito in upa tavos
la, e di acquistare il titolo di sporca. Percid,
caro. lettore , se mai foste geniale d'un tal
mestiero , sgrassate bene ogm casa.,. di cui voi
dovete servirvi per far. zuppe, intingoli-, us
midi, ed. altro,.che si richiede in una tavala,.

CAPITOLO. IL

Del. medo di sivare ogni sorta di succo-
st di grasso, che di magro con
z boro cobi ..

- Per imparare bene il modo di tirare ogni
sorta di succo,. si richiede principalmente ate
tenzione sopra tutto cid., che io vi descrivo,
altrimenti per una cosa, che voi sbagliate, van-
no a malora turti 1. vostri succhi, e coli.
Prendete dunque una cazzarola, che sia bene
stagnata , e vi farete delle fette di buon lar-
do, che non sia rancido, perche in questo ca.
sa sarebbe precipitato tutto il succo, eleims
marcherete pel fondo della cazzarola una acs
-canto all’ altra pet sino che sari coperto tuttq
il fondo della medesima : poi prenderete una ,
o due cipolle secondo il succe , che vorrete
tirare ; se ne volete tirar poco, prenderete us
na cazzarola piccola secondo. il vostro biso~
gna, e poi prenderete una, o due cipolle, se«
canda le cipolle, percht si trowano cipolle
grosse, e cipolle piccole, onde in tutto vi de-
ve regalare il wvostro giudizio, e queste le
metterete sopra le fett¢ del lardo; poi sopra -
alle cipolle yi metterete le fette di buon pro~’
: ' sCiuts

-
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scintto ; di poi prenderete un pezzo di virella
magra bene battuta con uno stenderello, tra-
puntata con qualche garofano, ed una spica
d’ aglio fatto in sei quarti la metterete nella
detta cazzarola, in cut avete preparato le ci-
polle, e tatro cid che vi ho descritto; dopo
di cid la metterete al fornello a fuoco lento,
per sino a tanto che vedete, che nella cazza-
tala della composizione vi fard un brade, ed
allora potrete accrescergli il fuoco sino a tan-
to che sentirete, che resta senza brodo, e che
voglia cominciarsi ad attaccare, ed il segno ¥
questo : seatirete stridere, e fare certi scroc-
chetti, allora vi metterete mezzo cazzarole
d” acqua bollita, che si chiama rinfrescare il
succo , e questotlo farete sino a tre volte; 1>
ultima volta dopo d’averla rinfrescata per ve-
dere se ® arrivata, ha un colore di occhio di
gallo piuttosto acceso, lasciategli consumare
tutto quell’ umido di acqua bollente; qui poi
conviene avvertire, e stare attento, che non
vi ritorni a fare li soliti ‘screcchetti, ma su-
bito vi. metterete il brodo di manzo, che avre-
te preparato nel Capitolo prima di questo Li-
bretto, e lo farete bollire per lo spazio di un>
ora, e vedrete se il succa sari di buon colo-~
te , mentre il succo deve avere il color bion-
do, uniforme al colore della canneila; ed av-
vertite bene, che il colorito delle zuppe sia
di questo bel colore, che allora sarete stima-
to tanto nelle zuppe, quanto nelli vostri u-
midi, e nelli vostri intingeli , perche il bel co-
lore rallegra I’ occhio, ed il gusto.

Ma in questo rirare di succht, cosa pilt im-
portante, e rimarchevole della cucina, vale
pilt la pratica, che la teerica, percht convie-
ne avere una perfetta cognizione di sapere, ciod
quando veramente sia arrivato a sno punto
giusto, sia di colore, sia di sapere, e di buon
gusto, percht molti mettono le erbe nel bollie
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to, ¢ molti nel succo, ma questo non fa af
praposito , perche tutto sta nell’ incontrare i}
colore. - ‘ . :

Per fare un buon colt di grasso si aggiusta
una cazzarola secondo il metode. della cazza-
rola del succe, ma con questa differenza, che
nel succo st deve mettere il brodo , che vi pnd
- bagnatre le zuppe, intingoli, ed altro; ma ik
coll & di maggior sostanza,. il quale serveper
salse, e per atutarvi qualche zuppa per dargli
amaggior gusto , e per altri piatti,, che da me
. i verranno. descritti.

Per fare dunque il coll, farete: nello: stesso
modo , con cui avrete immarcato. la cazzarola:
del succos, ciot il fondo.della cazzarola ;. sopra:
vi metterete un buon tocco di vitella magra,.
o di vitella mongana trapuntata di garofani,.
e cannella spolverizzata di. spezierie dolci, e
poco sale sotto, e sopra; getterete il vostro.
pezzo di vitella nella cazzarola gid preparata,.
e la farete andare a fuoco  lento, come ave-
te fatto il succo di essa carne; e quando avrd
cavato tutto il suo smcco antecedentemente:
detto, potrete accrescere il fuoco pili gagliar-
do nella stessa maniera del succo; lo rinfre=
scherete sino a tre volte, e lo verrete roccan-
do a volta volta con un forchettone, ma leg-
germente quanto per sollevarlo, acciocche
non si attacchi, e che venga ben celarito: nello
stesso modo del succo; e qui parimente con-
viene stare attento, primierameante. accid non
si attacchi, mentre allora sarebbe male, nd
che venga troppo. colorito, che allora puz-
zerebbe di abbruciato, sarebbe peggio assaij;
onde cenviene usare tutta I’ artenzione di que-
sti due capi, ciot succo, e coll, perch® an<
dando male o I”uno, o.altro, andrebbe male
tutto il fondamento della cucina .

Ivoltre quando voi metterete il vostro bro-
do nel coli, che sia fatto di manzo, colmb

. que -
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quedlo che avete messo nel succo, conviene
avvertire, che non sia abbondante;. ma soltan-
to arrivi al pezzo di carue, che avrete messo
nella vostra cazzarola; . indi la farete bollire
per lo spazio di tre quarti d’ ora, ma che mai
non manchi il bredo nella medesima, con cui
avrete messo il brodo gid accennato di sopra.;
poi stemperate una mez2’ oncia di fior di farina
con.un poco di acqua coshune, e la getterete
nel vostro ¢oll; ma prima bisogna sgrassarla
di rutto il suo grasso, che avri prodotto nel-
1a cazzarola, e di tutto quello, che in essa sia
stato messo, ciot lardo, prosciutto, cipolla,
ed.altre erbe, che in essa avrete messe; poli-
ta che I’ avrete di-dette robe, vi getterete la
derta colletta, e mentre: andrete gettando gila
Ia. medesima ,. andrete sempre colando la caz-
~ zarola con la mano. dritta,. accid non. faccia
a,.ma che il coll diventi denso ; lo farete
gz?lirg per un altro quarto d’ ora, e pei lo lascie~
rete stare cosi fintantoche ve ne dovrete servire,
Se poi il vostro succo, o collavrete tirato
prima,. ed avrete ¥antaggiato questo lavoro,
non [o dovrete lasciare ne ﬁe cazzarole , ma bensi
in vasi di terra ben puliti, e vetrati di vernice.

Modo di tivare il succo di pe.fce-
' . s acque dekci .

Prendercte la. cipslla,.e [a taglierete a fette
di larghezza di mezzo baiocco; poi prenderete
nn’ oncia di butirro, lo gerterete nel fondo
della cazzarola , e sopra vi metterete le fette
di cipolla gid preparate; poi la metterete nel
forpnello. cen fueco lento, e la mescelerete spes~
S0 sino a. tante che la cipolla si va disfacen-
do, e si va attaccando al detto fondo: quan.
do vedrete, che la cipolla ha preso il colore
di cannella, allora vi metterete il bredo di pe-
sce, che adesso vi descrivo.
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I brodi che possono servire per il sncco &
pesce d’ acqua dolce sono lasche,. barbi, ra-
nocchi, anguille, ciriole, e gamberi; questa
.sorte .dunque di- pesce conviene far lessare con
acqua, sale, prezz¢molo, maiorana, .due, @
tre gargfani, ed wno stecce di cannella, e fa-
.Yete _cuocere bene ogni cosa secondo Ia sua
specte., prendendo pili ¢orpo quando sono di-
verse specie; ma quaido si vorrd una zuppa
di soli gamberi, o di sole ranacchie liscia, noa
deve tirarsi nessuna sorte di succo, affinche la
Zuppa venga naturale, e nel suo gusto naturale.
- Avendo voi dunque qneste brodo all’ ordine,
-prenderete la cazzarola delle cipolle gid prepa-
.rata,. e tirata a color di cannella, vi gettere-
.ze il brodo di pesce,. e la farete bollire una
.mezz’ ora; piglisndo un cazzarolo vi porretg
un. po’ di questa bollitura, e I’ alzerete in a-
ria. facendo ritornare il succo- nello stesso caz-
zarolo, ed osservate bene che il detto. succo
. sia arrivato al colore di cannella,.che cosl de-
‘ye venire, e questo.succo serve per bagnare
Ja zuppa di magro, per intingoli, ed umidi,
che da me- vi saranno accennati in altre occae
sioni proseguenda questo mio libretto.

Modo di tirare. il succo di pesce.
di mare.

Per fare i sucehi di pesce di mare sono buo-
ni t merluzzi, le foglie,. Ofni sorta di  pesce
biance, il pesce rospo, e I%ala della seppia,.
mentre le altre sorti di pesce hanno un certo-
odore disgustevole al palato, nondanno gusto-
alle zuppe, & sono grevi allo stomaco, come

r esempio lo storione & greve allo stomaco,.
’arzillag disgustevole al gusro per il suo o-
dore, ed altri pesci, che a tutti non piaccio-.
no; e per questo I’ Ofhziale conviens’ investay
e sappia quello che in una tavola di n:loltt

Lo can-
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convitati ‘possa a aualcmb displacere, ed ap-
provare , che I’ ofhziale sia di cattivo gasto,
di cattiva idea, € di debole ingegno.
Circa il succo di pesce di mare, si fa nello
‘stesso metodo, che quella delle acque doici.
Per tirare il coli del pesce di acque dolci ®
‘buono il barbo, la lasca, le ceriole, ranoce
chie, e gamberi.. - ‘
1l coli di barbi, e lasche si fa in questd
‘modo; prenderete una cazzarola con dentro
‘due oncie di butirro; quando nen sia wigilia,
ed essendo- vigilia, un’oncia di olio dolce, uh
poco di erbe odorose, come maiorana, erbet-
1a ec. unpoco-di spezieria delce, e sale; ed in-
di vi si. mette il pesce barbo, e lalasca, e se
wvi sono tutte e due le specie di pesce, sard di
‘di piu sostanza , e si fa andare a fuoco lento
sino a tanto che sia asciutto, e quasi inco-
minci ad attaccdrsi nella cazzarola ;- dt poi vi
'metterete il brodo di esso pesce, come addie-
tro vi avvisai del lesso. di pesce di. acqua dol- |
‘ce, e vi metterete tanta. brodo , quanto Vi
possa uguagliare il pesce, € lo farete bollire
per un quarto d’ ora; di poi lo passerete per
una stamigna, ed il pesce che resterd sopra
la detta stamigna, raffreddato che siasi al-
quanto, lo spremerete egualmente sopra il
brodo, che sard passato con ogni palizia di
mano, e lo lascierete stare in un vaso di ter-
ra ben pulito, fintantoch® se ne dovrd servi-
're, che a suo tempa lo spiegherd.
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Col} dsi ranoechie.

a Per fare questo coll si levano le coscie, e
1a corata delle ranocchie,, e si lascia solamen-
te lo schinale, e dii questi schinali si serve
perfareil coli; e questo st fa nello stesso modo
che quello di lasca, e barbi, e non vi & altra
. differenza, che la lasca st spreme nella sta-
migna, e _la ranocchia si deve pistare nel
mortaio, e poi stemprar quel pisto, passarlo
per settaccio , e di pot st spreme bene, -accid che
passi bene tutta la sostanza di esse ranocchie.

Col). di Grarwb'i;

Laveret'e bene t medesimi granchi pir vol- .~
te, acciocch?® siano- bene spurgati dalla rena,
dipoti gli scoleretein.un crivello, poi prenderete
una cazzarola, e wi triterete un pezzo di- ci-.
polla, erbetta, maiorana, e due fette di caro-
ta, e farete tutto. soffriggere nella medesima
con olio, o butirro in un: fornello; dopo wi
metterete i vostri granchi, an’dand’ola spesso.
rivolgepdo sino a tanto, che s’>incorpori bene-
{a sostanza; di poi vi metterete il brodo di
pesce lesso, quante che cuopra i detti gran-

_«¢hi, lasciando bollire sina .a tanto che siano
diventati rossi; pot caverete dal sudderto bro«
do i vostri granchi, fateli scolare, pistateli in
an mortaio, che siano bene- afhinati; dopo
prendercte una stamigna, 0 canavaccip per pas-
sare il suddetto coll, il quale stempererete con
il brodo di essi granchi, che avran: bollito in-
sieme, dove torneretete a mescolare il pisto,
e maneggierete con un cucchiaio di legno; met-
terete tutta questa composizione nella medesi-
ma stamigna, o canavaccio, spremendo bene
ognt cosa, fintaritoche sia uscita turta la so-
stanza; poi farete le fette di pane, le farete
abbrustolire , il meglio perd sarebbe di frig-~

. - ger- -
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gerle nel butirro a color di cannella -chiara,

- accomodando - pot le medesime in un piatto,

-

farete bollire il vostro coll, e gettatelo sopra
alle suddetre fetre, e le manderete inr tavela
‘ben:calde, e con pulizia; nellostesso modo
si. fa. i1l celi di granchi di fosso, di astriciy
gambert , -e cannocchie, solamente che-dopo

_awerlt,  conviene cavarli dalla loroé€orza, e

si pestano le lero teste,. e coscie, e capatu.
5a; ed avrete un ottimo col¥ uniforme a quel-
lo de’granchi. Circa- poi il resto. di questi pe-
sci mondati veli descrivo in.diversi modi.
Cannocchie fritte cen pastella. ’
Cannocchie indorate come H cervelli..
€annocchie indorate, e poi fatte in umido.
Cannocchie inderate, e pot involtate nel
pane grattato con sale, pepe, e cipolla tris

- tata', fatte arrosto nella graticolla..

Glt astrici si friggone con salvia. ad uso di
granelli. . '

Gl_!i., astrici- si fanno in uwmide ‘semnza indoe
ratlii,. . .

Gli astrici si menano nella zuppa di coll.

1. gamberi- st fanna nello stesso modo, in
cui si fanne gli astrici, ciot si posseno frige
gere con:butirre, salvia, -e con fette di proe
sciutto -tagliate sottilmente ;. si mandano in
tavola caldi, e con fette di pane indorate mess
sO sopra ai detti gamberi fritti, lasciando
perd il prosciutto, e la salwia, che va. messa.
sopra il pane indorata..
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" Per fdre una zuppa desta alla
primavera.

Prenderete un piarto di piselli verdi con
xma decina di torst di lattuga ben ‘mondati;
Ppoi prenderete un cagzarolo con un oncia di

atirro, e lo metterete nel fornello con fuo--
co sufficiente: indi vi metterete uma fertarel-
da di prosciutto con una cipolia intiera, e
‘1a mescolerete di tanto in tanto con {a:mesto-
Ja, fino che il piseHo principia a mutare il suo
:colore primiero; quando poi avrd perduro il
detto colore, vi metterete il succo, tanto ¢he
-copra li detti 'piselli, lasciandoli cos} andare
pet sino a tanto che siano cotti, e lasciando-
‘wi tanto succo ne’piseili, -che basti a bagna-
‘ve la.zuppa, che dovrete mandare in tavola.
Jo questa zuppa, ed io tutre le altre ; che sa-
‘rd ver descrivervi., ¥i conviene avversire, che
.prima di porsi il ‘pane nella terrina} o piatte
che sia, e sopra le sostanze, come questa di
pisetli, e torst di-lattuga , mentre si deve le-
‘ware dalli piselli il -prosciuito, e .la cipolla,
prima che gettiate sopra il pane gid bollite
prima del brodo, come di sopra mi spiegai,
.che in rutre le zuppe siseguita lo stesso stile;
cosi conviene usare attenzione per nonisbagha-
te, imperocche il gusto delle znppe si porta
«dalla salsa, ed altro imtingolo, che si dard.

‘Per fare una zuppa detta
Cerfaglio .

Prenderete il cetfoglio, quanto ne potrere
'prendere in una mano, poi lo sbrancierete
gentilmente, e ne farete la scetta; 1 festuchi
sl gettano via, e le brancie 'si- pongono 'nell’
acqua fresca; lavate che si.ino, -si'tritano fi-
aissime, tritate che siano, si-pengono den-

‘ : tro
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tro  una cazzarola con un pewzetto di butirro 3
indi al fuoco ; di poi vi porrete dentro il vo-
stro cerfogiio gii tritato finissimo, e bene spre-
muto, e menerete bene con la mestola di le-
gno; quando sard ben soffritto , vi getterete
dentro ranto brodo, tante succo, e tapto lat-
te, che d’ ogni cosa deve essere fa terza par-
te; e prima di metterla al fornello, vi dovete
mettere un pizzico di farina stemperata con I’
acqua come una colletta alquanto liquida, e
la gerterere mella vostra composiziotie; poi si
rimette al fuoco pir gagliardo di prima, e si
dovrd maneggiare sino che avri dato fuora
suo bollore, e quando saranno cotti, terrete
all’ ordine in una pignartina tre rossi di uova -
sbattuti con un altro pizzico di farina, e con
un poco di succo, acctocch® non si addensino
i rossi delle uova, e questi si devono mertere
nel cerfoglio, quando si deve mandare la zup-
pa in tavola. Per mettere questi rossi nella
zuppa, conviene, se mai il cerfoglio bollisse,
lasciarlo alquanto riposare, e poi leggermente.
metter gili li rossi, senza mai lasciare di ma-
neggiarli; e poi rimettere al fuoco, fino a
tanto che.la mestola non si mostri, come
con una specie di vernice, ed allora sar} ar-..
rivata alla sua perfezione; di poi subito laget-
Yerete , come quella della auppa alla primavera.,

st
il:

Per fare una '2upp4 alla sant?,

Prenderete Tattaga, ‘e selléri; triterete be-
ne ogni cosa sottilissimamente; poi si prende
un’ oncia, e mezza di butirro,-e si pone nel-
la cazzarola, e questa in un fornello a fuoco
giusto, sempre perd maneggiandola fino a tan-
to che la composizione non attacchi nel fon-
do ; si prende poi del succo; la rinfrescherete -
sino a due volte; dopo di cid vi mettere-
te uua foglietta di latte stemprandovi un piz«

21~
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zico di farina, come. nel cerfoglio,-e lasciere~
te bollire sino a tanto che non sia arrivata a
cottura, e poi la darete in tavola con le al-
1re zZuppe.- .

Zuppa di cavoli v

Prendete un ‘cavolo, che sia ben polito, ed-
intenerito lo farete bollire -pell®acqua sino a.
tanto che sia quasi arrivato -a cottura, ¢ lo.
lascierete alquanto raffreddare; di poi spreme-.
lo bene, e tritate, poi passatelo con il butire.
10, ed una fetta di prosciutto intiero. e Seme,
pre maveggiatelo colla mestola, sino a tanta-
che pigli buon corpe, dipoi vi metterete ik
3ucco , che possa restare assai galleggiante, €.
‘quando mandate in tavola -detta zuppa, vi po=:
trete mettere un cazzarolo di coli con unpo-
co di formaggio parimigiano grattato, e gli
leverete il prosciutto, e gettatelo nella terrina
sopra la zuppa :del pane. | -

Per Fare 1a zufpa desta alla
Rennabianca,

Mette:et’,e yna foglietta di latte dentro u-
na cazzarola con un’oncia di farina stempe-
rata insieme eon esso latte. pol vi metterete
mezzo ramaiolo di coll, una <cipolla intiera
per dargli I’odore, wuna fetta di prosciutto
INagro , un pezzetto di cannella, ed un poco
d’ erba di S. Maria, ed il tutio farere bollire
in un fornello andando sempre mescolandolo ,
accioccht non istracci, e non faccia posa, quan-
do avrd cominciato a bollire, che dovrete far
bollire per un quarto. &’ ora, & poi passarla
nello staccio, indi la getterete come le altre
nella zuppa.
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Per far wippa detta all Inglese gig'lla‘. =

lSi prenda una foglietta di latte, e la fare-
te come quella alla renna, ma in vece del>
-etba S, Maria vi metterere ‘selleri, e radiche
4 erbetta: levando 1a midolla *si ‘lesseranno
nell’ acqua con un-poco di sale; cotte chessa-
rawno, le ‘triterete ben fine, e le passerete'con .
mmezzoncia di butirro in una cazzarola, e quan-
-do' saranno ben soffritte, vi metterete il latte
gid preparato, e -sempre andrete mescolando
stno a tanito che alzi il bollore: 'quatsdo la do-
‘vrete mandare-in-taveola, vi metterete cinque
Tossi diuova sbattuti con un’oncia di -parmi-
‘giano gramato; cosi la manderete 'in tavéla
come le altre sempre sopra:alla zuppa di'pa-
-ne,. come addietro dissi. -

Per. jitr una zugpa ‘p"de detta
. .alla Gloux-. .

‘Pnen’derete di spinaci tanta qonantitd, ‘guanta
‘n’ entra in una mano, ben puliti dal lore ga-
muglio, e li scotterete ¢on acqua -bollente,
e dopo spremuti bene, li passerete con butir- .
- Yo in una cazzarola sopra fornello, con un po-

co di cipolletta, uno’ srécco &i cannella, una,
0 due fette di tartufo, "un pezzo di zinna di’
wvitella, ed un quarto &i cervelld lessato pri-
ma rell’ acqua con sale; tutto farete cuocere
con gli spinaci ; ‘qnando cid sard ben soffritto,
. vi miettérete dentro una metd di ‘brododi cap-

pone, ed una metd di succo, e lo farete an-
dare cosi finch® sia arrivato a cottura: do
di cid lo passerete nello staccio, e quello
che resta sopra lo staccio dopo di averlo
. spremuto, lo pesrerete nél mortaio di mar-
mo, e lo affinerete bene; e lo passerete nel-
Jo sresso staccio prima ben pulito, e con una’
mestola di legno si va passando sino a ;el-‘nto
. e
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- che- sia passata tatta la composizione; e se
mai della prima pestata non pud passare tutta,
si torna a pestare quello che non & passato.
Passato che sia tutto, si stemperer3 con il suc-
co ., che prima avete passato nello staccio, che

¥ 1l succo di essa composizione, e lo merterete -

nel fornello con .un® altra cazzarola per sino a
tanto che ritorna a bollire, e quando sard ora
di mandarla in tavola, si getta come le altre
nella terrina: conviene perd avvertire, che
tutte le altre zuppe vanne leggiere, e galleg-
gianti nella terrina , non gid di- brodo, ma
questa delle composizioni deve essere nt densa,
n¢ bredosa, ma una cosa giusta. ]

Zuppa di piselli soba senza panes

Prenderete li piselli, che siano. teneri, e Ii
metterete nell’ acqua fresca 'ben politi. Poi
prenderete una cazzarola, dentro la quale por-
rete un’ oncia di butirro con un fetta di pro-
sciutto., - .passerete .tutto con 1 piselli in un
fornello, e conviene mischiarli-spesso, acci.
cht non si attacchino , ed essendo ‘ben soffrit-
ti, -vi metterete il succo quanto che busti,
dovendo essere la minestra ne brodosa, ne a-
sciutta: e quando sard cotta la manderete in
tavola , levando via il prosciutto, ricordando-
wi di sgrassare bene il tutto.

Zauppa di rape bianche .

:Si prendono le rape bianche , e ad esse si
leva bene la superficie, si tagliano in fetre
quadre, le farete poi bollire in acqua con on
poco di sale, quando che st alzi il bollore,
poi le metterete nell’ acqua calda, accioc-
cht non diventivo nere, indi le 'metrerete
mella cazzarola con un poco di midolla, sof-
fritte che saranno , . vi metterete del succo se

-
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le volete rosse, se poi bianche, vi metterete
una metd di buon brodo, ed una di latte stem-
perato -con un pizzico di farina: dipoi si mane
dano in tavola con un poco di formagio par-
migiano grattato , ed il pane sotto la zuppa,
che allora verrd la zuppa come in addietro
vi ho detto, ciot, che ad ogni sorta di zup~
Pa, in cui sopra anderanno erbe, e coli, :sem-
pre si deve mettere la .zuppa di pane.

Minestra di riso, e cavoli.

Si prende il riso, e si mette a molle nell
acqua calda per lo spazio d’ un’ ora, poi si
prende il cavolo che sia ben polito, e st les-
sera il medesimo .nell’ acqua con poco sale;
dipoi si spremeranno -bene, -e si -tritano, st
pongono ‘nella .cazzarola conun’ oncia , € mez-
za di butirro, un poco -di -cipolla trita; i
passerete al fornello , ¢ vi metterete un poco
di spezierla dolce ,-il sale pochino, ma il suc-
co abbondante, ‘tanto -che il cavolo galleggi
con il succo; -dipoi -passerete al fornello un’
altra cazzarola con entro altrettanto butirro,
e vi porrete il riso -bene scolato, ed osserva.
te che il riso non si attacchi, .mentre attace
candosi, conviene éssere diligente col mesco-
larlo .con la mestola di legno ; pol rinfrescatelo
con il succo :sino ‘a tanto -che -diviene lungoj
e grosso, ma che ‘non sia passato di cottura,
poi lo porterete .a ‘tavola, avendo unito il ri-
so, ed il cavolo .insieme., -con avere messo
nella cazzarola tre oncie di parmigiano grat-
tato, acciocche s’incorpori bene.

"La minestra di riso, e -selleri ‘si fa nell’ i-
-stesso modo del cavolo, e riso. ' ‘
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Mmurﬁ- di viso, ¢ pomi & oro. .

II riso si fa come di sopra, ma il pomo &
oro si fa- cosl; st prende il pomo d’oro,
e si taglia per mezzo, 'si pone mella cazzarola
‘ove metterete un poco di batirro, una cipolla
in fette, ed una fetta di prosciutto, e 1a la-
scierete andare a fuoco lento 'sino a tanto che’
comincia a fare il 'suo succo: <dipoi: {a farete
andare a fuoco pili gagliardo, e quando co-
mincierd ‘ad -attaccarsi, vi metterete il succo
‘e lo farete andare cosl sine che non * tempo
di mandare ‘in tavola; -altora prenderete il ri-

- 80 , quale avrete tirato conre quello del cavolo,
rhinestrato il risonella terrina, ‘passerete i pomt
d’ oro mello staccio -ben brodosi, ‘e 1i mischie-
rete nel tiso, e lo manderete in tavola, quale
-sard di buon colore, e di ‘ottimo 'sapore.

- Minestre di piselti & Invernv.

Si prendono i ceci bianchi; 'si fanno ctuo-
cere nell’ acqua; ‘st pestano nel mortaio, e
poi si passano nello staccio, e st sciolgono
con il brodo di carne, ‘poi si prendono due,
0 tre mazzi di spimaci ben politi, e lessatz
pell” acqua , -e spremuti bene, 'di poi passati
?er una cazzarola con il butirro, -cipolletra
trita, ed una fetta di proscintto; e dopo wi
metterete un poco di brodo buono, e i las
“$cierete cuocer2 sine ‘ranto-che sia ‘guasi asciut«
ta ; dopo passerete li spinaci nell® istesso mo-
do che avrete passato li ceci, li unirere insies
me, e li maneggierete 'in 'un® altra cazzaro-
la, e vedrete se li spinaéi avranno ‘inverdito
la minestra al naturale-del piselloi caso che
no, vi ‘gé‘trete ‘passare pilt spinaci, accioc-
<he venght piY verde; poi ferterere il pone
3 dadi, ¢ lo friggerete~nel butirro, sin che

ven-
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venghi a colore &’ oro, e quando dovete man-

dare in tavola Ia minestra, vi mettetete so-
pra i dadi del pane fritto. ' :

Minestra di pasta di Puglia.

Qualunque sorta di pasta va messa a bolli-

- re nel brodo di ottima qualitd, macon-
viene, che prima il brodo bolla, ed allora si
metterd la pasta nel brodo, e cotta che sia,
e che I’abbiate da mandare in tavola, convie~
ne avvertire, che se vi volete mettére il suc-
co, bisogna sia asciutta, mentre nella terri-
na va messo il succo, e formaggio parmjgia-
no; se poi ’avrete da mandare liscta , con-
viene sia n¢ tanto stretta, n¢ tanto liquida,
ma upa cosa di mezzo; imperoccht in tutte
le nostre operazioni si deve avere una certa
cognizione distinta., ma specialmente nell’ ar-
te di ben cucinate. '

Minestra , o sia zuppa alla Tedesca )
ed un allesso guarnito detto
: i Cran. '

Si prenda un pezzo di culatta di manzo, e
si faccia bollire, come in addietro gii dissi,
cotto che sia, si sgrassi bene del suo grasso,
poi si prenda un cavolo lessato mnell’ acqua
con poco sale spremendolo bene conle mani,
fintantoch® sia uscita tutta P acqua della les-
satura, e poi lo metterete nella cazzarela
con entro un’oncia e mezza di butirro, e lo
passerete al fornello con fuoco alquanto ga-
gliardo, ma che il cavolo sia bene sbranciato,
e in tal maniera, che nemmeno vi sia yna bran-
cia attaccata coll’ altra: passati che saranno nel
burirro vi nietterete il succo con un cazzaro-
lo di coll, e che questo cavolo vada bene gal-
leggiando nel succo, accioccht questa sostanza

' 1
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si mantenghi, dovendo andare .pella zuppa
chiamata del Crati. Il pane che deve servire
per doesta zuppa, va abbrustolito, e messo
nella terrina senza averlo fatto bollire, ma so-
lamente gittatogli- sopra il coll del Crau. H
cavolo poi che sark restato nella cazzarola
si metterd intorno alla culatta del manzo,
di cui dovrete servire per il lesso, interziata
intorno il piatto con capperi, citrioli, zuc-
chettini , sparagi , mandorlini, quali perd siano
statt- prima sotto 1’ aceto , e si aggiustano con
bella simmetria intorno alla detta culatta. o
‘qui  sotto descriverei molte zuppe lisce, eod
ordinarie, ma le tralascio percht da tutti si
sanno fare. ‘

Delte zuppe di magre.

Ricordatevi , che in addietro vi ho descrit-
‘to il modo di fare i lessi, sughi, e coll di
‘magro ; questi debbono servire per zuppe, u-.
‘midi ,; ed intingoli secondo I>occasione, che vi
si dard. .

Zufpa'magra di cipolle tagliare.

., Sx deve prendere wna dozzina di cipolle
mezzane, ¢ metterle in una cazzarola con un
-pezzo di butirro, la quale terrete al fuoco
volgendola di tanto in tanto, fintantoch? sia-
'no cotte egualmente a colore ; posciala bagne-
Tete con un poco di brodo di pesce, sale, e
spezierie dolce , facendole alzare un bollo; di
poi metterete il pane nella terrina nel medesi-
‘mo ‘modo della zuppa detta del Crair.
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So
Zuppa di magro in varie
, maniere

) In questazuppa conviene avvertire, che nom
I’ erbe, che io vi:descrivo,,. debbono andare nel-
Jde zuppe, ma hensila-sostanza delle medesime.,,
onde attendeté a formarla seconda vi descrivo,
Prenderete I’ erbaggio secondo la qualiti del-
Ia zuppa che avete a fare, come per, esempio
-cipollette,, radici,. tape,. cavoli,, selleri,. ed al-
tro ec. .le quali robe prima vanno. imbianchi-
te , ciod lessate, e guando. st lessano , sempwe
metterete nell’acqua il sale, e queste servonp.
per le zuppe-. - ;
Intorgo. poi. alla sostanza di queste, si pren-.
da un pezzo di- butirro,. con. acqua, sale,
cipolla ,, una carota, I>occhia del sellero, i
rutto tagliato- in piccolt pezzi;, uno- spicchio
d’aglio , una foglia di. lauro, di bassilico, tre:
garofant, erbetta, e cipalleta, guardatevi
.gerb di non mettere. nella cazzarola. gli er-
aggis che vi ho descritto. di sopra, perchd
tutte vanno fatte come nelle zuppe anteceden-
‘temente descrittevi;. solamente che le cipol-
lette vanno intiere nelle zuppe di: pane, per-
che tutte queste erbe ,. che bolliranno in. que-
sta cazzarola, servong. per dar salamente il
gusto alla zuppa. Dunque passate tutfi questi
erbaggt sopra 1l fuoco. con- la cazzarola. gid
detta, volgendoli, e rivolgendoli di tanto in
tauto per lo spazio di ur’ora,.e mezza, insi-
no che saranno cotti, e coloriti; inoltre ag~
giungetevi dell’ acqua ,. facendola bollire una
mezz’ ora con gli erbaggi, e cosi: avrete un
brodo di us colore di sugo, e di buon gusto
circa a quello ve ne davete servire; di pot
passatelo in una stamigna ,. e mettetelo. nella
cazzarola, ove avrete preparato qualunque

sorta di erbe, colle quali seconde la vgstra
’ idea
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idea volete fare Ia zuppa , e metterete questo
brodo passato nella stamigna nella cazzarola,
e fateci cuocere le erbe,. che avete preparate
per la zuppa, e la farete bollire, edincorpora-
re'; quando ci®- sard: ben. cotto,. lo getterete
nélla terrina con sotto- il pane abbrustolito
senza farla bollire, ma alquanto. stufata.

Zuppa al formaggio di grasso,,
.. & di magro ..

Di magro farete un brodo di erbaggi co-
-Jme sopra, ma io questa zuppa son necessari
pill cavoli, che altrg sorta dt erbaggi, e quan-
do sard terminato,. e passata per stamigna,
vi metterete: un poco di sale; sii mgtrera al
fuoco quel piatto, di cui vi volete servire;
prenderete una libbra di formaggio parmigia-
no, e ne gratterete la metd,. e I altra metad
Ia taglierete in piccole fette, imetterete un po-
co di formaggio- gid grattato- nel fondo del
piatto ,. con- alcunt piccoli. pezzi di butirro, e
coperti con fette-di pane tagliate fiae,. poi vi
‘metterete’ un’ altra- coperta di formaggio sud-
detto tagliato, ¢ dopo un’altra di pane da co-
prirsi con. formaggio- parimente: gratrato; di
poi un’ altra. coperta di pane, e finalmente il
{dormaggio- tagliato- con. pezzetti di butirro 3
bagnerete: questa zuppa con il brodo- di pesce
o acqua dolce,. e lo- farete cuocere- a fuoco
lento ,. Sotto ,: e sopra; quando- questa avr
fatta la piccola crosta di sotto, e di sopra,
€ non visard pilt brodo , prima di mandarla in
tavola ;. ci rimetterete un: altro- poco: di bro-
do, e spezierie dolci ; se poi.la volete di gras-
so, la Qg::te nella medesima maniera, serven-
dbvi: perd: del brodo grasso, o succo, o lattes
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Zuppa di creste di pane alle lenss
di grasso, e di magro ..

Si prenderanno le lenti secondo 12 quantitd
di zuppa, ciie vorrete fare. Monderete , e la-
verete bene queste lenti, e le farete cuocere
nel buon brodo, e quando saranno cotte, ‘le
passerere per lo staccio, e le condirete con ik
succo di buon guste-: poi si bagnerd il pane
abbrustolito con brodo di pesce, e dopa get-
terete le vostre lenti nella terrina, e le man-
derete a tavola, quali perd non sitano n2 trop-
po dense, n® troppo liquide. :

Zuppa alla leggiera.

In utra cazzarola contenente tre fogliette vi
imetterete un quarto dicavolo, un quartodi ra-
dice, due carote , sei cipolle, un sellero, unm
poco di erbette, due, o tre rape, un mazzet-
to di acetosa , un altro di bieta, ed- un altro
di cerfoglio ben legati insieme, una libbra di

iselli , che invilupperete in un pannolino ben
egato ; farere bollire turto insieme per lo spa-
zio di tre ore o nel brodo di pesce, e nel bro-
do i carne; di poi passerete tutto questo bro-
do nella stamigna, e lo getterete nella zuppa
di pane preparato nelia terrina con la sua so-
stanza; e sopra detta zuppa vi getterete anche
i piselli, che erano inviluppati nel panneline
con un mezzo cazzarolo o di succo, o di co-
i, e questa zuppa st fa di grasso, e di
magro .. A



Minestra di sparagi com succo di pisells
tn grasso , ed -in magro.

: Prcndereté una libbra di piselli, e li pas-
rete con il butirro, cipolletta trita, maiora-
na,-erbette, e quando sard passata bene,, lala-
scierete stare cosi, finch® non avrete all’ or-
dine la seguente roba, ciod: .

Bieta , cerfoglio, ed una carota, quali co-
se farete come la zuppa all’ acqua , lasciandole
bollire per tre ore; dopo di cid le passerete
nel modo sopraddetfo, e la bollitura la met-
terete nefl- piselli, che di gid awrete prepa-
rati, e Ii lascierete bollire sino a tanto che sia~
no cotti; doro‘ prenderete li sparagi alquanto
itmbiancati nell” acqua’ boilente con sale, ma
conviene usare-attenzione, acciocch® non pas-
sino motto ; imperocche sarebbero scivolenti,
e perderebbero 1l gusto 'di poi -si caveranne
subito, e cosl scottati,:li triterete alquanto,
e li passerete con il batirre a giudizio pol-
verizzati con un poco di canunella, e bagnati
‘con il succo di pesce, e guando dovrete man-
“dare in tavola questa zappa, unirete piselli,
¢ sparagi sopra il pane al_solito 'nella ter-
rima . ' ‘

Minestya di viso, e Fente.

Faret‘e cuocere- in una cazzarola con un
brodo magro, sellert, porri, radiche.di erbet-
te, e non trgvandovi le radickke, sono buone
le medesine ‘erbette, une spicchie o aglio,
‘ed un poco di menta; quando sard tutto cid
‘cotto bene, ¢ che sia macerdto ben dal bro-
do, lo passerete nella stamigna: di poi si pren..
derd una libbra di lente, e la farete cuocere
in una pignatta, quale farete cuocere con qual
brodo passdte per stawmigna, e quando sard

cotta 4 la passerete’ mello staccio con una me-
' sto=-
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stola di legno; in- appresso prenderete una
mezza libpra di riso ben pulito, e tenuto per
una buona mezz’ ora a molle nell’ acqua calda,
¢ dopo passato con butirra , ¢ quande comin-
€ia ad attaccarsi, vi metterete il succo, 0 bro~

do, e quando leva il primo bollo, lo leverete
dal fuoco, e lo lascierete stare alquanto per
fin che sard cotta la composizione Zeﬂa.!ente,
quale unirete con il riso, quando la. dovrete
mandare in tavola con la terrina; questa zup~
pa ¢ buona di grasso, e di magro . ,

Zuppe a laste di mandorle.

: Prendete una libbra di mandorle dolci, le
quali metterete al fuoco con acqua calda per
Jevarne la pelle, e quando sen vicine a bol-
Iire per toglierne la pelle, st ritirano subito,
& pelate gettatele nell*>acqua fresca,, e fatele ar-
sciuttare con un panno, sfregandole alquan-
to, accid siane bene asciutte dall’acqua, ¢
poi prenderete un mortaio di pietra, e le pe-
sterete ben fine, accid possa uscire bene Ja
Ja sua sostanza, e sempre si va bagnando con
mn poco di acqua, accid non faccia 1’olio:
mettete in una cazzarola un mezzo diacqua,
un poco di zuccherg, secondo che al vostro
padrone piacerd di dolce, pochissimo sale, e
un poco di canella, una scorza di candito, o
di cedro, o di limone di cedrato trirato finis-
simo, dopo passerete tutto il succo della
mandorla per stamigna, e lo farete bollire al
fuoco per un quarto, e mezzo di ora; andate
sempre maneggiando la vostra composizione
con la mescala, accigccht non dia fuori dalla
cazzarola bollendo; prendete pascia la vostra
terrina , e vi metterete dentro del pane tagliato a
dado, versando sopra il pane il latte ben bol-
lente di mandorle, coprite la terrina, e man-
datela in tavola: in questa guisa si fa il I‘;SO,
- la



35

la-farinella, il farro, e maccheroncini di Pn-
lia, solo, che deve bollire il latte di mandot-
e colle sopraddette robe «

- Zuppa liscia..

' Vl servirete d’ un brodo ordinario, come
¢ spiegato in principio di. questo capitolo, e
grenderete del ptlL grasso di questo broda un
occale in circa secondo le persone, che deb-
bono- stare in tavola, come gid disst in addie-
tro; poi fatelo bolli:e nel fuoco- per mezzo
guarto d’ora con mollica di pane della gros-
sezza &’ un uovo, prendete il petto: di pollo
gid arrostito, della midolla, e formaggio par-
migiano grattato, e lo passerete nel. morraio
di pietra bene aftinato- con. poche mandorle
dolci, sei mandorle amare, sei rossi d’uovo
duri: essendo ben. pistato, ed affinato mettere-
te il tutto o nella stamigna, o in uto stac-
cio fino:,. passando- ogni cosa con la mescola,
aggiungendovi. una- mezza libbra di capo di
latte, ed: andate- gettando a poco-a poco il
brodo da. me accennato di sopra, sino a tantochd
sia passata tutta la sostanza, e tutto il bro.
do ;. poi vi metterete due cazzaroli di sv.co,
e farete le fette di pane, quali metterete nella
terrina: asciuttate: prima al fuoco, ed indi vi
getterete nella terrina la composizione ; avvertite
perd , che questa composizione non va bollen-
te, ma bene scottante..

CAPITOLO TERZQ.
Sopra gli Allesss ..

: Per far bene gli alessi, e che sian di buona
veduta, e di buona pulizia ci vuole grande
attenzione, tanto nel manzo, quanto in o-

gni sorta di pollame. Per fare dunque un
toz-
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tozzo di manzo, o di vitella lesso, convien
}:rima bastonarlo bene, dopo di cid si. deve
avar bene coll’acqua calda, maneggiandolo,
e spremendolo bene, fintantoche divenga bian-
co, e che dia fuori il sno sanguigno colore
nell’ acqua, di poi tornerete di nuavo a mette-
re la carne nell” acqua tepida,-e si torna a fa-
re come la prima, e pot lavandola nell’ acqua
fresca , la metterete nella marmita con acqua
fresca, al fornello 'gid preparato di carboni,
e qui sta la pulizia, di schiumar bene la mar-
mita del lesso, mentre non basta di schiumar-
la una sola volta, ma stare attento, per sino
a tantoch® la marmita ne dia fwori I’ ultima
stilla , e iR questa maniera il vostro lesso sa-
1d bianco, e di ottima qualitd, e sempre te-
nerlo coperto, e piteno di brodo, perch® se
sta scoperto, sempre vi va calando la polvere,
che in cucina non manca mai; in questa gui-
sa si fan gli allessi di pollami dt qualunque
sorta: attesochd vi vuole di sapér bene aggiu-
stare un pollo per mandarlo in tavola, o in
altro modo: bisogna saperlo pulire dentro dal-
1i suoi interiori, quanto al di fuori dalle sue
piume, o in linguaggio ordinario chiamansi
stolsoni di esse piume, e per pulirlo bene di

. ¢id, bisogna accendere un fornello di carbone,

€ quando sia bent accesg, st prende uno stece
co di legno ben polito, si mette nell’apertura
della parte bassa, e si fa scampare nell’ aper-
tura del gozzo, aperta perd dt dietro il col-
lo, tenendo colla punta dello stecco la punta
della pelle de! collo del pollo, ed andando vol-
tando , e rivoltando il pollo con diligenza, ac-
cioccht si consumino quei peli; che oltre le
piume si trovano, e oltre di cid gli st deve
rimettere il petto con buona simmetria, e le
fe coscie: gli si deve tagliar il collo con la
- sua testa, e giunture dell’ale, e cosi ridurre
il pollo, o altro animale volatile domestico :
tut-
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tutti vanno bene aggiustati, o sian per lessi,
O sian per umidi, o sian per arrosti, e st
debbono aggiustare con buona simmetrla,
tutti vanno pelati asciurti senz’acqua bollen-
te; questi lessi, quando st debbono mandare
in tavola con una buona, e perfetta pulizia,
bisogna che li cavate della marmira , gettiate
loro un poco di brodo sopra, e dar ad esst
_uma raschtata con il tagrio del coltello, e
tornando con il brodo a ribagnarlo di nuo-
vo, e scolato che avrete il. piatto deil’ alles-
so, prenderete un asciuttatore bianco, e lo
asctuttarete} diligenterfiente, e metterete in-
torno dell’ allesso delle erbette, e questo in
‘qualunque sorta di altesso, o sia di grasso, @
sia di magro.

v

CAPI'FOLO QUARTO.

Sopra il modo di fare qualunque sorta di
fritti, o inm bianco, o di colore, di
magro , di erbe, e di pesce.

Fritto di grasso dy cervell; .

| Si prende il cervello df manzo, di vitella,
0 qualunque altra sorta, e si prolessa con un
poco di sale, e secondo la qualitd della be«
stia st deve far bollire per farfo arrivare
alla sunz cortura; pot ne farete le fette se-
condo il vostro genio, poi sbatterete due
uova secondo la quantitd del cervello in una
pignata, rosso, e chiara insieme, e vi met-
terete un poco di sale, un pizzico di fari-
na, e lo sbatterete per la seconda volta,
acciocche  s’incorpori bene ognt cosa; dipot
prenderete il cervello, &' lo metterete }a un
piatto alquanto cupo, e:che ¥ detto cer-
vello sia prima infarinato, e vi getterete so-
pra gli novi sbarturi, e li' farete .incorpora-



- 8%

re insieme ; dopo di ¢id prenderete una padel--
Ia ben pulita in cui porrete il distrutto a giu-
dizio, secondo la quantiti del cervello che
dovrete friggere, e dovete stare attento di ri-
voltare spesso, ed a suo tempo il medesimo-
fritto con la. mestola, e quando- & arrivato be-
ne, deve il medesimo suonare,.come se fosse
carta; e questo metodo di friggere deve ser~
vire per ogni sorta di fritture,, tanto di grase-
$0 , quanto di magro..

Per fare un 'fn'tto dell Istesso:
: cervello.. '

Eenderete: uno,. 0 due uovi, li sbatterete-
in una. cazzarola,. dove metterete un buon-
pizzico- di farina, un poco di latte,. e I’ affi<
nerete. bene insieme;. in. oltre. metterete ci-
polla trita, maggiorana trita, raspatura di li-
mone;,. e tornerete ad incorporarle insieme , e
dopo- nella detta- composizione: yi- metterete
il cervello infarinato come sopra.. Questa istes-
sa composizione serve- a friggere carote, pa-
stinache , persiche,. bericuocoli, fichi imma-
turi ,. noct immature,. ed- altro ,. e per distin.
guere bene tutte le sopraddette- robe,. come
si_debban: cuocere prima di- friggerle,. io qui
vi dird la maniera, che  consiste: prima nel
lessarli, e farli arrivare alla sua cottura, se-
condo- le sue specie, perch? chi vorra piu:
cottura, e chi ne vorri meno ; cosl bisogna,.
che regoli il giudizio di- chi vuole esercitare
il mestier di cucinare; soloch? in ogni' sorta di
lessatura di ogni sorta di erbe- o frutti. sem-
pre vi va un poco di sale: dopo lessata, che
sia ogni sorta di erba di frutto , fuorch® non
si lessan meloni, mela, bericuocoli, persiche
e gli.aleri rutti, e dopo passati, e scolati be-
me dalla sua acqua, st passan al fornello con
butirro, erbe di odore, spezierie dolci, suc-
€0, sia di grasso, osia di magro, dopo passate

cosl
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sosk tutte le sopraddette robe, che vanne les,
sate , e passate, cosl nel modo suddetto le fa.
rete scolare dalla sua sostanza ,. e tagliate se-
conda il vostro- gusto,. le metterete in un fore
nello di carbope,. che sia ben: acceso ,.e quan~-
do la vostra: padella comincia: fumare, ma
guardate che- questo fumo non. sia tanto den-
$0 , n& tanto: poco ,, e per questo. dico. che il
friggere: bene non swa di tutti,. mentre. biso+-
gua capire il suo. punto ,. ¢ quando: vedete tal
dispesizione,. ‘mettete. le. vostre: fritelle. nella
colletta,. e pot nella padella, e se sono-arrivae -
te a calore,, levatele,. e datele- del- zucchero;
state attento che non: sobboegli: I’olio,. o lo
strutto: che sia ,, mentre dovete alzare la vo-
stra padella. diligentemente , accid: non vi dia

- fuori ,. e quando voi sentite con la cucchiara,

¢he il calamaro, o- pesce, che sia,. d segno,
€ suona: di. essere asciutto, voi.cavatelo in una.

scolatura,, accio sia bene scolato di--olio,. e

dategli poco- sale; cosi: si fa.d’ ogni altra-sorta
di pesce,. e va servitod’intorno al'piatto con
delle erbette fritte o- salvia- fritta.. Con: que-
sto istesso- metodo si {rigge ogni .sorta. di er«
baggi, radiche, ed altro come in addietro a-
vrete trovato- descritto. in grasso-, fuorch® bi~
sogna dargli la. sua: sostanza. di magro; onde,

- ¢aro lettare, bisogna: che stiate-attesto ad o«

gnl capitolo, che in ﬁiues}o modo capirete il
modo, e la maniera di disporre, e ben cu-
€lnare. .. ., . . o

Per fare ogni sorta di frittelle tanto in
grasso, che in magro.

. Prendete dell’ ostie secondo la vostra quan-
titd, che ne dovete fare, e le taglierete tonde,

‘qianto & larga, e rotonda una grossa piastra ,

¢ ne farete tante, che vavno al di setrq, quan-

te me vanno al di wopra,. che debbone alédare
o ue
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due per due, e it una, che va al disotto 5 vi
metterete della marmellata in mezzo di essa o-
stia per la quanmtitd di un mezzo baiocco, che
sia alguanto rilevata ; dopo di cio bagnerete coll®
acqua la stremith di un dito, e bagnerete in-
torno intorne la rotondit} dell® ostia , e subi-
to vi presenterete il suo coperchio, che gi%
avrete preparato al di sopra, e I’ andrete at-
taccando &’ intorno intorno.; dopo finite tutte
le sepraddette frittelle , farete una pasteHa in
questa forma. Prendete unpocodifarina, stenr-
peratela: con un cucchiaio di vino, un cucchia-
io di- olio dolce , - e .poco sale, e scioglietela
cor delP acqna, tantoch® venga una colla li-
quida , e gquando_sard ora di andare in tavo-
la, vi metterete a friggere le derte frirtelle
in questa forma. Prenderete 1’0stia da me ace
cennata, e la metterete nella pastella sino a
tanto  sia -alquanto. molilata, e rimenandola
sotto sopra-quande si sia attaccata la detta
* pastella, e quando lo strutto, o olio sia ar-
rivato al suo punto , getterete. le- frittelle nel-
Ia padetla, e rimenando la padella, wvedrete,
che cominciane a gonfiare, alora le volrere-
te sotto sopra, che gquando saranno a celore
di oro, le levarere dalla padella; e polveriz-
zate di zucchero , le manderete in ravola ; d¥
questa pastella si deve servire per gqunalunque
7adiche, o siano di carote, o di pastinache,
gobbi , seleri, lattuche, persiche, ‘mela;, be-
ricnocoli , ma le radiche sempte vanno pre~
lessate, e passate nelle sue sostanze, come
gid descrisst di sopra. : ' e

- Pasta a Migé.

Prendete una cazzarola con del brodo 5 o
latte , e la'farete bollire con quatftro oncie
di buen burtirro, e poco sale, e quande bol-~
le, vi metterete della farina, e la maneggere-

) te
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te con uma mestola di legno, tantocht non
vi siano grani di farina, e I’ andrete sempre
maneggiando presto; sinchd sia bene affinata
nel fuoco , starete attento che non si attacchi
al fondo della cazzarola, e quando sard ben
maneggiata, prenderete un’ oncia di butirro,
e lo metterete nella medesima, dove andrete
distaccando la pasta dal fondo di essa,.e quan-
do la pasta sird bene distaccata, la mettere-
te nella tavola: della pasticcieria, dandele una
wera spianata tolla palma- della mane; poi la
lascierete bene raffreddare, e raffreddata che
sia ,- I maneggierete, come la pasta delle la~
sagne; ‘dopo di averla cos! rimenata per um
quarto d’ora, vi metterete quattre rossi &
nova , andandola Mmenando nella medesima ma-
niera peraltro mezzo quarto d’ era, tornande
cosl a metterci altri quattro rossi d’ uova, an
dando per altro mezzo quarto d’ ora , dopo tor-~
nande a metterci: altri- quattro rossi d° wova,
e torpando a maneggiare come prima;. dopo
prenderete un piafro di tortiera, e wi mette-
rete la pasta, spianandola ia esso piatro come
una pizza, e quando la vorrete friggere, la
taglierete con il rampino- d>una cucchiara bu-
gata, o un ferro fatto a posta.. Conwiene perd
avvertire, che P’ oglio, o strotto, o butirro
non sia tante gagliardo di faoco, ma convie-
ne che vadi a fuoce lente, mentre questa pa-
-sta deve alzare assair, e trovandosi con fuoco
impetnoso, si farebbe rossa,.e non alzerebbe.

er conoscere quando saranmno- cotte, devono
Je medesime suonare, ed awer il color d’ore
chiare. St regoli nel mettere i rossi delle uo-
va, perche se |a pasta ¢ meno, ci vuole me-
no de’rossi d’uova, e va mandata in tavola
calda assai, e polverizzata di zucchero..
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, Friteelie di crema..

Prendete un. pugno di farina ,  che stempe-
rerete con -tre novi intieri, o sei rossi, quat-
tro- marzapani infranti, un poco di scorza di
cedro: candito , e tritato. fino,. una quarta di
foglietta di- latte, altrertanto di capo di lat-
te, e tre oncie di zucchero ; fate cunocere il
tutto- a fuoco- in una- cazzarola per un- quar-
t0 di ora, tantoch® la crema divenga ben den-
sa ;- mettetela a raffreddare , versandola sopra
ad - un piatto- infarinaro, mettendole- anche so--
pra della fariba,. dopo averla distesa dell’ al-
tezza di un. dito ;. quando essa ¢ fredda, ta-
gliatela: in piccioli pezzi per renderli rotondi.
nelle mani con farina, fatela friggere ben
calda , ed inzuccheratela, e servitela calda in.
tavola.. ]

Fristelle Sowflest,. o Pesti, e peticoux ..
: Mettete in una cazzarola un-pezzo di bu-
tirro grosso come un uovo, un poco di cedro-
coundito,. e grattato fino,. un- poco- di caffe-

uanto ne vada in un cucchiaio,. e si prende
‘detto caffe, che sia passato: per staccio del-
la regina, tre ontie di zucchero,. un poco di
‘sale, tre terzi di. foglietta di: acqua,. lasciate:
bollire tutto insieme per un momento,. e poi
mettete dentro. tanto. di farina, quanto ne:
‘porta per fare: una pasta alquanto. densa, e
spesso- rivolgetela bene sopra il fuoco con- u-
na nestola- di legno,  fincht si: attacchi al--
. -1a- cazzarola ;. allora versatela prentamente in
-un’ altra. cazzarola ,. stemperandovi: due rosst
d’ uova per: volta ;.  rivolgendo. bene la det-
ta pasta con la mestola e metterete due al-
tri rossi d’ uwova, finche diventi molle la pa-
sta; indi mettetela sopra un piatto, e di-
stendetela con un coltello all® altezza did' un:
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dito ; farete scaldare dello strutto, o butirro,.
o olio dolce, percht queste frittelle di qua--
Iunque sorta possona servire tanto di grasso,
quanto- di magro. fuorche le. vigilie; basta a
friggere. secondo. I’ ordine che vi si dard: che
questa fritto. non. sia- né- tanto- scotrante, e
tanto freddo; e accido vi venghi bene, immer-
gete il manico di una cucchiara sbucata nella
padella, dove sard il grasso ,. e prenderete della
pasta: con. I’ attaccaglio di essa. cucchiara, e la
getterete: nella. padella: della grossezza- di una
noce, e fatela: cadere: nella padella ; fatele frig-
gere tutte cosl a piccolo fuoco, rivolgendo
continnamente; quando sono bene elevate, e
di bél colare. servitele. calde,. dopo. di averle
bene polverizzate: di zucchero;. se sono ben
fatte,. debbono essere leggiere, e vuote di den-
tro. Patete ancora agiustarle in un”altra ma-
niera, -cioe per. friggere- la suddetta pasta, fa--
te de’ piccolt mucchietti della grossezza di una.
pace ,, gli‘ uni- vicino agli'altri, artaccandoli in-
sietne in- un. pezzo- di: carta. éianca,, e quan-
do sard la padella al tira, vi- metterete con
.diligenza la carta, in cui avrete formato le
frittelle,. ¢ quando. la carta si distaccherd da
esse resteran le frittelle: attaccate in quella for-
ma incui I>avrete attaccate; rivoltatele con at-
.tenzione,. # quando saran di buon colore, ca-
.vatele, polverizzatele col zucchero, € mette-
- tele in tavola: calde.. - " .

Fritzeble di piccioli poms.. ‘

: Prendete» quattro oncie di butirro, mette-
telo in una cazzarola con mezza foglietta di
latte , e fate bollire insieme oguni cosa: quan-
do bolle, metterete- un. poco- di farina, e sa-
le, e le farete: cosi bollire per lo spazio di un-
.§harto , sempre maneggiate, acci® non.si at-
tacchino al fondo della cazzarola; dopo prende-
te un puguo di spinaci prima lessatiin acqua,.
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e tritati fini, e passati con butirro, e sperie-
rie dolci, e cid {atto, li getterete nella caz-
zarola, dove avrete fatto la composizione, e
maneggiando iusieme ogni cosa, vi potete ag-
f,;ungere quattro uova, un®oncia e mezza di
formaggio parmigiano, e tornate a menarla
nella cazzarola al fornello, acciocch¥ ‘st uni-
sca bene la pasta, e la minestrerete nella te-
lia, o tortiera, che sia per fino che non sia
redda; la taglierete 0 a mustacciolo, o in
qualunque altro modo, che a voi piacerd, e
poi’, immergetela nella pastella fatta come quel-

la dell’ ostia, friggetela ‘come sopra.

Frittelle di pomi, pere,
& persichs

Mondateli qualunque chle siano, se sono
omi, tagliateli in quattro parti, e il simile
‘le pera, e levate i semi, aggiustateli con pro-
prietd, ¢ metteteli in infusione in acqua vita,
zucchero, in. giulebbe , scorza di limone , e
un poco di raschiatura di Itmone, quando a-
vrd preso il buon gusto, lasciateli scolare in
un crivello, poscia metteteli con farina, ein-
farinati .che saranno, fateli friggere di buon
colore, ed aggiacciateli con zucchero, e pa-
Ietta infocata. Le persiche si fanno nell’istes-
sa maniera, e parimente le mela solo che
queste s’immergono nella pasta delle ‘frittelle
dell’ ostia; cesi si fa il melone, ma prima si
deve mettere in infusione nell’ acquavite.

Friteelle di Melangolo ds
Portogallo.

\ Prendeteil’ Portogallo , e levategh 1a su-
l:erﬁcie della scorza attorno con un- piccio-
o coltello, e tagliato in quarti' per levar-
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H tutti i grani, e metteteli 2 cuocere con al-

gquanto di zucchero, e acqua, da poi levate i

cl{uarti del portogallo, e farete scolare, come

e altre frittelle di frutti; dopo di cio le im-

mergerete nella pasta; come quella delle frit-

telle dell’ ostia, ¢ la friggerete che sia di bel

colore , agghiacciandola con il zucchero e con
{a paletta infocata passata al di sopra alla frit-

tella. Per dare ad intendere, che cosa sia il

ghiacciare il zucchero, si ¢ questo, che get-

tando il zucchero sopra cadauna frittetla, dopo .
F:endendo una paletta infuocata si tocca sopra
a frittella; mentre toccando la paletra il zuc-

chero, lo fa ghiacciare, e in lingua comune

st chiaena di darli il brulé, e in questo modo
il dare il ghiaccio con il fuoco alle frittelle,

bisogna avere la diligenza di darlo ad una ad

una, accid sieno di buon guste eguaimente tutte.

Friselie al Bianco mangiare .

Mettete in uma cazzarola tre oncie di fa-
rina di riso, due uova, ed un boccale di lat-
te, avvertite, che prima si mette la farina di
riso nel fondo della cazzarola, e con una ine-
stola si va girando, e mettendo il latre,
quando sard diventato come -una colla liqui-
da, vi st sbattono otro rossi d” uova, e ire
oncie di zucchero: dopo finirete di mettere
il latte, che vi resta, mescolando ; cosl fate-
lo cuocere sopra il fornello, e bollendo ri-
volgete sempre per una a due ore, finchd
sia bene stretta, e pot levatela dal fuoco,
‘mettendovi del cedro candito tritato, ubna
raspatura di limone per dargli I’ odore, un
poco di sale, un poco di anisi crudi; es-
sendo tutto bene mischiato , stendete so-
pra un piatto infarinato la crema, spargen-
dovi sopra dell’ altra farina; quando sard
fredda, tagliatela in piccoli pezzi secc;ndo

. la
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'la vostra idea. Poi rotondandoli con le ma-
ni della grossezza che a voi piacerd, fateli
friggere alla padella in una frittura ‘ben cal-
-da ; allorcht seno ben coloriti, ritirateli pron-
‘tamente per tivolgerli mel .zucchero polveriz~
=zato fino., - . '

Friteelle di foglie di viti.

| Fate immergere per un’ ora le foglie di’
witi nell’ acquavite, poi fatele scolare merter- -
-dovi dentro aun poco 'di crema, -qualunque -si
sia ‘di queste, che io‘ho gid accennato, che
invilupperete bene con le ‘vostre foglie, im--
mergendole in nna pasta «come le fritzelle ot
ostia. - ‘ T

Fiteelle alla Bolognese .

]_Vlettete in una cazzarola due buoni -cuc-
«chiai di farina, che stempererete con quattro
uova intiere , e un poco ‘di sale, -due ountie
di zucchero del candito di cedroverde ., e scor~
za di limone raspato, mna foglietta di latte ,*
ed altrettanto di fior di latte, -che si chiama
panna ; fatela cuocere a‘fuoco lento, rivolgen-
-do sempre ; gquando sard -cotta e bene stretta
stendetéla sopra un piatro, che sia -infarina-
to ; subitto che sarl fredda, ‘tagliatela in pic-
-coli pezzi a guisa .di pasticcetti nella pasta far-
‘ta , come siegue. Mettete in una -cazzarola
due cucchiai--di farina, un cucchiaio di acqua-
vite, € un poco di sale stemperatoa con dué
mova , Tatelt friggere, e serviteli giacciati di
zucchero, ficendo passate 1a paletta infuocas
2a sopra dette frittelle . : '
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Frisselle di pasta.

TMéttete.‘ sopra alla tavola nella pasticcie-
Tia mezza libbra di farina, butirro oncie tre,
un poco di sale, incirca mezzo bicchiero 4’

~

‘acqra, impastate bene la pasta, poi stendetela .

molto sottile, tagliandola con il coltello, con
cui si taﬁha la pasta dei pasticcii , mettete sa
«di chiascheduna un -pezzo di crema di qualun-

que sorta, -soprammertendovi un pezzo :di-
pasta , come sotto, ‘bagnando i bordi, incol.

{andoli insieme , :premendoli all’intorno, :ac-

cid non si possino aprire:con il friggere; fa-.

teli friggere di bel colore, ghiacciateli con il
:zucchero, e-la paletta.

Fritselle aila Milanese.

Fate bollire una foglietta di latte, che
ridurrete a metd con un poco di zucchero,
un pizzico di farina, ‘un poco -di sale, un
mezzo cucchiaio di acqua di cedro, :‘ed un
poco di cedro candito ‘tritato; prendete della
‘mollica di pane tagliata ‘della grandezza di un
baioccone , -mettetela -nel ‘latte per farla ba-
gnare , e quando ‘saranno-inzuppate le fette di
pane , mettetele a scolare, ‘pot :infarinatele , e
friggetele, -agghiacciandole, :come sopra con
Ja paletta infuocata ; in queste frittelle bisogna
capire, -che ‘quando voi vorrete mettere il pa-
ne grande, quanto un baiocco, prima bisogna
stringere la composizione al fuoco , e poi attac-
.carla al pane dopo scolato dal latte; di poi ¢
infarinano , e si friggono, mandandole in ta<
wola calde con zucchero polverizzato.
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Frireélle alla Crema.

Met»’tete in wna cazzarola uma foglietta ‘di
Crema fatta, una foglietta di latte, un peco
di sale, quattro oncie di cedro candito trite
finissimo: fate bhollire, e ridurre il tutto a
metd, e poi aggiungete tre grandi -cucchiai
di farina , che stempererete diligentemente -nel
fuoco .eon la composizione-detta di sopra, e
mescolerete sino .che sia bene sussistente; la
leverete dal fuoco per metterla su la tavola,
" dove la stenderete bene con -un legno, finche
sta sottile pitt di un baioccone; poi la taglie-
rete in quadrelli, i quali friggerete, ¢ I la-
scierete raffreddare ¢ome sopra.
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CAPITOLE
PI OGNI SORTE DI SALSE,

- Lie quali seno per pumerazione , acsiocchd

egn’-uno con faclitd possa imparare le sue
composizioni si di grasso , che di magro, av-
vertendo , che guelle salse., che debbono ser-
vire di magre, in vece di brodo, sugo , e co-
K di carne, st adopera brodo, coli di pesce,
come avrete trovato al suo ‘Capitolo di ger-
tar succo, e coli di pesce. '

Queste salse 51 debbono per 1o piic meteere sor-
20 gli umidi., e negli arrosti s) di carne,
vhe di pesce, solo che in qualche piatto di
erba o 1n cui van gettate sopra.; e rertamen-
2e dalla prima sino alld’ ultima salsa, secon-
do il buon gusro di chi lavora , e la sua buo-
#na idea, non potra mai accadere, che la
Sabsa non accompagni i} suo piatto.

‘CAPITOLO QUINTO.

-Salsa 1.

Prendete una cazzarola, dove metterete nn
bicchiere di buon brodo , in cucchiaio di caf-
¢, con un cucchiaio e mezzo di aceto che
sta gagliardo , sale, pepe dolce , e butirro due
oncle ; stempererete il turto con farina, con
due pugni di pimpinella, o pure cerfoglio, o
tndivia riccia: farete bollire ‘ogni.cosa msieme
nell’acqua un momento, poi spremerete bene
gqueste erbe, e le tritefete fine, imettendole
nella salsa con un pizzico di farina, facendole
vnire insieme sopra il fuoco, e quando questa
salsa sard ben cotta, la passefete per io stac-
cio,
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cio, e di questa potete serviryi per porre se-

pra gli arrosti.
N Salsa 2.

rQuesta si fa mettendo del succo tolato in
una cazzarola con un buon bicchiere di
. vino bianco, ed altrettanto dit buon brodo ,

con mazzetto di erbette, cipolletta, due spi-
ghi d’aglio, due garofani, una fogfia di lau-
ro, quattro coriandoli, due cucchiai d” oglio,
una cipolla in fette, una radice, ed una pa-
stinaca ; farete bollire tutto quasi dne ore a
fuoco lento; indi ta sgrasserete, e .poi la
passerete nella stamigna, o staccio, e la condi-
rete con un poco di pepe; questa salsa ¥ bue-
na per Piccioni in umido, Bracinole, Polla-
stre, ¢ Quaglie,

Salsa 3._—

Mettgrete in una cazzarola un boccale di
brodo con un bicchiere di vino bianco, due
fette di limone , due garofani , un spico d’a-
glio , una foglia di lauro, erbette, cipollette
una cipolla vecchia, ed una radice; farete i
tutto bollire per lo spazio di un’ora e mez-
za , riducendo a una salsa, che vuol dire far-
la calar tanto che resti, e sia bastante per
servirsene per quel servizio che voi volete man-
dare in tavola. Arrivata che sia la detta com-
posizione, la passerete per lo staccio , premen-
dola con la cucchiara di legno, per fintanto
che sia passata tutta , dopo di cid vi mette-
Tete un poco di sale, pepe delce, un rosso d°
uovo tosto tritolato, un poco di erbette tri-
tate fine ; questa salsa serve per i petti di ca-
pretto, di agnello, di - mongana, e dei toc-
chini, galline, ed aliri petti.
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Salsa £.

, Mettetc in una cazzarola un poco di suce
€0, altrettanto di bredo, un mazzo dierbet-
te trite, due fegati di Agnello, o altro fega-
to in mancanza di esso0; fatelp cuocere prima
di metterio nella composizione con un poco
di cipolletta, e butirro, e due alici pulite, e
cappari, il tutto ben tritolato ; tutto fate
friggere in un’ altra cazzarola ; dopo mescola-
t0 tutto , ¢ fatto dollire insieme conditelo con
spezierie doici, conforme dissi di sopra.

Sali‘a ‘50

‘Prendete una cazzarola , e vi metterete un
bicchiero di buon brodo, un cucchiaio di caf~
fR, un cucchiaio , ¢ mezzo di aceto, che sia
gagliardo, sale, pepe dolce, e butirro due
oncie ; stemperate il tutto con la farina, con
due pugni di pimpinella, o pure cerfoglio , o
indivia riccia: fate bollire ogni cosa insieme
nell’ acqua’ un momento , dopo spremetele be-
ne, e poscia tritatele fine , e mettetele nella
salsa con un buon pizzico di farina facendole
unire insieme sopra il fuoco, e quando sard
ben cotta questa salsa, la passerete per lo stac-
¢io, ¢ ve ne potete servire per gli arrosti.

Salsa 6.

Questa si fa mettendo del succo colato in

" una cazzarola con un bicchiero di vino
bianco , ed altrettanto di buon brodo, un
mazeetto di erbette., cipolletra, due spiciwi di
aglio , due garofani , una foglia di lauro,
guattro coriandoli , due cucchiai d’ oglio, una

cipolla in fette, uyna radice, ed una pasrirfx_aca:
. e



5
fatela bollire quast due ore a fuoco lento ; in-
di disgrassatela, pér poipassarla alla stami-
gna, o'staccio, conditela con un poco di pe-
pe; questa salsa sard buona per piccioni in u-
mide , bractuole, quaglie, e pollastri, e fate.
Ja unire alla salsa sopra H fuoco, la servire-
te, dove a voi pilr piacera.

A - Salsa y

Questa salsa si fa mettendo al fondo di
una cazzarola quattro fette di lardo,

un poco di vitella magra fettata a dadi, se
non si trova il carpio vi metterete due qua-
glie, e se fosse a tempo de’storni, o pure
porciglioni , vi servirete di essi, ciue questi
animali hanno del salvatico, mentre questa
salsa deve avere il gusto del salvatico ; dunque
mettete nella cazzarola uno di questi animali
volatili, una cipolla vecchia, due cipolle tri-
te , ed una radice; passerete tutto sopra ad un
fuoco lento per lo spazio di una mez2’oras
quando sard alquanto attaccato alla cazzaro-
fa, bagnatela con un bicchiero di vino bian-
co, un cucchiaie di succo colato, ed altret-
tanto di buon brodo, e una foglia di lauro ;
fate bollire ogni cosa insieme; e la ridurrete
in una salsa, e disgrassatela bene, dcpo pas-
satela allo staccio con mestola, conditela con
sale , e pepe dolce; questa serve per il por-
co cignale, e altri animali salvatici fatti in

utnido. .
Sﬂl..rd A80

Mettete in mna cazzarola due cucchiai di
olio dolce, quartro funghi triti, con erbette,
cipotlette, eguuna foglia di lauro, uno spico
di aglio, due garofani: pussate tutto sopra il
fuoco, e fate unire la salsa sopra il fuoco,
e ve ne servirete , «dove vi piacerd.,
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Salsa 9.

Triterete due rossi d’ uova tost: mettendo-
ne la metd nella cazzarola con un anice, e
eapperi tritati , un bicchiero di brodo, al-
quanto di pepe dolce, un poco di sale, un
poco dt butirro quanto un’ oncia , e mezza, stem-
perandovi dentro un buon pizzico di farina ;
fate stringere la salsa sopra tl fuoco, quando
satd stretta,- la metterete sopra di un pezzo
di carne fatta alla. Genovese, e vi potete met~
tere sopra alla detta salsa P altra metd delle
wova dure, che vi saranpvo restate, tritate,
conforme vi disst di sopra; questa salsa ¢ buo-
na per mascherare degli Ensrtes, che fanne
bella comparsa, .o

Salss 10,

' Mett&te mella cazzarola un’ oncia, e mez-
za di butirror, e wi metterete un pizzico di
farina stemperata con un .bicchiero di buon
brodo, uw’ alice trita, de’ capperi fini, che
siano mtieri, sale, pepe dolce, e due cipollet-
te intiere : fate stringere questa salsa sopra il
fuoco, e levatene la cipolla avanti di mandar-
la in tavola. -

34’!4 ¥r.

Fate bollire a fuoco lento per una mez2’
ora un bicchiero di vino bianco, con altret-
tanto- succo , due fette di mollica di pane tri-
tato fino, un’oncia di butirro , due cipolle,
ed erbetta : mettetevi sale, spezieria dolce, e
succo di agresta; passatela con la stamigna
con una cucchiara di legno ; questa salsa ser-
ve per agnello in umido .
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Salsn 10,

Prendete Ia menta, aglio, erbetta, pista-
tele bene in un mortaio di metallo ; ed affina-
tele-bene: dopo di cid prendecete una mollica
di pane fresco, la metterete in molle in ace-
1o, di poi la spremerete da esso aceto, ¢ Is
mettesete nel morraio , dove avrete la com-
posizione, e tornerete a pistare , ¢ affinare sine
ehe diventi una pasta verde; dopo wvi -mette-
rete il zucchero adattato al gusto, e lo stem-
Pererete con aceto , e la passerete per lo stac-
eio , avvertite, che questa salsa non deve esse-
¥e n® treppo densa, mt troppo liquida, n®
roppo piccante, n® troppo dolce ; questa sabs
sa serve per i frmiti, per gli allessi, e per ght
arrosti. . o .

Sadse 15,

' Prendtte del prosciurto tagliato- & dadi, e
passatelo con un poco di butirro ; fatelo pas-
sare sopra il fuoco in una cazzarola, tenete

- della salvia fresca, e tritata fina ; quando sard
alquanto soffritta, wvi metterete la salvia tri-
ta, ¢ la tornerete di mmovo 2 soffriggere: do-
po di <id vi metterete I® aceto , ¢ la farete bok
lire ﬁer un minuto, e dopo wi metterete ib
zuechero. adattato al gusto, che nom sia n2
troppo dolce, nt troppo piccante: stemperate
un pizzico di farina, con un poco di succo
senza sale, e lo getterete nella composizio-~
we: disgrassatela bene, e mandatela in tavola;

' questa salsa serve per piccioni in umido, per
crostini serviti a mustacciolo, pagnottine alla

- spagnola, alla lingua portoghese ,- ai petti di
cappone, tocchini, e petti- di alri polli do~

m‘lu. -
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Metteu in una cazzarola un bicehiero &
buon brodo con alquanto di aceto 4 sale, spe-
zieria dolce, tre rossi d’uova duri tritati,
de!l butirro quanto un’ oncia stemprato con un
pizzico di farina; fate stringere la salsa al fuo-
€0 ; questa salsa serve per uova infrittellate
al bianco, se si voglian fare alla parmigiana.

Salsa 15,

'Prendete il butirro per la grossezza di wn’
encia, che stempererete con erbetta trita, ci-
golletta trita, un poco di pane grattato ben

no; mettete il tutto in una cazzarola con
un bicchiero di brodo , altrettanto di vino
bianco, facendolo alquanto bollire, conditelo
con sale, spezierla golce, e succo di-aggre-~
sta, e grattatura di limone; servitela sopra i
petti di agnello, e potlastri in umido. '

Regola per chi vuol dilerzarsi
di cacina. :

' So gid che mi spiegai nella regola, che ae-
wve tenere il Cyoco circa 1’ economia, tanto
mello spendere, quanto nel cucinare: tanto piis
10 debbo avvisare i dilettanti di tal profes-
sione, mentre non essendo ancora capaci, ban-
cht in altre pagine io abbia scritto, che nel
mestier della cucina vi vuole il discernimento
di considerar bene quello, che puls bastare per
-ana- tavola di dodici persone, e sarebbe uno
sproposito di farlo bastare per persone venti;
cosi quello, che basta per una sola persona,
non pud bastare per due; onde in questo di-
SCOrso vengo a spiegarvi, che volendo dilettar-
vi di cucinare , bisogna, che abbiate discer- -
nimento di considerare, che in questo lcigro
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da me dato alla luce , dove troverete una com-
posizione , un hoccale di latte, dove tre:encie
di butirro, e dove troverete altre sorte di ro-
be ; voi che dovete sapere quante persone deb-
bono essere in vostra tavola, e che dovete
servirla, dovete regolarvi: e secondo le per-
sone crescere, e sminuire, chie cosi non sard .
di aggravio al padrone, e non rimetterete di
vostra coscienza, ¢ lavoretete con economia,
-perche in tutto questo mio libro non vi sard
sprechia nt di carne , n& di altro commesti-
bile; solo. metto io le suedose giuste, ma.mon

0ss0 perd entrare o¥ al pili , né al mene del-
e persone, che voi dovete servire in tavola,
onde a voi tocca di regolarvi.

Sai.m 16.

Mettete in una cazzarela. un'oncia di bu-
tirro, alcuni funghi, wna cipolla, una caro-
ta, una pastinaca, uno spico d”aglio: passate
il tutro- al fuoco, mettendo unm buon pizzico
di farina, bagnata con un bicchiero di brodo,
ed altrettanto di' vino di Sciampagna ; fate
bollire il tutto per lo spazio di un’ora, di
poi disgrassatela e passatela alla stamigna;
fate hol%ire una mezza foglietta di latte con
un paco di mollica di pase, e allorch? il pa-
ne sard hene imbevuto di tutto il latte, pas-
satelo in una stamigna , premendolo con un
cuccliaio di legno; quindi metettelo. nelta sal-
sa con sale, spezierla dolce, e la salsa e la
composizione, che vi ho descritta di sopra
guesta salsa serve sotto alle costollette di a-
gnelle fatte fritte, o pure arresto.

Salsa 17.
Mettete in una cazzarola un mezzo bic-

chiero di brodo, con altrettanto di suct:o',l ed
. Al
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came fette-di limone- il sno acfdo, e un® oncia
. di "butirro,; stemperate il tutte con un-pizzico

di farina, sale, wn poco di pepe forre: fute
il tutto seringere al fuoco-, e dopo stretto spre-
meteci un mezze limone. Tal saisa la met-
terete sopra a cavoli fiori, o bastardoni; ‘la
mandarete in tavola calda, e tanto i cavoli,
quanto i-bastardoni. : ’

Sd.m_ 18.

Mettem in- wna cazzarola unma mez2’ oncia
di butirro, che stempereréte caldo con ug piz-
zico- di farina, due alici, o_sardelle trite, pe-
pe, capperi fmi intieri,- due cipollette intie-
re, bagnate a poco- a poco con un poco dt
succo & buon colore,- 1x qual salsa farete an-
dare stringendo al fuoco, e se mai la salsa
fosse_troppo stretta , metietect altro poco di
brodo, e quando la dowete mandate in tavo-
Fa, levatene le.cipollette ;. questa salsa pubd ser.
vire per allesso- di pesce, ¢ sopra un pollo
hsso.’ ' -

Salsa 19

M-‘ettete in‘una cazzarola erbette, uno spi-
co' di aglio, un’alice, quattro cappari ; il tut-.
to ben tritato- con poco di pepe dolce: stem-
perate il tutto: con un poco di senape, olio,
ed’ aceto .

Salsa a0,

.Nl';ttet‘e in’ wna- cazzarola mezz’> oucia di
butirro , due cipolle infrante con il piano di
un coltello, una carota, ed una pastingca;
tagliate in fette uno spico di aglio, due garo-
fani, una foglia di lauro ,. un poco di ttmo,
che sia dsl fino, un poco di bassilico; passate

il turro al fuoco, fincht comincia a colorire,
€ 2 , met-
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mettendovi un buon pzzico d&i farima, bagna-‘
tela con un bicchiero di vino rosso, ed um
bicchiero di acqua, un buon cuccRaio di a-
ceto , facendo bellire il tutto per una mezz>
era ; disgrassatela bene, poi passatela allo
staccio mettendovi del sale, e pepe. Serve
questa salsa per un turbante di cavolo , ¢ um
amido di vitella in bracivolosi. '

Sd."‘ 2L.

Prendete maiorana , bassilico , un rametto
di timo firo, e insalata bianca riccia, dopo di
averla ben mondata, e ben lavata, prendere-
te una cazzarola, dove vi metterete un® oncia
di butirro , ¢ se di magro, wun’ oncia di olio
dolce ; dopo di cid triterete due, o tre cipol-
Jette facendole sofiriggere per un momento,
e le ritirerete dal fuoce , per sino a tanto. che
avrete messo in ordine la detta insalata , alla
quale farete dare un bollo in acqua, dapo di
€id mettetela in acqua- fresca, e spremuta la
‘pisterete con il coltello, e la passerete 3l for-
mello , dove metterete il butirro con la cipol-
A:tta tritata e conservata, e vi metterete tutto
€1d che avrete imbandito di erbe oderose, con
bassilico, timo, maiorana ; passato ben tutto
al fuoco, lo ritirerete, lo pisterete in un
mortaio, e pistato che sia lo passerete per
mno staccio; dopo tornerete a passar in un’
altra cazzaruola con wn® altra me2z’ oncia di
butirro, e un mezzo bicchiero di buon bro-
do , e un mezzo bicchiero di succo; stempe~
gate tutto, fategli dare due bolliture , e met-
tendo nella salsa sale, cannella pista , noce
moscata gratata, ed un cucchiaio di senape,
facendola incorporare insieme, la manderete
in tavola calda, dopo averla sgrassata bene ,
in un pezzo di cosciotto di castrato di mon-
tagna alla Genovese.
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Salsa 22, :

Mettcte in una cazzarola, se & di gras-
“80, del brodo grasso, se di magro del bro-
do magre, della mollica di pane, un mazzet«
to di erbette , e di cipollete, e una cipolla in-
tiera, uno, o due spichi di aglio, timo , lau-
ro, e due o tre garofasi, un poco di gratta-
tura di noceé moscata, quattro funghi intiert,
nn bicchiere di vino bianco, sale, e pepe; fa-
te bollire il tatto- insteme, e lo ridarrete a
metd; passerete guesta salsa per la stamigna
per estrarne come un succo colato, e quando
sarete per servirvene, mefterete insieme tre -
- rossi di uwova con un poco di latte, tornando-
la a farla unire con la s3lsa ; avvertite che non
vi faccia de’stracci, ‘che deve essere come it
broderto ; questa salsa serve per aguello in fra-
casst, e piccioni, pollastri, e pesce in umido.

Salsa 23

Mettete in una cazzarola due cucchiat di
agresta, altrettanto di succo colsto, sale,
pepe , della cipolletra trita fina, fate che que.
sta salsa sia ben chiara, facendola scaldare;
questa salsa serve per I’ arrosto alla graticela,
¢ pesce arrosto. :

Salsa af.

Mettetfe in uma cazzarola due cucchiai dt
elio dolce, cipolla , e funghi tritati, due spi~
chi di aglio intieri ; passate il tutto sopra it
fuoco- mettendovi un pizzico di farina, bagna-
tela con cazzarelo di brado, ed un bicchiero
di vino bianco, spezierie dolci, ed un mazzet-
to di erbette; fate bollire bene ogni cosa a
fuoco lento per mezz’ ora, disgrassatela bene,.
‘non vi lascierete olio, accid wenghi puiifa » 8

. eg~
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leggera, levatene i} mazzeto d’ erbette, e a-
glio , servendo in cid che voi giudicherese a
Proposito .

Salsa 25.

Mettete in una cazzarola un’oncia di bu-
tirro con, un cucchtaio di buon brodo, e un
oco di farina, fate arrossire la farina sopra il
uoco , ma che vadi a fuoco lento, quando
sard di bel colore; ma bisogna avvertire di
sempre maneggiare fa farina, ed il butirro,
che avrete messo nella cazzarola con us cuc-
chiaio di legno ; e quando vedrete, che la fa-
rina sard arrivata al color di cannella, vi met-
gerete tre cipolle tritate fine; soffritte che sa-
ranno. le dette cipolle , dopo bagnatele cen bro-
do disgrassando bene fa salsa, e quando sard
vicino per darla in tavola, metteteci nella
salsa sale,' spezierle , un poco di aceto, un
cucchiaio, e mezzo di semape, ma il cucchia-
io sia di quelli, con cui st prende il caffe;
questa safsa serve per bracinole di maiale, e
poili & India, o animali selvatici. '

" Salsa 26.

Metterete in una cazzarola due buont pu-
gni di pane grattato fino, e passato per lo
staccio grande, def butirro grosso quanto un
mezz> uovo, un cucchiaio di olio do?ce 5 della
cipolla trita, sale, e pepe dolce, un poco di
succo di agresta a sufficienza per chiarificare
Ia salsa, la farete scaldare al fuoco per farla
alquanto densa, mescolatela semipre con la me-
stola di legno : questa salsa pud servire di gras-
so, e di magro per ogni sorze di vivande, che
voi censiderate, che voglia il piccante .
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Salsa A7..

Met.tete in una cazzarola wun: bicchiero. d3
buon wvino bianco, la metd di un limone ta-
gliato in fette , un pugno di panpe. grattato
fino,. due cucchiai di olio dolce , un mazzetto
di erba, cipolletta, e due spichi d’aglio, un
poco di erbe chiamate serpentine,.e due garo-
fani, un poco di-brodo, sale, e pepe ; fare-
te bollire il tutto insieme a fuoco lento as-
sat per un quarto d’ora, disgrassandolo be-
me : questa salsa-servejper tutta la cacciagione
salwatica , passata perd prima alla stamigna.

Salsa 28.

Prendete_dellc olive conce verdi, e tosnj- "

_tele vicino. all’ osso, con il coltello levato

i

che avete P osso, ne pisterete piis della metd -

o con il coltello,. 0o al mortaio, che in tutte
due le maniere si possone servire; dope pren-
derete. un’ oncia:- di butirro,. e una. mezza sca-
logna, o pure cipolla ben trisata, e spremuta
la passerete in una cazzarola, dopo di averla
ben soffritta, vi metterete le olive tritate fi-
nissitue, e le farete bollire in una cazzarola
di buon succe , pepe garofolato: e quando co-
‘mincierd a bolire la salsa, vi metterete leahb
tre olive senz’ osso che vi- saranmno restate;
questa salsa serve per anitre, lingua, pella-
stri , piccioni , e braciuolette.

Salsa 2.

Questa salsa bench® sia antica ho stimato

_ di scriverla, atteso che ha in se stessa

un buon gusto. Prenderete un’ oncia di pignoli

abbmstoﬁti di colore di cannella , li pisterete

in un mortaio; ma fate con diligenza 'nell’
. ag-
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aggiustarfi ; mentre il pignolo tiene in s¢ stes-
so molto olio, bisogna andar sempre strigo-
Iandoli con il pistello, e bagnande con il suc-
¢0, e quando saranno bene mischiati, li pas-
serete per lo staccio, dopo di cid prenderete
una mezz’oncia di butirro in una cazzarola,
ka metterete al fooco, quando sar¥ alquamto-
calda, vi metterete un pizzico di farina, e la
maneggiarete ¢on ik cucchiaio di legno per sino
a tanto che venga colorita simile al pignolo
abbrustolito ; dopo wi metterete un cazzaruo-
lo di succo, ed il pignole passato per lo stac-
¢io, lasciandola bollire per un buon quarte
d’ ora; sgrassatela bene, e spremeteci. un suc-
co di limone; questa salsa serve per pit serte

di umidi. :
sﬂl‘a 500~

Mette in una cazzarola un cucchiaio d”o-
lio fino, una foglietta di brodo , un bicchiero
di vino biance; farete bollire il tutto insieme ,
e lo ridurrete quast a metd; metterete dentro
alla detta composizione la pimpinella, erba
serpentaria,. cerfoglio, erbetta, scalogna, due
e tre spicchi di aglio, il tutto ben tyitatoin-
sieme, sale,. speziarie dolci: fate bollire il tut-
‘t0 per un momento, e Vi metzefete una caz-
zarola di succo colato, che dard maggior gu-
sto alla salsa; questa salsa vi pud servire pér
una salsa verde bastarda, e piccante; e qui
terminano le salse.

CAPITOLO SESTO
Spiegazione della qualisd del Manze »

Per spiegar bene le parti principali del man.
zo non voglio contrastare, e raccontare mit-
nutamente t pezzi di beccherla usati dal basse
popolo, per aggiustare i quali si serve di mol-

' te
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to sale, pepe, . aceto, aglie, e cipolle, per
togliere al manao il suo gusto. Ecco cid che
pil @ in uso appresso le persone civili, che
tengoro buoni ufficialt di cucina, in primis del:
manze sono buone le cervella, la lingua, il
palate la rogpatura, e la culatta: wi ¢ la ro-
sa, la raccherta di dentro alla coscia, il lom-
bo, # flanco,.e le coste malfgsse ; queste so-
no le parti pit servibili per la cucina, si fan-
mo buoni lessi, ma bisogna ammaccarle bene-
con il bastone , come gii dissi nel Capitolo de--
fali allessi,. dove troverete ii medo di battere

carne .

Lisgua di manzo alla Brais.

Intomo a questa lingua di manzo fatta alla-
Braia molti ufliciali di cucina tengono diverst
meodi nel cucinarla; molti sono di parere di-
metterla alla Braia dopo di averla pulita al
fuoco del carbone per levarne la pelle, e lava-
ta, o col vino, o coll’ acqua, e dopo la met-
tono alla Braia; ma io sono didiverso genio,
mentre tengo, per certo, che la suddetza lin-
gua pessa esser sempre dura, mentre per se
stessa ¢ dura, tanto pil: vorrd prima piu cot-
tura, e non avrd mai il gusto di esser pasto-
sa, come quelle lingue, che prima si prolessa-
80, e dopo prolessate si mettono alla Braia.

1 modp di fare quessn Biaia.

Prenderete la cazzarela, e metterete le fet-
te di lardo, un” oncia di butirro. nel fondo
della cazzarola, sopra le fette di una cipolla,
secondo la roba, che dovete mettere nella
. cazzarola, cesi troverete la cazzarola, o sia
grande, o pure picciela adattata alla roba,
che dovrete mettervi dentro; dopo di aver
coperto il swo fondo di fette di lardo , sopra

vi metterete fette di cipolla, e fette di_pro-
: sciut-
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sciutto, cosl farete, dopo di averc: messe I»
lingua dopo lessata, e pelata, e spolverizzata
di sale, e spezierle dolci, le darete il simile_
del fondo della cazzarola, cen tre piedi di
mattone il fuoco sotto, e sopra al coperchio;
la: farete andare a fuoco lento per fino che
va a colorirsi ; quando saranne alquanto at-
taccate,; e arrivate a colore di cannella le ci-
polle , vi meitterete pochissimo brodo, e vol-
terete la lingua sottosopra, per farle maggior-
- mente pigliare il suo gusto, e guando la do-
wete mandare in.tavola, la caverete dalla bra-
ia, e la metterete in un piatto, sgrasserete
bene quel poco di brodo, che sard rimasto al-
Ia vostra braia, e vi metterete un succo di
limone, e lo passerete nella stamigna, e lo
metterete sopra la suddetta lingua, alla quale
pud servire la salsa de’ capperi, e alice: wi
pud servire la salsa al prosciutto, salvia, e
vi pud servire la salsa di olive verdi. Ricor-
datevi  di metter sopra alle fette di lardg alta
cazzarola un mazzetto di erbetre-, cipolletta-,
timo, bassilico, e quattro garofani, e si fa
. cuocere cosl con un poco di brodo , come dis-
si di sopra, e la potete mandare in favola in--
tiera, e fettata, come vi piace , ¢ con quells
salsa, che pili vi piacerd ; questo piatto vi
pud servire per un Entreze. Nella lingua dirman-+
zo in braciuole, lasciandola cunocere nell® ac=
qua; quando- sia quasi arrivata alla cottura;
levatele I3 sna pelle , e tagliatela a filoni,
se: mai non capirete che sia questo filone,. qui
b capirete: pigliate la detta lingua, trucca-
tela in mezzo, dopo rivoltatela per la sua
Junghezza , e fatene le strisce quanto ¢ lunga-,
e tornate a farone della larghezza di un mez-
zo dito, e lunghe quanto porta la lunghez-
za, e questo si chiama al filone, "aggiusta-
rete in una cazzarola con erbette, cipollet-
te, cardarelle, il tutto ben trittato, sale, pe-
pe

3



pe garpfolito, olio dolce, e fatelo soffrigge-
re a fuoco lento: quando sard ben sofirirea,
mettetevi un buon bicchiero di wino- bianco,
e quando sard asciutta di detto vine, levate-
le it grasso, mettetedi un cazzarolo di succo
colate , e serwendo, se non:¢ abbastanza pic-
cante, vi potrete mettere un succo- di limo-
ne; questa lingua pud serwire con- pilr salse
di diveesi gusti , mentre io giid-ho scritro mol.
te salse, e queste-salse nen si mandano in ta-
vola se non con il loro accompagnamento.
Punque a voi tocca di aver gindizia di met-
ter la. sma salsa, che pud accompagnare il gu-
sto, e nos mai perdersi di spirita, perche P
arte di ben. cucinare consiste, come 10 gid de-
SCrissi , e sta tutta nell’ avere un buon gusto ed
una buona idea; siccht woi , che volete esen-
citarvi in questo mestiere , non vi perdete mat
eol vostro spirito, che vkriuscird tutto, men-
tre a quelli, che lavorano.con freddezza, e con
poco spirito, noa riuscird mai il lavoro,. &
non saranno mai stimati in questo mestiere,

| Lingua di manzo in polpetre..

Prendete una lingua di manzo, o di vitella,,
fatela bollire in acqua sin tanto che si possa
levare la sua pelle,, dope che I’ avrete pellata,
la farete raffreddare, e poi tagliatels in pezai
lunghi , e grandi quanto portad ta itngus; la co-
prirete con una farza, che sia hua di questa
maniera; prenderete un.p.zzo di.vitella, una
fetta di prosciutto, o pezzo di cervella; turto
ridurrete in pasta frma con il coltello , dopo la
passerete al mortsio, e mentre [’ affinate tn
detto mortaio, wi metterete due rossi d’ vovo,
una fetta di moliica di pane ammollata, e
poi spremuta , e gettata in. detto mortaio
con. maiorsis . e un. pezzetto di cipolla tutsa
.prima tritata bene tan. i coltella, e missa

agl=
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nella composizione; afhinata che sard , Ia caver
rete, € metterete in un piatto ; dove dopo pren-
derete le fette della lingua, e le metterere so-
pra la tavola della pasticcierla, laslungherete
quanto porta la sua lunghezza, e sopra wi
metterete la farza alta quanto &€ un grosso
baioccone , passandogli sopra il celtelle , accid
venghi uguale; .dopo prenderete I’ altra fetta
di lingua compagna, e la metterete sopra la
farza , .e attaccandola insieme la‘indorerete con
dell’uovo sbattutoe, cosi ‘anderete facendo a
tutto il rimanente della lingoa, prenderete una
tortiera, e I’ ugnerete di butirro , e strutto, e
wi metterete le polpette bene asciutte, ed i
fuoco sotto e sopra; quando sari colorito il
di sotto la volterete, e dopo che sari colord-
2a da' tutté le due parti, vi potrete mettere
an poco di succo colato, e quando la dovrete
-tnandare in tavola vi metterete sopra una sal-
sa piccante, che troverete nel Capitolo delle
salse per Entrde. - ' ‘

Lingua di manzo alla gratin.

Ptendbrete una lingua di manzo, e la fare-
-te lessare con sale; gquando sard arrivata, la
pelerete , e taglierete in fette, tritetete dell”
.erbette , cipolla, cinque, o set foglie di ser-
pentaria, due, ‘0 tre scalogne, carpio trito-
lato, ed un’alice, o sardella di buona quali-
ti, un pugno di pane grattato mescolate:con
butirro, MG ne farete un mescuglio;
dopo di ci®6 prenderete una cazzarola con del
butirro al fondo bene untata, dove metterete
Fa metd dell’ erbe, cipolla trita con sale, e
-spezierie dolci; dopo ¥i metterete un solaro
di fette di lingna, e un solaro-di erbe sino a
tanto che sia finita la lingua , e sopra di det-
ta lingua metterete fette di latrdo, che sia ben
coperta, ¢ la mettercte al fuoce soito, e so-

_ pra,



pra, neh tante gaghiarde , e quande sard stret-
ta , a che sari ora di mandaria in tavola ls
leverete dalla cazzarola adagiamente, ¢ la met-
terete in buona forma in un piatto con buons.
salsa alP> Alemanna, come a carte 51..

 Lingus di manzo in grighié .

Prendesete una lingna di manzo, fatela co-
me quella alla gratin, solo che dopo di aver-
la inderata, la immergerete nel Fane grattato-

- poco prima di mandarla in tavola, la mette.
rete nella graticola con una fetta di lardo so-
pra alle dette fette di lingua, e quando sard
eolorita la rivolterete sotto sopra, rimetten-
dovi le suddette fette di lardo; che stavan di
sopra sino a tante che arrivi al colore, che
avrd preso il prime ; dope aggiusterete la sal~
?a in agresta. .

~ Lingu; di manzo alla Bolognese ..

¢
Fateln lessare , come ® solito col sale, e.
pelatela; dopo prenderete il Iardo vicino alla
cotica, e farete i vostri lardoni grossi, secons
do la qualitd della lingua; prenderete la lar-
darola, e vi metterete un poco di sale ,. pepe
diverso nelli lardoni, erbe secche di odore,
eiot maiorana, timo, e un pizzico di rosma-
rino, involgendolo nelli lardoni, e poi allar.
derete bene la lingua , dopo farete un buon bat-
tuto di lardo buono, con erhette , cipollette,.
maiorana, bassilico, dopo. mettete tutto imn
una cazzarola, fate soffrigger bene ogni cosa
a2 fuooco lento per un’ora, e mezza, dopo di
¢id. vi metterete un buon cazzarolo di succo,
-fasctandolo bollire per un altro quarto d’ora,.
sgrassatelo bene, fate una colletta con acqua,
‘e faripa., e ne farete. cader dentro alfa lingua
8ino a tanto. che si densi la salsa, ma legger~
men-

~
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mente, dovendo: esser liqnida, ¢ oon densa 3 vi
metterete un succo di limone, e la manderete
in ravola calda, e vi servird per un piatzo di
Andrie. . :

Lingua al Porco Cignale.

Far'ete la lingua lessare , come sopra ; spur-
gata che- I> avrete dalla sua pelle, prendere u-
na cazzarola con due cazzaroli di succo, e
wno di brodo, cinque, o sei foglie di lauro ,
un bicchiero di aceto, e lo farete bollire in-
sieme, per una mezz’ ora ;  dopo vi metterete
il zucchero, secondo. I’ ateto, mentre deve. 2-
vere il gusto uguale; dopo vi metterete la lin-
gua, o in fette, o intiera; come piu vi pia-
cerd , e la farete bollire per altra mez2’ ora,
vi metterete due, © tre oncie di candito tri-
tato, e-la raspatura di un limone, e farete un
poco di colletta insieme a quella della lingua
alla Bolognese , e questa lingua @ buona cal-
da , e fredda. }

Einguna all’ ore.

Prenderete la lingua, che lesserete al soli-
to , dopo tagliatela in fette, e la passerete in
una cazzarola con un poco di butirro, sale,
pepe dolce; e dopo la farete freddare; indi la
infarinerete, e la’ indorerete coll’ wova sbattu~
te, e la friggerete, che vengacome il pane.in-
dorato; dopo cid prenderete quatir’ oncie di
prosciutto, le feterete come i dadi della salsa
di prosciutto, la passerete in una cazzarola al
fornello con un’ encia di batirro,. salvia trita,
e maneggierete con una cucchiaia di legno ,.ri-
wolgendola spesso con un pizzico di farina, da-
PO di cid mretterete due oncie di zucchero, e
un poco di aceto , lasciandola bollire per mez-

20 quarto d’ora, la sgrasserete. bene, e la
. man-
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mmanderete in tavola con le fette della lingua
indorata, La salsa deve andar sopra la lingua
‘indorata, e pud servirsi in tavola calda, e
fredda . )

Lingua alla Persitiande.

F atela imbianchire al solito., come in ad-
dietro, e lardatela conforme faceste la lingua
alla Bolognese, e la taglierete in mezzo alla
sua lunghezza senza dividerla, servitela intos-
no alla detta lingna con brodo d’erberte tri-
tate, pepe, aceto, ed un poco di suggo sopra.
1a lingua, e intorno al piatto vi metterete le .
suddette erbette; we ne servirete per ug piat
to di Entree.

-Cervello dif manzo in warie manrere-.

Questi cervellt st fanno ‘in varie maniere; si
fanno cuocere alla braise, La braist gil

I’ ho descritta a carte -63. Siccht wvi regolere-
te nell’ istesso modo, e con un intingolo di
cipollerte , bassilico, maiorana, e un pezzetrto
di radice; questa roba si fa soffriggere in una
cazzarola con due oncie di butirro, sale, spe-
zierie dolci; quando sari ben fritto, vi met-
terete un cazzarolo di succo, ¢ lo farete bol-
lire per mezzo quarto d’ ora; dopo di cid le-
verete la cazzarola dal fuoco per sino a tan-
to che metterete in ordine il cervello fatto
nella seguente maniera; prenderete il cervello
priima lessato in acqua, e sale, %o scolerete
bene, dopo I’infarinercte e I’ indorerete con
nova sbattute, con dentro di esse sale, maio-
rana, bassilico, un pizzico di farina, sbatte-
rete bene ogni cosa; dopo immergerete il det-
to cervello nell>uovo, e lo friggerete, o con
butirro, o strutto che sia, fatelo ben colo-
rire di color d’ oro; dopo di cid lo mette-

. rete
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rete nella salsa gi) preparata, e gli farete dare
due o tre bolliture, quando la dovete manda-
re in tavola, vi metterete due vossi d’ uovo
per stringere la salsa, che sia prima bene
sgrassata, e questi piatti possono servire per
Ordovers, dove questo cervello vi pud servi-
re in pill modi, servendovi delle salse, che vi
saranoo di genio.

Palato di manzo sn menus droits.

Un palato di manzo non pud bastare per
- un piatto; secondo perd le persone, che wot
dovete servire in tavola dovrete regolarvi. Do-
wete prima .lessarlo, e levargli. la pelle, to-
gliendogli il nervo, che si trova per la pelle;
dopo taglierete il palato in filoni, e I passe-
rete in una cazzarola. con un’oncia e mezza
di butirro con cipolletta trita, e tritata che
sia la getterete nella cazzarola con detto bu-
tirro, farete friggere tutta la cipolla; soffrit-
ta che sard, vi getterete i filont del palato,
tornandola a soffriggere, vi metterete dentro
alla detta cazzarola sale, pepe forte, e uncaz-.
zarolo .di succo con un pizzico di farina pri.
ma stemperata con acqua; per stringere la
salsa, la sgrasserete bene, dopo di averla fat-
ta bollire per un quarto d” ora, la manderete
in tavola calda, e ve ne servirete per un piate
- to di Ordovers. . |

Palato di manzo alla marinara.

Prendete i palati di manzo, come dissi
di sopra, farete ad essi una rmarinata in que-
sta forma. Tagliate i palati della larghez-
Zza, e grossezza d’un dito, metteteli in un
vaso di terra ben vetrato, vi metterete in
questo vaso il palato gid tagliato con pe-
pe’; sale, un limone tagliato a quarti, pri.

[Ba
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ma di tagliarlo lo spremerete in questa com.: .
posizione , -e ppi le taglierete, ¢ getterete in
detto vaso, con cipolletta trita, ed erbette,
lasciandolo in infusione per due, o tre.ore in-
eirca; dopo scolate, e fate una pastella in
questa forma: Prendete una cazzarola, vi met-
terete due buoni pugni di farina, un cucchiaio
di olio dolce, un poco di sale; stemperata
bene ognt cosa, vi metterete un poco di acqua-
vite, la ridurrete in una pastella, come quel-
la dell’ ostia, immergendo dentro i palati fa--
cendoli friggere, serviteli caldi in tavola per
un piatto di ordovers. :

Palato di manzo alla Fiorentina . ‘

Prendete il palato di manzo, o di vitella
che sia, fatelo cuocere in acqua, come gli
altri palati , tagliateli a traverso ad uso di
spighette, fateli marinati, come in addietro a
- caste 70. facendoli cuocere in una cazzarola
sopra vn picciolo fuoco con brodo, aglio, e
due garofani, un poco di timo, due foglie di
lauro , bassilico, sale, pepe, e scalogne, che
sono certe cipollette piccole, come le piccole
teste d’aglio, e dopo passati che li avrete in
cottura, li metterete a scolare, e scolati che
saranno metterete a ciascheduna fetta di pa-
lato un poco di farza, come quella della lin-
gua di manzo, e ne metterete sopra ad ognun
pezzo di palato alto quanto I’ altezza meno
di mezzo dito, e dappoi immergeteli in una
pasta come quella detta di sopra: friggetela,
servitela calga, e intorno al piatto mettete
erbette fritte, '

Zinna di Vitella alla Bolognese.
Préndete della zinna wi vite"a cotta nell’

acqua, dopo di averla pulita bene del suo gras-
SO,
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80, e pelle, che porta intorno a dstta zinna,
la taglierete ad uso di fette di pane dorato, la
infarinerete , indorerere, dopo di cid gratterete
il pane, e immergetela -nel pane grattato, e
quando la dovete mandare in tavola, friggetelaa
color d’oro, e wvi metterete la salsa verde.

Linna alla éal.ra.

Tagliate una cipolla in forma de’dadi, pas-
satela al :fuoco con una cazzarola con un’ on-
cia ‘di butirro; quando sari <mezza cotta met-
tete nella zinna o in pezzi,. 0 mezza, O pu-
re intiera, come vi parerd, un poco di ace-
t0, ¢ un poca. di brodo, la. lascierete bollire
per mezz’ ora; dopo vi metterete sale, spezie.
rie, -dopo prenderete un’altra cazzarola con
un poco di butirso, e la metterete al fuocos
quando sard disfatto il butirro, vi metterete
un pizzico di farina, e la maneggierete conm
una cucchiaia di legno, fin tanto che la fagi-
na sta di color di cannella chiara, e vi met-
terete subito cipolletta, maiorana, e -bassili-
co.; dopo subito vi gettetete il brodo, in cui
ha bollito la .zinna,  lasciandola cosi bollire
per .mene di mezzo quarto d’ ora, levando la
saisa dal fuoco ; quando sard -ora di mandare
in ‘tavola, la sgrasserete bene, e la mandere-
te in tavola calda.

. Rognone dr Manzos e di Visella alla
Scozzese.

Tagliate in filont il rognone, passatrelo al’
fuoco in una cazzarola cou un’oncia di butir-
ro, sale, pepe, erbette, cipolletta, e aglio,
il tutto ben tritato; quando sard cotto, met-
tetevi un poco di aceto, e di succo; non lo
lascierete pitn bollire , acciocch® non vi diven-
ti duro, ¢ mandatelo in tavoala caldo., c

|
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- Coda di manze custa di buon gusto.

_Pren&ete una coda di manzo, tagliatela in
fette, fatele cuocere con sale, e acqua, quan-
do sara mezza cotta, metferete in una cazza-
rola. un>oncia di butirro; quando sard disfat-
to Vi metterete un pizzico di farina, e la fa-
rete arrossire , mescolandola con la cucchiaia
di legno; bagnate questa farina ‘con il brodo,
in.cut ha bollito -1a coda; dopo mettetevi le
fette della coda con due, o tre cipolle; pri-
ma perd fatele lessare ocon sale nell’ acqua,
che sian mezze cotte, e.poi le metterete nel-
la salsa della coda., metteteci una .mezza fo-
glietta di vino bianco, un pizzico di erbetra,
s¢j, e sette scalogne, .0 due spicchi 4 aglio,
nna foglia di lauro, un poco di ¢<imo, un po-
co di bassilico, due, o rre garafuni, sale, pe-
pe dolge ; fate cuocere questa composizione a
fuoce lento., sine a tanto che la .coda sia ar-
‘yivata. a.cottura, dopo di cid la sgrasserete
dbene; prenderete un’ alice, o sardelle ben pu-
lite dalle sue spine, e scaglia, la passerete con
un poco di batirro in un’ altra cazzarola, do-
Po vi.metterete un poco di capperi, e soffrit-
to che sard il tutto vi metterete il brodo che
avrete della coda,-e quandg sari cotra la sal-
sa, prenderete le fette della coda, e le cipol-
ie, ll:: farete bollire nella salsa de’capperi per
un quarto d’ ora, I’aggiusterete in un piatto,
& la manderete in tavola calda., La salsa va
sotto le fette della coda, e sopra intorno le
cipolle- bene .aggiustate .

4,éod’e'di manzo, .o‘ di vitella
akla sané.

Tagliate una coda, come a voi pilt pia-
«ce 3 fatela cuocere, come I’antecedente, e quan-
do sari cotta, la farete raffreddare, ¢ l2a met-

Cuaco Mac. P. L D te-
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terete la salsa in questa maniera: pigliate unm
tiella di terra, In cui metterete la coda , do-
o metrereté olio, pepe, sale, -erbette, cipol-
etta , fette di limone col suo succo. Jlascian-
dola cosi per sino a due -ore, e :mezza, do-
po levatela dalla salsa, e prendete il pane grat-
tato , -onde ‘involgerete la .coda, e la mette-
rete qella graticola -a fuoco alquanto lento,
e quando sard ben colorita la ‘manderete in
tavola 'senza salsa, e con il .crescione ‘sotto
alla coda condito in -questa maniera : prendete
un poco .di coll di -buon gusto -con un poco
di aceto, e pochissimo sale, e lo-getterete so-
pra il crescione, e lo metterste intorno {2 co-
da, e sotto.." :

La coda di sopra, ‘notate -qunando st cuoce
nella graticola, si bagna con quella salsa, che
si & messa in infusione , mentre si va cuocen-
do nella graticola, che a poco a poco ‘si de-
Ve consumar .turta. '

Culatra di manzo in varie
.manzere . :

La culatta di manzo @ il pezzo pi: "buo-
no, che in esso si trova, e con esso si fan-
no i pill -eccellenti piatti, e fa onore a chi 1i
sa bén cucirare, ‘e fa -onore ad una tavola,
che sia ‘ben guernita da wun bravo -offiziale dt
cucina, quanto negli -allessi, tantoin altre ma-
niere, ‘mentre, secondo il buon gusto di detto
officiale, pud fare esaltare una lode al padro-
ne, che invita al pranzo, e I>onore all’ ofhzia-
ler, che lavora il pranzo, mentre il lesso non
? da ogni persona a farlo bene, -volendoci un’
esatta diligenza , ‘come gid ne -scrissi in addie-

“tro circa 1l modo di ben fare gli allessi; que-
‘ta eulatta serve per far il bue alla moda-

¥/
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e o I Bue allz modal -

Prenderete un pezzo di cularta, o pure na
pezzo di buona racchetta 'magra, ma di ua
manzo grasso, ‘e la ‘bastonerete con il legne,
«che vi -descrissi ‘in detto ‘capitolo delli lessi,
‘@ bastonato che avrete bene o culatrta, o ra-
chetta , la trapunterete con tn yuarto di spic-
chio’ & aglio-in qua, e in 13, con qualche ga-
rofaro messoin qtra, & in-11; 'come avete fat-
to dell’ aglio farete dei'lardoni grossi guan-
to_un ‘mezzo dito, lunghi la metd del dito,
‘e lo spolverirzerete ‘con fale, e pepe m}schioi
€ maiorana ‘secca; ‘e timo secco; dopo di cid |
immergetete nei lardoni, che andrete traman-
dando in qua, e in 13, tome avrete fatto, dell’
‘aglio; dopo prenderete un canavaccio pulito,
« farete ‘un solaro sopra H canavaccio di lar
do , presciutto ; e Tette di lardos, e vi mette-
Yete 1l sale a safticienza, e sopra'vi metterete
Ja culatta., ‘o racthetra che sia, ‘¢ tornerete
a fare sopta-alla snddetra altréttanto per co-
‘ﬂir‘é it di sopra; dopo chiuderete il ‘pezzo del-

culatra con il canavaccio, e lo legarete be-
‘ne stretto y "con fargli prendere una buona fi-
gura; dopo dit cid ‘prenderete una ~cazzarola,*
0 rame ,-in ‘cut ‘possa stare il vostro bne al-
la' moda?, ‘e ’dentro vi imetrerete una foglietta
di vino di Sciampagna, e chi non pud fuar 1a-
le spesa’; H vino bianco tofi un pigico’ di fie-
'no , ‘cinque foglie 'di fauro, due cipanlle, un
poco di sale, -e si finisce ‘di empire jl vostro
rame ¥on acqua-comune; Tatela ‘bollire per
‘quattr’ ore , sentitela®prima di Jevarla ‘dal fvo-
co con un forchettone:; "se 'sia arrivata, che
-quando il forchérrone "andrd doilé, 2 ’segno
.che & arrtvate’, ®e-stenhta ad entrare, ¥ segno
‘che non sta-arrivatrg; quando lo” doyrete man-
~dare in tavola ;' abbiate tutta {a Biligenza di
wsvoltario dal canavaccio , accid”non perda il

suo
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swo buon gusto, e simmetria; mandate m ta-
vola questo piatto per un entrée con erbette
dentro al piatto . o '

‘Culatta di manzo com le c;"pa[h .

Prenderet_e un pezgo di culatta di .manzo
senz’ osso., fatela cuocere in una -buona :bresd
come troverete a carte 63. mettete una fo-
glietta di vino bianco, altréttanto di buon bro-
do, un pugno di erbette, maiorana, bassilico,
sale, spezieria dolce, e due garofani; ratta
questa toba dovete mettere nella bresd, e do-
9o tornarla a far bollire sino a tanto che re-
sti una salsa, che vi basti per mandare la cu-
datta in tavola; dopo i avere sgrassata bene
la salsa, la passerete per la stamigna, e la get-
zerete sopra calda; dovete servire intorno a
guesto piatto delle cipollette bene aggiustate,
e le farete in questa forma : prendete dele ci-
pollette , che vi bastino a contornare il piatte
dalla culateta, .gli farete dare.un bollo ;{a acqua,
#.sale, quanto perdan il forte di cipolle, e-do-

’ averle scolate, le passerete in una cazzaro-
a con ian poco .di butirro, o strutto; dove vi

. mettetete un cazzaralo di succo, le farete cuo-
cere, ma non passare ; le metterete intorne
al piatto, e le manderere in tavola calde.

CGulagta di manzo 4l forsno, p sia
'?dl. -vikm . . .
P:endete un pezzo di culatta, levatele I
0530, la bastonerete bene, e le farete dare un
bollo in .acqna con sale; fa farete dopo di cid
‘raftfreddare, e la larderete, come il bue alla mo-
na: condigelg di sale, € pepe doice , mettetela
di una pignatta ben caperchiata con dentro un
mezzo di wino bianco, altrettanto di acqua,
una foglias 0 -due di Jauro., mna cipolla, uno
~5iec-
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stecco di cannella, due o tre garefami, ung
fetta di prosciutto; turate bene il vostro vaso
con un coperchio, e d’intorno con la pasta,
accid non svapori, mandatela al forno, e la
farete cmocere-per lo spaccio di sef ore, secon-
do perd la suax grosseaza; dopo che sard corta,
la caverete, € we ne servirete, con una salsa
al succo di limone sorto ala cularta calda.

Pescrizione deile parti piti servibdi alla ta-
vola de’Nobili, Il vitello'¢ d’ an grande uso,
e vantaggioso per la cucina, provvede di che
diversificare- una tavola; ecco le sarti di cui
st servono, la testa, i cervelli, gli occhi, e
le orecchie, la lingua, la coratella, e le sue
animelle, le spuatature, che servone per una
bianchétra al fracasst; & famosa la roguona-
ta, li cosciotti, che servono per umidi, e la
rognonata per gli arrostiy, ¢ la spalla per i
succht, e colk. S :
" Ceme si deve accomodare Fa testa A vitelia

 mongana per farla friesa, o in grillé.

Dopo di averla fatta- pelare pulitamente,
la disosserete, e qui in appresso troverete il
modo di disossare la testa &t -vitella monga-
na, e di capretto. Dumque dopo averla fatta
ben pelare, la disossgrete in.- questa maniera ¢
avrete un coltelle, o trinciante che tagli per-
fettamente, rovéscierere la resta sottosopra in
un canavaccio pulito, e con:il vestro- coltelle
Fa spaccherete sino al mento, lontano tre dita
dalli suoi denti, o bocca, che wogliam dire,
e poi-diligentemente la scorticherete, come st
scortica la pelle della carne, cosl si deve fare
la testa. Sideve scorticare la pelle dall’ osso,
"e tirafe di sotte la gola per sino al cuore;
dopo di ¢ib rivolterete la testa, e principiere-
te dalla parte di sopra, rivoltando Iz testa,
e la principierete a scarticare da’labbri dxaso‘-

pra,
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pra, e tirandoli insino agli occhi. Qui biso-
gna dvere una grandissima diligenza di non
strappare la pelle can il coltello; ranto ci-vuo-
le attenzione nell’ occhio, quanta nella sua. pel-
le, mentre toccate che siano con il coltello,.
difficilmente si possono aggiustare,. quando i
devono fare ripiene, mentre la pelie si tira, e
la toccatura del coltello si slarga assai, e la
empitura esce fuori della testa, e poi fa una
brutta figura in mandarla in tavela; onde bi-
sogna stare hene attento di non tagliarla ia
verun moda, se volete, che -la vostra testa
Testi di buona figura, quando. voi la; dovete
fare ripiena, e di buona figura: ma se la vo-
lete disossare per farla fritta, o in altra ma-
niera, pon ci vuole questa attenzione, né cosl
esatta; basta disossarla. con una bnona. atten-
zione, mentre le cose fatte con.attenzigne seme-
pre avranno il suo. merito; onde tornando a
finire di disossare questa testa di mongana av-
vertite, the quando sarete vicing. agli: occhi,
cercate di entrare dentro. al- fosso degli: occhi
diligentemente colla punta del coltello, ¢ an-
dando & intorno intorno, fintantochd trovere-
te con la punta del coltello.di troncare la. cor-
da della cornua dell” occhio,. che allora comin.
cierd a stolzar fuori della sua fossa,.e cal dito:
della mano sinistra lo. caverete fuori, e segui.
rete sempre colla punta del coltello a tagliare
le corde dell’ occhio, fintanto che non & stol-
Zato fuori in vostro. potere, e allora andrete
scorticando fino alla carne. In questo pure cf.
vuole una buona attenzione, mentre dopo ar-
rivato all’intorno della carne, avvertite bene
di non intaccarla, perch® sta. alla. pitu bella
veduta della testa, giaccht intaccata che sia,
subito fard squarcio alla testa, e: diventerd
mostruosa alla veduta de’Convitati'; cosi. ab-
biate giudizio di disporre le teste.di vitella,
e le teste di capretto; o di. altre che vi s
pos-
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possa dare.. Mi compatirete, o benigno Let«
tore,. se in questo- modo di disossare le teste
di vitella mongana,. o sia di capretto mi sono
dilungato di diceria tale, jna sappiate, che ta-
Te progetto- di: sapere disossare- ¢ difficile a chi
¢ del. mestiere nella: pratica, e molro pitr diffi-
eile nella: teorica, e percid ho stimato bene d’
insegnarlo- minutamente,. e quasi io spero, che:
un fanciullo possa- disossare una testa, avendo
descritto minutamente il modo di disossare..
€xra insegnerd 3%1'15. in pilt modi..

Modo di fare le teste di vitella, e di
,  €apretro ripiene .

Dopo di aver disossata la testa di monga-
na, e di capretto, prenderete, se & in tempo
di carne fresca,. cotiche, prosciutto magro di

orco ,, prosciutta vecchio, qualche salsiccia
fesca, e farete le fette lunghe quanto un. dito;
dopo taglierete nell™istessa: lunghezza' quattro
parti di essa. Iunghezza: di ciascuna spezte, do-
po- le- metterete. In- un. piatto,. finito che avete
tutta la carne, e cotiche,. farete intostare sei
uova, ne caverete il rosso,. e strigolato lo met-
terete nelli filont, vi metterete anche wna lib-
bra  di formaggio parmigiano gratato, mezza
Jibbra di candito, o di limone,. o cedro; e ci-
polletta, erbette tritate, mezza mollica di una
pagnotta-di mezzo baiocco. ammollata prima
‘nel,brodo, e strigolata la getterete nella com--
posizione, un pugno di capperi, sale, spezierie
dolci, e quaitro rossi d uova crude,. e disos-
serete tutta la carse,. che voi potrete levare
daglt osst di essa. testa, edil cervello,. e lalin-
gua ,. che: taglierete in filoni,. come avrete {atto
della carne. fresca, e anche 1l cervello tritato,
" & mescolato nella composizione, dove d'b[: '
cid: compita detta composizione la mescole-
Eete: con una cucchiara di legno, sino a t:ialnto
: che
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che sia incorporato tutto insieme; dopo préme
derete la pelle della tesra; e Ia spanderete so-
pra und tavola ben pulita, e vi aggiusterete
dentro di essa la composizione gid preparata,
che aggiusterete bene per lungo della testa,
sino a tanto che I’ avrete- compita bene, ma
non tanto, che divenga tosta, e che possa cre-
pare nel cuocersi; la cucirete da quella parte,
in cui I’ avrete aperta con quadrello ,. che ado-
prano i calzolari, e poi che Pavrete finita di
cucire la metterete in° un crobuglione , che
vuol dire in una marmita grande, che possz
ricever la testa, mentre prima di metterla al
crobuglione, va messa la derta testa in un
eanavaccio pulito, e ben involtata; per invol-
zarla bisogna descrivere la maniera. Si prende
un canavaccio, si spandée m una tavola con
fette di lardo, prosciutto, cipolla, spezierie,
‘e sale, dopo sopra vi st mette la testa, e si
fa cost al di sepra della testa; dopo di cid si
deve piegare il canavaccio, che deve stare per
lungo, e fa testa per traverso-, e vi si- mette ia
parte del canavaccio da capo, e da piedi, del-
Ia bocca, e dalle corna, ritveltata la testa
con le due ale del canavaccio, ci vogliono due
persone, una che stringa la lunghezza, e yada
allentando il detto canavaccio, e I’ altra” che
va involtando la testa, accid sta beme stret-
ta, a poco a poco vada legando sino a tante
che sia finito il detto canavaccio; dopo sia be-
ne spagato, e fatto come una mortatella di
Bologna, ma perd non bisogna farle perdere
fa sua figura di testa di mongana ; chila lega,
bisogna, che abbia I’ avvertenza di non- farle
perdere la sua prima figura; dopo di cid Ila
metterete, come dissi, nella marmita con tut-
ti i suoi ossi, cipolla, garofani, una carota,
sale, un mazzetto di erbetre, uno stecco di
cannella, e la farete bollire con acqua per sino
cinque ore; dopo di cid la caverete, e noln la
>



Beverete dal canavaccio, sino & tanto che non P
avrete da-mandare in tavola; questa va mes-
sa in un piatto con erbette intorno a questo
piatto; porta cen le molte circostanze, sl di
tmmatcature , 0 sia di diverse maniere nel man=
dare in tavola con una buona simmetrla, men-
tre questa Mnmarcatura non riesce neppure a
tutti gli officiali di cucina, attesoch® ci vuole
una buyona idea, e di aver vedute immarcare
da un’ offiziale ; che sia eccellente in quest’ af-
fare,. e di questi se ne trovano pochissimi.,

Tessa di visella, o di capretze
4k forno ripiena .

S fa nell”istessa maniera, ma dopo di a--
verla lessata in un .canavaccio, e rafireddata ,
la caverete dal canavaccio, e I’ aggiusterete imx
quel piatte’, che dovete mandare i1 tavola in
questa forma. Prenderete due uova, le shat-
terete beme con un mazzerto di piume di co-
da di gallina, e andrete indorando tutra la te-
sta, e terrete in ordine pane grattato, for-
maggio parmigiano, e mischierete insieme o-
gni cosa, e spolverizzerete la- testa gid indora-
ta; dopo di cid Ia merterete in fornello di
campagna, o forno, in cui vi si cuoce il pa-
ne, ger'sintanto che faccia la superficie di co-
lor doro; dopo tornerere a far lo stesso del?
indorare la sopradderta testa, ¢ dopo il pane
grattato con 1l formaggie ,- tornandola-di nuo-
vo al forno, la caverete, e la farete raffred-
dare, e pulito perfertamente il brodo del piat-
20, la manderete in tavola col brodo del piat-
to guarnito di rossi d’ uowa triti, e chiare d’
uova divise con erbetze trite e melagranatt
sgranati ad uso di mosaico, aggiustando i
platto: attosno i sue brodo..
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Occhs di witella, come si debbon
servire . .

Dopo di aver tolto il nero dell’ occhio , €
dopo di avergli dato -un bollo nell’ acqua, con
sale, cavateli, e fateli, raffreddare, dopo met-
teteli in una bresd farta come quella che ®
stata suggerita : dopo di cid le caverete dalla
bresi, e il .metterete nel piatto ben pulite, e
sgrasserete bene gli occhi, e vi metterete so-
pra il piatto. una salsa al succo di limone, e
sopra vi metterete gli occhi di vitella, e li
manderete in tavela caldi. Lo

Testa di vitella disossata dopo cotta, e im-
" bianchita , e dopo disossata farta in .
: L varie maniere.

: Prendete la testa di vitella, o di capretro,,
fatela imbianchire, che quasi sia arrivata alla
sua cottura, fatela raffreddare, dopo disossa-
zela; le guanciole le potrete fare come la lin-
gua di manzo alla Bolognese a carte 71.

Testa di vitellay o di capretto in
' Fracassé. L
Prendete un poco di lardo raschiato, che
mon sia rancido, lo metterete in um cazza-
rola con un poco di cipolietta trita fina, e
quando sard distrutto il detto lardo nel for-
nello, taflierete la testa in quarti, quanto la
palma della mano, e la getterete nella cazza-
zola; dopo soffritta, vi metterete un ramaiolo
di brodo, e farete un mazzerto di maiorana,
e scorza di limone, e lo getterete in detta
composizione: la lascerete cuocere giustamen-
te, e che non sia passata, la sgrasserete bene,
e terrete in ordine un pugno di erbette trite
fine, due, o tre rossi d’uova sbattuti bene, e
un
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um limone tagliato per spremege nel fracasst,.
ma prima di tagliare il detto. limoune, gratte-
rete la superficie della scorza nelli rossi d’uovo
gid preparati, e quando sard ora di mandarli
in ravola,. metterete un poco di brodo della
testa nelli rossi,. e li maneggierete,. accid sian
bene sciolti ; .metterete la- cazzarola. al fornel-
lo, che vada gagliardo; mettete i rossi deatro
maneggiandoli in fretta, acciocché non strac-
eino',, mettendovi I’ erbatte,. e il succo- di li-
mone, mandatela in tavola calda, e la salsa
déve essere- lattagiosa ;. nell’ istesso-_modo st
fanno i piatti di agoelio- spezzato,, i pollastri,
ed. i piccioni.

Ofbrecchie di vitella, o di maiale i
- drverse maniere .. T

Qneste si servono in diverse maniere ; pri.

. ~ma le lesserete col sale, un mazzetto
di erbette,. cipolletta, maiorana, ed una fetta
della. superfici¢ di limone, quando sara arriva-
ta a cottura,. ma che nonsia passata,.la cave-
rete,. e la farete scolare bene dil suo brodu;
bisogna: avvertire,. che prima.di mettervi a far
tale operazione,. bisogna pulir bene I’ qracchie,
o sian. di vitella,. o sian di maiale, e questo
vuole grande attenzione; dopo prenderete il
lardo ,. e farete un battuto con erbette,. maio-
rana, cipolla, o pure-aglio, lo farete soffrig-
gere in- uoa cazzarola,. dopo vi mectterete le
orecchie, o in fette, 0 spaccate, come a voi
piu piaceri, e I’andrete mescolando sotto so-
pra per sing che sia ben soffritto con.sale, e
spezierie dolci: metterete ivi un cazzaroio di
succo: sgra.sereie bene, e quando dovrete man-
dare in tavola, vi sbatterere due rossi di unove
con uga presa. di farina- stemperata: col brodo
dell’ orecchio, e un poco: di succo di limone,
e la farete sgringere con composizione, e la

manderete. ig tavela calda; questa orecchig -
pud
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pud servire in pit modi rifredda tagliata a 5.
foni con sopra erbette, pepe, ed aceto, e olio
dolce ; pud servire fritta indorata con uova
calde; pud servire anche arrosta, prima indora-
ta, ¢ poi con il pane grattato involtata in
esso pane, e messa nella graticola ungendola a
volta a volta con il butirro, o strutto, e va
mandata in tavola calda; in questa maniera
van fatti i zambetti di porco, prima perd di-
sossati, e pot fatei nella graticola: neH’istessa
maniera si manda 1’ orecchia, e testa di vitel-
la, o capretro con la salsa verde fatta come
Ja detta testa; in somma la testa di vitella di-
sossata, e fatta lessare nel modo suddetto si pud
fare in pilt modi colla salsa in agresto a car-
te 6o. con salsa in oliva verde a carte 61., Ia
salsa di prosciutto colla salvia a carte 6».

Orecchie di vitella, o di capretro, o sis
testa cob formaggie parmigiano.

Prendete I’ orecchie di vitelta, fatele imbian-
chire nell’acqua, come addietro vi descrissi,
e fatele scolare bene; dopo di cid prenderete
una cazzarola con un’oncia -di butirro, o di
strutto ; la farere soffriggere com erbetta, ti-
mo , maiorana-, cipolletta trita; soffritta che
sard, vi merterete un mezzo bicchiere di wi-
no btanco, sale, spezierle dolci ; quando sard
consumato il detto vino, prenderete un caze
zarolo di succo stemperate con un pizzico di
farina, lo getterete nella cazzarola, I’ andrete
mescolando per sino che si sia alquanto den-
sata, sgrassatela bene, e mandatela in tavola
con succo di limone, o aranci, calda.

Cervellg di vitella alla Marchigiana.

Prendete un cervello di vitelly, e mettrete-
lo nell’ acqua fresca, fatelo stare per \;n’ ora
ue=
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buona nell’ acqua; di pot gli- leverete Ia pelle
diligentemente, e quando sard bene pelato, lo
laverete con altra acqua fresca, e lo lesserete
in uma cazzarola con un buon bicchiere df
vino bianco, con altrettamto di brodo, sale,
€ pepe ammaccato ;. farete un mazzetto di er-
bette, maiorana, timo, e una cipolletta, e
tutto farete- bollire insieme:: eotro che sard,
leverete il cervello, e farete un trito di aglio,
erbette, maiorana, e un poce di butirro, o.
strutto, quando sar) ben soffritto, ma state
attento, che mom st celorisca I’ aglio, mentre
prenderebbe un cattivo gusto, dopo vi' mette-
rete giitrH cervello: soffritto che sar¥, aggiun~
gete un pizzico- di farina, e andate- rivolgem
do il cervello diligentemente- per la cazzaro-
la, ma che non st disfaccta il cervello: dopo
metteteci un cazzarolo- di brodo con- saceo di
limone, sale, e spezierle dolci, sgrassatelo be-
ne, e mandatelo in tavola ¢alde con la salsa
asciatta, e intorno erbette fritte; bisogna ba-
dare che vi sia- poco sale ,-mentre la salta va
quasi asciuttas questo piatto vi pud servire
per un entrd, e-se in vece di farlo-con la sals
sa, lo friggerete con Ia pastella, colla quale
si friggono le frittelle di ostia, in tal case
pud servire per un piatto di Antremet..

€Cerveldo ds vitella al sobe .

Farete cuocere il' cervello con un poco di
brodo , tre cucchiat di aceto bianco, un maz-
zetto di erbe, come qnello del'a mattelotta;
cotto che sark tagliateloin due parti per nrez-
20, e immergetelo nella sopra accennata sale
sa; fatelo friggere di buon colore, e manda-
telo in tavela cen ki salsa alla provinciale a
carte 56, - o |
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CAPITOLO SETTIMO

Di ogni sorte di coste di vitella mongana , e
di. agnello fatte in varie maniere, e
~ nominate Cutolette..

. Coste diwitella_alla polé..

Tagliat'e. la costa della schiena di vitella ,.
Ievatele I’ 0sso. di sotto. alla cesta, e la pelle
che sta: distaccata , lasciate la costa- attacca-
ta. alla carne: lunga quanto- porta: il taglio di
essa ,, tirate: via la- pelle,. che- sta: attaccata
alla. costa ,. facendole: restare: asciutto I’ osso
lungo.,. quanto- potete:; dopo con:un bastone ,.
che terrete per bastonare la. carne:. per gli al- -
lessi ,. che vi descrissi: nel capitolo delli. lessi ,.
batterete- il. magro-,. che sta-attaccato alla co-
sta ben:fatto ,. che diventi piana ; dopo di cid:
prenderete una. cazzarola. con. fette: di- lardo-
nel {fondo,. erbette,. cipolletta,. qualche tar-
tufo ,. sale, e pepe dolce, tutto bene: tritato-
fino,. uma- fetta- di limone senza. scorza ;. copri=-
te le fette di lardo- con le- coste: e parte del
trito, e sopra’ le- coste vi metterete -il° resi-
duo del detto- trito: con altre . fette di lardo ,.
prima sale,. pepe dolce, e poi-le fette: di lar-
"do, fatele cuocere- a lento- fuoco- sotto e so--
pra; quando saranno- cotte,. levatele dalla caz--
zarola ,. scolerete dal suo sacco, e levate il
grasso, che vi sard, e aggiustatele nel piatto,.
mettete alquanto’ di succo dentro alla cazza-
rola, e lasciategli dare un bollo ,. e dopo sgras-
satelo bene, e getterete- la salsa nel piatto,
in cui avrete aggiustato le coste,. e npella. sal-
sa vi metterete un poco di succo di linrone,
e leverete con diligenza le ferte di limone,
che avran bollito nella salsa, e la manderete
in tavola calda.
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Cutolette di vitella, o agnello, o capretto,
mentre tutte vanno nell’ istesso modo, e si
aggiustano nell’istessa maniera ;, cosi vi rego--
lerete in tutte le qualitd: di. cutolette ,, 0 sia
di vitella mongana ,. o sia: di: agnello-, o ca--
pretto, le quali varme aggiustate nell’istesso:
modo e di cocitura, e di salsa: pigliatele co-
ste, mettete nel fondo- di una. cazzarola quat-
tr’ oncie. dii butirro,. altrettanto. butirro alle:
coste di. sopra;. fatele cuecere. a. fuoco- lento,.
voltatele: di: quando in: quando: nel suo- succo 3.
quando: saranno cotte aggiustatele nel piatto,
come e doveste- mandarie in tavola ;- sgrasse-
rete la salsa, stempererete tre rosst. d’ nove in:
un’ altra cazzarola con. erbette,. un cazzarolo
di brodo, una carota tagliata fina;: staccate
bene quello,. che sard attaccato- nella. cazzaro-
la: fate unire nell’altra seconda cazzarola. tut-
.to i} brodo,. e succo delle- cutolerte ,: e- prima
di metterci li rossi: d’ uovo vi- farete cuocere
la carota, e I”erbette,. un peco- di aceto, e
pepe ; quando saranno. cotte le suddette- robe,.
e che la salsa sia un brodo,. che- possa. strin-.
gere li tre rossi d’uova, e che vengano tanto
densi , metteteli gih, e maneggiateli in frerta
acciocch® non stracci, dopo gettatela nelle cu--
tolette, e mandatela in. tavola: calda..

Cutolette di agnello; 0 capresto, o
mongana..

Prendete lo schinale di agnello, o capret-
to, o mongana, tagliatelo nell’istessa manie-
ra, che avete fatto in addietro delle coste di
mongana. Prendete una cazzarola con lardo
bartuto, con aglio, e maiorana, mettetelo in
essa cazzarola, sopra vi metterete le cutolet-
te con solo pepe dolce: e le farete soffriggere
per sino a tanto che si fermano, e che resta-

no sode; dopo le anderete mescolando sino a
o tan-
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tanto che pigliano il gusto ; dopo vi- metfe~
sete un cazzarelo-di brodo, e le lascerete cuo-~
cere alguanto ,, mentre non bisogna: farle pas—
sare di cottura, artesoch® §i disfarebbero, e
non potrebbero servire per farle fritte; onde
dopo averci messo-il bredo-, lasciandolo bol-
lire, vi metterete un peco di farina stempe-
Fata. con acqua, in appresso vi metterete il
pane grattato, e lo farete condensare; quan-
do sard stretto, le caverete, e le metterete
in un piarre pezzo per pezzo, con la sua sal-
sa in..ogni pezzo ; aggiusrandola sopra ben fat~
ta, la lascerete raffreddare, ci porrete le vova
secondo la qmantitd delle cutolette, e le sbat-
terete con sale, e un pizzice di farina: pren-
derete le cutelette, e le immmergerete nell’ vo-
¥a.,. e tepete il pane grattato in abbondanza,
per poi involgerle nel pane grattato: le la-
scierete stare cosl per sino che nonm sard I’ ora
di- servire in tavola. Fatele friggere di bel
solore d?oro; e le manderets in tavole con
la. salsa sotto- verde..

- Cutoleste di capresto, o di agneilo, e
mongana Jatra in griglié.

Sfx fa nell’ istesso modo, solo, cle dopo di
averle impanate, si mettono nella graticola
con 'sopra lardo di prosciutto, o altro-lardo
di buona qualitd con fuoco- lento , servite con;
salsa. di pignoli. ’ -
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- CAPITOLO OTTAVO.

D7 ogni sorte di- frurri, come fave., pisells
carciofi y fichi immatari , woci immacure o
pomi 4’ ovo, marignani, visciolé , zucchets
ze o cerrol? detti merangoli . cipolle fresche o
e fagiolezti. KEi prims frueri, che trovanss
ne’ nostri passi della Marca nelfa prima-
vera, sono i piselii, e fave, e carcrofi; dune
que per il primo fratto, che sono piselli,
questi sono buon: fatti in zuppa, come avre~
te veduro nelle zuppe, e somo buon:i nrhlé
ragh di virella, nel fracassé di pollastri
e negli agnelliy e barachigiie..

Prendete i piselli teneti: staccati clie siano
passatelt in uma cazzarola con mez2’ oncia di
butirro, cipolla trita, e maiorana , erbette
fatele alquanto soffriggere; dappoi mettete ¢t
vostri piselli nella cazzarola, e andateli rivol-
gtndo a volta a velea, per sino a tanto: che s™
incorpora:, e piglia il gusto dil pisello, dap-
poi vi metterete una buona cazzarola di bro--
do, o sugo:,. e cotti che saranno con la détta
cemposizione , vi aggiungerete un-altro cazzae
rolo di cel¥, e- questa composizione serve pet
ragii, per pollastri', - piccionm tirati a colore
nella’ cazzarola, onde bisogna essere avvertite
che in questo ragit, pollastri, o piccioni, che
dopo cotti, come avrete veduto nel capitole
degli umidi, disgrassatt ¢he saranno, vanne
mischiati insieme, e mandatiin tavola, o sot-
to, 6 sopra, dove pili piacer} di metterli nel
piatte-, carne, o polastri', clfe stano.

Faue tenere con la scorza..
Prendete'd‘ella fava con le teghe, che sia~

' Bo tenere, levate il filo. che porta in mezzo
_ cen
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con. il suo spuntone, che tiene in cima, co-
me si farebbe a’ fagioletti; dappei fate bollire:
1”acqua in una cazzarola, e lessatele con sale,.
e quando. saranno. alquanto. arrivate di. cottu-
ra, levatele, e fatele scolare-in: un. crivello;
queste si possono friggere di grasso, e di ma-
gro infarinate come 1l pesce,. ¢ mandatele in
tavola calde: si fanno-in umido per un piatto
di antremet, prendendo una-cazzarola con bu-
tirro. di lardo,. che non sta rancido ; mettete
in- esso butirro maiorana, erbetta,. uno spic-
chio di aglio,. mettetelo in una. cazzarola,.
quale metterete al fornello,. e quando sarid di-
strutto metteteci le scafe: di. fava, che avre-
te; lessate fatele bene incorporare: di pot vi
metterete un- buon. ramaiolo di- succo, o pure
di. buon brodo di tegame, e fategli prendere
buon gusto, con pepe dolce, e che sia salato
oco, e quando lo dovete mandare in tavo-
a, vi merterete formaggio parmigiano grat-
tato, e due rossi d’ uova sbattuti..

Mandolini alla cremonsse ..

Avvertite sempre ,. che il Mandolino sia te-
nero, o pure se ¢ grosso, fatelo in fette; le-
wvategii la mandola bianca ; fate una. collerta
di farina,. ciot¢ prendete un buon pugno di fa-
rina secondo la. quantitd, che dovete servi-
re, un cucchiaio di olio dolce, un cucchiaio-
di vino- bianco,. e sale; mescolate bene ogni
cosa con un poco di acqua, fate la pastella,.
che non sia tanto- liquida ,. ne tosta, mettete
dentro i mandolini, friggeteli con batirro , o
distrutto, o in olio, se di magro; manda-
teli in tavola. con succhero sopra,. ed erbette:
fritte . .
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L Torza i Piselli.

Prendete i piselli, e regolatevi, come in:
addietro nel lavare il pisello, e tenerlo in am-
mollo pell’ acqua. fresca,. prendete butirro, o
raschiatura di lardo. vicino alla’cotica , fatelo
passare in una c¢azzarola con.cipolletta, e pro-
sciutto trito fino, tagliato.a dadi,, e maiora-
na trita,. tutto. insieme soffritto ; dopo. di cid
mettete li vostri- piselli: nella. cazzarola, fate-

i soffiiggere bene: con.la. detta composizione,
sino a. ranto- che: si comincia. asciugare ; subi-
to vi metterete un buon.ramaiuolo. di. succo
colato ,, lasciando: cuocere. il- piselio- a sua cot-
tura, vi metterete una mezza foglietta di lat-
te stemprato. con. un pizzico di farina , acciocs
ch® non. vi stracci; dopo. di cid. stemprerete:
quattro. rossi. d® uova,. maneggiandoli. diligen-
temente con. la cucchiaia di. legno sino atante.
che sia stretta la detta composizione,. lascian-
dola stare a. raffreddare,. per sino.tanto non a-
vrete in ordine la pasta a foglia o 2 vento, che
in ardine vi si dard la maniera da manipolarla,.

) Turbante di piselli'y o timpalle che ;}q -

Prendete- i piselli, che vi bastino per empi-
re il vastro turbante,. o timpalle, metteteli
in ammollo, in acqua fresca; dopo. fate un tri-
to di cipolla, erbette, maiorana; dopo pren-
dete una cazzarola cou. butirro oncie.tre, se-
condo la quantitd, che dovete fare per com-
pire il turbante , o timpalle. Mettete al fuo-
ca la cazzarola con il detto butirro , fatelo

- scaldare, e metteteci. gilx. il. trito.con una fetta
di prosciutto, lasciandolo.andare cosl: per fino
che sia ben soffritto ; mettete in essa cazzaro-
la 1 piselli, fateli soffriggere ; dopo'di cid ter-
rete in ordine animcllegﬁen soflritte con butir-

. . IQ,
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ro, e dope ben soffritte, vi mettereteun caz—
zarolo di buon succo , lasciando prendere il sno
gusto : dopo mischierete le animelle con lipi-
selli , e farete prendere il suo gusto insieme ,
con aggiungere piirsucco. Prenderete sei rosst
d’ nova sbattuti bene insieme , metteteli nelii
piselli, mischiateli, e tenete il vostro rurban-
te unto col butirro, e spolverizzato con pane
grattato; gettate im esso la composizione, e
mettetelo in cenere sboglietata, sotto, e so-
pra con un coperchio con P istessa cenere, fa-
telo insodare , mandatelo in tavola caldo, e
rovesciatelo in un piatto con pulizia.

‘Bpafe di fava in scorza temera..

Prendete' la fava tenera, levatele il suo at-
taccaglio., la punta e il.filo che porta gili per
il suo- sclinale, fatela lessare nell® acqua con
sale, mettela a scolare; dopo di cid prendete
una cazzarola con un’oncia di butirro, passa-
tela al fuornello con un poco di timo, e mae
torana , spezierlte dolct, e un poco di coli;
asciuttato che sta, mettetelo a raffreddare,
sbatrerete uao, o due uova con sale, infari-
nate le teghe della fava, e immergetrele nell”
uova , friggetele di buon colore; mandatele in
tavola calde; serve per ua piatco di antremet;
nell’istessa maniera, dopo di averla fritta, st
ritorna a immetrere nella sressa salsa, con cui
si & stata cotta, solo che vi metterete un res-
so d’ uovo sbattuto per fare che la salsa di-
venga densa, aggiustatela con simmetria nel
piatto, e sopra vi getterete la salsa.

Carciofi fatti in vari modi-..

Prendete i carciofi, levategli le brancie du-
re per sino- clie arriva "al tenero, spaccateli in
quarti, ¢ se sono passati levaregli il pelo,

, mets
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metteteli subito nell” acqua fresca , accioccchd
non divengano neri., lessateli con acqua , e sa-
le ; -non li fate passare di-cottura, <be si stac-
cherebbero tutte 1e foglie; dopo scolateli e
subito scolati, tenete un mezzo limone in ors
dine , e spremetelp sopra ai carciofi o un pas-
sabrodo, o crivello, dove li avrete messi a
scolare; andateli rivolgendo sotto, e sopra,
acciocche il succo di limone vada per rutto
a colpire le parti del carciofo, actid non di-
venti nero, ¢ cosl vi resterd sempre bianco,
e lastierete stare cosi, per sino che non sar}
bene ‘scolato delP agro di limone; quando i
dovrete friggere Pinfarinerete; e li friggerete
con il strutro, o olio che sia; avvertite pe-
1o, che sia arrivato al suo pumo di colere,
altrimenti vi s*> imbeveranno di strutto; e se
i friggerete con olio, saranno inzuppati &
olio, e cid sard un gran disonore per quelli,
che debbono mandare in tavola un piatto co-
sl buone , e ¥a mandato in tavola caldo con
salvia fresca, e fritta con i carciofi,

In questa istessa maniera si friggono i carciofi
sndorati ad use di cervilli, prima s’ infarina-
00, e dope & indorano, come st fa‘il cervelios

Carciofi ripieni, e naturaii farti in umido .,

Prqnde{e i carciofi, e ‘inteneriteli, e dopo
levate il mezze del carciofe con un coltelli-
no finp, tagliateli sino al fondo, lasciando-
gli un buco grande quanto un dito ,.dopo les-
sateli, come in addietro con sale, € poi sco-
lati bene, prendete unp poco diproscintto, un’
-oncia di lardo buono , una mezza libbra di zin-
na di vitella, pestate bene ogni cosa, cipol-
lette, erbette , € maiorana ; athnata che sia met-
tecl wno , 0 due rossi-d’ uovo, sale, spezieria,
£ un poco di formaggio parmigiano ; empitet
¥ostri carciofi, indorateli., friggeteli di'bm)ln co-

To-
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lore ; ‘in ‘appresso prendete una cazzarola, dove
metterete un ramaiolo di buon succo, ed un
altro mezzo di coll: li farete bollire per mez-
20 quarto.d’ora, e quandoli dovetedare in ta-
vola, sgrassate bene la salsa, metteteci unrosso
d’ uovo ‘sbattuto, ‘e mandateli in tavola caldi.

‘Carciofi al fﬂ;ze .

Pren'dete 1 carciofi, e fateli mell’ istesso mo-
‘do lessarli, e inteneriti , ed empiti, dopo in~
dorati gettatevi il ‘pane rivolgendoli.in essoj

uando li dovete mandare in-tavola friggete-

1, e mandateli in tavola ‘caldi; se li volete
di magro, si fa con il ‘brodo di pesce, o can
il succo di pesce, per la farza per empirli
disfarete un ‘merluzzo, .in vece della zinna,
sale, mollica di pane molle, erbette, maio-
rana, ed un’alicein vece di prosciutto, ed una
<chiara &’ uovo, pepedolce, epochissimo sale,

Fichi iimmaturi y prima che sian fastiy
" e che stan generis | -

Prendete i fichi imtnaturi., fateli bollire in
‘acqua, in fino a tanto che con un spilione
piccandoli, si lascia da essi; questo sard se-
gno, che il fico sard arrivato alla sua cotto-
ra; dopo di cid fateli scolare, e fate il -sof-
fritto come 1 carciofi, e questo frotto pad ser-
vire per frittoy, ‘e per umido ; regolatevi se-

- condo la dose dei sopraddetti carciofi, serven-
«dovene in diverse maniere. )

Noci immature , prima che faccino
‘ la scorza dura.

Prendete le noci verdi nel principio-di Giu-
‘gno, o nel fine di Maggio ; lessatele come i
carciofi , e i fichi; servendovidell’istesso meto-
do, ¢ possono servire tutti per piatto di antremet.

P
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Pomi d oro, che ne’ nostri Paesi vengono
» chramari Melanzani .

& Il pomo &’ oro ¥ unfrutto assai vantaggio-
so Per la cucina, e di_buon gusto, o sia per
.salsa, 0 per minestre, come in addietro vi di=
mestrai nella zuppadi *iso , e per la salsa di
lesso dt pesce: dunque prendete il pomo, fate-
lo cuocere in‘una cazzarolaa fuoco lento, s0-
lo che lo-spaccherete in mezzo , e lasciatelo an-
dar cosl cuocendo per sino che divenga tutro
disfatto 3 dopo passatelo nello staccio con una
-cucchiaia -di legno~ passato hesia bene, ‘tors
‘nate a farlo -bollire a ‘fuoco lento, e ‘fatelo
‘stringere assai ; ‘questa consetva mettetelain un
vaso di terra ben vetrato, ¢ freddato che sard,
-copritelo con-una .carta ben chiuso con spago,
mettetelo in'luogo-asciutrto, e I’ estate in un {uo-
-go fresco, -e che sia:ascintto. Di questa con-
serva vi potete ‘servire 'per zuppe, e salse,
«quando  non si trovano pill frésche a suo tempo.

S Fagioletts Jreschi , e ‘teneri .
s $:4 s !

- Prendete i fagicletii teneri, levateli {* at-
“taccaglio., e lo spino di cima, el filo che por-
ta di qua, e di 11, fateli lessare con acqua,
-e sale, fate-un pisto di cipoilette, erbette, e
snaiorana, ‘prendete mna cazzarola , mettetevi
wun’ oncia di ‘butirro, fate soffriggere in un
fornello il tutto dopo tagliate in tre lunghez-
:ze 1 fagioletti, e fateli soffriggere colla detta
-composizione con sale , ¢ spezierie doici; dopo
‘vi metterete un -cazzarolo di buon sacco cola-
to, se ¢ digrasso, se ® dit magro.il succo di
pesce , lasciandoli .cuocere’bene; quando li do-
vete dare in tavola, sgrassateli bene, e sbat-
‘tete due rossi d* uova, metteteli nelli fagio-
letti con un poco di formaggio parmigiano
grattato, ¢ mandateli in tavola con puli}::z}a .
. A~
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Fagiolets: alla parmigiana al brulé,

Pren'dete de’ fagioletti, -lessateli, come ave-
te fatto in addietro ; passateli nell’ istesse mo-
do con butirro, erbe di odote, e succo, fa-
teli cuocere, dopo ‘fateli scolare dalla sua so-
stanea, indorateli con .uova sbattute, ® dopo
con il pane grattatre, .infarinateli, e frigggte-
1i come il pesce di fiume con distrutto; se @
di vigilia con I’ olio buono. Possone servire di
grasso, e di magro, ¢ possono servireper-un
Ppiatto di antremer,

Fagiolersi nell’ istesso modo.

" Trendcte i fagioletti, fafeli come alla -pri-
‘sna ; basta che gopo cotti nella 'salsa accen-
nata, li aggiustiate in un piatto. 1l piatte
sia .untato con il batirro, e aggiustando i fa-
giolerti con una -buona simmetria, ciot una
$la di fagioletti con solaro di formaggio par-
gnigiano grattato; finito che sard di condire i
detti fagioletti, metteteci sopra la salsa, che
‘wi resta della cottura dei fagioletti con sopra
altro .formaggio : dopo metteteli al fornello di
campagna, o pure in unategiia con fuaco sot-
1o e sopra , mandateli in tavola caldi, e ton
pulizia intorno al piatto. -

Fagioletti teneri serviti per piatti di erbe
che quasi a tutsi piacciono verdi ,
. e naturals.

Pulite'be_ne i fagioletti de’suei attaccagli,

e del suo spino, e del filo che portan di qua

e di 13, fareli lessare giustamente, e aggtu-

stateli nel. piatto con simmetria ; prendete due

alici, pulitele bene di scaglia, e spina, e tri-

tatele con il coltello dgopo di cid prende-
: e



, ) 97
te erbette, e maiorana, ¢ un spicchio d&’a-
glio, tritate ancor questo da parte, stempes
rate I’ alice, o sardella con aceto, dopo mi-
schiate ogni .cosa insieme, e gettate ogni co-
sa sopra ai fagioletti con -olig dolce, manda-
teli in tavolain insalata, aggiustati con buona
stmmetria per un piatto di antremet.

Zuppa di visciole.

Prendete le visciole , pelatele dalla sna pel-
Je di fuori, .e levate i suoi ossi, mettetele in
una cazzarola con metd di vino, e una metd
d’ acqua, e fatela bollire, ma bisogra awer
giudizio -di metrerci il wvine, e I’acqua, che
sia agpiustato alle visciole; altrimenti verreb-
be una zuppa, -0 troppo insipida, -0 -troppo
consistente:intal caso-perderebbe il suo gusto ;
wna libbra ¢ meaza di visciole vogliono tre
terzi di una foglietta di vino , altrettanto di
acqua , e cinque.oncie di zucchero bollito tut-
20 insieme: dopo di cid prendete una pagnot-
tina, levatele la supetficie della cresta con la
Eattacascio, sbugatela in -mezzo di sopra-, e

vatele tueta la mollica, braustolitela, do
mettetela in un platto., e sopra vi getterete le
visciole, econ la salsa., facendola rafireddare., e
aggiistando bene con simmetria le visciole so-
pra la pagnotta, e d’intorno ; mandatela in-ta-
vola ra#ffreddata , che serve per un piatto di
antremet . o )

. Crostini di wiscrols,

F arete ‘sciroppare i viscioli, come gquelli
della zwppa, ma con.meno acqua, e vino, il
zucchero perd ‘lo stesso , e che restino conpo-
<o brado, attesocht debbansi passare dopo cot-
1ti per staccio, e bebbono essere cossistenti al-
4a marmellata delle wisciole , -per poterla mer-
igere sopra alli crostini; dove dopopassata per

Luoco Mac, P, L E stace
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staccio,- Vi aggiungerete un poco di odore di
limone, prenderete il pane, e farete le fette

alla grossolana -di un grosso baioccone, le ri-
durrete dopo al taglio di ua mustacciolo,. for-

mando mel piatto.unastella, abbrustoliteli nel-

la graticola, e quando dovrete mandare ‘que-
sto piatto in tavola, metterete la marmella-

ta di visciole sopra alli crostini preparati con

buona simmetrla , e pulizia; ‘questo piatto ser-

ve per un piatto -d’entre. '

Visciole per fare le zorse.

L visciole si puliscono dalla sua ‘pelle, =
0ssi, & si sciroppano stretto, come avete fat--
to le visciole -delli crostini , solo <he dapo di
averle cotte le metterete- a scolare, e quane
do le dovrete mettere in pasta, ile spalveriz-
zerete con zucchero, cannella, e gratratura
di limone. - : :

1l modo, e la maniera d’imparare a fare le
paste di diverse sorti, si discorrerid nel Capitolo
della pasticcieria : oradelle zucchette, ezucche
in diversé maniere in grasso, € in magro, zuc-
chette ripiene, che servono anche da friggere.

Prendete le zucchertine piccole di poterle va«
gare, e levare i suoi semi, ¢ darloro una ra-
schiatura per -levarne la superficie leggermen-
te vetde ; dopo loro ‘darete un piccola prelessa-
ta; dopo mettetele a scolare con-il buco di
sotto, accid con piu facilitd restina asciutte;
farete 1>’empiernra ingunesta maniera. Prendete
un pocco di zinma di vitella, una fetta dipro-
sciutto, triterete il tutro finissimo insiemre con
erbette , maiorana, ‘ed un piccolo pezzetto di
tipolla, ‘sale, ed un poco di spezieria dolce;
impastate bene ogni ‘cosa; di poi prendete due
rossi d’ nuova duri :com un pugno di formaggie
parmigiano -grattato, e due, o tre rossi d’uo-
va crudi, muna mollica di pane ammollato pel

T ) bro-
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Brodo, e spremuto assai; ‘del tutto ne farete
una pasta, che sia ben'maneggiata, e bene af-
fimata con-il celtello; compite le vostre zuc.
chette, infarinatele, e indoratele, come si fa
il eervello, e friggetele; di -poi prendete una
cazzarola, in coi metterete le vostre zuccher-
. te preparate con il succo, e lasciatele bollire
per meno di mezzo quarto d’ ora ; sbattete u-
no, o due rossi d’uova, stemperateli con la
salsa, nella ‘quale hanno bollito le zucchette,
e stringete la salsa con’'i detti rossi, manda=
tela in tavola bene sgrassata e calda.
Queste zucchette possono servire fatte ripies
ne, e fermate con coli, o succo come questo
piatto presente, facendole freddare, scolare
dalla suva salsa, e dopo tagliate in fette si tor-
mnan ad indgrare, e friggere ad uso di cervel-
lo, si possono anche dopo indorate infarinare
-con il pane grattato, e friggerle, che sian di
buon colore. In questa istessa maniera si pos-
sono fare le zucchere di magro, che in vece
della farza di zinna,.si prende il pesce qualun-
que , che sian bene levate le spine, e scaglia;
in vece del prosciutto vi si mette il tarantel-
lo; del rimanente ci va tutto; ma se s’ incon-
tra di vigilia di obblige, non si possono fare.

Zucchesre in diverse maniere ‘di
vigilia d’ abbligo.

Prendete le zucchette, fatele della grossez-
£a di mezzo dito, fate un ‘trito di -erbette,
cipolla, maiorana, soffriggetelo in una cazza-
rola con olio dolce; ‘dopo gettateci le fette
delle zucchette con sale, e pepe dolce, fatele
cuocere a giudizio ; acciotch? non si disfacci-
no, che non divengano una polenta, mette-
teci il brode di pesce; dappoi vi farete la sal-
~ sa di pignoli, sgrassatela bene, ‘¢ mandatela

in tavola calda con pulizia.
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Zucchette frirre ‘di vig¥ia-.

Fettate ‘le zucchette della grossezza di un
baioccone , mettetele m un piatto di terra,spol-
verizzatele di sale, -lasciandole stare in -infu-
sione per ‘sino ad un’ora e mezza ; dappoi le-
vatele dal -sale, spremetele con le 'mani, e
rimettetele mell’ acqua fresca, lasciatele stare
per una mezz’ ora, dappoi tornatele a -epre-
mere , e ‘mettetele tn un crivello - per sino che
dovete friggerle, ¢ mandarle-in tavola; infa-
rinatele bene, e friggetele, e quando le cava-
te, spolverizzatele di zucchero, e -mandate-
fe in tavola calde, e ben fritte; vi si .pud
friggere la salvia -per -darvi I’edore..

Zuccheete alla Tedesta.

' Prendete de zucchette, fettatele come’il sa-
lame, mettetele in infusione :nel’ acquavite
concia, o puro rosolino di anisi, ma che sia
gagliardo per lo spazio di due-ore, dopo scola-
tele, e fate una pastella, come-quella delle frie-
tele di ostia,, immergetele in essa-pastella, frig-
getele di bucn colore, spolverizzatele con.zuc-
chero , mandatele in tavola calde, e con pu-
Jizia. ’ R n .
Zacca in varie ‘manseve.

Prendete la zucca, pulitela di seme, e di
scorza , fettatéla a dadi: fate un soffritro di
cipolla, erbette, maiorana, -e bassilico.; trita-
.te bene fino-ogni €osa; “prendete una cazzaro-
1a, metteteci due oncie di ‘butirro, sale, e
spezieria dolce; quando sard quast cotta, pren-
dete un piatto, che dovete 4riandare in tavo-
la: untate il fondo del piatro col butirro., e
formaggio parmigiano grattato; venite aggiu-
stande uvn volarc di zucca, ed un solaro.dt for-
magglo con simumetria, finito che sara, sbas-

1ete
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_ tete un 1ovo con sale, indorate bene turta.la
s3ucca,. e incasciate sopra 1”indoratura pulita-
mente; pulite il ciglio- del piatro, mettetelo
al fotnello di campagna con ilfuoco sopra,ac-
ciocch?® faccia il Brult, mandatelo in tavola
caldo; questo piatto serve per un entrte .

Zucen infrittata.’

I)rendetf la zucca, lessatela col sale, dopo
fatela scolare par ur’ ora buona, passatela
per lo staccio ;. in appresso grattate il formaggio
parmigiano ,. sbattete sei wova con un. poco di
sale; -sbattute che saranno prendete la zucca,
e mischiatela nell’ uova, ed unirete con "la cuc.-
chiaia la zucca, e le nova, e mettete il bu-
tirro liquefatto in essa composizione con il for-
maggio parmigian0 grattato, .e sempre me-
scolate accid si umisca bene; prendete uma pa-
delia pulita, e che stacchi, metteteci un poco
di butirro, scaldatelo bene insino a tanto che
considevate, che sia arrivatoa potere stringere
le uova; dopo inchinate la padella tuntta da
uua parte ; acciocche vi venga.la frirtataall’ uso
di un picone, rivoltatela nel medesimo stile,
- ¢ badate.,, che non vi si attacchi, che potreb-
be prendere di fumo ;. qui io aon posso mette-
re la dosa giusta.di tutto quello,. che in essa
frittata vi va; onde vi potete regolare dalle
persone che la. debbono mangiare,. € va calda.

Zucca- alla pulenta..

Lessate la zucca, come avete fatto in ad-
dietro con sale, scolata che sard, prendete
una cazzarola® e la passerete in. éssa con bu-
tirro onciedue,. bassilico, sale, e due garofant
in- polveré-, lasciandola soffriggere ; dopo pas-
satela nello- staccio asciutta; passata che sard,

untate una: cazzarola al fondo , ed intorna,
pren-
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prendete una carta bianca, tagliatela guante
sara largo e rotondo il fondo di una cazzaro-
la , untatela sotto e sopra, dopo mettetela al .
detto fondo, spolverizzate il di dentro della
cazzarola con pane grattato; dopo. prendete
una libbra e mezza di zuechero stacciato, do-
dici rossi d’ nova, ott’oncie di formaggio par-
migiano, e due oncie di butirro, e mischiate
ogni cosa; -dopo gettatelo mnella cazzarola,
mettete la detta cazzarola con cenere sboglien-
tata sotto, ed intorno, e sopra un coper-
chio con la cenere suddetta ; quando sari fer-
mata , rovesciatela sottosopra in un piatto, e
mandagela in tavola calda. con pulizia, che
sara di buon gusto. .

Zucca nlla piemontese di grasso.

Prendete la zucca, pulitela, e tagliatela a
dadi, passatela in una cazzarola con butirro ,
cipolletta, bassilico trito : soffritta che sard,
mettete nella cazzarola i dadi della zucca con
szle, cannella spolverizzata, lasciandola cuo-
cere," ma che non si disfacci; dopo prendete
an’ altra cazzarola con tre oncie di butirro,
dove metterete un pizzico di farina, e la fa-
rete colorire al fornello a colore di cannella ,
mischiandola sempre con cucchiaio- di legno:
metteteci un cazzarolo di buon coli, che vi
divenga una salsa piuttosto .densa, ritiratela
dal fuoco, e untate il fondo del piatto, che
dovete mandare in tavola; spolverizzate il pri-
mo piano col formagglo parmigiano grattato ,
e farete un solaro di- detti dadi di zucca, e
€on un ramaioletto vi metterete la salsa , cosi
andrete facendo fino a tanto. Che avrete termi-
ato la zucca, poi prendete due uova, sbat-
tetele bene, e con il pennello di piume indo-
tateli sopra, e d’intorno, e dopo spolverizza~
teli con altro formaggio sopra, e d’iatorno,

meg-
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mettetela al forno aceid faccia la crosta s van-

- no mandati.in tavola caldi, puliti bene d’ in-
torno del piatto. .

CAPITOLO NONO
DELLE CREMEs
. Crema N, 1.

Prenderete una foglietta di latte, quattro-
oncie e mezza di zucchero, ed altrettanto Ut
pana di latre, fatelo bollire insietne , facendo-

O consumare trequarti, mettetelo-a rafiredda-
re, sinch® sentite con il dito di poter soffrire
il suo calore; prendete unlimone, o cedrato,
raspatelo nella crema, dappoi passatelo o nel
Ia stamigna, o nello staccio fino; prendete il
-piatto, che davete mandare in tavola, mette-
telo sopra la cenere calda, versate la crema
sopra detto piatto, copritela con un coperchio,
1mettetevi sopra altra cenere calda, lasciatela
‘stare sino che sia fermata. la crema; dopo
portatela a raffreddare, e mandatela in tavola

fredda .

Prendtte una cagzarola,, mettetevi un pic-
»colo pugno di farina , due oncie di candito, tre
sopcie’ di zucchero , stemperate tutto con otto
vossi 4’ uova, mettete le chiare dell’uova da
parte in una catina .di terra verniciata, ed i
rossi, zucchero ,. farina; sbattete bene ogni co-
sa insieme con candite ; vi metterete una lib-
bra e mezza di pana; ed una foglietta di lat-
te : fate cuocere questa crema $opra il fueco,
man:-%giandola sempre,, acciocche non: si atrac-
-chi al fondo, per.sino. che divenga stretta, al-
lora ritiratela dal fuoco, lasciandola stare ce- -
sl ; sbattete le chiare con un mazzetto diﬁ"*



104 | :

tica, acciocch® vi faccia uva bella fiocca, ¢
per considerare quando sdrd arrivata al gho es- -
sere questa fiocca, prendete una cucchiaia di
legno, mettetela in mezzo . alla fiocca, se st
terrd in piedi, sard seguo che sard arrivata;
avvertite,- che per fare ogni sorta di crema
vi vogliono wuwova fresche, mischierere derta
fiocca nella composizione, mescolando bene o~
gni cosa, e la metterete el piatto, che do-
wrd servirvi per mandare in tavola, versaado-
vi sopra Ia crema, e sopra-la crema il zuc-
chero spolverizzato-, coprendola hene, e mer
tendola al forno, e quando sari bene elevata,
- fatela- agghiacciare ;- mandatela in tavola..

Crema IV. 3.

Prend‘ete otto  rosst- d>uova-, che stempre-
-rete con due cucchiai di- farina, scorza di li-
mone candito sritato fino-, tre terzi di una
foglietta di pana di-latte; tre oncie e mezza
di zucchero : indi prendete tre oncie di buona
midolla, che farete disfare sopra il fuoco,. pas-
satela per-la stamigna, e staccie, mettete que-
sta midolla nella crema, fatela cuocere al for-
nello ; come in addietro avete fatto , sbattete
le chiare, mischiate ogni cosa, mettetela nel
piatto, e -quando- & cotta; prendete alcune
piume, che unmergerete nel butirre caldo,.e
Ie passerete leggiermente sopra la. crema, e
subrto vi getterete t diavoletti sopra, che se-
no cenfettini i diversi colori. '

Crema N. 4

P}endete due uova intiere, e quattro rossk,
e li stemprerete con un buon. pizzico di fari-
na, una foglietta di pana di late, due marza-
gani franti , scorza di limone, candito tritato
no , tre oncie di zucchero; mettete il piag-
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to, che dowete mandare: in: tavoly, sopra.di
vt fornello: con fuoco- lento: prendete la cre-
ma, che sia stata bene sbattuta, e mettetela
nel piatto ; quando sard. cotta infuocate la pa-
letta, e passatela sopra la crema; dopo fatela
raffreddare ,. ¢ mandatela in tavola . o

Crema M. 5

Prendeze una cazzarola , sbatteteci sei rossi
d’uova, tre oncie zucchero, una presa di
farina, gettarevi un limone per dargit odore;
sbattuti. che saranno gertateci uma foglierta d;
latre, tenete in ordine il piatto, che dovete
mandar in tavola: metteteci una pagnottina ,

rima levatele la superficie: dellxz crosta con

a grattacascio, vagatela dalla sua- mollica,
~mettetela in infusione nel latte per un quarto
d’ ora, dope metgtesela a scolare, dopo inzuc-
cheratela dentro, e fuori, mettetela nel det-
to piatto, e'stringete la-crema al fornello-; get-
tite sopra alla pagootrta la crema, lasciandola
.raffreddare; dopo prendete le chiare, e sbat-
tetele bene , come avete fatto in-addietro la fioc-
6a ; mettete questa fioeca mezz’ ora prima di
mandarla in tavola'sopra la crema , aggiustan-
dola ad'uso di un pasticcio, e mettetela al
forno, che sia alquanto caldo; metteteci i dia-
volettt, che sono confettint di- diversi colori;
fatela insodare al forno, e poi mandatela in
tavola con pulizla; avvertite , che dentro-a
questa fiocca vi si mette, dopo sabttuta, due
encie di zucchero stacciato,. ¢ bene sbattuto
eon: la sudderta fiocca-.. .

Grema N. 6.-

_Mettete- in una . cazzarola um foglieta di
vino bianco, una scorza di limone, un pizzi-
co di coriandoli, un piccolo pezzo- di clanel-

3 a 5



106

Ia, tre gncie di zucchero, fatelo bollire a
fuoco lento per un buon quarto di ora : stem-
. perate in un’ altra cazzarola an cucchiarino,
con cui si prende il caffe, di farina, cen sei
rossi d’ uova, mettete in appresso a peco a
poco il vino gid fatto bollire, allorcht ¢ mez-
zo freddo, passate il tutto alla stamigna, e
fate cuocere questa crema in quel piatto, che
voi dovete mandare in tavola. sopra .di una
cazzarola can acqua che bolla, _e coprite la
- cazzarola con il piatto, in cui avrete messo
.la crema; quando sard stretta, la leverete
dalla cazzarela, fatela raffreddare, e manda--
tela in tavola. ' :

Crema N, 7.

Prendete otto rossi d’ uova , che stempere-
rete con due cucchiai di, farina , tre oncie
di scorza di cedro candito trito fino, tre on-
-cie di pana dilarte, quattr® oncie di zucchero;
dappei prenderete tre oncie di midolla di vi-
tella, e la farete liquefare sopra il fuoco, e
-1a passerete alla stamignay ¢ metterete questa
midolla liquefatta nella crema: fatela cuoce-
‘re per una mezz’ora, indi ritiratela per met-
.zervi otto bianchi di uwova, prima perd sbat-
tnti ad uso di fiocca ; mettete questa fioccain
essa crema, e maneggiatela; dopo prendete
-1l piatto, che dovete servire-in.tavola, mine-
stratela in esso, fatela cuocere al forno, sotto
il piatto metteteci un coperchio di tortiera
-per poterla cavare dal forno; quando sari cot-
ta, prenderete un pennello di piume, cheim-
mergerete nel butirro caldo, e lo passerete leg-
ﬁiermente sopra la crema; mettete subito i

iavolerti sopra, e servitela fredda.
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" Crema N. 8.

.Ptudete sel nova', due intiere , e quattro
Jossi y che stempererete insieme con un cuc-
chiaio di farina, cinque oncie di pana , un
marzapane infranto ,; due oncie di cedro candi-
10 tritato fino, tre oncie di zucchero, e sette
oncie d latte, e guattre cucchiat a bocca di
-succo senza sale; mettete un piatto cheabbia
.alquanto di fondo sopra wwa cazzarola , che
.bolla al fornello, mettetevi sopra il piatto,
copritelo, € quando sari fermata 1a crema,
-levatela , e fatela raffreddare , passatele sopra
la paletta infocata, e mandatela in tavola.

Crema N. q.

Prendeﬂe una pagnotta, levatele la crosta
-sotto-, e -sopta con diligenza , ma prima
.di dividerla , bisogna levarle ia superficie con
.la _grattacascio diligemtemente; dopo di cid
-prendete una foglietta ‘di latte ,. mettetect a
:mplie le croste, che avrete aggiustate, per un
-quarto di ora, lasciatele ammollare, dopo ta-
.vatele , e fatele scolare in: un crivello, rivol-
.tate il di sotto defla mollica, accid possa sco-
.lare hene; prendete poi una cazzarola, dove
. metterete due piccoli cucchiai di farina, che
.stempererete con sette rossi d’ wovo ,. tre mat-
~zapani infranti, tre oncie di cedro candito,
tre oncie di zucchero, una mezza libbra di
. pana, fate cnocere il tutto insieme per un quar-
to d’ora in un formello, dopo ritiratelo dal
fuoco ; qui sopra ho detto, che si facciacue-
cere la composizione di detta crema per un
. quarto di ora, ma bisogna stare attento, cioe.
quando si vede, che la cucchiaia, con cui si
wa mescolando la crema, mentre si cuoce, re-

sta verniciata stretta, questo ¢ il segno che
la- crema sia arrivata, e servird per tutte le
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altre creme , che si fanno stringere nel mede-
simo metodo di questa crema ; gettatene una

parte di sopra il piatto, che dovete mandare

m tavola, prendete le croste del pane di sot-

.to della pagnotta, che avete messo. ammollare

nel latte; mettetelo sotro la crema, dopo wi

getterete un altro poco di crema alla crosta

del pane, e tornerete a mettere sopra la cre-

ma la crosta di sopra della pagnottina, che

formerd la pagnotsa, come fosse intjera , e tor- -
nate a mettere il residuo della crema sopra la

pagnottina, formando con la cfema una ele-

vazione tonda , come la pagnetta; dopo met~

tetela al fondo per una mezz’ora secendo il

calore, che avria il forno, mentre vuole un

" calore adattato alla crema ; dopo cavatela, e
tenete in ordine la fiocca delle chiare d’ yova,

che avrete levate dalli setter rossi d’ueva,

che hanno servite per la detta crema, e que-

sta fiocca la metterete dentro al piatte, senza

guastare la forma della pagnotta; mettete il

zucchero spolverizzato intorno alla fiocca, do-

po tornate a metterla al forno, sincht venga

di un bel colore di cannella chiara, e manda-

tela in tavola : la fiocca che deve servire so-

pra le creme, e in altre cose per abbellimen-

10, bisogna che le chiare dell’ wova siano fre-

sche, e vanno sbattute con wn magzetto di

vetica insino a tanto che una cucchiaia di le-

gno messa in mezzo delle chiare non si tiene

in piedi in mezzo diesse, ¢ allora sard segno ,

- che siano arrivate , e allora vi metterete due
oncie di zucchero spolverizzato passato per
staccio , e tornate a sbattere di nuovo insino a

tanto che sia incorporato il zucchero nella fioc-
ca, e poi formateci nella fiocca quello che voi
volete; finito che avrete, mettete sempre un
-poco di zucchero spolverizzato sopra alfa fioe~
ca, ¢ mandatela in tavola.



109

Cm_nb M. 1o,

-P’rendete una. cazzarola., cen una foglietta
di latte, tre oncie. di zucchero, ua’ oncta di
cedto candito; un’ oncia di. acqua di. cedro;
fatela bollire per mezze quarro d’ ora, dappoi
ritiratels dal fuoco per metterla a raffreddare,
stemperate in. un’ altra cazzarola un cucchiaio
di farina,. sei rossi &’ nova.,.i di cui bianchi

Jnetterete a parte-in um. vaso di terra.; mesco-
" lerete la- detta composizione con-la cuechiaia
di legno: avvertite,. che i rossi si debbono
sbattere soli, e quando saranno bene affinati
con la farina, metteteci il zucchero gix det-
to, e in.appresso il latte; sempre- anderete
maneggiando, accioecht non, facci. alcun gra.
nello. nella compesizione ; di poi per maggior
cautela passatela alle staccio, tornatela a fae
cuocere al bagno. maria, che si merte: sopra
di una cagzarola, che bolla con acqua al fos-
nello; sopra di essa vi si mette il piatto, che
dovete mandare in tavola con la crema, dove
mettsrete- sopra la composizione ; quando sa-
13 ferma , levatela, e-fatela raffreddare, e
mandatela in tavola con.pulizia; se volete fae
con piit- gusto questa crema, e di bella vedu.
ta, ‘sbatrete le chiare dell’ uova,. che avete
levate dai rossi, come-avete veduta nella.cre-
ma a piccoli pani, e con:l’istessa regola fare-
te la fiocca., e la metterete sopra la detta cre-
ma ad uso di una piramide; depo spolveriz-
zatela con il zucchero, e mandatela in tavoe
la tale quale. '
: : C!"em Nl- ) Y £

Mettete in una cazaarola tre teszi di una
foglietta di vino bianco, wuna fetta di scorza
di limone, ma la semplice superficie della
scorza per dargli odore; un_plzzico di corian-
doli ammaccati, tre oncie di zucchero; f:;"‘-"
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té bollire ogni cBsa. insieme a picciolo fuo-
co per un buon quarto d>ora; stemperate in
una cazzarola un cucchiaio di quelli , onde-si
piglia il caffe, di farina, con sei rossi d’ uos
¥o , steraperateli a poco -a.poco con vino gid
fatto bollire ; allorcht sard mezzo freddo, pas-
satelo dappoi allo staccio, o stamigna ; dipof
fatela cuocer al bagno maria, come le . altre
creme, che avets in addietro imparate, e quan-
do sara ferma, levatela, e mettetela al fresco,..
dopo mandatela in tavola con pulizia.

Crema N. 12.

Mertete in una cazzarola una foglietta di
latte , una superficie di scarza di limone largo
due- dita,. un pizzico. di coriandoli ammaccati,
un pezzo di cannella, tre oncie ¢ mezza di
zucchero , due grani di sale ; fate bollire ogni
cosa al forneilo per mezzo quarto d’ora; do-
po ririratela dal fuoco, e fatela freddare, e
fa. passerete allo staccio; dappot prendete un®
altra cazzarola, dove metterete un- pizzico
di farina; che stemprerete con sei rossi d’ uo-
v0 , che verrete sciogliendo con il latte a po-
co' a poco ; dope- prenderete il piatto, che
dovete mandare in tavola; mettete la come-
pasizione: sepra il derto piatto , fatela bollire
in una. cazzarola al' forno con. acqua, sopra
mettete il piatto della erema, quando sard
{ferma , fatela raffreddare, e poi. mandatela in
tavola con pulizia. :

Crema N, 153. _ .

Prendete una cazzarola , -mettetevi dentro
una. foglietta di latte due oncie di cafft bru-
stolito, e piato, mezz’ oncia di cioccolata;
fatela cuocere al fornello per il tempo di mez-
zo quarto d’ ora, dopo passatela per.la sta.
migna ; e lasciatela raffreddare: poi prendete
un’ altra cazzarela, dove metterete toe oggie

 §
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di zucchero , sei rossi d’wovo, wn pizzico mi-
muto di farina , battendo bene oghi cosa in es-
-sa. cazzarola ; poi prendete la compaosizione del
<affe, steriperate ogni cosa. insieme, e 1a pas-
serete al fornello, mescolandola sempre fino &
tanto che la cucchiaia, ~on cui mescolate, di-
venti verniciata ;. dappoi gettatela nel piatto,
.con cui dovete mandarla-in tavola , fatela rafe
freddare, e mandatela in tavola con pulizla .

- Crema. N. 14,

Si fa nell istessa. mauieta,. fuorch?: in. vece
del caff? wi si. mette tre oncie di cioccolata pas-
sata nello staccio, conforme. si passa.il caffe.

CAPITOLO: DECIMO...
Torta di. latre delli soli ripiens..

Prendem una foglietta. di. latte ,. metsetela
in una cazzarela con: tre oncie'di amido, e
tre oncie di zucchero ;-  stemperate .bene ogni
<osa con una cucchiaia di- legno; e un poco di
raspatura di limone, un®oncia. di candito. tri-
‘10, e un pizzico. dt sale: mettete la- cazzarolg
al fornello a- fueco agﬁiustato : andatela sem~
pre maneie'ando- con. I’istessa- cucchiaia sino
a tanto che sia ben cotta; dappoi ministratela
in un piatte di terra, e la farete freddare, e
quando sard fredda, I’ aggiusterete nella pasta,
che troverete nel Capitolo- della” pasticcieria .

:Torm di Sﬁincc:'.-

.Prendete dej spinaci , secondo la grandezza
di cui volete formare la vostra.torta, lavateli
il velte, scolateli bene, metteteli in acqua
llente, sino a tanto che siano spremosciati;

dappoi spremeteli bene, che siano bene astc_iut.
i3
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ti; dappoi tritateli fini, e passateli in ona. ca2-
zarola com butirro, poca- cipolletta: tritata i~
na , erbette,  maiorama , e canhella; fateli be-
ne-soffriggere in- una cazzarola ; dopo vi met-
terete un cazzarolo di buon celi,. e fateli. cuo-
eere;. cotti che saranno, sbatterete i rossi &
novo secondo la.vostra torta, che avete da for-
mare con tre oncie di zucchero, e poco sale;
io questa dose bisogna che vi regoliate seconde
la grandezza della torta; dappot la metterete
nella vostra pasta, ela farete cuocere al forno.
L J

Torta de fruses.

Sciroppate i-frutti’, ciot mele , persiche es.
che tutti vanno sciroppati in questa maniera:
pulite bene le- vostre frutea dalla scorza :-dalli
suoi granelli con le sue caselle, metteteli in
una cazzarela con vino, zucchero, acqua se-
condo la quanritd di essi frutti; ci veale an
terza di vine,.e due-di acqua,. ¢ un terzo di
zucchero : fateli cuocere al-fornello-in una caz-
zarola e fateli asciuttare, che non ci sia pilt
brodo, e staterattente che nen%i attaechino al
fondo della cazzarola:. fateli raffreddare in un
piatto di térra, dopo-tritateci- due dncie di can-
dito, e rasparura di limone ;- maneggiatela bene,
mettetela nela pasta, e mendatela al forno..

Torta di fragole, o & visciole

Laveret'e Ie vostre fragole bene con acqua,
e un poco di vino, e poi le farete scolar be-
ne, dappoi le spolverizzerete col zucchero, e
candito tritato, e un poco di cannella; met.
terete le dette fragole nella pasta, e la man-
derete al forno. Le visciole poi mettetele in
uana cazzarola,, levate prima la. pelle, e. !’ os-
S0 , e poi metteteci peoco vino., € poca ac-
qua ; in una libbra di visciole pulite ci vuole

mez-
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‘mezza libbra di zuccheto;. fatele bollire con
la. detta composizione sin- tanto che siano be-
ne ascintte ,. metteteci cannella, e candito tri-
to; mettetele nella pasta, e mandatele al.fos-
ne-; queste torte possono servire di grasso,. e
di magro.. _ ,

T'ar_ﬁ di -animelle 5 e-filon: ..

Pigliate le animelle, spelatele dalla sua pel-
le, che tengono di fuori, e dai nervi, che stan-
no in mezzo delle animelle., e cosi farete alli
fileni : leverete la pelle, che portane intorna, .
e ‘poi meteetele in mcqua fiesca, acciocche di-
wventino. bianehe: dappot fate bollire in una
cazzarola I’ acqua con poeco sale, quanto che
¥ animelle, o filoni si siano insadati; ritirati
dall® aequa, li tiwerete a ghisa di dadi, e se
sono filoni- !t taglierete- meaZo- dito lunghi;:
dappoi prendete mezz’ oncia di butirro, lo met-
rerete in una cazzarela, con erbette , maiora-
ma , bassilice,. e quattros fettine. di prosciutto
tagliato parfinente a dadi: tutto.farete softrig-
gere insieme al_fornello ; vi metterete spezie-
rie dolci, e poco -sale; dappoi che saranno saf-
fritti vi aggiungerete un cazzarolo di coli: fa-
telo alquanto bellire, sgrassatelo-bene, met-
teteci. quartro resst & uovo sbattuwsi, fatali
stringere, e raffreddare, dappei merzeteli in
pasta, e mandateli al forno. Questa composi-.
zione- serve anche per ripieni di turbantini,
barachiglie ,. e pasticetti, e timpanetti di riso,.
€ timpani di farza bianca..

Della pasta sfogliata, e pasta frolla,.
o pasta & Jrige.

Pfeudete -uma libbra. di fior di farina passaza
al velo dels regina, fate il suo buco in mez-
@0, metteteci. un. upvo intiexo ,, ¢ un rgsso >

A ue
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-due oncie di butirro, un pizzico di sale, im-
~pastatela con acqua fresca, ma bisogna che
“chi vuol fare sfogliate bene con la sudderta
pasta, avverta che tanta deve essere tosta la
-suddetta pasta, tanto. deve essere il butirro,
che anderd messo tra una pasta, e I’ altra, che
sotto vi si accennerd; dunque dovete impastar-
la ad use di taglioliniy e dopo che I’ avrete
tirata a suo scgno, la menerete per una buo-
na mezz’ ora; dappoti la coprirete con una sal-
vietta pulita, e lascierete stare per una buon’
-ora a riposare ; dappot stiratela con un lasa.
gnolo ‘'sopra la mattora: in lungo. due palmi,
e larga pilt di un. mezzo palmo,. e alta mez-
2o dito; dappoi prenderete dieci oncie di bu-
-tirro ; se sard inverno., -lo manreggerete bene
-secondo la morbidezza della pasta, e se sam
-estate lo terrete a molle neH>acqua. fresca an-
+che con qu:lche pezzo di neve; cosi stesa la
pasta , prendete 1l butirro, e mettetelo sopra
“la pasta sino illa metd ugualmente alto quan-
“to serala pasta, riwoltate D’ altra metd sopra
‘il butirro, e chiudete intorno il butirro con
“la pasta ;. di sotto- andate torcinandola come
si fa aili picconi, accioccht il butirro. non ab-
“bia occasione di. uscire dalla pasta ; prendete
il lasagnolo, stiratela come se voleste fare una
- pagnotta di taglioni sempre per lungo , e quando
- P> avrete slargata ugualmente, prendete cen
-diligenza da pledi la pasta; piegatela alla me-~
:td, che torni ad uguagliagsi insieme, tornate
- a stirare come avete fatte. la prima volta, e
ritornerete ad uguagliarla, e farete per fino a
quattro. volte se sard d’inverno, e se sard d°
estate, si deve darle tre piegature sole che sia
in luogo. fresco , dopo di averle dato le sud-
dette piegature la piegherete in quattro, e ti-
“ rerete con il lasagnolo la pasta larga , quanto
sard largo il piatto di rame, in c#i dovete for-

‘mare "la wvostra totta della grossezza di un
gros-
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£rosso baiocone, e di questa ne dovere taglia-
re due, una di sotto, e una di sopra, larga
quanto sard tl piatto di rame, e va taghata
con il coltello. scaldato al fuoco, il quale raf-
-freddato che sard, ne terrete un altro. in or-
-dine per poter finire d’ intagliare la. torta; di
- questa sl possono fare, e formare barachiglie,
‘pasterelle quadre , e cou le stampe tonde fatte
‘fare a posta per questo effetto, vanno sempre
scaldate per tagliarle ; si possono. anche frig-
gere con distrutto , e dopo. ‘cotte si spolveriz-
zano con zucchero., e si mandano in tavola
calde; questa pasta si pud fare anche con di-
strutto- di assogna di maiale all’inverno in- ve-
"ce di butirre-, e si pud- fare anche di grasso
di rognone di vitella all’ estate, in vece pari-
mente del butirro, e mandata in tavela cal-
"da. Questa t la pasta, che dovete fare per
" coprire tatte le composizioni, che di sopra
"wi accennai; ingegnatevidi farla bene, edi buo-
na simmetrie; avvertite prima di mandarla al
~forno - di “darle un’ indorata leggiera con un
“pemnello di piume . '

Pasta frolla..

* " Prendete. una libbra di* farina, mettetela so-
" pra la spianatora,, fatele il baco in. mezze ,
" mettetect quattr’ oncie di- strutte. bwono ,. op-
- pur butirro, un pizzico di sale, quattr’ encie
‘¢ mezza di zucchero, cinque rosst d’ uovo, e
ub quatto di bicchiere di vine bianco; impa-
state hene ogni cosa, e ne farete di questa
asta pasticci,, pasticetti, e pasterelle; non.
‘la maneggiate tanto, e specialmente nell’ esta-
te, perche & soggetta ad abbruciarsi,. e casca-
re a pezzi; onde nell>estate in vece di met-
terci il vino, wi metterete mezzo bicchiero.
‘& acqua fresca .. :
i
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Pasta a frige per pasticei vifreddiy e pex

contornare i Piatti ..

Prendet{e una. libbra di farina , mettetela so-
pra la spianatora, fate il suo buco in mezzo,
con- quattr’ oncie: di strutto, o butirro, sale,
ed acqua; impastate, e formatene casse di pa~
sticci rifreddi, e coatornate i piatti; questa
pasta va impastata piu dura, che morbida,. e
dopo aver formate pasticci,. o bredi, indora-
- teli con. ueva shattute.

Pasta. per i boccomorss .

{ -

‘ Prendete una libbra di farina, mettetela nel-
Ja spianatora, come avete fatto nell’ altra pa-
§ta, metteteci quattr’ oncie di stratto o bu-
tirro,. quattro ressi d’uowa, e sale , impasta-
tela con acqua, come fareste la pasta dei ta-
glielint; maneggiatela , stendetela sopra la spia-
natora. di grossezza di un .quattgino, e forme-
rete sopta di essa pasta P empitura, e rivol-
tando la pasta: per coprit;i . attaccandoli inm-
torno igtorno con il dito, acciocche non abbia
da uscire I’ emmpitura di essa pasta, e taglian-
doli con la stampa, li friggerete, o li mande-
rete al forpo, coime’ pasticetti indorati,, incirca
poi- della- compesizione per empire i- detti boc-
conptti se ne discorrerid al suo capitolo.. Jo hio
lasgiato .il modo di adoperare il grasso di ro-

onata di vitella per fare anche coun questo
ﬁnpasta sfogliata all’ estate in wece di baotir-
ro : dunque prendete- I’istessa quantitd.di gras-
80, quanto devreste- di butitro, squagliatela,
e levategli- tutte le sue pelli; dappei pigliate-
lo, ed affinatelo bene in un mortaio di pietra,
mettendo per ogni libbra-di grasso tre oncie
di strutto,. e: fatelo. incorporare,. mentre si. va
pistando il grasso; affinato che sia beue adope-
ratelo, come fosse del butirro nella pasta, e

ac~
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-accomodandolo _sopra .di essa pasta, e rivol-
%endo 1a metd inx questa gulsa istessa, e dan-
-do I’ istesse piegature alla pasta che dovreste
dare alla pasta di butirro; regolatevi , mentre
questa pasta serve per 1’estate, ¢ va mandata
in ‘tavola calda. .

Salsa ‘pér 1} princisgras.,

Prendete una mezza libbra di proscintto, fa-
telo a capi piccioli, con yuattr’ oncie di rartu-
foli fettati‘fini ; dappot prendete una foglietta
e mezza-di latte, stempratelo'in una cazzarola
con tre oncie di farina, ‘mettetelo in un for-
rmello mettendovi del proscivtto, e tartufoli,
maneggiando sempre stno a tanto che comincia
a ‘bollirey e deve bollire mezz’ ora; dappoi vi
metterete mezza libbra di pana fresca., mesco-
lando ogni cosa per farla unire insieme’; dappoi
fate una perla di taglioni ton dentro due uova,
e quattro rossi, stendetela, non tanto fina, e
tagliatela ad wso di ‘mostacciolini di Napoli,
non tanto larghi; cuocereli con la meta di bro-
do, e Ia metd di acqua, aggiustati con sale 3
prendete il piatto, che dovete ‘mandare in ta-
vola ; potete fare intorno al derto piatto un
brodo di pasta a frigé per ritenere in esso piat-
to la salsa, accioech® non dia fuori, quando lo
mettete nel forno, mentre gli va farto prendere
un poco di 'bruili; cotte ¢he avrete le lasagne ,
tagliatele ad uso'di mostacciolo, e cavatele, -ed
incasciatgle con formaggio parmigiano, ¢'le an-
derete aggiustando nel piatto sopraddetto con
un solaro di silsa, butirro, e formaggio, e I’
altro di lasagne slargate, ¢ messe in piano, e
cos! andrete facendo, per fino che avrete termi-
nato di empire il detto piatto; bisogna avver-
tire, che al di sopra deve terminare la salsa con
butirro, e fornrggio parmigiano; terminato,
mettetelo al forno per fargh fare il -suo %ﬁi.’

~
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Modo di empire pasticerti , bocconotti ,
: ‘cappelletti- :

-Pren&ete mezza libbra di maccaroni di Na-
‘poli, fateli bollire nel brodo, o nell’acqua con
sale, e non li fate passare di cottura, e -cotri
‘che saranno, fateli scolare; tenete in ‘ordine
formaggio parmigiano, eincasateli sabito sco-
lati, acciocch? s’incorporine con-esso formag-
gio ; dappoi farete un coli in questa forma:.
prendete quattr’ oncie di buon butirro, fatelo
disfare in una cazzarola, e quando sard disfat-
10 ,. metteteci due oncie di fior di farina; ma-
peggiatela bene fino a tanto che divenga di
co?or di cannella chiara; dappoi metteteci ua
_buon cazzarolo di coli, e se sard troppo den-
sa, crescetene un altro, lasciandola bollire co-
sl; dappoti tenete in ordine un’altra cazzarola
con animelle, cardarelle fine, e tartufoli corri
ad uso di ragl, e gertate le animelle nella caz-
zarola., dove bolle il coll, ‘e fatele bollire in-
sieme per mezzo quarto d’ ora; avvertite che
il coll non deve essere sciolto ; piuttosto den-
sarello , accid il pasticcio dopo cotto non si
sbrighi; dappoi mettete tutta questa COmpo-
sizione nei maccaroni , involgeteli bene con
altro formaggio parmigiano , formate.il vostro
pasticcio con la pasta frolla, benche nelle ta-
vole non si usano pit1 pasticci di pasta frolla,
ma si fanno delle timpalle, ‘¢ di queste tim-
palle ve ne. descriverd una, che basterd per
imparare anche diverse empiture.

Timpialle de’ maccaroni.

Prendete una cazzarola, yntatela bene con
il distrutto, e sotto al fondo della cazzarola
metterete la carta, e sopra fette di lardo fino,
quanto sara rotonda la cazzarola, dappoi fa-

rete
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rete nna farza con zinna di vitella, poca car-
ne magra, pistata fina, e pane mollo sprema-
to bene, = formaggio parmigiano, uova, spe-
zierie, ¢ sale, e fate che questa farza vi possa
bastare per fare.il fondo, e intorno intorno.
alla. cazzarola, e per coprirla anche di sopra,
e questa farza deve avere la somiglianza della
pasta di coppiette ; terminave che avrete di
guarnire la cazzarola getterete i maccaront.
dentro, e li coprirete con il rimanente della
farza , e dappoi farete un fondo sotto la caz-
zarola di cenere bollita,.e d’intorno, e di so-
‘pra un coperchio di ferro con la medesima ce-
nere bollita, e la lascierete stare per wun’ ora
incirca; quando la-dovere servire in tavola, la
volterete sottosoprain quel piatto, che dovete
mandare io tavola, levando la carta, che vi
Tester) sopra; mandatela in tavola con pulizia.

Per empitura delli bocconosti.

Prendete due oncie di candito, pistarelo nel
mortaio, ed affinatelo ‘bene; dappoi mettete
‘ti quattr’ oncie di midolla, e tornate a pista-
Te ; dappoi ‘metteteci cingue rossi d’ nova du-
Ti, e Tornate a pistare ogni cosa: dappoi met-
‘teteci due Tossi naturaliy e ‘mischiate ogni co-
sa con una cucchiaia, che divenga una pasta
con poco sale e cannella pista;-di questa pasta
farete le pallotte grosse, quanto una nocella,
e I’ andrete mettendo sulla perla, che gid de-
'scrissi per li bocconotti di-etbe diverse, come
‘'spinaci, biete, Ticotta, e di frutti sciroppati gid
descritti, che st sciroppano col vino, zucchero, .
e acqua . Circa il modo-di cuocere spinaci, e
biete per fare bocconotti: Prendete le biete,
‘spinaCi, -prolessateli nell’> acqua, dappoi spre-
meteli bene : prendete una cazzarola , mette-
teci un’ oncia di burirro, fatelo sofftiggere al
fornello ; tritate finissime le biete, li 'spinacij

tor-
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tornateli a spremere; dappoi ‘metteteli nella
cazzarola ; passateli con sale, e spezierie asciut-
te; dappoi grattateci una scorza di limone per
darli -1’ odore,- un’ oncia di. candito triro fino,
un"oncia di zucchero., tre Tosst d’uova ;' ma-
neggiate ‘-bene -ogni cosa -con una cucchiaia, -
quando =i sard -intostata., cavatela dal fuoco;
fatela raflfreddares fate le vostre nocelle, met-
tetele in pasta , e formate i bocconotti; sesone
di ricorta., tre oncierdi zuccherp., quattro -ros-
si*d’ uova, ‘raspatura di limone , -e-una metd di
essa ricorta: se dierbe, ciot-odi spinaci, o.di
biette fate come disopra, mescolatele insieme
bene: bisogna avvertire che la ricotta-sia tosta,
e non liquida, perche werrebbero i bocconottt
troppo pidtti, e farete le solite nocelie ;- copri-
tele con la pasta, tagliatele, -e friggetele.

Modo per fare i gnocchi verdin -

s Prendete due fogliette di latte, mettetelo
in una cazzarela con-quattr’ oncie-di butirro, €
sale, lasciandolo stare per 'smo -cke non avre-
te messo in oOrdine .questa -composizione di -er-
be, ciot, prendete due mazzi di spinaci les-
sati, e spremuti bene, -dappoi passateli in u-
na cazzarola con’ butirro, sale, e -cannella

sta, pestateli -nel mortato, e passateli nel-

‘staccio con una cucchiata di legno sino a
tanto che nen sia -passato il tutto fate bol-
lire ‘il latte, .che avete preparato., ‘e mescolan-
dolo sempre per ‘sino che non comincia a bol-
lire; prendete la “farina, e gettatela nel -lat-
te, come se aveste da fare la pasta per fare
i mignt ;. dappoi prendete la passatura adelli
spinaci , mettete tutto nella pasta-, maneg-
giandola bene con la mescola, e aggiungendo
in essa pasta meeza libbra di formaggio par-
migiano grattato; incorporate bene ogni co-
§a, ¢ quando sard diventato ben verde, stac-

can-
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cando con il cucchiaio di fondo della cazza-
rola con uh’oncia di butitro gettato da una
parte della cazzarola, che andando con la me-
scola toccando il fondo si unterd il fondo,: e
si staccherd tutta la pasra, gertatela sopra al-
la spianatora, lasciandola. raffreddare, dappoi
potete stirare, e allungare ad uso di gnocchi,
clie cuocerete th-acqua con sale, -ed incascia-
teli con formaggio parmigiano , e butirro;
ayvertite, che -quande -saranno vemuti sopra -
arqua, saranno cotti; in questa istessa ‘manie-
ra 5i fanmo i gnocchi alla Veneziana senza er-
be ,  ma ci va P istessa’ dose, e wanno <cotti
ntell’ istessa maniera. - -

 "Gnocchi di riso cotei albl acqua.

: Prendétrnna cdzzarola , 'meéttéteci nove-on-
cie di. farina di riso stacciata fina; la ‘stempe-
reréte con tre foglierte ‘di latte , mettete la
cazzarola in un fornello, andatela sempre me-
stolando, e quando i cominciérd a stringere,
shettetect sei oncie di butirro buosno, e oit’
dncie diformaggio parmigiano grartato, e sa-
le: andate senipre ‘mescolando per sino a mez2’

a; dappoi-tenete in ordine .dne piatti piani

Ji terra, ne>qual metteréte i gnocchi larghi,
quanto ‘sard il ptatro’, facendolo freddare ‘sot-
o, e ‘_'sdpra ‘bene;  dopo li taglierete a mustac-
ciolo, rivoltandoli in una tovaglia pulita-; se
N volete caocere all’acqua, fateR boilire in
una cazzarola con sile, e yuando bolle get-
tateli in essa, quantp che siano sboglientati i
gnoceht, pochi dlla velta, cavateli, - ed inca-
sciatéhi'ad-uso di tmacéheroni -con diligenza 3
andate facendo cosl, ‘sino 'a tanro che avrere
terminato il vestro piatto; sopra vi mettére-
te una mezgza libbra di bitirro squagliato, e
mandatelo in tavola con pulizia.
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Crnocehi di.riso eon latte cotss ald acquay
' ed al forno. _

I’n una cazzarola metteteci sei oncie di fa- .
rina di riso, stemperatela con due fogliette
di latte, e sale a giudizio; avvertite che quan-
do si disfa la farina con latte, ci vuole il giu-
dizio, e I’ attenzione di non fargli fare i troz-
2i, mentre non si discioglierebbero cal cuo-.
cere. Cid fatto, mettere la cazzarola in un’
farnello, e andatela sempre mescolandg per
sino che sarango cotti; tenete in ordine cin-
que oncie di formaggio parmigiano grattato,
con sei oncie di butirro; .questo lo metterete’
nella cazzarola subito che la mettete al fuo-
co; la farete cuocere per un quarto d’ora;
dopo di essersi stretta, la ministrerete in un
piatto, stendetela, e lasciatela per la grossez-
za di mezzo dito; fatela freddare per sino a
tanto che la lpotrete tagliare ; Ia stenderete so-
Pra una tavola lpolita prima di tagliarli, e do-
po li taglierete lunghi mezzo dito, e deila lar-
ghezza suddetta ; questi gnocchi di latte si pos-
sono cwocere, e condire in due modi; uno si
fa bollire I’ acqua in una cazzarola con _sale 3
e gquando bolle, .gertate i vostri gouocchi. nell®
acqua, quanto che si riscalda: incasciate il
piatto, che dovete mandare in tavola con for-.
maggio parmigiano, e butirro: quelli poi cotri
al forno (ed ¢ I’altro modo ) finito che avre-
te d’incasciare dopo che li avrere tagliati, ag-
giustateli .nel piatto, che dovete mandare in
tavola, accomodatect i vostri gnocchi, ciod,
un solaro di gnocchi, ed un solaro di formag-
gio parmigiano ; terminato che avrete il vo-
3tro piatto di gnocchi, mettete sopra mezza,
libbra di butirro a pezzetti, dappoi mettete.
il vostro piatto al forno, e fateli fare il bru~

sopra, ¢ mandatelo in tavola caldo.

Mo~
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Modo di fare i crostin:.

Crosﬁni di cervellato ; prendete un cervel.
lo, prolessatelo; dappoi tritatelo con un col-
telo ; prendete wm. pizgico di maiorana, erbet-
. te, butirro, due rosst d’ nova, sale, spezieria

mischia, e due oncie di formaggio parmigia-
no, e mischiate ogni cosa; prendete il pane,
fatene le fette grosse, quanto due baiocconi
di altezza, ed a guisa 31 maustacciolo , frig--
geteli nel butirro, colorateli a color di can-
mella chiari, cavateli, e fateli raffreddare; dap--
poi_ponete 1a composizione del cervello sopra
a ciaschedun crostino ; indoratelo con uova,
e friggetelo, e mandatelo in tavola con erbet-
“te fritte intorno al piatte, e va- mandato in
tavola caldo. :

Croszini di spinaci, o borragine,
] 6l.m .

Prendqté i spinaci, e fateli come quelli del-
la torta, stringeteli nella cazzarola con rossi
d’ uovo, zucchero, raschiatura di limone, e
assettate il pane come addietro: metrtete so-
pra si crostini i spinaci: dappoi indoratehl,.
spolverizzateli di zucchero,. mandateli in ta-
vola caldi, e cos} farete delle borragini.

. L

Crostini di cevvells .

Prendete una cazzarola con mezz’ oncia di
butirro, e mettetela in un fornello; quando
sard disfatto il butirro, metteteci il cervello,
che sia pulito dalla sua pelle; prendete unat
cucchiaia di legno, fracassatelo con' la mede-f
sima ; tenete in ordine maiorana , erbette tri-!
tate, gettatele entro alla cazzarola con sale,:
spezierla, un pizzico di formaggio parmigia-
.m0 , fatelo sofftiggere, sino a tanto che sia

‘ arfi-
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arrivato di cottura; dappoi thetteteti due ross
d’uovo, maneggiando sempre la composizio-
ne’; ritirareli dal fuoco, fate come avete - fatto
in addietro,.inderateli, friggeteli, ¢ mandate-
li in tavola con erbette fritte caldi-.

Crostini di prosciusro

Prendete Ie ferre di prosciutto trirato a da-
di; dappoi prendete una cagzzarola con mez2’®
oncia di butirro, gettatelo in essa cazzarola,
mettetela al fornello:; metteci dentro ‘# pro-
sciutto preparato. e -salvia -trita, favelo sof-
friggere ; dappoi prendete :tre-oncie di zucche-
ro , gettatelo nella cazzarola c¢en un poco di
aceto, facendo bellire insieme ; semtirete con
una cucchiaia ; se la salsa sia al .swo punto,
ciot che non sia nt dolce, ne brusca, ma che
sia di egudie -sapore;’ stemprerete un ‘tantine
di farina con acqua, e la getterete nella salsa,
quanto che faccia un brodo non denso, ma
piuttosto -liquido ; dappei farete i crostimi'y, co-
mne quelli- dei spinaci, -e¢ -sopra il piatto, che
dovete .mandare in tavola aggiusterete i cro-
stini ben farti cen pulizia, e stmmetria, e so-
pra vi getterere la salsa del prosciutto -bene
sgrassato ,-e¢ va mandato ‘in tavola ‘calde.

Crostini dr bectaccia «

Caverere la pastura alla beccaccia, tritate-
la con-un coltelto; prenderete una cazzarola,
metteteci un poco di butirro mettete le pa-
sture di essa beccarcta nella cazzarola, '‘met-
tetela -al fornello con sale, pepe, maiorans
trita, fatela soffriggere; dappot prendete un
pizzico ‘di farina, fate soflriggere ogni cosa
insieme , .dappoi ‘prendete un tantino di suc-
co , mettetelo nella salsa, e quando si sard
-consun:ato il succo, e che sia diventata -strete

' ia
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ta la salsa, e che sia arrivata a cettura., fa-
te i crostini a mustacciola, e brustoliteli nel-
Ia gratella, e sopra mettete la salsa con un
poco di succo di limone, e mandateli in ta-
vola caldi. :

Gelatina di grasso, e de magra.

Prendete una macmita , dove terrete ua
zampo di vitella, woa lingua, cinque, o sei
zampt di maiale, due oreschie di maiale e met-
teteci una pezza legata con dentre wna raspa-
tura di corno di Cervo,. sei foglie di lauro,. una
stecca di cannella , quindici garofani, con una
trentina di anisi, pepe intiero, e poco sale: la
metterete al forrello con acqua, lasciandola
bollire sine a tanto ché il zampo di vitella
non si sia distrutto in.essa carne, e nervi, che
debbono quasi diventar come colla; dappoi co-
late il brodo in una stamigna: ricapate tutsa
la carne dagli ossi: mettetela in calde, rimet~
tete a bollire in una cazzarola il brodo della
gelatina passata, e disgrassatela bene.: dappoi
prendete un’ altra cazzarola , sbattetect tre, 0

uattro chiara di woya con agqua, ‘e fategli
are la schiuma, come si fa, quando si chia-
‘sifica § zucchero, coprite tutto il brodo del-
la gelatina con la schiuma delle uova, e quan~
do- comingierd a bollire, prendete cinque, o
sei limoni tagliati, spremeteli di quando in
quando dowe bolle , lasciando pulire cosl la
gelatina.; e di _quando. in quando I’ anderete
schiumanda ,, e dopo .rifornerete. a metterci la
schipma, e Pagra di limone per sino a tanto
che avrete- spremuto i limoni, e consumato -
‘che sard il brodo in una certa misura, che
vi possa siringere, e gelarsi, la. .caverete d3l
.fuoco,, e Jascierete fare la posa, e con dili-
genza caverete la gelatina chiara ,. come un
cristallo, -¢ formaerete o timpanetti, o pure

' nel-
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-melli piatti metterete quella gelatina , ¢ sotte
-a questa gelatina vi metterete la coppa, che
qui vi descrivo., :

Coppa alla mosaica .

Prendete tutta la carne, che tenete in cal-
do, datele una mezza tritata, metteteci can-
nella » garofani, sale, formaggio parmigiane ,
e mandorle trite con pigneli, pistacchi, e can-
dito trito, e tutte queste droghe, e composi-
=2ioni sian messe a giudizio ;- mescolate la cédm-
posizione insieme, prendete wn canavaccio, in-
voltateci le detre robe, stringete il canavac-
cio , e legatelo stretto, e pot mettetelo den-
2ro il fondo di un mortaio di pietra, mette-
teci del peso sopra, lasciandolo stare per lo
spazio di ore 24.; dopo scioglietelo, che tro-
verete la composizione tosta quanto un sala-
- me; tagliandola ve ne potete servire sotto Ia
‘gelatina; o in qualunque turbante, che goar-
- nirete con melt granati, erbette , frittatells
pialle, e bianche, pistacchi, e candito trite.

Gelasiva &5 pe:c?.

Per fare Ia gelatina di pesce, non t buono
-ogni sorte di pesce, ma bensi meccose, rag-
€ia, archillate, pesce cane, e merluzzi i?s-
st; sicche scorticherete detti pesci, fuorch® il
‘fmerluzzo ; laverete la pelle di esse specte, on-
de volete fare gelatina; le metterete in wma
' cazzarola con acqua, o sale, laure, una cipok.
‘#a, aceto, erba di odore, e farete bollire que-
tste pelli, per sino che siano disfatte; dappoi
‘Javerete bene il pesce, e tenendolo nell’ acqua
-¢hiara lavate bene il pesce, che dovete cno-
"cere in gelatina, asciuttatelo bene, frcndete
‘quel brodo, in cui hanno bellito le pelli, pas-
‘satelo per la stamigna, e fateci bollire il det-

s to
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‘Yo pescé con succo di Timoni, o di arfanci, o
“pure aceto ; cotto che sard il detto pesce, met-
telo in un waso di terra bene aggiustato con
foglie di lauro, e spezierie doici, metzete il
brodo -freddo sopra il pesce, fatelo gelare, @

mandatelo in tavola per un piatto di antre.
Per fare il marinato.

o A fare il marinato , secondo alcumni ® cosa
‘facile, ma io dico, ch’® cosa difficile; per
“fare il marinato, bisogna sapere ben friggere
1l pesce; bisogna perd capire quando 1’ olio
‘botla nella padella, che sia arrivato al punto,
“altrimenti il marinato non verrd bene, perche
'se il peste ® troppo abbruciato dalP olio ’
“mangerete il pesce senza sapore, e se sard in-
‘zuppato dall’olie, il pesce si stritolerd nel ma-
‘rinato', € non potrete cavarné uno sano , Sic-
ch? bisogna sapere ben friggere ; ende guarda-
te nel capitolo de’frutti, owve imparerete il
punnto dell’ olio quando bolle per friggere il
pesce, Chi vuo!l fare il marinato, che duri as-
sai , deve prendersi dell” aceto buono, altri-
‘menti in breve fard del matrone sopra il ma.
rinato, e gli converrd gettarlo via: eccovi
‘dunque le regole. .
Acero perfetto, che non venga da vino ¢o-
‘'rinato, o in cui Sia acqua, o mistura, e che
sia forte ; prendete dunque questo aceto secon~
do il marinato, che vorrete coprire , con sal-
via, rosmarina, aglio trito, fatelo bollire per
un’ ora, prendete Eer ogni boccale di aceto
due libbre di. mele buono, e dopo che I’ acero
‘avrd bollito mezz’ora, gettate il mele nella
‘marinatura, lasciandolo cosl bollire; dappoi
_cavatelo, fatelo raffreddare bene in un vaso di
Aerra; aggiustate bane il pesce gid salato nella
fritthra 1n una catina, o secchio; doppoi get-
.3ate la vostra marinatura sopra-il pesce, e so-
pra
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pra tutto coll’ erbe copritelo bene, e in qye-
_§ta maniera si manterrd il marinato sei, o set-

te mesi senza mai guastarsi.

Modo per fare i gnocchi alla

: Veneziana. .
P’rendete una cazzarola con un mezzo dt
latte, una mezza libbra di butirro, e fatela
_bollire in un fornello, maneggiando sempre
con una cucchiaia di legno, e quando bolle,
mettete gili la farina gagliardamente mesco-
Jlandola , e affinandola, come quando avreste
da fare la pasta de’mignt, e metteteci dentro
mezza libbra di formaggio parmigiano grat-
tato; quando sard ben incorporato, staccatela
con un poco di butirro, come avete, fatto alli
gnocchi verdi,. e nell’istessa maniera si taglia-
no, st cuociono, e §’incasciano, e van man-

dati io tavela caldi. ,

Alodo per cuocere lingue d ogni soriz, e per
fare le lingue di Germania sfumate .

) Prendete le lingue di qualunque sorte; e av-
‘vertite bene, che prima vanno tutte prelessate,
‘acciocch® non siano dure; dopo si possono fare
‘in ragu, in agro, e dolce con salse di capperi,
con salse di oliva, e con salsa di prosciutta,
_1l. che troverete nel Capitolo delle salse.

Lingue di anitre selvatiche fritte
con salvia.

Pr_’endete una cazzarola, mettetela a bollire
con acqua, e quando bolle gettate nell’ acqua
le lingue, lasciandole per fino che non si pe-
lano , in modo che prendendone una per ve-
dere se sard arrivata per levarle la pelle, e la
forchetta che porta, e I’osso di mezzo, il tut-

: . N Lo R - . & . m.
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to riesca, e questo sard il segno di essere ar-
rivate per pelarle ; dappoi metietele .una per
una pell’acqua fresca, sino che avrete termina-
to di pelarle, e disossare; fatele di nuovo lessare
con poco sale; arrivate che saranno di cottufa,
scolatele, infarinatele , e friggetele cosi distrut-
to, o butirro, e salvia con fette di pane in«
dorate : ma prima bagnate con succo di cars.
ne, e poi infarinate, e indorate. Le soprad-
dette lingue, dopo pulite in ragh, si possono
fare anche con salsa di oliva dopo fritre.

) "Lingua di maiale fatta in diverse

salse .

Dbpo di averla alquanto- lessata con sale ,.
se la volete con salsa alla provinciale, pas-
satela , dopo di averle dato il prolesse 1n una
cazzarola e in fette, @ spaccata in- mezzo con
un buon. succo., e spezierle dolci, e quando
sard arrivata a cotturd , juettete nel piatto la
salsa alla provinciale, che troverete notata neb
capitolo delle salse, sopra la lingna; cosi se
la vorrete fritta con salsa di prosciutto, o
qualunque altra salsa, che vi verrd in mente,
le troverete tutte al Ipmprio capitole. Son
buone le sopraddette lingue lessate cen.vino,
fieno , e cipolla,. e lauro, e fettate, e mandate
in tavola con salsa piccante, e sughiglio. In
qguest’istessa maniera si aggiustano pernici, ,pa-
voncini, starne, galline pratarole. Se mai voe.
Ieste fare un cappone, che abbia det fagiano 4
o pure pollastri, prendete un cappgne. pelato,
mettetelo in infusione nel vino con ginepro, e
una foglia di lauro, e fatelo stare in infusto-
ne ventiquattr”ore; dappoi levatelo, asciutta-
telo bene; ed aggi’ustatelo nel modo soprad-
detto; in quest’ istessa maniera si fanno i pol-
Iastri, ma che siano pinticchiati bianchi e ne- -
ri, e cosl debbono essere anche i capponi. -

E a - Ra-
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Rognonara di witella mongana , wviszella
campersccia fatta arrosto, o €Astrato
di montagna . .-

. .
. Pre‘ndewe'te un fianco di vitella dit monga-
ma, o campereccia che sia, levategli 1’ osso
dalla schiena, e la superficie della pelle di fuo-
ri gentilmente ;. dappoi prendete un lasagnolo,
battetela bene, spolverizzatela bene con sale,
spezierfa dolce, mn pizzico di rosmarine sec-
co spolverizzate ; spandetelo dentro al fianco
della virella cotr due, o tre fette di cipolla,
fatelo ritorto come wuna lonza di maiale , che
restt la superficie al di fuori, e al di dentro
zesti la cipoila involtata con il fianco; pren-
dete la. carta reale, involtatela con fette di
Jardo, sale, e qualche fetta di' prosciutto, e
due fogliie di lauro ; dappoi mettetelo allo spie-
do con fuoco agginstato alla sua cottura, ser-
witelo con salsa al carpio calda. I cosciotte
di carpio, 0 montone, © castrato, va tra-
puntato con lardeni, spolwerizzati con pepe ,
due grani di ginepro secco pisto, e dopo
avere spolverizzati bene i lardoni, st va tra-
puntando il cosciotto in qua, in ii, ed intor-
no, dappoi s’incarta come la rognonata, o il
fianco della vitetla, wa servito con la salsa in
agresto sotto.

Nell’ istessa maniera farete il lepre, o qua-
funque sorte di arrosti salvatici, e sotto a que-

sti arrosti serviteli, o con salsa piccante; pu-
re insalata.
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Perniciy fagiani o starne , ed altyi animali
salvatici , e pavoncells.

Qua!u’nque animale sopraddetto va pelato
asciutto , lasciandogli il collo con le sue

piume senza pelarlo, e sard sempre meglio
yroncargli tutto il collo con la sua penna pri-
ma di aggiustarlo per farlo arrosto, che far-
lo cuocere insieme , perche sard pit pulizia a
wedere la testa dell” animale rimessa nel piat-
to , quando lo dovete mandare in tavola per
far vedere il suo naturale, se sia fagiano, o
pernice , ¢ qualsisia animale dei nostri paesi
della Marca; cost non mancate di aggiustar
bene il collo colla sua testa, dopo dt averlt
cotti arrosto , e con pulizla mandarli in tavo-
¥a caldi, e sotto a qualunque arrosto avverti-
te di mettere o crestione, o insalata, e se
poteste anche condirla con il suo sughiglio
ne sgrassato, e condito, non sarebbe altro
¢he bene. Sicch® dopo di aver pelato qualun-
que animale, lo dovete pulire anche dalli suot
peli, che portar sogliono tutti gli animali sal-
vatici, in un fornelle acceso di carbone, ac-
€id non divenghino neri, e dopo di cid aggiu-
stateli con buona simmetria, come nel capito~
o di accomodare capponi, e galline per i lessi;
fateli rifare nella bragia viva, ma che non st
affiarine , e soltanto s” insodino per poter bene
piccarli. Mi spiego per farlo capire a tutti,
ciot per allardarli con la lardarola, facendo
i lardoni secondo I’ aniriale, che dovete arro-
stire ; dopo di aver allardato I’ animale, farete
delle fette di larde alquanto fine, e le spol-
yerizzerete con sale a sufficienza, e prenderete
animale, e gli abborderete tutto 1l piatto,
¢ con un foglio di carta reale pulita involtere-
te I’ animale, che dovete fare arrosto, aggiu-
standolo allo spiedo, facendolo ¢uocere 2 fuoca
aggiustatd secondo la sua grossezza. Inquesta

gui-
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guisa si aggiustano i fianchi di mengana, ed i
fianchi di virella campereccia , solo che il fian-
co della vitella compereccia si deve disossare,
e batter con il bastone, e spolverizzare con
- poche spezierle dolci, e sale, e a chi piace
trapuntato con una spica di aglio in quattro
pezzi, e cipolla trita, e una presa di rosmari-
no in polvere, e involtato in carta, e messg
allo spiedo; si manda in tavola come gli al-
tri arrosti. In quest’istessa guisa si fanno i co-

sciotti di porco fresco.
 Anitre salvatiche arvosto.

Prendete_ un’ anitra; pulita che sia lavere-
te fuori, e deéntro ; tagliatele il collo radente
al busto, e gettatelo via ; aggiustata che
Pavrete prendete due cipolle, e mertetevi
quattro garofani nelli quattro lati delle mede-
sime; salate il dentro dell’ anitra can unpoco
di spezierla dolce, mettetevi dentro le due ci-
polle; cucitela sotto, e sopra della sua aper-
“tura; fatele dare un prolesso nel broda, che
bolle nella marmita’ per mezz’ ora, dappoi
cavatela, e fredda che sia, aggiustatela nel-
lo spiedo , e mettetela al fuoco: prendete tre
cipolle, tritatele fine , merterele nella lecar-
da con distrutte, pepe, lasciandole cuocere
sotto all’ anitra ; quando le cipolle saran cot-
te , metteteci un mezzo bicchiero di vino bian<
€0, ¢ tornate a farle bollire nella lecarda, e
andando bagnando I”anitra’ con la salsa, si-
no a tanto che I’anitra sia cotta, e quando
la dovete mandare in tavola sgrassate la le-
carda, e con quella salsa, che stard sot-
to, impiastrate il vostro arrosto: quando lo
dovete mandare in tavola sia caldo con verdura
intorno , e con pulizia ,; onde ogni sorte di a-
nimali volatili, o grossi, o piccoli che siano
wanno rifatti alla bracia, e bene aggiusrati, ac-
’ - - - elog - °
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ciocch® quando -si agginétano allo spiedo, ‘re-
stino con buona grazia, e simmetria, e se
saranne quaglie, starne, piccioni, ed almi a-
nimali alquanto grossi, quando non si allar~
dano ,. bisogna. abbordarli. con. fetre di.lardo al.
pﬂto -~ . ' N - ’

Avrei insegnato la maniera & immarcare di~
versi piatti, che in questi terpi vanmo moko
in uso , e fanno un buon vedere nelle tavole
de’ nebili,. ed oltre di cid servono di polizia,
e di buon guste; ma siccome per immarcare
i piatri hisogna. sapere gualche poco di dise~
gno, ed ancora sapere I’ erbe , ed altre robe,
che pud richiamare il piatto, che si deve im-
marcare , onde non viene da tytti capito il
modo &’ immarcare, ¢ percid {o tralascio que-
sto capitolo; mi 2 bastato solo di descrivervi
la maniera di cucinare con facilitd , con eco~
nomia, e con pulizia; mi basta solo, che mi
compatiate, caro Lettore, che altra mira nonr
ho avuto, che d’inse a’ servitori , e ser-
‘ve, € a’giovinetti, che vogliono esercitare Ia-
cucina; onde il fondamento di tutta questa
mia Operetta si racchiude in questo ultimo mio.
foglio fondamentale, ciat, che finalmente sap-
iast, che le diverse e tante maniere nel suo
uogo dimostrate di ben cucinare fondate sono
sulla conferenza daltri celebri cuochi, e sull”
esperienza per molti lustri esercitata in cuci.
ne ragguardevoli dall’istesso- autore, il quale
di pit costaptemente asserisce, che chiunque
dar si voglia a mestiere si difficile, delicato,
e geloso, non penst giammai mediante [a teo-
rica, e poco pratica, ed altri fastidii umani
totalmente ﬁdgrsi in se medesimo, privo del
necessario, e particolare aiuto, ed assistenza
divina, la quale acquistasi per mezzo del ti-
mor di Dio, principio e fondamento di ogni
sapere, ed operare: acquistasi per mezzo del-
la frequenza de’Sacramesti, fuga d’ozicv(,K e

~
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oi quegli oggerti, che servir possono J&in-
ciampo , e disonore: in una parola nell’ odia~
re i vizi, e seguire la virth; affermandolo an-
ehe lo Spirito Santo allorche dice : Inirium Sa=
prentie ess timor Domini ; cos) facendo allo-
ra prometto merct della divina grazia alle fa-
tiche un ottimo riuscimento .

- Gradite, o ottimo Lettere, il buon ant.
mo, che ho avwto di giovarvi al miglior.mo-
do pessibile in cose vantaggiose, ed il rutte
sia sempre a maggior gloria, ed onor di Die,
¢ della suwa SS. Madre. E vivete felice.
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ISTRUZIONI

Perciascheduna.stagions , quati serviranno ane
cora per regolare i seywiziy che sianmentes
ranno, e diminuiranno , secondo ke occasions 5
e spese che s vorran fare .

"PER LA ‘PBIIMAVERA
€iod Marzo, Mprite s ¢ Maggio.

se questa parte dell’ anno ¥ per noi la pils
rata, e piacevole, alPingcontro ¥ la pili in-
conda , ed ingrata in pollami, ed uccella~
mt, io punto non parlero del manzo, perch®
ve n’t in ogni stagiome, ma bensyvitella cam-
pereccia, e mongana , castrato., e agnetlo ;im-
occh® in Macerata per gli arresti si sta ma-
e, non trovandosi altro, che piccioni, e qual-
che cococcione, che sia buono o fresco. St
trovano anche le quaglie, ma non vaglionoa
siente, percht sannte, e puzzano di erbe.

In pesci di dcqmt dolce .

Si trova la lasca, il bari)o, le ‘ciriol'e y Fas
socchic, e gamberetti.

In pesce di mare.

Pet nevitd si pud avere lo storione, sfoglie,
merluzzi , rospi , arzilla, e moccose, ma
queste entrato che sia il mese di marzo, non
sono pilt -buone. Si trova anche il pesce spa-
da, che nei chiamiamo aghi sardellina, e
qualche volta la sardella, come anche cala-
mari a penm., o
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In erbaggi.

S trovano carciofini, biselli , fave , sparisi
werdi , e gentili, ¢he sono grossi, e bianchi;
mandolint, e bericnocoli. '

In erbe per far minestre .

uAbbiamo'li_ spinaci ancora teneri, le lat-
tuche ; martaroli, finocchi, e qualche cardo,
benche questo in oggi. non ahbia pilvateivitd,
e pil gusto, acetosa, e cerfoglio.

I frutei per servire di antrie.

. Abbiamo ‘quando-la stagione @ buona fichi
pon maturi verdi-, noci verdi. non mature,
ammandorlini, bericnocoli, piselli, e fave te-.
nere in scorza. ‘ :

" NELL*ESTATE.

Noi, entriamo  mell’ estate,. la. quale come-
prende giugno, luglio, e agosto, per gode-
re della produzione dei frutti, che la natura
ha messo nella loro maturird.

La carne di manzo, e di-vitella si ha come
nella primavera , mai pai pill saporita., mentre
non mangiano pitt gli erbaggi, ma mangiano
del secume; vera ® che nella psimavera saran-
no pilt grassi, ma perd nell’ estate saranno di
piti buen sapore . In:pellame abbiama dei buoni

llastri teneri, ¢ le pollastre novelle, e verso:
il fine dell’ estate il cappene, ed il capretto .

In cacciagione a pela Feprotsi.,
_A.bbiamo i Teprotti » si ha 13 quaglia , ei

quagliotti, beccafichi, spioncellt, gialetti, e
verso il fine dell’ estate qualche starna. 7
- n
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In pesci di mare.

In questa stagione si_ trova poco buon pesce,
qualche starione, ; rocioli., sfoglie, merluzzi,
rospi, calamari, ed arzilla. :

In pesce di acquu dolce-

Si trova. la lasca, barbi, ranocchie,. e ci.
.riale. R - '
In legumi o ed: erbaggi ..

Si troxano faginoletti, biselli didiverse sor
ti, cetroli, pomi &’ oro, marignani, radici,
earote,- zucchette , cipolle fresche, cavoli,
c:rpucci, selleri, indiwa., cerfoglio, dragen-
cello, bassilico di diversa specie,. porri, erhe.
d’ odore di qualunque sorte.

Iy fruttn..

Si' hanno- biselli , persiche:,. prugne di ogni
specie , bericnocoli, fichi, cerase,, visciole
dolci, e salvatiche, le quali per le marmella~
te sono buonissime ,. pere: d’ qgni sorte, ane
gurie , ¢ meloni.

NFLL’ AUTUNNO:..

- L’ Autunno che camprende i mesi di Set-
tembre, Ottobre, ¢ Novembre, ¢ sommini-
stra abbondanza di tutto cid, che si pud desi-
derare per le delizie della.tavola, per mezzo
della racolta di ogni sorte , per la bontd del
.pollame , che ® veramente nell’ esser. suo, men-
.gre le galline sono legittime, perche in questo
tempo noa s’ innamerano per covare i pulcini,
e sono grassi tutsi i pollami; si ha la variesd
.di ogni serte di ucceilami, e cacciagione,. co-
.me anche i pesci di' acqua dolce, o di m;;:a.
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. In carne di beccheria.

S1 ha famoso nianio, buona iitella; ed il
maiale. - . B : :

In pollame.

S ba ogni sorte di bueni pollastri , e pok-
Iastre, e buoni capponi, piccioni, e galline, ¢
si troyano ancora gli anitrozzi.

In satvatice, e cacciagione .

Si ha il capretto, e qualche pernice, ha
beccaccia, tordi, starne, lodole, bizzarde,
fringuelli, ed ahleri animalt di diverse specie.

In pe.rée di acqua dolce .

. Si ba I’ anguilla, a tasca, il barbo, t ca-
pisciotti bastardi, le ciriole, i gamberi , ¢ le
ranocchie. -

In pesce di mare.

Si hanno le sfoglie , T merluzzi , fe mocce-
se, arzille, t roscioli, i buatti, e zanchette,
rospi, calamari a penna, calamaroni, gran-
¢i, concole ,. ostriche , panocchie, grancevo-
le, ed alwi diversi pesci. '

In evbaggr.

Si hanno i cavoli d” ogni serte , gobbi, sel-

Yeri, spinaci , biete, porri, e altre erbe di-

-werse servibili per la cucina, rape bianche,

rape rosse in frutto, uva di ogni qualitd, pe-

-re, fichi, olive, noci, nocelle, castagni, e

-ognt sorte di fruttt scelti, ed insalate diverse.
NELL’
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KELL’ INVERNO.

X 1nverno, che abbraccia it mese di De~
eembre, Genhaio; e Febbraio ; conferisce
molto coll’ Autunno, per le provisioni; ed
abbondanza di tutto cige, che esso ci ha som-
ministrato per il nostro wvitto, come pane,
.wino, legumi, ed ogni sorte di frutti, carne,
pollami, wuccellami, e pesce. C

Regola per ben piantare ana portata di
cucina in una tavola di venti,
O venticinqae coperis .

[
~

Siccome da tutti comprendere nen si'potrd
quel nome di coperti, percid alla prima seme-
brami di questo dare la pil1 esatta spiegazione .
Coperti adunque sono le posate con suoi ton-
'diai, e salviette, che intorno alla tavola met-
tere si sogliono, ehde tanti saranno i coper-
ti, quante saranno le persone, che alla tavo-
la intepveniranno. Premessa per tanto la spie-
gazione, e per dir meglio Iz definizione de”
coperti, veniame alla maniera di piantare una
‘portata di cucina in una tavola di venti, o
venticinque eopérti, o siano petsone; bisogna
primieramente avvertire, che in una tavola
di tal faita porre si deve in mezzo della me-
desima il desser; quindi si’richiedono nelfa
prima portata venticingque piatti di cucina comr
due piatti di rinforzi , fra’quali ddovranno com- -
putarsi le due terrine, ové poste saranne le due
2uppe, e tosto che queste saranno mangiate,,
vanno subito le defte terrine tolte dalla tavo-

" }a, ed in luogo di esse immediatamente rimes-
st aleri due piatti; Ma perd lo stesso ordine
tenere non si potrd ir una tavola, dove sola-
miente intetvengane sei, o sette persone; i

o : que-
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questo caso peéttanto in vece di porre nella
tavola il desser in luogo di esso metteze ¥i
. si deve un- solo lesso, ed il motivo si &, che
poneado. il desser, ttoppo andrebbe a restrin-
. gerst la tavola suddetta; con questa maniera
intante , e con un ral metodo regolare si pe-
trammo tutte le altre tavole, seconde che pill
©. meno persone ¥vi interverranno, & questa
medesima istruzione -servir potrd per la secot-
da portata. n
Per piantar poi con simmetria la tavola, ho
creduto bene di porre per numerazione qui
sotto tutrtt quei piatti, che servir debbeno per
la prima‘, e seconda porrata di cucina, ed ho
perd stimato bene di dovervi porre i numeri,
poich® se posti non li avessi, avrebbe potuto
-qualche volta riuscire di confusione, partico-
- larmente nel caso, che i piatti fra dt loro- non
corrispondessero, ed eguali non fossero, ma
che all’incontro trowandosi tl mumero, tro-
verd subito il sito, dove piantar si debba il
.piatto. I.e quali cose cosi essendo-, se sard
.appieno osservato il suddetzo- metodo , edistra-
gione , si polrd certamente chiamare una tavo-
la ben disposta coa pulizia, e simmetria. Bi-
sogna an¢ora avvertire , che in questa tavola,
che qui awanti troverete per la maniera di
metter i piatti, oltre i numert, vi troverete le
lettere, che indicano i piatti, ctod F. significa
fliamminga, S. significa Schifo, P. significa
tonnino, e G. significa grande, M, significa
mezzo- schifo , ¢ mezza famuminga, sicche an-
che questa regola ci vuole, accioccht facei
buona simmetria,-e con buon ordine riuscird
.alla vista di tutti i Commensali.
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PRIMA PORTATA.

INella prima portata troverste le numerazione .
i theee be vivande, che wvanno ne’ piarti
£he s0n0 -nei bore Posti, e nel swo numero o

_ croé.s

22

2ppaAz2p22

% A2

2722

10. F. G Il Bodd ail’ Inglese..

23. M. F. Sublessi di spinaci-.
15. F. Umido di vitella.

21. M. S. Fritto biznco .

13. S. G. Allesso di polio-

19. M. S. Fritto -diverso.

17. F. Umido d’ erbe.

12. M. S. Un Ragh. i

18. F. G. Torta di picciont-
‘3. 'Nerrima zuppa rossa.

1. Piatto'di mezzo desser-

2. Terrina zuppa bianca.

8. F. G. Torta d’animelle.
12. M. F. Fracass¢ di pollastri,
17. Umido di erba alla ‘Parmigiana..
1. M. S. Fritto di erbe.

13. S. G. Allesso di manzo.
21. M. S. Fritto rosso.

15. . Umido di vitella.

23. M. S. Cutolette di mongana empite,
e fritte. .

10. Turbante di riso ripieno .,

7. F. Salame.

4. T. Cotechini.

4. T. Lonza cotta al fieno .

7. T. Prosciutto .,

Debbonsi mettere quattro saliere:
‘Pue Schifi grandi, che devono servire per
rinforzi alle zuppe:
Umido di filoni con sa'sa di ragir :
U mido di petti di pollastri con salsa Spa-
gnuola,
Pian-
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SECQNDA PORTATA .
7. S. G. 1l bue alla moda.

'19. F. Gatrd ‘di amanderle ripieno di sal-

sa di vino di Sciampagna .
11. M, S. Crema di caffe. .
25. M, F, Canestrina intagli;‘a di pasta &
croccante ripiena di pistacchi brillantati.

g. F. G. Pasticcio rifreddo.

. 34.- M, F, Altra canestrina ripiena di gra-

pelli fritti colla salvia,
23. M. F. Altra canestrina ripiena di ca-
stagpe brollantite . _ :
19. F. Un floppd con salsa di rosolio.
11. Crema di pistacchi.
7+ S.. G Prociutto cotto al cignale.
I.. Il Desser. . .
22. T. Una guglia di cioccolata.
25. T. Una guglia bianca di amandorle.
13. M, S. Un pane a latte rosso.
21. F. Croccante.
4. S. G, Arrosto di mongana.
25. Una guglia alla mosaica.
22. T. Una guglia di pistacchi wverde.
3. G. Torta sfogliata. .
2. F. G. Pasticcio caldo.
4. S. G, Arrosto diverso .
a1. F. Croccante. -
13. M. S. Uova alla spagnuola.
11, Bg S. Altra canestrina ripiena di ma-
rinche.

9. F. G, Gelatine alla mosaica.
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-Regela del Cuoco,

Bisogna ‘in primo Iuogo aver caritd, e com-
sidcrare, che prima di toro i cuochi pili bra<
vi, ed esperti hanno tenuto questo-stesso po-
sto di Sotro-cuoco , sicche sard loro dispia-
ciuto di sentire gli strapazzamenti, edingturic .,
Voi ancora , ‘o Uthciale, quando entraste in
cucina ; voi pure siete stato sotto-cuoco, e a
voi non saranno piaciuti gli strapazzi che vi
avranno dati i vostri uffiziali di cucina, cesi
non piacciono ai sotto-cuochi; bisogna perd
armarsi di santa pazienza, e di caritd, e star
Yoro ‘coil’>>occhio sopra; avvertirh -di tener pa--
lita 1a cucina; il che consiste in tutto ynel-
16, che in essa si richiede, in-cazzarole, ti-
vole e in tutti ghi arnesi, e commestibili, che
oi son necessari. o
_‘La sera si deve dare ordine .al sotto tuoco,
che la mattina per tempo si trovi in cu-ina,
e sia messo il bollito, e con artenziore par-

ato beme dalla schiuma. e che sia ben.cuita=

ito, mentre noh si pud sapere, se H padrona
mandi a prendere -un brodo, e se il brodo non
fosse ben purgato, in'tal caso sarébbe tacciato
P officiale di cucina di poco polite, mentre 1
adroni, che sanno il loro dovere, non deb-
no sgridare il sotto-cuoco, ma P uffiziale
di cucina; onde il ‘sotto-cuoco deve avvezzar-
si pulito, e guando ¢id non voglia fare, =i
mandi via, che vale pit la pulizia di cucina,
. che per cosl dire quanto oro sia al mondo.
Bisogna ancora ordinare al sotto-cuoco, che la
mattina dopo di aver purgato il bollito renga
in ordine tufti i pisti di erbette, cipolla bene
sprentute , maiorana, aglio, e secondo le sta-
gioni quel’le erbe che ti troveranno. Come te-
mere anche in ordine, secogdo le stagioni, ca~

Luoco Mac, P.1. TG vo-
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voli, selleri, carote, pomidoro, marignani,
zucchette , pastinache , lattuche , cerfoglio,
bassilico , dragoncello, e tutte quelle cose che
nelle stagiont si ritroveranno. Dopo di cid de.
ve ordimare, che la mattina per tempo, pri.
ma che P uffiziale giunga in cucina, abbia py.
Yito i polli, e bene imbianchiti, e bene ag.
giustati in modo che I’ ufficiale non abbia che
dire; dope trovisi in erdine con la sporta,
quando giungerd I’ ufficiale in cucina, per poi
andare per far la spesa con esso lui.

s

Xl modo 5 che deve tenere i} Sotte-cuoco verse
# suoc Uffiziale y e P obbligo, che deve
avere nel su® Mminiszero.

-

L’ obbligo del sott-cuoco'verso del respetti-
vo uffiziale & che si deve sempre sottomettere
agli ordini, che riceverd la sera per la matti-
va; e che ia mattina, quando arriva il cuoco
in cucina, trovi in ordine tutto quello, che
Ja sera avanti avrd ordinato; eltre di cid deve
tenere in ordine i gisri di cipolla ben trita, e
spremuta’, agli, erbette, e maiorana, e rutte
separate 1”una dall’ altra messe in una rota di
latta con i suoi spartimenti; in oltre deve te-
nere in ordine i polli ben puliti , e aggiustari
secondo I’ ordine , che gli avra dato I’ ufficia-
le; deve tener bene schiumato il bollito , e la
marmita pulita tanto_dentro, che fuori.

. L’ onore del sotto-cuoco ¢ nel tener pulid
i rami della cucina, le tavole si della pastic-
cieria, che quelle della cucina, lavarle la mat-
tina pritua di fare i pisti, e dopo dato in ta-
vola, siccht la pulizia della cucina @ la pils
essenziale; ed @ decoro, prima al servizio del
padrone, e di pregio all’ yffiziale proprio mae-
Stro ,
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stre, & di onore al sotto-cuoco, che adempi-
sce il suo dovere.

Oltre dt cid il sotto-cuoco deve avere ri-
spetto al suo ufficiale , e non risponderere im-
prudentemente , e non fare quel mormorlo sot-
to voce, che forse & peggior assai , che rispon-
dere. Il che non si deve fare in qualunque ma-
niera al principale; se poi ascolta, ma non ca-
pisce quello che si dice, assai pili gli fard im-
pressione quel mormorio, percht chiaramente
non sa cos3 dice il sptto-cuoco, ¢ sard kasua
disgrazia.

Il sotto-cuoco deve avere attenzione, quan-
do arriva il suo ufliziale di cucina, di fargli
trovare in ordine due zinali, ed un asciurta-
mano per mettersi alla spalia destra, il ber~
Tettino , ed il trinciante da mettersi al 6anco,
il cattino per lavarsi le mani con acqua#puli-
ta, e tutta la cucina ben pulita.

ﬁ sotto-cuoco bisogna, che stia attento coll®
occhio, e Euatdi bene quello, di che i’ uffizia-
le avrd di bisogno; non fargli mancare cosa
alcuna; e allora I’ uffiziale vedrd P attenzio-
ne, e piglierd grande affetto; e manifesterd
tutta la sua benevolenza al suo sotto-cuoco.

Bisogna, che il sotto-cuoco si guardi dal
portar ciarle, n® ai padroni , n® a verun do~
mestico di casa contro il suo uffiziale , e mol-
to meno fuori di casa} bisogna che il sotte-
cuoco se vuole essere , e diventare un bravo uth-
ziale a swo tempo, bisogna dico, stia sotte
ad un bravo uffiziale, da cui di continuo si
lavori; ma non per uno, o due anni, ma per
lo. spazio di nove, o dieci anni, mentre cosl
si diventa uffiziale di fondo uell’ arte di cuci-
na, e in tutte le stagioni dell’ anno sempre
sard riputato moderno, e non diventerd mai
antico. Ma se appena il sotto-cuoco sa schiu-
mare il bollito, e ancora non sarahno due an-
ni, che professa di essere sotto-cuwoco, ,spbito

s’ in-
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& innalzerd colla ‘sua superbia a diventare wfi-
2iale, non mai potrd arrivare al grado di es-
sere buon uffiziale. :

Avendo so in rutto il decorso di questa mia,
qualungue siasi, Operetra data gid alla luce
nel 179Q. parlato in tutto s¥ decorso di essa
dell uso del butirro nella maggior parse delle
wivande , come che fih confacente al guste, e
per piv pulizia ; ed essendo stato ricercaro-di
€1d che doveasi porre in opera in mancanzs
del butirro: ho stimato bene in questa seconda
impressione aggiungere queste poche righe , av~
vertendo, che in difetto del busirro porra favsi
~uso, nei giorni di grasso, del distrusto nelia
medesima .dose, e quantita del burirro descris-
20; per aliro prima bene sgrassaro, e come %
£ detto nel suo capirodo a parte.

Fine detla prima parse .
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CUOCO MAGCERATESE

OPERUYS
D1l ANTONIO NEBBIA

PARTE SECONDA

©Ove s”insegna a cucinare ogni vivanda di lat-
ticini s erbe, pesce, e salumiy coll aggiun-
ta di metseve in pratica, e lavorare ogni
Jorta di commestibili da credenza, utile e
Vantaggioso non meno a Iovani serviteri , e
& donne di cucina, ma ancora a tusti quel-
& che vaghiono applicare a simile mestiere.






CORTESE. LETTORE.

' Per avere osservato, che il mio
Cuoco Maceratese ha incontrato pres-
so il pubblico tutto quell’ applauso, che
io forse mon mi credea, e per esse-
re esso stato pit volte dato alle stam-
pe e in questa Citth, ed in quel-
la di Venezia, e di Foligno ( segno
evidente del comum gradimento ) -ho
preso animo di presentarti la seconda

"Parte, che tratta di cucina di ma-

gro, e di latticini da imbandirsi con

-tutto il risparmio, e buon gusto, giac-

ché con uno stesso genere, sian sa-

lumi, o sian uova, o altro, si dk

- la maniera di far molte pietanze. Per
mag-
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maggior soddisfazione dei dilettanti si

aggiunge ancora nel fine un metodo
per lavorare di Credenza. Mi giova
sperare, che verrd quest” Opra accol-
ta non men che la prima, col mede-
simo aggradimento. Leggila intanto, @
vivi felice «



P OISO P
"M O DO

" DI PULIR BENE IL PESCE PER
1L LESSO.

prendete- il- pesce, pulitelo delle sue vali-
gie, che tiene sotto le ganascia, e se ¢ pesce
di squama., raschiatelo bene,.tagliandogli le a-
li sotto e sopra, ed all’intorno; ed il pesce
di pelle dovete con attenzione scorticare, in
guisa , che noa resti di essa pelle alcun vesti-
gio,, ¢ poi diligentemente lo laverete, dipoi
asciugatelo con. un canavaccio polito . Prends-
te quindi una cazzarolay e mettetevi dentre
il detto- pesce, ponetevi olio dolce, e sale,
nello stesso tempo spremeteci un limone spre-~
muto, fatelo in quarti, e girtareli dentro la
detta cazzarola, e non avendo limoni, sono
pure a proposito i melaranci, o I’aceto ;. vol.
tatelo: sottosopra , e lasciatelo stare in questa
salsa per lo spazio di un’ora e-mezza, ponen-
dovi. poi' I acqua, mettetelo. al fornello, e fa-
telo. bollire pii o- meno, secondo la. qualitd
del pesce, mandatelo in tavala.calde , circon-
dato- da erbetta , e con: pulizia.

Non istimo cosa vana il descrivervi qui i pe-
sci, che in tutto |’ anno ci dd il nostro mare
Adriatico, e sono: storione, alice, varolo,
cefalo, sfoglie,.arzilla., che nel nostro linguag-
gio viene detta raggia, moccosa, ch’¢ diver-
sa dalla raggia tanto nella sua pelle, che nel
sapore , rospt, calamaroni, e calamari a pen.
na, merluzzi, roscioli, baracole, pesce cane;
arclrllato con spine, squadro, ed altre specie
di pesce turchino,. ed altro pesce si di-coccia,
come di spina, il nome del quale tralascio per
non rendermi troppo noiose.
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Succe di pesce.

Nlettete_ dentro d> una cazzarela wnta nek
fondo di butirro, e pure & olio dolce una
quantitd di ci{polla‘tag iata a traverso, che co-
pra tutto il fondo, mettetela al fuoco non
tanto gagliardo , e venitela maneggiando con
<ucchiaia di legno, finche il soffritte si ridu=
a2 a color di cannslla, e poi gettatevi dentro
il brodo di pesce lesso insieme con una caro-
fa, un poco di maiorana., ed una porzione
conveniente di pesce ordinario { si esclude il
pesce raggia, baracole, ed archillati, che
Ron sono buoni per tirare il succo ). Dope
Yolito per un quarto d’ ora incirca, passatelo
Per un canavaecio, © stagnino, e salvatelo
per servirvi dopo- passato, per zuppe salse,
ed umidi.. ’ '

Coll dsi pesce ..

Prendete wna cazzarola, untatela. nel fonde
con butirro, o pure con olio dolce, coprite
pure il fondo con Cipolia tagliata a. traverso,
mettetela al fornello con fuoco nom tanto ga-
gliardo, venizela maneggiando con. cucchiaie
di legno finch® prenda il colore di cannella ;.
gittatevi dentro pesce diverso, bencht sia mi-
nuto { my avvertite, che non puzzi ) con
quattro garefani, wn mazzetto dt erbetta, e
brodo di peésce lesso, e fatelo bollire per un
quarto d’ora. Quindi colate tutta la composi.
zione per un canavaccio, spremetela adagiata-
mente; dipoi rimettetela nuovamente al fuo-
€0 in una cazzarola palita, e quando boHe,
gettate dentro un poco di colletta, e fatela
cuocere in modo , che nen resti n¢ liquida,
nt densa. Questo coll vi pud fervire per umi-
di, zuppe, e salse. ’ _
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Moado di fare la cellesta o

, Prendete una pila, mettetevi dentro una
.2uantiti discreta di fior di farina, secondo il

isogno , che avrete, stempratela con acqua
chiara, avvettendo , che non resti troppo k-
quida, nt troppo deusa, e questa vi servird
per tutte le composizioni nelle quali Si mette
la colletta.

AVVERTIMENTI.

1. Si aveerte il Leggitore, che allora quan. -
_do io parlo di zuppe e di altri piatti, inten-
do sempre di farli per due, o tre persone,
perd parlo in ogni luogo della dose, chs in

ssi vanno, secondo questa quantitd. Voi pe-
vete regolarvi secondo la moltiplicitd del-
le persone, che saranno in tavola.

2. Nel decorso di quest” Opéretta, trattando
to di far zuppe, o altri piatti di magro, tro-
vera chi legge, che miservo di butirro, e for-
maggio parmigiano. Avverto perd, che man-
‘'cando questi due generi, si pud servire dell’ o-
Lio dolee in vece del butirro, e del formagsio
nostrale dolce in luogo del parmigiano, e se
saranno giorni di grasso, in vecce dell’ olio, e
del butirro, si pud servire dello strutto buge
no, e se ¢ vigila, del solo olio dolce.

3. Troverd pure spesso in essa Operetta que-
sto termine spezieria dolce, dovete intcudere
per essa pepe dolce, cannella, noce moscata, e
garofani in assai minvr quantitd degli altri ge-
neri, m il tutto p-s:o ussieme, e a discrezicne
delle zuppe, o ptatti, che .dovete prepiruce.,

4. Quando si dice zu?pa, s’ intenide, che
nella terrina , ove si porrid la composizions, vi
siano preparate le fette, o crostelle di pine
abbrustolito. Dove poi anderanno le crostelle,
s”indicherd, allorcht si trattera delle zunp:, o

T piate
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piatti, che le richiedono , e quando non vi st
trovano indicate, ci si porranno le fette..

5. 11 cuoco deve assaggiare ogni vivanda per
non avere ad isbagliare nel. farla o troppo ine
sipida, o troppo salata.

6. Si avverte il cuoco a mandare in- tavola
ognl zuppa calda , e quello che pili preme, la
mandi con somma pulizla. Se poi vi sara al-
cuna zuppa, che debba comparire in tavola
fredda , s’ indicherd a suo luogo. :

S L
DELLE ZUPPE.
Modo di preparare i pane abbrustoliro.

P’rima di ogn’altra cosa dovete preparare-il
pane per la zuppa, il. che si fa cosi. Prende-
te una, o pih pagnotte, secondo la quanti-
td della zuppa che dovete fare, purgatela delia
superficie colla grattacascio ; tolta essa superfi-
cie, si dovri levare tutta la mollica, e le cro-
ste abbrustolite in maniera, che prendano il
colore di cannella chiara, edi essa vi servirete
per quelle zuppe, che le richiedono; cosi pu-
re brustolite le fette di pane per quelle zuppe,
sotto delle quali le dovete mettere . ‘

Zuppa di gambi di larruga .

rendete gambi di lattuga, purgateli bene,

e fetrateli in acqua chiara; di poi lessateli con
un poco di sale; cotti che sono, fateli cola-
re; quindi prendete un cazaarola, metteteci
un’ oncia di butirro, ponetela a lijuefare nel
fornello, tritateci cipolla , erbette, e timo;
oneteci sale, e spezieria dolce, lasciando-
fa soffriggere insieme, e poi mettete dentro
essa cazzarola li gambi, lasciandoli incorpo-
xare insieme, e poneteci dopo incorporati

una
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una feglietta di latte.. Quando la dovete man-
dare in tavola, sbatteteci due, © tre rossi d*
uova con un pizzico di farina, stemprati. con
un poco di latte, mescolate bene la detta
composizione , e finalmente poneteci dentro-
due oncie di parmigiano: mandatela in tayo-
Ja nella terrina preparata con fette. ec..

Zappa di obbiesse ..

Prendete Ie obbiette, levate loro tutte le:
coste , lasciando il solo verde, lavatele bene,
e poi lessatele consale, poi spremetele ,- e tri-
tatele . Quindi prendete uwa. cazzarola,. pone-
teci. due. oncie di butirro,. fatelo. liquefare co-
me sopra,. lritateci un poco di erbetta,. mety
teteci- sale a giudizio,. e spezieria dolce, e le
obbiette; fate soffriggere il. tutto:sino.a tane
to, che sia bene incorporato: di poi vi met-
terete succo di pesce.a giudizia, e finalmente:
gonete nella terrina preparata con pane gid.

ollito nel brodp di pesce; mandatela in.ta-
vola- ec..

Zuppa di rape. .

P‘;‘end@eter le rape, mondatele bene dilla suz
corteccia, e fertatele a dadi; awwertite che es-
se signo tenere, lessate con un peco di sale,
e lessate ,. che sono,. fatele colare. Prendete
quindi una cazzarola, metteteci un’ oncia di
butirra,. e ponetela al fornello a liquefare ;.
liquefatto poneteci le dette rape con sale,. e
spezieria dolce; fate che s’incorperi bene-in-
sieme, ed incarporato. poneteci una faglietta
di latte; prendete wuna cipolla, trapunratela
con quattro O cinque garofoli, e ponetele nel-
la detta composizione, e corta che sia levate
la cipolla, sbatteteci tre rossi d’uova, con
un pizzico di farina; stemprateli con poco di
latte, metteteli nella detta composizione,

. me-
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mescolando il tutto ben bene ; e quando fadovere
mandare in tavela, mischiateci due oncie di pate
migiano grattato. Ponetela nella tetrina ec.

. Zuppa di piselds teners.

Levati dalla buccia o scorzaipiselli, pren.
dete due oncie di butirro, e posto inuna caz-
zarola, ponetelo a liquefare nel fornello, e
Yiquefatto , tritateei cipolla, erbetta, e maigra-
na; fate soffriggere bene il tutto, e giunto il
fritto a dovere , metteteci li piselit , mescela~
teli sempre sino a tanto che prendano il buon
gusto , poneteci sale, e formaggio parmigmno
grattato. Di magre poi, olio dolce, succo,
® coll di pesce con pane bollito in detto bro-
do, ma asciutto; metrete il' tutte mella ter-
rina, ¢ mandatela ec. .

Zuppa di cavoli .

Provedete cavoli teneri, puliteli bene, @
essateli con un poeo di sale, cotti che sone
spremeteli bene, poi tritatelt.. Prendete quin-
di una cazzarola , mettecidue oncie di butirro
fatelo liquefare come sopra; liquefatto, pone- -
teci i cavoli consale, espezieria dolce; dappoi
che si saranno incorporati, metteteci una fo-

lierta di latte, lascianda, che il tutto bella

ene, scioglieteli corn un poco di latte, e get-
tateli nella detta composizione, andatela sem-
pre mescolando fino a tanto che vi resta in-
verniciato il cucchiaio, mischiateci in fine due
oncie di parmigiamo grattate ,- ¢ mandate ix
tavola ec. -
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Pure di piselii d> inverno .

- Prendete ceci bianchi, che sieno cottori,
urgateli\, e ponetelia cuocere ; cottiche sono
vateli dal suo brode, pestate.essi cegi nel mor-

taio , e raffinati che sono, passateliper lo stac-
€io coununcucchiaie di legno; di. poi. prendete
de’spinacy, puliteli, e lavateli bene, ¢ mete
telrin acqua bollente , ed alzato il bollore, ca-
vateli e spreineteli bene; prendete uma cazzae
rola , metteteci due oncie di butirro , fatelo li»
quefare come sopra, tritateci cipolla, erbetta,
e maiorana , fate il tutto seffriggere , e soffrit-
to abbastanza, poneteei li spinaci con sale

spezieria dolce, meschiateli bene; quindi vi
metterete mezzo cazzarolo di brodo di esso ce~
ce, fatelo bollire sino a tantoch?® si consumi

“esso Brodo. €avareli dal fuoco, passate essi

spinaci in un diverso. piato del cece per lo
staccio. Prendete una cazzarola pulita, e po-
meteci dentro li ceci passati colli spinaci ; si av-
wverte, che li spinaci sieno in maggior quantitd
delli ceci, perch® vengano verdi; se poi ve-
misse troppo densa, aggiungeteci il brodo de”
ceci, ovvero brodo, o succo di pesce . Inque-
sta zuppa ci fa bene il prne bollite col brodo.
del detto cece, o pure il pane feftato a dadi,,
e fritto nel butirro, o nell’ olie dolce. Posta
Ia purd nella terrina, spargeteci sopra il detto.’
pane fritto , ¢ mandatela in tavola ec. ’

Zuppa &i- pomidoro .

Ponete due ongie di butirro m. una cazza.
rola, ed una cipolla fettata in piano, ed i
midoro pacati in piano, poneteli al fornel-
o, lasciandoli incorporare; poi metteteci sa-
le, quattro garofani, e stecche di cannclla a
giudizio, fateli cuocere sino a tanto che sie-
no disfatt bene. Se & vigilia, poneteci un caz-
. Za~

~



6
aarolo di succor, ovvero di brodo di pesces.
se poi nont vigilia, metteteci mezza foglietra:
di latve-, lasciandoli bellire, e cotti che saran--
no , passateli per staccio-, quindi riponeteli nel-
la cazazarola pulita e fateli bellire. Poi pre-
‘parate- nella terrina il pane bollito nel - brodo
di pesce, ma fate che il pame sia asciutto, get-
tatevi sopra la detta salsa: se poi non vi fos-
se brode di pesce per- farci bolfire il pane, vt
fotete servire delle fette come sopra abbrusto-
itey ¢ mandatele in tavola ec.

Zuppa di goboi .. )

Prendete gobbi teneri, mondateli, e purga+
teli bene si di fuori come al di dentro; ta-
gliate essi gobbt alla grossezza di un dito, fa-
teli- cadere nell’ acqua chiara allerch® It taglia-
te; lessateli cen un poco di sale, e di poi co~
Jata che sia bene I’ acqua,. spremeteci subito un

oco di limone, 0 arancio, o0 aceto, mesco-
andoli sottosopra a- modo di castagne, e la-
sciateli di nuovo colare; quindi prendete una
cazzarola, metteteci due oncie di butirro; fa-
telo liquefare, e liquefarto, tritateci-un poco
di bassilico, maiorana, erbetta, ed un pizzi-
co & aglio, metteteci sale, e spizieria dolce ,
fate-H tutto soffriggere, e poi poneteci-li gob-
bi, dando loro perd prima una lavata con a-
cqua calda,. mescolateli spesso.lasciando in-
corporare, metteteci dopo un ramaiolo di suc-
€0, o pur di brodo di pesce, e mezzo rama-
iolo di coli, ovvero mezza foglierta di latte..
Cotti:chie sono , sbatteteci due rossi d> uova con
un pizzico dt farina, stemprateli bene, o con
latte, o con succo di pesce, poneteli nella
composizione , maneggiateli sino a tanto che

-si stringzno, in fine mischiateci due oncie di
parmigiano grattato, penuete il rutto.nella ter-
rina, e mandatela in tavola ec.
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Zuppa di selleri ..

Prendete selleri teneri, tritateli in acqua chia.
ra, e cosi-lessateii eon-un poco- di s:ie; cot-
tt che sono, fateli colar bene ; quindi prendete
una cazzarola, poneteci un’oncia di butirro, e
fatelo liquefare come sopra; tritateci cipol—ia,
erbetta, e maiorana,. fate che s> incorporino ;
incorporati che sene, poneteci i selleri con
sale, e spezieria delce. Wniti che saranno col.
la detta composizione , metteteci una fogliet.
ta di latte, sbattetect due rosst duova con
un pizzico di farina, e stemprateli con un po-
co di latte , peneteli nella cazzarola, e fateli
unire, & poce-prima di mandarliin.tavola mis
schiatect' dwe: oncie di- parmigtano grattato;
poi ponete il latte nells terrina con fette brue
stolite, ovvero-con pane bollite;. e nel suce
co, o nel bredo di pesce. Se & vigilia, sers
vitevi- del larte d*amandesle ; e per. stringerlo.
poneteci un poco di colletta. -

Buppa di carote-..

Prendete le-carote, raschiatele, e pulitele-
e, spaccatete nel mezao, levatele il midol
lo , tritatele in acqua chiara, pigliate una caz-
zarola con un”oncia dibutirre, e fatelo lique~
fare; poi tritateci cipola, e maiorana; e fate.
Ia soffriggere abbastanza; quindi metteteci le
carote ; mescolatele bene, poneteci sale, o
spezieria dolce, fatele cnocere bene, giacche
queste non si lessano :- cotte che sono , mette~
teci- brodo, e succo di pesce unito con collet~
ta, ovvero servitevi del laete , tritateci un po-
co di erberta, e farele incorporare ; sbatteteci
due rossi d* nuova con un pizzico di farina, stem--.
prati con un poco di-latte, in fine mescolate-.
ci due oncie di parmigiano-grartato, e manda-
teli in tavola mella terina com fette ec:
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Zuppa di radiche di pastinache.

Per farla con butirro ec. la farete come la
suddetta delle carote. Per farla poi- di vigilia,
fatela come segue. ,

Pulite le pastinache come le carote, e fatele
come le suddette, poi tritate cipolla, erbetta
e maiorana, purgate bene uaa sardella, o ali-
ce dalla sue spine, e squame; mettete il tutto
in ‘una_ cazzarola con olio dolce, ¢ fate il tut-
to soffriggere assieme , e cid fatto, ponetevi le
dette radiche con poco sale ; e spezieria dolce,
fatele incorporare, poi mettetect un cazzorolo
di brodo di pesce, ed uno di coli; il che se
mancasse , servitevi del latte di amandorle pas-
sate per lo staccio con un poco di colletta,
ma questa la metterete quando I’ avrete a man-
dare 1n tavola, e nello stesso tempo spreme-
teci un poco di limone, o di arancio, e man.
datela in tavola.ec. : :

Zuppa di marignani detsi melanzani .

'Prendete i marignani, che non sieno passa.
ti , mondateli bene, fettateli a dadi in acqua
chiara, lessatelt con poco sale, e poi pone-
teli a colare: indi prendete una 'cazzarola,
‘metteteci un’ oncia di butirro, e fatelo liquefa-
re ; dopo tritatecicipolla, bassilico, timo, ed
‘erbetta , e fateil tutto soffriggere; poi ponete-
«i B marignani con sale, e spezieria dolce, {a-
-teli incorporar bene , quindi ci metterete un
<cazzarolo di succo di pesce, e mezzo di coll.
In mancanza di questo servitevi o del latte,
© pure del latte di amandorle ; servendovi pe-
rd del latte, sbatteteci rossi d” uova, e ci
metterete formaggto parmigiano, come .nelle
altre zuppe . Cotti chesieno , poneteci un po-
co di colletta, mischiando bene la deita com-

. w
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posizione , mettete il tutto nela terrina, ove -
sia preparato il pane bollito in brodo di pe-
-Sce, ma asciutto, ed in mancanza di esso bro-
do, fette abbrustolite e¢c. .- -

Zuppa & Spinaci. - .-

Preudete B spinaci, purgateli, e lavateli bee
me, quindi premosciateli con aqua bollente,
poi spremeteli, e tritateli. Pigliate una cazza-
rola, metteteci due oncie di gutirro, e fate-
lo liquefare. Di poi tritateci cipolla, erbette,
e maiorana, e fare soffriggere sl tutto, e sof-
fritto abbastanza, metteteci li spinaci bene
spremauti con sale, e spezierla dolce; fate che
8’ incorpori bene, e poi metteteci una fogliet-
ta di latte , e fateli bollire sino a tanto che
sieno giunti a cottura; prendete cinque o sei
amandotle dolci, abbrustolitele, pestatele, e
yaffinatele bene , stempratele con un poco df
brodo degli stessi spinaci, preso dalla cazza-
rola , gettatele in essa composizione, sbatte-
teci tre rossi d’uova con un pizzice di farina,

neteli nella stessa composizione , mischiates

i in maniera , che venga lattiginosa ; mesco~
Jateci in fine tre oncie dgt parmigiano grattato,
e mandatela in tavola ec. ’ :

Zuppa di coste A obbieste. ;

Prendete le semplici coste d>obbiette, pu-
Mtele da*>suoi filacci, e lavatele bene , taglia-
tele della grossezza d>un dito, lessatele con
poco sale, e fatele poi colare. Pigliate una
®azzarola, metteteci olio dolce a giudizio,
con uno -,sficchio di aglio, erbetta, maiorana,
‘€ timo, il tutto tritato, fatelo soffriggere, e
soffritto a dovere, metteteci le coste d* ob-
biette con sale, e spezierla dolce, lasciatele
imcorporar bhene, @ poi ponseteci o hrodo, @
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succo, o coli di- pesce, e lasciatele enoceres
quindi prendete due oncie di amandorle dolci ,-
brustolitele , pestatele, e passatele per lo stac-
cio , stempratele con un poco di brodo di pe-
sce, e poi gettatele nella detta cazzarola; fa-
tele pigliare corpo, uniteci un poco di collet-
ta, e succo di limone, o arancio, e manda-
tela in tavola con ferte ec..

Zuppa - di sorsi di cavoli fatta a rape di
: vigilia per L inuerno .. '

Prendete i cavoli sopraddetti, mondateli be-
ne della loro scorza, fettateli a dadi sull’ acqua
fresca, pob lessatuli. con un poco disale, e fa--
teli colare. Quindi prendete una cazzarola,
metteteci due oacie di burirro, fatelo- liguefa-
fe,, e pot trit.teci .pure maiorana,. bassilico,
ed erbetra, can uni presa di rosmarine in pol-
vere: f:tele soffriggere, e soffritte a dovere,
poneteci li-cavoli, spolverizzateli con sale, &
spezierla dolce, fateli incorporare, e poi met-
teteci una foglietza dt latte; lasciateli cuoce-
re,. ¢ cotti che sono, sbatteteci tre rossi & no-
" va,.con: un pizzico di farina,. stemprateli con
un poco di latte:, e gittati nella composizio-
ne, infine mertereci, e mescolateci tre oncie di
parmigiano grattato, e mandateli in tavola ec.

Zuppa di cavoli, e viso..

Prendcte cavoli teneri, puliteli, lessateli ,
tricateli, e spremeteli; pigliate pot una caz-
zarola , metteteci due oncie di buticro, e fate-
lo. liguefare , poneteci uno spicchie d’ aglio mac-
cato, e matorana trita, e fate il tutte soffrig-
' gere ; soffritto:-che sard, ponetect li cavoli con
sale, e spezieria dolce, fateli incorporare me-
scolandoli spesso;: incorporati, peneteci. mez~
za foglietta di latte, e lasciateli cuocerf, bene..

rens
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Prendete un’altra cazzarola, metteteci due on-
cie di butirro , e liquefatto che sia, gittateci
an piccolo pizzico di cipolla tritata, e fatela
soffriggere ; poi prendete quattr’ oncie di riso

rima purgato, e fatro stare in infusione, <o-

rtelo , mettetelo dentro la cazzarola, lasciane
dolo crescere, -ed incorporare; metteteci pure
sale, e spezierla dolce, mischiatelo spesso, per-
che nd si attacchi, ne si abbrugi; merteteci
me2za foglietta di latte, e cresciuto che sard
a dovere, unitelo colli cavoli; meschiateli be-
ne., ‘¢ mischiateci ancora due oncie di parmi-
giano grattato, € mandateli in tavola ec,

Zuppa di cavoli 4 ¢ lenta.

Li cavoli fateli come sopra, ma in wece
dol datte, metteteci il brotdo della lenta. Pren=
dete poi la lenta, che sia cottora, purgatela
bene, fatela cuocere in acqua di cola; ponete-
ci‘un piezico di menruccia con cingue o sei
spicchi d’ aglio tritato, -sale, ed olio dolce.
Geotta che sard, passate la metd di essa nello
staccio, e gettatela nella cazzarola de’ cavolt
coll’ altra metd della lenta intiera. Se avrd
bisogno di umido, poneteci il brodo della len-
ta ; mandatela in tavola ec.

Zuppa di ceci bianchi alla purd.

: ?rendete ceci bianchi, che sieno cottori,
purgateli, e fateh emocere in ac?'ua di cola,
e -cotti che sarammo , ponetect aglio tritato, e
rosnarino in polvere, sale, ed-olio dolce, e
fateli incorporare; di poi levateli dal loro bro-
do., pestateli, e passateli per lo staccio, stem-

rateli col brodo -di esso cece, rimetteteli nel-
a cazzarola pulita, e fateli ribollire; fate che
on sia nt troppo densa, nd troppo liquida ;
quindi prendete il pane e friggetelo , gomg st
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& detto della purt di piselli d’inverno, e ser-
vitene, come in essa puré d’ inverno ec.

Zuppa di cece vosso, e dasagne.

, Fate de’ ceci rossi, come avete fatto de’ce-
ci bianchi, e conditeli come essi, ma fate, che
vi resti il brodo sufficiente a cuocere le lasa-
gne, o altra pasta; cotti colateli, e poi pren-
dete la quarta parte del cece, pestatelo, e pas~
satelo per lo staccio,. quindi fate cuocere le
lasagne co! brodo nel cece, e cotte stemprate
1a pure col brado di lasagne a giundizio , me-
schiatele bene, e mandatele in tavola ec. '

Zuppa di viso, e pomidoro.

~Prendgte il riso, e fatelo, come nella zup-
pa de’ cavoli, e rise. Prendere li pomidoro,
e fateli come nella zuppa di essi pomidoroe .
Unite Puna, e I’altra composizione, ‘mette-
teci mezza foglietta di latte , e due oncie di
parmigiano grattato, mescolatelo assieme nel-
ta auppa, ¢ mandatela in tavola ec.

Zuppa di riso in cagnd.

Prendete il riso , pulitelo, e mettetelo in
infusione ; prendete una cazzarola, poneteci
due oncie di butirro, e fatelo liguefare , met-
teteci il riso, e fatelo cuocere, come nella zup-
za de’ pomidoro; di poi metreteci sale, spezie-
ria dolce, fate che s’ incorpori: poneteci poi
una foglietta di latte, lasciatelo ¢rescere, met-
teteci due oncie di parmigiano, e quattro rossi
d’ vove sbattuti, meschiateli bene nella com-
posizione , e mandatela in tavola ec.
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Minestra di sementini, o altra
X pn'.l‘tl * ’

-In tre maniere pud prepararsi'questa mine.
stra, ed io in tutte e tre le maniere ve la addi-
- to. La prima si ¥, che presa la pasta la dovere
cuocere nel brado di pesce rospo, o di merluz-
2i, e cotta, metteteci un cazzarolo di succo,
ed un altro di coll di pesce con spezierla, me-
schiatela bene, e mandatela in ‘tavola ec.

Lia seconda, prendete mezza libbra di aman.
dorle dolci, pulitele della sua corteccia, pe-
statele, e raffinatele bene, stempratele con due
fogliette di acqua, passatele nello staccio; di
foi prendete una cazzarola, metteteci il detto
atte con sale, e fatelo bollire, e mentre bol-
le , poneteci nove oncie ‘di sementina, e cotta-
che sard, metreteci zucchero, e cannella pol-
verizzata, datela in tavola ec. :

La terza,; prendete un mezzo di latte, e fat-
. to bollire metteteci nove oncie di sementina
" con sale, e cotta, metreteci tre oncie di par-
migiano, e due di butirro liquefatto; manda-
tela in tavola ec.

Oglia &lla spagnuola di vigilia.

Prendett il cece bianco , cocetelo, e condi-
telo, come si ¢ detto de’ ceci bianchi alla pu-
re; prendete poi una cazzarola con olio dol-
.ce,’%assilico, timo, e maiorana il tutto tri~
tato ; pigliate una mezza libbra di tarantello
e due alici, o sardelle, il tutto ben pulito, e
il tarantello dissalato, tagliarelo a dadi gros-
si, e mettetelo in detta cazzarola con le alie
ci; fateli soffriggere, e cotti che sono i ceci,
mettete arch® essi nella stessa cazzarola, la-
sciandoli incorporare assieme., Prendete quindi
Ii torsi di cavoli, rape bianche, fettateli a da-
di, poi radiche di erbetta, selleri, e tagliateli

’ in



188

in lunghezza di poco mene i un mezeo dito,
€ lessate ogni cosa con sale, e presa un’altra
cazzarola con aglio tritato, olio, e spezieria
dolce fateli soffriggere, e poi metteteci le det-
te erbe; incorporate che.sono, mettete il tutro
nella .cazzarola del cece, lascizte, che si uni-
scano, e poi metteteci le dette erbe, e cavoli
ec. Incorporati che saranno, mettete il -tutte
nella cazzarola del cece, lasciate, che uniscane
bene insieme., ¢ poi mandatela in tavola ec.

Zuppa di -gamberi-di fiume, ¢ granci-

Lessate i granct.,, €-gamberi con poco sa~
le, e pot capate li gamberi, cavando loro il
pieno del corpo., e le teste insieme co’ grans
ci, pestateli bene insieme., stemprateli colle
stesso brodo , e passateli per canavaccio. Fa-
te bollire questo brodo con un-poco di collet-
ta con olio ‘e spezierla dolce, .gittandoci il
pieno delli gamberi, fateli bollire assieme, ¢
cotti wnandateli -in tavola ec.

Zuppa di granci di mare.

Lavazi bene i granci, metteteli in wna caz.
zarola con olio, o pur butirro, cipolla, er-
bette, e maiorana trirata; fate il-tutro soffrig-
gere, e poi mettsteci li granci -con poco sale,
e spezierla dolce, e volgeteli -sottosopra sino
a tanto che si sieno incorporati, gittandoci
brodo di pesce, ed in mancanza di esso met-
tateci-acqua, e fateli-cuocere. Cotti, cavate-
li., lasciandoli colare sulla cazzarola, pesta-
teli e stemprateli collo stesso brodo, passate-
Ii per canavaccio, -e spremeteli bene, prendete
le crostelle di pane, e fatele bollire in detta
composizione, e spremeteci o limone, o aran-
cip, e mandatelo in tavola ec.



%)
Zuppa di panocchic.

: Faréte‘ questa zuppa. nella -stessa maniera
di quella de’ granci di mare suddetta,

. Zuppa di tartufoli s © cardareile .

Seh carderelle saranmo fresche, pulitele be-
ne , e megtetels in infusione; se secche, met-
eetele in infusione il giorno avami con acqua
tepida. Prendete yna cazzarola con aglio tris
tato, erbetta, maiorana, e fate il tutto sofs
friggere; <quindi -poneteci de cardarelle con sa-
le , ¢ spezietia dolce, e fatele incerporare; di

1 metteteci un cazzarolo di brodo di prece

.Se pur piace }, 3¢ non piace , poneteti mikz-
zo cazzarobo. di acqua . Prendete un’altra cuz<
zarela con poco d’ okio dolce, poreteci 1 tut-
wuafoli fetzati, se sono freschi, se ‘secchi, titell
stare in. mfusione., ponetelic dentro la Tizza-
rola con poco sale, e spczierla dolce, fatddi
soffriggere, £ poi .metreteci unmezzo bicchie-
re di vino, fatelo consumare, metteteci guell®
acqua., . metla gnale somo-stari in infusione I
tartufqlic Wotti che sonu, metteteli nella caza
zarola delle cardarelde , -fate che si tncorporis
no hene imsieme , ‘mandateli 70 tavoia cour {et<
te di-pané, e succo di arancio.

Zuppa di tartufoli soli
uesta zuppa fatela conie P anzidetta de’

‘soli tartufoli con fette di paove ec., ©
succo 'd’ arancio. S
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Zucca di cancoley e telline.

Lavatc bene le concole, ¢ telline, prende.
te upa cazzatola con olto dolce, e spezieria,
€ poi ponetevi Je concole, fatele soffriggere a
fuoco gagliardo, e venitele mescolando spes-
so. Subito che le vedrete aperte, cavatele dal-
la coccia, e salvatele. Mettete il brodo in
una cazzarela, e fatelo bollire, poi spargete-
lo sopra le fette abbrustolite, mettetevi sopra
e concole, spremeteci un mezzo- arancio, e
mapdatela in tavola. Cosi pure farete la zup-
pa delle telline. R .

Zuppé di pesce 4 cold .

‘ F,ate bollire le crosrelle abbrustolice nel
brodo di pesce, ¢ metteteci spazierie dolci, &
quando: avrd alzate.il bollire, poneteci un caz-
aarolo .di coll di pesce, e mandatela in tavola
€0n poco succo, e raspatura di- lizmone. -

Zauppa di pe.rcé.li.rcia .

Cu‘o‘cete il pesce -rospo, e merluzzo con
erbezte, cipolla, una carota, matotana, sale,
e quattro garofani; poi prendete il pane bru-
stolito o fatela bollire col detto brodo., alza-
to che avra il boilore, ponetelo: nella terrina
con un poco di spezieria dolce, e mandatela
in tavola ec. R .

Bagnomaria.

Prendete lIe uova, e sbattetele bene, e sbat.
tute, prendete tanti cazzaroli di acqua del pe-
so di quattr’ oncie per ciascuno, quante sono
le uova, e ponetela nella pignatta, dove sono
le uova sbattute con sale, "mescolateli bene ;
invece ‘perd dell’ acqua vi potete sm'virlea del

1 <3
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latte, o del Iatte di mandotle passato per ca-
navaccio . Quindi prendete una cazzarola, o
stagnata capace di_conténere la pignatta; em-

r’ge‘ la cazzarola di acqua fredda, ¢ metteeci
12" pignatta ben coperta, e fatela bollite; os-
servate perd , che non vi entri I’ acqna della
cazzarola , e stretta che sia, cavatela, e met- -
tetela cazzarolo per cazzarclo nella terrina;
ogni cazzarolo del bagnornaria spolverizzate-
lo con parmigiano, e ¢annella, ed in fine po-
neteci due oncie di butirro liquefatio; mmn-

datela in tavola ec. ¢
Minestra di zucca.

.DO o ben purgata la zucca s} al di den-
tro, cge al di foori, lessatela, e fatela ben
tolare , e poi passatela per lo staccio ; poscia
ponetela in @na cazzarola con sale, ed tncore
Porata 'metreteci quattro , o cinque rossi d*
nova shattute, ¢ prima di mandarla in tavolas
meschiateci due oncie di batirro, e formag-
gio parmigiano ; spolverizzatela in fine con
cannella, e se ¥ di vigilia, metteteci latre di
inandorle, cannella, e zucchero. - 4

* Giunto la Dio merce illa fine del parapras
fo delle zuppe , immediatamente passo a trat<
tare delle salse : il fine si 2 ‘gerb, perch® esse
salse servono a dare il buoh gusto ad ogni
sorta di piatto. Quindi, dopo premessi alcu-
Di avvernimenti, insegnerd nel modo pid chia-
o, che mi @ possibtle, la maniera di com-
porre esse salse, perch® servir ve ne possiate
non solo per que’ piatti che da_me s’ indiche-
ranno, ima pur anche per quelli, ne’ quali vi
piaceta di unirle. :
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AVVERTIMENTI.
| I |

Sari vostra cura lo sgrassare , prima_di
mandare in tavola gualungne vivanda, ogni
composizione , servenda cid non sole per puli-

- zla, mMa per non nauseare li padroni che servite..

I1.

Quando si dice olio , sempre intendete, che
esso sia dolce.. : '

I

.Allorchk si dice di dover porre in qual-
che composizione la cannella ,. intendete sem-.
pre la cannella pestata, perci\h quando si ri-
chiederanno. le stecche di essa, s’ indicheranno

~ a suo luogo. .
LIV,

. Poich?: si dice , che vi serviate del _parmi.
giano, o fermaggio nostrale dolce, s’ intende
sempre grattato . .

V.

Spéssissimo sentirete , che si metta a sof-
friggere cid, che & nella cazzarola; ‘intende-
te, che essa_si ponga al fornello.

. VL

Quando si dice, che poniate un ‘cazzarolo
“ ™ di succo di coli, di brodo, o di acgna
nella composizione, intendete che il cazzaro--
lo nt sia tanto grande, nd sia tanto piccolo,-
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‘ma che corrisponda allx quantitd délla com-
posizione che sarete per fare.-’

- WH.

, Menrre si dice, che nelle salse, ed in qua-
lanque altra composizione wi poniate la’ col-
letta , dovete intendere , che ve ne poniate in
tanta quantitd, che basti a stringere essa' com-

sizione, in maniera perd, che resti piii-to-
sto liquida che densa.. i -

I 3 |
DELLE SALSE.
"Salsa di-tarantello.

Prendete"una cazzatola’, metteteci olio,
aglio, erbetta, e maiorana tritata, e fate il
tutte sdffriggere’; quindi presa mezza libbra di
“tarantello pulito, e dissalato, fettatelo a da-
+diy, e ponetelo tn detta cazzarola con spezierla
dolce, fatélo incorporare, metteteci- due, ©
tre ‘cucchiai- di aceto,.ed un cazzarolo di suce
€o di pesce, ed un poco di colletta ec.

. N [N oot Ca

" Salsa di spugnoli .

Pl‘en‘de!e una cazzarold, metteteci  un’® on.
cia, di butirro ;- fatelo liquefare, e liquefagto,
pongteci un pizzico di fior di farina, ineschia-
tela spesso” fintanto ,  ché ptenda il color di
cannella; poi metteteci un pizzieo di cipolla .

_ tritata, erbetta, e maiorana parimente trita-
‘th, .e fate incorporare. Dipoi metteteci un
buon pizzico di spugnoli, o cardarelle trira-
‘te'; le'quali, se saranno ‘fresche, siano prima
Igvate,' e se secche, ‘siand state prima in'in- .
fasione in ae¢qua tepida ; fatele incerporare id-

sie-
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sieme , poi metteteci- mezz8 eazzarolo 4i sue-
¢co, o0 pur brodg di pesee, ed in mancanza di
questo metteteci I’ acqua In cui sono stati in
infusione gli spugnoli; poneteci sale , e spezie-
ria; unita che sard, salvatela ec. ..

Salra di amandorie dolci .

Purgate che avrete le mandorle dalla lore
eorteccta, pestatele bene, e raffinate che sono,
passatele per lo staccip, e quel che resta nello
staccio, fatelo bollire con poc*acqua, e ripas-
satelo per lo staccio ;- ed unite questa ripassatu-
ra coll’anzidetto latte di amandorle; mettete-
€i raspatura di limone, sale, sperieria dolce,
ed un®oncia e mezza di zucchero; stringetela
con un pocq di colletta, servirevene ec. ’

Salsa.di colt di pissili.

_ Cuocete i piselli, :come nella zuppa di pi-
selli teneri, arrivati a cottura, passatene per
lo staccio quanto abbisogna per essa salsa:
sbatteteci tre rossi d’ uova, e metteteliin una
gazzarolina, poneteci essa passatura con un
mezzo ¢azzarolo di coli di pesce, e spezieria
dolce; mettetela al farnello, e fatela unire;
-salvatela ec. -

Salsa dy rapperi, alici, a sardelle .

. ) - LA tL .

Purgate bene le-alici, o sardelle della loro
squama, testa, e-spine, prendetg poi wna caze
zarela con olio, aglio, erhetta, e maiorana,
.egni cesa tritata fina, e l¢ alici peste, e fate
il tutto soffriggere assieme, poi metteteci un
€azzarolo di brodo di pesce, € fatglo incorpo-
¥are; poneteci poi yn cucchiaio di capperi fini,
® S¢ SONO RrO§si, tritateli, e metteteli nelfa det-
3a cazzarola con .ugl poca & aceto dggli stessi
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capperi, e un poco di colletta. Vi potete ser-

vire nella’stessa mancera delle :zhechette, me-
lancoline, e peparoni in aceto; salvatelaex.

Salsa di: pombdoro’.

. Prendéte una cagzarola con un® otvreia -di bu-
tirto, e cipolia ferrata in piave’, ¢ soptd la
derta cipolla poneteci 1i pomidero , Fetfrati tn
ano ; metteteli al*fornello, e fatelH cuocere
ne con *peco sale, spezierla dolce, e due
garofani pesti , ‘e .metteteci un cazzarolo di
coll, o brodo :di pesce:  passate. it tautto per
lo staccio,; i poi rimefterelo alifornelleo, ‘e
fatelo nuovamente bollire ; sgrvitevene ec,

 Salsadi sarrsufoli , per cavoli fiori, oA ‘
. S3Mvdon: . e cavoli verdi.,

. Prendete una cazarola » con-un’ oncia di bo.
tirro , o .pure olio , mettetela al ‘fornello,
famelo soffriggere., -meétfétéci un pizzico di fari-
-8 5, mischiztela sind a tadto che prenda il co-
lor di cangella ,: & pot mettetect un cazzaro-’
lo di succo, o brodo di pesce, sale, e spe-
zietia dolce, fate che s’ incorport ; ponetect L
tartufoli fettati, farelt bollire, e cotti ppne-
-veci wu i cavoli ec. -Li tartafoli poi -possono
-servire cotti ani¢amente con olio, sale, spe-
-gieria dolce, e succe di aranci.

!

WSabsn Wi rorolia a¥la Persiana.

.- Prandere due rossi d' hova,; e sbarteteli in
una cazzarola con mezzo .bicchiere di- Iatré,
co sale, e cannella, e stringetela al fuoco
atela alquante: raffreddare-, ‘¢ poi mettetect
due bicchierini di rosolino, mescolatela bane ,
€ -serviteveln ec,



Salsa di spugwoli e cawtsfoli. -

Prendete glt spugnoli , e tartufoli, e mette-
teli in infasione con aequa: quindi prendete una
cazzarola , metteteci un’ oncia di butirro, ed
uy pizzi¢o. di farina, fatela cuecere in detto bu-
tirfo _in gnanigra perd che nom prenda colore;
prendetg un cazzarolo di succo, o bredo di pe-
sce, fatelo incorporare colla detta farina, sa-
le, e spezierla dolce, metteteci.dentro gli spu-
gnoli, e tartufoli, e I’ acqua jn cui sono stapi
in infusione , fateli in(cgrpo{are,:in modo , che
yenga pily teste liquida; servirevene ec.

Salsa di laste,

v
-

Prehdété una cazzarola , metrteteci un>oncia
o€’ amido spolverizzato, un bicchiere di latte
dye oncie di zucchero, e stemprate bede i
tutto 5 mettetela al forpello, e fatela stringe-
3¢ con pocea sale, gittateci un poco di scerza
di lisnouve , . tritatect un’ oncia di candito, fa-
‘tcla cuocere, ¢ wi servird pel bisogao ec.

Salra.di cobivdi pesce.

Prendete una cazzarola con wn’oncia -di b
‘tirro , fatelo liquefare, e poi peneteci un piz-
zico di farina, fatela colorire a color di cam-
nella, metteteci un pizzico di cipolla tritata,
maiorana, timo, e spezieria dolee, e fate il
tutto unire al fuoco, ed unito metteteci un
cazzarolo di coll di:pesce, e fate icorporare;
‘salvatela ec. )

Salsa di rossi & uevar.
Prendete‘una cazzarola, mettefeci yuacicw

rossi d’ vova, ed wn pizzico di farin;na s @
sbat-
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sbhatteteli; sbattuti, metteteci sale, cannella
spolverizzata , mezza foglietta di latte, e po-
co zucchero; mettetela al fornello, mescdla-
tela spesso, fatela stringere, e Stretta, pone-
“teci un’oncia di parmigiano, eservitevene ed.

. Salsa di ranocchie.

' Prendeie ‘una cazzarola con olio, cipolla
tritata ; erbette, maiorana, e timo, anche
queste tritate, mettetela al fornello, e fatela .
"incorporare; di poi metteteci le ranocchie con
sale, spezterta, fitele soffriggere, e quindi
metteteci un cazzarolo ¢i succo, o di brodo
di pesce, e cotte che saranno, cavatele asciut-
te; disossate le coscie, e .poi pestate il resi-
duo, stempratelo con brodo di esse ranoc-
chie, e passatelo per lo staccio; rimettete il
tutto ‘nella cazzarola pulita, fatela bollire,
ed in fme metteteci un poco di colletta, e
salvatela ec. : -

,Sd.ml di succo di pisells.

Prendete unma cazzarola con un’ oncia di bu-
tirro, mettetela al fornello con erbetta, bassi-
"lico, fatelo incorporare; di poi prendete un
‘cazzarolo di brodo di piselli gi3 cotti, e mer-
tetelo nella suddetta cazzarola, sbatteteci due
rosst d’ uoya; stemprateli con il bgodo di det-
ta composizione, e ponefeli in ‘essa coinposi-
zione, ed uniteci due, o tre cucchiai di.pisel-
li gid cotti, come si cuocono per la zuppa
di piselli; poneteci spezierla dolce; fatela
stringere ; ¢ metteteci yn’ gncia di parmigia-
_no; salvatela ec. T ‘
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Salia piccante

| ,'Mettete in'una cazzarola ua poco disuc-~
€o di pesce, erbetta, e maiorana tritata, la-
‘'sciatela bollire per mezzo quarto d”ora afuo-
co_lenta con poco sale, e spezierla dolce; dt
poi prendete li budellt di. rospi, gid lessati,
tritateli, e metteteli nella sudderta cazzarola,
‘e fatela soffriggere; soffritta abbastanza, get-
tateci la sopraddetta composizione di budelli
di rospi, fateli incorporare insieme, spremete-
¢i o lhmone, o arancio, o aceto, ed un po-
co di colletra; salvatela ec. '

Salsa di carote.

Purgate bene le carote, levatene il midol-
1o, e lessatele, con poce sale; cotte esse ca-
rote, fatele raffreddare, pulitele con un: cang-
vaccio dalle sue pelli; ‘tritatele, mettetele
in “una-cazzarola con olio, agho,’ erbetta,
maiorana-tritata, e fatela soffriggeres di poi
ponete le carote con poco sale, e spezieria
dolce, fatele incorporare;. dopo metteteci un
cazzarolo di coll, o altro brodo dipesce, fa-
telo unire, metteteci agro di qualunquesorte,
un pizzico di anesi, ed un poca di colletta, e
servitevene. ec. ' ' ,

Salsa di alici 5 o sardelle. .

Préndete' una cazzarola con olio, erbetta,
maiorana, e bassilico, il tutto tritato ; fatela
soffriggere , metteteci quindici alici , o sardelle
pistate , e fatele unire insieme; merteteci pure
due cucchiai-di aceto, con un pizzico di pe-
Pe pestato; metteteci un eazzarolo di brodo
di pesce, ed un poco di colletta; fatela strin-
gere, e servitevene ec.
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Salsa alla ma:d:'c;n.

' Pt‘e'ndete ‘una cazzarola, metteteci aceto,
-due oncie di zucchero , mezzo mostacciolo dt
-Napoli pestato, amandorle bianche tritate,

ignoli abbrustolitt color di cannella, candito
eritato & dadi, un cazzarolo di latte, ed un

goco di raspatura di limone; fate, che alzi il

ollore, mescolatelo bene; servitevene per bi-
scotti ec.
. Salsa verde .

Prendete erbetta , maiorana, ed uno spic-
'chio di aglio, pestate il tutto al mortaio, e
raffinatelo bene. Poi prendete una mollica di
pane inzuppato di aceto, e pestatela insieme
colla detta roba gid raffinata; metteteci zuc-
‘chero., ed aceto, poi passatela perlo staccio;
avvertite perd, che sia giusta sl di dolce,
che di piccante, come pure uon deve esscre
‘n¥ troppo densa, nt troppo liquida; servige-
vene ec.

Salsa di lattuca .

Lessate Ialattuca, fatela colare, e tritate-
Ja; prendcre una . cazzarolx con un® oncia di
-butirro, tatelo liquefare , poi mettetect bassili-
-€0 , e timo; lasciatela alquanto soffriggere in-
sieme, prendete-un bicchiere di latte con sa-
le, e spezierla dolce, fatela cuocere, raspare-
¢t scorza di limone, e metteteci un poco di
suceo di detto limone, e di collerta ; servite-
. Wene ec,
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Salsa di acetosa.

Fate questa salsa nella stessa maniera del.
la sopraddetta; in luogo perd della lattuga,
servitevi dell® acetosa, togliendale guel filo di
mezzo, non cotta, ma Sceottata con acqua
bollente spremuta, e pestata, e senza agro.

Salsre di oliva verde toncia.

Prendete' una tazza di. oliva, levatele I’ os-
s0 senza rompere la polpa, la meti della qua-
le pestatela fina; prendete una cazzarola, con
butirro, o olio, erbette, maiorana tritaza,
fatela soffriggere, e soffritta, metteteci le o-
.Jive pestate con poceo sale, e spezieria dolce,
ed unite che saranno, poneteci un cazzarolo
di latte, o di brodo di pesce, e fatela bolli-
re; poi metteteci I’altra metd delle olive in-
tiere, ma senza osso , fatele incorporare, ed

incorporate , poneteci un poco di colletta, e
servitevene ec. ‘

 Fine del secondo paragrafe.

Dal secondo dovendo far passaggio al terzo
paragrafo, mi son determinato trattare in es-.
so delle friteate , e fritto, giacché dopo il les-
304 per lo pils imbandire costumasi il frivto.
Sicché anche in questo paragrafo trasterd di
quanto dissi, con chiarexza, perché possa

‘quegli che si serve di questa operetra con facili-
24 porre in pratica quanto gli descrivo in teos

r3a . Premessi perd alcuni necessari avertimen-
21y Sia pertanto ec.
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AVVERTIMENTI.

j &

Allorchb io dico, che si sbamno le govsa,
intender sempre si deve, che c1b si faccla in
una plgnatta pulita.

1.

Quando si dice, che si pongano le date ¢o~

se nelle frittate, dovete intendere, che

esse sieno fredde, e che si uniscano zella p»
gnatta sbattendole, ed unendole colle uova.

lﬂ. i

Va avverrl spesso sentu-e, che si facria la
frittata colla tal salsa , perd dovete capire,
che dopo fatta essa fnttata, prima di mans
darla in tavola ci si deve sparger sopra ia
salsa che s1 nomma.

IV.

Nelle frittate sempre ponetect il sale pri-
ma che si sbattino le nova.

V.

Non vi rechi merang‘ha, se sermte JSarsi
da me frittate di grasso; mentre cid fo per
uniformarmi unicamente al tempo ’ ed al[e
stagioni.

Vl [ 4

Le frittate si facciano sempre nele padelle
pulite, ed atte a tal opera.
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! VIT-

Si mandino in tavola esse frittate sempre

) so‘.IIi.;_
DELLE FRITTATE..

* Frittata atla Crostan liscia.

‘ Prendete una cazzarofa con un’oncia &f bu-
titro, fatelo liquefare, poi metteteci cipolla,
maigrana, ed erbetta trita; fate il tutto
soffriggere, e soffritto. abbastanza , ponete-
¢t un caziarolo dt latte, e fate che s’ incorpo-
ri; quindi metteteci la metd della mollica di
una pagnotta, due oncie di candite trirato,
poco sale, ed un’oncia di pignoli abbrusteli-
ti tritati, un’oncia di zucchero; maneggiate
bene ogni cosa; metsete la detta composizio-
ne nella pignatta, dove seno gnattr”uova
sbattute , fatela cuocere , e cotta, sbattete un
uovo, e com esso indorate la frittata sotto,
e sopra, spolverizzatela con pane grattatg, e
gucchero 4 ¢ por mettetela al fornetio dv cam-

agna con fuoco sott6_, e sopra, accid facciz
{1 crosta , e mandatela in tavola calda ec.

Frittata alla flocca com salse _ . -
- di spugnoli . . ‘

' .Mettete ir un catino quattro chiare d” vo-
va fresche, ed i rossi dentro una pignatta;
prendete un mazzetto di vetica, con esso sbhat-
_tete le dette chiare, -fincht inwnalzi la spiuma
a guisa di saponata ; divenuta fiocca, sbattete
i rosst com:sale;, incorporate bepe t rossi con
la fiocca, prendete una padella; metteteci un’
encia di butirro, ponetela al fornello con fuo-
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eo regolato, ¢ quando fumerd, gettateci den-
tro la fiocca, e venitela maneggiando adagjata-
mente, ¢ quando sard cotta, riveltatela, ed
in fine poneteci Ia salsa di spugnoli, e mane
datela in tavola ec. N :

Frittata di spinaci con salsa di
amandoxie .,

_Pulite» bene sei, o sette mazzi di spinaci,
levatelj il gambo; e poi scottateli con acqus
bollita, e tritatelt minutamente.. Prendete u~
na cazzarola, poneteci ua’oycia dibut{rro . @
cipolla trita, e metretelo al fuoco a liquefa-
re ; poi poneteci gli spinaci prima spremati be-
ne, con sale, spezieria dolce, ed un’ oncia dff
amandorle brustolite , e pestate bene; mameg-
giatela, perch® s’incorpori tutta la compe-
sizione ; giunta a cottura, fatela raffreddare, e
poi gertatela denfro la pignatta, nella quale
sieno sbattute quattr’ uova, meschiate bene

" ©gat cosa; cuocetela come 13 frittata alla fioc
ca, poveteci sopra la salsa, e mandatelain ta-
veola ec. , " S

Frittata alla cacciatora, com salsa dr
rosclia alla Persiana. - .

Prend'ete una cazzarola; metteteci una fo~
glietta di latte, ¢ la mollica di una pagdot-
 1a, fatela bollire, fiache il pane si tipi tut- -
to il latte , maneggjatela spesso, e raffinate
bene it detto pane, {atelo asciugare dal detto
latte, e ponetelo 3 raffreddare : raffreddato che
sia , metteteci due oncie di candito tritato, e
due-oncie -di parmigianp , sale, e spezieria dol-
ce, con raspatura di limoni; shattete quattr’
mova , e metteteci ladetia composizione, cuoe
cetela, e cotta, poneteci- la salsa suddetta;
aandatela ec. - : -
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K " Fritrara di piselli.

Prendete li piselli teneri, staccateli, e met-
teli in-acqua fresca . Quindi prendete una caz-
zarola con un’oncia di butirro, o olio, fate-
lo soffriggere con cipolla, erbetta, e maiora-
na tritata, spezierla dolce, e sale. Seffritto
abbastanza, poneteci- i piselli, e .mescolateli
fintantocht s’ incorpori ; poneteci un cazzarolo
di'succo di pescé, se ¢i ® posto I’ elio, e seil
butirro, popeteci uh cazzarolo d&i latte, la-
~ sciateli cuocere a perfezione , ¢he sitno piut-

tosto asciutti, Cetri'che 'sono, poneteli fred-
di nella pignatta, ove sono le uova sbartute,
fate la frittata come sopra ec. - '

Frittata d;’ fm fresche , -

Prendete una libbra di faye fresche, stac-
catele, e lavatele,.e -levate ancora all’ auciné
Ja scotza che ha,- e fate, che resti verde;
cuocetela come i piseHi, ‘mettendocidi pit un
poco di obbiete lessate, spremute, e tritate
fine ; poi fate la frittata eome quella de’ pisel
li, e mandatela in tavola calda ec.

Frittate alla Paison con swita di col¥
di pisells .

"Prcr‘:dete“uaa cazzarola con due oncie di
batirrp , © pur ‘di strutto, e fatelo liquefare;
- poneteci. quindi una libbra di carne magra di
maiale tritata a dadi , uno spicchio d’ aglie in-
franto, una presa di rosmarino in polvere,
maiorana trita, sale, e spezieria dolce; fatela
soffriggere bene, poi- metteteci un cucchiaio
di vino, fatelo asciuttare, ed asciutto, po-
"neteci un cazzarole di brodo buono, e fatela
cuocere ; poneteci un poco.di colletta, - e fate
<he il tutto §’incorpori; ponete questa .com-

: : posi-
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pesizione cotta che sid a raffreddare, e fredda
ponetela nella pignatea gid preparata colle no-
va , e fate la {rittata , e farta, prima.di. por-
' tarls in tavola poneteci la salsa detta di sopra.

- Frittata alla cipolia con salsa
di laste.’

Prendete tre cipolle, tritatele, ma nentan.
to sotiile, pigliate la padella’, poneteci un’on-
cia di butirro, fatele liquefire, liquefatto git.
tateci le cipolle, il sale, e spezieria dolce ;
fatele cuocere ‘ed incorporare ; -cotte mettete~
‘¢i le nova sbattate, fate la frittata, e fatta,
poneteci sopra la salsa ; mandatela in tavalaec.

Frittata Pasquale .

B_ompefe le uova, e prendete un manipo~
lo & erba di'santamaria, ossia erba delle uova,
menta roinava, ed erbetra, pestatele bene, e

pestate, 'pon'etéci rmezzo bicchiere .di vino; e
‘un poco di acqua, maneggiatela bene, pei
‘spremetela , passandola per canavaccio pulite;
‘prendere una mollica di wna pagnotta, fatela
‘fepocere con mezza foglietta di latte, in mo-
-do che-s’imbeva di-tutto quel latte, & -fatela
stare nella cazzarola sino a tatto che si a-
sciutti, e fatela raffreddare; mettetela nella
pignatta- delle uova cén quartr” oncie di parmi-
giano, sale, e spezieria dolce; meschiatec be-
- 1€ ognt cOsa , poneteci il succo delle etbe, .tor-
‘natefe a mescolare ; cuocetela come le altres,
¢ mandatela ée;

- Frittata di gambi &% lartuga con ialsa
I ¢ rossi d’wova . '
-Prendete‘li? gambi di lattugs, mondateli be-

ne, ‘e tritateli a“traverso’ nell> acqua 2 frescasy
pot lessateli eon sale , e fateli. colare.. Righa-
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te una cazzarola con un’oncia di butirre, uno
spicchio d’ aglio ammaccato, maiorana ed er-
betta tritata ; {ate il tutto soffriggere, e sof-
fritto abbastaiiza, metteteci dentro li gambi
di lattuga, ed un buon cazzarolo di succo,
o brodo di pesce, ouvero laute con sale, e
spezierla dolce ; lasciateli incerporareinsieme,
e fate che st asciuttino; fateli raffreddare, e
poi metteteli nella pignatta delle uova, sbat-
tetele insieme, fate la_frittata, e poi metteteci
. sopra la s3)sa’, e mandatela ec. '

Frittata di animelle con salsa di
col? di carme. .

Prendete una cazzarola coh un®oncia di ba-
tirro, e fatelo''liquefare; prendeéte le animelle,
. che~sieno-bene pulite , e spelate,.tritatele, ma
pon tanto fine , . gettatele nella cazzarola con
-sale, erbetta; maiorana tritata, e spezierla
.dolce; fatgle soffriggere, e soffritte , metteteci
.an cazzarolo di coli di carne; farelecnocere,
. stempratect no poco di colletra, e fatela raf-
freddare ; ponete il tutto nella pignatta delle
-wova shartute , e mischiatele bene; cuocetela
wcome le alere frittate,  poi poneteci la salsa,

- ¢ mandatela in tavola ec. -
. Frittata di' marignani con salsa
- ' di ranocchie. o

-Pur,gati dalla loro scorza li marignani, fet-
tateli a.dadi, e poi lessateli con sale , e fate-
li scolare; prendete una fetta di prosciuto
tritato parimente a dadi con salvia trita; pot
prendete una cazzarola coum un’oncia di bautir-
ro, o pur distrutto, e fatelo liquefare; lique-
fatto, metteteci il prosciutto colla salvia, e
fatelo soffriggere; poi poneteci li marignani,
e fate anch’essi soffriggere bene; poneteci un
pocd’ di.-caonella cap, yn paio di garofaat
pe-
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pesti , poncteci ancora un terze d’ una fogliet-
ta di latte, con un poco di colletta, fatela
stringere, e raffreddare, e gertate il tutro nel-
la ptgnatta .delie uova, mescolatela, e cuoce-
tela come le altre, e cotta, poneteci la salsa
suddetta ec. i

 Frittata alla milanese con salsa di latte .

Prendete maiorana, menta, ed erbetta tri-
tate fine, ¢ mezza mollica di una pagnotta;
fate bollire la detta mollica in mezza fogliet-
ta di latte ch’éssa s*imbevi rutto il latte, e
lasciatela mella cazzarela fintantoch?® si asciut-
i ; ascinttata cavatela, e raffinatela bene in
modo che venga a guisa di polenta ; mettetes
¢i spezierla dolce, sale, gittate il tutto ne}-
la pignatta delle vova sbartute, meschiatele
finche s”incorpori bene, poi metteteci le det-
te erbe, ed il parmigiano, e cuocetela come
‘le altre fritrate ; poneteci la suddetta salsa, e
mandatela in tavola ec. L

‘Frittata di maccaroni con salsa di butirre.

Cotti, e conditi }li maccaroni, fateli raf-
freddare, e poi poneteli nella pignatta dove
sono Je uwova shartute, uniteli bene con le
dette uova, cuocetéla come le altre, e pone-
geci sopra la salsa; mandatela ec. '

Frittata di carciofols con salsa.di -brode

- di pisslli-. o ’

: Ptendete I3 carciofoli, levate all’intorno tue-
e le foglie dure, e se sono passati, levate ane
-cota. quelle pelagine che hanno- dentro; ta-
—Eiae tatte le punte, e pot fateli in quartt,

sateli col sale in maniera che sieno :mezzt
xotti, fateli colare, succo- di limane , o aran-
cio, O aceto. Prendete ung .cazzarels con

un’
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un’ oncia di butirro , o pure olio, fatelo k-
quefare , e levate i détei carciofoli, poi met-
teteli nella cazzarola con sale, spezieria dol-
ce, fatela sofiriggere , metteteci mn cazzarolo
.di coll, o succo, o .brodo di pesce, ovvero
latte, non li fate passar di cottura, metteteci
pure un .poco -di colletta, fateli stringere, e
stretti, raffreddateli, poneteli nella’ pignarta
preparata con uova, fate la frittata, e prima
"di mandarla in tavola poneteci la salsa ec. -

F, riitét:;tg di asparagi.

Pulire gli asparagi dal loro duro_lessateli, ma
‘appena hanno alzato il bollore, cavateli ‘e
“tritateli non tanto fini, e fateli scolare; pren-
"déte una fetta di prosciutto, tritatelo” ming-
"tamente; prendete una padella con due oncie
"di butirro, fatelo liquefare , poi mettereci gli
_aspuragi, ed il prosciutto; fateli soffriggere,
-e'softrittt 2 doveré, gettateci le nova sbattu-
te; farela cuncere, e poimanditela in tavola.
Si avverte, che tal frittata pud farsi nello stes-

s¢o modo, ma senza prosciutto.

Frittata di zucca a ghiatcio.

- szrg'ate bene la ziuicca, sl della corteccia,
"¢he del seme; fertatela, e lessatela, di poi f3-
tela colar bene, quindi passatela per lo sta¢-
cio , mettetela. in una cazzarala consale, can-
nella , e parmigiano; fatela bollire, poneteci
due uova sbattute, e mescolatela bene , pesche
-8? incorpori; quindi fatela raffreddare, mette-
- -tela nella pignatta ove sieno sei uova sbattute,
-maneggiatela bene, e cuocetela come le altre;
.cavata, sbattete un uoyo, e indoratela, spol
.werizzandola bene con zncchero ; infocate una
.-paletra, e scottate ‘la fritrata all’intorno, e
iper ogni dove; mandatela in tavola ec.
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Prisiata di rape. vossé com salsa :
- ) Ji "0."0’;6 -

-Gotto al forno le irape rosse, e pulite daila“
loro corteccia, fettatele a dadi ; pfendeteuna
padella ‘con un’ oncia di butirro, fatelo lique-
fare , ' ¢ poi mettetect le zape con sale, spe-.
zierla dolce, .ed un pizzico di anisi spelveriz-.
zati; fate il tatto soffriggere ; ed incorporato
che 'sia , metteteci fe vova sbattute, e fate la-
feittdta, e farta, poneteci 13 salsa ec, -

Frirrara vignosa.

uesta frittata non v*@® chi non sappia fa-
re , perd lascio d’insegnarlo; fatela pertanto
come sapete, e tanto basti. B

Instruzione per -1} fritto. - ’

Siccome ¢ noto ad ognuno il modo di frig-
gere qualunque sorta di pesce, perd stimeo su-
p-rfluo descriverne qui la maniera. Sole vi
difd , clie il pesce se & grosso, lo purghiate,
come ho detto, allorche sul principio v’inse-

uai di pulirlo: qui aggiungovi, che dopo pu-
ito lo laviate, e lo ascibghiate con canavac-
cio, ed asciuttato, lo infariniate, e poi, lo
scudtiate bene-dalla farina, "Quindi osservate
bene I’ olio posto a soffriggere nella padella,:
e se non vedete, che I’ olio faccia in mezzo di
essa padeila vortici di fumo, non vi ponete
il pesce,” ma lo porrete quando fa essi vorti-
¢i, avvertendovi, ¢che P olio non sobbolli. Se
€ piccelo poi, lavatelo, fatelo colay bene, in~
farinatelo, e friggerelo. 'Tanto basti in ris
guardo al fritto. »

Soddisfatto a quanto promisi di trattare nell®
anzi detto paragrafo , passo ora a mettel:_vi in

chia-
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€hiaro cid di cui nel seguente trattar woglio
vale a dire- cid che richiedesi per formar piat-
ti d’uova. Vei intanto, che vi esercitate nel
mestiere della cucina , seriamente atteadete gi

mettere lu pratica cid che sono per dirvi, . se
bramate il gradimente di chi servite. Noun la-
sciate di attendere agli. avvertimenti che vi ho
premessi ne’gid passati paragrafi, ma pur ane.
che a quelli che ne’sysseguenti vi- dard. Non
dispiacciavi per ranto .che jo ponga.quelli che

$timo neéc¢ssari per ‘qugsto yparto paragrafo ..

AVVERTIMENTEF.
N A

Perchb sieno atte le nova da farsi in biam-,
to, fate che sieno fresche, altrimenti non
. Servono, e s o

CL . |
Niio imbianchire le uova, ponetele nell”

acqua , allorcht bolle, ed in essa vi sia sale,
ed un poco di aceto. _ -

nm.

A tténdete ad imbianchire le uova, che non

si stringang i rossiv.: .
. IV.
Imbiancb_ite le uova, ponetele nell’ acqua

fresca 4 e a suo tempo xiscaldatele nella stess’



19t

"‘_Quand'o'dico, che si pongaro nelle com«
posizioni erbttta , maiorana , menta,
sempre dovete intendere che sieno tritate, e
quando non andranno cosl, si porrd la ma-
niera nella quale si devono adoperare.

N A | A
DE’ PIATTI D' UOVA.

Piateo & uova alla spagnola wverde.
' Sciegliete tutto il verde di buon manipola-
spinaci: puliteli, lavateli, e lessateli, les~
sati spremeteli, e tritateli. Prendete poi una’
cazzarola con un’oncia di butirro, fatelo K-
quefare, liquefatto poneteci gli spinaci consale
e spezierla dolce, fateli soffriggere abbastanza,
e poneteci un bicchiere di latte. Sbartete tre
uova ¢on un pizzico di farina, ‘e gettateli-in
detta composizione, mescolandola bene, e cotte
che sieno, ponetect un’oncia di parmigiano ,
tornate a mischiare, ¢ fateli stringere bene,
poneteli in un piatto a raffreddare, ¢ poi fore
mate di essi spinaci tante uova, quante ve ne
usciranno da tal composizioue ; indorateli bene,
e rivolgeteli nel pane’prarraro; poi friggereli ..
‘e mandateli in ravola con sopra la salsa di spu-
gnoli . Io questa maniera possono servire per
piatti di spinact in sublisst , e coppietta di detri
spinaci con saisa di amandorle, o rossi di uova.

Piatre & uova alla Svezzese.,
Imbianchite’ le uova. Prendete ipoi una ¢az-
zarola con un’ Oncia di butirro, efarela lique-
fere ; metteteci un pizzico di cipolla tritata , er-
betta, e maiorana ; fate il tutto soffriggere,
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e quindi poneteci un pees di latte, pigneli
brustoliti, e trirati, e raspatura di limone,
fate bollire il tutto, poneteci un poco .dixol-
letza , accomodate le uova.imbianchite in un
platto, gettatevi soprd la detta-composizione,
e mandatela in tavola ec. © :

Piatro & uova wlla mayinara.

Intosrate le nova, mondatele , spaccatele
in mezzo, e:toglietene li rossi; preadete quin-
di Ia menta romana, un quarto di spicchio di
aglio, ed. erbetta, pestite bepe egni cosg con
una mollica di pane bagnata in aceto , e spre-
muta-, poi pastateci anche i rossi con due oncie
di zucchero, e succo di limone. TCon questa
composizione formateci li rossi, di esst empi.
tene le chiare, aggiustateliin un piatro; quin-
di prendete il resto della composizione, stem-
pratela. bene con aceto, 2ucchero, e raspatura’
di limone, gettatela sopra le” dette uova, e
mandatéla in tavola con erbetta intorro.

. Piatto & nova qll_q' .r'd.tq .

: Imbianchité le uova; prendete una cazzare-
ia con due oncie. di 'bﬁtirrg; fatelo. liquefare ,,
mettetect un pizzico di farina, e fate che essa
prenda il «color di cannella; mettetedi poi mez-
‘zo bicchiere di latte, fatelo bollire con sale,.
spezierla dolce , suceo e raspdtura 'di limone;
aggiustate le nova nel piatto, gettatevi Sopra
Ja detta salsa, e mandatela ec. . -

Piatto d’ uova alla salsa-di spinaci.

-Imbianéhite- le wova, saivatele ec. Prebde-
te una cazzarola con burtirro ,” o olio; fate-
lo liquefare,.-0 soffriggere, merteteci cipol-
1a, erbetta, e maiorana, ¢ fate che tutto s’

. atora €. _ e
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incorporato, poneteci il verde degli spinaci’
lessati, spremuti, e tritati, fateli soffriggere
con sale, e spezieria dolce, ed incorporati
poneteci un bicchiere di larte o succo di pe-
sce, fate che s’ incorporino bene, aggiustate
in un piatto la detta salsa; e sopra vi mette-
rete le wova; spolverizzatele con zuccheggo, €
. cannella, e mandorle ec.

Piarto di uova alla parmigiana.

Imbianchite le uwova, e quando le dovete
mandare in tavola, poneteci parmigizne, e
butirro liquefatio con una cazzarola di ceii ui
Ppesce , 0 di carne secondo il gusto ec.

Piasto di uova alla fiocca.

Imbianc}ﬁte le uova, e poi prendete due
chiara di uova fresche ; shattetele con un maz-
zetto di vetica sino a tanto che alzi la finc-
<a, ‘sbatteteci due oncie di zucchere spolve-
rizzato , aggiustate le wova imbianchite nel
piatto, ponetevi intorno la fiocca, e spolve-
rizzatele con cannella. .

Piatto di uova dure con salra
Dpiccanten

” Induri~te le uova, e fatele in quarti ; pren-
dete la salsa piccante, ponetela in un piatte,
ponetevi sopra le wova, e mandatele ec.

Piarto di ueva da bevere .

Préndete le nova fresche, bucatele da ca-
po ,. e ‘mettetele in acqua boilente, fate loro
fare il bottone, ¢ fatto, toglietelo; fate fare
il secomdo, e fatto, levatele subito dal’acqua,
< mandatele in tavola in salvietta.
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Praste di wova alla fracasse .

Prendete una mollica di un pane, mettete.
la a bollire in una cazzarola con latte, 0 con
brodo di pesce, maneggiatela in maniera, che
diventi come una polenta, fatela aseiuttare,
sbattete le uova a gindizio con sale, e sbattu-
te, poneteci dentro la detta mollica cen par-
migiano, e spezieria dolce, e mescolatela be-
ne, poi fateci una frittata, fatta, tagliatela 2
mustacciolo . Prendete quindi una cazzarola,
metteteci le nova dene sbatrute , sale , erbet-
ta, maiorana, raspatura di limone con un po-
<o di succo di esso, ponetecl una mezza fo-
glietta di latte, ovvero succo di pesce , pene-
tela al fornello, fatela prodettare, e poi po-
neteci la suddetta friteata, e riscaldata la frit-
tata, mandatela in tavola ec. :

Pratso di suova alla \Milane.re.

Queste uova si fanno come quelle in fra-
casse, eccettuato che bisogna togliere la
raspatura. e succo di limone, ed invece di
questo , Vi si pone sopra menta romana fre-
sca, e parmigiano ec. .

Piatro di uova al cappon di galera.

Imbianchite le nova, prendete una cazza-
‘rola con butirro, fatelo liquefare, metteteci un
pizzico di farina, e fategli pigliare il color di
cannella; poneteci un cazzarolo di brodo, o
pur di succo di pesce, e fatelo bollire , piglia-
te un poco di pignoil brustoliti, la metd di
essi pestateli, e gli altri poneteli nella cazza-
rola trirati, come pure li pestati, ponetevi
sale , spezieria dolce, aceto, zucchero, e
raspatura di limone ; aggiustate le uova im-
bianchite nel piatto con un poco di detta sal-

sa
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sa di sotto,'e I’altra sopra; mandatela in ta-
vola ec. :

Piatte di uova w vcchio di bue.

Prendete una padella ton butirro, 0 olio,
© ponetela al fornello, e quando incomincia a
fumare, gertateci 1e nova fresche, e fatele im.
bianchire, cavatele, ¢ poneteci la salsa di ali-
€e; mandatela ec.

Piatto di uova in biance von alse
4 acetosra

Imbiancbite le uova, e sotto poneteti la sal-
3a d’ acetosa; mandatela in ravola ec,

Piasro di wova in bianco vonm salsa
d’ d”“e .

Imbiqncbite_ le wova, aggiustatele mel piat-
T0, e gittatevi sopra la detta salsa; manda-
tele in tavola ec.

Piatto di uova in sublisi.

Prendete le biete, pulitele, e lavatele bene,
levatene tutte le coste, lessatele, e spremete-
le , tritatele bene. Prendete una czzzarola, po-
netreci uh’ oncia di butirro, o pur olio, cipol-
la, maiorana tritata, mandorle abbrustolite ,
e raflinate bene; gettate il tutto dentro la caz-
zarola con sale, spezieria dolce; fatele incor-
porare, metteteci un cazzarolo, o di latte,
o di brodo di pesce; asciutrata che sard la det-
ta composizione, poneteci un poco di colletta
‘con duae nova sbatture, ed un poco di parmi.
giano; mescolatela bene, e fatela raffreddare,
e poi formateci Yante salciccie; infarinatele,
wd indoratele ; di poi volgetele nel pane grat-

- - lato,
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tato, friggetele, fritte ponetevi sotto la salsa
di rossi di uova, e mandatele in tavola ec.

Piatso di uova in frieselle. )

Sbattete le uova con sale, spezierla dolce,
ed un poco di mollica di pape bagnato nel
brodo di pesce, e spremetela bene. Prendete
cipolla trirata, pignoli brustoliti, e candito,
il tutro tritato, @ meschiate bene ogni cosa.
Prendete la padela con butirro, o olio, met-
tetela al fornello, prendete un piccolo cazza-
rolo, e con esso prendete la detta composi-
zione, e gettatela nella padella a modo di frit-
telle, facendole cuocere per ogni parte, € cot-
te mandatele ec. .

Piatzo di uova in princisglasse.

Imbianchite Ie uova, prendete una cazzaro-
la con un pizzico di farina, stempratela con
mezza foglietta di latte , mettetela al fornel-
lo, maneggiatela sempre sino che bolla; di-
poi prendete un lpoco di tartufoli in fette, e
metteteli dentro la cazzarola, e stretta alquan-
to che sard, poneteci un’oncia di butitro, e
due di parmigiano, meschiatela bene, e gitta-
tela sopra le uova, aggiustatele nel piatto, e
mandatele in tavola ec.

Piatro di sova vofolati.

Indurite le mova, mondatele, e fattele in
quarti . Prendete una cazzarola con butirro ,
e fatelo liquefare, poneteci un pizzico di fari-
na, fatela colorire, mischiandola bene, pa-
neteci mezza foglietta di latte con candito tri-
tato, zucchero, un poco di mustaccinolo di
‘Napoli pestato, e quatiro foglie di lauro pic-
cole e tencre, poco aceto, poco sale, e spe-

zie-
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zierla dolce; fate incorporare bene ogni cosa,
aggiustate le uova nel piatto, e gittatevisopra
la detta composizione , ¢ mandatele ec.

Pratto di uova alla crema.

Fate imbianchire le uova, di poi prendete
una cazzarola, poneteci quattro rossi diuvova,
un’ oncia e mezza di zucchero, una presa di
sale, e raspatura di limone, meschiate bene
ogni cosa, sciogliete il tutto con mezza fogliet-
ta di latte , mettetela al fornello, e mescolatela
fino a tanto che non resti inverniciato il cuce
chiaio ; cavatela, e ponetela nel piatto, sopra
aggiustateci le uova, e mandatele fredde ec.

Piatto di uova al pane.

. Prendcte tre oncie di amido, e tre di zuc~
chero spolverizzato con un pizzico di sale,
mettete il tutto in wira cazzarola, sciogliete-
lo con una foglietta di latte, e metteteia al
fornelio; fatelo stringere ad uso di bianco man-
giare, non cessando prima di maneggiarlo ;
quando sard per stringersi poneteci quattro uo-
va sbattute bene con raspatura di limone, e
tre oncie di parmigiano, e afhinatele bene;
stretta che sard, fatela raffreddare, e prepara-’
ta la farina sopra mna tavola pulita, formate
colla detta comiposizione tante uova, poi in-:
doratele, e rivolgetele nel pane grattato, frig-’
getele uguali, & mandatele in tavola, ponen-
do intorno del piatre salvia fritta ec.

Per non discostarmi dalla manipolazione del
latte , e delle uova, delle quali ho sino ad ora
trattato nel precedente paragrafo; mi sono de-
terminato nel seguente discorrere delle cre-
me , essendo le wova, ed il latte la principa-
tissima patrte di esse. Non sia dunque discaro’
attendere a quei pochi avvertimenti, che sono'
qui per esporvi. Sta dunque
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C AVVERTIMENTI.

.

.Avvertite; in primo, che il latte non sia
atido, nt mischiato. coll*acqua.

1.

. Passate sempre il latte- per canavaccio. po~
lito, percht non vi restina peli, o altra im-
mondezza. , : '

1L

Le uova rompetele sempre in un piatte ad
uno ad uno,. acctd che se ve ne fosse qualcuna.
guaste , non abbia a farvi gettar via gli aleri.

§ V.
DELLE CREME.
Crema di limone.

:prend‘ete sette rossi di nova, tre oncie di
-zucchero ,. un. pizzico. di farina, una presa di
sale, e mettete il tutto. in una cazzarola.
Sbattete la- det.a composizione, scioglietela
eon una foglietta - di. latte ,, meschiatelo. pian
Piano. sino che unita sard la detta compasizio=
‘me, e mettetela al fornello con fuoca non tan-
to gagliardo, mescolatela sempre, fintanto che
il cucchiaio resta inverniciata- di essa. crema ;
Prima perd raspateci il limone; arrivata a per-
fezione, cavatela in un piatto, lasciatela rafe
freddare , ¢ mandatela in tavola ec.. Se poi la
volete a brulé, spolverizzatela con zucchero ,
© passatevi sopra una paletta infuocata .
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Crema di Caffe .

Prendete due oncie di caffe brustolito, pe.
statela fino , e fatelo ceme st suol fare if caf.
f¢ , ma con un bicchiere non tanto grande di
acqua, e fatto, passatelo per canavaccio, e
spremetelo bene ; pounete il caffe passato in
una foglictta, e terminatela ad empire con il
latte; ponete il tutto nellz cazzarola dove wi
sia la stessa composizione di wova, farina,
zucchero, e sale che si ¥ adoperato per la
crema di limone, e fatela come essa .

Crema di cioccolara .

Preparate uova , zucchero, farina , e sale,
come sopra, fate una chicchera di cioccolata
di due oncie, ponete essa cioccolata sulla fo-
glietta, terminatela ad empire corr il latte, ¢
fatela come le alrre.

Crema di porsogalio .

F:-.tela in tutto come quella di limone, so-
foli:he invece del limowe, raspateci il posto-
gallo. ,

?

 Crems di cannolla .

Fate!a come quella di limone, con questo
petd, che nelli rossi di uova, e zucchero vi
poniate un pizzice di cannefla spolverizzata,
e dopo posto nella composizione it latte, met-
teteci una stecca di essa, ¢ nell’atto, che la
ponete nel piatto, levate la stecca di can-
relia. ‘
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Crema di pistacchi.

, Prendete due oncie di pistacchi, scottateli
coh acqua bollente ,. pelateli, e pestatene un’
oncia e mezza; passateli per-lo staccio, met-
teteli nella composizione. de’rossi diunova, zuc-
chero ec. Scioglieteli con una foglietta di lat-
te, stringetela , ponetela nel piatto, farela raf-
freddare, e sopra‘poneteci ‘la mezza oncia di
pistacchi intieri in piedi, e mandatela ec.

| Crema di anasi.

Fatela come le altre, ed invece della ra-
spatura di limone ec. poneteci mn pizzico di
anasi spelverizzati ec.

: ’ ) .

Crema di rosclio .

Fate questa crema come le zltre, ma quan-
~do sta per stringersi, metteteci un bicchierino
di rosolio di quell’ odore, che pilt piace ec.

Crema di amandorle amare .

Toglietc fa corteccia a cinque o sei aman-
dorle amare, pestatele, e pot p;&éatele pet
lo staccio, ponetele nella composizione delle
uova, e zucchero, maneggiatele bene colla
detta composizione, perche si sciolgano, fate-
la-stringere ec. - '

Crema ablla mosaica .

Prendete oncie due di candito, mezz’ onca
di amandorle, e mezz’ oncia di pignoli; ab-
brostolite le une, e gli altri, e tritateli insie-
me col candito; mettete tutto nella compo-
-sizione delle uova, e latte, fatela stringere,
stretta , ponetela nel piatto ec,
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- Crema al pane.

,Prendéte una pagnottina tonda, levatene la
superficie colla grattacascio, fatele poi un buco
sopra, e levatene tutta la mollica, poi abbru-
stolitela , bagnatela con latte, e spolverizza-
tela dentro, e fuori con zucchero, ponetela
in mezzo al piatto, e gertatevi sopra la cre-
ma di qualunque odore.

Crema alla Tedesca.

Prendete amandorle dolci abbrustolite, e
tritate, savoiardi, e candito tritato ; prendete
mezzo bicchiere di vin di cipro, ponetelo nel-
la foglietta, e terminatela ad empire di lat-
te; ponete il tutto nella cazzarola , ove sono
le uova preparate ec. stemprate bene ogui
cosa, e fatela come le altre.

Latte alla Spagnuola verde .

,Prendet’e il verde d’un pugno di spinaci,
lavateli bene, e scottateli con acqua bollen-
te , tritateli, e spremeteli, fateli soffriggere
in una cazzarola con poco sale, e mezz’on-
cia di butirro; soffritti a sufhicienza, passate-
li per lo staccio, e la passatura ponetela nel-
la composizione di latte, zucchero, ed uova,
fatela stringere ec,

Veduto il modo dt formare la crema, pas-
so ad istruirvi sulla formazione delle frittelle;
intendendo qui parlare di ogni sorta di esse,
o sieno di magro, o di latticini; dunque po-
nete in pratica quanto vi descrivo, ed atten-
dete a quei pochi avvertimenti che qui sotto

vi pongo.
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AVVERTIMENTI.

I.-

La pasta per fare le frittelle coperte » fét’t?la
per tutte, come ve la descriva nella formazio-
ne delle prime.. : - ~ -

' 11

La detta pasta: la dovete: tagliare sempre:
col carrétto. - - .

Sari; vostra cura dt unire bene- la detta: pa-
sta, dopo.che 1>avrete riempita: di quella com-.
posizione, colla quale fate le frittelle: per o~
gni parte . v

Fate ». che: nel cuocerle: non: vi: passino, ed
allora. saranno ben. cotte,, che avranno presa
3 color d’oro.

V‘k

Farete~ le: frittelle- con: cid: che- pili-vi pia-
ceri, ciot, o con olioc, o con. butirra, @
distrutto.. A

- VLI

A Le. frittelle avvertite di non. farle molte
grosse , ma una: cosa giusta..

VIl

[
P

i Fate 1e frittelle in tempo tale, che vadaso
in tavola scottanti. '

VIIL.

Nell’ atto che mandate le frittelle in tavo-
la, spolverizzatele sempre con. zucchesr.o 'V
IV.
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5 IV.
DELLE FRITTELLE.
Fri::elle di ricotta vestite.

Fate la pasta cosY. Prendete- una libbra df
fiore di farina, quattr’ oncie di butirro, e
quattro rossi di uova, con un. cucchiaio di vi-
no, e poco sale; impastate ogni cosa, pone-
tect ancora acqua freddg, che vi abbisogna
per impastarla ; tritate la perla , prendete la
ricotta, che non sia acquosa, e rossi di uova
secondo la quantitd della ricotta con poco
zucchero , sale, e cannella in polvere, ed un’
oncia di candito tritato, meschiate bene ogni
cosa , formateci li piconcini, friggeteli, e
mrandateli in tavola ec..

Frirtelle di bianco mangiare.

Prendete- tre oncie di amido spolverizzato,
e tre oncie di zucchero, una presa di sale,
raspatura di limone, e due oncie- di candito
tritato; stemprate bene ogni cosa con una fo-
glietta di latte in una cazzarola, mettetela
al fornello, e maneggiatela fin tanto che si
stringa , ‘e cotta ponetela in un' piatto a raf-
freddare ; tagliate la pasta di bianco- mangia-
Te a quadrelE , fate una colletta con sale , un
cucchiaio d’olio,. ed uno di-vino , e fate che
pon sia n¢ tanto densa, nd tanto liquida, ba-
gnate li quadrelli in detta colletrta, e frigge-
teli ec.. '

Frittelle di ricotta spogliate. .

‘ Prendete- a ricotta, che non sia acquosa,

metteteci un wovo, un pizzico di farinal, sa-
e
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le, e raspatura di limone, maneggiatela be-
ne, e fate le frittelle secondo I’ avvertimento
sesto ; fatte mandatele ec.

Frittelle di spinaci vestite.

i Prendete il verde degli spinaci, lavatelo be~
me, e poi scottatelo con acqua bollente, spre-
meteli, e tritateli. Prendete una cazzarola con
un’oncia di butirro,. fatelo liquefare, poneteci
maggiorana tritata, sale, spezierla dolce, un’
oncia di zucchéro, e raspatura di limone ; fa-
1e incorporare bene “tutto, poneteci poi un
bicchiere di latte, e fatelo asciuttare; prendete
due uvova sbattute, mischiatele nella detta com-
posizione , e fatefa stringere ; quindi ponetela
in un piatto; ponetela nella pasta, fate le frit-
telle in quella forma che pin vi piacerd ec.

Frittelle di spinaci spogliate.

Fate. la_composizione , come la suddetta,
poneteci pill uova, zucchero, e raspatura di
limone , fatele come le altre frittelle spogliate ec.

Friteelle d’ostia con marmellata. ,

. Pr_endete I’ ostia bianca, tagliatela in pezzi
eguali, ma di figura rotonda; in ogni pezzo
sopra ponetevi la marmellata, e copritela poi
con altro pezzo; bagnatela con acqua all’in-
torno, e fate, che le ostie si uniscano bene,
bagnatela nella colletta, che farete, come quel-
la del bianco mangiare, friggete ec. Cosi sia
la marmellata nel paragrafo della credenza.

Fritselle di cece vestite.
Cuocete il cece bianco , e conditelo co-

me st fa in minestra , scaldatelo, pestate-
lo,
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. Jo, & passatelo per staccio ; poi pestate mezzo
mostacciolo di Napoli, mischiatelo com cece
passato, ponetele nella perla, dandovi quella
figura, che piir vi piacera, friggetele ec. |

Frittelle di pere, mele o persiei , e ds
ogn’ altro frutco di simile
qualitd .

Prendete le mele, levatene Ia corteccia; ta-
gliatele in piano, levatene il seme, ed ogn®
altra cosa, che sta intorno al seme; fate la
collesta con di pili un pizzico di anasi, immer-
geteci le deste mele , friggetele ec. '

Fritelle ds riso .

Prendete una libbra di riso , fatelo cuecere
con sale, e cotto, fate che resti asciutto.
Prendete tre oncie di mandorle dolct; pelate-
le, pestatele , ed affinatele bene; mischiatele
poi col riso cotto, metteteci mezza lbbra di-
farina , cannella, e raspatura di limone; uni-
te insime ogni cosa, prendete un pratto pia-
no , metteteci la detta pasta, e spianatela e-
guale con farim ; prendete la padelia, ponete-
vi I’ olio, o butirro, fatelo bellire, e con il
manico del cucchiaio dividete la pasta, pene-
tela nella padella, farela friggere ec.

_ Friseelle di borragine .

Prencjete i cacchi, o foglie tenere di bor-
ragine, inzuppatele nella colletta, fatele frig-
gere ec,

Friteelle di melbne.

P rendete il melone, che sia di ottima qua-

litd , togliete il buono dalla corteccia, etfet-
. a=
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telo jn lunghezza di meno di mezzo di-
to; E:i_. amettetelo in infusione nel rosolio , far
te che vi stia circa due ore , di poiscelateli,
ed immergeteli nella pastina, friggeteli ec.

Friotelle di portogalio .

Fettate il portbg,allo , levatene isemi, im-~
mergetelo nella pastina, friggetelo ec.

Frissata di lattuga farsita.

- Pllite, e lavate i piedi di lattuga, fatele
dare. un bollo , di poi spremetela, e levatene

il cacchio di mezzo: il resto riempite alla
' sottescritta composizione. Prendete la mol-
lica di un pane, bagnatela nel latte, o nel
hrodo di pesce, spremetela, e ponetela in un
piatto con parmigiano, poco sale, spezieria
dolce , due rossi diuova con un poco di cel~
letta, mezzo bicchiere di latte , ed un’oncia
candito tritato ; ponete il tutto nella cazza-
rola, e mettetela al fornello , mescolatelo be--
ne, fincht si stringa, e sbattetect umr uovo ..
Ponetele in un piatto, e con esse empifeci la
lattuga ; quindi infarinatela, ed indoratela,.
friggetela , ec.. Potete tagliare questa insalata
fritcta, ed involgerla nella pastina, e tornarla
friggere, e mandarla in tavola con zucchero ec.

Frieeeelle di ficks..

Prendete' Ii fichi freschi di qualunque quali-
ta , mondateli, paneteli in infusiorie nel reso-
lio , fateli poscia scolare, e se sono grossi, di-
videteli in quarti, e se piccoli, a metd, riets
teteli in pastella pochi alla -volta, friggeteli
ec. Si possono. fare nella stessa maniera, ma
che non: sieno- stati in infusione: nel rosolio.
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Pagnottine di tavantello. |

LN M -

prendete le pagnottine, ed aggiustatele , cb-
me quelle della crema al pane. Poi prendece
una cazzarola con butirro, o olio dolce ; poe
neteci salvia, e pignoli abbrustoliti tritati ; po-
netela al fornello con tre oncie di tarantello
pulito , e dissalato. bene, e fatelo softrigge- -
re ; poneteci quindt due oncie di zucchero, a-
ceto, raspatura di limone, spezieria dolce,
mez20 cazzarolo. di succo, o brodo.di pesce,.
ed un. poco di colletta ;: fatela bollire ,. ed in<
corporare,. sgrassatela, ed empiteci le pagnot~
tine, e sopra gettatevi il resto della composix
zione , e mandatele in tavola ec.

Pagnotiine di visciole..

Prendete le visciole , levatene la pelle” e le
ossa, ponetele in- una cazzarola con. um bic-
chiere di vino, ed uno di acqua, cannella, tre
oncie di zucchero , fatelo bollire , poneteci un:
poco di colletta, empitene le pagnottine co-
me -sopra, spolverizzatele con. cannellag e
mandatele: fredde ec.. ‘

Pagnostine di rape- rosse ..

Cotte' le rape rosse, pelatele, e tagliatele:
3 dadi; ponetele nella cazzarola con zucche-
ro, mezzo bicchiere di latte, raspatura di li-
mone, un poco di colletta, ed un pizzico di
anasi in polvere ; fatele incorporare, ¢ poi fa-
te come sopra ec. mandatele fredde ec. .

Oraz che ho tratrato delle frittelle , con ogni
chiarezza passo a discorrere de” maccatoni, e
gnecchi , li quali ne’giorni di magro. forma-
no forse il piatto: pill ordinario, ed a propo
sito , sicch® mi pongo: a descrivervi il modo,
non sola di farli cor qualche merito, ma e-

zian-
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ziandio a condirli con quelle’salse , che stimo
. pii a proposito per “renderli pil: grati al pa-
lato. E siccome anche in questo paragrafo so=
‘novi alcune cose da avvertirsi, perd vi ponge
li qui sotto avvertimenti,

AVVERTIMENTI.
) 8

Siccome per condire li maccaroni vi sono
varie -salse, perd sari bene di domandare a
chi servite, se li vuole con .qualche -salsa,
percht facendoli di vostro genio, non possono
piacere. ‘ <

11,

_ L? pasta delle lasagne fatela sempre, come
la prima che vi descrivo qui sotto.

I11.

L acqua con la quale dovete impastar le la-
sagne , sia tepida, ma piuttosto fredda, che

calda.
) IV’

Quando si dice che si prenda la farina, sem-
pre intendete il fiore.

§. VIL
DE*MACCARONI, E GNOCCHI .
ijd.mgﬂe con salsa di amandorile.

Prendete una libbra di farina , ponetela nel-

Ia spianatora;, farele un’apertura nel mezzo,

poneteci due oncie di butirro, una chiara con
tre rossi di nova sbattute , e sale, ovvero sen-
za butirro ad uso della pasta de’ tagliolini, -
.impastatela con acqua, e tirate la perla, lfate
- e
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le lasagne, e cuocetele. Prendete mezza lib-
bra di amandorle dolci, pelatele, pestareley
raffinatele bene, stempratele con un poco dt
brodo delle lasagne ;, passatele per/lo staccio,
e con essa passatura condite lé lasagne , spol-
verizzatele con zucchero, e cannella, & wman~
datele in tavola ec.

Lasagne con salsa dr alice.

Fatte le lasagne , prendete le alici, o sare
delle di ottima qualitd , lavatele, pulitele bene
dalle loro squame, teste, e spina; prendete
una cazzarola con olio, ponetelo al fornello,
fatelo bollire con un pizzico di farina, fate-
gli pigliare tl color di cannella, tritate aglio,
se piacerd, erbetta, & maiorana, e le sardelle
tritate, e fatele soffriggere, ed incorporare,
poneteci un ramaiuolo di brodo di lasagnes
con questa salsa, e spezierla dolce conditele,
¢ mandatele in tavola ec.

Lasagne con croccolara.

F atte le lasagne , prendete una cazzarola y
poneteci quattro rossi di uova sbattuti, un bic--
chiere di latte, e raschiateci un panetto di cioc-
eolata di tre oncie, ponetela al fornello, fatela
stringere , e stretta condite le l[asagne, ¢ man-
darele ec. : '

Lasagne comr salsa di noce.
1) 5

Pulite bene le noci, pestatele con mollica
di pane state in infusione o nell’ acqua, o nel
latte, raffinatele bene, e passatele per lo staccio.
Prendete un’ oncia di amandorle brustolite, pe-~
statele a parte, ed un’ oncta di candito tritato;
mischiate ogni cosa con sale, cannella, e zuc-~
chero; stemprate egni cosa con brodo di lasagne,
conditele con salsa , e madatele in tavoLia eCe-

a8~
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Lasagne alla princesgrasse .

Fatte le lasagne, prendete una cazzarola,
ponetect un pizzico di farina , stempratela
con una foglierta di latte, e sale, ponetele
al fornello, fatela stringere , mescolandola sem-
pre, poi poneteci li tartufoli fettati, fateli
cuocere bene, condite le lasagne con parmi-
giano , butirro, e con la detta salsa, manda-
tele in tavola ec.

Gnocchi di riso .

_ Prendete una cazzarola , poneteci tre oncie
di farina di riso passata nel velo fino, stem-
ratela con una foglietta di latte, meschiate~
a2 bene, poncteci tre oncie di butirro , pone-
- - tela al fornello, fatela stringere, e nell’ at-
to che si stringe, poneteci tre oncie di parmi-
giano con pecesale; cotra che sard , ponetela
in un piatto piano, slargatela eguale, e raf-
freddata che sard, tagliatela ad uso di gnocchi.
Pot fate che sia preparata 1> acqua che quasi
bolla, e in quest’ acqua poneteci It gnocchi,
perche si riscaldino, e riscaldati conditeli con
parmigiano , e butirro , e mandateli ec.
Questi stessi gnocchi si ponno cuocere cosi;
poueteli in un piatto senza metterli aeli> acqua
& riscaldare, e fate un solaro dii parmigiano ,,
e butirro, e coprite questo solaro collt gnoc-
chi, e ceosl seguitate a fare fino tanto che
sia riempito il piatto ; poi poneteli al fornello
di campagna , con fueco giusto sotto esopra,
e quando avranno fatta la crostola, cavateli, &
mandateli ec. : .

Grocchi alla venexiana .
Prendete una foglietta di latte, o pure ac~

qua , mettetela al fornello consale, e tre on-
cie
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eie di butirro , fatela bollire, e nell® atto che
bolle , poneteci la farina a giudizio, tanto che
la pasta venga una pasta molle; dopo maneg-
giatela, ed in quest®atto poneteci rre oncie d&
parmigtano , e fatela cuocere. Cotta per ca-
varla , ponetecidueoncie di butjsro , pot anda-
te staccaado. intorno intorno la pasta, e fate
che vi vada il butirro, e cos} fate in ogni
parte della cazzarola,. che si staccherd da ses
cavatela nella spianatora , e freddata tirateci l§

cchettt, come vi piacciono . Poi cuoceteli
in acqua bollente, come sono tormati di so--
pra, conditelt con parmigiano, e butirro, e
mandateli ec. :

Gneochi alla Piemontese .

F ate li gnocchi come sopra. Prendete una
cazzarola, poneteci tre rossi diuova sbartu-
ti, mezza foglietta di latte, quattro. tartufoli
fiitti, con tre oncie di panna di latte, se si
trova; mischiate bene guesta composizionr
mettetela al fornello, e fatela stringere ; poi.
prendete li gnocchi, e fatto un solaro nel
piatto di parmigiana e butirro, poneteci pure
uwn poco della composizione, e sopra poneteci
i gnocchi ; cosk farete per fino a tanto, chenon
¢ pieno il piatto, e mandateliintavola ec.

Gnocchi de* Pret: ..

M ettete una libbra di farina nella spiana~
tora, poi prendete una cazzarola con tre one
cie di butirro, una foglietta di latte, e sale ,
¢ fate bollire; di pot gettate questa compo-
sizione nella farina , ed impastatela , ponendoct
ancora tre rosst di uova, e dueoncie di parmi-
giano, e fate che venga come wuna pas:a dt
tagliolini ; formateci i gnocchi, cuoceteli con
acqua ballente, e sale, e cotii conditeli com
Butirro, e’ parmigiano , ¢ mandateli ec.

Gnog-
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Gnocchi di polenta.

: Prendete una foglietta di latte , penetelain
. uBa cazzarola con sale, e tre oncie di butir-
ro, e fatelo 'bollire; poi prendete un’altra
mezza foglietta di latte, o pure acqua secon-
do come fate li gnocchi; se li fate col latte,
poneteci larte, se con acqua, ponetect acqua ;

onetelo in una pignatta freddo, stempratect
E merd della farina di grantarco, maneggiatela
in maotera, che essa venga ceme polenta,
piuttosto densa. €id farto , ponete questa po-
lenta nella cazzarola della cemposizione , nell®
atto che bolle maneggiatela bene, fatela ri~
bollire, e stringetela coll’ altra metd della fa-
rina , maneggiandola bene; quindi poneteci

uattr’ oncie di parmigiano . Cotta , cavatela,
: ?ﬂtela raffreddare, e formateci li gnocchi; pos
 cuoceteli in acqua bollente con sale a discre-
zione, e cotti, conditeli come gli alert, man-
dateli ec.- Fatti cosi, li petete cuocere nel
foruvello di campagna , senza cuocerli nell’ a-
cqua , come: li gnecchi di riso ec,

_Gnoccbz' di zucca.

-Pulite bene , e lessate la zucca, fatela sco."
lar bene, e passatela per lo staccio. Quin-
di ponetela nella cazzarola con tre oncie di
butirro, e sale, poneteci mezza foglietsa di
latte, fatela bollire , stringetela con farina,
e stretta che sia, staccatela, come ho detto
delli gnocchi alla Veneziana; ponetela in un
ptatto, slargarela, e spianatela eguale; for-
mateci li gnocchi, e riscaldateli con acqua
bokllente ; cid fatto, conditeli come gli altri,
e mandateli ;, ee. = . " .

Giacche ho incomiaciato a trattar, come
vedete, delle paste, sari bene seguitare a di~
scorrere ‘di .esse, che pesd istituird il seguens

: te



te paragrafo su delle paste frolle , quantunque
non: debbansi imbandire in questo luogo. Voi
idtanto apprenderete il modo , che vt do per
prepararle, n? perdete di vista qnei pochi aw
vertimenti, che qui sotto vi pongo.

AVVERTIMENTI.
]'

- Le’ amandorle le dovete sempre applicare
senza corteccia, e pestate, e passate per, lo
staccio , e quando non si vogliono in tal mo-
do, si indicherd a suo luogo.

IL

Nel lavorare le paste frolle, sempre mi ser-
vo del butirro., ma avvertite che con cid non
intendo obbligarvi a lavorare solo con esso,
mentre in maancanza di quelle vi potete ser-
vire dell’ olio ‘dolce.

§. VII.
‘DELLE PASTE FROLLE-

Pasta di amandorie.

_ ‘Prendete ‘le amandorle , fatele come nel pri-
mo avvertimento, ma bagnatele, mentre che
fe pestate, con chiara di uova sbattuta; pren-
dete dieci oncie di farina, quattro rossi di
uova , cinque oncie di butirro, quattr’ oncie
di zucchero, e ponete tutto nella spianato-
ra; poi prendete le amandorle, e sale ; impa-
state il tutto., e fatela come la ‘pasta dei ta.
gliolini , ‘Questa pasta pud setvire per pastic-
<i, barachiglie, ed altre che sogliono caocersi
al fornello, spolverizzate con zucchero le)c.

ll‘
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Pasra ® migné. .

Fate » € Cuocete questa pasta, come yuel-
la de’ gnocchi, eccettuatg che non vi dovete
mettere formaggio . Cotta,cavarela sulla spia-
natora, fatela raffreddare, e riducetela come
la pasta de’ tagliolini; -quindi prendete dodici
rossi diuova, - ponetecene quattro per vol-
ta: posti li primi, raffinate bene la detta pa-
sta, poi ritornatecene altri quartro, ¢ fate co-
me prima, e cosi farete, allorche vr pone-
te gli altr1 quattro. Incorperata, e rafhnata
che sard, ponetela in un piatte piano, spia-
natela eguale con farina sopra, tagliatela col
manico del cucchiaio di ferro, friggetela a
dovere, spolverizzatela con zucchero, € man-
datela calda ec.

Pasta sfogliata .

Prend:te mezza libbra di fatina, due oncie
di butirro, due rossi di uova con una chiara,
e sale; impastate la detta composizione con
acqua fresca, e maneggiatela per una buona
mezz’ ora. Avvertite che la pasta deve es-
ser pit dara [’inverno , ¢ meno P estate a ca-
gione de’butirri. Dopo manipolata ponetela a
riposare dentro un canavaccio con un poco di
farina sotto , e fatecela stare per due ore ; di
poi prendete lo stenderello , tiratela con esso
in lungo quanto potete, e di larghezza non
pit di sei dita, ed alta mezzo dito. Quindi

rendete dieci oncie di butirro , spremetelo
tene con canavaccio, e fetratelo, e le ferte
sieno della grossezza della pasta, ponetelo nel-
Ia metd della pasta sino al fine di essa , fate,
che il butirro sia bene unito ed uguale, e
che cucpri tutta Ja metd della pasta; coll
altr+ metd senza butirro, piegatela, e copri-
tevi il butirro, e colla pasta gi sorto unite
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bene quella“di sopra, e pei collo stenderello
stiratela eguale, e cosi farete per quattro vol-
te, avvertendovi sempre piegare la pasta in
maniera, che I’ unione della piegatura stia
sempre alla parte opposta a voi} I’ ultima vol-
ta poi tiratela come vi porra il bisogno, e se-
condo che I’ avrete ad adoperare, tagliatela
con un coltello infuocato , cuocetela in un
. piatto di rame al fornello di campagna ec.

Pasta a venro.

Prendete’ quattr” oncie di farina con due rose
st di nova, sale, e due oncie di butirro ; fate
la pasta, manepgiandola cen una mano, e
coll’altra andatela sciogliendo con acqua, e
fatela divenire come una polenta lignida ; ma-
neggiatela, ed affinatela bene, e venitela spol-
verizzando con farina, sino a tanto che ven-
ga come una pasta di tagliolini morbida, ma
affinatela bene; poi tagliatela in tante pagnot-
tine, quante ve ne abbisognano per fare tantd
veli di sopra, e di sotto. Avvertite, che pil
velt sono , tanto pilt la pasta viene sfogliara,
Quindi tirate le sfoglie conlo stenderello, po-
netela sopra la muno rivolrata, e con la drit-
ta stendctela. Untate il piatto dove avete a
snettere 1a torta, o con butirro, o con olio;
ponete Ia metd de’veli di sorto, e sopra vo-
_ meteci la quisottoscritta composizione. Pren-
dete li frurti, che pilt vi piacciono , levatene la
corteccia, e puliteli da tutto che v’ha nel
mezzo; poncteli fettati in una cazzarola con
una foglietta di vino , una d> acqua, ed wna
libbra di zucchero; fateli cuocere, ed asciut-
tare: di poi fatefi raffreddire; pouereci quin.
di due oncie di candito trirato, e raspitura
di limone; posta questa composizione sopra
li veli, copritela cogli altri veli, e tagliate-
1a ad uso di torta. Questa torta pud em;:ii.rsz

i
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di bianco mangtare, e di spinici, come potes
te vedere nella composizione de’ spinaci, e di
bianco mangiare fatto in frittelle. Cuocetela
al fornello, spolverizzatela con zucchero, e
mandatela in tavala ec.

Pasta alla militare .

Ponete mezza libbra di farina nella spiana-
tora con due oncie di butirro, sei rossi di no-
va, e un pizzico di anasi spolverizzati; im-
pastatela o con latte, o conacqua esale; ma-
neggiatela bene , che venga come & una pasta
da tagliolini., formateci le ciambelline, e frig-
fetcle: queste stesse ciambelline si possono
essare, e cuocere al forno, nel mandacle in
tavea, spolverizzatele con .zucchero ec.

Paste a migné cotte al Jornello.

Fate la pasta, come -quella soBra posta a
migne ; fate di essa tante palle della grossezza
di una noce, untate il fornellp, e poneteci le
dette palle distanti una dall’altra , perch® nom
si uniscano insieme; cuocetele con fueco a-
dattato, e mandatele in tavola spolverizzate
di zucchero ec. . S :

Pasts a Aapd. , ‘
. Fate questa pasta, come quella alla milita--
re, tritatela perd come una %erla di taglioli-
ni, piuttosto grossa, tagliatela a mustaccio-
lo, poi friggetela. Prendete una cazzarola,
sbatreteci due rossi di uova con un pizzico di
farina , due oncie di zucchero, un bicchiere di
latte, e raspatura di limone; fatela stringere,
stretra fatela raffreddare, e rafireddata ponete-
la sopra la detta pasta, spolverizzatela con
" zucchero ec.
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Pasta tloccante

Prendéte mezza libbra di farina, uwn rosso
d’uove , quattr’ oncie di- zucchero siroppato,
raspatura di-limone , e poco sale ; impastateie,
e di questa vi-potete servire per canestrinie, e
cloccanti ; cuocetela al fornello, ma non le
fate prender colore., -

Pasta abla caceia del Re-

Fate questa pasta, come queila del bianco
mangiare, poi a forza di farina stiratela nella
spianatora a forza di budellette, quindi raglia-
tele di grossezza di palla di schioppo, infarina-
tele bene; e scmotretele in un-CriVel&'tto,"friggete-
le., - che venganodicolor di cannella; spolveriz-
zatele con zucchero, e mandatele it tavola ec.

Non senza vostro pidcere dopo aver trattato
delle paste, passo ad istruirvi neila formazione
dei piatti di etbe, poich® ccn esse, seconde le
stagioni, petete farvi del merito. Apprendere
per -tanto .gli avvertimenti, ehe qui sorto de-
scrivo ; e spero, che farete ortima comparsa,
se oltre a metterli in pratica, imbandirete
esse erbe secondo la maniera , che nel decorso
del seguente paragrafo vi espongo. Sia duique.

AVVERTIMENTI .
L

. &
Qua-ndo dico , che imbian¢hitei carciofoli
intendete di dover togliere da essi tutte le
foglie dure, e che togliate la punta, e li les-
siate con sale; ed allorche li cavate, vi dovete
porre un poco di succo ¢ di limone, o di a-
raucio , 0 pure un poco di aceto . Cosl farete
de’ gobbi , prima perd di ponere si gli -uniy
<che gli altri, sciacquateli con acqua fresca.
c‘“o Mﬂ"'o Po llo K Il'
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1I.

uantunque sia stato defto inaltro lnogo,

che le erbe vanno lessate sempre con sa-
le, qui torno a metterlo in memoria, sicch?
sempre lessiate le erbe con sale.

111

Avvertil;e nel cuocere gli sparagi di non far-
Ii gassare di cottura, ma cavateli alzato <he
ab :

.

iano il bollore.
- IV,

Se non potete avere il latte, e butirro,
servitevi dell’ olio dolce, e del coll, osucco,
o brodo di pesce. :

Mentre sentite , che dico prendeteun piz-
zico "di farina, e fatela- colorire , intendo,
che le facciate pigliare il color di cannelia.

VI.

Quando sentirete dirmi prendete upa caz-
zarola con tanto butirro, prima d’ ogn®
altra cosa lo dovete far liquefare al fomeifo;
e.quando si vuole mettere il butirro con al-
tre cose prima <di esser liquefatto,si indiche-
rd; e cid s’intende per ogni sorta di compo~

sizione, che si debba fare col butitro.

- VII.
' Allor cthe dico sbattete li rossi di uova,

intendete li soli rosst, e quando dico sbattete
le uova), intendete rosso, e chiara insieme..
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s IX. ’

DE’ PIATTI D’ ERBA.
Piarro di carciofols in umi':?o_'.

Prendete 1i carciofoli, puliteli , lessareli. e
Yateli come quelli della fritfata de’ ca¥ciotoli

rendete poi una cazzatola con un’oncla &
B\mfm' » Tateld liquefare, poheteci un piz2ico
&t farina 4 e favela colorire; ponetett' cipoila,
erberta, ¢ maioraha, e fatele soffriggere, po-
neteci 11 tarciofoli , sale, e spezierla dolce, e
fateli incorporare ;' potrereci nn bicchiere di lat-
Te, ‘e cotti, stemprate due rossi di uova colla
tletta vomposizione , e getrateli in essd com-
posizione . Tavate li carciofol ascmatei, aggine
stateli 'in un piarto in piedi, ‘e Ppoi gertateyi
sopra la salsa rimasta nella cazzarola, ¢ mans
dateH in tavola ec. ' T '

Piatto di carciofoli vipient.

- Pulitc, e lessate li tarciofoli, ‘poi levatene
il di dentro, lasciandovi le foglie all” intorno.
Prendete la mollica di uh pane, bagnatela
ton latte, e- col succo, o brodo di pesce:
spremetela; e ponetela sopra un tagliere con
due oncie di parmigiano , due rossi diuowva,
spetieria dolce, maiorana, e poco sale; fate-
ne una farza, ed empite li detti carciofol
Untate un piatto di rame collatorcia, o reg-
gia , aggiustateli in piedi con sale, spezie-
ria dolce, ed un poco di butirro; coprite la
teggia, e ponetele il fuoco sotto, e sopra a
Eiudi'zio, e cotti mandateli in tavola, ponen-

ovi sopra la salsa di coll di piselli.
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Piatto di carciofeli alla parmigianas

,Puliti;, e lessati li carciofoli , prendete una
cazzarola con uw’ oncia di butirro- e fatelo li-
quefare ;. poneteci li carciofoli con sale, e spe-
zieria dolce, e fateli soffriggere; di poi pone-
teci due rossi di uwova sbattuti, e due oncie
di parmigiago ; rivolgeteli sortosapra , cavate-
li, ed aggivstateli nel piatto ;.gettatevi sopra
la salsa, e sopra. ponetevi. altro parmigiano ;
metteteli, al fornello con fuoco sopra, e pot
mandateli ec.

Piatto di carciofoli’ abbrussoliti.

. Puli&i,.é.; lessati li carciofeli., prendete iuna
cazzarola .con un’oncia di butirro, e fatelo li-

efare ;- poneteci i carciofgli tagliati in quar-
1 con 3ale,  spezieria dolce, erbetta, e ma-
iorana ; fateli incorporare , ponetevi mezzo bic-
chiere di latte , e fateli cuocere con due rossi
di nova sbattuti;, quindi cavateli, fateli raf-
freddare ; poi sbattete due nova con sale, in-
dorate li carciofoli, involgeteli nel pane grat-
tato, -friggeteli, mandateli in tavola con sal-
sa di pomidoro_sotto ec. - '

Piatro di carciofoli dessi

, LeSSqti bene i carciofoli, prendete unacaz-
zagola con olio, sale, pepe, € succo di limo-
ne, e rivolgetell sottosopra; di poi cavateliin
un piatto piano aggiustati in piedi, e sopra
gettatevi il rimaneste della salsa, e mandateli
in tavola ec.
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Piatro di carciofoli alla provenzana. *

: Lessat“i i carciofoli , prendete una cazzaroia
con butirro, cipolla, maiorana, e spezieria
dolce ; ponetela al fornello, ponetevi dentro
li carciofoli, e fateli incorporare; ponetevi
due uwova sbattute, raspatura di limone, ¢
parmigiano, e mandateli ec. o

Piatro di carciofoli fritti con salsa
wverde . )

I,essati i carciofoli, tagliateli in quard,
tnfarinateli , friggeteli, e mandateli in tavo-
la, con sotto la detta salsa verde, Si posso-
rio fare ancora indorati, e con salvia frittz
all intorno .

Piatto di carciofoli in arrosro.

I’read:té It carciofoli, levatene la panta,
allargatene le fogiie, salateli, sbattete I’olio
con aglio tritato , maiorana, e spezieria dol-
ce; ponete li carciofoli nella graticola, e men-
tre si vanno cuocendo, ponetevi sopra la det-
ta composizione . Cotti mandateli in tavola ec.
Prima perd levatene all’ intorno le foglie ab-
brustolite. -

Piarro di piselli in salcicciorey .

Prendete una cazzarola con un’ oncia di bu-
tirro’, cipolla, maiorana, ederbetta, e fatelo
seffriggere; soffritto, netevi li piselli tene-
ri con sale, spezierla dolce, noce moscara, e
due garofoli pestati; fateli cuocere, ponetevi
mn bicchiere di Matte, e fateli stringere; pren-
dete due uova, sbattetele comr ‘'wn pizzico di
farina, e due oncie di parmigiano; gettate il
sutree nella cazzarola, mescolateli bene, poi

. ca-
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cavateli ¢ paneteli a raffreddare ; sSpolverizzate
la tavala con farina , e sopra ponetevi la cam-
posizioge , colla quale formate li salcicciotti;
indorateli, e rivolgeteli nel pane grattato;
friggeteli, e mandateli in tavala con sotte la
salsa di latte.. ' .

Piario di piselli in iur&zmté..,

Ptendem una cazzarola, e untatela bene da
per nitta con butirro. non liquefatto ;. prende-
te una carta bianca, tagliatela alla larghezza
del fondo. della cazzarola, ed: untatela. al di-
sopra con. butirro come sopra, e agginstatelg
pel fonda di essa; di pei grattate le crostelle
del pane, spolverizzate si la carta, che I’io-
torno. della cazzarola ;. quindi ponetevi la stes~
sa composizione de*piselli in salcicciotti,. zna
in essa compaosizione rggttetevi di pilr cinque
Tossi di uova. bene. sbattuti, fateli incorpora-.
¥e , ponete.cepere bollente sqtto, "ingerno, e
sapra, ed. assodata cavetela in un. piatto, le-
vatene la. carta, e mandatela tn. tavola con
sopra la salsa di latte. Nella stessa. maniera si
fa il turbante di piselli passati per lo- staccio,,
e con salsa di butirro sopra.. .

Piarra di pisells ili Pa&}lottim .

Prendete- una: cazzarola. con: olia, cipolla,,
erbetta, e maiorana; fatela soflriggere ;. poue-.
tevi L piselli teneri, e fateli incorporare; po-
metevi due- garofoli pestati, pepe- dolce, e sa-
‘le; maneggiateli , e poi. ponetevi un. cazzarolq
di coli di pesce; fateli cunocere , e fatte le pa-
guottine , come quelle. delle: visciole , aggiu-
statele nel piatto, e ponetevi  dentro. la se-
praddetia composizione ; bagnate perd le pa-
gnottine prima con coll di pesce, e randa-
tele ec. ’
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Fratto di piselli in crostini.

Pr.endete tre oncie di tarantello. pulito, e
dissalato; prendete uua cazzarola con olio,
cipolla, ergetu, ¢ bassilico, ponetela al for-
nello , e ponetevi il tarantello fetrato a dadi,
e fatelo incorporare; ponetevi li piselli tene-
ri, andateli rivolgendo. sottesopra, e fateliin-
corporare; di poi panetevi un eazzarolo di
succo, o brodo di pesce , sgrassateli, ¢ poi po-
netevi un poco di colletta in maniera, che
wenga pinttosto densa : fettate il pane a mu.-
staccio, abbrustolitelo, aggiustatelo nel piats
%0 , & ponetevi sopra Ja detta composizione a

o di crostini, e mandateli in tavela ec,

Piatto di piselli alla torta.

- Ptendete una cazzarola con due oncie di
butirro, fatelo. liquefare con cipolla , erbetta

maiorana, e fatelo soffriggere; pei ponetevi
H piselli teneri con sale, due garofoli, spezie-
rla dolce, e fateli incorporare; quindi ponete-
wi mezza foglietta di larte, e lasciateli cuo-
cere ; poi ponetevi cinque rossi di uova sbat-
tuti, due oncie di parmigiano, un’oncia di
rucchero, ed um’oncia di caundito tritato ;
mescolate bene ogni cosa , e mandate ec.
Questt piselli possono servire per la torta di
pasta sfogliata, e barachiglie , facendola strin-
gere di pil1 con un poco di colletta . '

Piasso di piselii frivei alia salvia.

_ Prendete una cazzarola con due oncie di

butirro, fatelo liquefare con cipolla , erbesta,

& maiorana; fatela soffriggere; ponetevi poi

li piselli teneri con sale, gue garofoli pesta-

t1, e spezierla dolce; fateli incorporare, e po-

netevi quindi mezzo. bicchiere di latte : i:pl
i
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Ii fate passar di cottura, cavatelt, e fateli co~
lare, infarinateli, e scuoteteli bene, friggeteli
con salvia, e mandateli in ravola eci. .

r

Prarto -di fave -4 in ﬁonc_c&"a ..

: Prendete le scafe di fawa tenere, pulitele.
come i, fagioletti, levandone ‘il-filo, lessateli,
e fateli scelare; quindi prendete una. cazzarola
con bntirro., cipolla, erbetta, maiorana, e
timo; fatela soflriggere; ponetevi poila fava,
e fatela incorparare;: ponetewi mezzo. bicchie-
re di latte, sale, e.spezieria dolce , e fatela
" cuocere; quando Pavese a mandare in tavola,
ponetevi due. rossi di nowa sbattusi, rasparura
di limone, agro, ed erbette tritate ec. Que-
ste si posseno cuacere. fritte,,. ma infirinate, e
possono farsi di vigilia, con olio, e brodo, di:
g:ls!ce ponendovi sppza. la. salsa di alici, o sar-
1€ .. . -

Prarto. ds- s;;amgi* akla p;rmigim—.f :

Levat-e- dalli- sparagi tutto-il suo, duro,, cuo-
" ceteli in acqua_bollente, e sale ; e fatel:. sco-
lare; poi fate in un piasto un solaro di butir-
ro, e parmigiano,. e cuoprite guesto® solare
cogli sparagi, e cosi fate finoa tanto, che vt
sono sparagi. Poi poneteli al fornello-dt cam-~
‘pagna con fuoco aggiustato sotto, e sopra, e
fatto che avranmo il brule,. mandateli ec. Si
possono condire li detti sparagi ad uso d’in-
salata com ponervi una salsa di alice.

Piatto - di fagiolesti in fracassé.

L—essate li fagioletti teneri, prima "puliti
dalli suoi fli, ma non li passate di- cottura,
e fateli scolare. Prendete una cazzarola con
un’oncia di butirro., cipolla, erbetta , maio»

ra- 4
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rana, e fate il tutto incorporare; Yonetevi li
fa%ioletti con sale, e spezieria dolce, e fa-
reli soffriggere ;; poi poneteci un bicchiere di
latte , e fatelt unire; sbattete due rossi di uo-
va, ¢ ponetell nelle composizione, rivolgeteli
.sottosopra, ponetevi dae oncie di parmigia-
no ,. ¢ mandatelt ec..

Piatso di fagioletsi di sabsa di capperi.

Ltssate i fa%ioletti' cotmne sopra, un.poco’ piit
cotti aggiustateli nel piatto, e ponetevisopra
la detta salsa. Cosl li farete colla salsa di
butirre; ed ancora con qualunque altra salsa,.
secondo- il vostro gusto.

Piaszo di cipolle ripiene.

Togliete alle cipolle iT cattivo di sotto, e
di sopra, levatene i fili, ma non le radate
tanto verso le radiche, tanto che stiano bene -
uniti lf primt contorni di esse; lessatele; ma
non tanto-. cotte, e fatele scolare; poti levate-
ne il di dentro, prendete una mollica di pa-
ne, bagnatela con latte, o brodo di pesce,
spremetelo , e ponetelo in‘un piatto; prendete
due rosst dinova lessate, due oncie di parmi-
giane-, cinque amandorle abbrustolite affinate
bene, sale, spezieria dolce, due garofoli pesti,
- due rossi di nova sbhattuti; fate la composi-
zione niischiandola bene; empitene le cipolle,
iufarinatele , poi indoratele, e friggetele , e po-
netele poi in una cazzarola con un buon caz-
zaralo di coli di pesce; fatele arrivare a cot-
tura, e ponetevi un poco di collerta, succo di
limone, e raspatura di esso; cavatele con dili-
genza , agglustatele nel piatto, e sopra getrate~
vi la.composizione, e mandatele in tavola ec, St
possono-le sudderte cipotleeinpirecollantsta che
troverere sulla composizigne de’ cavoliripiznt.
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Piarea di cipolle alla .ml.rg_Ji ranocchie o

Em’pitq le cipolle. come sopraj; prendete Ia-
salsa di ranocchie, unjtela in una. cazzarcla
colle cipolle , ponetele al fornello, fate loro.
pigliare il gusto. della salsa, e mandatele ec..

Piatre di cipolle alla rustica vipiene ..

Empitelec come: sopra, poi. fatele bollire-
eon un. poco. di succo, di pesce ,. ma-non.le fa~
te passar di cottura.;, cavatele, e scolatele, in-
farinatele , ed. indoratele, poi. involgetele nel
pane grattato, e friggetele, e mandatelein ta-.
vola colla salsa piccante..

Piatto. di. cipolle: a. grighié..

_Empite, le: cipolle,. come: sopra .. Prendete-
una cazzarola con coll di pesce,. fate loro pi-
fliate un poco. di: sostanza,. cavatele, e fate-
le scolare ; prendete quindi un pate grattato ,
sale , e spezieria dolce,. ¢ rivolgetelein questa
composizione ;. poi. ponetele- nella. graticola

_con fuoco. addattato, e preso.il.gusto, ponete-
le in un piatto. aggiustate ;. ponetevi. sotto la
salsa de’ capperi, e mandatele ec..

Piatto di zucce alla parmigiana. -

Puﬁte, e fettate a quadrelli la zucca, les-
satela consale, ec. Fatela scolare, e poi pren-
dete una cazzarola con due oncie di hutirro,
ponetevi Ia zucca in quadrelli con sale, e
spezieria dolce, fateli soffriggere , -e rivolgete-
-li_sottosopra, ed incorporati, paneteli in un
piatto, e conditeli come li maccaroni, ciot
con parmiglano, e butirro ; poneteli al il’or-

nel-
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mello: di campagua con fuoco sotto, e sopra
e fatto il brule, mandateli ec.. > ’

Piasto di zuccherre tenere con salsa
) di tartufol: .

Lessate- tali, e quali le zucchette, toglie-
tene prima il fiore,. e 1>atraccaglio, ma non
Ie fate passare di cottura ; ponetele nella caz-
zarela con salsa di tartufoli, fate loro pigliar
€orpo, & poi mandatele in tavola con sim-
metria,. -

Piatzo di gzucca cotta al fornelle.

P'ul‘xte,. e lessate la zucca, e fatela scola-
re , passatela per lo staccio,. ponetela in. una
cazzarola ,. ponetevi prima poco- sale' con due
oncie di butirro, tre di parmigiano, due di
candito tritato,. ¢ cannella spolverizzata; fa-
tela bollire,. quindi ponetevi sei uova sbattu.
te ; incorporata, € stretta che sia,: ponetela in
un piatto. untato- con butirro ; di poi sbattute
due uova, indoratela, spolverizzatela con pa-
ne fgrat-tato)-, zucchero, e cannella; ponetela
al fornello di campagna coa succo- sopra, fa-
tele fare la crosta, e mandatela ec..

Piatto. di zucchette ripiene .

Pulite, ¢ lessate le zucchette come soprz,
levate I’ intermo di esse, e pot empitele colla
stessa empitura delle cipolle, o pure con far-
za di pesce, che troverete a suo lnogo; fate
loto pigliare il gusro colla salsa. dt coli di pe-
sce,, e mandatele ec. Cosl: ripiene ve ne pote-
te servire per farle in fette indorate, e fritte,.
ponendovi sotto muna salsa a. vostro genio.
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Piatse di cavoli in Sublisi.

Pulite li cavoli , lessareli bene, spremeteli,
e tritateli fini. Prendete una cazzarola cen due
oncie dit butirro, e fatele liquefare; ponetevi
erbetta, timo, maiorana, eg uno spicchio d’ a-
glioinfranto ; fatelo soffriggere , e ponetevi litca-
voli consale, e spezieria delce ; fateli incorpora-
re maneggiandoli spesso; ponetevi mezzo bic-
chier dilatte, e fateli cuocere, ed ascitrare be-
ne ; sbattetevi tre uova con ntn poco di farina ; e
ponretelt nella cazzarola con tre oncie di parmi-
giano ; fate che si unisca bene la composizione,
cavatela in up piatto, e fatela raffreddare ; spol-
verizzate la tavola difarina, e formate con que-
sta composizione coppiette fatte a mustacciodo ,
e salcicciotri. Li salcieciotti indorateli, e rivol-
gerelt nel pane grattato, e friggeteli; le cop-
piette indoratele, friggetele, e riternatele a
cuocere in una cazzarela con-succo, o coll di
pesce. Questa stessa composizione di cavoli si
Pud cuocere in turbante, ma bisogna mettervi
sei, O sette rosst di uova di pilr, e formarli
nella stessa maniera del turbante di piselii.

Pravto dY cavels in surbante divigilia.

Puliti, lessati, e spremutt, e, tritati come
sopra 1l cavoli, prendete una cazzarolacono-
lio, erberta, maiorana, sale, aglie -tritato,
e fateli soffriggere; ponetevi ancora due ali-
ci, o sardelle pulite dalle squame, testa, co-
da , e spina ; tritate, e fate il tutw tncorporare;
quindi ponetevi li cavqli, spezieria dolce, e
un cazzarolo di coli, o brodo di pesce, fatelo
consumare, ¢ stringere; ponetevi un poco di
colletta, e mezzo mustacciolo, e fute che st cuo-
cino, ed incorporino . Cotti, aggiustate la caz-
zarola, ungendola bene con olio, e formate il
turbante come quello dei piselli, e mandarelo in
tavola con sotto la salsa di latte di mandcg!e, ec.

rat-
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Piarro. di oavoli in pagnotre..

Puh’te li cavoli come sopra, lessateli intie-
ri ma che non vi passine di- cottura ; fatelt
raffreddare, e spremeteli adagiatamente; leva~
tene tutte le foglie interne, lasciandoyt loe-
sterne ; fate la qui seftoscritta farza. i’rende-
te il pane bagnato nel latte, e spremetele;
prendete due rossi di uova dure, parmigiano
grattato ,. candito tritato, pignoli abbrustoli~
tiysale, e spezierla dolce ; impastate bene o--
gnt cosa €0n due rossi di- uova sbattuti:, ems-
fitnne li cavoli; spelverizzate le foglie- com sa--
e;. spezierla doloe, e parmigiano, e coprite:
com; esse. I’ empitura ; quindi- infarinate queste-
pagnotte , indoratele, friggetele, e rivolgetele-
con diligenza per la padella, percht si cunoci-
no , ¢ non st disfaccino.. €id fatro , prendete-
mna cazzarola con batirre, cipolla, erbetta,
maiorana, fatela soffriggere, e pot ponerevi
mezza- foglietta di latte,. sale, e spezierla dol-
ce;. ponetevi le pagnotte cen diligenza., e po--
uetevi il fuoco sotto, e sopra, e cotte ag-
giustatele nel piatto; pei sbattete due rossi
di wova, ¢ poneteli nella cazzarola dove sono-
state esse pagnotte, e stretta che sia la com-
posizione , ponetevi un pizzico di parmigia--
ne , e gettatela. sopra- le dette pagnotte, e
mandatele - ec. :

Piateo di cavoli in fristelle..

Fate per quest: cavoli la composizione, che
avete fatta per li- cavoli in sublisi' con poner-
vi pili cinque rossi di uova sbattuti, e piir par-
migitano , con cinque, o sei amandorle abbru-
stolite , e pestate; mischiate bene ogni cosa,
e prendete con un piccolo cazzarolo la com-
posizione, e fatene Je frittelle nelia padella, ri-

volgendole, e facendole cuocere eguali, e fat-
te,
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te mandatele in- tavola con-soteo la salsa al-
Ia masaica, o pure senza salsa alcuna.

Piatto dii selari ripieni com farza.

Pulite 5. ¢ lessate 1 selari, ma fate, che now
siano tinto. cotti; spremeteli, e levate il di
dentro, lasciandovi le foglie all’intorno, di
fuori, e poi empitelt colla farza de’ cavoli in.
pagnotte , o pure colla farza, che in appres-
so. troverete di pesce ; coprite la farsa colle
foglie all*intorne. rimaste ;. infarinateli, indo-
rateli , friggeteli, e mandateli in tavola colia.
salsa di carote, o di oliva concia. Cosi .con~
diti si possono cuocere ancora in umido col-
la. salsa di coli di pesce.. ' >

Piateo di selari di vigilia con salsa
di taranteblo..

Pulite dalle- foglie- cattive e dure li selari,,
poi tagliate il ceppo colle foglie in. lunghezza:
di mezzo. dito,. lessate li suddetti ceppi,. co-
me sopra, e fateli scolare. Prendete una caz-
zarola, ponetevi olio, ed un. pizzico. di fari~
na, e fatela cuocere; poi ponetevi tre oncie
di tarantello. purgato, e dissalato, e tagliato a
dadi, cipolla,. e maiorana tritata, e fatte sof--
friggere ; soffritto, penetevi un cazzarolo di.
brodo di pesce,. ponetevili selari, e fate cuo--
cere con spezierla dolce, ed un poco di col-
lerta, fatela stringere, e mandatela ec..

Piatzo dsr selari impanati..

Pu!ite, lessate , spremete li selari, e taglia--
telt alla lunghezza d’ un: dito-.. Prendete una.
cazzarola con un’oncia di butirro,. sale, e
spezieria dolce; ponetevi li selari, rivolgeteli
In essa composizione sino a tanto, Chfi pren-

ano
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dano il gusto ; dii poi cavateli e levatene il dt
mezzo , lasciando. le foglie all’ intorne,, e ik
di mezzo unitelo. colla. farza, ma tritate, fat-
ta per Il cavoli a turbante. Con. questa farza
empite li_sopraddetti,. infarinateli,. indorateli,.
rivelgeteli nel pane grattato,. friggeteli, e man-.
datelt ec. In questa stessa maniera. conditi li.
potete fare in. umido. con. sotto. la. salsa di ca~
rote,, @ di ranacchie . .

Piasto di: lartuga. ripiena. di. vigilia o

Pulite, lavate,. lessate la. lattuga, come a--
vete fatto dei. cavoli, tagliate: il di. mezz0 4
come alli. medesimi ;. riempitela con. la farza ,,
che vi descrivo.. Prendete il pesce buono per
il lesso, pulitelo. dalle- spine, testa, e coda;,
quindi. pestatelo: con un. poca. di. cipalla , er-
betta ,. maiorana, un. alice, o.sardella. purga-
ta , mallica di pane bagnata e¢. spremuta , sa-
le, e spezieria dolce, meschiatela, e fatela ve-
nire- farza; wnitevi una chiara:d’ vovo, empi..
te la lattuga , involgetela nella pastella ; frig-.
ﬁete_la » ¢ mandatela. in. tavola. can salsa. di. cQ-.

di pesce. : .

Piatto d”indivia di magre. con: salsa:
di rosss di uova ..

P’urgate y- € lessate: [ indivia, come la lat-.
tuga , empitela con. la farza di cavoli in pa--
guoite,. penendovi di pilt: quattro tartufoli trie
tati, e cardarelle passate prima, e cotte in
cazzarola com un. poco di butirro, sale, e spe-
zieria dalce; mischiatele colla detta farza, in-
doratela. bene, e friggerela, ponetela poi in
una cazzatola. con: succo, o-brodo di pesce,
e cotta aggtustatela nel piatto, ponendovi so-
pra-la detta salsa. -
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Piatsto di gobbi comr salsa verde .

Lessat't,' ed' imbianchivi’, come nel primo
avvertimento li gobbi, scolateli bene, infari-
nateli, scuoteteli, friggeteli, gettatevi sopra
Ia salsa verde, e mandareli in tavola eec.

Piatto di gobbi com- salsa dr pesce.

Lessati'ec. prendete wm: cazzarola con un”
encia di butirro ; ponetevi un pizzico di fari-
na, e fatela colorire ; ponetevi poi un cazza-
role di succo dt.pesce, fatelo bollire, e po-
netevi li gobbi tagliati- a. giudizio; ponetevi:
una cipolla trapantara’ con quattro garofoli ;-
cotta la composiziene, spremetevi un poco ¢
agro , ¢ mandatela. ec..

"Piatto di gobbi in pagnotte-

Lessati- ec. ‘tritateli a dadi. Prendete wa
cazzarola- con due oncie  di butirre , cipolla,
erbetra, e maiorana; fate soffriggere; penete-
vi li gobbi con sale, e spezieria delce, e-fa-
teli..incorporare ; quindi ponetew un cazzarolo
di latte, fateli cuvcere, e cotti, prendete il
pane grattato, tre oncie di parmigiano , un’
oncia di zucchero, cannella spolverizzata,. e
mischiate- bene ogni- cosa ;- untate bene con
butirro il piatto, che dovete mandare a ta—
vola, spelverizzatele con parmigiano, e raf-
freddata la derta composizione, formate con
essa: una pagnotta, indoratela, e- tornate a
spolverizzare cen parmigiano; ponetela al for-~
rello: di canipagna, ponegdowi il fuoco sopra
a giudizio,, e fatta che avra la crostola, maa-
datela in tavola ec. -
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Piatto di gobbi alla parmigiana .

Pnliti, e lessati i gobbi, prendete una caz-
zarola con due oncie dit butitro, e fatelo li-
quefare ; ponetevi poi li gobbi tagliati in lun-
ghezza di un dito con sale, e spezierla doice,
e fateli' incorporare; quindi ponetevi una fo-

lietta di latte , fateli arrivare a cottura, e
gteli‘stringere; ponetevi poi due rossi di uova
sbattuti, e maneggiate bene questa composi-
zione ; prendete il piatto che dovete mandare
in tavela, untatelo con butirro, spolverizzate-
lo con parmigiano, ed aggiustateci un solaro
di gobbi, e sopra ad esso ponetevi pezzerti di
butirro , e parmigiano grattato : terminate il
- piatto in questa maniera, ponetelo al fornello
di campagna, con fuoco sotto e sopra a giudi- -
zio, e fatto il bruleé, mandatelo in tavola ec.

Piatte di gobbi in fracnssé.

Lessate ec. li gobbi. Prendete una cazzaros
la con dne oncie di butirro, cipella, e maio-
rana, e fatela soffriggere; ponetevi poi li geb-
bi fetrati a dadi ¢on sale, cannella spolveriz-
zata, grartatura di noce moscata, due garoe
foli pistati, e fate incorporare ogni cosa; po-
netevi mezza foglietta d?o larte, fate cuocere
li gobbi, e ponetevi tre rossi di uova sbastu-
t¥, raspatura di iimone, ed agro; fate, che
questa composizione sia lartiginosa, ¢ manda-
tela in tavola ec. :

H piacere, che ho di farvi sempre piii espers
ti nel mestiere della cucina, mi ha fatto de-
terminare d’instituire il seguente paragrafo su
de’ crostini, mentre essi alcuna volta graditis-
simi addivengono, e specialmente nelio imban~
dirsi di parata, servendo essi non solo per piat-
ti di rinforzo, ma ancora per ridonare alii

com-
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commensali il gusto, che colla moltiplicitd
delle vivande vanno perdendo, quando essi spe-
cialmente sieno fatti a perfezione. Spero per-
zanto, che se porrete in opera la maniera di
comporli , che nel progresse di questo para-
grafo vi diviso, non andri senza applauso la
vostra fatica : pochi avvertimenti cadono su
questo. proposito; tuttavolta vi prego a non
perderli di vista. ,

AVVERTIMENTI.
I

| Trattandosi di fat crostini di salumi, puliv
teli dalle squame, assa, spine, e testa.

11.

Dissalate ogni salume ; eccettuate le alici,
a sardelle, le quali vanna sqlamente raschiate.

1.

Li crostini siano. sempre abbrustoliti pri-
ma di ponerli sopra la compasizione ..

) V.

Fate li crostini in maniera che facciane
buona cemparsa, vale a dire, tagliateli quan-
do in forma di mustacciolo, quando quadra-
tt, quando. in lungo, od inaltra maniera, che
stimerete a proposito per ornamento del piat-
to di essi.
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§I. x:. ' *
DE® CROSTINI.

Crostini di tond:i di lamfcéé' .-

Prendete, le lumache, siano di terra, o pur
di mare, cuocetele in acqua bollenté con sa-
- le, un capo d*aglio, e foglie di lauro, e cot-
te cavatele dalla caccia, e ricapate il basso,
o fanda delle lumache: pestate, e passate pet
lo staccio; quindi prendete una eazzaruolina ,
ponetevi la detta. passatura con olio, pepe pe~ -
sto, sale, ed agro, e mischiatela bene ; fate
poi li crostiai ad usp di mustacciolt, ponetevi
sopra la composizione, e sopra ad essa pone-
tevi un poco di olio, ed erbatte trittate, ed
aggiustati bene nel piatto mandateli ec.

Crostini del residua delle suddette
. “W’ 'S .

. o , .
Prendete- una cazzarola con olio, menta,
erbetta, una presa di rosmarino spolverizzas
ta, e fatela soffriggere ; prendete quindi le lu.
mache, tritatele pitr fine, che potete, e pone.
tele nella composizione con sale, e spezieria
dolce; & fatela incorporare; poi ponetevi. mez-.
za bicchiere di vino, e fatele asciuttare; poi
ponetevi un.cazzarolo. di succo dii pesce ; ed in-.
corporate, ponetevi un paco.di colletta, Prena
dete li crostini, spruzzateli con agra, ponetes.
¥i sopra la composizione, ¢ mandateli ec.

cto’:;ﬂi di di“" ), & “'d",ﬂ ..

Pulites le alici,. 0. sardelle, come sopra, pe-
statele , lavandole prima con aceto ; pestatevi
insteme- uno spicchio. di aglio, erbetta, men-
ta, hassilico, ed un poco. di mollica di pane:

pIt-
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prima abbrustolita ,- e poi bagnata in aceto ,
e spremuta; affinate bene ogni cosa, ponete-
la sopra li crostini; ponendovi sopra un poco
di olio, ed agro, e mandarela ec..

Crastine di taranzello..

Dissalato, e pulito if tarantelio, prendete
una cazzarofa con olio , fatelo bollire con un
pizzice di farina, e-fatela colorire; poi pone-
tevi aglio , erbetta, e timo tritato fmo, e fa-
te incorporare ; fettate a dadi il tarantello, e
ponetelo nella cemposizione; fateli soffriggere
con spezieria dolce, & ponetevi o succo-, o col¥
di pesce, e fatelo- stringefe;' ponete la compo-
sizione sopra li crostint , spruzzateli con suc-
co di arauncio, e mandateli in ravola ec.

Cra.r:ini di caviale.

Fate li crostini, stendeteli sopra il cavia-
le, e poneteli nella graticola cel caviale wver-
s0. il fuoco ; fate pel%‘, che il fuoco sia adat-
tato , ed arrivati a perfezione, mandateli in
tavoia con. olio, ed agro sopra.” Questi cro-
stini si possono. mandare-in tavola, senza por=
li' al quCO - .

Croseini di spinaci.

.puliti, lessati , tolte le- coste agli spinaci,,
spremuti,' e tritati fihi, prendete una cazza-
rola- con olio delce, e pur butirro, cipoliz,
maiorana tritata, e fave soffriggere ; ponetevi

li spinaci eon sale, e spezieria- dolce; mesco-
atelt spesso, e fateli incorporare; poneteviun

o di collerta, cen agro, e raspatura di
imone : ponete questa composizione sopra It
crostini, e mandateltr ec..
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Crossimi di Satmone . S

. Pulitso  saimone cuecetelo in allesso . Prene
dete una cazzarola com elio, erbetta, e bassi-
_ lice, ¢ fatela soffiriggere , ponetevi i salmone
tritate con zucchere, aceto, d: un poca .di
mustacciolo di Napoli; fatela unire, cavatela,
ponetela sopra li crostint, e mandateli- ec.

Crestins di larte di seppie.

Prendete una cazzarola con wolio, fatelo bol-
lire .con un pizzico di farina , e fatela colori-
fe ; ponetevi un poco di cipolla .tritata.,  poi
prendete il gialo delle seppie, che ¢ i latte
di esse, ponetelo nella cazzarola con sale, e
spezieria -dolce, fatela incorporare, e scioglie-
te un poco la composizione con succo, o bro-~
do di pesce, ponetela sopra li crostini con
agre, e mandateli ec.

Grostini di pomidore .

'Prem'!etc. 1a- composizione della salsa déi
pomidoro, ponetela sopra K crostini cen unm
poco d’ agro, ¢ mandateli ec.

Crostins -di chrote.

Prendete la composizione della salsa di ca-
rote, pounetevi un poco di zucchero, e di ace-
to, e tritate fine perd le carote, ponetele so-
pra H crostini, e mandatele ec.

Crostini di spinaci di magre .

Prendete gli spinaci come ‘sopra., Prendete
una cazzarola con butirro , erbetta, e maio-
rana, e fatele soffriggere; povetevi poi gli spis
nacl con sale, neoce moscata grattata, fateli

. in

-
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incorporare , pometevi un poco di latte, e fa-
teli asciuttare ; ponerevi un pizzico di parmi-
‘gtavo, due uova sbarture,. un poco di raspa-
tera-di. limond , ed 4n’rouxcia v me22a di 2ues
thero ton un poco; d’agro. Ponete {a compos
Sziene sopra li crostiniy @ mandateli €«

Crostini di voss: di wova duvi.

Lessate le wova,  cavatene. li rossi, pestas
teli, © poi poneteli in un piatto, quindi
" stavedye oncie di amandotie abbrustolite , uni-
tele con li rossi.pestati ton mezz’oncia di zac-
thero, un’ encia di candito tritato., e due rossi
di gova sbattuti cen nn poco d’agro, o ace-
10 ; maneggiate bene questa compesizione, po-
etela sopra 1 crostini, ¢ mandateli ec,

. "Crostini di latzes

Prendete una cazzarola, ponetevi un’oncia
e mezza di farina, stempratela con mezza fo-
glietta di latte, ed un pizzico di. sale, pone-
tela al fornello, e meneggiatela sino a tameo,
the si stringa ; pometevi:due uova sbattute, @
due oucte di parmigiane ; fatela incorporare,
cavatela, e ponetela sopra li .crostini, spolve«
Yizzateli con cannella ; e mandateli ec. Que-
sti stessi croszini indorateli, friggeteli, spol-
verizzateli con zucchero, e mandateli ec.

Crostini di formaggio fresco.

Fate le fette di pane della larghezza di tre
dita in circa in quadro, ponete tra una fetta
® I’ altra di pane .una fetta di formaggio fre-
sco, e cosl tanti ne farete de’ crostini quans
ti ve ne abbisognano, ponendoli nello spiedo,
come gli uccellr ed il lardello, ma stretri be-
ne; poneteli al fuoco con sotto una leccarda,
¢ pol andate ungendo le fette con butirrlp y ©

Vl10 »
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©lio, ¢ spolverizzatele con poco di sale ; shatrers
‘quattro uova, ed indorate le stesse fette nello
spiedo, e fatto che sia il brnl2, cavatelo, &
mandatele in tavola spelverizzate con zuo»
chero .

Crostini alla marinara.

Prcndete pane pratrato, zncchero, raspata-
ra di limone, spezierla dolce; prendete un
cazzarolo di succo di pesce, e ponetelo nel
detto pane; ponete il tutto nella cazzarola,e
fatela sttingere; ponetrevi un poco di succo di
limone, candito, e pignoli abbrustoliti trita-
ti; mancggiatela bene; ed aggiustatela sopra
li crostini, e mandarteli in tavola ec.

Dalli crostini conviene ora far passaggio al
pesce , del quale formar se ne possono moltis-
simi piatti non solo per le molte diverse spe-
~ cte di esso; ma ancora per le molte salse, col-
le quali condir si pud. Quindi ¥, che per lo
addietro vi ho raccomandato 1’ esatta esecuzio-
ne di quanto vi ho fimora descritto per lo im-
bandimento de’ piatti delle id passate coses
Ora torno a rinngvarvene la premura. Atten-
dete di proposito agli avvertimenti, che qui
SOtto Iroverete esposti , che potranno servire
a facilitarvi I>esecuzione di quanto vi dico.

AVVERTIMENTI.
1.

quanto al pulire il pesce osservate quane
to vi ho esposto nel principio di questa ope~
Tetta,
11.

/Osser“vate ‘ancora quanto io vi ho detto
Per cuocere il pesce inallesso , ‘mentre di cuo-
ce~
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cere cesl #l pesce nel progresso  di questo pa~
ragrafo non ve ne parlo, stimando superflua
ogni parola su -tal proposito-

HIL

N on trovandosi pesce buoho, per farlo
ccomparir tale, vi potete.servire della farzadi
pesce, che troverete in appresso, formanjcmz
quel pesce, che bramate. ' :

Iv.

Le'seppie; in. qualungie modo le dovete
imbandire, vanno sempre lessate.

V.

Delle seppie d” altro Servir nonh vi dovete,

che delle ali . ‘Sicch® quando leggete prendete

“le seppie, .intendéte che dovete prendere le so~
le ali, gid lessate.

Mido di colorére i .pesci formati
con ba farza <

v 'Per_ colorire il suddetto pesce di cplor bian-
€0, prendete chiara diuova sbattute; ed un
pizzico di amido spolverizzato unito con es-
sa , e con pennello indoratelo con essa chiara
ec. ; quindi infuocidte una paletta ., ponetegliela
sopra, ma che non tocchi il pesce; e cos}
andatela asciuttando, ed pesce vi fard un’ otti-
ma comparsa bianca. Per il color rosso pren-
dete -chiara di uova, ed un pizzico di amide
con acqua ‘in cui sia stato in infusione un po-
co di cocciniglia ; sbartete insieme ogni cosa,
e servitevene per dare il colore alle triglie, e
roscioli formati colla farza, facendo come so-
pra del bianco.
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Furxa per formare 1i pesci per far coppieste ,
¢ per farzive piart: di erbe .

Prendete o merhizzi, oraggia, o moccosa,
puliteli come sopra, e disossati pestateli con
poca cipola, o aglio, o senza Puna, e P’zl-
tro , erbetta, marerana., spezieria dolce, due
alici , o sardelle cola mollica di un pane ba-

nato in brodo di pesce, ‘e spremuta; unite

ene ogni cosa-; sbattete, se & di magro due
uova, e se ¢ di vigilia due chiare, e ponete-
le nella composizione 5 farzite li piatti dell’ er-
ba, formatili pesci, che vipiacciono, infarinae
teli, e friggeteli, e di questi ve me potete ser-
vire per lesso, umido , arrosto, e fritto. Fa-
cendoli poi.in lesso, o in umido, ponetevt
sotto una salsa di vostro gusto.

Farza per salam:i, mortazellr ,
e salciccre .

Prendete H suddetti pesci ec. squadro, o ar-
chillato, o pesce cane., puliteli, dissosateli, e
pestateh con tarantello, spezierla dolce., sale
a giudizio , un pizzico di pepe forte, e garo~
foli pestati, passate ogni cosa al mortaio, ed
aftinatela bene: prendete anguilla, o pure ci-
riole , scorticatele, e disossatele, tagliatele a
lardelli di salami, e farta questa composizio-
ne, prendete un canavaccio fino, spandetelo
sopra una tavola, ponetevi la com»osizione
bagnata con. acqua di cocciniglia, posta in in-
fusione la sers innangi, ponetevi un bicchiere
di vino rosso, fcrinate 0 mortatelle, o sala-
mi secondo il vostro genio, involtatele el
canavaccie secondo la torma , o di salami, o
mortatelle , stringerele, spagatele, e lessatele
col medesimo canavaccio col brodo di pesce,
con foglie di lauro, cipella, un pugno di fie-
RO, ed una foslietts e mezza di ving; fateli:
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hollire circa un quarto d’ ora, cavateli, fate-
li scolare, e peneteli intorno alla cappa del
cammino per due giorni ad aseinttare, e quan-
do vi abbisognanoa, fetzateli ec. Le salciccie poi
fatele colla stessa pasta, eccettuato che non
vi dovete mettere ne ciriole, ne anguille, e
insaccatele nelle budella di maiale: diesse non
ve ne potete servire ne’ giorni di magro, ma
di grasso, facendole in arrosto, e fritte con
salsa di succo di pesce, e coli. ‘

S‘ XI.
. DEPIATTI DI PESCE.
| Piarro di stovione in umido.

Prendete una cazzarola con olio , cipolia,
erbetta , maiorana tritata, e fatela soffriggere;
ponetevi le fette dello storione, trapuntato
con fette di spicchio d’aglio, saie, e spezie-
rla dolce, fatele incorporare, e poi rivoltate-
le ; quindi prendete il succo, o brodo di pesce.
Poi prendete un’altra cazzarola con olio, e fa-
telo bollire; ponetevi un pugno di cardarelle
lavate, e spremute, con sale, spezieria dolce,
ed un cazzarolo di brodo di pesce, e fatele
cuocere, e cotte., ponetele nella cazzarola del-
lo storione; e fatele incorporare; ponetevi un
vwoco di colletta, ¢ d’ agro, e mandate ec.

~. FPiatto di storione con salsa
de oliva.

Prendete lo storione, trapuntato conspicchio
d’aglio fatto in parti. Prendete mezza libbra
di tarantello , purgatelo-ec. fettatelo a modo di
lardoni, spolverizzatelo con rosmarino in pol-
vere, e spezieria dolce, e itrapuntate le dette
fette di storione ; ponetele in una cazzarola

con
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con olio, sale, ¢ spezierla, fatele soffriggere,
ed incorporare ; rivoltatele, e ponetevi uncaz-
zarolo di brodo di pesce, e fatele cuocere, e
cotte, cavatele, e ponetevisopra la salsa dio-
liva verde, ¢ mandatele ec.

Piasso di storione com salsa di alice .

Trapuntate lo storione con due o tre garo-
foli, ed uno spicchio d’ aglio tagliaro in quar-
ti. Prendete una cazzarola con olio, erbetra,
ed aglio rritato, e le alici, o sardelle pulite,
fatele soffriggere ; ponetevi lo storione spolve-
rizzato di sale, e spezierla dolce, e rivoltate.
lo spesso, quindi ponetevi o brodo di pesce,
@ acqua , e fatelo cuocere, voltatelo sottoso-
Pra, e cotto pometevi un Foco di colletta con
agro ; cavatelo, e ponetegli sopra la suddetta
salsa , e mandatelo ec. Nella stessa maniera
tete fare le fette del pesce alice, ed altro da taglio.

Piatzo di storione in arrosto.

.Prendete lo* storione , trapuntatelo con ga-
rofoli, e lardoni.di tarantello prima spolveriz-
zati con spezieria dolce, e rosmarino in pol-
vere ; salatelo, ed untatelo bene; se ® grosso,
mandatelo al forno, se & piccolo, cuocetelo
nella graticola, e mandatelo in tavola sopra
li crescioni, o altra insalata. Cosl potete fare
il pesce alice, ed altro da taglio.

Piratto di alice in umido com salsa di
pomudoro .

. Fa;e questo pesce come avete fatto lo sto-
rione in umido, ponendogli sopra la salsa di
pomidoro, e mandatelo in ravola ec.
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Piatto di alicy in ferte con sal-
S’ piccante.

' Pren’dete una cazzaroila <on olio, cipolia,
erbette, e maiorana, e fatela soffriggere; po-
netevi poi le fette d*alice con sale, e spezieria
dolce ; involgetela sottosopra, e fatela incor-
porare; ponetevi mezzo bicchiere di vino, e
fatelo asciuttare, ponetevi un cazzarolo di ac-
qua, e cotte aggiustatele nel piatto, e pone-
tevi sopra la salsh piccante; mandatele ec,

Piatto di fette d’ alice con sal-
' sa di rosolio.

Fate cuoocere le fette -d’ alice, come quelle
di salsa piccante, e cotte cavatele, e fatele a-
sciuttare; poi sbattete due chiare diuova, in-
farinate le fette, involgetele nella detta chiara,
spolverizzatele con pane grattato, can poco
sale, e spezierla dolce, e fatele in arrosto con
fuoeo adatrtato, -e. cotte mandatele in tavola’
con sotto la salsa di rosolio.

Piatro dr varolo in umido .

Cuocete il varolo, come avete cotto lo sto-
rione in umido, ® mandatelo in tavola come
il medesimo. Cotto in questa mamiera vi st
possono porre le salse di spugnoli, o cardarel-
le, di capperi , ed oliva verde. ’

Piatto di varolo, o cefalo, in wmido con
salsa dr pignoli.

Ponete in infusione del vino bianco il va.
rolo, o in fette, o intiero. Prendete una caz-
zarola con olio, o pur butirro, ponetevi un
poco di farina , e fatela colorire; poi ponerte-
wt aglio, erbetta, e maiorana tritata, e fate-
la soffrigszere; quindi ponetevi il varolo con
sale, e spezierla dolce; rivolgstelo sottosopra,

pone-
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ponetevi un cazzarolo di succo di pesce, e fa-
telo arrivare a cottura; prendete poi due on-
cie di pignoli abbrustoliti, pestateli bene, stem-
prateli col bredo nella cazzarola del varolo,
e poneteli nella stessa composizione con agro,
¢ mandateélo ec.

Piatre di varolo in arrosto cen salsa
piccante .

Cuocete in arrosto il varolo totalmente,
come avete cotto lo storione, e mandatelo
in tavola colla salsa piccante.

Piatzo de mugelle in umido .

Nella stessa Jmaniera cwocete le mugelle,
che. avete cotte le fette del varolo in umido,
ed invece della salsa de’ pignoli, ponetevi so-
fta la salsa delle amandorle dolci, stemprando-
e come la salsa de’pignoli, e mandatele ec.
e

Piasto di mugetle alla crosta
di Pﬂm .

QCuocete queste mugelle, come le fette di
alice con salsa di rosolio, ponendovi sotto
‘in vece della salsa di resolio quella piccan-
te , ovvero di carote, e mandarele ec.

Piatto di mugelle im arrosto,

Pulite , ed asciugate con canavaccio Ie mu-
gelle ; se seno grosse, fate loro de’tagit in cro-
¢e per il corpo, perche vi arrivino a cottura;
ponetele in un piatto con sale, olio, o butir-
ro, cuocetele nella graticola, voltandole sot-
tosopra , e cotte eguali , cavatele , e ponete
Je sopra Pinsalata condita, e mandatele oc.
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Piatto di pesce corve .,

'Qu_esto pesce, siccome .in altra miglior
maniera non si pud cuocere che in al-
lesso, umido, ed arrosto, perd lo farete in
questi tre modi colle medesime composizioni,
colle qualt avete fatto il varolo, e mugelle;
per lo allesso vi porrete la salsa de’ capperi,
er I>’umido la salsa di oliva, e per I’arrosto
a salsa verde.

Piatto di '.rfogh'r faraute..

Pulite le sfoglie, come nel principio di que-
sta operetta; <tagliatele nel mezzo in modo
di poterne levare la spina , levategliela tutta
dalla testa sino al fine, ma noa levate es-
sa testa; cid fatto empitele a giudizio colla
pasta de’ cavoli, ovvero colla farza di pesce;
poi rinnite le parti aperte; prendete quindi un
piatto di rame colla corcia, pouetevi olio,
cipolla tritata, ed erbetta, e fatelo soﬁ'rigfe-
re ; ponetevi con diligenza le sfoglie consale,
spezierla dolce, e mezzo bicchiere di vino;
fatelo ascluttare, e ponetevi un cazzarelo
di brodo con fuoco sopra; fatele cuocere, e
,cotte, cavatele con diligenza, ed aggiusta-
tele nel piatto ; fate ribollire nel piatto di ra-
me la salsa rimasta, sbattete due rossidi uo-
va con succo di limone, e poneteli nello stes.
so piatto della composizione; maneggiatela,
fatela stringere, gettatela sopra le stoglie, e
mandatele ec. : '

Piatio di sfoglie in umido con salsa
d’acetosa.

" Prendete una cazzarola con olio, ed erbet.
ta, e fate soffriggere; ponetevi le sfoglie con
sale, e spezierla dolce, e fatele incorporare;

pe-
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ponetevi un cucchiaio d” aceto, eéd un cazza-
rolo di brodo di pesce , fatele cuocere, e cote
te mandatele in tavola, con sotto la salsa &’
acetosa.

Piateo di sfoglie fritte com salsa verde.

Pulite, ed asciuttate le sfoglie, friggetele,
e mandatele in tavola con sotto la salsa verde.

Piatto di sfoglie in arrosto con salsa
piccante .

Pulite, ed arrostite le sfoglie, guardatevi
perd di non farle arrossire, specialmente dalla

arte del bianco; e cotte mandatele in tave-
El colla salsa piccante sotto.

Piatto di merluzzi in wmido,
e Jarziic.

Pulite, e togliete dalli merluzzi con diligen-
za la spina, come avete fatto alle sfoglie,
riempiteli colla farza di pesce, e riunitene le
parti; fateli in umido come si ¥ detto delle
sfoglie, e cotti, cavateli, e ponetevi sotto
1a salsa di rossi di uova. Cos} farziti, si pos-
sono fare fritti, ed in arrosto, ponendovi sot-
to le salse di vostro genio. Li merluzzi cos}
disossati , tagliateli per metd, spolverizzateli
-con sale, spezieria dolce, ertbztta , € maiora-~
na tritata, rivoltateli a guisa di cartoccetti,
e pouneteli in un piatto di rame colla cor-
cla; ponetevi olio, aglio, erbetta, e maio-
rana titata; quindit ponetevi mezzo bicchie-
re di vino; fateli cuocere, e cotti cavateli, @
mandateli in tavola con sotto la salsa di coll.
d‘ pesce‘
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Piatto di merluzzi in umsdo con salse
di saluia.

Prcndete una cazzarola con olio, cipolla,
erbetta, maiorana tritata, e salvia, ponetevi
‘pure tre oncie di tarantello pulito, e dissala-
to, e fettato a dadi, fatelo soffriggere ; pone-
tevi un cazzarolo di succa di pesce, e fatelo
incerporare ; ponetevi li merluzzi , o intiert,
o in ferte, sale, e spezieria dolce, e fateli
€uocere ; sgrassate la composizione, ¢ ponete-
vi un poco di colletta, ed agro; aggiustatelt
nel piatto, e sopra gettatevi la salsa , e manda-
telt ec.

Piatto dié meriuzzi in umide com:
salsa di amandorle .

Prendete una cazzarola con olio, cipolla,
erbetta , maiorana tritata, e fatela soffriggere;
ponetevi poi li merluzzi; prima perd ponete
1a lor coda nella bocca, e stringetegliela , ed
in questa forma fateli stare ; spolverizzateli con
sale, e spezieria dolce ; ponetevi un cazzarolo
di brodo di pesce, e po! ponete il fuoco sot-
to, e sopra; fateli cuocere, cotti cavateli,
e ponetevi sopra la salsa di amandorle, ¢ man-
dateli ec.

Piatto di merluzz: in arrosto.

Pul-ite, eondite , e fate i merluzzi inarre-
sto, come avete fatto gli altri, e ponetewi
sotte, o insalata, o salsa di capperi, o salsa
piccaante, e mandateli in tavela ec.

Piateo di pesce rospo in piccatiglio .

Prendete la testa del rospo con tutte le
interiora, pulitela, e lessatela con sale, cipel-
Ia,.e una carota; cotta disossatela, il buono
bonetelo in un tagligre colla suddetta cipol.

poi-
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polla, e carota, due oncie di pignoli abbru-
stoliti, due rossi di?auova duri, un poco di
mollica di pane grattaro , raspatura di limone,
sale, espezierla dolce e date una tritata finaa
tutta la composizione. Prendete una cazzaro-
la con butirro, ed un pizzico di farina, e fa-
tela cuocere in bianco; ponetevi detta compo-
sizione , fatela incorporare bene, di pot cava-
“tela in un piatto, sbattetevi tre uova, mischia-
tela bene, untare un piatto di rame colla cor-
cia, e ponetevi la detta composizione, spia-
natela ad uso di coppiettone, ponetevi il fuo-
co Sotto, e sopra, e cotta ponetela nel piatto,
che dovete mandare in tavola, e sopra ponete-
vi la salsa di succo di pesce, e mandatelo ec.

La coda di questo pesce si pud farein umi«
do, ed in arrosto; in umido Io farete come li
merluzzi in umido, ponendovi sotto la salsa
di lattuga, o pomidoro. In arrosto trapun-
tatelo con uno spicchio di aglio fettato in quar-
ti, lardoni di tarantello, e garofoli, e¢ cuoce-
teto in artosto.

Piatto di roscioli sm umido .

Prendete una cazzarola ¢on olio, aglio, er-
betta, e maiorana tritata, fatela soffriggere,
ed aggiustateci bene li roscioli; poi ponetevi
sopra sale, erbetta, maiorana, aglio tritato,
spezieria dolce , e fateli soffriggere ; popetevi:
quindi ‘-mezzo bicchiero di vino, fateli cuoce--
re con fuoco sotto, e sopra, e cotti levate
con diligenza li roscioli , ed aggiustateli nel -
piarto; prendete due rossi di uova con un pizzico
di farina, sbatteteli , e stemprateli colla detta
composizione, gettatela sopra li rosciok, e
mandateli ec,

Piatzo di roscioli in carta bianca.

Prendete }i roscioli, lavateli, ed ascuittate~
It ; poi prendite un foglio di carta b:ancla_n; a~
‘ g 10y
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glio, erbetta, e mailorana tritata bene, cen
ane grattato , sale,. spezieria dolce,, e mesco-
-late bene ogni cosa; prendete ta suddetta carta,
untatela bene con olio , fate un solaro in es-
sa della suddetta composizione, e sopra aggiu-
stateci It roscioli, poneteli sopra it resto della
‘composizione, e date un’ untata copn olio al
disopra ; piegate pot I’ altro mezzo foglio, e
cuopritect bene Ii rosciolt, e pot unitela, pie-
‘gandola & intorno; poneteli nella graticola
‘con fuoco aggiustato, ed arrivati da una par-
te fateli cuocere dall’ altra, rivoltando la car-
“ta con diligenza ; cotti , levatene la carta al
disopra, e mandateli in tavola colla carta sot- -
t0 ec.

Piatto di roscioli fritti con salsa alia
MOSRICA

' Friggete li roscioli, secondo la regola di
friggere ; che vi ho data in fine del paragrafe
deﬁe frittelle, e mandateli in tavola con sot-
to la salsa alla mosaica. ’

Piatto di rosciols in arrosto com salsa
piccante .

Fate in arrosto li roscioli, ma procurate,
che sieno belli, e fate che non vengano disec-
cati, e cotti mandatelt in tavola con sotto
la salsa piccante.

Piatto di calamari a penna farziti con
salsa di carote.

Pulite , lavate , e lessate con sale 1i cala-
mari suddetti, e cavate tutto il di dentro,
ponetelo in un tagliere con wun alice, o sar-
della , quattro capperi , una fetta di pane
bagnata, . spremuta, un posco di piggx.oli

a
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abbrustoliti, sale, e spezieria dolce, e sbatte-
tevi un rosso di uovo; pestate bene ogni cosa,
riducendola in farza, maneggiandola bene, ed
empiteci li calamari. Prendete una cazzarola
-con succo di pesce, e ponetevi lt detti cala-
mari ; fateli bollire, ed incorporare, ed incor-
porati, mandateli in tavola con la salsa di ca-
rote sotto.

Prarto di calamari in umido con Ias salsz
: di Senapa.

Pulite, e lessate li calamari. Prendete una
cazzarola con olio, ponetevi li calamari con
sale, e spezieria dolce, e fateli soffriggere; po-
netevi un cazzarolo di brodo, col quale sono
stati lessati, e fatelt cuocere. Prendete un’al-
tra cazzarola con olio, cipolla, maiorana tri-
tata, ed un pugno di spinaci partmente trita-
ti, maneggiateli spesso, e fateli soffriggere;
prendete la composizione de’ calamari, pone-
tela fra gli spinaci, ponetevi un poco di collet-
ta, ed arrivati a perfezione, ponetevi mezzo
cucchiaio di senapa in aceto, mescolatela be-
ne , e ponetela nel piatto, e sopra agegiustate
con simmetria It calamari, e mandateli ec.

La salsa di senapa non ?® altro, che ponere
Ia senapa in infusione in aceto, e di questa
servitevene a vostro piacimento.

Piatte di calamari fritti con
salsa verde .,

Friggete li calamari, se sone grossi, pu-
liteli prima, e lessateli con sale, e divideteli;
se sono piccoli, levatene il fiele, occhi, boc-
ca, e penna, € cosl friggeteli, e ponete sotto
i calamari grossi la salsa verde, e li piccoli
friggeteli con salvia, e mandateli ec,
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Piarto di sestegrosse.

Prendete, e pulite le teste grosse delle loro
interiora , e spine esterne, e cuocetele o in al-
lesso, o in arrosto. Queste in arrosto, pac-
catele al di sopra, conditele con sale, ed o-
lio, cuocetele, e mandatele in tavola con ia-
salata condita sotto. In allesso, mandatele in
tavola con salsa di capperi, ed alici.

FPiatro di panocehis in allesso.

Prendetc le panoechie, levate uno spino del-
le gambe, e turate coa esso la bocca o buco
che porta sotto la testa; ponetele poi in una
cazzarola bene aggiustate, frammezzateci una
qualche foglia di lauro, e cosi fatene tanti so-
lari, quanti se ne possono formare colle pa-
nocchie che avete, ponetevi sale 2 giudizio ,
ed acqua, fate che sia tanta, quanta basti a
cuoprire il primo solare; ponetevi sopra un
peso , che le tenga al fondo, fatele cuocere,
e ptima di mandarle in tavola, fatele stufare
in canavaccio pulito; tagliate testa, e coda,
e tagliatela all’ intorno in maniera, che pos-
siate levare Ia scorza di sopra; levategliela, e
mandatele in tavola con erbette tritate all’in-
torno. Fer altri piatti, levate nan solo te-
. sta, coda, e scorza di sopra, ma ancora quel-
la di sotto , facendovi restare il solo buono,
eccettuato in arrosto, che la scorza non va
levata in niuna maniera, ma solamente divisa
nel mezzo al disopra.

Piatto di panoechie in umida.

Prendete le panocchie lessate come sopra
ec. infarinatele, indoratele, e friggetele, Pren-
dete una cazzarola con butirro, e fatelo li-
guefare ; ponetevi un pizzico di farina, e!late-

a
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1a colorire ; di poi ponetevi an cazzarolo di
latte, o succo, o brodo di pesce, e fatelo in-
corporare; quindi penetevi le panocchie fritte
con spezierta dolce, e poche erberte tritate,
ed unite che saranno, ponetevi un poco d’
agro , ¢ mandatele ec.

Piatro di panocchie con salsa
di cappers.

Fate le panocchie in nmido come sopra,
e cotte, ponetevi sotto fa salsa di capperi ec.

Piatto di panocchie fritte com salsa
di spugnols .

~ Indorate, ed involgete nel pane grattato le
panocchie , friggetele, e sotto ponetevi la sal-
sa di spugnoli, e mandatele ec.

Piatto di panocchie indorare ad wuso.
di cervella.

Preqdete la panocchie lesse-ec. , diyvidetele a
metd , indoratele, e friggetele con erbette,, e
con esse intorno mandatele ec,

Piatre 8; panocchie indovate con
salsa verde .

. Fatele nella stessa maniera come sopra, e
sotto ponetevi la salda verde.

Piatto di panocchie in grigiid

Prendete le panocchie, eome sopra; non
ne levate la scorza, ma dividetegliela al diso-
pra nel mezzo, ed allargategliela. Prendete
pane grattato, erbetta, maiorana, aglio trita-
to, sale, e spezieria dolce; unite il tutto con

: Q-
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olio, empiteci le panocchie, ciiocetele in gra-
ticola, e fate che non caschi la composizione,
rivoltatele da una parte e 1” altra con diligen-
Za, e cotte mandatele in tavola con simmetria.

Piatto di panocchie con salsa di
. amandorle amare .

Prendete Ia panocchie come sopra. Prendete
mha cazzarola con un’ oncia di butirro, e fa-
telo liquefare ; ponetevi un pizzico di farina,
fatela cuocere, ma non colorire ; prendete due
oncie di amandorle doici, e quattro, o cinque
amandorie amare, purgatele, pestatele, e pas-
satele per lo staccio, stempratele con poc” ac-
qua, ponetele dentro la cazzarola consale, e
cannella spolverizzata ; quindi ponetevi le pa-
nocchie, e fate stringere la composizione ; po-
netevi un poco di zucchero, maneggiate be-
ne, mandatele in tavola spolverizzate sopra
con cannella ec.

Piatto di anguille y o civiole di fiume
) &lla marinara.

Prendete una cazzarola con olio, erbetts,
cipolla, maiorana, timo, e fatela soffriggere;
quindi prendete le anguille, o ciriole, purgate-
le delle loro interiora, testa, coda, e se sono
grosse, scorticatele, spezzatele , e ponetele in
essa cazzarola con sale, spezieria dolce, e zaf-
feravo spolverizzato ; fatele incorporare , e po-
netevi poi un poco d’ aceto, ed un bicchiere
di acqua; fatele cuocere; sgrassatele, fate li
crostini a mustacciolo, ponetevi sopra la detta
composizione , e mandatele in tavola ec.
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Piatto di anguilla in arsosto.

Pulite, e scorticate I’ anguilla come sopra,
fatela in pezzi atti per Parrosto, poaetela al-
lo spiedo, ponendovi fra un pezzo, e I’altro
foglie di fauro ; ponetela al fuoco, ed allor-
ch® sari mezzo cotta, ungetrela , salatela, e
spolverizzatela con pane grattato, e zucchero,
e cotta mandatela in tavola con fette di por-
togallo all’ intorno.

Piatso di ranocchie in piccatiglio.

Prendete uua cazzarola con olio, cipolia,
erbetta, e maiorana, e fatela soffriggere; po-
netevi poi le rannocchie ben purgate, sale, e
spezieria dolce ; fatele cuocere, e poi fate il
resto, come avete fatto della testa del rospo,
e mandatele in tavola ec.

Piatro d:i ranocchie a gelsomino.

Levate alle ranocchie le coscie, e poi stac-
cate dall”’ osso la polpa, e fate che essa pol-
Ppa restt atraccata alla giuntura ; da una par-
te levate I’ 0sso, e dall’ altra lasciateglielo
infarinatele , friggetele, e mandatele in tavola
con simmetria, e con salsa verde sotta ec.

Piatso di seppie in allesso .

Togliete dalle sep{ﬁe Ia testa, ed ogn’ altra
arte, fuori che le ali, alle quali toglierete
a pelle; lessatele con sale, e cipolla trapun-
tata con quattro garofeli, e con un pezzo di

carota, ed erbetta, e fatele cuocere bene. Co-

sl farete cuocere le dette ali per ogn’altro
iatto di esse, mandatele in tavola con sotto

a salsa di capperi, ed alici, ¢ con erbetta in-

torno.’



Piasro di seppie im amido cow salsa
di senapa.

Pu!ite, e lessate le seppie, prendete una
cazzarola con un’ encia di butirro, erbertta,
cipolla, e maiorana tritata, fatela soffriggere,
ponétevi le seppie fettate a quadrelli con sate,
e spezierla dolce, e rivolgetele sotto sopra;
ponetevi un cazzarolo di brodo di pesce, fatele
incorporare , sgrassatele, ponetevi un poco di
celletta, e prima di mandarle in tavola pone-
tevi un cucchiaio di senapa stata in infusione
nell’ aceto, e mandatele ec.

Piatto di seppie in carta.

- Tagliate a vostro piacere le seppie gid les-
sate, e fatele come si & detto de’ roscioli in
carta, e mandatele ec. '

Piatto di seppie in turbante di viso.

Cuocete, e condite le seppie nella stessz
maniera, che le avete condite per I’ umido,
ma fertatele a quadrelli piccoli. Prendere nna
cazzarola con un’oncia di butirro, e fatelo
liguefare ; ponerevi cinque oncie di riso purga-
to e stato in infusione in acqua, fatelo soffrig-
gere, ponetevi sale, maneggiatelo spesso, pot
ponetevi le seppie con la sua composizione con
un poco di brede delle stesse seppie lesse , ed
asciuttato che sia il riso, formate il turbante,
come quello di piselli, e mandatele ec.

Piazto di seppic can salsa di rosolio.
Lessate come sopra le seppie, ponetevi la
salsa di rosolio sopra, e mandatele ec.
Piasto di seppie friste con salsa verde.

Lessate come sopra le seppie, infarin?_tde,
rig-
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friggetele , ponetevi la salsa verde, e manda-
tele ec.

.Eccomt giunto all”ultimo paragrafo de”piat-~
ti. Voglia il Cielo, che sieno per esser gradi-
te queste mie tenui industrie, colle quali mi
sono adoperato d’ instruire chi vaole esercirar-
si nel mestiere della cucina. Ne crediate, che
io abbia fatte le anzidette composizioni sul
proprio gusto mio, che anzi daila lunga espe-
rienza, e dal gradimento di quei Cavalieri, i
quali ho avuto 1>onore di servire, e da nuovi
ritrovamenti per rendere pilt delicate e piace-
voli le vivande, ho composti gli anziderti piat-
tt, che perd questo solo bastar dovrebbe per
far s1, che comparir almeno avessero. Faccia
pure la sorte, che mt sappiano compatire in
questo ultimo paragrafo, nel quale prendo ad
istruire chi di questa mia evperetta si serve a
preparare i salumi, insegnando in esso il mo-
do d’ imbandirli, e di perfettamente dissalarli-.
Voi pertanto, che sul modelio operate di quan-
to qui dice, procurate eseguire cen ogni esat-
tezza li miel tnsegnamenti, e di attendere a~
gli avvertimenti, che prima d’ ogn’aitra cosa
itmmediatamente vi pongo .

/
AVVERTIMENTI
I'

Alli salami bisogna dare il corpo, o se-
stanza, che perd vi dowete servire per questo
effetto del coll, succo, o brodo di pesce..

- H.

Per il coli, succo, o brodo sudidetto ® ot-

timo ogni pesce.

111
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..Al baccald levate sempre le panzette; ed
allorcht si dice prendete il baccald , intendete-
lo sempre senza panzetta; e quando si voglio-
no adcperare esse panzette, allora s’indicherd.

Modo di dissalare Ii salumi.

Siccome fra tueti li salumi il baccald pia &’
ogn’ altro pud servire per moltissimi pratti,
perd prima d’ ogn’ altro vi do la maniera di
dissalarlo. Prendete dunque il baccald, batte-
lo, ma fate che nel batterlo, ne si scagli,
ne si spezzi, ed allorché lo avete a tagliare,
lavatelo prima in acqua tiepida, ponetelo poi
in infusione in acqua fresca; fatecelo stare, se
¢ di estate per due giorni, mutandogli I’ ac-
.qua quattro volte il giorno, se ¢ d’iaverno fa-
.tecelo stare tre giorni, mutandogli I’ acqua
mattina, e sera. Cosl pure farete con il sal-
mone, ed altri, delli quali ve ne avete a ser-
vire dissalati. La tondina fatela stare in in-
fusione un giorno pilt degli aluri; le aringhe
poi basta un sol giorno. :

§. XII.
DE’ PIATTI DI SALUMI.

Piatto di bacali lesso con salsa di
colt di pesce, o di taranczllo,
o di rossi di nova.

Dissalato came sopra il baccald, pulitelo
dalle sue spine, ed 0ssa; cuocetelo lesso, con
-brodo di pesce, una carota, erbetta, e cotto
ponetelo nel piatto, e sopra panetevi una del-
le dette salse, e mandatelo ec.
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Piatto di baccala in umido .

Prendete una cazzarola con olie , ed un piz-
zico di farina, fatela cuocere, ma non colori-
re, ponetevi un alice, o sardella pulita, e
tritata, erbetta, cipolla, e maiorana, e fate
soffriggere ; poi ponetevi un cazzarolo di suc-
co, 0 brodo di pesce, e fatelo bollire, pone-
tevi il baccald dipezzato, fatelo cuocere con

spezieria dolce, e cotto, sgrassatelo , ¢ man-
datelo ec,

Pigtto di baccala in pesce.

Prendete il baeccald , scagliatelo in pezzetti,

rendete un piatto colla corcia, ponetevi o-
lio, aglio, erbetta, e maiorana tritata; so-
pra questa composizione fate un solara delle
dette scaglie , ponetevi sale, e spezieria dolce,
e farete tanti solari, sempre nella detta ma~
niera, sino a tanto che sia pieno il piatto; po-
netelo poi al trepiedi con fuoco sotto, e so-
pra; ponetevi un cazzarolo di coll, ed in man-
canza di esso, ponetevi un cazzarolo di lacte
di amandorle; fatelo cuocere, e cotto, scola
te la salsa; ponete il piatto, che dovete man-
dare im tavola, sopra il piatto dit rame, in
Iuogo del coperchio, voltateci il baccald, co-
me si volta la frittata, poi ponetegli sopra la
salsa levata, e mandatelo ec.

Piatta di baccali con salsa di noce .

Prendete la cazzarola conolio, cipolla, ed
erba d’ odore, e fatela soffriggere; ponetevi il
baccald in pezzi con sale, spezieria dolce, e
fatelo incorporare ; ponetevi succo, o brodo di
pesce, fatelo cuocere, e cotto prendete un
pezzo, ponetelo al mortaio con mezzo spic-
<hio di aglio, ed affinatelo bene; prendete un
pugno di noci purgate, ponetele in detta com-
posizione, tornatela a pestare con mollica dt

un
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un pane stata in infusione, e spremuta; pe-
state assieme ogni cosa, fateincorporare, stem-
prate questa salsa col brodo, o composizione
del baccald sopraddetto , e passatela per lo
staccio; ponete por a riscaldar questa salsa,
aggiustate il baccald nel piatto, sopra ponete-
vi la detta salsa, e mandatelo ec.

Piatte di baccald con salsa d alice,
e capperi .

Trapuntate il baccald con uno spicchio d” a-
glio in pezzetti, prendete una cazzarola con
olio, erbetta, e maiorana tritata, e fatela sof-
friggere; poi ponetevi il baccald con sale, e
spezieria dolce, e fatelo incerporare; ponete-
vi un cazzarolo di brodo di pesce, fatelo cuo-

- - cere , e cotto aggiustate nel piatto il baccala,

ponetevi sopra la salsa di alict, e capperi, e
mandatelo ec. :

Piarto di baccal? con -salsa
~ - do# eltva.

Cuocete come sopra il baccald, poneteghi
sopra la salsa di oliva, e mandatelo ec.

Piarto di baccala alla marinara .

Prendete una gazzarola con olio, cipolla,
bassilico , erbetta, maiorana, e fatela soffrig-
gere; ponetevi il baccald in fette con sale, e
spezierla dolce, e fatele incorperare; prende-
te uan poce di aceto, ed un cazzarolo dilarte
di amandorle, ed un altro di_succe di pesce
econ due foglie di lanro, fatelo cuocere, pone-
tevi un peco di colletta, ponetelo nel piatto
con sotto li crestini abbrustoliti, e manda-
telo ec. o
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PFratto di baccald con saisa
di lattuga.

Prendete una cazzarola con olio, © butir-
Y9, ed erbetta, e fatela soffriggere, e poi po-
netevi un pezzo di baccald bene spremuto con
sale, e spezierla dolce, e fatelo incorporare;
di poi ponetevi un cazzarolo di succo di pe-
sce, fatelo cuocere, e cotto cavatelo asciutte,
sbattete due uova, indoratelo, involgetelo nel
pane grattato, friggetelo , e mandatelo in ta-
vola con salsa di lattuga sotto ec.

Piatto di baccald in trippa con
salsa di wova.

Prendete il baccala, ponetelo nella cazza-
rola con olio, aglio, erbetta, menta roma-
na, maiorana tritata, e fatelo soffriggere; po-
netevi sale, e spezieria dolce, fatelo incorpo-
rate, voltatelo sottosopra, e ponetevi uncaz-
zarolo di sacco di pesce; sbattete due wova con
un pizzico di farina, uniteli colla composizio-
ne, ponetevi un pizzico di menta romana tri-
tiata, voltatelo sotrosopra, ¢ mandatelo ec,

Piatro di baccals fristoinpastelia.

Prendere la cazzarola con olio, aglio, ma-
1iorana tritata, spezierla dolce, e fatelo incor-
porare; ponetevi un cazzarolo di brodo di pe-
sce, fatelo cuocere, cotto cavatelo asciutto,
involgetelo nella pastélla, friggetelo, e man-
datelo in tavola con erbette fritte intorno.

Piatro di baccald fritzo ul fegato.

Farete il baccald come sopra, di poi cava-
telo , sbattete due unova, indoratelo, frigge~
telo, e mandatelo in tavola -con sotto la sal
sa piccante. -
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Piatro di baceala fritto com
salsa verde.

) Cu'ocete il baccald come sopra fritto, ed
indorato, ponetevi sotto la salsa verde, e
mandatelo ec.

Piatto di baccali rivoltato con salsa densro.

Prendete le panzette di baccald, fatele tre
dita lunghe, ponetevi dentro la farza di pesce,
o di empitura di cavoli, rivoltatele, e ligate-
le. Prendere una cazzarola con olio, erbetta,
maiorana, fatela soffriggere, poneteci un alice,
o sardella pulita ec., fatele incorporare, pone-
teci un cazzarolo di succo, o brodo di pesce,
fatelo bollire, e cotto, poneteci un poco dt
colletta , e mandatelo in tavola con agro ec..

Piatto di baccala a mastaceiolo.

Prendete un piatto di rame colla corcia con.
olio , ed erbe d’ odore. Prendete il baccald,
tritatelo ad uso di coppiette, poneteci due sar-
delle pulite ec. e la mollica di un pane bagna-
ta nelp brodo di pesce, e spremuta, un’oncia
di pignoli abbrustoliti, erbetta, maiorana, e
spezieria dolce, poneteci dne uova, ovvero
due chiare sbattute, maneggiatele bene, tira-
te a farza che non sia liquida, e con essa for-
mateci li mustaccieli, poneteli sul piatto di
rame con fuoco sotto, € sopra, fateli cuoce-
re, e cotti sgrassate la salsa, ponetegliela seo-
pra con agro, e mandateli ec.

Di questa farza ve ne servirete secondo che
vi sard indicata.

Piatto di rotelle di baccald con salsa di acetosa.

P:_'eqdete la detta farza, formate le rotelle,
che vi bisognano, indoratele, e friggetele . Pren-
dete poi una cazzarola, poneteci un cazzarolo

di
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di succo di pesce, ponetevi le rotelle, fatele
cuocere, ¢ cotte, cavatele asciutte, ponetevi
sotto la salsa di acetosa, e mandatele ec.

Piatto di baccala in sublis} con salsa
di col} di pesce.

-P_r.endgte la farza come sopra, formateci li
salciciotti, infarinateli, indorateli, e friggete-
li, ponetevi sopra la salsa, mandateli ec,

Piatro di coppiestine di baccalé con salsa
di pomidoroy o di dimone.

Prendete la farza come sopra, ‘e formatene
tante coppierte . Prendete una cazzarola con
olio , aglio, erbetta, maiorana, ed un alice
purgato ec., fatela soffriggere, ponetevi con
diligenza le coppiette , fatele incorporare con
un poco di colletta, e mandatele in tavola as-
ciutte con salsa di pomidoro, o di limone.

Pasticcio' df ﬁacmlé .

Prendete una cazzarola con olio, o pur bu-
tirro, cipolla, erbetta, e maiorana tritata
fatela soffriggere ; ponetevi il baccald in pezazt
con sale, e spezieria dolcz, fitela incorpora-
re, poneteci un cazzarolo di coll di pesce,
fatelo cuocere, e cotto levatelo dal fuoco.
Prendete un’ altra cazzarola con olio, o bu-
tirro : se & butirro, fatelo liquefare, e se olio,
fatelo scaldare, pometeci un pizzico di farina,
e fatela colorire; prendete la salsa del bacca-
13, e sgrassata, ponetela nella cazzarola del-
la farina, e fatela unire ; prendete niezzo mu-
stacciolo di Nupoli, pestate un’ oncia di pi-
gnoli abbrustoliti, e due oncie di candito, gli
uni, e I’ altro tritati; ponete ogni cosa den-
tro la cazzarola della salsa, e se il brodo non
basta, poneteci altro coli, fate che s’incor-
pori bene; quindi prendete il piatto, podneteu

) en-



264 .

dentro un -cazzarolo di coll, e sopra ad ¢sso
farete un solaro di baccald gia cotto, tornate-
gli a poner sopra i coll, e fate cosl sino a
tanto, che avete baccald, e coli. Prendete
mezzo mustacciolo, pestatelo con ‘pane grat-
tato, spezieria dolce, e dieti, o dodici aman-
dorle abbrustolite, e mischiate bene ogni co-
sa; sbattete due uova, inderate la forma del
pasticcio fatta colla composizione del baccall,
di poi venitela spolverizzando con pane grat-
tate, aggiustatelo bene, fategli pigliare la for-
ma di pasticcio; ponetele al fornelio con tuoco
sopra adattato, lo contornerete in quel mode,
che si dird dopo il presente paragrafo, € man-
datelo ec.

Piarro di baccala corto xI fornello .

‘Prendete una -cazzarola con olio, cipolla,
erbetta, e maiorana tritata, e fatela soffrig-
gere; ponetevi il baccald con sale, specieria
dolce, un pizzico di amist in pelvere, e fatelo
incorporare; poneteci un cazzatolo di latte di
amandorle, con altrettanto brodo di pesce, fa-
telo cuocere, e dipoi levatelo dsl fuoco, pren-
dete un’ altra cazzarola con due uova sbattute,
ed un pizzichetro di farina; poneteci il brode
del detto baccald, levate dalla cazzarolail bac-
cali asciutto, e ponetelo nel piatto; fate strin-
gere a guisa di brodetro la salsa, unité con
essa un poco d’agro, gettatela sopra il bacca-
13, e mandatelo ec. '

Pirazro d;i baccala in Turbante.

Prendete una cazzarola con olio, cipolla,
aglio, erbetta, maiorana, un pizzico di rosma-
rino in polvere, e fatela soffriggere ; poneteci
il baccald in pezzi con sale, spezieria dol-
ce, e fatelo unire; mischiatelo sottosopra,
ed incorporato, ponetevi selleri tritati, e les-
sati, e tre oncie di riso; fatelo incorporare.
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insieme , ponetect due cazzaroli di brodo di pe-
sce , lasciatelo cuocere, e cotto formateci il tur-
bante come quello de’ piselli , e mandatelo ec.

Piatto di bacrald alla balsa.

Lesssate 1l baccald con il brodo di pesce,
cipolla, una carota, erba d’odore, sale, e
spezierla dolce; di pei cavatelo -asciutto, po-
netelo in un piatto coun sopra la salsa .di ali-
ce , € mandatelo ec.

Piatto di baccala in adobbo «

Prendete. una cazzarola con olio, fatelo
bollire , poneteci an pizzico di farina, fatela
colorire, quindi poneteci il baccald in peezi
oon sale, e spezieria dolce; fatelo -soffrigge-
re ; poneteci poi unh cazzarolo di coll, ed un
afteo di succo -di pesce, e sei, o sette Yoglie
di lauro , una presa di fier di‘finocchio doloe,
fatelo -bollire; pestate -mezzo mustacciolo di
Napoli, tririte due oncie di candito, raspatu-
ra di liméne, wm’ oncia, ¢ mezza di zucche-
10 ; ponete ogni cosa nella cazzarola, fatelo
incorporare , ed incorporato , cavare il bacca-
12 ; aggiustatelo nel ‘piatto, spremeteci un li-
mone, ovvero penetevi aceto , e gettatela nel
baccald , . mandatelo in tavola ec. .

Piasto di baccald in carta.

Fate il baccall nella stessa maniera, e col-
la stessa composizione, che si ¢ derto de’ ro-
scioli in carta,.e mandatelo ia . tavola ec.

Piatvo di baccald .t frittelle o

Flate la farza, come quella del baccald a
amustaccciolo, mettete tre uova, unitele e con
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fatza , ¢d 4 gindizio formateci fritrelle pit , o
meno grandi, friggetele, e mandatele in tavo-
la eon érbette fritte intorno. -

- Pratto di baccald in srrostv.

Condite berie il baceal con sale, ed oliv,
péonetelo nella graticola, e fatelo cuocere a
fuoco lento; prendete una cazzarola con o-
lio , cipdlla tritata, sale , e speziéria deolcé,
fetela soffriggere bene; poneteci poiun bicehie-
re di vino, fatene consumare piti della metd:
aggiustate il baecald - nel platto, & pPonetegli
sopra la detta salsa, mandatelo ec.

Piarei di salumi diversi.

Dissalaﬁ Ii salumi, salmone, tarantello,
e tonnina, come sopra , potete formarci qua-
Iunque 'piatto. di esse, servendovi di quelle sal-
se , delle quali vi siete servito per il bacca-
J4; le aringhe , tolte le spine ; e-pelle, fate-
1e in pezzi, e friggetele colla. pasta , gettan-
dovi sopra una salsa di vostre gusto, € cosl
potrete fare le sardelle.

Piatto di tonnina, e cavoli.

rendétée uha cazzarola con olio; aglio,
erbetta, e maiorana, fatelasoffriggere; e po-
neteci poi la tonnina con sale, e spezieria dol-
ce, fatela-incorporare, poneteci un tazzarolo
di succo, o pur brodo di pesce, efatela cuo-
cere, Prendete li cavoli lessati, spremuti, e
tritati, poneteli in una cazzarola con olio, a-
glio tritato, 'ed tn pizzico di rosmarino in
polvere, e poco sale, fateli soffriggere ; ed
incorporati , ponhetevi sopra la salsa della ton-
nina, rimetteteli al fornello, e fateli unire,
poneteli poi nel piatto, ed aggiustateci sopra
a tonnina , e mandateli is taveola ec. -

' ¢l
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"Perminate di trattate el imbandimento
de® piatti, resta ora, che vi parli di quelle
maniere mecessavie Per daré ad essi ed orma-
mento , e colore. Giacch® nel decorso di quee
sta mia operetta non ve me¢ ho farta parela
alcuma , e poich® v’insegmai di fare una farza
per fomare 1i pesci, tome potrebbono essi
comparir tali, se non vi dessi il modo di ¢o-
lorirli? Sicch® artendete a quanto qui sotto vi
descrivo per questo eoggetto, e servitevene per
colorire non solo i pesci formati colla farza,
ma pet ovnare eriandlo lt piatti , che stimere-
te necessitosi di ornamente. Sotto alle mate«
rie per colorire troverete pure descritti alcuni
istrumenti di ferro, o d’ altra materia, li quali_
servono per dare maggior risalto ad essi colo-
ri, portando seco chi una, e chi un’alera fi-
pura; & cid 1 ho farto, accid per guanto sia
In se stesso, in nulla manchi. Sia pertanto:.

MATERIE DE’ COLOR!
PER MARCARE E CONTQORNARE
.. 14 PIATTI. .
Per it bianco
Riso cotto in cazzarola con latte asciutzo .,
Per il color di cannella '
Riso cotto in cazzarola con succo di pe-
Sce asciutto. _ ; o
Per i1 color rosso

Riso ¢otto €on succo di rape rosse, e con
tcqua di coccinighia aseiutto. T



' Per :I toh)‘r '&&'rde mpo

Spmacr, To ohblette cotte in (cauarola, ed

Per interziare i volori a-vostro piacese

Frit»tatelle -

Per # co‘lor d’ oro.

Sbattete le uova in un piatto plano, imtato
con olio, o con butirro, farele cuocere so-
pra una cazzatola, che bella .-

Per il guﬂo s»po

Sbattete li soli rossi m ‘un piatto, e fateli
CROCELE -CQINE Sopra.,

- Per it biance

Shattete le chiare in un piatto pzano e
cugcetele come sopra.

Per gullo
Li rossi d’hovo lessx .tmau.
Per it Ham';
" lhiare di nova lesse tritate.
Per i2 ‘ra.;:ﬁ cép&

_ Rgpe rosse tritate, e le fette di esse per
interziare .
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Per i verde chiaro -
Erbette crude-tritate ..
Per il veyde cupo =
Pistacchi trirati, ed' intieri per tmterziare.
Pey :'hte.rz:_’an s contorns
C}mdito tritate » © in fette.
Per d caéor nero 5 se abbisogna
Cioécolata , .0 taschiata, o tritata .
 Istromenti di fervo, od altra maniera per -
sagliare friscase o ed alevi calors
per contormare

Stellé,, mezze Iune’,. croce da 'ca.valiere » 8ir
gli , ed altre stampe di vostro genie .



TRATTATO
. COMMESTIBILI DA caEDEN'zA .

Giunto_e,oﬂa- assistenza del cielo. al fine di
formare. t piatti di cucina , passo. ora ad istrair=-
vi solla formacione de> commestihilt di creden.
2a ; e se fin dal principio di questa mia ope-
rerta ¥ insinuai la pulizia, ora pid che mai
ve ne fo le premure, essendo essa il priacipas
lissimo- requisito , che forma al Credenziere il
crediro pil sirigolare. Dunque se hramate ac-
" creditarvi, ed esstr gradito. nel vostro. impie«
g0, vi siz-a ¢wore la pulitezza. Non vi sia
discaro , che nel trattare che fard in questo §,
della credenza, prima un piccolo. dettaglio. vi
dia di quei ferri, ed istromenti, che sogliono
adoperarsi in tal mestiere ; & voi poscia servie
zevene a seconda che vi saranng da me nomi=
mati, Sia dunque

§. Unico.
DEGL} 1ISTROMENTI.
Astrumenti pev chiarificare ik zucchera.

Uno stagnate a guisa di caldaro con mauni-
chi da una parte, e 1> altra, e nel mezzo un
becco a norma di quello de’ bronzettini.

Un cappuccio di lana, evvero una pezza di
stamigna per passarvi il zucchero purificato,

Un cucchiaie dt ferro buccato per schiuma-
re, e considerare il zucchero nelle sue cotrure,
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Irorumenti per togliove da’ redbati, limeni o
porsogaliz Is loro interns. -

Do cazz_aroli‘ adatrati alla ‘grade;z_a de’
buchi, che si fanno de cedrati , limoni eg.

Istruments per formare i gelats »

Stampe & piombo , ¢ di stagno di quelle G-
gure , delle quali vorrege formare 1 frutti .

dstramenti per fortnqte casciotty 5 o matsonelie
d‘ ,““ » .

.S:ampc di piombo e, della figura di ca-
SCiotte ec. -

Istrumensi pey gelaye .

Sorbet.tiera di stagno , seccio di legno, ¢
8taccatore . ) - . .

Istrumenti per brillantare »

Scatto!e bislunghe di latta, cou tramezzi

i ramatine con buco, e cannella al piano
del fondo.

Jstrumenti per carsocciave i cialdoni, ed
sbbrustolire i biscostini »

Una ramata di ferro filato , fatta co’suoi
piedi a guisa di graticola,

Istruments per asciuttare frutea , e pasta.

Uhns stufa di legno co’suoi battenti ad uso
&t credenza con tramezzi di staggie, che noa
connett2iio, ed alquanto distaccate 1’ una dall’
altra , 2 comoda da ponerci staccie, ¢ crlxyet-

{
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li, ed il fondo di essa sia dipiancito mattoni.
 Istramenti per frurei ge)atf-.

, -Du_e stufe;, -una di legno fatta quadray, ed
a forma di cassa, ed impegolata con pece na-
vale con suo-: sf"ogawrea. sotto ; e " alrra di
piombo, o di rame, o di latta della stessa
dgura che la prima, ma piit piccola con co-
peschio, che serri bene,- e che stia essa cassetza
1 quella di legno, come la sorbettiera nel
secchiole., vale a dire, che visia lnogo setto,
ed intorne per la neve.

. Modo i cucoere it zucchero.

-E‘ d’ avvertirsi che i sei mavniere si cuoce
il aucchero- e qui sotte ve le pongo tutte €
sei, percht quando si nominaalcuna di esse,
possiate subito averle sott’ occhio. .

La prima dunque si ¢ in siroppo leggiero:,
ed allera che prendendolo colla- cucchiaia ce-
de come-elio, . : SRR

La seconda & a siroppo stretto, e si conosce
quando datla cucchiaia cade pili stretto.

La terza & a - straccio, ed allora ® tale,
quando dalla cucchiaia cade a stracci.

. La quarta & a filo, ed ¢ allora che la goccia
‘cade dalla cucchiaia, ma non istaccail filo,

. La quinta ¢ a carammella, ed ¢ allora che
soffiando ne’buchi della cucchiaia st stacca co-
me piume. o , i

La sesta ¢ 2 scarammella, ed® allora, che
soffiando nella cucchiaia non si stacca.

Vi avverto di stare attento a queste cottu-
re, perche facilmente da una passa subito all’
altra, e non pud Servic pili per queste cose,
che vi abbisognano, ma conviene slungarle
con acqua, e farlo bollire , sicch® ritarni a
quella cottura necessaria pel vostro ser};ilzio.

Q-
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Mods d purificare il zucchero..

Per camminare con qualche ordiny, dopo
aver veduto le qualitd: delle cetture del zuc-
chero , & dovere che vi mostri il mododi pur-
garlo , per dargli quelle ¢cotture, che abbiso-
gnano . Sicche

- Prendete due chiare di uova fresche, sbat-
tettele nelle stagnato, alzata la fiocca, pone-
teci Pacqua secondo la quantitd del zucche-
Fo', ponetevi il zucchero , mischiatelo bene,
ponetelo al fornello, fatelo bollire, e state in
osservazione , che non gonfi; dove rompe il
bollore fateci cadere poca acqua fresca; quan-
do ha tirata bene fuori la schiuma, e spor-
chezza del zucchero, levategliela perfettamen-
te colla cucchiaia bogata, e giunto-a- dovere
il zucchero-, cavarelo, e passatelo per cappuc-
¢io, o per stamigna. Poi levate lo stagnato,
¢ la cucchiaia ;. riponeteci il zucchero passato,
e fatelo bollire di nuovo, e tornatelo a schiu-
mare ; cid' fatto, cavatelo e servitevene per il
wostro bisoguo .- :

Modo di togliere da’ cedrati , limoni ,
e portogalli il loro interno-.

F ormate un forame nella parte dell’ attac~
" gaglio de’ cedrati, limont, e portogalli, gran-~
de’ in° maniera:, che vi possa entrare comoda-
mente uno de’ cazzarolini, e con esso votatelt
intieramente di turro I’interno-, levandone 1’
agro, e le pelicole cle haone .-

Modo di lessare, e spurgare li suddesti
cedrasi ec. dab loro amaro.

Dopo pulitinell’ interno come sopra, pone-
reli in infusi one in-acqua chiara,.e fateveli-sta-
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re per due giorni in circa; poi cavateli dall
acqua, ¢ poneteli nello stagnaro con acqua
fredda , e fateli bollire; per conoscere. poi
quanda sono cotti a perfezione, prendete uno
spillone, infilzateli con essa : quelli che non si
-tengono nella spillone cavateli, che sooo ar-
rivati, e ponetelt nell*acqua fresca, e gli al-
tri fateli arrivare a cottura, come sepra ; nell®
acqua dove dovete ponere essi cedrati cotti ec.
-poneteci due oncie di allumo, € mutate I*
-acqua , e I'allumo ognt dne giorni, facendoli
stare in detfa composizione per cinque, o sei
giorni, : :

Modo di pomere sotto siroppo. i suddetsi

cedrate ec. .

Il dovere ricerca , che dopo avervi insegna-
2o di purgare li cedrati ec., si dell’ interno,
. ¢he del loto amaro , vi dia la norma di pe-
nerli sotto siroppi, il che qui con ogni chia.
rezza pongo in esecuzione. -
Cavate " dali” acqua, e dallo allumo i ce-
drati, ec. ponetelt a scolare, per quattro, o
cinque ore, poi poneteli nel zucchero fatto in
siroppo leggiero, ma che sia freddo, e fateli
in esso stare in infusione per due, o tregiorni;
quindi cavateli, e fateli scolare; prendeteli nuo-
vamente , ¢ poneteli in infusione per altritre,
O quattro giorni nel siroppo stretto, e fred-
do . Tornateli a cavare dal siroppo, ed a farli
scolare, e scolati poneteli nel zucchero cotto
@ stracci, e conservateli pel vostro bisogno.
Nella stessa mantera farete delle scorze dei
cedrati, portogalli, e limoni per tirarle a
secco. Con il di pili, chefatto.ad esse scorze
cid che si & detto di sopra, le dovete fare
scolare ancor dopo state in infusione nel zuc-
chero a stracci, e fatele bollire per circa dieci
minnti nel zucchero a filo , poi farle scolare,
: e
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e ponerle in un crivelio nella stufi con fysco
tro, e servitevene.

Modo di purgare gic amapdorh’m’ -

Veduto il modo di purgare li cedrati, li-
moni ec, conviene vediate come debbansi pur-
gare gli amandorlini, lazzaruole, e giuggiole;
e se disopra vi ho parlato con chiarezza, con
non minore chiarezza: vi discorro- al presente ;.
pertanto C

Prendete una cazzarola con. acqua, fatela
bollire, e nell>atto chebolle, ponetevi un po-
co di ¢enére, purgate colla cucchiaia I’acqua
da’ carboni e sporchezze che vi sono, ponete~
vi, per far prova quattro, O cinque aman-
dorlini , cavateli, e puliteli con un canavac-

"cio, e se va via la pelugine, e restano verdi,

allora sono arrivati ; ponetevi il resto diessi,
cavateli quando sono giunti alla detta cottura,
puliteli , e poneteli nell>acqua fresca; dopo sta-
ti in acqua fresca, muotate [’acqua; ponetevi
un poco di allumo, e fatecelt srare. un gior-
no ; quindi prendete una cazzarola con acqua,
ed allumo, e con gli amandorlini ,. e fateli bol-
lire; quando li sentite scoppiare,, cavateli su-
bito, e riponeteli pell’ acqua fresca con allu-
mo per un giorno, fiteli scolare, e ponetell
ne’ siroppi come i cedrati .

Modo di pulire, e purgars lazzaruole ,.
e gruggiole o '

Prendete una cazzarola con acqua, fatela
bollire, ponetevi le lazzaruole, o giuggiale,
non le fat» ecuocere , ma fatecele stare tanto,
che si possano spelare ;. dunque quando sono
state un poco nell’ acqua bollita, fate 1a pro-
va, prendendo un coltello che abbia la pune

ta, e vedete se si spelano; se si spelano , ca-
va-
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vatele, e purgatele della lor pelle, e ponetele

-poi neil’acqua_fresca; fatele scolare, e -pone-
- gele ne’siroppi, come cedrati ec.

Modo di Jare conserve «

' Non ¢-cosa facile potersi da ognuno fage
perfettamente conserve; che perd ponete in
pratica quanto sono per dirvi, e non preterite
per poco. che sia quanto. qui vi descrivo, che
non vi riuscird cosi difficoltoso il fermarle.

Conserve di cedratoy limome , & portogalla.

Prende_te li cedrati, limoni ec. e toglietene
tutto [>agro , prendendo le semplici scorze, pur-
gatele come sopra, e scolatele, pestatele, e
passatele per lo staccio; prendete tanto.di zuc-
shero chiarificate, qnanto della detta passatu-
ra di cedrato ec. Vale a dire, se la passatura
® di due libbre, due libbre pure sia di zucche-
ro chiarificato, fatelo bollire, . ed arrivare a
cottura di straccio, cavatelo poscia, fatelo
raffreddare, e ponetelo. ne’ barattoli. Nella
stessa maniera fate le conserve di persici, e
bericuoccoli.. S : '

Conserva di SJragolew -

Passate per lo staccio le fragole, prendete
una libhra di zucchero. cotte in siroppo leg-
giero, ed una di fragole, fatele bollire, ed ar-
rivare a cottura di staccto, e ponetela ne’ ba-
rattoli ec. '

_ Conserva di visciole. A
Togliéte le ossa alle visciale, ed il rimanen-
- e fate come avete fatto per conserva di fra-
gole. . '
Con-
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Conserva & n'&ea;.

P.assate per lo staccio il ribes, e fatelo nel
la stessa maniera che la conserva di. visciole .

Conserua i sva lacca.

Fafe questa. conserva colla stessa maniera,.
che quella di sibes. Questa conserva. ad akro.
non serve, che per colorire. .

Conserua di cedro...

l)rendcte il cedro,. grattatelo tutto, tanto.
I’ interno, che I’ esterno, ponetelo nel sirop-
-po. leggiero, come di cedrati ec., e fatelo ar-
rivare a cottura di staccio, e ponetelo. ne?
barattoli.. »

Modo di far agro di limone,. -
& SITYOPPO. ACEE0S0..

Cade in acconcio-, dope trattato delle con..
serve , il discorrere di fare agro, e siroppo.
acetoso,, mentre per dar. bevute ne’ mesi di
estate,. riescon essi di non piccolo gradimento,
specialmente gquando essi sieno fatti con. quel-
la perfezione, che devono essere; lo.che per»
cht possiate. eseguire , non mancate.di ponere
in pratica quanto qui sotto vi dico .

Prendere, e spaccate i limoni; levatene Ii
semi, ricapate il semplice agro., tagliendone
ogni pellicola, anche quelle che dividono una
casella dall’ altra. Pesate I’ agro, e ad egni
dieci oncie di agro, ponetevi una libbra di zuc-
chero purificato; quindi fatelo arrivare a cot-
tura dello staccio, cavatelo, e freddo che sia,
raspateci scorza di limoune, e tritatevi candito
a giudizio, e ponetelp ne’ barattoli ac. 1
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Il siroppo acetoso poi si fa, prendendo ad
ognt fogﬁetta- di aceto buono una libra di zue-
chero purificato, si fa giungere esso siroppo
alla cottura di staccio, e raffreddato ct va
raspato il limone, e tritato il candito.

Modo di fare acquavite per ogn: sorte
- dr rosolio .

- Depo data 12 norma, che debbe farsi I 2~
gro di limone, e siroppo acetoso , sard bene
parlar prima di cavare lo spirito al vino per-
fettamente , perch® riescano perfetti i rosoli,
e discorrere del modo di conciare .quest® acqua-
vite, perche li rosoli non addivengano ne tro
po gagliardi, ed aspri, n¢ troppo leggieri.
Servitevi delle notizie, the qui per tale effer--
to vi pongb, e non temete che yi vengan
male . Perlocht

Prendete il vino, che nom abbia alcun cat--
tivo odere, nt che dia il fortine, ponetelo
nel tamburiane , fate che il vino stia quattro
dita in circa sotto le maniglie di esso, fate-
gli il fuoco , e fate parimente che coli lo spi-
rito a goccia a goccia distaccata, e se solle-
gitasse, e gettasse a file bench? piccolo, spruze
gate con acqua fresca intorno al tamburlano,
mutate spesso 1” acqua del cappello, e fatta
che avrete i’ acquavite, conservatela, mentre
per dare ad essa gli odoriche vi piaceranno, si
deve ripassare. . -

HModo di conciare I” acquavize per ogni
sorta di resolio.

Ripassata I acquavite , e datole 1>odore
di -vostro genio, per ogni foglietta di essa si
prende una libbra di zucchero, che dovete ti-
rare a siroppo leggiero, se 1”acquavite & per-
fetta ; se poi I’ acquavite ¢ debole, fate che

il
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il zucchero sia tirato in siroppo stretto. Uni-
- te quindi siroppo, ed acquavite, fate che s’in-
corpori P uno coll® altra; poi ponete questa
composizione nel purificatore di latta, ponee
teci nel boccaglio. un oyezzo di spugna stretta
in maniera che il rosolio passi per esso a gog-
cia spessa, sopra la spugna un’altca spugna
pill grande, ma non tanto calzata, e sopra a
questa la graticcia, e sopra la grariccia I” are-
na grossetta ; chiudete col suo coperchio il
chiarificatore , e fare che passi, nt svaperi, ¢
conservatelo ec.

Modo di byitlantave .

Nello istruirvi che sono per fare del bril-
lantare quelle cose che possono brillantarsi ,
attenzione vi raccomando , perchd sebbene io
parii con. chiarezza , pure seco portano noa
poca difticoltd . ‘Putta volta se la vostra pra-
tica st adatterd alla teorica, che qui sotto i
pongo , penso, che in cid non farete cattis
va figura . Leggete adunque con attenzione,
cid che siegue: : .

Tirate il zucchero a2 cottura di filo, fatelo
raffreddare, quindi aggiustate nelle ramatine
della cassetta indicatavi nel principio del pa.
ragrafo unico degl’ istromenti , cid che volete
brillantare, ed aggiustaro, ponetegli sopra il
gzucchero’ soprannominato; ponete poi ia case
setta in stufa calda, e con fuoco adattato, fae
tela stare sintantoch® cid che brillantate, ab-
bia preso il brillante , e preso, aprite la cane
nellina, e fate uscire tutto il zucchero, e le
cose brillantate; fatele rimanere nella casset-
ta, ed in stufa, fino a tanto, che st asciut-
tino, ed asciugate cavatele, e conservatele
pel vostro bisogno .

CA-
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CATALOGO

. Delle cose pé comuni 5 che possonc.
. ‘ brillantarsi . :

L Paste di credenza .

H. Cannella. . v W

111. Scorze di cedrati, di--limeni, e di- pot-
togalli tirate a secco. - .

1V. Cedrati ancora intieri stati sotto: zuce
chero come nel sue luogo. :

V. Mappe di finocchi.

V1. Mandozlini ..

Modo di preparare la neve Per sorbetts ,
e gelari da perye in stufa.

Sebbene-sembri cosa di- poco momento il
sapere preparare ‘la neve, come lo & certa.
mente , pure non voglie che questa mia ope-
ra sia in alcuna cosa mancante. Avvertendos
vi, che allera-quando.vi nemino la neve per
gelare, dobbiate sempre prenderla in quella
guisa , che vi descrivo .

Per far sorberzi di- qualunque. sorta ,. pren-
dete li secchioli da sorbettiere, tritate bene la
neve, ponetevi insieme sale nero, avverten-
dovi, che quanto pilt vi ¢ di sale,. tanto pil
presto gela, e stringe; ponetela ne’ detti sec-
‘eht,, calcatela bene nel fondo, ponetele sopra
la. sorbettiera.,, e penete intorno la neve ben
galcata, e preparata come sopra. - Cosi pure
preparare si deve per gelare le composizioni,
golle quali si devono formare i frutti gelati..

Modo di fare i serberss..

Se ho- discorso di sopra. sul modo di pre-
parare la meve per far sorbetti, ora I’ordine
porta che vi patli di quelle cose, che vi vo-

glio-
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gliono. per formarli ; e siccome varie sono le
composiziont, cos} esse ne prendono i sor-
betti il nome, ed io di quelli vi discorro qui,
secondo le lore composizioni.” Voi non pre.
terite punte da quanto vi dico , e resteranno
gradite le vostre manipoalazioni. -

Sorbert: di bim*

Prendete uma catina pulita, con un boccake
d”acqua, prendete parte di quest’ acqua e po-
‘netela in altra catina. Prendete li limoni,
spaccateli, e spremete I>agro nella prima ca-
‘tina. Levate a poce -a poco la superficie di
‘due limont, fatela cadere nella seconda cati-
na, e spremetela forte mell’ acqua di essa se-
conda catina, Poi passate per canavaccio po-
lito prima {*acqua con I’ agro, poi per altro
canavaccio parimente pulito passate I’ acqua,
dove v’ avete spremute le superficie. Quindi
prendete wenti oncie di zucchero in siroppo
stretto, ed unitelo assieme coll’ agro ,. mischia-
telo bene, ed assaggiatelo; se & troppo doice,
ponetevi pilt agro;. e se ¢ pilt agro, ponetevi
pii zucchero; ponete il tatro netla sorbettie-
ra, preparata come sopra, andate girando, vi
sia raccomandata la pulizia, andate vedenda.,
e staccando collo staccatore dalla sorbettiera,
e come comincia a2 gelarsi, andatela girando
aperta, e fate che si mantenga, e si siringa

» mentre piy & stretta., pii fard buvna
figura, e servitevens ec. :

Sorbessi di.pertogalic.

Fate h sorbetti di portoaaila,.come quell
d&i limone sopra posti; ma siccome il portoe
gallo ¢ pibh dolce del limape , ety vi porrete
meno zucchero ec.
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N Sordett: di caff. .

. Prende,te:tre oncie di caffe abbrustolita, e
_macinato , ed un boecale di latte ; ponete il
tutto nello stagnato, e fatelo bollirg, e bol-
lito a sufficienza, passatelo per _canavaccio ;
prendete poi ¢ . adici rossi di uova sbattuij in~
sieme, con quindici oncie di zucchero; steme
prate b suddetti ressi col.detto caffe freddo,
-riponete al fuoco questa .composizione , me-
.scolatela sino a tanto che. resti verniciata la
-eucchiaia, e quando & giunta ad inverniciar.
.Ja, -cavatela y. e passatela per lo staccio, po-
-netela nella sorbettiera, e fate il resto, come
i sorberti di Jimouve. .

Sorbetti dr ctoccolata.

Prendete un boccale di latte, ed uyna lib-
:bra, e mezza di cioccolata, ponetela nello
-stagnato , e fatelg bollire col detto latte; bol-
lita passatela per lo staccio,-ed il resto fate-
lo come si & detto de’sorbetti di caffe. Tan-
‘20 questa composizione, come quella de] caf-
fe, vi pud servire per mattonglie gelate dell®
-una, e dell’ altra specie,. ‘ '

. Scrbetti di wisciole »

. _ _ .

Passate per lo staccio le visciole, guiadi
prendete tante libbre di passatura di esse, e 1an-
te libbre di zucchero; chiarificate prima il zuc-
chero, e chiarificato anitevi la passatura, e
fatelo cuocere. con essa sino a tanto che non
sia giunto a siroppo stretto; ponetelo poinel-
la sorbettiera, e gelatelo come si & detrto de”
sorbeeti di limone . ! .
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Sorbesri di fmgole .

Passate per lo staccio le fragole , ed il ze-
;sr.o fate come auh fattn deile vmde .

Pqpme d: grn.m in giare.

Prcndetg sedici rossi di wova », sbattetehi nel-
lo stagiato , pometevi venti oncie .di zucchero
siroppato, uaite con un boccale di latte » ZUC-
chero, e rossi di nqva, ed nna stecca di can-
nella; ponetela .al fuoco, mescelatelo senza

‘interrampimento, come se aveste a fare una
crema, € quande la cucchiaia incomincia a
verviciarsi, cavatelo, e passate il tutra per lo
mcc:o 3 lewandogli prima la stecca di cannel-
s poi gelateio come li sorbetti di limonij;
slrendete quattr> oncie di candito tritato, due
pistacchi politi, ed intieri, e gelata la pap-
pina, unitevi candito, € pistaccht, mescolan-
bene, ¢ setvmvena ecs. :

Pappma di amantlorle dolci, pignels.
e seme di melons

Prendete una, libbra, e mezza di amandor-
le, quattro oucie di pignoli, ed altre quattro
di seme; pestate insieme ogni cosa, ed afhna-
gela in mabiera che ogni cosa passi per lo ca-
:nawvaccio bene. spremuto; sciogliete la- detma
pastatura_con tre fogliette di acqua, pigliate
poi una libbra e mezza di zucchero siroppa-
0, maitela con. it latte, tritatevi tre oncie di
sandno, e dye di pistacchi intieri, e mischia-
2eli beoe; galatelo, ¢ serwisene ec.
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- Composizione per Gelati.

Incombe al Credenziere il preparare geleti,
o abbiano essi figura di frutta, o d>altro;. pe-
rd per farvi apprendere  cid ché v’ abbisogna
per tale oggetto, le materie che preparar do-
vete tanto per la formazione'di essi frutti, e
d’ altro gelato, vi dichiaro , quanto per celo-
rirli ; per la qual cosa non perdete-di mira il
. modo . di gelare in sorbettiera, che gui sopra
vi ho ‘insegnate, giacch® tutte'le composizio-
ni pe’ gelati ; il primo gelo lo dewono avere
in sorbettiera, e dalla sorbettiera devono pas-
sate alla forma, la forma coperta: di- carra’
-deve. star sotto neve, e dalia. forma toglien-
‘doli devone mettersi- nella stufa del gelo.. E
se bene i formare composizioni- pe’ gelati, per
; il chiarissimo: modo-, col quale ve lo indico,
non sis molte difficoltoso, pure tale addivie-
ne , se deviate poco poco da quanto vi descri-
wo , ed allora certamente, che invece di-esse-
re approvate le vostre fatiche. saranno pintto-
sto derise, e biasimate. -Badate adunque z
quanto v’ insegno, ed eseguitelo .

Composizione per cedrati gelati,

‘Prendete una libbra di scorge -di cedratf,
_-purgatele come si ¢ detto, pestatele in manie»
‘ra che passino’ tutte per lo-staccio; e cid che
non passa, tornatelo a pestare, € ripassare ;
prendete una libbra e mezza. di zucchero- in
-stroppo leggiero, unitelo celle suddette scorze

state, ponetelo nello. stagnaso, e fatelo bol-

ire sino a tanto che giunga alHa cottura di
staccio ; quindi cavatelo, e ponetelo nella sor-
_bettiera , e gelatelo pil1 stretto che potete.
Prendete poi le stampe di cedrato pulite, em-
pite I’ una, e 1”altra parte di esse colla detea
composizione ; ynite le due parti: delle stam-

C pe»
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e, stringetele bene , involgete le stampe con
carta , ¢ ponetele sotto neve preparata, come
st ¢ detto, e fate che lé¢ stampe sieno tuite
ben coperte dalia neve. ( Cosi si deve fare per
ogai altra cosa da gelarsi) . Fatele stare sot-
to neve per due ore, poi sformatele, il che
farete .cosl - preparate un catino con acqua
chiara, cavate da sotto la neve le forme, de-
vateve la carta, sciacquatrele bene, poi dite
una strofinara colle mani alle stampe, aprite-"
le, ¢ cavate li cedrati., Prima perd di cavarli.
ne doyete dare.il colore, il quale si fa in que-
sta maniera: prendete un piatto cen un paoco-
di.acqus , strofinatevi la gottogomma, ¢ fate
che I’ acqua diventi come wna vernice; aprire
le stampe, date questo colore a quella parte di-
stampa vota, riponetela sopra il gelato, apri--
tele nnovamente, e levatene I’ altra parte non
wernictata , datele il colere come all’ altra , e
riponete anch’ essa nel gelato. Fate che sia ar-
mata la stufa sopraddetta de’ gelati con. neve
ec. aggiustate .nella stufa di latta li cedrati, ¢
servitevene secendo il vostro bisogno.

Composizione "per bimoné gelari .

' Prendete le scorze di limone, spargatele
come quelle de’ cedrati, ¢ fate il resto- come’
awete fatto de’ oedradi.. .

Composizione per porrogalls gelati.

Prendete le scorze di portogatlo, purgate-
le, e fatele come avete fatto de’ cedrati. -1l
cotore perd si di eosi: prendete la gortogoms-
ma, ¢ fate come per li cedrari; nel piatto pe~
rd ponetevi un poco -di conserva dt uva lacca,
tanto che formi il colore di portogalio ; vi
avverto, che se mai non aveste nt¢ cedrati,
at limoni , n¢ portogalli freschi da poter fgre

i



. uB&
i suddetti gelati, servitevi-delle scorzé poste:
SOtt{o Siroppo, f?ace'ndovi Is marmellata, che
81 fa pestando le dette scorze, e passandoi¢
Per_lo 'staccio y ¢ €id che nen passa, ripassa-!
telo , ed wnitelo colla compasizieoe ec. - :

Composixions per sasciotre Zrlare .

\ Prendete la stessa compesizione delle paper
pige -di- grasso ¢on cannella y hon vi poaete nt.
pistacchiy »e .candito; gelatela stretta, infors:
matela, e ponetela satto heve come gli- aleri,
€ come di essi farete il resto . N

La composizione di -gueste  tasciotte . serve.
ancora per gnoacchi, ¢ maccaroni gelati. Per
Ii gnocchi prendete le forme di essi, e fate
come degli altri gelati. Li maccaroni poi,
-prendete ta composizione) - ponetela nella si-
ringa , .stringetela ,- e fate che cid, che esce da
essa , cada nel piatto, che dovete mandare a
tavola, ponetela in stufa ec, - o

| Compesizione pn'ﬁrM4ég?fté g‘déti .

' Prendete‘ Ja compasizione de* sorbetti di a.
mandorle , ma invece di scioglierla con acqua,
fatelo.con il latte , neila medesitma quantd ,
gelatela , informatela pelle proprie stampe ,
peuctele sotto neve, quindi- fn stufa come le
altre, e servitevene, ‘ :

Composizione per mattonelle di cannells.
' 2aANCH «

N - N - N . -
P:endete tanto zucchero sufficiente a for-
- gnare. tante mattonelle quante mne dovete fare
cotto-a filo, e ponetevi.estratto di cannella;
gelate questa -composizione, informatela, po-
: ﬁte esse forme sotto neve, e dipoi in stufa
i gelo , e servitevene . ‘ )
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Composiziane pev maitonelle di éannella
.ro.l' € o

Prendete il 2ucchero cotto a filo. Di poi
ponete in una piluccia di mezza foglietta mez-.
za oncia di -cannella , empitela d’acqua, co-
pritela con carta, e coperchio, fatela bollire,
¢ -calare un terzo, passatela per canavaccie,
ed unite la passatura col zucchero ; gelate quél-
la compasizione, informatela, ponete sotto ne-
vé le forme piene, sformate esse mattonelle,
e ponetele 'in stufa da gelo, e sefvitevene.

Composizione per mattonelle di cioccolata.

Prendete la composizione de>s6rbetti di
cioccolata, unitevi quattro rossi di wowa, tie
ponetela al fuoco, e mischiarela bene, passa~
tela per lo staccio , gelatela, poiinformatelas

onetela sotto neve , sformatela, & panetela
in stufa da gelo, e servitevene.

Composizione per martonelle di caffé.

Prendefe la composizione de’ sorberti dicafe
ft, e fate lo stesso, che avete fatto delle mat-
tonelle di cioccolata, e servitevene ec.

Composizione per angurie gelate .

"Prende‘te {a composiziohe de’ sorberti di a~
mandorle, pesatela, e ponetene per la gros-
sezza di un dito nelle stampe, poi nel resto
dclla composizione mischiatevi tanta conserva
&’ uva lacca, quanto basti a dare il colore d’
anguria alla’ detta composizione; gelatela di
puovo, ‘e terminate d> empirci le forme; pot
fate hi semi di ciocéolara, e poneteli con sim-
metrla in mezzo di esse forme ; ponetele sot-
te neve , stormatele , ed iaverniciatele colla
ver-
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vernice , che. gni descrivo; prendete gli spimack
lessati, spremeteli, pestateli, e passateli perlo
staccio ; prendete il zucchero cotto a caramel-
‘la ,colla passatura., ed inverniciate I’ anguria;
ponetela in stufa ec, -

. Composixione per prosciuttigelati -

.Preude’te la stessa composizione dell’ angne
Tia , unitevi una libbra di marmellata, o di
conserva di cedro, ponetese un dito di grossez-
za nelja forma,. poi ponete nel resto un poco di
conserva di uva lacea; mischiatela, e gelatela
di nuovo; termmoate di empire la forma , pone-
~ tela sotto neve, quindi in stufa da gelo, e tg::ele

il-colore .al disopra cosi: prendete le amandor-

le, pestatele, e passatele per lo staccia, stem-

pratele con cioccolata leggiera, frulata, iuver-

niciateci il prosciutto nella parte oppasta alla
- cotica , riponetelo in stufa, e, servitevene ec.

Composizione per torroni gelati .

Prendete una libbra di amandorle abbrusto-
live: colla lero- corteccia, pestatele, e passate-
de. per lo staccio, con gnmatrr oncie di seme di.
melone, ed altre quattro di pignoli, stempra-
te ogni cosa con un boccale di latte, sbatte-
teci dodici rossi di uova, ed una-libbra, e
quattr’ oncie di zucchero , unitelo, mischiate-
lo. bene colla detta composizione , posetelz al
fofnello , mescolandola fino a tanto che co-
ntincia ad inverniciarsi il cucchiaio; quindi ca-
vutela, e passatela per lo staccio, ponetevi
candito tritato, e pistacchi; gelatela, infor-
~matela , ponetela sotto neve, e quindi in stu~
fa da gelo., e servitevene pel vostro bisogno.
Di questa composizione ve ne potete servire
- ancora per sorbetti, e mattonelle.

Dalli gelati, delli quali vi ho parlaro fine
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3 questo huogo., passe a discerrervi delle paste
da credenza ed altro., che per mezzo di stufa
da fuoco , di forno , e di fornelte si perfezio-
nano., e sebbene esse sono , che siformano
-con farina, pure, perch® vengono tirate a
modo di paste, per questo si dicono di tal no-
me. Sarg pertanto vostra cura ad eseguire
quanto wi dico. Ma siccome wvarie composi-
zioni si daano, alle quali non possono asse-
gnarsi, ne freciso il peso, n® determinata la
quantitd delle dosi, mentre cid dipende dal-
la pili 0 meno quantiti dele persone, che
servire dovete ; perd wel ponerle in pratica
osservate bene il vostro bisogno, perchd non
sieno mancanti in tavola con poco decoro del
vostro Padrone ; ne sieno escrbitanti nella inol-
titudine con dispendio notabile del medesimo.
Fcco dunque ail’opra, eseguitela.

Composizione pe’.cialdoni.

Prendete un .cadin, ponetevi dodici rossi
d’ uova sbattuti, stemprateli con un poco di
latte, poi ponetevi un poco di forina, sluna
gatela con latte, ¢ il latte in tutto non sia
pill di un boccale, e fate la pasta, non sia
ne tanto fina, n® tanto.grossa : quando questa
composizione ® ridotta a colletta, pornetevi
dieci -oncie di .butirro liquefatto , sale a sufhi-
cenza, ed una libbra di zucchero in siroppe
stretto , maneggiatela . ed afhinateia bene ; po-
netevi anasi se piacciono, scaldate bene i fer-
5i per cialdoni-, e servitevene; se poi li vole-
te a cartoccio, e li avrete ad adoperar subi-~
to , fate che vista un :liro, che cavati da’
ferri li avvolga intorne uno stenditore, e ver-
ranno cartocci:ti; se pei non vi hanno a ser-
vir in quel puntc, ponetelt da parte; e quan-
do_ve ne avete a servite, peneteli nella grati-
-cola sopra posta, ed al fuoco, e fate che si
cartoccino da se siessi, € mandateli ec.



Composizione per cialdoni di magro.

Prendete una libbra e mezza di amandortle,
pelatele, pestatele, e passatele per canavac-
cio , stempratele con un boccale dt acqua , po- -
netevi la farina , riducetela cOme sopra ; quin-
di ponetevi una foglietta meno un quarto di
olio dolce, ed il zucchero neila stessa quanti.
td, e qualitd dell’altra composizione sopra
posta, meschiatela bene; ponegevigli anasi se
pilacciono, e fateli come sopra. Avvertite,
che non vi passine di cottura, ed allorasono
arrivati, che hauono preso il color d’ oro chia-
ro. Terminateli come glialtri, e’servitevene.

Composizione per il pan di Spagna.

Prendete dieci uova fresche ,spezatele, L
rossi poneteli in un catino, e le chiare in un
altro piu grande ; sbattete queste con un maz-
zetto di vetiche, ovvero colla counecchia nel
cavalletto ; fate alzare la fiocca, e per coso-
scere se sono sbattute a sufficienza, prendete
la stessa vetica, ponetela in piedi nella fioc-
ca, se la vetica st mantiene in piedi, & arriva-
ta a perfezione, se poi non si mantiene, se-
guitate a shetrterle fino che %iunga la fiocca a
quel detto punto. Sbattete li diect rossi con
altri quattre, dipoil peneteli nella fiocca; e
tornate a sbatterli insteme fino che s’incorpo-
rino bene. Quindi prendete una libbra di zuc-
chero, pestatelo, e passatelo per lo staccio,
ponetelo nella composizione, .e sempre mani-
polatelo, poi ponetevi una libbra di fior df
farina , affinate perfettamente ogni cosa, fors
mate cassettoni di carta reale, ponetevi dentro
la detta composizione , mandatelo al forno gi}
caldo per tale efferto, e fatrelo cuocere, e cot~
to, staccate la cartaall’ intorno; e con coltely
lo sottile staccatelo sotto, e servitevene ec.
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- Wernice per colovire o ed inverniciare il

- pan di Spagna.

Prendete il zucchero passato per lo staccio,
sbattetelo colla fiocca, e fatele quanto basti
al suo bisogno ; fate che addivenga come u-
na vernice; ponetevi poche gocciole d’ agro dt
limone ; maneggiatela ben=, ed- inverniciate
questo pane, ed altre paste di color nero;
raspatevi un poco di cioccolata, affinatele be-
ne colla detta composizione , inverniciate cid
che vi abbisogna , e fatela poscia ascivttare o
al forno, o in stufa. )

Marsnghe bianche.

Prendete mezza libbra di zucchero, ascia-
gatelo, pestatelo e passatelo per lo staccio, po-
aetelo in un catino , unitevi tanta fiocca, cha
basti ad impastarlo piuttosto denso ; ponetevi un
poco di zucchero cotto a' cannella, e maneg-
giatela bene, prendete I>anima- dal fornello, e
ponetevi sopra una carta ; prendete un cucchiaio
di questa composizione, ponetela nella detta
carta, fatele pisl'mre la forma, e cosi fate
del resto, facendo a tutte pigliare la forma
di mezz’uovo, e ponetevi tl fuoco adattato
sopra ; insodate al di sopra, cavatele, ed uni-
te due parti in due parti, tantoche formino
tante uwova intiere; prima perd ponete nel
mezzo del di dentro dell’ uovo un poco di can-
dito, ponetele in stufa, e fatecele stare per
sole due ore, e poi cevatele ec.

Composizione di biscottini alls mosaica.

Prendete la fiocea ; ponetevi una libbra di
zucchero stacciato, ed tmpastatelo con essa,
piuttosto denso, unitevi quattr’ oncie di can-
+dito tritato, due oncie di pistacchi, etre on-
sie di amandorle pelate, ascintte , e tritats;

- ' . me-



2'92 ‘ . .
mescolatele berre, e-ponete dentro P anima dek
fornelllo la carta come sopra; prendete con:
un cucchiaio la detta composizione; ponetene
un cucchiaio ,. distaccatelo dall’altro sopra la
carta; ponetevi poi il fuoco adattate sotto e
sopra, e cotti, fateli raffreddare , e-staccateli
dalla carta; poneteli in stufa-, eservitevene ec.

Composizione per pignoccase bianche.

Prima d’ ogn’altra cosa dovete asciugare,
ed abbrustolire li pignoli, il che farete cosi:
- prendete una padella di- ferro ben pulita , po-
netevi una libbra di pigneli , ponetela al fors
nello con fuoco adattato , veniteli mescolan-
de colle mant, e-strofinandoli fino a tanto che
sieno. asciutti, ed imbianchiscano; cavateli, e -
purgatelt dalla sembsla , e con-um-canavaccio
strofinateli. Prendete poi quindici oncie di
zucchero cotto a carameHa , ponetevi li detti
pignoli; prima perd fate , che alzi il bollore,
e nell”atto che bolle, ponetevt- come ho-derr
to 11 .pignoll, mescolateli con sollecitudme , fa-
te, che rialzi il bollore, e subito cavateli;
ponetzli in quelle forme , che vi piacciono, s
raffireddate-, ponetre queste pignoccate in.stufa,
e servitevene ec.. :

- Composizione per pignoccate rosse.

Fate nella stessa maniera queste pighocca-
te, che avete farto le sopraddette, solo, che
nel zucchero, nel siropparlo, ponetevi una
stecca di cannella, fatelo arrivare alla cottu-
ra di caramella, levategli quindi la stecca di
cannella, ponetevi li pignoli , come. sopra-, e
cannella spolverizzata, fate il rtimanente come
sopra eg. ' :

- Composizione per torvome bianca in salvietta,

rendete una libbra di amandorle, purga-
tele dalla loro cergeccia, e fettale a forma.di

pi=
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ignoli , ponetele al forno, e fatele asciugar
ne, ma non colorire; poi prendete una lib-
bra di zucchero cotto a caramella, meschia-
tevi le dette amandorle fettate, prendete un
piatto’ cupo, untatelo con butirro, e con carta
coprite il detto piatta, untate ancor la carta
al di sopra, e sopra essa carta ponetevi con
sollecizudine la composizione ; spianatela egua-
e, e ponetela in stafa, e mandatelo in salvietta ec.

Composizione per torrome rosso.

Prcndete, purgate , e tagliate le amandor-
ie come sopra ; prendete dieci onciedi zucche-
ro, ed infarinateci bene le datte amandorle;
prendete una padella pulita, ponetevi butirro
a sufficienza, ponetela al fornello, fate lique-
fare il batirro, e liguefatto, gittatevi le detre
amandorle con zucchero, e fatecele stare per
sino a tanto, che prendano il color di cannella

. chiara, mescolandole sempre ; scolatele bene,
« ponetele nel piatto, aggiustate come so-
Pra, ponetelo in stufa, e servitevene.

Amandorle attorrate bianche.

Prendete le amandorle, purgatele d.lla lora
cotteccia, ‘ponetele ad asciugare al fornello,
e fate che non prendano colore; prenda=te zuc-
chero cotto a carameclla, ponetelo nello sta-

nato, ponetevi le anandorle , fate dare una

allita, poi levatele al fuoco, mescolatele sino
a tanto chesi stringano, ed abbiano nrato a
se tutto il zucchero; di poi caverele, e pone-
tele in una carta, quindi servitevene ec.

Mandorle attorrate rosse.
..Prendete le amandorle abbrastolite, e fate

+loro pigliare il colore di cannella chiara, po-
N 2 ne-
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netele in canavaccio pulito, dategh una stro-
finata , e fate che tolga il rosso dell’ abbrusto-
litura, ed il rimanente fatelocome sopra delle
amandorle attorrate bianche,. e servitevene oc.

Composizione per spuma di zucchero
con cannelia. .

Prendete mezza libbra di zacchero,. pesta-
to, ascintto, e stacciato, ponetelo nella spia- -
natora,. gettateci a. peco a peco la fiacca , me-.
scolandolo bene, e senzainterrompimento.; po-
netecene tanta, che giynga a formare una pasta.
di tagliolini morbida, e nello stesso tempo che
. formate la pasta, pometevi un. pizzico di can-
nella spolverizzata ;. prendete I’ anima del for-
nello, coprite il fondo con carta, e-poi ag-
giustatevi la composizione in pezzetti grossi ce-
me noti, uno distaccato dall’altro; ponetela
al fornello con fuoco leggiere sotto, e sopra,
ed allorch® avranno fatta la loro elevazione,
soccatela, e se sono consistenti,.cavateli, fateli
freddaze, e servitevene ;. se non sona giuntea
tal cottura,fatevele stare fino che vi sieno giunte,

-

Composizione per spume di cedrato..
Fate il tutto come sopra, e per darvil’ o-

dore, raspateci il cedrato; ovwero ponetevt il
zucchero di cedrato es..

'Comparizibue per spume di portogalio.

Fate nella stessa maniera, che si @ dettodi
sopra; raspatevi il portogallo per liodore ec.

Composiziane per spume di limoni .

A Fage come sopra, e per darvi I’ odore, ra-
spateci 13 scorza di limone.



Compesizione per spume di Anisi,

Fate come Si ¢ dgttp di sopra, e per I’ o~
dore ponetevi un- pizzico. di. anist: spolveriz~
zan, '

Composizione per spume di
ceoccviaza.

Fat& nella stessa manicra che sopra, e da~—
tevi I’ odore con. grattarci. un poco di cioc—
colata..

Gomposizione per -spuma di caffé ..

Fate come sopra,.e per I’ odore prendete:
un poco di cafle abbrustolito , . macinato, pas~
sato per lo staccio, ed unitelo nella soprad-
detta composizione.. Vi avserto che quando-
vi 5i pone una cosa, non vi si pene L altra..

Gomposiziane per hiscottini di
« amandorle .

VPrendete una libbra di fior di farina, e po--
metela nella: spianatora; prendete mezza lib~
bra di amandorle, purgatele dalla loro cortec~-
cia, e-date loro un’ acciaccata collo stendito~
re; unitele colla detta farina, unitevi pure ott’
oncie di zucchero, ed un’oncia di anisi eon
3uattt9 oncie di butirro, ed una chiara, e due-

i rossi di nova, ed un poco di vino ; impastate-
ogni cosa com acqua, e-riducete la pasta co--
me quella de’tagliolint; formatevi poscia tanti
bastoncelli,. ¢ mandateli al forno.in-un suolo
. di rame; fate loro dare una mezza cottura, fa-
- telt freddare, tagliateli, e rimandateli al forno-
a biscottare, e biscottati,.servitevene ec.
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- Composiziene per biscottini di
m“g ro . »

. Fate la pasta come queliz dei sopraddet-
ti, invece perd del butirro quattr’ oncie &’ o~
lio, e due chiare di uova sbartute, ed il re-
sto fatelo come gli aleri sopra posti, e servi- -
tevene ec.

Composizione per Aylecchini di
croccolata .

Prendete la cioccolata, ponetela a riscaldz-
re, e fatela divenire pastosa; formatene di es-
sa tante piccole galle, ponete nel mezzo dt
ogni palla pistacchio pulito, ed asciugato, co-~
pritelo colla déteacioccolata, e riducetela alla
forma di pistacchio; involgeteli ne’ diavolet-
ti , o folignati di diversi colori, fateli fred-
dare, e servitevene ec.

Composizione per rorelle di cioccolata.

Biducete in pasta come sopra la cioccolata,
Tonetela in pezzetti sopta una carta , ponete
a carta in un piatto di rame, e sotto il piatto
un poco di cenigia calda ; sbartete il rame, €
fate che [a cioccolata cali a vostro piacere,
tacendo im maniera, che prendano Ia forma di
rotella; ponetevi sopra li diavoletti a vostro
gusto; fatele freddare, staccatele ec.

Composizione per rotelle d° caffé.

Prendete una libbra di cioccolata, e due
oncie - di caffe abbrusrolito , macinato, e passa-
to per lo staccio; unitelo assieme con tre on-
cie .di zucchero stacciato, impastate la cioc-
colata colla derta dose, maneggiatela bene,
formateci come sopra le rotelle, e invernilcia-

teie
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tele con wna chiara d”uove, ma fate che siac
una semplice passatura col pennelle.

Composizione per pasta di pistacchi.
verde ..

Prendexe li pistacchi, purgateli, pestateli’, -
e passateli per lo staccio; prendete zucchero-
pestato, e stacciato,. unitelo insieme co’ pi-
stacchi, impastateli con fiocca a suthietenza,
e fate che venga la pasta come quella de’ ta--
gliolini ; spianatela a quella grossezza che vi
piacerd , formatevi quel!le paste che vi abbiso»
gnano , dando loro quelle forme, che saranne
di vostro genio ;- ponetele in una carta spok
verizzata di farina, ponctele in stufa, fatele
asciuttar bene-, e servitevene. Se le- volete
brillantare, penetele nella scatola suddetta; e
fate cid, che si ¥ detro- delle altre cose per-
brillantare, anche di queste ec. '

Composizione per pustn di amandorile
I4RCA »

Prendete le amandorle , pargatele dalla lo~
ro corteccia, e fatele come avete fatto le pa-
ste di pistacchi ec..

Composizione per-pasta di amandorie
rossa.

Fate la stessa composizione come sopra;.
ponetevi cocciniglia, quante basti a- far dive-
mire rossetta la pasta, ponetevi perd pitt zuc-
chero, percht la pasta non venga troppo li-
quida, ed il resto fatelo come si ¢ detto.di.
sopra dei pistacchi.
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Composizione per pasta di cioccolata,
‘ e di caffée .’ ‘

. Fa,te la.pasta come quella delle spume, ed-
jnvece di ponerla al fornello, ponetela in sru-
fa, e fatela asciugar bene, e brillantatele, se
le volete tali ec, .- -

_ Ecco soddisfatto a quanto vi promisi, ecco
sin dove giungono le tenui mie forze, ecco in
somma dato fine all’ opera. Chi sa, se sieno
per essere gradite queste mie fatiche , queste
1nie composizioni. Jo mi sono adoperato a ren-
dervi appieno capaci nel mestiere della cuci-
na, e credeaza; e sebbene altre moltissime co-
se dir st poteano, tuttavolts ho stimato sufh-
‘cientissimo il gid detto, conciosiache il buon
gusto sard di voi P’ ulteriore maestro, essendo
cosa facile aggiunger cose nunove alle ritrovate.

Taluno forse vi sari, che bronrolando su le
mie operazioni la fard da rigido censeore, or
criticandone una; or 1’altra biasimandone, ma
si pongano in opera, e si vedrd se riusciranno
grate al palato. Altri non mancheranno a cen-
surare o la.tennitd della spesa, o diessala su-

perfluitd. In cid pure se ne formt {a prova, e
chiaro apparird, non esservi punto di superfluo;
che se tenui sembrano le spese, si rammentino
. esser cosa biasimevole procurare lo sciupamen-
to in cld, che eseguir si pud con poco.

Vi abbisogna in ogni arte, ed impiego il ti-
mor di-Dio, e se nel cuoco esso rirrovasi,
-oh! come bene attenderd all’ utile del Padro-
ne'; che se poi da esso' lut ¢ lontano, <corme
'di piacere, e di utile riuscir porranno le sue
operazioni a chi egli serve ? Laonde sia sem-
pre su de’ vostri occhi Iddio, o voi che que-
sto mio libercolo leggete per servizio di chi

vi stipendia, ed allora vi riuscird bene gquanto

por-
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porrete in pratica, e merito pure otterrete
presso il Signore .

Siavi a cuore I’ attenzione , percht a male
non vada alcun piatto; mentre se per incuria
vostra, e negligenza non riuscird capace da
presentarsi in tavola , sovvengavi quel detto
comune dei Moralisti, che chi apporta danno
ad altri, al risarcimento & tenuto. Non mi
tacciate da scrupoloso, o da giudice temera-
rio, avvegnache¢ anch’ 10 pur credo esservi al-
cuno, che con ognt attenzione non eseguisca
il suo mestiere; sol cid, che dissi, lo disst
per semplice avvertimento . Sappiatemi in 0-
gni parte compatire, e servitevi di questa mia

Operetta in quella parte, che vi aggradisce,
e vivete felic.

Modo facile di cuocere mortadelle di Bologna
ed altri salami di carne porcina,
ACCId riescano tenere, Pastose
e di otrimo gusto .

Stagionate da gunaiche tempo le mortadel-
le, ed altri salami diventano toste: queste per
cuocerle , e ridurle tenere, pastose, e di per-
fetto sapore, st pongono in acqua pura di poz-
20, o di fonte, ed ivi si lasciano per lo spa-
zio di venti quattro, o di quarast’ ott’ ore,
secondo che sono pili, 0 meno stagionate, ave
vertenda di mutrarvi )’ acqua ogni dodici ore,
come anche quando si pongono al fuoco per
cuocerle . Indi st fanno bollire a fuoco lento
per un quarto d’ ora, o di mezz’ ora, confor-
me che sono stagionate; quindi si levano dal
fuoco , e si lasciano raffreddare ; poscia si ca-
vano, e rasciugate si puliscono dalil’ untume,
e cosl riusciranno di perfetto sapore.

F I N E.












