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A casiisina omen dep.e 9. Yot
p'd

Slvewdo voi geadite, e covaatm afcuue wnie operette, mi
aimo o presentorvi un odtro mio p@ccolo lavowo, cfie vede
pet da seconda volta Ao duce , i cui ve ue fo la dedca du~
Singondowi chie 1’ accetterete.

Lsso fau pe titolo, Cucina Leorico-Featica ec. € 4 pro-
pone i edporze uw quadi compiuto. eattato H Gastronomia.

Jo Ben conodco di abusaze in tal modo defla vostra aman
bilua, gtacche alle sublimi doti de} vosteo 1geguo, o v
cettamente offerto 31 leggiece ttibuto ; eppuze in tal contro-
Podto 10 dcorgo un wmotivo, che mi adsicura del vostzo come
patimento. Jutendo che £ altrui magnanimith won fia esai
ticevuto cid , chie forse per-wera piacevoleyga won gfi con~
venga. : )

@omfiacetgvi i ceederami per Sempre.

Napoli }i 24 Giugno 1839.

G sig. 5. 8elio Disei.

Div-mo Sero.re ed amico
Il Duca di Bvonvicivo.






" Rispettabilissimo sig. Duca

Non & facile impegno il proferire giudizio sulle
opere altrui , perché , o lodando non si cada nel-
U adulazione , o biasimando non diasi nella morda-
cita, Io pero, sig. Duca, senza pericolo di andare
errato mi penso che gli womini di genio sanno trar-
re la luce dalle tenebre , ¢ fare d’ una poverta, una
ricchezza, e che Ella questa volta possa veramente
meritare titolo cosi lusinghiero. La sua Cucina Teo-
rico-Pratica ¢ traltato con tanta Filosofia , ed igie-
nico sapere , che bene a ragione puo riguardarsi
una delle parti pit interessanti della scienza macro-
biotica. Quindi bene a ragione vi fa giustizia il
nostro giornale dell anno 1838 , num. 243. nel
quale si dice » essere la di Lei opera, nonmeno
» essenziale per soddisfare il gusto , che per por-
» gere modo di viver sano , essendo lascelta, ed
» il condimento de cibi la prima cura, che deb-
» bhesi avere per conservar la salute. » Cle dire-
mo poi della maniera semplice ,” facile , andante ,
e non bassa , con che le materie maestrevolmente
sono state trattate ? Al suo libro pare che questa
volia si convenga quella grave sentenza del Veno-
sino ; Omope tulit punctum , qui miscuit utile dulei.

Il gusto Patrio, ed Estero gia le rendono il
convenevole tributo , col mostrarsi desiderosissimi del-
U acquisto di si pregevole lavoro : ed io a vista di
cosi belle prerogative, mi stimerei troppo mal cono-
scitore delle cose sue, ¢ mollo inurbano con Lei, se
non profittassi dell onore , che Ella graziosamente
mi -compartisce coll’ off rirmene la dedica.



Mi vedo intanto nell obbligo di won preterire i
miei doverosi ringraziamenti , e con la solita devo-
zione alle sue pregevolissime virtss s per la vita mi -
 raffermo '

Napoli 95 Giugno 1839.

S E
3 4ig. Puca di 'Zﬂ)mvicil@o.

Div.mo Obb.mo servo ed amico qffmo
LELIO VISCI.
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AL LETTORE,

St vero & che dall’acconcio metodo di ci-
barsi ¢ dato anei di eludere molti malori,
una operetta, che sul proposito si versi ha
certo la. sua parte di utilita , che forse manca
a tanti bisticci letterarii d’oggidi.

Per divagarmi ne’momenti d’ ozio mi
diedi a questa piacevole occupazione,e gui-
datoda semplic prineipii acquisiti con lun-
ghissima esperienza , mi venne fatto di ac-
cozzare insieme varil precetti teorici-pratici
di Gastronomia. '

Allora lisciando , e corriggendo sempre
il mio lavoro , m’accorsi d’aver fornito un -
mediocre opuscoletto. Timido pero, ed in-
certo sul merito dello stesso, cedetti alle i~
stanze degli amici, e lo pubblicai per le
stampe. ‘



it -

Ma qual fu la mia meraviglia? La Ca-~
pitale, le Provincie , I’ Estero, lo richie-
sero, ed in pochi mesi tutte le copie furo-
no esaurite. Da cio ciascuno comprende qual
sia il motive , che mi spinge a pubblicarlo
per la seconda volta,

un sentimento, a cui non sa resi-
stere il mio cuore, quello di mostrarmi ri-
conoscente alla gentilezza de’ miei amici.
D’ altronde se fu riputata utile la prima e-
dizione , utilissima reputo questa seconda ,
per le molte aggiunzioni, e cangiamenti di
cui I’ ho migliorata, e che pur troppo era
necessario di operarvi.

Spero adunque, che tutti saran per ac-
cogliere questo mio lavoro, mentre non du-
bito ‘di rimeritare 'ottenuto compatimento,
siccome sempre & avvenuto in tutte le al-
tre mie letterarie produzioni,
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PARTE PRIMA

CUCINA TEORICO-PRATICA,

CAPITOLO PRIMO

COME DEV ESSER FORMATA E FOBRNITA LA CUCINA.

Prma di tutto la cucina dée avere un buon fo-
colajo con ottima cappa, onde possa sortirne. li-
beramente tutto il fumo , e sotto di questa dueo
tre fornelle per caldaja, ed un competente letto
per gli arrosti.

. Vi dev’ essere un posto di fabbrica con sei
fornelle almeno, per le cassaruole, di diverse di-
mensioni ; ed una fornella lunga per la pisciera.

Un altro posto anche di fabbrica con tavola
di marmo sopra, lunga palmi cinque, e larga pal-
mi tre, e della grossezza di due once e wezzo,
per lavorare le pasticcerie.

Un baon forno con la chiudella di ferro , ed
al fianco la sua spia, per osservare le pasticcerie.

Una vasca con chiave per 'acqua , onde .que-
sta non manchi mai, col suo corrispondente po-
sto al di sotto a forma di lavamano, con buco
al fondo per farne andar via | acqua ; dovendo
servire per lavare tutte I’ erbe.



Lista della rame : ed altri utensili di cucina.

Tre marmitte di rame , una grande della ca-
pienza di caraffe dlclotto laltra di caraffe dodici,
e la terza di caraffe sei.

Due casseruole grandi uguali, della capienza
di caraffe dedici per cadauna, col loro coverchio.

Due altre casseruole , per la metta.

Quatiro altre , per la meta di- queste.

Altre quattro, di caraffe due per ciascuna.

Quattro altre cassernole con piccolo bordo, alto
tre dita , della rotondita (per ben intendere ) ca- -
pace a ricevere diciotto o venti pastlccettl.

Una casseruola grande, cosi detta rofonda ,
a forma di conca, senza manico , ma con due
maniglie , con I’ orlo spianato al di sopra , e cor-
rispondente coverchio ; per cuocere i rifreddi. -

Una pisciera bastantemente lunga, col cover-
chio incassato , eFanima al didentro tutta bucata;

da potercisi imblanchlre un pesce almene di rololl
dodici.

Un’ altra per metth.
Due tortiere, una per ventiquattro pasticcetti,

e I'altra per metta, con i corrispondenti fornelh,
ma che siano alti.

- Due altre. piis plccole.

Due polsonetti per slroppare zucchero di di-
versa grandezza.

Due padelle a due maniche, con i ooverchl
a fornello,, una pia grande , e laltra piut piccola.

Tre caldaJe con 1 coverchi che non sortano
fuori dell’ orlo, onde non prendano fumo ; la pri-
ma della capienza di caraffe trenta, e I altre due
per metta gradatamente.

Tre padelle di rame, o ferro, con manico



non tanto lungo (avverti che il manico deve te-
nersi sempre in mano , dovendosi maneggiare con
somma facilth ); tutte tre di diversa grandezza.

Diverse stampe e forme per gravate al bagno-
mario ,” per lavori di carne, di pesce, di erbe,
di frutti ec. , alla spiga. .

Quattro ‘dozzine di forme per pasticcetti , di
diverso lavoro. : :

Una trentina di piccolissime forme di latta ,
per pasticetti , grandi sopra, quanto una moneta
di carlini sei.

Due mescole tutte bucate , per spumare.

Un coppino grande , senza punta al di sotto,.
per prendere il brodo. ‘

Due altri pitt piccoli.

Due passa-brodi , uno piu grande dellaltro.

Due cocchiaroni.

Un’ altro- con piccoli buchi, per sgrassare il -
brodo.

Due cafettiere di diversa dimensione , co'cor-
rispondenti frollato] di legno, per la cioccolata.

Diverse graticole di- ferro.

Varj spiedi per gli arrosti.

Quattro tre piedi di diversa dimensione.

Due folchettoni di ferro con rampini.

Un’ altro con manico di legno, o esso.

Dae palette.

Una morsa per prendere i carboni accesi.

Due grattugi¢ per formaggio.

Una piccola grattugia rotonda di latta con ma-
vicella sopra, per raspare aranci , limoni, noce
moscada ec.

Una trentina di piccole forme dilatta, a guisa
di tabacchiere, di un dito di altezza, e della roton-

dita di tre dita, con iloro corrispondenti coverchi.
x
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4 , . .
Una dozzina di Lardaruole di lamina di ot-

tone, di diverso calibro, per piceare, li fregands.

Daue speroni diversi , per tagliave strisce di
pasta , panzerolli , pasticcetti, ed altro.

Diversi taglia-pasta; uno dentro dell’ altro,
per lagliare pasticcetti, ¢ pane.

- Due picooli piattini di Latta forati , cost deuti
passa-limont.

Una foroacetta di ferro col suo tamburretto ,
per brustolire il caffe. ,

Due setaccini piccolissimi , per passare can-
~nella , ed altro.

Quattro o pih setacei grandi di pelo, per pas-
sare carni , salse ec. ‘

Quattro o pinr setacci di seta, un po piu pie-
cioli, per passare brodi, e creme ; ed alloggetio
vi & necessario ancora una stamigna.

Usa siringa con quaitre stampe diverse, per
1a pasta bugné, pel butiro. ec.

Due tamburretti ‘per farindare le frittare.

Due ‘mortai di pietra con pestelli di legno. .

Un mortaio di bronzo col suo pestello.

Quattro stenderelli di legno , ovvero lagana-
toi , per levigare la paste; ed un altro pia lungo
¢ pia sotlile pe'tagliolini,

Due fascetti di vetiche (questi sono di busso
fawi a forma di pennello ) per montare le chiara
d’ovi; e sarebbe buono se wi fossero degli altri
formati di tanti fili di ottone , della grossezza di
un vermicello, e raddoppiati come una conocchietta,
le di cui punte sono infilate ia una manicetta
tornita , per tenersi comodamente in mano , ed ese-
guire il lavore. _ \

Diverse mescole dilegno , grandi, e piccole.
: 6l Due rocchelli di legne, per avvolgervi spago,

e filo. .
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Tre o quattro dozzine di puccoh pledml di
ferro filato ('ma Dbastantemente consistenti ), da
servire per braciolette , ed uccelletti.

Una piccola mannaja con manico , per tagliare
ossa , e spine di forti pesci.

Due coltelloni , detti trmczantz » DO pil gran-
de dellaltro.

Due taghia-lardi, sottili , e lunghi di dieci o
dodici pollicr.

Due coltelli per le paste, con lama dntta
e molto sottile.
~ Due coltellini , per metta di quelli di tavola,
con la punta storta , e con lo sguscio che abbia
anche il suo taglio. Questi servono per disossare.

Due o piit coltellini col manico, colle lame
come i temperini, per disossare quaglie, cucciar-
de , ed altre cose simili.

Due altri lunghi un terzo di palme , e larghi
come uno stretto fusillo. Questi servono per fora-
re i piceoli cocozzoli.

Varii cava-frutti.

Le misure della caraffa e mezza caraffa, di Tatta.

Le due pia piccole misure d’ 0“"!0, cioé il
misurello , e mezzo misurello, all' uso di Napoli,
per regolare il quantitativo da impiegarsi nelle di-
verse salse che van fatte con 1 oglio. = |

Un pajo almeno di aghi di feu'o bastaniemente
lunfrln , per incosciare i polli.

Degli altri aghi per spago, per cucire.i pan-
ni-lini, e per it Tifreddi ; ; e degli altri per filo
grosso , e sottilissimo , per cucire le galantine.

Varj bottoni di cristallo , per conservare i
differenti sensi , o spirili.

Qualtro conocchielle , per cavare il sugo da-
gli agrumi.
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Un competente pancone di castagno, con stipo
al di sotto.

Diverse scudelle di creta , ed altri vasi simili.

Una dozzina almeno di antesini.

Due dozzine di mappine. ‘

Quattro mensaletti di canape a due tele, di
palmi otto.

"Quattro asciugatoje, ovvero cosi dette tovaglie.

Otto tovaglioli a peparello.

Finalmente vi necessiterebbe pur anco nella
cucina una stufa per conservarci tutti quei piatti,
che debbonsi servir caldi, e che nella circostanza
di un pranzo, o cena si debbono anticipare.

Questa. dev’ essere a forma d’ uno stipo , del-
Y altezza di palmi sei almeno , larga palmi tre, e
mezzo , e di fondo palmi tre. Per farla piit solida
si dovrebbe fare di mattoni, con la controfodera
simile , e che fra queste due telature di mattoni
siavi un eguale vuoto , diun palmo , o poco pii,
da potersici adattare delle fornacette di ferro per
i carboni, le quali ci si dovrebbero introdurre per
tre porticine, dalla parte di terra ciot, una alle spalle,
e due ai laterali, e queste ben chiuse con lamina
di ferro. In questo modo lazioue calorica agirebbe
per tutta la stufa, la quale nella parte superiore
dev’ essere anche ben chiusa : nel suo interno poi
vi debbon’ essere diverse scanzie, sopra delle quali
Vi si possano situare tutti quei piatti, che deb-
bonsi servir caldi ; e con la sna porta al davanti
ben condizionata,, onde I'aria vi penetri quanto
meno sia possibile. -

_ Potrebbesi fare ancora di legno , per essere
piit economica, ma in certo modo pericolosa; cio?,
formare uno stipo della descritta dimensione, e sul
piano al disotto farci una fornacetta di ferro a for-
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7 .
ma di scaldino, entro del quale li carboni acce-
si ; perd la prima scanzia dovra essere di ferro ,
altrimenti il continuato calorico gradatamente la di-
struggerebbe. : _

Questa medesima stufa dilegno potrebbesi fo-
derare di lamina di ferro o anche di latta.

Ma gia sento dirmi : e perche non servirsi del
forno per tale oggetto? E vero, ma trattandosi di
upa cucina grandiosa , ho creduto necessario fare
questa descrizione.
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MODELLO

DELLA STUFA A -MATTONI PER CONSERVARE CALDE
LE VIVANDE.

Q n {0

4. Scansie per mettervi i piatii
2. Porticine per introdurre i scaldini. -
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CAPITOLO II.

PROPORZIONE GENERALE DEL QUANTITATIVO.

Facilitar volendo tutte le operazioni descritte
in questa seconda Edizione, specialmente per quan-
to rignarda la proporzione ed il quantitativo che
pud occorrere per un determinato numero di coper-
ti, sia per un pranzo, sia per una cena, ho forma-
to percio tutte le ricette contenute in questa ope-
retta pel numero di dodici coperti. La prudenza
poi ne fara, o la diminuzione, o. lo accrescimen-
io a tenor del numero maggiore , o minore de’sud-
detti coperti.

CAPITOLO III.

DELLA DISOSSAZIONE DE POLLI , DELLE TESTE DI ViI-
TELLA , DE’ VOLATILI s ECC. METODO PER RIEMPIR-
L1: MANIERA DI CUOCERE , QUESTI POLLI, TESTE,
VOLATILE , I'PRESCIUTT} RIFREDDI , E LE VERIGI~
NI LATTANTI; E LORO GUARNIZIONE.

51

Declla disossazione.

Qualunque animale pennuto , che si vuol di-
sossare , deesi primieramente saper ammazzare; do-
vendo farsi la ferita precisamente alla gola ., e che
non sia molto grande , onde non si laceri ; avver-
tendo. a tagliare perfettamente la trachea , perche
cosi sortira tutto il sangue , e la carne rimarrd
bianca.

Appena estinto I animale , senza I’ uso del-



P acqua hollente , con somma diligenza lo penne-
rai per quella parte istessa ove la natura gli die-
de le peane (bada a questa seconda operazione ,
molto pin essenziale della prima, affinché la cute
rimanga sana. ) Pennato che sara il pollo , I uc-
celletto , o qualunque altro volatile ( avverti che
" non sia ammazzato con lo schioppo , perche allo-
ra, & tutto forato, e molto fastidio recherebbe nel
disossarlo ad una mano non perita), lo porrai sul
pancone tenendoci al di sotto per pulizia una to-
vagliola ; prenderai uno de’ gia descritti coltellini ,
e situerai il pollo colla schiena al di sopra, prin-
cipiando a fare lincisione da sotto il porta-coda ,
che dee restar sano , e taglierai destramente giu-
sta il filo della schiena sin dove principia il col-
lo. Quindi incomincerai a scarnire a poco a poco
radente i fianchi ;- e quando sarai alla giuntura del-
le cosce , che sono vicino la cassa, cercherai al-
la meglio slogare la detta giuntura; oppure ( sino
a che non ci acquisterai la pratica ) procurerai di
rompere I’ osso nella giuntura, pigliandolo con due
. dita della mano sinistra , e con 1 altra scarnirai
tutto I’ osso della coscia ; in modo come se fosse
alla rovescia ('sta attento alla giuntura della gam-
ba , perché questa s’ ingrandisce ) ; e cosi ginnge-
rai a scarnire. I’ osso dalla gamba medesima , che
troncherai pria della giuntura del piede. Poscia
prenderai il piede tirandolo fuori , elo troncherai
similmente sotto la sua giuntura, facendo rimanere
un nodo di quest’ ultima , onde non resti un. bu-
co. Lo stesso farai per I alira coscia. Tolto che
avrai questi duc ossi, destramente troncherai dal-
ta punta della schiena il porta-coda , che, come
ho detto di sopra , dee rimaner sano attaccato al-
‘Ta cute di sotto. Indi aprirai con diligenza il fian-
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co della cassa , ch’ & coverto da una ‘membrana ,
e ne caverai le interiora. Fatto tutto cio, il resto
ti sard facilissimo , perche seguiterai a scarnire la
cassa col petto. Bada che la cute di questo & pre-
cisamente attaccata al suo arco per mezzo di un
tendine , per cui pianin pianino col coltellino ra-
derai I’ osso onde non si fori la cute. Rimarraile
ali, slogandoe dal petto; tirerai il collo dalla sua
cute , troncandolo giusto alla gola , e precisamen-
te ove facesti la ferita mortale, restandoci la testa
attaccata. Ed eceo perché si deve ammazzare pro-.
priamente alla gola.

Disossalo il pollo, o volatile qualunque , lo
laverai pia volte con acqua fresca, lo asciugherai,
e poi lo situerai sul pancone per riempirlo.

Pel disosso poi della testa di vitella , di ne-
ro, di coniglio , farai una incisione sopra il fron-
te per le prime, e per Valtro sulla spina dorsa-
le , principiando la incisione dalla punta del collo
sulla schiena.

5. .

Metodo pratico per nempu-e ipolli,ele teste di
vitella disossate fredde.

Se la galantina dovra servirti per un pranzo
o cena di maggior etichetta, ti servirai della car-
ne di vutella; altrimeati pou'al adoperare la car-
ne vaccina, ma che sia giovine, cioe la cosi det-
ta annecchia , ed anche la carne di nero , special-
mente 1n Provmcm ; ove non & facile aversi la vi-
tella.

Per un gallinaccio dunque di rotoli otto, pren-
derai rotoli tre di carne , ne toglierai i nervi e le
pellicole, e la taglierai a filetti soutili per lungo:
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prendi tre quarti di presciutto , me toglierai la cute
con buona porzione del grascio, e quella parte sa-
lina; la metta di esso la tritulerai col coltellone as-
sieme con mezzo rotolo di capperini in aceto, ed
un mazzettino di petrosemolo, riducendo queste tre
cose finissime ; indi prenderai una casseruola , o
un vase di creta, e vi formerai un suolo di tanti
filetii di quella.carne, e su di essa ce ne farai un
altro di quel trito spruzzandoci del sale e degli
aromi pesti, cio# cannella , pepe, e garofano; e
cosi farai finche terminino i filetti della carne in-
tersecandoli come sopra. Indi poi premerai de’ li-
moni , circa il quantitativo de’ quali basterebbero
tre o quattro , in somma che diano tanto succo da
poter riempire un bicchere da vino per tavola , e
ce lo verserai , mescolandolo ben bene , e farai con-
cuogere @ marinare il tutto.’ ‘
- Mentre che la suddetta composizione resta a
concuocersi , prenderai altri tre quarti di carne
polpa , la netterai delle pellicole e nervi, la pe-
sterai , e la passerai per setaccio, riducendola co-
me per le polpette , unepdoci del formaggio grat-
tugiato , mollica di pane spungata nell'acqua, sa- °
le, pepe , e battulo d’ ovi ; e maneggiandola be-
ne , formerai cio che dicest farsa, che adatterai
in tutto il vuoto del gallinaccio, e su di essa vi
situerai 1 filetti della carne messa in addobbo co-
me sopra , intersccandola con quell’ altra porzione
di presciutio tagliato a fettoline.

- Le cosce pure debbono riempirsi della farsa,
ed il collo ancora ; avvertendo che questo non sia
tanto pieno, altrimenti coll’ azione calorica si fran-
gerebbe. . -
Pieno che avrai il pollo, cucirai con filo a
sopramano tatta I’ apertura (devesi cucire cosi, per-
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che quando sarh cotte e raffreddato dovra tirarsi
da upa parte quel filo ); quindi con le mani I'ag-
giusterai in modo che prenda la sua pristina for-
ma , annodando le ali, le quali st lasciano onde
il pollo npgn perda la sua figura primiera.

Colla stessa composizione vanno ripiene le te-
ste di vitella , e di nero, e tuti gli altri polli,
proporzionatamente.

§. IIL
Metodo per cuocere le dette galantine fredde.

Dopo aggiustato il pollo come ho detto , lo
avvolgerai in un tovagliolo , stringendole in modo
da non fargli perdere la sua figura, per quanto &
possibile, cucirai bene il tovagliolo senza rimanere
alcun vuoto , e lo porrai in un vase di rame , en-
tro di cui metterai una dozzina di foglie d’ allo-
ro, tre o quattro limoni, due aranci fettati, della
cannella a stecchette , delle teste di garofani, del-
le cimette di rosmarino ; ci verseral una metta di
vino bianco, ed un’ altra metth di acqua fresca ,
in tanta quantita, che si covra la galantina; e cosi
I adatterai sulla fornella con foco sempre uguale,
e regolare. Se in vece del vino bianco, vorral
mettervi I’ aceto , anche puo farsi ; perd dev’ es-
sere per la metta del vino, ed il dippi acqua.

Devi badare moltissimo alla cottura ; poiche
se la galantina sard di un grosso gallinaccio , de-
ve bollire per sei ore, e forse anche meno, se non
& molto duro. Se sara una gallotta, ore quattro.
Se poi saranno altre specie di polli , o volatili , ti
regolerai con la tua prudenza. Non dovrai per tan-
to lasciare alla fortuna esito della cottura sol pers
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che cosi ti ho prescritto ; ma baderai a rivoltare
ogni ora la galantina , tenendo sempre pronta del-
I'acqua bolleate per sostituirla a quella, che si re-
stringe ; come altresi osserverai da tanto in tanto,
sollevando con una mescola I’ involto sopra I ac-
qua , e tastandolo con le dita per osservare a qual
punto di cottura si trovi la galantina ; lo che po-
trai conoscere dalla morbidezza sotto le dita istes-
se, o con le punte di un folchettone.

Cotta che sara la galantina, la porrai con tut-
to il tovagliolo sotto un piccolo peso , onde ne
sgoccioli tutto il brode.

Similmente ti regolerai per le teste di vitella,
o di vero, e per tutti ghi altri polliin galantina,
che vanno serviti freddi. -

_ Taluni vogliono sostenere doversi queste ga--
lantine cuocere interamente uel vino forastiere; ma
cio 1'® una manifesta impostura.

§. IV.

Metodo per cuocere le galantine calde.

Ti potranno anche bisognare de’ polli disos-
sati caldi; ed in questo caso non v'ha bisogno del-
I" appareccliio né della carne cruda, né ‘di quel bro-
do aromalico che nel paragrafo antecedente ti ho
preseritlo ; ma invece farai delle piccole polpettine
e braciolettine , prenderai degli interiori di polli ,
de’ fonghi , de’ piselli, delle fettoline di presciutto,
de’ tartufi, e farai cuocere il tutto nel coli, ado-
perando sempre la stessa farsa cruda, che situerai
in tatta la cassa del pollo, e sopra diessa porrat
le sudette polpettine, e tutt’altro gia cotto nel colz,
e cosi cucirai il pollo : indi lo accomoderai con le
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mani , legando i due nodi dove hai tagliato i pie-
di , e ravvolgendo il collo sotto le ali; e poiche
questo pollo 1o tal modo ripieno non si dee cuo-
cere nel vino, come ho detto per le galantine fred-
de, percio lo chiuderai nel tovaglitlo, lo leghe-
rai ben bene con spago, e lo farai cuocere nel co-
li, o nel brodo rosso, che terrai apparecchiato, e
quando aprira il bollo ce lo tufferat. Qui ti racco-
mando praticare tutta l'attenzione, perché siccome
si avanza [’ aziene calorica, cosi gonfiasi la carne |
al di dentro, e possono succedere delle aperture;
sicche anderai ‘facendoci delle piccole punture, on-
de trar fuori I aria; e quando sara giuata alla sua
cottura la servirai o con qualche salsa propria, o
con qualche guarnizione d’ etbe (cotte gia ), o fi-
nalmente con un poco di coli.

§. V.

Metodo per li volatili in galantina.

La medesima operazione farai se ti abbisogoas-
sero delle quaglie o eocciarde disossate, badando
sempre che la pennazione di queste anche dev’ e-
seguirsi senza | uso dell’ acqua bollente ,. e non
debbono essere uccisi con lo schioppe ; potendosi
fare acquisto di quelle, che prendoasi con le reti.

Dopo che I’ avrai disossate ( ti:avverto che a
questa specie di volatili se gli lascia un sol piede,
perche: pessa conoscersene la qualita) , e dopo che
T avrai ripiene, e cucite, I accomoderai tutte in-
sieme con garbo nel tovagliolo a forma di un pli-
co, che cucirai bene, e le farai cuocere come la
galaotina fredda. Cotte , e raffreddate , che saran-
no, le svolgerai dal tovagliolo , ne toglierai dili

: 9 :
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gelitemnte quel filo, ¢.ci farai una salsa aero-dol-

cé ,. aggiustandoli nel piatto con crostini fritti at-
torno , appure con lavoretti di pasta fritti, come
quella -de’panzarotti , e li servirai caldi.

Nello stesso modo i regolerai pe’ plccldm di.
oolombl ec:
r§. VL.

Gelantina & pett di’polliy e di vitella.

Volendo fare questa galantma s prenderal de’.
petti. di pollo qualunque, e li porrai in addobbo,
come ancora de’ pezzelti di polpa di vitella, ed
anche di nero domestico. Quando si sara tutto be-
ne marinato , prenderai la cute di nero fresco , &
specmlmente quella ove recentamente & slato tolto-
il lardo (bada che non sia forata); porrai questa
cate sul pancone distesa, .ed in essa ci adatterai
in dettaglio, ma con simmetria, li petti di polli,
le fettohne. di vitella, e quelle del nero, tramez-
zandoci delle fettoline di presclutto , ma magro ,
de’ pistacchi “divisi per metta, e delle mandorle
scorzate a pezzetum, senza perd quel trito di cap-
peri ec. Di tutto cid ne farai un plico , che rav-
volgerai .con la cute di nero,quasi che ne vorresti
formare un piccolo guanclale e strettamente lo cu~
cirai con filo, dipoi lo ravvolgeral in - un tovaglio-
o, elo !aral cuocere nel brodo aromatico -come
Je galantine fredde; e quando sara cotta la toglie-
¥ai, sot‘topo.nendela. ad un peso onde se ne sgoc-
_ -cioli tutto il brodo, ed imprenda una figura pia-

a. Quando si sara raffreddata, ed avra acquistata
una certa durezza, la leverai dal tovagliolo , e l'a-
datterai con tutta la cute nel piatto togllendo-
‘ne, ma con somma diligenza , il filo; e la guar-
nirai con brodo gelato.
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Gonosco bene che per la prima volta ti da-

fa un certo imbarazzo una tale preparazione ; e
percid , affine di facilitartela, te ne suggerisco ua’
altra pib facile (ma I'2 da pedante di cucina non
'gia da_coco ora detto Monsicur); eda: Prendjla
cate di nero, come ho detto, I'aggiusterat in mo-
do come se vorresti fare -una foderetta, ed alla ro-
vescia la cucirai ; poscia la rivolterai, ’ed in essa
infilzerai tutto il descritto marinato ; ma debbo dit-
tene la consegienza, ciod, che in tal modo facendo,
nel dividere Ia detta galantina non mai potra ve-
dersi il bello simmetrico delle fette, perché queste
ron pnssono ‘andare con ordine tosto che la carne
sarh insaccata alla rinfusa. Cid te l'ho detto a scan- °
so di qualche equivoco , e ad evitare qualche scioc-
ca satiretia del teste citati Monsieur.

§. VIL

Galantina di pesce. ‘

_ Prendi la polpa di qualunque specie di posce,
Ia spellerai e spinerai , e la porrai in addobbo co-
me sopra , ma invece del presciutto ci porrai del-
T ottimo tarantello pria dissalsato , e magro ; di-
poi prenderai un tovagliolo di tela ben forte , so-
stituendolo alla cute di nero ; fatto I’ involto , lo
ravvolgerai in un altro tovaglxolo , che ancor cu-
cirai benissimo con filo, e cosi farai cuocere la ga-
lantina nel .medesimo brodo aromatico , come le al-
tre. ( Bada per la cottura di questa galantina, per
la quale ci bisogna molto minor tempo. ) Quando
sard cotta la porrai sotto di un peso , -ma che va-
di uguale ; in caso diverso ti riuseira la galantina
da una parte alta, e dall’ altra hassa ; ed allora
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sara un:taboré per Signere , nop gia upa -galantina
per tavola. Allorche sara ben raffreddata , e che
abbia acquistata una certa durezza, la scioglierai
da’ doppt pannilini , I'aggiusterai uel piatta, con
tovagliolo al di sotto , e foglie di merancoli al-
Y intorno. . ‘

§. VIIL .

- Appareechio 4 e cottura del presciutto rifreddo ’
e verigine lattante.

Prendi un buon preseiutto , che non abbia
cattivo. odore ; ne toglierai tutto il suo d’intorno,
ciot quella parte grassa, la quale ¢ pih soggetta
a prendere catlivo odore , e senua fargli mai per-
dere la sva figura. Troncherai la punta dell osso
ov' & il pendolo, ¢ lo pulirai ben bewe; quindi
lo porrai in un gran vase pieno d acqua fresca,
che cambierai due volte al giorno, lavandolo sem-
pre : cio lo praticherai per tre giorni sussecutivi,
raspando con un coltello quel salso e lordura che
vi si osserva. Il quarto giorno lo laverai di nuovo
ben bene con acqua fresca ; e dopo averlo ascin-
gato, ci farai una lavanda con spiriio di vino, e
o avvolgerai in un tovagliolo , che. cucirai come
le galantine, e lo farai bollire egnalmente come le
galantine fredde. La sua cottura sara anche diore
sei, e forse meno, a norma della. sua grossezza.
Giunto a cottura (di che. ti assicurerai tastando
con le dita. la sua morbidezza ) lo porrai sotto un
*peso per farne scaturire tutto il brodo, e fargli
-prendere una figura piana.

Per la verigine lattante praticherai lo stesso
metodo , all’ infuori del tempo di cottura , che &
molto di meno. :
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§. IX.

Guarnizione de’ descritti rifreddi.

Per le galantine fredde di polli grandi e pic-
coli, porrai una salvietta nel piatto, sopra di cui
situeral il pollo , ‘facendoci una inverniciala di bu-
tiro liquefatto , o pure un intonace di bhatiro fre-
sco, ma senza fargli perdere la sua figura, e met-
tendoci all'intorno delle foglie di merdngoli.

Ai salami rifreddi ci farai una patina di bu-
tiro fresco , ma che sia egualissima , togliendo pria
la cuie, e I’ unico e solo osso di mezzo, che slo-
gherai dalla gamba diligentemente ; e sulla parte
superiore , ove hai gia disteso il butiro, ci farai
w grazioso perterre di tanti lavoreiti di carte co-
lorate , in modo che sembri un disegno. Sulla e-
stremita dell’ osso -ehe rimane nella gamba ci av-
volgerai attorno diverse strisce di carte colorate ,
ed intagliate in maniera che sembrino un fiocco ,
ligandole con una piccola fittuccina ; e finalmente
porrai delle foglie di merangolo attorno di esso ,
e precisamente fra la salvietta che avrai messa nel
piatto , ed il presciutto. :

‘Lo stesso farai per la verigine lattante , po-
tendoci fare ancora uma guarnizione di pezzetlini
di brode gelato, cosi dello alla spiga , che tro-
verai descritto nel seguente Capitolo.
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CAPITOLO 1V.

MANIERE DI FARE QUALUNQUE BRODO,
__E MEZZO PIU FACILE DI CHIARIRLO.

§0 I‘
Metodo .pra.tico per fare il brodo chiaro.

_ Ti necessitera primieramente il brodo per le
diverse zuppe di grasso, che & sempre lo stesso.
In questo caso, volendo servire il lesso, prende-
rai- la carne vaccina, e propriamente il cosi detto
wacante, ¢h’ & il migliore ; in un-sol pezzo perd.
E su di cio debbo avvertire che per il lesso di
vaccina , annecchia, o vitella, pon pud gustarsi
buono , se non sia almeno un pezzo di due o tre
rotoli , perche se & meno , si neautralizza."Ma qui
- mi si potrebbe dire: Se dunque il lesso servir do-
vesse per una o due persone, queste non potreb-
bero gustar mai del buon lesso ?"Rispondo di no,
volendolo gustar buono. ,

Se dungue avrai stabilito di servire il lesso
prenderai tre rotoli di carne , la quale & sufficiente
per 12 coperti ; la porrai nella marmitta con un
rotolo di presciutto senza grascio e senza quella
parte salina , una gallina, o un cappone, o ia-
vece diversi pezzi di pollo, ed una zampa di vi-
tella, lavando bene il tutto ; ci porrai un poco di
sale, e I’ adatterai sulla forvella a lento foco, fin-
che non sard interamente spumato. Quando sara
giunta a cottura la carne (che sia piuttosto mor-
bida ) la leverai e la riporrai.in un vase con al-
‘quanto di brodo, e la conserverai per quando ti
. hisogna ," restando a scuocere il resto in modo da



 rimanere le sole ossa.(Bada a rimettervi dell'acqua
bollente , onde mon manchi il quantitative di brodo
che ti necessita, il quale non dovra restringersi
. pit di un terzo.) Quando tutto sarh consumato,
lo leverai dal foco e lo passerai pel passa-brode ,
onde toglierne le ossa, e quelle membrane, con-
servandolo in un vase di creta sino al giorno se-
guente in cui dovra servirti.
Tre sono le prerogative che si richieggono in
un buon brodo : che sia chiaro , che sia ben sgras-
~ sato , e che abbia buon senso. Ecco il mezzo come
ottenere tali prerogative. - '
-~ Facendo restare il brodo , come ti ho detto;
a rassetto sino al giorno seguente, si ottiene na:
taralmente . la sua chiarezza , poiche tutte le impu-
rita piombano nel fondo del vase, e tutta la ma:
teria grassa . si. presenta nella sommith , “per cui
rendesi facile lo sgrassarlo, togliendo con um coel
chiarone il grasso; e passandolo poi pian giano
pel setaccio, si ottiene anche la chiarezza. Fatta
.questa operazione verserai il hrodo in una mar-
milta , in dove porrai due grana di petrosemolo ,
sette in otto pastinache ben pulite, e toltone lo
stipite di mezzo ; due o tre selleri divisi in pezzi,
toltene le foglie cattive; una piccola stecca di cans
pella ; quatiro o cinque teste di garofano'; una
eipolla sana , e del "sale corrispondente : quindi
chiuderai ben bene la marmitta , onde non svapo-
rizzi , per quaoto & possibile, e con proporzionato
foco farai tutto scuocere. Da tanto in tanto bade-
rai a non far restringere il brodo in maniera che
vepisse a mancarti per la zuppa; e percid, come
ti ho detto, vi rimetterai dell’ acqua bollente, &
quando vedrai che il brodo & giunto al guantitative
che ti mecessita , lo passerai la prima volta pel



" setaccio , e lo riporrai in una -casserwola, unen-
doci tre o quattro chiara d’ ovi-hen montate , e
colla mescola bucata lo spumerai come il giulebbe
a lento foco ; e quindi per renderlo veramente lim- .
* pido, lo passerai I’ultima volta per un panno lino
sottile , perche cosi anderd via. qualungue residuo
di materia grassa, o impurita. - .
~ Laddove poi non. volessi servire il lesso, po-.
trai prendere diversi altvi pezzi di carne , vaccina
-perd ; e possono . bastare rotoli due , -che farai an-
che scuoccre, cometi ho detto. L

Il desecritto metodo & il piu regolare, ed il
pi facile per ottenersi le tre descritte qualith. Cid
.perd non esclude che si potesse fare al momento;
ed in questo caso , mancando il tempo, dee sup-
plirsi con ¥ attenzione e la diligenza , che si pra-
tichera nello spumare e ripassare il brodo, onde
farlo divenir chiaro,

§. IL

Maniera di fare il coki di carne , ovvero &rodo colarato,

Bisognandoti due caraffe di coli , prenderai tre
quarti di carne vaccina, ed un mezzo pollo; mez-
7o quarto di lardo , che fotterai sottilmente e con
simmetria porrai nel fondo di upa casseruola ; so-
pra di esso situerai interpellatamente delle fette di
cipolla , su le quali adatterai la carne ed il pollo,
con sale, pepe, ed un pochino di aromo. Sopra
la carne porrai delle fettoline di presciutte , e col
coverchio. I’ adatterai sulla fornella a lento foco.
Quando principiera a soffriggere, e ti sembrasse
esser troppo , ci spruzzerai un poco d'acqua bol-
lente , praticando lo stesso per Ia seconda volta’



dandoci una rivoltata: La terza volta finalmente ci
porrai una mezza caraffa d’acqua sempre bollente;
¢ quando vedrai essersi consumata la metd e piix
del brodo , ci rimetterai I altra acqua bollente,
in tanta quantita che restringendosi la terza parte
possa restar quel coli che ti necessita , ciotle due
caraffe dette di sopra. :

Ridotto che avrai al punto questo colilo pas-
seral per setaccio , e poscia lo sgrasserai ; e di
ess0 potrai servirtene per qualanque salsa di gras-
s, per cuocere dell’ erbe , delle interiora di polli,
el aliro ; perche cosi tutte quesie cose acquiste-
ranso maggior gusto. :

Di quella carne poi che rimane, la quale
chiamasi sostanza , non se ne dovrebbe parlave ,
peche I'é uno di quei tali profiti . . . . . ma
dovendo fare qualche sarpicco & ottima,

§ IIL .
Modo di fare il coli di pesce.

Porrai nella casseruola dell’ oglio finissimo ,
o butivo , o anche dello strutto; vi metterai lo.
stesse fettoline di cipolla, ed il pesce : Questo
potrebb’ essere delle andragini { bada che sia rotto
quel dente mordentissimo , spiacendomi molto se ti
pungicassi ) , del cefalo , del merluzzo , de’piccali
scorfanelli , de’ cocci, del pesce palumbo. Se que--
sti sono piccoli , come le andragini , le guali non
sono pin di mezzo quarto circa , allora li porrai
interi ; se sono piit grandi, ne prenderai wno o
due del peso di un rotolo ; e laddove il pesce bi-
sognasse per allri piatti allora potrai far uso delle
teste e code , che porrai in una casseruola con sale,
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spezie, ed -un mazzettino di petrosemolo ; e farai-

il coli di pesce come quello di caroe , che potra

servirli per le salse di magro, per zuppe, ed.

altro. Se pero dovra servirti pe’ maccheroni inca- -
ciati, allora in vece dell'oglio farai uso della strutt.a,

o-del butiro.

§. IV.

Metodo di fare il brodo per i geli.

Bisognandoti una forma di tre caraffe o poco
pir di brodo per gelo prenderai tre piedi di vi-
tella ; li taglierai, cercando toghame quel midollo
ch’ & tutio grascio , onde meno t infastidisca ; li
laverai ben bene con acqua fresca, li porrai in una.
marmitta con -una diecina di caraffe d' acqua, ed
a foco piuttosto lento li farai bollire fincha 1l Lrodo.
sia ben spumato. Dopo cid , aumenterai il foco ,
ma non molto ; basta che bolla sempre ; e quan-
do le ossa si sono staccate interamente , le toglie-
rai colla mescola bucata , lasciando seuocere il re-
sto- fino alla quesi consumazione di quella parte
carnea ; e se il brodo siasi molto ristretto, vi ri-
mettera; dell acqua hollente , con una certa ’ discre->
zione perd , onde la parte vischiosa non perda la.
sua forza. Fatta questa prima operazione , passe-,
rai tutto per setaccio, conservando il brodo gia
ristretto 1o un vase di terra sine alla mattina
seguente per fare comodamente I'altra operazione,.
¢iok toglierne il grascio , e nettarlo della sua im-.
purita, eome ha detto nel §. I. Indi porrai in
una cassernola quel brodo , o quel gelo, ¢ loan-
derai sconvolgendo ben bene con mescola di leguo, .
unendoci due o tre chiara d' ovi montati, ed un.
rotolo di zucchero. In tal modo si otterra doppio
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vantaggio : si chiarifica il brodo., e si purifica il
zucchero , in vece di metterci il ginlebbe, come
in piit e diversi opuscolétti & scritto. Attento adesso,
mio caro esecutore , al foco, altrimenti tutto an-
dera via. Il foco dev’ essere piuttosto lento , onde
avere il comodo da spumarlo bene ; e quando ti
sarai assicurato d’ averlo ben chiarito , ci porrai
qualche sottilissima corteccia di limone o cedro
mezza caraffa d’ottimo aeeto bianco , ¢ qualche
stecchetta di cannella per toglierne quella muffa
carnea , facendolo seguitare a bollire. Indi ci da-
rai quel senso che piu ti piace. ' :
Se lo vuoi di frutti, li netterai dalle loro cortec-
ce e noeciuoli, e i farai scuocere in quel brodo, e
questi del peso di circa rotoli tre. Se di melogra--
nato, ce ne porrai cinque o sei ben puliti; dipoi
lo gusterai per vedere se ha bisogno di maggior
dolcezza , nel qual caso vi metterai del giulebbe,
perche il brodo & gia purificato ; e qualora non i
trovassi pronto il giulebbe, ci metterai del zue-
chero doppio raffinato. Quando avrai osservato che
il senso e la-dolcezza son giunti al gusto, passe-:
rat la prima volta il brodo per un setaccio un pod.
pi lasco affin di toglierne la materia - grossolana
de’ disfatti frutti, e quindi ripeterai due o tre al-’
tre volte questa operazioue per diversi setacci con
la loro gradazione ;- e finalmelite , onde portarlo
alla precisione , lo porrai in un padto-lino che a-
datterai con due_ aste. di legno , e lo farai distil-
lare. Di poi- porrai’ questo bredo in quella forma’
o stampa che tigradira, badando sempre che que-
sta sta costrutia con la sua proporziene , inmodo
che nel rivoltarla il gelo n’esca comodamente . stac-
candolo pria con diligenza con la punta di coltella.
Se 1o vece di frutti , vorresti farlo di cannella, -
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farai nel medesimo brodo una decozione di canrel-
la contusa del peso di mezz’ oncia ; e ti raccoman-

do non essere avaro circa il zucchero , perche sard

pil gustoso se sara pii dolce, e verra pi tenero.

Se vooi farlo di vainiglia , ol farai bollire due
baone bacchette polpose di ottima vainiglia dmse
per melta , e poi in diversi pezzetti.

Se poi vorresti farlo di poncio ed arancio,
ct porrai il succo di una ventina di portogalli, fa-
cendolo bollir tanto , quanto ti sembra che questo
succo abbia dato il suo senso, ripassandolo pii
volte per setaccio .onde toglierne qualche nocciuola,
o altra impurita ; e quindi lo riporrai nella casse-
ruola sul foco , aggiungendoci una mezza bottiglia
di ottimo rum ; e questo piit o meno , secondo
la sua qualita, insomma quanto ti dara gusto. Po-
scia farai il resto come sopra. (Bada a te nella im-
missione del rum, o-di altri spiriti, perche nel
momento che si adoperano sorte un fumo con molto
fragore ; e percid fiancheggerai la cassernola dal
foco istantaneamente , onde non rechi danno n&d a
tuoi occhi, né si perda porzmne del brodo nel
foco ). -

Avverti che di qualunque senso farai il brodo,
I ultimo a meseolarvi sono 1 spiriti, i quali non
debbono cuocere , ma appena dare due o tre bolli,
altrimenti si neutralizzerebbero.

Se ti piace farlo di poncio semplice, ci porrai
il succo di freschi e huoni limoni. E qui non posso
indicartene il numera , essendovene de grandi ,
de’ piceoli : la tua prudenza te lo additera, im-
maginandomi sempre che queste mle ricette deb-
bansi eseguire da persone istruite , e non gia da
quei maleriali , 1 quali non conoscono altro che
piccolissima pratu,a appresa dal loro maestro dopa
che hanno lasciata la sporta.
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Se vuoi farlo di menta, ricordati che questo
spirito devi metterlo dopo levata la casseruola dal
foco , perche I' & piu soggetto a svaporizzarsi , e

_ Vi bisogna anche maggiore attenzione nella immis-
sione del quantitativo, perché un po soverchio da-
rebbe un certo amaro al brodo. E qui né anche
posso additarti con precisione .la quantita , dap-
poicht in una farmacia troverai lo spirito anzidetto
di maggior forza , ed in altre di meno.

Se poi vuoi farlo di rose, potrai servirti o
dello spirito , o dell’ oglio di esse, oppure di tan-
ta quantita de’ cosidetti bombo di Francia con quel
senso. Avverti che se ti servi dello spirito bisogna
dacci un poco di colore per una certa illusione ,
ed allora potrai servirli della lacca rossa, ma in
pochissima quantita , in modo che appena dia il
vermiglio al brodo. '

Se lo desideri di pistacchio , ne prenderai unar
libbra , e ne toglierai la pellicola con acqua bol-
lente ( come per le mandorle ); li pesterai hen hene,
e farai consumare questa pasta nel brodo, come le
fratta. '

Se far lo vorrai di caffe, prenderai mezzo
rotolo di ottimo caffe , lo brascherai color carme-
litano , e dal tamburretto istesso ancor caldo lo
tufferai nel brodo , e farai il resto come sopra.

Se vuoi farlo di. . . . . lo farai di cio che
ti piace , avendoti date tutte le norme, ed ‘i meto-
di teorici,.e pratici; che se di tantialtri far te ne
volessi la descrizione , mi fuggirebbe il tempo pel

dippiir.
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§. V.

Metodo per levare il gelo dalla forma ; come presentarlo;.
mezzo per la sua congelazione ; e tempo mauteriale per por-
tarlo alla sua precisione. .

Il tempo materiale per I esatta precisione di
questi geli & di tre giorni: il primo giorno si da la
prima couura ; nel secondo si spuma e si chiari-
fica , vi si da il senso , si pone pella forma o
stampa , e si conserva , lasciandolo per tutta la
notte in riposo in luogo fresco onde ottenersi la
congelazione : il terzo giorno poi te ne potrai ser-
vire ; badando che se ti mecessita nella stagione
d’inverno , tenendolo in sito fresco , come ho detto,
- la matiina lo troverai gelato ; se poi ti tiovi nella
stagione estiva , allora quattr’ ore prima di servirsi,
in tavola adatterai la forma i un tinello con molta
peve salata , come uno spumone di gelato ; e quan-
do sara il momento di servirlo accomoderai un to-

vagliolo net pialto , e con la punta del trinciante .
lo staccherai pianin pianino pria sull’ orlo della
forma o stampa, e poi nel di dentro (purche non
vi fussero de’ meali) onde non resti nieate attaccato
~alla forma istessa. Quindi lo rovesccrai sulla sal-
viella , e cosi lo presenterai.

Qualora poi ti mancasse il tempo sopra de-
scritto , pud eseguu‘st anche al momento" , riunen-
do tutte le operazmm e dlllgenze e supplendo con
la neve a cid che non pud ottenersi 1stantaneamente,
cioz la congelazione. :
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“§. VI

Metodo per fare le forme di carne selvagina, d'interiori di
polli , di pesci, di ragoste, di frutti di mare, e di frutti
freschi siroppau alla spiga.

Se vorresti fare una forma di cignale alla spi-
ga , prenderai la polpa di esso, e dopo che I'a-
vrai lavata , P'asciugherai ben bene , la ravvolgerai
in un pamno-lino ben stretta, e la farai cuocere
con I’ istesso brodo aromatico prescritto per la ga-
lantina freddu: quando sara ben cotta, la leverai,
facendola raffreddare sotto di un piccol peso, on-
de ne sgoccioli tutto quel brodo ; poscia ne farai
tanti pezzeili, che porrai in una forma o stampa,
riempiendola del brodo gia fatto come sopra de’
piedi di vitella (In questo piatio ci sta benissimo
il senso di menta, o di limone, dovendo essere
il brodo pii acido, e per conseguenza meno dol-
ce), e lo farai raffreddare giusta il prescritto nel
precedente paragralo. '

Se si volesse di ragoste , queste si lessano,
"si nettano delle loro corteccie e de' loro artigli, il
di cui fratto I’¢ anche ottimo, e divise in pezzet--
ti , oppure a filetti , si aggiustano nella forma o
slampa , versandoci il brodo fatto come sopra. -

Lo stesso praticherai pe’ frutii di mare’, che -
lesserai , badando a non farvi rimanere alcuna cor- .
teccia , e specialmente alle patelle, nelle quali so-
no pia facilhi a rimanervi. Le ancine ci stanno be-
ne per framezzo, togliendone perd con diligenza
gli spicchi, pe’ quali terrai pronta I’ acqua bollen-
tissima , onde subito possan cuocersi , e levarli e-
gualmente. Il brodo per questi sara sempre lo stes-
80, ma spiriloso.
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Similmente i regoletai per gli altri pesci , ma
che siano de’ grossi e polposi , e bene spinati, e
spellati. , o .
Lo stesso praticherai per gl'interiori di polli,
( meno i ventricoli ), e ti prego usare I attenzio-
ne di sitaarli tatti assorliti, affinché rivoltando la
forma, P'occhio resti pago in vedere de’ variati co-
lori sotto al trasparente del gelo. Baderai ancora
che le interiora” siano pronte, e tenere, lessando-
le pria, e ritirandole nell'acqua fresca, con nettarle
qualunque pellicola. Li fegatini li dividerai ia due
parti, come naturalmente sono , togliendone la
~ milza la quale ha la figura di un faggiolo. Dalle
matrici ne toglierai tutti gli estremi delle membra-
ve , riducendole in pezzetti. Le spongbe degli ovi
nonnali , e gli ovi piit grandi li staccherai, gli
altri piccoli Ii lascerai uniti. In questa forma ei
stanno pur benissimo i petti di pollo ben cotti ,
ma non scotti, senza cute, e meno quelli estremi.
Fatte cid ¢i verserai il brodo. :
Volendo fare una forma di frutti siroppati al
gelo , potrai servirti di quelli in giulebbe : e se
ti trovi nella stagione , potrai farli ancora da te,
‘come in appresso ti segnerd. Questi pure li situe-
rai in ordine formando nella stampa diversi fili di
quanti frutti potrai avere, ciod , delle lazzaruole,
delle prugne, delle piccole mandorle (con tutte le
cortecce esteriori , purch® sieno temere ), de’ pic-
colissimi cedrioli , delle piccole pere, de’ perzetti
di mellone d' acqua , e di pane; e quindi ci ver-
serai il brodo , mettendoci anche del rum , del
rosolio , del maraschino ‘ec. Questi sensi sici pos-
sono dare di due maniere. La prima , riponendo
in un vase di terra tulli i descritti fratti ( questi
possono essere di quelli siroppati al momento , o
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quelli presi dalla conserva nel giulebbe ; ma che
sieno bhene sgocciolati ) , li terrai assieme per ore
24 con quel liquore, che ti piacera:; ed allora
il brodo sarh soltanto dolce con qualche senso di
cannella , vainiglia, rose, gelsomino, o altro.
L’ altra , mettendo nel brodo quel liquore che ti
piacera. :
Questo piatto & assai dilicato , e di sommo

puter CAPITOLO V.
mm.i: ZUPPE , E MINESTRE (1).
s L
Zuppe di gr;nscio.‘
Zuppa di tagliolini.

Prendi tre quarti di rotolo di ottimo fior di
farina , che adatterai solla tavola di nmarmo , fa-
cendoci un buco nel mezzo, -eatro di cui porrai
un battuto di ofito in nove ovi, I’ impasterai e
maneggerai ben bene a polso fofte, e se ti sem-
bra che la pasta sia molto dura, lo che dipende -
dal pia o meno liquido che ti daranno gli ovi a
tenore della loro grossezza , in questo caso ce ne
porrai degli altri , onde la pasta -riesca morbida,
ma non molle; e quando vedi che & giunta a que-
sta perfezione , la dividerai in quattro o cinque

(1) Per mppa ¢ intende qualunque sorta di pasta, e
fina e grossa, e nel brodo e incaciata,, i tagliolini, i gra~ .
violi , le diverse frittate di vermicelli, il timpano, il sarti,

il riso semplice ¢ composto , le minestre verdi, i broccoli,
i cardoncelli, i piselli , le fave, i legumi ec.



34

porzioni , formandone di ciascuna di esse una tela
sulla medesima tavola di marmo, levigandola con
lo stenderello, ovvero laganatojo , e propriamente
quello adatto per li tagliolini , ciod piilungo de-
gli altri , e meno doppio ; ed a misura che si al-
lunghera la pasta ci spruzzerai del fior di farina,
avvolgendo la pasta istessa al laganatojo, rotolas-
dola sempre sulla tavola, perche cesi la pasta si
fara sempre pin sottile; e quando sarh ginnta a
questa perfezione sfderai il laganatojo , restando
sulla tavola Pinvolto della pasta, che taglierai a
tuo piacere , facendo li taglolini o. pi stretti , o
pit larghi, spruzzandoci del fior di farina con
ambe le mani alla rinfusa; indi li scioglierai, eli
riporrai su di un mensale per asciugarli ; e quan-
do ti bisognera la zuppa , li farai cuocere nel bro-
do chiaro. :

Zuppa di pane scmpiicc.

Prendi le pagnotte di pane fresco, ne toglie-
rai la corteccia, o con la grattugia, o col coltel-
lone ; le fetterai, suddividendo le fette in tanti
piccoli dadi ; li friggerai ; e di questo pane ti ser-
virai per le zappe semplici. Quando dovrai ser-
virla parrai il pane nella zuppiera riempiendola i -
brodo. ) '

Zuppa alla Tedesca.

- Prendi uwn rotolo e quarto. di semola fina ,
~ due terzi di ottimo e fresco butiro, un terzo di
parmeggiano. grattugiato , peco sale poco pepe,

. @ 48 rossi d'ovi, ma freschi ; batterai -le chiara

degli ovi alla fiocca , asciugando bene tutto il loro
liquido a forza di polso battendo sempre, onde
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olzi la spuma ; mrcscolerai’il tatte, ‘o Timpasterai
benissimo ; quindi adatterai In pasta sopra uno o
pit coverchi di casseruola ( perehé ti si reada pii
facile la maniera di far cuocere la detta pasta);
terrai pronto il brodo , gia descritto diffusamente
per le zuppe ; e quando bolle col colicllone farai
cadere in tanti difformi pezzeitini quella pasta, che
farai bollire per mezz ora, e cotta che sara la
servirai -col thedesimo brodo ; ma se te ne trovassi
altro, oh quanto mi piacerebbe dippii, perche
I & pii chiaro. E questa sarh un’ ottima znppa.

Zuppa. all Enbagl,t,riof
Attenzione 'per -questa. zuppa, |

Prendi 10 lattughe , grana tre di spinaci, due

na di acetosa, ed altcettanto di cerfoglio , . ed
avendo delle. biete. ( ma tenere ) son buone ancora
in tre o quattro piantoline ( faori pero da quel-
I idea). Laverai. bhen _bene le dette erbe, le tri-
tulerai , ‘le porrai in upna. casseruola con un pane
di butico per farmi .meglio intendere once otto
di butiro ) ,-once otto di presciutto ben tritura-
to, del sale, del pepe, e della speziec dolce ,
ovvero poca polvere di cannella , e garofano ; fa-
rai soffriggere il tatto al foco, e quando si sarh
asciugata questa . composizione , la bagnerai con
buon brodo chiaro di-vaccina, ed in questo mode

la farai cuocere, quando sara hen cotta, ci unirai .

once otto di ottimo fior di farina dodici ovi , ben

battuti , e farai legare il tutto, rivoltando con.

forza a lento foco, badando, che noun s’ aggrop-

pisca ; poscia verserai lastessa composizione in u-

® altra casseruola , adattandoci del foco , sotto ,
. ‘ i
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¢ sopra , avvertendo che non bolla, ma che si
congeli semprepii. Quando sara il momento che
dovra servirsi questa zuppa, allora con un cuc-
chiajo la toglierai dalla casseruola a piccoli pez-
zetti, nulla imporiando , che sieno difformi , e li
porrai nella. zuppicra ; finalmente ci verserai sopra
il brodo chiaro, che terrai pronto.

Della stessa te ne potrai servire ancora di
magro; non ci porrai perd il presciutto, ed in vece
del brodo di vaccina, ci porrai quello di pesce. -

Zuppa di pane compoéto.

Prendi sei pagnotte, ne toglierai la corteccia,
le unirai con latte ( bada che sia fresco ), ci fa-
rai dare pochi-holli, indi lo leverai, e lo preme-
rai facendone sortire tutto ¥ umido, unirai a que-
sta pasta un terzo di “parmeggiano , provola, o
cacio cavatlo graltugiato , per- meglio asciugare il
rimanente dell’ umido, e bisognandocene. un altro
tantino ce lo porrai ; ci unirat un pochino di pe-
trosemolo triturato finissimo , del presciutio anche
~ trito , del sale, del pepe, e de’ torli d ovi, tan-

1i, quanti potrai bene rammassare la composizio-
pe ; e se i sembrasse alquanto molle, ci unirai
un poco di pan-gratto finissimo ; ne farai tante
piccole braciolette, le avvolgerai el fior di farina;
e le friggerai a color d’ oro; le porrai in zuppie-
T2 , e ci verserai il brodo.

~ Questa zuppa dee servirsi al momento.

Zuppa di pagnotiine farsite.

Questa zuppa I’ & piuttosto antica, ma tro-
vandoti in provincia, ove molte volte rendesi dif-
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ficilissimo .rinvenire tanti generi , "percid mon vi &
mle servirti di essa. :

Prendi 24 piccolissime pagnotlte , ne toglierai
con la grattugia destramente quella primo patina
farinacea ; con ‘molta attenzione ne toglierai una
fetiolina , che poi dovra servirti per coverchio; di
poi ne leverai tutta la mollica, e le riempirai di
w buché, ovvero di un ragoncino di piccolissime
polpettine , de’ pezzettini di fegatini di pollo, dei
piselli teneri , di piccolissimi fonghi, di ovi non-
nali ec. , e le chiuderai con quella fetlolina che
precedentemente ne togliesti ; le bagnerai appena
vel latte , o in mancanza nell’ acqua fresca, onde -
st umidiscano ; le passerai nel fior di farina , le
ravvolgerai nel battuto d'ovi, le friggerai , e le
porrai .in zuppiera col brodo.

Di queste istesse potrai servirtene per zuppa
di magro , sostituendo alla carpe il pesce, ed al
brodo di carne quello di pesce ancora.

. Zuppa di Gravioli.

Prendi un rotolo di ottimo fior di farina, lo
porrai sulla tavola di marmo, e ci farai un huco
nel mezzo : prendi mezzo. pane di fresco butiro, .
e dodici ovi interi, battuti , ed impasterai tutto
riducendola come la pasta de’ tagliolini , e se ci
bisognassero ' pinn ovi ce le porrai , (dappoicche ,
come saprai vi sono degli ovi, che danno maggiore
o minor liquido secondo la loroe grossezza.) Dopo
di aver maneggiato bene questa pasta , la stende-
rai con il laganatojo , raflinando e levigando bene
le. sue tele, formandone tanti piccolissimi pastic-
celti, che riempirai , o di ricolla e polpette peste,
legando con de’ torli &’ ovi questa farsa , o di ri-
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cotta semplice ; o con parmeggiano ed ovi; o con

esce fatlo in polpetie, e queste peste. Unirad
Eene la: chiusura della pasta, tagliandola o con lo
speroriec o col tagliapasta , come piu ti piace. Quan-
do sarh il momento li farai hollire o in un hrodo
liscio , oppure in acqua; ed allorché si presentano
tutti sulla superficie dell’ acqua nella caldaja, li
Yeverai , li farai ben sgocciolare ; e li porrai in
zuppiera , o col brodo, o incaciali col sugo, po-
tendo servire questa zuppa anche di magro , ed
incaciata con coli di pesce, o nel brodo di pesce.

Zuppa qlla mosaica al bagno-mario_. k

Prendi otto pagnotte, le scorzerai , le unirai
con latte, e gli farai dare pochissimi bolli ; dipoi
con una mescola le maneggerai bene, e le passe-
rai per setaccio; ci porrai once otto di parmeg-
giano , provola, o caciocavallo grattugiato , die-
ci o dodeci torli d’ ovi battuti, con poco sale, ed
usirai tutta questa composizione : dipoi ne farai
tante porzioni per quanti colori vorrai darci, re-
golandoti nel seguente modo.

Pel rosso (se nell'estate) prenderai due pomi-
doro, e ne farai la salsa passandole per setaccio;
se nell inverno, ‘potrai servirti de’ pomidoro sec-
chi , che ridurrai nell istesso modg, ovvero di
quelle in bottiglie ; ¢ se non potrai avere ne gl
uni, ne gli altri, potrai usare un poco di lacca
siroppata , che mi piacerebbe molto, potendone
con questa formare un colore pia o meno carico a
misura della quantita che ce ne porrai. Potrai fare
ancora un altro rosso servendoti delle carote cotte,
peste e passate per setaccio , che unirai , e me-
scolerai con quella porzione, o pii porzioni , che
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~orma fare A€ Aifferenti rossi, ciod il chiaro, il

v forte ; I pit rosso ec.¢
Pel verde potrai servirti de' spinaci bolliti e
pesti j in mancanza di questi, delle biete ; ed in
difetto di quest’ altre, farai uso del succo delle
ordiche , che danwo un bel verde ;
~ Pel bigio ci pesterai de¢'tartufi lessati , e fe-
gatini di polli aache lessati.
Pel giallo ci pesterai de’torli d’ ovi duri, op-
pure un taotino di decozione di zafferano.

Pel nero ci mescolerai un poco di ciccolata,

ma cotta in decozione strettissima.

Per altri variati colori potrai pestarci defrutti
di mare.

Fatii tutti questi diversi colori , prenderai
una forma ‘di latta col suo coperchio come un cas-
settino , ed in essa situerai fil per filo interpella-
tamente tutti questi colori uno sopra dell’ altro ,
ripeteado lo stesso pii volte. Indi chiuderai la
forma, la legherai con spago (onde non possa
sturarsi per I’ azione calorica ) , e la tufferai nel-
I' acqua bollente che dicesi bagno-mario; badando
che non vi penetrasse dell’ acqua. Quando sara
giunta a cottura, la leverai, e la farai raffredda-
re, di poi la rivolterai su d’ una salvietta, ed a
tuo capriccio- dividerai e suddividerai la detta for-
ma in variati pezzetli, che saran graziosi al ve-
dere quei diversi colori. Quando dovrai servire
questa zuppa , porrai pria il brodo nella zuppiera,
e poi ci tufferai quei. pezzettini.

Zuppa di gnochi alla Milanesc.

Prendi un rotolo di semola fina, che cuoce-
ni come la pasta per le zeppole , e dopo colta
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¢i mescolerai mezzo rotolo di ottima ricotta, ence
quattro di parmeggiano, provola, o caciocavallo,
grattugiato , mezzo pane di butiro, ovvero (re
I quatir’once , ed otto o nove torli d’ovi; Ia
maneggerai bene , I'arroterai col fior di farina, ¢
ne formerai tanti maccheroni, che taglierai in tanti
pezzetti a forma di giusti struffoletti , e li farai
cuocere 0 nel latte con acqua; oinun brodo chia-
ro semplice , o finalmente anche nell'acqua; e cotti
‘che saranno , volendoli nel brodo, I porrai in
zuppiera con buon brodo gia preparato, volendoli
incaciati , in veee del brodo, ci porrai del buon
sugo , e parmeggiano.

Gnocchi semplici.

Prendi un rotolo di semola fina, once quat-
tro di butiro ed una decina di ovi battuti; e me-
scolando tutto insieme , farai una pasta come quel-
la de’ tagliolini; la taglierai a piccolissimi struffo-
letti , che ad uno ad uno incaverai con le dita ;
indi li lesserai, e potrai servirtene o in brode ,
. © incaciati con sugo.

by

Zuppa alla santé.

Prendi otto pagnotte scorzate divise a dadi ,
“she friggerai e dopo bene asciugati del grascio ,
Li porrai in zuppiera.

Questa zuppa diversifica da quella di pane
semplice nella sola manifattura del brodo , perche
in quella il brodo dev esser semplice; in questa
ci 51 debbono unire le erbe tritulate , e lessate.
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Zuppa di cannoletti di pane farsiti.

~ - Prendi de’ grossi pagnottoni , che abbiano molta
mollica ; ma bada che questo pane non dev’ essere
con I’ occhio al di dentro, perche allora non po-
trai lavorare i cannoletti. Taglierai questi pagoot-
toni in diverse ‘e grosse fette, accid da ognuna
potrai ricavaroe due o tre cannoletti , suddividendo
le fette in due o tre pezzi, e riducendole come
tanti mortaletti da sparo; li rotonderai bene con
la piccola grattugia, e poi col coltellino per vuo-
tare i.cocozzoli 11 forerai similmente, indi li riem-
pirai con un bduché o raguncino simile a -quello della
zuppa di pagnottine farsite, e farai tutto il resto
come -ti ho preseritto per quelle.
Circa la quantita sara di quattro cannoletti ,
per ogni coperto. ‘

Zuppa di Rotelline all inglese.

Prendi li medesimi pagnottoni , che fetterai
regolarmente , e poi col ferro che si tagliano I o-
stie , e propriamente quello della rotondita di una
particola : taglierai un competente numero di ro-
telline. Queste debbono essere hagnate; e per bene
eseguire ‘tale operazione farai cosi. Baguerai un
tovagliolo , e nella sua metta vi adatterai simme-
tricamente le rotelline , che covrirai coll'altra metta;
o con le mani al di sopra farai che.tutte sieno ha-
goate. Dipoi con una santa pazienza (come I ho
avuta io piit volte ) cercherai d'imbottire metth del
numero delle rotelline , e tutte diverse : a talune
c¢i porrai dée spicchi di.ancine , ad altre del tito
di polpettine, ad altre della composizione di fon-
‘gt e tartafi, ad altre una composizione di diverse
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erbe ; e tutte queste cose legate con torli & ovi
battuti, Indi le covrirai con U altra metta delle ro-
telline , le passerai nel ‘fior di farina '( ed ecco per--
ché <i hisogna quella bagnatura-, onde questo ci
si attacchi ) , e le friggerai a color d’ oro, poten-
dole pur passare nel battuto d’ovi, .se ti piace;
e cosi le porrai in. zuppiera col brodo quando do-

vrai servirle. . . '
Una decina di- queste rotelline bastano per
an coperto. - - ‘

Zuppa di pene di spagna.

Prendi libbre due di pane di Spagna non molto
fresco , lo taglierai a piceoli- dadi, ed attentamente
lo friggerai con strutto bollentissimo, badando perd
che non si bruci, gondolande sempre la padella
fuori dalla foruella ; e preso che avra il suo color
d' oro , lo toglierai , e lo farai asciugare in una
carta molle. Quando dovrai servire questa zuppa
porrai il pane di spagna gia fritto in uno o due
proporzionati piatti, ed il brodo nella zuppiera ,
~ perche chi scalchera in tavola, col cocchiarone pren-
dera tanti peazettini del pane di spagoa, li porra
nel piatio da zappa, e col coppino ci versera il
brodo ; altrimenti, faresti piuttosto una colla che
una zuppa. :

: Polenta.

Metti in una casseruola una caraffa di latte
‘eon poc’ acqua, che porrai sul foco, e quando
Pprincipierd a bollire c¢i mescolerai un rotolo di se-
mola fioa , la farai cuocere , girandola sempre con
la mescola di legno, ¢ quando ti sembra cotta, ci
- mescolerai once otto di parmeggiano , provela, o
caciocavallo grattugiato, once quattro di fresco bu-
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tiro , un poco di sale e pepe, quattro torli dovi
battuti , e seguiterai a wescolare facendoci dare
altra piceolisstma cottura. Dopo cié leverai questa
pasta dal foco, e la verserai sulla tavola di mae-
mo unta di butiro , aggiustandola alla meglio , e
formandone uno o due pezzi lunghi e rotondi come
un capetone , e la fardi raffreddare. Indi la taglie-
rai a fette di wo mezzo dito di spessezza, e l'ae-
comoderai come i maccheroni, perd in piatto di
rame perche deve prendere aria di forno. Tra i
loro framezzi ci porrai del parmeggiano grattugiato,
o altro formaggio che ti piacesse, o che per ne-
cessita {i converra adoperare ; delle fettotine di moz-
zarelle , o provola bianca , delle feuoline di pre-
sciutto , delle salcicce o -cervellate cotte e divisea
pezzetti , e dell ottimo sugo. Porrai questo piatlo
.nel forno, o sotto al fornello; e quando la po-
lenta sara bene incorporata , ‘¢i rimetterai dell'altro
sugo , e la servirai. Se ti riesce toglierla destra-
mente dal piatto di rame, e farla uscir sana, sa-
rebbe cosa ottima , giaeche aciomodandola dap-
prima pel piatto di terra, si coirerebbe il rischio
d’ aprirsi ecoll’ azione - del foco. ‘

Minestra di frutti- imbottiti-, e semplici.

Prendi tre cocozzelle d’ acqua , cosi detie lun-
ghe ; ne rasperai la corteccia , ne formerai dodici
cannoli della lunghezza non pin di tre dita , e ne
toglierai il seme, o col cavafrutti, o col coltellino;
indi prenderai dodici -percoche , altrettante pera di
una giusia grossezza , dodici piceole cipollette , ed
altrettanti cavoli, ovvero torzelle : a tutti questi
frutti e verdure - toglierai la corteccia , e le foglie,
e col cavafrutti ci farai un forame nel mezzo, onde



46 .
Zuppa di magro per la primavera.

Prendl rotoli quattro di piselli, teneri, fre-
schi e scorzati, grana quattro di cerfoglio, qiat-
tro o cioque buone lattughe, due o tre clpolle, '
due grana di petrosemolo , del sale, poco pepe,
una piccola stecchetta di cannella, due o tre teste
di garofani , e mezzo rotolo di ottimo e fresco bu-
tiro ; porrai il tutto ‘a bollire con cinque caraffe
d’ acqua, facendoci dare tre in .quattr’ ore di bol-
limento (perche cosi tutto si verra ad incorporare)
in modo che tutto si disfaccia. Terrai pronta del-
I’ acqua hollente per rimetterla sino a che vedrai
essere ridotto il brodo a caraffe tre, percht non
meno di questo potra servirti per la zuppa:. al-
lora passerai il brodo per panno-lino; e dopo bea
riscaldato , gustandolo pria se abbia buon sapore,
lo verserai sul pane come sopra in zuppnera.

Altra suppa di magro mista.

Prendi - tre buone cipolle di quelle perfetta-
mente bianche , cinque o sei rape diquelle grandi
e di buona ﬁgura , perche queste difficilmente sono
spinose , una decina di torzelle , quattro o cinque
selleri , e grana dae di petrosemolo netterai tutte
quest’ erbe dalle loro cortecce , e quanto siavi di
cattivo' ed iputile 5 le- ridurrai in peizi, e li farai
bollire con mezzo rotolo di (sempre) otlimo bautiro,
aggiungendovi- una stecchetta di cannella, due o
tre teste di garofani del sale , e pochissimo pepe:
quando tutto sard scotto, passeral pet setaccio ,
e panno lino il brode , € quindi te ne servirai per
la zuppa; circa il quanmatwo dell'acqua, ti rego-
lerai come per la precedente.
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Zuppa al latte di mandorle.

Prendi: un rotolo di mandorle dolci, che por-
rai in uoa cassernola con acqua sul foco e quando
principia a bollire le toglierai dal foco , e le scor-
zeral ed a misura, che leverai la corteccia le ver-
serai in acqua fresca; dipoi le asciugherai, e le
pesterai in un mortajo di pietra , bagnandole da
tanto in tanto con un pochino d'acqua fresca, onde
non si convertano in oglio ; e quando le avrai ben
peste, in modo che sembrano noa pasta, le por.
rai tutte in un vase gon quattro. caraffe d’ acqua
fresca , le rivolgerai- benissimo , e con up panno-
lino le passerai premendole, onde estraggano tut-
to il latte ; quindi porrai in uoa casseruola mez-
2a caraffa d’aequa , quattr’once di zucchero, poco
sale , e cannella, una dozzina di coriandri, e
due once di cedro candito, e farai tutto bollire
per mezz’ora ; di poi passerai questa poc’acqua,
e I unirai al Jatte di mandorle ,. che farai bollire,
e restringere alquanto , ma dolcemente ; ed aggiu-
stando_le fettoline di pane bruscato nella zuppiera
ci verserai quel latte caldissimo ; e cosi servirai
subito Ja zuppa. '

Riso bruciato.

Prendi un rotolo e mezzo di ottimo riso, che
sia di quello forte , ciot duro; lo netterai ben
bene da qualunque corpo estraneo , e lo stropic-
cerai con un tovagliolo ; quindi porrai in una cas-
seruola grande un terzo o di butivo , o di sugna,
ed un terzo di caciocavallo vecchio diviso in pez-
zettini , che farai soffriggere, e divenuto a color
di caonella ci mescolerar il riso, che volterai, e

rivolgerai sempre , finche il riso si brustolisca ; e



" setaccio , e lo riporrai in una -casseruola, unen-
doci tre o quattro chiara d’ ovi ben montate , e
colla mescola bucata lo spumerai come il giulebbe
a lento foco ; e quindi per renderlo veramente lim- .

* pido, lo passerai I’ ultima volta per un paono lino
sottile , perché cosi andera via qualunque residuo
di materia grassa, o impurita. - -

Laddove poi non. volessi servire il lesso, po-
trai prendere diversi altri pezzi di carne , vaccina
-perd ; e possono bastare rotoli due , che farai an-
che scuoccre, cometi ho detto. - ' .

Il descritto metodo & il piit regolare, ed il
piit facile per ottenersi le tre descritte qualith. Cid
.perd non esclude che si potesse fare al momento;
ed in questo caso , mancando il tempo , dee sup-
plirsi con !’ attepzione e la diligenza , che si pra-
tichera nello spumare e ripassare il brodo, onde
farlo divenir chiara.

§. IL
Maniera di fare il cok di carne , ovvero brodo colarato.

Bisognandoti due caraffe di coli , prenderai tre
quarti di carne vaccina, ed un mezzo pollo; mez-
70 quarto di lardo , che fetterai sottilmente e con
simmetria porrai- nel fondo di upa casseruola ; so-
pra di esso situerai interpellatamente delle fette di
cipolla , su le quali adatterai la carne ed il pollo,
con sale, pepe, ed un pochino di aromo. Sopra
la carne porrai delle fettoline di presciutte , e col
coverchio. I adatterai sulla fornella a lento foco.
Quando principiera a soffriggere’, e ti sembrasse
esser troppo , ci spruzzerai un poco d'acqua bol-
leate , praticando lo stessa per la seconda volta’



dandoci una rivoltata: La terza volta finalmente ci
porrai una mezza caraffa d’acqua sempre bollente;
e quando vedrai essersi consumata la meth e pia
del brodo , ci rimetterai I altra acqua bollente ,
in tanta quantita che restringendosi la terza parte
possa restar quel coli che ti necessita , cioe'le due
caraffe dette di sopra. :

Ridotto che avrai al punto questo coli lo pas-
serai per setaccio , ¢ poscia lo sgrasserai ; e di
esso potrai serviriene per qualunque salsa di gras-
so , per ouocere dell’ erbe , delle interiora di polli,
ed altro ; perché cosi tutie queste cose acquiste-
ranno maggior gusto,

Di quella carne poi che rimane , la quale
chiamasi sostanza , non se ne dovrebbe parlare ,

erche I'e uno di quei tali profitts . . . . . ma
Sovendo fare qualche sarpicco & ottima.,

§. IIL .
Modo di fare il coli di pesce.

Porrai nella casseruola dell’ oglio finissimo ,
o butiro , o anche dello strutto; vi metterai le.
stesse fettoline di cipolla, ed il pesce : Questo
potrebb’ essere delle andragini { bada che sia rotto
quel dente mordentissimo , spiacendomi molto se ti
pungicassi ) , del cefalo, del merluzzo , de’piccali
scorfanelli , de’ cooci, del pesce palumbo. Se que-
sti sono piccoli , come le andragini , le quali non
sono pii di mezze quario circa , allora li porrai
jnteri ; se sono pii grandi, ne prenderai une o
due del peso di un rotolo ; e laddove il pesce bi-
sognasse per altri piatti allora potrai far uso delle
teste e code, che porrai in una casseruola con sale,
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spezle, ed -un mazzettino di petrosemolo ; e farai-
il coli di pesce come quello di caroe , che potra
servirti per le salse di magro, per zuppe, ed.
altro. Se perd dovra servirti pe’ maccheroni inca-
ciati, allora in vece dell'oglio farai uso della stmtta,=
o-del butiro.
§. IV.

Metodo di fare il brodo per i geli. .

- Bisognandoti una forma di tre caraffe o poco
phr di brodo per gelo prenderai tre piedi di vi-
‘tella ; i taglierai , cercando togllerne quel midollo
ch’ & tutto grascio , onde meno t infastidisca ; li
laverai ben bene con acqua fresca, li porrai in una.
marmitla con una diecina di caraffe d’ acqua, ed
a foco pinttosto lento li farai bollire finche il brodo.
sia ben spumato. Dopo cio , aumenterai il foco ,
ma non molto ; basta che bolla sempre ; e quan-
do le ossa si sono staccate interamente , le toglie-
rai colla mescola bucata , lasciando scuocere il re-
sto- fino alla quasi consumazione di quella parte
carnea ; e se il brodo siasi molto ristretto, vi ri-
metterai dell’ acqua hollente , con una certa discre-,
zione perd , onde la parte vischiosa noa perda la.
sua forza. Fatta questa prima operazione , passe-,
rai tutto per setaccio, conservando il brodo gia
ristretto in un vase di terra sino alla mattina-
seguente per fare comodamente I'altra operazione,.
ciob toglierne il grascio , e nettarlo della sua im-.
purita, come ho detto nel §. I. Indi porrai in
una casseruola quel brodo, o quel gelo, ¢ loan-
derai sconvolgendo ben bene con mescola di legno, .
unendoci due o tre chiara d' ovi montati, ed un.
rotolo di zucchero. In tal modo si otterra doppio
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vantaggio : si chiarifica il brodo ., e si purifica il
zucchero , in vece di metterci il giulebbe, come
in piu e diversi opuscoleétti & scritto. Attento adesso,
mio caro esecutore , al foco, altrimenti tutto an-
dera via. Il foco dev’ essere piuttosto lento, onde
avere il comodo da spumarlo bene ; e quando ti
sarai assicurato d’ averlo ben chiarito , ci porrai
qualche sottilissima corteccia di limone o cedro
mezza caraffa d’ottimo aeceto bianco , ¢ qualche
stecchetta di cannella per toglierne quella muffa
carnca , facendolo seguitare a bollire. Indi ci da-
rai quel senso che piu ti piace. :
Selo vuoi di frutti, li netterai dalle loro cortee-

ce e nocciuoli, e li farai scuocere in quel brodo, e
questi del peso di circa rotoli tre.Se di melogra--
pato, ce ne porrai cinque o sei ben puliti ; dipoi
lo gusterai per vedere se ha bisogno di maggior
dolcezza , nel qual caso vi metterai del giulebbe,
perche il brodo & gia purificato ; e qualora non ti
trovassi prooto il giulebbe, ci metterai del zue-
chero doppio raffinato. Quando avrai osservato che
il senso e la.dolcezza son giunti al gusto, passe--
rai la prima volta il brodo per unsetaccio un pd
- pitt lasco affin di toglierne la materia - grossolana
de’ disfatti frutti, e quindi ripeterai due o tre al-
tre volte questa operazioue per diversi setacci con
la loro gradazione ;- e finalmefite , onde portarlo
alla precisione , lo porrai in un padhro-livo che a-
datterai con due aste. di legno , e lo farai distil-
lare. Di poi porrai’ questo brodo in quella forma®
o stampa che tigradira, badando sempre che que-
sta sia costruita con la sua proporzione, in modo
che nel rivoltarla il gelo n’esca comodamente . stac-
candolo pria con diligenza con la punta di coltella.
Se in vece di frutli, vorresti farlo di canoella,
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farai nel medesimo brodo una decozione di cannel~
la contusa del peso di mezz’ oncia; e ti raccoman-
do non -essere avaro circa il zucchero , perché sara
pii gustoso se sarh piv dolce, e verra pin tenero.

Se vuoi farlo di vainiglia, ci farai bhollire due
buone bacchette polpose di ottima vainigha , divise
per metta , e poi in diversi pezzetti. ‘

Se poi vorresti farlo di poncio ed arancio ,
ci porrai il succo di una ventina di portogalli, fa-
cendolo bollir tanto, quanto ti sembra che questo
succo abbia dato il suo senso, ripassandolo pin
volte per ‘'setaccio .onde toglierne- qualche nocciuolo,
o altra impurita ; e quindi lo riporrai nella casse-
ruola sul foco, aggiungendoci una mezza bottiglia
di ottimo rum ; e questo pii o meno, secondo
la sua qualith, insomma quanto ti dara gusto. Po-
scia farai il resto come sopra. (Bada a te nella im-
missione del ram, o di altri spiriti, perche nel
momento che si adoperano sorte un fumo con molto
fragore ; e percid fiancheggerai la cassernola dal
foco istantaneamente , oude non rechi danno n& a
tuoi occhi, né si perda porzione del brodo nel
foco ). - N
Avverti che di qualunque senso farai il brodo,
I ullimo a meseolarvi sono 1 spiriti, i quali non
debbono cuocere , ma appena dare due o tre bolli,
altrimenti si neutralizzerebbero.: .

Se ti piace farlo di poncio semplice, ci porrai
il 'succo di fresohi e bhuonilimoni. E qui non posso
indicartene il numera , essendovene de grandi, e
de’ piccoli : la tua prudenza ‘te lo additera, im-
maginandomi sempre che queste mie ricette deb-
bansi eseguire da.persone istruite , e non gia da
quei materiali , 1 quali non conoscono altro che
piccolissima pratica appresa dal loro maestro dopo
che hanno lasciata la sporta.
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Se vooi farlo di menta , ricordati che questo
spirito devi metterlo dopo levata la casseruola dal
foco , perche I' & piu soggetto a svaporizzarsi , €
_vi bisogna anche maggiore attenzione nella immis-
sione del quantitativo, perche un po soverchio da-
rebbe un certo amaro al brodo. E qui né anche
posso additarti con precisione la quantita , dap-
poich in una farmacia troverai lo spirito anzidetto
di maggior forza , ed in altre di meno.

Se poi vuoi farlo di rose, potrai servirti o
dello spirito , o dell’ oglio di esse, oppure di tan-
ta quantita de’ cosidetti bombo di Francia con quel
senso. Avverti che se ti servi dello spirito bisogna
darci un poco di colore per una certa illusione ,
ed allora potrai servirli della lacca rossa, ma in
pochissima quantita , in modo che appena dia il
vermiglio al brodo. '

Se lo desideri di pistacchio , ne prenderai una
libbra, ¢ ne toglierai la pellicola con acqua bol-
lente ( come per le mandorle ); li pesterai hen bene,
e farai consumare questa pasta nel brodo, come le
frutta. '

Se far lo vorrai di caffe, prenderai mezzo
rotolo di ottimo caffe , lo bruscherai color carme-
litano , e dal tamburretto istesso ancor caldo lo
tufferai nel brodo , e farai il resto come sopra.

Se vuoi farlo di. .. . . lo farai di cido che
ti piace, avendoti date tutte le norme, ed i meto-
di teorici,. e pratici; che se di tantialtri far te ne
volessi la descrizione , mi fuggirebbe il tempo pel

dippin. , :
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§. V.

Metodo per levare il gelo dalla forma ; come presentarlo;.
. mezz0 per Ja sua. congelazione ; e tempo materiale per por-
tarlo alla sua precisione. ]

Il tempo materiale per I esatta precisione di
guesti geli & di tre giorni: il primo giorno si da la
prima cottura ; nel secondo si spuma e si chiari-
fica , vi si da il senso, si pone umella forma o
stampa , e si conserva , lasciandolo per tutta la
notte in. riposo in luogo fresco onde ottenersi la
congelazione : il terzo giorno poi te ne potrai ser-
vire ; badando che se ti necessita nella stagione
d’ inverno , tenendolo in sito fresco , come ho detto,
Ja mattina lo troverai gelato; se pou ti tiovi nella
stagione estiva , allora quattr’ ore prima di servirsi,
in tavola adatterai la forma in uo tinello con molta
peve salata, come uno spumone di gelato ; e quan-
do sara il momento di servirlo accomoderai un to-

vagliolo net pialto , e con la punta del trinciante .
lo staccherai pianin pianino pria sull’ orlo della
forma o stampa, e poi nel di deotro (purché non
vi fussero de’ meau) onde non resli niente attaccato
alla forma istessa. Quindi lo rovesccrai sulla sal-
vietta , e cosi lo presenterai.

Qualora poi i mancasse il tempo sopra de-
scritto , pud esegmrst anche al momento, riunea-
do tutte le operauom e diligenze, e supplendo con
la neve a c¢io che non pud ottenersi 1stantaneamente,
cioe la congelazione.
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. §0 .VI.

Metodo per fare le forme di carne selvagina, d'ioteriori di
polli , di pesci, di ragosie, di frutti di mare, e di frutti
freschi siroppau alla spiga.

Se vorresti fare una forma di cignale alla spi-
ga , prenderai la polpa di esso, e dopo che I'a-
vrat lavata , P'asciugherai ben bene , la ravvolgerai
in un pamno-lino ben stretta, e la farai cuocere
con I'istesso brodo aromatico prescritto per la ga-
lantina fredda: quando sara ben cotta, la leverai,
facendola raffreddare sotto di un piccol peso, on-
de ne sgoccioli tutto quel brodo ; poscia ne farai
tanli pezzetti, che porrai in una forma o stampa,
riempiendola del brodo gia fatto come sopra de’
piedi di vitella (In questo piatio ci sta benissimo
il senso di menta, o di limone, dovendo essera
il brodo piu acido, e per conseguenza meno dol-
ce), e lo farai raffreddare giusta il prescritto nel
precedente paragrafo.

Se si volesse di ragoste, queste si lessano
"si nettano delle loro corteccie e de’ loro artigli, il
di coi frotto I'¢é anche ottimo, e divise in pezzet--
ti, oppure a filetti , si aggiustano nella forma o
stampa , versandoci il brodo fatto come sopra.

Lo stesso praticherai pe’ frutti di mare’, che
lesserai , badando a non farvi rimanere alcuna cor- .
teccia , e specialmente alle patelle, nelle quali so-
no piir facilh a rimanervi. Le ancine ci stanno be-
ne per framezzo , togliendone perd con diligenza
gli spicchi, pe quali terrai pronta 1'acqua bollen-
tissima , onde subito possan cuocersi , e levarli e-
gualmente. 1l brodo per questi sarh sempre lo stes-
80, ma spiritoso.
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Similmente ti regolerai per gli altri pesci , ma

che siano de’ grossi e polposi , e bene spinati , e

spellati. ,
Lo stesso praticherai per glinteriori di polli,
( meuo i ventricoli ), e ti prego usare I’ attenzio-
ne di sitoarli tutti assortiti, affinché rivoltando la
forma, P'occhio resti pago in vedere de’variati co-
lori sotto al trasparente del gelo. Baderai ancora
che le interiora” siano pronte, e tenere, lessando-
le pria, e ritirandole nell'acqua fresca, con nettarle
qualungue pellicola. Li fegatini li dividerai in due
‘parti, come naturalmente sono , togliendone la
~ milza la quale ha la figura di un faggiolo. Dalle

matrici ne toglierai tutti gli estremi delle membra-
ne , riducendole in pezzelti. Le spongbe degli ovi
noonati , e gli ovi piu grandi li staccherai, gli
altri piccoli li lascerai uniti. In questa forma ei
stanno pur benissimo i petti di pollo ben cotti,

ma pon scotti, senza cute, e meno quelli estremi.-

Fatto cid ci verserai il brodo. :
Volendo fare una forma di frutti siroppati al

gelo , potrai servirli di quelli in giulebbe : e se

ti trovi nella stagione , potrai farli ancora da te,
‘come in appresso ti segnerd. Questi pure li situe-
rai in ordine formando nella stampa diversi fili di
quanti fratti potrai avere, ciot , delle lazzaruole,
delle prugne, delle piccole mandorle (con tutte le
cortecce esteriori , purch® sieno tenere ), de’ pic-
colissimi cedrioli, delle piccole pere, de’ pezzetti
di mellone d’ acqua, e di pane; e quindi ci ver-
serai il brodo , mettendoci anche del rum , del
rosolio , del maraschino ‘ec. Questi sensi sici pos-
sono dare di due maniere. La prima , riponcndo
in un vase di terra tutti i descritti frutti ( questi
possono essere di quelli siroppati al momento , o
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quelli presi dalla conserva mnel giulebbe ; ma che
sieno bene sgocciolati ) , li terrai assieme per ore
24 con quel liquore, che ti piacera', ed allora
il brodo sara soltanto dolce con qualche senso di
canoella , vainiglia, rose, gelsomino, o altro.
L’ altra , mettendo nel brodo quel liquore che ti
placera.

Questo piatto & assai dilicato , e di sommo

e CAPITOLO V.
nsu;; ‘zuPPE , E MINESTRE (1).
§; L
Zuppe di graseio.f
Zuppa di tagliolini.

Prendi tre quarti di rotolo di ottimo fior di
farina , che adatterai sunlla tavola di prarmo , fa-
cendoci un buco nel mezzo, - entro di cui porrai
un battuto di otto in nove ovi, I’ impasterai e
maneggerai ben bene a polso foite, e se ti sem-
bra che la pasta sia molto dura, lo che dipende -
dal pia o meno liquido che ti daranno gli ovi a
tenore della loro grossezza , in questo caso ce ne
porrai degli altri , onde la pasta -riesca morbida,
ma non molle; e quando vedi che & gianta a que-
sta perfezione , la dividerai in quattro o cinque

(1) Per ruppa ¢ intende qualunque sorta di pasta, e
fina e grossa, e nel brodo e incadiata., i tagliolini, i gra- .
violi , le diverse frittate di vermicelli, il timpano, il sarty,

il riso semplice e composto , le minestre verdi, i broeccoli,
i curdoncelli, i piselli , le fave, i legumi ec.
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porzioni , formandone di ciascnva di esse una tela

sulla medesima tavola di marmo , levigandola con
lo stenderello, ovvero laganatojo , e propriamente
quello adatto per li tagliolini , ciod pin lungo de-
gli altri , e meno doppio ; ed a misura che si al-
lunghera la pasta ci spruzzerai del fior di farina,
avvolgendo la pasta istessa al laganatojo , rotolan-
dola sempre sulla tavola, perche cosi la pasta si
fara sempre piit sottile ; e quando sarh ginnta a
questa perfezione sfderai il laganatojo , restando
sulla tavola I'involto della pasta, che taglierai a
tuo piacere , facendo li tagholini o pint stretti , o
pia larghi, spruzzandoci del fior di farina con
ambe le mant alla rinfusa; indi h scioglierai, eli
riporrai su di un mensale per asciugarli; ¢ quan-
do ti hisognera la zuppa , li farai cuocere nel bro-
do chiaro. :

Zuirpé di pane scmpiicc.

Prendi le pagnotte di pane fresco, ne toglie-
rai la corteccia, o con la grattugia, o col coltel-
lone ; le fetterai, suddividendo le fette. in tanti
piccoli dadi ; li friggerai ; e di questo pane Li ser-
“virai per le zuppe semplici. Quando dovrar ser-

virla parrai il pane nella zuppiera riempiendola di -

o. .
Zuppa alla Tedesca.

_ Prendi un ratola e quarto di semola fina ,
~ due terzi di ottimo e fresco butiro, un terzo di
parmeggiano. grattugiato , poco sale poco pepe,

. e 48 rossi d ovi, ma freschi ; batterai le chiara

degli ovi alla fiocca , asciugando bene tutto il loro
liquido a forza di polso battendo sempre, onde
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olzi la spuma ; micscolerai’il tatte , o limpasterai
benissimo ; quindi adatterai In pasta sopra uno o
piit coverchi di cassernola ( perche ti si renda pin
facile la maniera di far cuocere la detta pasta);
terrai pronto il brodo , gia descritto diffusamente
per le zuppe ; e quando bolle col coliellone farai
cadere in taoti difformi pezaettini quella pasta, che
farat bollire per mezz ora , e cotta che sara la
servirai col medesimo brodo ; ma se te-ne trovassi
altro , oh quanto .mi piacerebhe dippit , perche
I'é pia chiaro. E questa sarih un’ ottima zuppa.

Zuppa. all Erbaggio.
© Altenzione ‘per qﬁesla_ uppa, |

Prendi 40 lattughe , grana tre di spinaci, due
grana di acetosa, ed alicettanto di.cerfoglio , . ed
avendo delle. biete, ( ma tengre ) son buone ancora
in tre o quattro piantoline ( fuori pero da quel-
Iidea). Laverai ben beoe la detle erhe, le tri-
tulerai , le porrai in una. casseruola con un pane
di butiro .per farmi meglio intendere once otlo
di butiro ) ,- once otto di presciutto ben tritura-
to, del sale, del pepe, e della spezic dolce,
ovvero poca polvere di caonella , e garofano ; fa-
rai soffriggere il tutto al foco, e quande si sara
asciugata questa . composizione , la bagnerai con
buon brodo chiaro di vaccina, ed in questo modo

la farai cuocere, quando sara hen cotta, ci unirat .

once olto di ottimo fior di farina dodici ovi , ben

battuti , e farai legare il tutto , rivoltando con

forza a lento foco, badando, che non s’ aggrop-

pisca ; poscia verserai la stessa .composizione in u-

waltra casseruola , adattandoci del foco, sotto,
. . M
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¢ sopra , avvertendo che non bolla, ma che si
congeli semprepiii. Quando sara il momento che
dovra servirsi questa zuppa, allora con un cac-
chiajo la toglierai dalla casseruola a piccoli pez-
zetti, nulla importando , che sieno difformi , e li
porrai nella. zuppiera ; finalmente ci verserai sopra
il brodo chiaro, che terrai pronto.

Della stessa te ne potrai servire ancora di
magro; non ci porrai perd il presciutto, ed in vece
del brodo di vaccina, ci porrai quello di pesce. .

Zuppa di pane compo.s'to.

Prendi sei pagnotte, ne toglierai la corteccia,
le unirai con latte ( bada che sia fresco), ci fa-
rai dare pochi*bolli, indi lo leverai, e lo preme-
rai facendone sortire tutto I'umido, unirai a que-
sta pasta un terzo di parmeggiano , provola, ©
cacio cavallo grattugiato , per- meglio asciugare il
rimanente dell’ umido, e bisognandocene. un altro
tantino ce lo porrai ; ci unirai un pochino di pe-
trosemolo triturato finissimo , del presciutio anche
* trito , del sale, del pepe,-e de’ torli &' ovi, tan-

ti, quanti potrai bene rammassare la composizio-
pe ; e se ti sembrasse alquanto molle, ci unirai
un poco di ‘pan-gratlo finissimo ; ne farai tante
piccole braciolette, le avvolgerai nel fior di farina;
e le friggerai a color d’ oro; le porrai in zuppie-
Ta , e ¢l verserai il brodo.

~ Questa zuppa dee servirsi al momento.

Zuppa di: pagnotiine farsite.

Questa zuppa I’ @ piuttosto antica, ma tro-
vandoti in provincia, ove molte volte rendesi dif-
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ficilissimo rinvenire tanti generi , percid non vi &
male servirti di essa. ‘

Prendi. 24 piccolissime pagnotte , ne toglierai
con la grattugia destramente quella prima patina
farinacea ; con ‘molta attenzione ne toglierai una
fettolina , che poi dovra servirti per coverchio; di
poi ne leverai tutta la mollica, e le riempirai di
wn buché, ovvero di un ragoncino di piccolissime
polpettine , de’ pezzettini di fegatini di pollo, dei
piselli teneri , di piccolissimi fonghi, di ovi noa-
nali ec., e le chiuderai con quella fetiolina che
precedentemente ne togliesti ; le bagnerai appena
el latte , o in mancanza nell’ acqua fresca, onde
si umidiscano ; le passerai nel fior di farica , le
ravvolgerai nel battuto d'ovi, le friggerai, e le
porrai in zuppiera col brodo. ,

Di queste istesse potrai servirtene per zuppa
di magro , sostituendo alla carne il pesce, ed al
brodo di carne quello di pesce ancora.

Zuppa di Gravioli.

Prendi un rotolo di oltimo fior di farina, lo
porrai sulla tavola di marmo, e ci farai un huco
nel mezzo : prendi mezzo. pane di_fresco butiro, .
e dodici ovi interi, battuti, ed impasterai tutlo
riducendola come la pasta . de’ tagliolini , e se ci
bisognassero pin ovi ce le porrai , (dappoicche ,
come saprai vi sono deghi ovi, che daono maggiore
o minor liquido secondo la loro grossezza.) Dopo
di aver maneggiato hene questa pasta , la stende-
rai con il laganatojo , raflinando e levigando bene
le. sue tele , formandone tanti piccolissimi pastic-
celti , che riempirai, o di ricolta e polpette peste,
Jegando con de’ torli d’ovi questa farsa , o di ri-
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colta semplice ; o con parmeggiano ed ovi; o con
esce fatlo in polpeite, e queste peste. Unirai
gene la- chinsura della pasta, tagliandola o con lo
speroiie o col tagliapasta , come piu ti piace. Quan-
do sarh il momento li farai hollire o in un brodo
liscio , oppure in acqua; ed allorche si presentano
tutti sulla superficie dell’ acqua nella caldaja, li
leverai , li farai ben sgocciolare ; e li porrai in
zuppiera , o col brodo, o incaciali ‘col sugo, po-
tendo servire questa zuppa anche di magro , ed
incaciata con coli di pesce, o nel brodo di pesce.

Zuppa alla mosaica al bagno-mariof

Prendi otto pagnotte , le scorzerai , le unirai
con latte, e gli farai dare pochissimi bolli ; dipoi
con una mescola‘le maneggerai bene, e le passe-
rai per setaccio; ci porrai once otto di parmeg-’
giano , provola, o caciocavallo grattugiato , die-
ci o dodeci torli d’ ovi battuti, con poco sale, ed
unirai tutta questa composizione: dipoi ne farai
tante porzioni per quanti colori vorrai darci, re-
golandoti nel seguente modo.

Pel rosso (se nellestate) prenderai due pomi-
doro, e ne faral la salsa passandole per setaccio;
se nell inverno , potrai servirti de’ pomidoro sec-
chi , che ridurrai npell’ istesso moda, ovvero di
quelle in bottiglic ; ¢ se non potrai avere ne gli
uni, ng¢ gli altri, potrai usare un poco di lacca
siroppata , che mi piacerebbe molto, potendone
con questa formare un colore piit o meno carico a
misura della quantita che ce ne porrai. Potrai fare
ancora un altro rosso servendoti delle carote cotte,
pesle e passate per setaccio , che unirai , e me-
scolerai con quella porzione, o pit porzioni , che

Digitized by GOOSIG



vorrai fare de’differenti rossi, ciod il chiaro, il
piu forte, il pii rosso ec.. '

Pel verde potrai servirti de’ spinaci bolliti e
pesti ; in mancanza di questi, “delle biete ; ed in
difetto di quest’ altre, farai uso del succo delle
ordiche , che danno un bel verde ; ‘
~ Pel bigio ci pesterai de’tartufi lessati , e fe-
gatini di polli anche lessati. .

Pel giallo ci pesterai de’torli d’ovi duri, op-
pure un tantino di decozione di zafferano.

Pel nero ci mescolerai un peco di ciccolata,
ma cotta in decozione strettissima. ‘

Per altri variati colori potrai pestarci defrutti
di mare. _

Fatti tutti questi diversi colori , prenderai
una forma ‘di latta col suo coperchio come un cas-
settino , ed in essa sitnerai fil ‘per filo interpella-
tamente tulti questi colori uno sgpra dell’ altro,
ripeteado lo stesso pii volte. Indi chiuderai la -
forma , la legherai con spago (onde non possd
sturarsi per I’ azione calorica ) , e la tufferai nel-
I'acqua bollente che dicesi bagno-mario; badando
che non vi penetrasse dell’acqua. Quando sara
giuota a cottura, la leverai, e la farai raffredda-
re, di poi la rivolterai su d’ una salvietta, ed a
tuo capriccio. dividerai e suddividerai la detta for:
ma in variali pezzetli, che saran graziosi al ve-
dere quei diversi colori. Quando dovrai servire
questa zuppa , porrai pria il brodo nella zuppiera,
e poi ci tofferai quei. pezzettini.

Zuppa di gnochi alla Milanese.

Prendi un rotolo di semola fina , che cuoce-
rai come la pasta per le zeppole , e dopo cotia
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. ¢i-mescolerai mezzo rotolo di ottima ricotta, once
quattro di parmeggiano, provola, o caciocavallo,
grattugiato , mezzo pane di butiro, ovvero ire
in quatte’ once , ed otto o nove torli. &’ ovi; la
maneggerai bene, l'arroterai col fior di farina, e
ne formerai tanti maccheroni, che taglierai in tanti
pezzetti a forma di giusti struffoletti , e li farai
cuocere o nel latte con acqua; oinun brodo chia-
ro semplice , o finalmente anche nell'acqua; e cotti
‘che saranno , volendoli nel brodo, ki porrai in
zuppiera con buon brodo gia preparato, volendoli
incaciati,, in vece del brodo, ci porrat del buon
sugo , e parmeggiano.

Gnocchi semplici.

Prendi un rotolo di semola fina, once quat-
tro di butiro ed una decina di ovi battuti; e me-
scolando tutto insieme , farai una pasta come quel-
la de’ tagliolini; la taglierai a piccolissimi struffo-
Jetti , che ad uno ad uno incaverai con le dita;
indi ki lesserai, e potrai servirtene o in brodo ,
» o incaciati con sugo.

h

Zuppa alla santé.

Prendi otto pagnotte scorzate divise a dadi,
~ohe friggerai e dopo bhene asciugati del grascio ,
Li porrai in zuppiera. '

Questa zuppa diversifica da quella di pane
semplice nella sola manifattura del brodo , perche
in quella il brodo dev esser semplice; in questa
ci si debbono unire le erbe tritulate, e lessate.
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Zuppa di camnoletti di pane farsiti.

~ - Prendi de’ grossi pagnottoni , che abbiano molta
mollica ; ma bada ché questo pane non dev’ essere
con I’ occhio al di dentro, perche allora non po-
trai lavorare i cannoletti. Taglierai questi pagoot-
toni in diverse ‘e grosse fette , accid da ognuna
potrai ricavarne due o tre cannoletti , suddividendo
le fette in due o tre pezzi, e riducendole come
tanti mortaletti da sparo; li rotonderai bene con
la piccola grattugia, e poi col coltellino per vuo-
tare i .cocozzoli li forerai similmente, indi li riem-
pirai con un buché o raguncino simile a quello della
zuppa di pagnottine farsite , e farai tutto il resto
come ti ho prescritto per quelle.

Circa la quantita sara di quattro cannoletti ,
per ogui coperto. '

Zuppa di Rotelline all inglese.

Prendi li medesimi pagnottoni , che fetterai
regolarmente , e poi col ferro che si tagliano I o-
stie , e propriameante quello della rotondita di wna
particola : taglierai un competente numero di ro-
telline. Queste debbono essere bagnate; e per beoe
eseguire tale operazione farai cosi. Baguerai un
tovagliolo , e nella sua metta vi adatterai simme-
tricamente le rotelline , che covrirai coll'altra metta;
o con le mani al di sopra farai che.tutte sieno ba-
goate. Dipoi con una santa pazienza (come I ho
avuta io pinr volte ) cercherai d'imbottire metta del
numero delle rotelline , e tutte diverse : a talune
ci porrai de’ spicchi di ancine , ad altre del tiito
di polpettive , ad altre della composizione di fon-
‘ghi e tartufi , ad altre una composizione di diverse
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erbe ; e tutte queste cose legate con torli & ovi
battuti. Indi le covrirai con I altra metta delie ro-
telline , le passerai mel fior di farina ( ed ecco per-
che <i bisogna quella bagoatura-, onde questo ci
si attacchi ) , e le friggerai a color d’ oro, poted-
dole pur passare uel battuto d’ovi, . se ti piace;
© cosi le porrai in zuppiera col brodo quando do-

vrai servirle. . :
Uoa decina di- queste rotelline bastano per
an coperto. : ‘

Zuppa di pene di spagna.

Prendi libbre due di pane di Spagna non molto
fresco , lo taglieraia piccoli- dadi, ed attentamente
lo friggerai con stratto bollentissimo, badando perd
che non si bruci, gondolande sempre la padella
fuori dalla fornella ; e preso che avra il suo color
d oro , lo toglierai , e lo farai asciugare in una
carta molle. Quando dovrai servire questa zuppa
porrai il pane di spagoa gia fritto in uno o due
proporzionati piatti, ed il brodo nella zuppiera ,
~ perchd chi scalchera in tavola, col cocchiarone pren-
dera. tanti ‘pezzettini del pane di spagoa; li porra
nel piatto da zappa, e col coppino ci versera il
brodo ; aliriment1 , faresti piuttosto una colla che
una zuppa. :

: Polenta.

Metti in una casseruola una caraffa di latte
“eon poc’ acqua , che porrai sul foco, e quando
principiera a bollire ci mescolerai un rotolo di se-
mola fina., la farai cuocere , girandola sempre con
la mescola di legno, ¢ quando ti sembra. cotta, ci
mescolerai once otto di parmeggiano, provela, o
caciocavallo grattugiato, once quatiro di fresco bu-
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tiro , um poco di sale e pepe, quattro torli dovi
battuti , e seguiterai- a wescolare facendoci dare
altra piceolissima cottura. Dopo cid leverai questa
pasta dal foco, e la verserai sulla tavola di mar-
mo unia di butiro, aggiustandola alla meglio, e
formandone uno o due pezzi lunghi e rotondi come
un capetone , e la farai raffreddare. Indi la taglie-
rai a fette di wn mezzo dito di spessezza, e lae-
comoderai come i maccheroni, perd in piatto di
rame perche deve prendere aria di forno. Tra i
loro framezzi ci porrai del parmeggiano grattugiato,
o altro formaggio che ti piacesse, o che per ne-
cessita ti converra adoperare ; delle fettotine di moz-
zarelle , o provola bianca, delle fettoline di pre-
sciutto , delle salcicce o -cervellate cotte e divisea
pezzetii , e dell ottimo sugo. Porrai questo piatto
.uel forno, o solto al fornello; e quando la po-
lenta sara bene incorporata , ci rimetterai dellaltro
sugo , e la servirai. Se ti riesce toglierla destra-
mente dal piatto di rame, e farla uscir sana, sa-
rebbe cosa ottima , giaeche gccomodandola dap-
prima pel piatto di terra, si coirerebbe il rischio
d aprirsi coll’ azione del foco.

Minestra di frutti- imbottiti-, e semplici.
Prendi tre cocozzelled’ acqua , cosi dette fun-
he ; ne rasperai la corteccia , ne formerai dodici
cannoli della lunghezza non piu di tre dita, e ne
toglierai il seme, o col cavafrutti, o col coltellino;
indi prenderai dodici ‘percoche , altrettante pera di
una giusta grossezza , dodici piceole cipollette , ed
altrettanti cavoli, ovvero torzelle : a tutti quesu
frutti e verdure toglierai la corteccia , e le foglie,
e col cavafrutti ci farai un forame nel mezzo, onde
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toglierne ad alcuni il seme, -ad altri ' 0sso , e ad

altri per rimanerci un vuoto da riempirsi. ’Farai
una composizione, cosi detta farsa, come quella per
le polpette, e se la vorrai dolee ci porrai del zuc-
chero, .e della polvere di cannella, riempiendo con.
questa farsa tutt’i frutti e le verdure.

Questa minestra sara cotla in buon brodo rosso,
perd articolo per articolo, e quando sara tutto.
cotto , li wnirai insieme ; e nel doverla servire la
- porrai in zuppiera con brodo rossa.

Della stessa minesira potrai servirtene anche
ne’ giorni di magro, riempiendola di un farsito di
pao gralto, pormeggiano grattagiato , o altre for-
inaggio , ammassandolo . col battuto d’ovi, e fa-
cendola cuocere in buon sugo di pomidoro; e cosi
la servirai.

Di. questi stess1 fratti potrai farne una mive-
stra- semplice, facendola cuocere o nel coli di carne,
o nell’ estratto di pomidero perd tagliati.

§. II.
Zuppe di magro.
Zuppa di latte.

Prendi due caraffe di latte , lo farai bollire
ponendoci un poco di sale, ed a0 po di zucche-
ro ; indi farai le feitoline di pane bruscato, e le
_pmral in zuppiera , che terrai sulla cenere calda
versando sopra una metta del latte : nell altra. metta
ci porrai dodici ressi d’ ovi battuti, e mageggian-
dolo sempre lo farai restringere sal foco: qu.mdo
il latte principiera a condensarsi , lo leverai pron-
tawente , e lo verserai anche ella zuppiera; € cosi
servirai questa zuppa.
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Zuppa al sugo di Pisclli.

Prendi un rotolo di grossi piselli verdi scor-
zati, un poco di' petrosemolo , sei cipollette ,
.e farai tutto cuocere in buon brodo di pesce per
un’ ora e mezzo ; poi li pesterai, e li passerai per
setaccio. Se i piselli fussero secchi , allora ne pren-
derai mezro rotolo , e li lesserai, e per renderli
verdi , ci aggiungerai degli spinaci cotti nell acqud,
e ben premuti ; li pesterai insieme, e ritratto que-
sto sugo brodoso, lo verserai sopra le fettoline
di pane- bruscato, questa pud servirsi ancora di
grascio adoperando il brodo , o il coll.

Zuppa al sugo delle lenticcbc’a.

Prendi una misura e mezzo di ottime lenti,
che stropiccerai . con ‘un tovagliolo, perché vada
via tutta la polvere , le laverai con acqua fresca;
le farai cuocere con buon brodo di pesce, e suotte
che saranno le passcrai per setaccio. Tutto I'e-
stratto lo scioglierat con altro brode , unendoci
poche erbette , come petrosemolo , cerfoglio , il
bianco e tenero di pochi selleri, e tutte queste
erbe ben triturate le lesserai, e le unirai col sugo,
ed al momento che dovrai servire la zuppa, por-
rai nella zuppiera o'le fettoline di pane bruscato,
o di quello a dadi friti , e ci verserai il sugo.

Questa potra servirti ancora di grascio, cuo-
cendo le lenti nel brodo o sugoe di carne. -

LY
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© Zuppa di niagro per la primavera.

Prendi rotoli quattro-di piselli, teneri, fre-
schi e scorzati, grana quattro di cerfoglio, quat-
tro o cinque buone lattughe , due o tre cipolle,
due grana di petrosemolo , del sale, poco pepe, -
una piccola stecchetta di canuella ,” due o tre teste
di garofani , e mezzo rotolo di ottimo e fresco bu-
tiro ; porrai il tutto ‘a bollire con cinque caraffe
d’ acqua, facendoci dare tre in quattr’ ore di bol-
limento (perche cosi tutto si verra ad incorporare)
in .modo- che tutto si disfaccia. Terrai pronta del-
¥ acqua bollente per rimetterla sino' a che vedrai
essere ridotto il brodo a caraffe tre, percht non
meno di questo potrx servirti per la zuppa:. al-
lora passerai il brodo per panno-lino; e dopo ben
-riscaldato , gustandolo pria se abbia buon sapore,
lo verserai sul pane cowe sopra in zuppiera.

_ Aitra zuppa damag‘ro mista. .

Prendi - tre buone cipolle di quelle perfetta-
mente bianche , cinque o sei rape di quelle grandi
e di buona figura , perche queste difficilmente sono
spinose , una decina di torzelle , quattro o cinque
selleri-, e grana dae di petrosemolo ; netterai tutte
quest’ erbe dalle loro cortecce , e quanto siavi di
catfivo ed inatile ; le ridurrai in pezzi, e li farai
boliire con mezzo rotole di.(sempre) ottimo batiro,
aggiungeadovi- una stecchetta di cannella, due o
tre teste di garofani, del sale , e pochissimo pepe:
quando tutto sarh scotto, passerai per setaccio,
e panno lino il brodo , e quindi te ne servirai per
la zuppa; circa il quaniitativo dell'acqua, ti rego-
lerai come per la precedente.

’
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- Zuppa al latte di mandorle.

Preudi_ un rotolo di mandorle dolci, che por-
rai in una cassernola eon acqua sul foco e quando
priocipia a bollire le toglierai dal foco , e le scoc-
zerai ed a misura, che leverai la corteccia le ver-
serai in acqua fresca; dipoi le asciugherai, e le
pesterai in un mortajo d1 pietra , bagnandole da
tanto in tanto con un pochino d'acqua fresca, onde
pon si convertano in oglio ; e quando le avrai ben
peste,, in modo che sembrano noa pasta, le por-
rai tulte in un vase con quattro. cataffe d’ acqua
fresca , le rivolgerai' benissimo , e con up panoo-
lino le passerai premendole, onde estraggano tut-
to il latte ; quindi porrai in uoa casseruola mez-
za caraffa d’aequa , quattr’once di zucchero, poco
sale, e capnella, una dozzina di coriandri, e
due once di cedro candito, ¢ farai tutto bollire

r mezz'ora ; di poi passerai questa poc’ acqua,

e I'unirai al latte di mandorle , che farai bollire,
e restringere alquanto, ma dolcemente ; ed aggiu-
stando. le fettoline di pane bruscato uella zuppiera
ci_verserat quel latte caldissimo ; e cosi servirai
subito la zuppa.
. Riso bruciato.

Prendi un rotolo e mezzo di ottimo riso, che
sia di quello forte , cioé duro; lo netterai ben
bene da qualunque corpo estraneo , e lo stropic-
cerai con un -tovagliolo ; quindi porrai in una cas-
seruola grande un terzo o. di butivo , o di sugna,
ed un terzo di caciocavallo vecchio diviso in pez-
zettini, che farai soffriggere, e divenuto a color
di cannella ci mescolerai il riso, che volterai, e
rivolgerai sempre , finche il riso si brustolisca ; e
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cotta semplice ; o con parmeggiano ed ovi; o con

esce fatlo in polpette, e queste peste. Unirai
gene la: chiusura della pasta, tagliandola o con lo
sperotic o col taghapasta , come pia ti piace. Quan-
do sari il momento li farai hollire 0 in un brodo
liscio , oppure in acqua; ed allorché si presentano
tutti sulla superficie dell’ acqua nella caldaja, L
-Yeverai , li farai hen sgocciolare ; e li porrai in
zuppiera, o col brode, o incaciali col sugo, po-
tendo servire questa zuppa anche di magro, ed
incaciata con coli di pesce, o nel brodo di pesce.

Zuppa t_zlla mosaica al bagno-mario. .\

Prendi otto ‘Pagnotte , le scorzerai , le unirai
con latte, e gli farai dare pochissimi bolli ; dipoi
con una mescola- le maneggerai bene, e le passe-
rai per setaccio ; c¢i porrai once otto di parmeg-’
giano , provola, o caciocavallo grattugiato , die-
ci o dodeci torli d’ ovi battuti, con poco sale, ed
upirai tutta questa composizione : dipoi ne farai
tante porzioni per quanti colori vorrai darci, re-
golandoti nel seguente modo.

Pel rosso (se nell'estate) prenderai due pomi-
doro, e ne farai la salsa passandole per setaccio;
se nell inverno , potrai servirti de’ pomidoro sec-
chi , che ridurrai nell’ istesso modo, ovvero di
quelle in bottiglie ; ¢ se non potrai avere ne gli
uni, ne gli altri, potrai usare un poco di lacca
siroppata , che mi piacerebbe molto, potendone
con ‘questa formare un colore pii o meno carico a
misura della guantita che ce ne porrai. Potrai fare
ancora un altro rosso servendoti delle carote cotte,
peste e passate per setaccio , che unirai , e me-
scolerai con quella porzione, o pii porzioni , che
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vorrai fare de'differenti rossi, ciod il chiaro, il
pia forte , il pii rosse ec.: ‘

Pel verde potrai servirti de’ spinaci bolliti e
pesti ; in mancanza di questi, delle biete ; ed in
difetto di quest’ altre,, farai uso del succo delle
ordiche , che danno un bel verde; ,
~ Pel bigio ci pesterai de’tartufi lessati , e fer
gatini di polli anche lessati.

Pel giallo ci pesterai de’torli d’ovi duri, op-
pure un tantino di decozione di zafferano.

Pel nero ci mescolerai un poco di ciccolata,
ma cotta in decozione strettissima.

Per altri variati colori potrai pestarci deffrutti
di mare. _

Fatu tutti questi diversi colori , prenderai
una forma ‘di latta col suo coperchio come un cas-
settino , ed in essa situerai fil per filo interpella-
tamente tutti questi colori uno sopra dell’ altro,
ripeteado lo stesso pih volte. Indi chiuderai la -
forma, la legherai con spago (onde non possd
sturarsi per I’azione calorica ), e la tufferai nel-
I'acqua bollente che dicesi bagno-mario; badando
che non vi penetrasse dell’acqua. Quando sara
giunta a cottura, la leverai, e la farai raffredda-
re, di poi la rivolterai su d’ una salvietta, ed a
tuo capriccio. dividerai e suddividerai la detta for:
ma io variali pezzetti, che saran .graziosi al ve-
dere quei diversi colori. Quando dovrai servire
questa zuppa , porrai pria il brodo nella zuppiera,
e poi ci tufferai quei pezzettini.

Zuppa di gnochi alla Milanese.

Prendi un rotolo di semola fina, che cuoce-
rai come la pasta per le zeppole, e dopo cotta
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¢i- mescolerat mezzo rotolo di otlima ricotta, once
quattro di parmeggiano, provola, o caciocavallo,
grattugiato , mezzo pane di butiro, ovvero ire
In quaitr’ once , ed otto o nove torli. d’ovi; la
maneggerai bene , I'arroterai col fior di farina, e
ne formerai tanti maccheroni, che taglierai in tanti
pezzetti a forma di giusti struffoletti , e li farai
cuocere o nel latte con acqua; oinun brodo chia-
ro semplice , o finalmente anche nell'acqua; e cotti
‘che saranoo , volendoli nel brodo, li porrai ia
zuppiera con buon brodo gia preparato, volendoli
incaciati , in vece del brodo, ci porrai del buon
sugo , e parmeggiano.

Gnocchi semplici.

Prendi un rotolo di semola fina, once quat-
tro di butiro ed una decina di ovi battuti; e me-
scolando tutto insieme , farai una pasta come quel-
la de’tagliolini; la taglierai a piccolissimi struffo-
Jetti , che ad uno ad wno incaverai con le dita ;
indi ki lesserai, e potrai servirtene o in brodo ,
» o incaciati con sugo.

5

Zuppa alla santé.

Prendi otto pagnotte scorzate divise a dadi ,
“she friggerai e dopo bene asciugati del grascio ,
ki porrat in zuppiera.

Questa zuppa diversifica da quella di pane
semplice nella sola maoifattura del brodo, perche
in quella il brodo dev’esser semplice; in questa
¢i 51 debbono unire le erbe tritulate , e lessate.
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Zuppa di camoletti di pane farsiti.
- Prendi de’ grossi pagunottoni , che abbiane molta
mollica ; ma bada che questo pane non dev’ essere
con Y occhio al di dentro, perche allora non po-
trai lavorare i caunoletti. Taglierai questi pagoot-
toni in diverse ‘e grosse fette , accid da ognuna
potrai ricavarne due o tre cannoletti , suddivideado
le fette in due o tre pezzi, e riducendole come
tanti mortaletti da sparo; li rotonderai bene con
la piccola grattugia , e poi col coltellino per vuo-
tare 1.cocozzoli li forerai similmente, indi h riem-
pirai con un buché o raguncino simile a quello della
zuppa di pagnottine farsite, e farai tutto il resto
come ti ho preseritto per quelle.

Circa la quantith sara di quattro cannoletti ,
per ogni coperto. '

Zuppa di Rotelline all inglese.

Prendi li medesimi pagnottoni , che fetterai
regolarmente , e poi col ferro che si tagliano I o-
stie , e propriamente quello della rotondita di una
particola : taglierai un competente numero di ro-
telline. Queste debbono essere bagnate; e per bhene
eseguire tale operazione farai cosi. Bagnerai up
tovagliolo , e nella sua metta vi adatterai simme-
tricamente le rotelline , che covrirai coll'altra metta;
o con le mani al di sopra farai che.tutte sieno ba-
goate. Dipoi con una santa pazienza (come | ho
avuta io piit volte ) -cercherat d'imbottire metta del
numero delle rotelline , e tutte diverse : a talune
ci porrai de’ spicchi di, ancine , ad altre del trito
di polpettine , ad altre della composizione di fon-
‘ghi e tartufi, ad altre. una composizione di diverse
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quando sarh hene asciugato , e brustolito lo co-
privai’, o di brodo chiaro se vorrai servirtene di
grascio , o di coli di pesce, se di magro, .con
del sale, e del pepe; e cosi lo farai cuocere, av-
vertendo che non dev’ essere né brodeso , né umi-
do ; ed ia tal modo lo servirai.

Oglia alla spagnuola di magro.

Prendi mezza misura di ceci bianchi; li les-
serai , e ci premuterai I'acqua, ‘e li condirai ‘con
oglio ottimo , un pochino di rosmarino in polvere,
basilico , petrosemolo , e maggiorano, il tutto ben
lavato , e triturato ; indi prenderai once sei di
buono tarantello dissalato e nettato delle sue im-
purita , e lo taglierai-a giusti dadi; once quattroe
d’ alici salse, anche neltate e spinate , e le farai
ben soffriggere con tutte le suddette erbe ed oglio
in una casseruola. Quando saranno cotti i ceci, li’
unirai alla detta composizione. Prenderai anche ein-
que in sei torzi di cavoli, due o tre rape bian-
che, e due o tre seleri, triturerai similmente e
Jesserai , e quando saran cotte le sgocciolerai bene,
ed unirai il tutto con coli di pesce ; farai de’ pic-
colissimi pezzettini di pane fritto , li porrai in zup-
piera, e quando dovrat servirla ci verserai tutta
la descritta composizione.

Zuppa di Gamberi.

Prendi de’ gamberi grossi, li lesserai, ne
staccherai le code, ove & tutto il frutto, ed il
resto lo pesterai fortemente nel mortajo ; indi lo
‘porrai in uba marmitta con acqua, e farai bollire;
quando tutto sara disfatto , passerai questo brodo
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per setaccio , e lo riporrai nella marmitta con oglio,
e tutte 'erbe che ti ho detto al §. I. del Cap.
II. in dove & descritta la maniera di fare i bro-
di ; e quando ¥ erbe saranno pur scotte , ripasse-
rai il brodo , ci porrai del sale , e poche altre
erbe trite , gih lessate ; farai de’'pezzettini di pane
fritto, e le porrai in zuppiera, versandoci il bro-
do , e tutte le code de'gamberi.

Broccoli alla Camaldolese.

Prendi 60 piante di broccoli, dovendoti ser-
vire delle sole cime, che taglierai - lasciandoci un
poco poco di stipite , ovvero torzillo; li laverai
benissimo, e li farai maggiormente ‘sgocciolare ,
di poi li situerai strettissimi ‘in una o pia di quelle
casseruole piatte , facendo che il fiore resti supe-
riormente , e che siano talmente incassate queste
cime , che al dir di un Camaldolese , sembra uno
sfarzo il rivoltare la casseruola sotto sopra, senza
pericolo che sortano le cime.

Porrai a bollire in una marmitta una deccina
di caraffe d’acqua con mezzo rotolo di finissimo
oglio , del sale, e del pepe, dovendo bollire per
lo meno quattro in cinque ore, e cido per far me-
desimare I’ oglio con I'acqua per mezzo del bolli-
mento. Intanto terrai pronta dell’ altra acqua bol-
lente da poter sostituire a quella che si restringe,
come sicuramente dee succedere ; avvertendo, che
di totto questo brodo deve bisognartene quattro
caraffe e percio lo farai a questo punto ridurre.

Una mezz’ ora , prima che dovrai servire que-
sti broccoli , allora baderai alla loro cottura , che
sara la seguente. Prendi un buon coppino di quel
brodo , e lo porrai sopra tutti i broccoli, che por-

' 4
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rai sul foco, e starai attento a -vedere quando si

quel fiorame principiano a sortire delle perle, es- .

sendo questo il segno che bollano ; ed a misura,
che vedi diminuir le perle ¢i porrai un altro cop-
pino proporzionato ( anche bollente gia) fatto cid
per tre in quattro volte , destramente ne toglierai
uno per conoscere la cottura. ( Avverli che non

debbono essere passali ) ; e cottt che saranno ne
farai sgocciolare quel poco dibrodo che li ha cotti, -

e diligentemente 11 accomoderai asciutti nel piatto,
ponendo in una zuppiera il restante di quel brodo.
Ti assicuro , che sara una graziosa sorpresa peri
commensali il vedere nel proprio piattino quattro
o cinque cime di quei broccoli, con un cocchia-
rone di quel brodo ( che in tavela casisaran ser-
viti ), ed ogonuno credera essere i broccoli scalda-
ti-, perché cotti in tal modo non perdono il loro
verde, ¢ per effetto del bollimento 1’ oglio si &
medesimato con I’ acqua, e percio il brodo & di-
venuto limbido ; ma bisognera gustarli per cono-
scerne la squisitezza.

Broccol: alla Martinigna.

Prenderai I istesso numero di broccoli; ed
accomodati similmente nella descritta casseruola ,
¢i porrai del sale e pepe, li coprirai di ottimo
oglio ed a foco pinttosto lento li farai cuocere :
quando li dovrai servire, con somma attenzione
ne farai sgocciolare tutio I' oglio , e li porrai o in
zuppiera o in piatto ; e saranno anche otlimi.
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§. III. .

* .
Dei diversi Timpaniy e Sarli.
- Timpano di maccheroni con pasta.

Pel numero di coperti ehe col sistema gene-
nle ho prefisso ciot sempre per dodeci , basta il
peso di un rotolo di fiore per fare la pasta frolla,
e ce ne rimarra qualche poeo , purche pero saprai
adattave la casseruola proporzionata , e questa pro-
porzione te la dara ancora il peso de’ maccheroni.
Fanni donque la pasta frolla, come vedrai al ca-
pitelo delle paste ; indi farai uoa inverniciata di
sugna per tutto il didentro della casseruola , di-
stenderai la pasta eol laganatojo riducendola non
molto sottile, e diligentemente farai la cassa nella
casseruola. Contemporaneamente lesserai un rotolo
e mezzo di maccheroni , i quali nop debbono es-
sere molto cotti ; li sgecciolerai bene , ed in un.
vase separato li condirai di ottimo sugo , e huoni
formaggi. Intanto precedentemente avrai fatto il
brodo di sostanza , entro del quale ci avrai colto
mezzo rotolo di cervellate , se ne & la stagione ,
una decina di fegatini di polli, due o tre pettidi
polli disossati, un mezzo rotolo di carne polpa
ridotta in piccolissime polpettine e braciolettine ,
de'piselli , e de’ fonghi ; come altresi terrai appa-
recchiato un mezzo rotolo di mozzarelle fettate ,
quattr’ ovi duri a quartini , e delle fettoline di
presciutto. Farai nella casseruola con la pasta, di
gia, nel suo fondo un pavimento intersecandovi un
po di tutto cid che ti ho descritto , ma senza bro-
do, ed un aliro pavimento lo farai di maccheroni,
e cosi farai- finché tutto esaurisci ; badando che gli

L]
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ultimi debbono essere i maccheroni’, perché cosi
il coverchio di pasta ci andera piiiadattato ; e fi-
nalmente ci porrai il coverchio di pasta chiudendo
bene il suo dintorno. Per la sua cottura ti rego-
lerai nel seguente modo. Accenderai in una fornella
due rotoli di carboni , e quando saran tutti hene

" accesi , 1i toglierai da quella foraella entro della
quale non ci rimarrai che pochissimo frantume, e
gli altri li ‘porrai, una porzione sul coverchio della
cassernola , ed il resto all’intgrno della medesima,
adattandola sulla stessa fernella, la quale si tro-
vera rovente, e percid pon Vi Decessita maggior
forza di foco, ed anche perche nel fondo della
casseruola nen si ci pud avere un occhio materia-
le. Se per caso la pasta superiove prendesse mol-
to di foco, ci adatierai subito un pezzo di carta,
e nuovamente il coverchio; e quando ti sembrera
cotto, con la punta di un coltello staccando la
pasta dala casseruola, lo leverai dal foco. Quan-
do lo dovrai levare dalla casserunla farai pria uoa
pulita a tatto il dintorno della medesima nettan-
dola della cenere, e poscia con un colpo lo ro-
vescerai nel piatto proprio, che terrai con la mane
sinistra ; ma se poi fosti un principiante t addi-
terd il mezzo come fanno tutti i dotti. Porrai sulla
casseruola un altro coverchio un pochino pia gran-
detlo, e su di esso rivolgerai la casseruola ; indi
lo farai seivolare nel piatto , e finalmente con la
punta del coltellone ei farai una rotellina, che de-
stramente ‘loglierai , per innafliarlo con ur paje di
coppini di sugo colato, onde il timpano vada umi-
do in tavela , e poscia vi rimetterai la rotellina.
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Timpano di maccheroni alla Siciliana con
. da corteccia di milinsane.

Prendi quindici in sedici grosse milinsane , le
scorzerai , le fetterai, ¢ le porrai in sale con un
peso al disopra per farne scaturire quasi tutto la-
maro ; quindi le premerai , facendone sgocciolare
ito I'umido , e le friggerai di biondo colore ;
di poi invervicerai di strutto la medesima casse-
ruola che ti servi pel timpano precedente ( onde
trovarmi sempre conseguente pel quantitativo di 12
coperti ) ci farai una cassa di carta ) facendola
bene attaccare alla casséruola, e dopo invernicerai
ancora la cassa di carta; poscia ci farai una im-
pellicciata , ovvero ingranita di pan gratto, e fi-
nalinente ci adatterai le fette di milinsane gia fritte,
badando che ogpni orlo di fetta vadi su dellaltro ,
¢ che questi estremi sicno bene altaceati , in modo
di non vedersi la carta. Fatta questa cassa di.mi-
linsane in luogo della pasta, farai il rimancnte
de’ maccheroni , e raguncino , ed in ultimo il co-
verchio di milinsane , laltro pan gratto , e la carta
al disopra ; e cosi lo farai stagionare al foce.

Timpano di maccheron: senza pasta.

Invernicerai hene la medesima casseruola di -
strutto , ed in luogo della pasta la impelliceerai ,
ovvero , I ingramirai di pan gratto ; farai It mac-
cheroni ben conditi come sopra anche pel peso
(badando , che i maccheroni debbono essere molto
tiepidi in caso diverso la sugna attorao la casse-
ruola col pan gratto si liquefacerchbe e tutto il
pane graltugiato anderebbe gia nel fondo) e ce
ne porrai una wetla , aggiustandoli col cocchiaro-
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ne , e facendoci quasi un vuoto nel mezzo , in
dove porrai il medesimo buchté o raguneino, e
quindi ci porrai il rimanente de’ maccheroni , con
farci una polverata di pan gratto, e de’ pezzettini
di struito per sopra, e cosi lo farai cuocere come
il timpano con la pasta. ' '

Timpano di maccheroni di magro senza pasta.

Prendi un rotolo, e mezzo di maccheroni,
Ii lesserai ma che nom sieno passati di cottura,
Ii sgocciolerai , ¢ li porrai in una casseruola piu
grande ‘di quella che dovra formarti il timpano,
mescolandoci once otto di butiro bollente un ter-
76 di parmeggiano grattugiato, del sale, del pepe,
e dodici ovi battuti, mescolerai insieme con li
maccheroni a lento foco , perche a poco poco il
battnto d’ovi entri in cottura ; quindi rovescerai
a poco la volta questa dose nella casseruola adat-
tata , facendoci de’ tramezzi di fettoline di mozza-
relle, e quartini d’ ovi duri.

Farai staggionare questo timpano a vapore
onde i maccheroni non si raffreddino, e s’ incas-
sano fra loro , e quando dovrai servirlo lo sfor-
merai come il timpano.

.

Timpano di maccheroni al latte.

Farai la pasta frolla come al capitolo delle
paste , e ne farai la cassa nella casseruola come
ti ho detto di sopra. ' :

Prendi il solito rotolo , e meizo di macche-
roni , anzi li cosi detti maccaroncelli , prendi an-
cora quattro caraffe Ui latte, ¢ porrai a bollire in-
sieme , cioé, una casseruola col latte , ed un al-

A :

.
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tra con acqua , quuando bolle I' acqua ci tufferai i
maccheroni , e giunti pria della metta dells loro
cotwura li sgocciolerai henisgimo , e li porrai in
quell’ altra casseruola del latte che gia bolle, e
cosi li terminerai di cuocere ; litoglierai dal latte
ma molto umidi, mescolandoci un mezzo rotolo di
provola grattugiata, dovendo essere un formaggio
piu dolce per uairsi al lalte , e de’ pezzettini di
mozzarella , e cosi porrai li maccheroni nella cas-
seruola ove hai situata la pasta, e farai cuocere
quesio timpano.

Debbo avvertirti , che questo timpano pud
servire anco per eniramée.; ed allora dovresti far
uso di usa delle casseruole piatte , cioé pii basse:
laddove poi vorresti servirlo per primo piatto ,
userai la casseruola che 1 ho detto.

Mi credo ancora nel dovere di prevenirti, che
questo timpano , volendolo servire per entramce ,
molti lo desiderano col senso di tartufi , e questo
se gli da, prendendo due o tre tartufi scorsati e
divisi in quartini , e facendoli bollire nel latte , di
unita ancora ai maccheroni, togliendone poscia 1
tartufi quando i maccheroni saran cotti.

Sartu di riso.

. Prendi un rotolo ¢ mezzo di riso, ma che
sia di quello forte, lo lesserai nel brodo chiaro ,
ed in mancanza anche nell’acqua , sia pure per
economia , perche vale lo stesso. Quando il riso
sarh colto , ma non scotto , ci porrai un teizo,
ossia once undici di parmeggiano o ecaciocavallo,
ed_vo pane di butiro ( purche non I’ avrai cotto
sel brodo ), ci farai un battuto di dodici ovi, ¢
mescolerai tutto ben bene : indi farai raffreddare
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questa composizione , e poscia prenderai la casse-
ruola proporzionata per formare il sarti, facendo-
¢l una inverniciata di strutto con una ugunale im-
pelhcclata di pan gratto, poscia ci porrai la metta
del riso gia intiepidito, e con una mescola leg-
giermente lo adatterai facendoci . un concavo nel

mezzo , ove porrai il solito raguncino che piu volte
ti ho detto per i timpani : Al di sopra ci porrai
Valtra melta del riso, e con le mani I'accomode-
rai in modo che vada tutto bene incassato, facen-
doci al di sopra upa ingranita di pan gratio con
de’ pezzettini di strutto.

Gli darai la cottura come al timpano con la
pasta , facendoci anche un buco in mezzo come a-
quello , versandoci uno o duc coppini di sugo.

Timpano di vermicelli di magro senza pasta.
Prendi rotoli due di vermicelli, che lesserai,
ma che sieno pronti ; frattanto terrai apparecchiato
tre misurelli d’ oglio . finissimo , che farai soffrig-
gere con una decina - d’alici salse ben pulite , e
spinate , e le farai consumare nell’ oglio, cotti che
saranno h vermicelli ;' li sgocciolerai benissimo ,
versandoli in una casseruola grande , anzi se fusse
un tegame sarebbe menrho, e sopra ci porrai quel-
logho 1i rivolterai pin volte con del sale ; del
pepe, e per chi piace ci sta bene ancora un tri-
to di petrosemolo , facendo restare a color difoco
il tegame - anzidetto , con darci una rivoltata da
tanto , in tanto, perche cosili vermicelli s asciu-
. gawo , e divengono sciolti ; poscia prenderai una
(,asseruola , che ti sembra proporzmnata che ci,
vadino tutti bene incassati, ci farai una verniciata
di strutto. e poi una ingranita di pan gralto tal
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quale come pel sartu di riso , dipot ci porrai po-
chi vermicelli , che accomoderai , facendoci on
suolo di capperi , olive, alici - salse , ci potrai
mettere ancora de’ piccoli fonghi, ma cotti ; del
pesce , ben pulito , e spinato ec. , e quindi un
altro snolo di vermicelli, e cosi continuerai ; sulla
superficie de’ vermicelli ¢i farai un’ altra verniciata
di sugna , che parimenti ingranirai con pan gratto,
e lo farai cuocere come il sart. -

Timpano di vermicelli con pomidoro cotti crudi.

Per ogni quarto di vermicelli ¢i va an rotolo
di pomidoro, peré debbono essere di quelle tonde
e non molto grandi.

Prendi la casseruola proporzionata pel nume-
ro di coperti, che dovrai servire, farai in essa
una verniciata di sugna , dipoi dividerai per metta
li pomidoro, e Ii porrai nel fondo della casseruo-
la, con la parte umida al disotto , e la pelle al
disopra , e sopra di esse ci porrai un altro filo di
pomidoro anche divise per metta , con la differen-
za , che la parte umida delle seconde restera alla
pacte di sopra, e cosi sarh coverlo tutto il fondo
della casseruola ; ci porrai del sale , del pepe ,
e sopra di esse adatlerai li vermieelli crudi , spez-
zandoli siccome & la larghezza della casseruola , e
ne coprirai li pomidoro ; sopra i vermicelli por-
rai gli altri pomidore divisi sempre per metta,
che spruzzerai di sale, pepe, e sopra di esse
situerai gli altri vermicell di contraria posizione
degli antecedenti , e cosi praticherai finche si sara
riempita la casseruola ; |" ultimo suolo delli pomi-
doro le situerai, con la pelle alla parte di sopra,
e per ultimo ci porrai il condimento; sia oglio ,
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sia strutto , sia butiro, sard sempre pria lique-
fatto, e quindi lo verserai nella casseruola, che
farai cuocere come al timpano.

Debbo prevenirti ancora, che se ti piace farlo
di magro ci farai de’tramezzi di alici salse , ed
allora ci porrai I'oglio ; se vorresti coundirlo con
butiro, o strutto, potrai farci de’ tramezzi di
fewoline di mozzarella; par, -che mi sia bastante-
mente spiegato per questa inetla operazione , e
laddove non giunga la mia insinuante spiegazione,
. supplira la tua perspicacia.

Maccheroni alla perfetta siciliana di grascio.

Prendi un rotolo di carpe vaccina, e sia il
vacante, lo farai ic istufato, che sia ben cotto , ¢
cotto che sard lo tritulerai benissimo riducendole
come a quello pel serpicco. Prendi dieci milinsave
e piu le scorzerai , le felterai, le porrai in sale,
e quindi le friggerai. Lesserai rotoli due di ottimi
maccheroni , -ma bada , che la loro cottara sia una

terza di meno, li sgocciolerai benissimo, e I' ac- -

comoderai in pmtto con buon sugo, parmeggiano,
ed altri forma"g,l grattugiati , ¢ per oguni filaro di
maccheroni ¢ intersecherai un pavxmento di quel de-
scritto trito ed un suolo delle fette di milinsane
fritte 5 € nella parte superiore ci porrai molto for-
maggio grattugiato col brodo finche prendendo aria
di forno succeda Ia crosta, fatta la quale si i guste-
ranno eccellentnssnmx i maccheroni.

Maccheroni alla perfetta siciliana di magro.

Prendi 1‘olol‘i due di finocchi freschi ma di
quelli selvaggi , dopo di averli ben puliti , hi tri-
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tulerai , ma piuttosto grossolani, e li lesserai un
poco, li soffriggerai; con oglio con delle alici salse
trite, ma spinate, ci porrai ancora mezzo quarto
di mandorle brustolite e triturate , e mezzo quarto
di passi; di poi lesserai rotoli due di maccheroni,
ma non molto cotti , e dopo li condirai , con oglio,
del sale , e del pepe; li accomoderai inun piatio
suol per suolo, con dei framezzi di quel soffritto
di finocchi ec., e li farai incrostare al forno , o
sotto al fornello.

Potrai renderli piit gustosi , se unito alli fi-
nocchi ci farai dei tramezzi ancora di alici fresche
spinate , ¢ cotte , e ti assicuro, che saranno pii
piacevoli.

AVVERTIMENTO

Molte e diverse altre zuppe descriverti po-
trei in questo capitolo ; ma allora formerei un opu-
scolo solo di zuppe. Bastino dunque quelle che ti
ho segnate , potendone altre eseguire quando acqui-
sterai maggiori idee , figlie della tcorica, e della

pratica.
CAPITOLO VI.

DE’ LESSI1.

§. L'

Lessi di carne.

Dovendoti servire per piatto un lesso, sia
questo un pezzo di vaccina di rotoli tre, non
molto grascio ; e per essere buono ; devi pren-
dere il vacante. Pud essere anche di vitella , ed
allora sia un mezzo rotolo di pii. Puo essere pure
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di carne di pero , e di polleria diversa , ma do-
mesiica ; e sempre con salsa. ' :
Per la cottura di questi lessi ti regolerai come
ti ho preseritto in parlando de’ brodi.

§. 10
Lessi di pescé.

~ Volendo fare un lesso di pesce , prederai o
un pesce grande, o uo pezzo di grosso pesce,
come per esempio : Una magnifica spinola, un
dentice , una ricciola, o un pezzo di essa, un
boccadoro , un” ombrina , una buona cernia, o un
‘grosso pezzo della stessa , un pezzo-di pesce-spa-
da, de’'grandi merluzzi, de’grossi cefali , uno
storione , o un pezzo di esso, e finalmente anche
un pezzo di tonno. .

Tutti questi pesci , siano interi, siano de’pez-
zi di essi, vanno sempre cotti in panno-lino , co-
me le galantine fredde, e con salse diverse.

CAPITOLO VII.
DELLE ORDURE.
Or'durd di pasta briosce.

Prendi un rotolo di ottime fior di farina , ed
un’ oncia e mezzo dr lievito di birra, con poco
sale , che umirai ed impasterai ; e dopo aver ben
maneggiata e fatigata questa pasta la farai fermen-
tare. Quando sara ginala al suo punto la lornerai
a maneggiare mischiandoci oace otto di butiro ,
o sei di- parmeggiano grattugiato. Indi preuderai
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otto chiari d'ovi, li menterai alla fiecca, come per
le mirenghe , e poscia ci wnirai i loro rossi, che
batterai ancora, ed a poco a poco mescolerai questo
battuto d’ ovi con la pasta, continuando a maneg-
giarla ; ma bada che non sia tanto morbida. Indi
la farai rassettare per un terzo d’ ora, e poscia
ne formerai o tanti pagnottini, o tante formette
‘ripiene di provola e presciatto , o anche con un
raguncino d’interiori di polli , fonghi, piselli, tar-
tufi a forma di serpicco ; li situerai in una tor-
tiera verniciata di butiro (ma che non siano tanto
vicini tra loro ), e li farm cunocere pel forno.

Gli anzidetti pagnottini potrai friggerli ancora
alla padella, con bollentissimo stratto , gondolan-
dola sempre.

Ordura di Pagnattiﬁe bdrusche.

~ Porrai in una casseruola tre quarti di caraffa
d’acqua, ed un piccolo bicchiere di vino bianco,
che porrai sul foco; e quando sard - per bollire
Squesto punto si conosce dal vedere che dal fon-
o della casseruola salgono tanti pallini sulla su-
perficie dell’ acqua ) ci- rovescerai pian piano con
una mano il fior di farina come uba pioggia, fa-
cendo da altri tener fermo il manico della casse-
ruola , e con I'altra mano girerai la farina con
mescola , come la polenta. Fi avverto che quando
farai questa pasta devi tener sempre pronto del-
I altro fior di farina , non potendo definitivamente
descrivertene il quantitativo , perche alle volte esso
suol essere di quello che dicesi acquoso, ed allo-
ra ce ne bisogna maggior quantita. '
Questa pasta sara gianta alla sua cottura ,
quando girandola fortemente con la mescola (o anzi
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col laganatojo , ehe sarebbe meglio ) si stacea dal-
Porlo della casseruola restando quasi tutta attac-
cata alla mescola, o al laganatojo. Allora la le-
verai dal foco, la porrai sulla tavola di marmo,
e la farai raffreddare. Indi la principierai a ma-
neggiare ben bene col battuto di otto ovi , che vi
mescolerai in dettaglio , aggiungendovi tanti altri
rossi d'ovi , quanti ve ne bisognano per renderla
morbidissima , dovendola molto fatigare a forza di
polso. Di poi ci unirai once due di parmeggiano
gratlugiato , caciocavallo, o provola, ed once
due di butiro, con de pezzettini di presciutto e
mozzavella : ne formerai tante pagoottine, le adat-

terai in tortiera unta di butiro o strutto, e le fa- -

rai cuocere al forno, o sotto al fornello , perchg
venghino ben gonfie. Le potrai anche friggere nella
padella con strutto bollentissimo, gondolandola
sempre.

Pasta bugné.

Questa pasta la farai come quella delle pa-
gnottine , meno il butiro, il presciutto, la mozza-
rella,. e il parmeggiano o altro grattugiato. E volea-
dola .per la siringa, baderai a non farci entrare aria,
cioé che non vi siano dei vuoti nel sun tramezzo,
cid pud evitarsi introducendo la punta del coltello

~mella siringa , e fare che sia_ perfettamente piena ,
ed indi ci adatterai lo stantuffo , il di cui manico
appoggerai alla pancia , ¢ con ambe le mani forze-
rai la siringa facendone uscire la pasta con quel
lavoro di cui avrai situata la stampa nell’ estremo
della detta siringa, e la farai cadere a forma di um
tortanetto nella padella gia pronta sulla fornella con
lo strutto bollente. Bada che il foco non sia vio-
lento, ma che lo strutto holla sempre, gondolande

continuatamente la padella , onde I’ azione calorica
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sia eguale. Friggerai queste paste a color d’ oro,
e polverizzandole con zucchero le servirai.

Ovi di lupo.

Della stessa pasta farai ‘i cosi detti ovi di
lupo , formandone colle mani unte di strutto tante
polpette , che friggerai nello stesso modo.

Tortanetti di pasta bugné con amarene.

Farai la pasta bugné come sopra, ne forme-
ni con le mani similmente unte di strutto, tante pa-
goottine, facendoci un forame nel mezzo, e riducen-
dole come tortanetti ; e cost li farai ewocere nella
padella come gli ovi di lupo. Quando saran cotti .
in quel buco ci porrai un cocchiarino ‘di amarene,
li polverizzerai con zucchero, e li servirai.

Ordura di pagnottine di riso.

Prendi tre quarti di riso e lo farai come pel
sarth , e quando si sard alquanto raffreddato , ne
formerai tante braciolette, o pagnottine, che potrai
imbottire, o di grascio, o di magro, con buche, o
ragungino di carne, o di pesce: le involgerai nel bat-
tuto d'ovi, e poi nel pan gratto, friggendole a co- .
lor &’ oro. ‘

Ordura di anemole all'inglese.

Prendi sei petti di polli, li disosserai , li
spellerai , e li pesterai assieme con mezzo rotolo
di polpa di vitella, e se ne & la staggione mezzo
rotolo di polpa di nero, in vece , ed in caso di
necessita, della polpa d’ annecchia , e potendo es-
sere tutti di polli sarebbe migliore , ed allora ado-
pererai dodeci petti , pesterai tutto , con un tar-
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tufo pelato (per chi piace ) de’ piselli freschi, e
tencri e de’ piccoli foughi ma cotti, con una mol-
lica di pane spungata nel laite, ma ben premuta;
.ci porrai del sale , e del pepe, ed otto torli d'o-
vi , e bisognandocene dippii ce li porrai; passe-
rai il tulto per setaccio , ed indi ne formerai tan-
te bracioletie , 1’ involgerai nel fior difarina, po-
scia nel battuto d’ ovi , e poi lingranirai con pane
grattagiato , e le friggerai , accomodandole nel
piatto con tovagliolo al disotto. _ '
' Alla suddetta composizione potrai anche ag-
giungere de’ fegatini di polli , lessati , e pesti.

Ordura di braciolette di pesce.

Volendo fare la stessa ordura come quella di

sopra ma di pesce, potrai servirti del tonno, del
pesce-spada , de’ schettoni , ovvero -lacerti , del
‘palamito , del merluzzo , del cefalo , ma di quel-
li grandi , e pel solito quantitativo de’ 12 coperti
un rotolo ci basta; facendo tutto il dippit come
sopra, e le friggerai. ) : .

" Ordura di pagnottine di pane , di grascio ,
e di magro. ‘

Prendi 12 piccole pagnottine di pane fresco,
ne rasperai la corteccia con la grattugia, con som-
ma’ diligenza ne toglierai la mollica , e le riempi-
rai , o con ragungmo di carne, o di pesce , e le
farai come quelle per la zuppa.

Saranno queste, due ottime ordure specialmen-
te in provincia’, ove non & cosi facile rinvenire
quei mezzi , che sono in Napoli.
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Ordura di tagliolini.

Farai la pasta di tagliolini con mezzo rotolo
di fior di farina ( per darti sempre la proporzione)
li lesserai appena, sgocciolandoli benissimo , ¢ It
condirai , con once sei di parmeggiano , o cacio-
cavallo , e torli d'ovi bene battuti, passando tutto
lentamente per foco in una casseruola, rivoltandoli
dolcemente , onde il formaggio , e I'ovi entrano
in cottura. Farai un pavimento di fior di farina
sul pancone , dove ci situerai li tagliolini in tante
piccole porzioni da formare braciolette; a ciascuna
di queste ci porrai un’ imbottitura di un ragungino,
o di magro, o di grascio, che terrai pronto, e
poi adatterai nella palma della mano. una porzione
di quella, e diligentemente cercherai di chinderla
a forma di una bracioletta riavvolgendola nel fior
di farina , poscia nel battuto d'ovi, e poi nel
an gratto , friggendole color d’ oro , accomodan-
sole nel piatto con tovagliolo al disotto.

Ordura di erbe diverse.

Prendi grana sei di spinaci , grana venti di
sparaci , mezzo rotolo di pronti e piccoli fonghi,
mezzo rotolo di piselli teneri scorzati, tutie que-
ste erbe le lesserai , e le pesterai benissimo , con
la mollica di due o tre pagnotte spungate nel latte,
ci unirai once otto di parmeggiano grattugiato o
caciocavallo , ed una decina di torli d’ ovi duri, -
che pesterai ancora tutto insieme , con sale, e
pepe , e passerai (uesta composizione per setac-
cio, e se ti sembrasse alquanto dura ci unirai dei
torli d ovi freschi onde renderla in certo modo
morbida , da poterla maneggiare , facendone tan-
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te braciolette ; che chiamansi anemole le passerai

nel fior di farina, quindi nel battuto d’ovi, e poi
pel pan gratto, ed a color d'oro le friggerai , op-
pure facendone diversi lavoretti, a capriccio.

Ordura di pomi di terra.

Prendi un rotolo e mezzo di pomi di terra,
ovvero patate , le lesserai , le spellerai e le pe-
sterai , togliendone i nocciuoli,, ci porrai once otto
di parmeggiano grattugiato , caciocavallo , o pro-
vola , .del sale, del pepe, ed una mollica di
pane spungato nel latte ; e rammasserai questa
composizione col battuto d’ ovi, formandone tanti
tortanetti immergendoli nel battuto d'ovi, che pas-
serai nel pen gratto , e quindi li friggerai. .

Ordura d Joglie di 6oraggihi , di grascio,
- e di magro. . .

Prendi le -piir grandi foglie delle boraggini ,
pe toglierai della terra se vi fusse attaccata, le
porrai in un vase con del sale, perche cosi s’ in-
debbolisce la loro nervatura, e divengono flosce
da poterle maneggiare comodamente ; dopo le la-
verai, e le asciugherai , facendo in modo che a
ciascuna vi rimanga il suo stipite. Farai una com-
posizione , ovvero farsa, di polpettine cotte , pre-
sciutto , piselli , fonghi, torli d’ovi duri, e tutto
ben pesto rammassando con altri torli d’ovi cru-
di, riducendo questa composizione quasi come una
salsa copsistente ; la stessa porrai su d’ una fo-

- _glia egualmente come se fusse butiro su i crosti-

ni, e con pn altra foglia la covrirai; farai una
pastarclla di fior di farina velatissima come da ser-
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vire per ostie, ci bagnerai quelle foglie ripiene,
e le friggerai in bollentissimo stratto gondolandole
sempre. '

Le stesse le potrai riempire ancora con farsa
di pesce, e pel quantitativo, due o tre per cadaun
coperto. .
Ordura di crostini alla tedesca.

Prendi le pagnotte fresehe , le fetterai non
molio spesse , ne toglierai la corteccia, ed in cop-
pia le modellerai , formandole come un hiscotto ,
regolandoti per la ‘proporzione di dodeci coperti
un pajo per ciascuno : Prendi la polpa di vitella,
che la netterai da tutte le sue pellicole, e gra-
scio , e ne farai tante sottili fettoline della dimen-
sione de’ crostini testd detti, . porrai queste fetto-
line di vitella in adobbo come la carne per le ga-
lantine , e per darti meno imbarazzo te ne ripete-
ro la manjera. Farai un trito di petrosemolo , e
capperini , ma finissimo , e fil per filo "adatterai
le fettoline in un vase mescolandoci quel trito con
del sale, del pepe, e poca polvere d'aromi,
e ci porrai del succo di limoni per concuocerli ,
come al dir di taluni formare un ammarinato; con
sommissima diligenza fetterai in doppio delle magre
fettoline di presciutto, ma quasi diafane, e quando
tutto sard pronto, prenderai in coppia le fette di
pane , le bagnerai in acqua fresca appena, e poi
una di esse la porrai nella palma della mano, adat-
tandoci in primo una fettolina di presciutto , dipoi
una di vitella con poco di quel trito, di sopra
I'altra fettolina di presciutto, e finalmente la com-
pagna fetta di pane, e con I altra mano cercherai,
che connetta quanto piu possibile (ed ecco perche
le fettoline al di dentro debbono essere sottilissi-

*
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68 ’ ‘
me , perche unite insieme formano un certo volu-
“me) in tal modo formato questo biscotto lo pas-
serai nel fior di farina, quindi nel battuto d'ovi,
e li friggerai con oglio il piu ottimo.

Similmente potrai fare quest’ ordura di magro,
adoperando in vece della vitella il pesce, pero il
solo tonno , o pesce spada perché si assimila alla
carne , ed in cambio del presciutto, ottimo taran-
tello 'i‘ma dissalzato).

: i assicuro che questo piatto sara graditis-
simo. -
Ordura di rotelle all inglese.

Prendi un rotolo di polpa di vitella, o an-
necchia , la pesterai benissimo, con un grano di
menta , ed una mollica di pane spungata nell’ a-,
cqua fresca ; la passerai per setaccio , ¢ la con-
dirai con sale pepe, cannella, e carofano, ma
poco , e rammasserai tutto con torli d’ovi freschi:
dipoi prenderai delle formette di latta rotonde con
il loro coverchio, come piccole tabecchiere di con-
tadini; le riempirai della mettd di quella carne, e
- nel mezzo ci porrai un duché di variati frutti di mare
far siti con piccolissimi fooghi, tartufi triturati, delle
erbette , e’ tutto cotto in ottimo sugo, eci porrai
dell’ alira carne , coprirai le formette, che leghe-
rai con spago , e le farai cuocere al bagno-mario,
ciot nell’ acqua bollente. Giunte a cottura , che
da tanto iu tanto vedrai, le ritirerai in acqua fre-
sca, ed appena raffreddate , le sformerai, e le
asciugherai ; indi le passerai nel fior di farina , e
nel battuto d’ovi, e le friggerai con lo stratto.

Le servirai calde accomodandole nel piatto a
forma di mattoni col vuoto nel mezzo , e con sal-
vietta sotto.’
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CAPITOLO VIII.

DELLE ENTRATE
Fregando di vitella.

Prendi un pezzo di vitella, che sia polposo,
non piu di un rotolo , anzi meno ; ¢ se te ne bi-
sognasse di pia ne prenderai allri pezzi; ne to-
Flierai le ossa, se ve ne sono, e tutto ¢id che
orma disuguaglianza ; farai tanti lardelli di buon
lardo che non abbia cattivo odore ; di questi lav-
delli ne porrai uno per volta nella larderuola , la-
sciando al di fuori della stessa la terza parte di
_ciascun lardello, e con questi uno dopo I altro
piccherai (a) tutta la superficie del pezzo di vi-
tella. Fatta questa prima operazione , prenderai
una casseruola , ed 1l suo fondo lo covrirai di tante
fettoline di buon Jardo , mettendo su di esse in
dettaglio delle fettoline di cipollette , sopra delle
quali situerai il pezzo, o i pezzi della carne pie-
cata, con sale, pepe, una stecchetta di cannella,
e poche teste di garofano , e delle fettoline di pre-
sciutto ; riempirai la casseruola d acqua fresea ,
ci porrai un sottocoverchio di carta, e poi quello
di rame , affinché non svaporizzi molto, e la por-
rai sul foco. Dopo un ora e mezzo di bollimento,

Sty

(a) Piccare ¢ intende di prendere uno dei lardelli, in-
trodurlo nella larderuola , la gnale ¢ formata come un’ aco
cella , e dalla parte ove adautansi li lardelli & tagliata in
quarto ; sicché g introduce la larderuola nella earne facendo
uscire la punta dalla parte opposta, e con le dila si fa ri-
manere la terza parte del lardello al difuori , ¢ cosi linea
per linea si scguiera a piccarc immedistamente uno appresso
dell’ altro. .
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osserverai a che grado di cottura & il tno fregan-
do, avvertendoti che dev’ essere  cotto un puuto
di pikt del lesso: se non & giunto ancora al pan-
to , lo farai continuare a bollire ; e laddove siasi
ristretto quel brodo ci rimetterai dell’ acqua hol-
lente ; lo che difficilmeritc puo aecadere ; dovendo
essere la casseruola proporzionata per tal cottura,
cioe , s& il fregandd fusse di un rotolo. prenderai
una cassernola di cinque in sei caraffe , se sono
piit pezzi ti regolerai con prudenza, badando perd,
. ch’ essendo pi pezzi non debbono situarsi uno so-
pra dell’aliro, ma tatti in fila. Quando sara per-
fezionata la sua cottura , lo terrai al calor difoco
sino all’ora di pranzo, servendo questo piatto con
salsa di cappen , o di spinaci , o con salsa verde
al disotto, facendo restare i lardelli sulla parte
superiore. :

Fregandd di petti d péllo.

Prenderai,, o numero otto petti di gallotta , -

o numero- sei di gallinaccio , per poter servire a
42 coperti ; ne toglierai la cate , e I’ossame, e
con la massima diligenza li piccherai come sopra,
con una larderuola piir piccola, ne farai I' appa-
recchio come: per lo ‘precedente , e farai cuocere
questo fregando anche come sopra, accomodandolo
nel piatto con le stesse salse o con salsa d’ ovi
duri che vedrai nel capitolo delle salse, ' ovvero
-salsa alla crema.

Fregandd di lattaroli di vitella.

. Similmente farai con li lattaroli di vitella , i
quali esiggono maggiore attenzione, perché sono
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piit delicati. A questo fregando ci starebbe meglio
una salsa di fonghi, che al suo luogo vedrai.

Fregando di fegatini di pollo.

Attento a questa operazione , che I’ & piut dif-
ficile delle precedenti , perché i fegatini sono piu
soggetli a lacerarsi , ed a disfarsi per le maoi,
percui vi & di bisogno una larderuola molto piu
piccola , facendo in proporzione i lardelli per pic-
carli. Questo & un piatto molto difficile per un di-
lettante ; ma il tuo amico, e servo I'ha fatte.

Bada che tanto i petti di pollo, gquanto i .
latteroli , e fegatini dovendo esser molti, debbono
per pecessiti- situarsi nella casseruola uno sopra
dell’ altro , percio nei loro framezzi ci porrai delle
fettoline di presciutto. Per li fegatini cercherai avere
de'pin grandi per riuscirti piu facile l'esecuzione.

Fregando di zinna.

Prendi la zinna , pe toglierai i caporelli , e
tutta la grossa cute, che sembra come un cuojo,
e cercherai uguagliarla, onde non figuri wn pezzo
difforme ; e sc fusse molto grande la suddividerai:
questo fregando figura pii in Provincia ove diffi-
cilmente pud aversi la vitella, né qui in Napoli
¢ i uso di farsi: ma io volendo far sopra di tutto
esperienza e saggio I’ ho eseguito, mi & riuscito ,
-ed & risultato ottimo. ‘ :

Avendo della buona annecchia anche potrai
fare il tuo fregandd, come pure lo potrai eseguire
della carne di nero,” ma sempre polposa, e lo po-
trai eseguire ancora di cignale. .
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Entrata di mallarde eon le lenti.

Prenderai una buona mallarda fresca , odoran-
dola pria nel beceo ; la netterai benissimo, e la
farai coocere in salvietta come le galantine fredde, -
perché cosi viene pii ben cotta , edi buon senso.
Contemporaneamente farai cuocere le lenti cambian-
doci I’ acqua alla metta della loro cottura; quando
quesle saran cotte , porrai in una casseruola delle
fettoline di preseiutto , delle fettoline di polpa di
vitella con petrosemolo trito , facendo tutto soffrig-
gere con batiro, che bagnerai con buon coli: di
poi ci unirai le lenti : indi prenderai la mallarda
che dopo cotta la terrai inacqua bolleate , la por-
rai nel piatto, e ci verserai sopra le lenti ; e com
guarnizione di crostini fritti la servirai.

Quaglie al salpicon.

Lesserai 42 quaglie- come le galantine fredde,
e dopo cotte le terrai al caldo del foco in acqua
bollente. Prendi quattro animelle di vitella, quat-
tro o cinque carciofli, uu mezzo rotolo di fonghi,
mezzo grano di petrosemolo, due cipollette ; les-
serai tutto, e quindi lo tritulerai non tanto minu-
to , -unendoci ancora once quattro di presciutto ,
e farai tutto soffriggere con un pezzo di butiro,
sale, pepe, e dopo ci porrai un oncia di fior di
farina, e bagnerai il salpicon con sugo, e vino
bianco ; e ridotto tutto come una salsa , accomo-
derai le quaglie nel piatto, versandoci la salsa al
disopra. : ~

Filetti di lepre in civet.

Prendi due lepri, e dopo di averli ben pu-
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liti li farai in arrosto ; dipoi ne toglierai destra-
mente tutta Ja carne, che toglierai in fili; tatto
il loro ossame lo pesterai alquanto, e dopo lo
porrai in una casseruola , con un pezzo di buti-
ro, due o tre fette di cipolla, una o due foglie
di lauro , due bicchieri di ottimo vino resso, e
sarebbe meglio se fusse malaga , un coppino di
coli , del sale , del pepe, della polvere di can-
pella e garofano, un poco di fior di farina, e
farai tutto bollire; e quando si sarh ristretto
alla metth ; passerai per setaccio questa composi-
zione , togliendone I ossame, e la verserai nella
cassernola , ove porrai li fili de’lepri , unendoci
un poco d’ aceto bianco ; e senza far bollire, ma
ben riscaldare , servirai questo piatto.

Similmente potrai fare il cigoale, ed il daino.

Pernici alla turca.

Prendi tre buone pernici’, ne toglierai le in-
teriora, e ne prenderai i soli fegati, che taglierai
in pezzetti con petrosemolo , cipollette , presciatto,
sale , pepe, spezie , ed once tre di lardo pesto;
farai il tutto soffriggere ; indi porrai questa farsa
in corpo delle pernici, e le cucirai, accomodapdo
le loro zampe su lo stomaco; -le porrai in una
casseruola , e le farai cuocere con butiro, sempre .
soffriggendo : quando saran cotte le potrai ser-
vire con quella salsa , che piu ti piacera.

Similmente potrai fare le beccacce , ed i co-
lombi selvaggi.
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CAPITOLO IX.

DELLE ENTRATE D1 PESCI DX MARE DI ACQUA
DOLCE =—— E DI SALUMI.

§. L

Entrata di ragoste farsite calde.

Lesserai le ragoste, ne toglierai la corteccia
ed aoche da’suoi artigli, perche li ci & molto frut-
to; il corpo potrai farlo rimanere sano', facendoci
una salsa acetosa calda , e le potrai servire anco-
ra fredde. .

Potrai anche fare per entrate altri diversi pe-
sei in salsa.

Merluzzo in salamoja.

Porrai in una casseruola due oncc di sale,
una caraffa d’ acqua, due cipolle , mezzo grano
di petrosemolo , un tantino di maggiorana , ed al-
tro di menta , una rapa, due pastinache , grana
due di cerfoglio , quattro teste di garofano , e fa-
rai tutto bollire a lento foco per una mezz’ ora;
quindi farai riposare questa composizione, onde
tutto vada al fondo : passerai , diciam cosi , que-
sto brodo o salamoja, e c¢i unirai altrettanto di-
latte ; in esso ci farai cuocere rotoli due e mezzo
di merluzzo , ma lentamente ; e quando dovrai
servirlo accomoderai il merluzzo nel piatto con un
poco di quest’ umido , o salsa.

In ugual maniera potrai fare degli altri pesci
come Dentici — Cefali — Spinole — Ricciolette —
Pezzi di Ricciola == Ombrine — Pezzi di Storio-
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e — Pesce spada piccolo — Pezzo di pesce spa-
da—, e di tonno ec.

Cefalo alla marinara.

Prendi rotoli due e mezzo di grossi cefali ;
dopo che I’ avrai ben mettati di tutto , li taglierai
in giuste fette, e dopo di averli lavati , T asciu-
gherai , 1i porrai in una casseruola piatta con sale,
pepe, petrosemolo trito , e due cipollette finissi-
me triturate’, due misurelli d’ oglio ottimo, e mezza
caraffa d’ acqua, e cosi lentamente farai cuocere ;
e quando sara il momento per servire questo pe- -
sce, accomoderai le fette nel piatto , versandoci
un poco di quel brodo con quel trito — similmen-
te potral fare il merluzzo. )

Cefali, e merluzzi sani, ed in fili, con salsa.

Prendi rotoli due e mezzo di merluzzo , lo
lesserai , e cotto , lo potrai servir sano, o spi-
nato col salsa piccante, ed & ottimo caldo, e
freddo. In. tal modo farai anche il cefalo , @ siano
pur de’piccoli.

« Palamito alla mosaica. -

Prendi rotoli due e mezzo di palamito, perd
in giuste fette , che lesserai: contemporaneamente
farai in piccolo tante diverse salse che per cou-
segnenza offriranno de variati colori, e sara gra-
zioso il vedersi una fetta del pesce. guarnito con
salsa di un_colore , un’ altra diversa, e cosi tutte,
che accomodate nel piatto sembrino un bel mosaico;
e questo piatlo potrai servirlo , o caldo , o fred-
do, come ti piace.
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Polpette di pesce.

Prendi un rotolo e mezzo di polposo pesce,
' come tonno, palamito , pesce spada, grossi cefali,
¢ merlazzi, e finalmente ancora d’ alici cosi dette
di sperone ; spellerai il pesce, e lo spinerai, e

quindi lo pesterai, dipoi e¢i pesterai ancora uma

mollica di pane spungata nel latte , o in acqua
fresca, ci umirai once sei di provola grattugiata
Sper essere un formaggio piir Xolce), del sale,

el pepe , 'poca spezie, ed un trito. di petrose-
molo, e rammasserai tutta questa composizione
con battuto d' ovi; ne formerai tante polpette di
quella grandezza che ti piacera , e le cuocerai in
coli di pesce , che potrai fare dalla testa , pelle e
spine del pesce medesimo.

Della  composizione anzidetta ne potrai fare
aneora un polpettonc , accomodando la farsa in una
sartaggine a due maniglie, wunta pria di butiro,
e cola I’ adatterai come una focaccia, situnandoci
un perterre di pignoli, con le punte infilzate nella
dose , e V'altra metth al di fuori , facendolo cuo-
cere col medesimo coli.

Alici mollicate in cartoccio. -

Prendi rotoli due di alici; se sono di quelle
grandi le spinerai, e le dividerai per melth ; . se
sono di quelle medie, pure le spinerai diligente-
mente, ma le farai figurar sane; se poi fussero
di quelle piccole , allora le rimarrai sane, toglien-
done sempre , ed a tutte la testa; s’ intende gia
di ben lavarle , percht mio caro amico la pulizia
¢ la priocipal cosa che si richiede in cucina ; sé
io quel che ho veduto, ¢ molte volte. son rimasto
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digiuno , perché cosi formato di tempera; sicché
farai de’cartoccelti di carta bianca, dividendo ogni
foglio in 8.° in essi ci farai un pavimento di pan
gratto , e petrosemolo triturato , del sale, e del
pepe , ci adatterai le alici , facendoci due soli filiy
e framezzandoci il pan gratio ec., e di sopra ci
porrai un cancchiajo d’oglio, e succo di limone,
e li farai cuocere sotto al fornello.

In ugual modo potrai fare de’ cartoccetti di
frutti di mare qualunque, lessandoli pria.

Storione alla fraise.

Prendi un buon pezzo di storione , che por-
rai in una casseruola con delle fettoline di vitella,
e lardo , ed un quarto di caraffa di vino bianco,
poca cipolla trita , e del petrosemolo , una rapa,
ed una pastenaca anche trita, una foglia di lauro,
del sale, del pepe e del brodo chiaro, ma buo-
no, e cosi lo farai bollire. Quando sara cotto lo
servirai con la stessa salsa. )

Volendolo assolutamente di magro, non ci
porrai la vitella , né il brodo chiaro, ma in vece
poche fettoline di tarantello dissalato, e brodo di
pesce. : :

Storione alla torinese.

~ Prendi un pezzo distorione , e ne farai delle
fetti sottili, che porrai in upa casseruola piatta ,
o in uoa sartagine a due maniche, situandolo in
modo che una fetta non vadi sopra dell’ altra , ci
porrai un pezzo di butiro , del sale, e del pepe,
e le farai cuocere a lento foco; e quando son
cotte da una parte , le rivolgerai dall’ altra ( un
quarto d’ora & sufficiente per la loro cottura ) ;
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indi le leverai, e nella stessa casseruola, o sar-
tagine porrai un poco di fior di farina unita con
batiro , pochissima cipolla, e petrosemolo trito ;-
bagnerai il .tutto con due bicchieri di buon vino
rosso, e lo farai bollire per un quarto d’ ora,
con de’ piccoli capperini ancora ; dipoi ci rimette-
rai le fetle di storione per farle scaldare con essa
salsa ; e quando sta per bollire, le accomoderai
nel piatto, versandoci la salsa, e crostini fritti
attorno. : .
Entrata di calamari farsiti,

Prendi 1i calamari di tre a rotolo , e sei di
essi sono sufficienti per 12 coperti , che sieno fre-
schi , conoscendoli pria all’ odorato, poi al loro
color rubicondo, e quindi alla vivacita' degli oc-
chi; con attenzione somma ne toglierai gli artigli,
che sono attaccati dentro lo stuccio , badando che
non si disfaccia il fiele ; perche tutti si annerisco-
no : dopo ne leverai I unico osso che tengono,

che &.a forma di spada, e lilaverai benissimo- fa- -

cendoli sgocciolare. -
Prendi del pane grattugiato, dell'origano pol-
verizzato , de’ capperim triturati, del petrosemolo,
de’ pignoli, del sale e del pepe, ed impasterai
questa composizione con alquanto di oglio ; e con
questa farsa ne riempirai i calamari, passandoci
uno o due punti coll’ago, onde non sorta I’ im-
bottitura ; quindi farai del coli con de’ pomidoro
triturandoci 1 loro artigli, ed 1in quel sugo farai
cuocere i calamari, unendoci ancora degli altri pi-
gnoli, eapperint, ed olive bianche , ma dissossa-
te ; e cosi li servirai con crostini fritti all'intorno.

Digitl‘zed by GOOSIG

N W reue

——



. 79
Delle seppie.

Le seppie anche potrai servirle cosi, meno
_perd I’ imbottitura , perche nel toglierli ¥ osso, che
haono- sul dorse , si aprono ; sicché le farai sof-
friggere con erbette a tuo piacere, e con butiro,
o con strutto , ocon oglio , bagnandole con acqua
bollente ; e giunte alla metta di cottura , ci por-
rai de’ capperini , delle olive , depignoli, de’ pas-
serini , del sale, e del pepe: furai tutto cuocere, -
ed incorporare, e cosi le servirai.

Del pesce palumbo , ma verace.

Questo pesce I' & ottimo, ma facilmente’ po-
trai ingannarti di non saperlo conoscere , confon-
dendosi con quello detto pesce cane. Il pesce pa-
lumbo & simile di fattezze con quello detto canc;
si diversifica pero nella cate , perche il verace I's
bianco , e quello I'é un po pomato, & questo se-
condo ba la sua cute come una raspa.

Prenderai, adunque il pesce palumbo, ma un
grosso pezzo di esso, lo decorticherai, potendo-
lo apparecchiare in tutte le descritte manierc, che

sara molto buocno.
§. 1L

. De’ Pesci di acqua dolce.

Tinghe mollicate.

Questo pesce ¢ molto saporoso, purche ‘sia
fresco. Prendi rotoli tre di tinghe , le palirai, e
le dividerai per lungo, togliendone le teste, e di-
ligentemente le spine ; le porrai in una tortiera, e
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le mollicherai con pan gratto petrosemolo trito ,
sale , pepe, succo di limone, ed oglio, e le fa-
rai cuocere al fornello. '

Le Trotte pur son buone, ma questo I'¢ un
pesce molto molle , percui son buone fritte.

Capetone in siviero.

Il Capetone & il migliore, sempre perd quan-
do & fresco ; ma quelli di Foggia sono ottimi ,
perche pii grandi , e ve ne sone di quelli di cir-
ca rotoli sette, che .vengono in Napoli con la pan-
cia piena di sale, onde mantenerli pochi giorni ;
a questi, e a quelli nostri , ne toglierai con mas-
sima diligenza la cute , li laverai, e li dividerai
o in fette, o in pezzi, li porrai in una casseruo-
la, facendoli soffrigere con un pezzo di butire,
dipoi ci porrai un bicchiere di vino bianco dolce,
e farai cuocere il capetone; dopo cotto lo leverai,
ed in quella casseruola ci porrai un marzapane ov-
vero mostacciolo ben pesto, della polvere di can-
nella , del cedro candito triturato, un poco di ga-
rofano pesto, delle mandorle scorzate, brustolite,

e contuse , del zucchero, “ed aceto bianco, e fa- -

rai tutto cuocere: gusterai questa salsa perché non
sia né dolce né acre, ci porrai un poco di fior
di farina onde c¢i dia nella salsa un po di colletta,
e quando sara bene incorporata ci unirai il cape-
tone per farlo riscaldare , e cosi lo servirai.

Delle anguille.
Queste pure son b.uoue-, ed anche in questo

modo ; ma le pia grandi son’ ottime ancora in di-
verse maniere , come a suo luogo me parlerd.
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Vi sarebbe a parlare ancora del Carpio, e
del Luccio , ma questi pesci -non souno in Napoli
ma in talune provincie, e specialmente in Terra di
Lavoro , e signantemente verso Sora, come pure
vi sono anche i cefali d’'acqua dolce , ma ci vuole
somma scaltrezza per distinguerli da quelli di mare,
ed appena ti dird che quelli d’acqua dolce hanno
la squama pin scolorita e piu facilmente s’ inde-
bolisce la spina maestra , e quelli di mare sono
pi tinti , e quando son frescla si stortigliano.

§. III.
De’ salumi P
Posce solmone all Inglese.

Prendi un pesce solmone, lo lascerai in ac-
qua fresca per tre giorni, cambiandoci I acqua
due volte al giorno, lavandolo bene ogni volta ;
il terzo giorno lo laverai con spirito di vino , l'av-
volgerai in panno-lino, e lo farai cuocere come
le galantine E‘eddé ( bada moltissimo alla cottura
di questo salame, perché I'¢ piu sollecita ) lo le-
verai dal foco , e lo farai sgocciolare sotto di pic-
col peso per una mezz ora, dopo I aprirai dal
panno lino lo netterai della sua squame, e lo [a-
verai con acqua fresca ( attento che non si fran-
tumi ) , lo porrai nel piatto , versandoci o la sal-
sa di spinaci, o di capperini, o lasalsa piccante
acetosa , o in fine una salsa verde , come vedrai

al capitolo delle salse.

6
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- Del tarantello.

Potrai anche avvalerti di questo salume tal
quale ti ho di sopra descritto ; e tanto a quello,
che a questo, potrai farci la salsa alla spagnuola
di noci , servendoli caldi.

Aringhe salse alla Milanese.

Prendi le aringhe lattanti,, che per. U oggetio
sono 'le migliori ; ne toglierai la testa, le spelle-
rai, e le spinerai dividendole per metta , lascian-
dole per due giorni nell’ acqua fresca , che cambie-
rai anche due volte al giorno, e che sempre la-
verai con molta diligenza; dipoi le laverai con
spirito di vino ; e frattanto farai wun trito di pe-
trosemolo , capperini , olive bianche , e tarantello;
prenderai un. panno-lino ci adatterai le mezze arin-
ghe come se vorresti fare un plico , e frammezzan-
do fra loro ci porrai quel trito con pepe, e spe-
zie , chiunderai ben bene il panné lino , e ligherai
con spago, ¢ lo farai cuocere nel brodo aromati-
co come li precedenti (avverti che queste vogliono
minor cottura ) ; le toglierai dal foco, e le farai
leggermente sgocciolare sollo piccolissimo peso ;
le aggiasterai nel piutto con qualunque salsa aci-
da , oppure con succo di limone ed oglio, che
sono pur otlime. ‘

Baccala alla spagnuola con salsa di moci.
Porrai in una casseruola_un misurello d’oglio
finissimo della cipolla trita, mezzo grano di cFetrose—
1

molo altretianto di maggiorana , ed altro di menta
romana , e tutlo trito farai soffriggere, dipoi ci
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porrai rotoli due di baccala lessato, e spinato, con
sale , e pepe che farai incorporare con hrodo di
pesce : quindi prenderai uma piccola parte dello
stesso baccala e lo pesterai con mezzo spicchio d'a-
glio che hene affinerai ; prendi la quarta parte di
ura misura di noci purgate , che pesterai ancora
con mollica di pane spungata nell’ acqua ; dipoi
scioglierai questa salsa con sugo di pesce, e Ja
farai cuocere; indi la passerai per setaccio, riscalde-
raiil baccala, I'accomoderai nel piatto versandoci
la salsa anzidetta.

Baccala con salsa di capperi, e con salsa di
olive , e capperi.

Lesserai- rotoli due di baccala , lo spellerai, -
e lo spinerai , quindi lo farai soffriggere con
oglio , petrosemolo , maggiorana, uno spicchio d’a-
glio , del sale , e del pepe , lo porrai nel piatto,
e sopra ci verserai una salsa, o di capperi, o di
olive, e capperi. -

Baccale clia marinata.’ )

Porrai in una cassernola , oglio, cipolla, ba-
silico , petrosemolo , e maggiorana, tuito trito,
e farai, solfriggere; poi ci porrai il baccala in -
pezzetti , con sale , pepe, e spezie, facendo-
lo incorporare: dipoi prenderai , un bicchiere d’a-
ceto bianco, un coppino di latte di mandorle ,
ed un altro di sugo di pesce con due fogli di lau-
ro, ¢ separatamente farai cuocere , mettendoci un
poco di fior di farina perché ci faccia un po di
colletla , e girando bene farai che il tutto s’incoe-
pori ; farai quindi nel piatto. un pavimente di cro-
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stini fritti , e sopra ¢i verserai il baccala, con tutte
le composizioni.
Lo potrai, eseguire anche senza il coppino di
latte dl mandorle.

Baccala in addo&bo.

Porrai in una casseruola un pane di butiro,
che farai bollite, dipoi ci porrai un’ oncia di fior
di farina , e la fara1 colorire , quindi c¢i unirai il
baccala in pezzetli', con sale , pepe ,.e spezie, e
lo farai soffriggere , dopo ci mescolerai un coppi-
no di coli di pesce due foglie di lauro, due pre-
se danasi, e farai bollire; quindi ci porra1 un
mostacciolo pesto, del candito di cetro triturato, un
poco di zuccbero , e raspatura di limone, e farai
incorporare ; quando tutto & cotto accomoderai i
baccala pel piatto versandoci sopra la salsa nella
quale ci premerai un poco di limone, ne toglierai
le foglie di lauro, e lo servirai.

Baccala in trippa con salsa d ovi.

Farai soffriggere il baccala, o con butiro, o
con stratle , o con oglio , un poco di petrosemolo,
menta romana , ¢ maggiorana trita , con del sale,
e pepe gnrandolo sempre , e bagnandolo con sugo
di pesce o acqua bollente , ma in poca quantita ;
. ¢ quando sara cotlo , - ¢i mescolerai dodici torli
d’ ovi battuli , - un pochino di fior di farina , che
farai alquanto ridurre ; ci porrai del succo di li-
mone , ¢ cosi lo servirai. :
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Baccalé a mustacccolo.

Dopo che avrai lessato il baccala , ne toglie-
rai, la cute , e le spine, e lo pesterai benissimo,
con una mollica di pane spungata in acquafresca ,
e premuta , ci porrai de’pignoli brustoliti del pe-
trosemelo , e maggiorana trita, e due chiara d'o-
vi montate alla fiocca, del sale, del pepe, e spe-
zie, ed unirai tutto come una farsa , che non sia
molle ; di questa ne formerai tanti mostaccioletli,
che porrai in tortiera unta di butiro, e h fami
cuocere sotto al fornello ; e quando saran cotti li
porrai in piatio con qualche salsa a tuo piace-
re, e se ti trovassi de’ pomldoro ci st benissimo la
loro salsa.

N. B. Per entrate s mtendono ancora i pre-
sciutli rifreddi , le teste di vitella, e quelle di ne-
ro , anche nfrudde; le galantine di polli grandi ,
e piccoli , e {redde, e cilde; delle galantine di
pesce , de pasticci in cassa , caldl , € freddr,
degli altri pastlccl ancora ec. :

CAPITOLO X.

DELLE SECONDE ENTRAMEE.
Entramée di tarhéﬁ semplici di grasceo.

Prendi un rotolo di tartufi , ne toglicrai la
corteccia e li farai in tante fettolive , di poi por-
rai in una casseruola , mezzo pane di butivo , un
mazzeltino di petrosemolo triturato , delle piccolis -
sime cipollete , ed once quattro di presciulto, an-
che triturato , ¢ farai soffriggere con poco sale ,
pepe , ed uba testa di garolano , che bagaerai con
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un tantino di brodo alla volta, wunendoci ancora
due cocchia) di vino hianco, e quando sara ben
soffritto ci tufferai li tartufi , che farai cuocere ,
ma non scuocere , rimettendoci un poco di bro-
do, e quando sarabno cotti, e dovran servirsi
ci porrai un poco di coli, I' aggiusterai nel piatto
con guarnizione di crostini fritti.

Entramée di tartufi semplici di magro ovvero

all oglio.

Volendoli fare di magro, cambierai il presciut-

te in ottimo tarantello, ed il brodo, e coli, che

sia di pesce, ma chiarissimo,

Entramée di tartufi farsiti.

. Prendi per lo stesso numero di coperti, ciod
per dodeci un rotolo di tartufi , procurando, che
siéno , per quanto possibile, tutti uguali, ne to-
glieral le cortecce , badando di rotonpandoli quan-
" te piu si puo, e col cava-frutii ( ma che sia quel-
lo pia piccolo ) ci farai un piccolo forame , come
per li frutti ripieni , li lesserai, ma non a cottu-
ra ; farai una composizione di frutti di mare, co-
me patelle , ostriche , delle tonninole , pezzettini di
fonghi , de tenerissimi piselli, che farai soffriggere,
con chiarissimo coli a riprese , unendoci ancora po-
che erbette, triturate finissime ; come petrosemolo,
e maggiorana, del sale, e del pepe, legando que-
sta dose, con torli d'ovi, ed un tantiuo di fior di
_ farina , poscia pe riempirai li tartufi, cle icemine-
rai di farli cuocere nel coli , e quindi servirli con
sotte , o di piselli, o di piccoli fonghi, con guar-
- pizione di crostini fritti. ’

‘
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Potrai farli in oglio volendoli di magro , ed

allora non li farai cuocere nel coli di carne ma as-
sieme coi fonghi , o piselli; e potrai farli pure col
coli di pesce; potrai farli al butiro , servendoti di
quest’ ultimo per veicelo ; potrai. riempirli di gras-
so, cioé con fegalini tritulati , presciuito cc. ed
in tal caso terminerai la loro cottura col coli di
carpe.
AVVERTIMENTO.

Le cortecce de’tartufi , che toglierai ¢ buono
che li conservi facendole alquanto esiccare , perche
quelle oh quante volte mio caro amico , te le a-
vran fatto pagare per tartufi interi, e per conse-
guenza di moltissimo prezzo , specialmeunte in ta-
luni tempi, che vedesi molta penuria di tartufi,
sicche dovendo bisognare per te medesimo nella cir-
costanza , potrai comodamente servirti di quelle cor-
tecce , spungandole n:l’ acqua , ben pulirle e poi
servirteng per sensi , perche chi’l conosce sc son
tartufi , o corlecce ? come chissi quante volte u
sara ancora a te succeduto.

Etmmc'e di Gamberi.

Prendi rotola due di Gamberi grandl ovvero
cosi detti mazzacuogni li farai bollire alquanto da
poterne togliere dalle code la corteccia, e contempo-
raDeamente. potrai servirli di due piatti; delle cor-
tecce , fare un’ottima zuppa , come al suo ca-
pitolo , e delle code il seguente entramée. Prendi
un rotolo di piceoli fonghi, a'quali farai il descritto
esperimenio  nell’ articolo de’ medesimi, li farai in
cassuola con delle fetioline di tartufi, “del petrose-
molo Wito, ¢ ci farai terminar di cuocere li gambe-
1, che servirai con guaraizioze di crostini fritu.
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“Entramée di petti di polli alla sciampagna.

Per dodici coperti come ho di gia detto ba-
'stano ‘otto petti di pollanche, li dissosserai con to-
glierne ancora la cute e, tanto della cuvte , che di
quell’ossame potrai farne un poco di brodo chia-
ro, li laverai, e I asciugherai, dipoi prendi una
casseruola , ed il suo fondo lo coprirai, o di tante
fettoline sottilissime di vitella , o della carne di ne-
ro , ma quella polposa , e propria, sopra ci por-
rai ben disposti li petti delle pollanche , che co-
prirai con altre sottilissime fettoline di presciutto,
ma della parte pia grassa, ci unirai un bughe, ov-
vero un mazzetio d’ erbette, cioé petrosemolo, cer-
foglio , acetosa, maggiorana, qualche foglia d’allo-
ro , ma strettissimo legato , onde tramandino solo
il loro senso, con del sale e del pepe; per que-
sto quantitativo basta mezza caraffa di sciampagna,
ed alirettanto di ottimo brodo, che mescerai insie-
me, e lo verserai nella casseruola coprendo li de-
scritli petli ; nel caso che ce ne abbisognasse dip-
pit, vedi che non dipende, che abbia io errato,
ma che forse addiviene dalla casseruola , pit o me-
no fonda, ed all’ oggetto tale proporzione non sa-
prei come descriverla, poicche dipendera dalla tua
prudenza ,- che in tua buon’ora, ho inteso, ed
intendo parlare a miei amici dilettanti, e per con-
sequenza intelligenti ; e non cavoli ; sicche favai
cuocere lentamente : quanto tutto sarh cotto, ci
aggiungnerai ‘dell’altro buon brodo , ciod tanto che.
tornerai a coprire I’ entramée , e rassettato alquan-
to ne toglierai li petti ben asciutti di grascio,
toglierai da quella- gid ridotta a salsa il grasso, e
laddove non si fusse ben disfatta, ci farai dare de-
gli altri punti di cottura aggiungendoci dell’ altro
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brodo da poterla passare per setaccio, ¢ rianendo
lestratto con li petti, ben caldi li servirai con cro-
siini di pane fritti.

Entramée di petti di polli alla spagnuola.

Per lo stesso numero il medesimo quantitati-
vo di petti di pollanche ( perche piit teneri) ciod
oito , i quali dopo disossati , spellati , e ben la-
vati, e divisi in due, ci darai unalessata, dipoi,
li porrai in una casseruola con sopra delle fettoli-
ne di buon lardo , un misurello d’ oglio finissimo
un quartino di vino bianco (a) altrettanto di bro-
do, un mazzettino di erbettc come I antecedento
due teste di garofani, sale, pepe, e tutlo in-
sieme farai cuocere lentamente.

Entramée ‘di petti di pollanche alla matelotta.

Prendi li petti di pollanche , che farai perla
prima parte come sopra , e li conserverai; dipoi
prendi un mezzo pane di butiro, due once difior
di farina un quartino di buon vino bianco , ed al-
trettanto di brodo, porrai tulto in una casseruola,
facendolo colorire sul foco girando -sempre , onde
la farina non si aggruppisca; quando avra preso
un buon colore ci porrai li petti, e li farai cuo-
cere insieme con un.mazzettino di petrosemolo, e
due cipollette sane , del sale, del pepe, e due
teste di garofano; quando i petti saran cotit li to-
glierai asciutti , e se le cipollette , ed il petrose-
molo non si son bastantcmente scotti ci farai dare

r—

(a) Quartino di vino s’ intende la quarta parte della ca-
ruffa,
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maggior cottura per passarc questa.salsa per se-
taccio , e riponendo I’ estralto in casseruola ci fa-
- rai cuocere due once di piceoli capperini in aceto,
e bisognando , ci porrai dell’altro brodo , onde la
salsa. venghi alquanto spessa, riporraili petti nella
salsa, servendoli, o con una guarnizione di pic-
cole cipollette lessate pria in coli , oppure con cro-
stini di pane fritto , ma che sieno graziosamente
intagliati. ‘

 Entramée di petti di polli alla crema.

Prendi li stessi petti, come sopra , e divisi
in due parli, o piit se sono grandi, li farai
bollire con un pezzo di butiro , e due once di pa-
ne grattugialo, ed. una caraffa di latte , quando
saran cotti li petti dipollili toglierai destramente,
aggiungendo a quella salsa, il petrosentolo tritg, pic-
cohissimi fonghi, del sale, del pepe, e numero
dieci torli d’ovi, e quando sara tutto cotto, ag-
giungnendoci ( se bisognasse ) alquanto di bro-
do , ci- porrai li petti , e cosi saran serviti, ma
ben disposti nel piatto.

Entramée. di petti di poll; alla Turca.

Prendi li soliti petti ,. facendo la prima parte
come sopra, cio¢, disossandoli , togliendone la
cute , e dividerli in due, o piu parti se sono gros-
st, e li farai cuocere con poco sale in brodo chia-
ro , anzi in quello stesso brodo , che farai del
loro ossame, e cute; contemporaneamente farai un
minutissimo trito di una mezza cipella , un maz-
zetlo di petrosemolo , e funghi , che parrai in una
casseruola con meszo pane di butivo , diegi rossi
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d'ovi, sei once di pan gratto, del sale, del pepe,
e poca cannella, e garofani pesti che farai lentis-
simamente cuocere mescolando bene sempre , onde
non si attacchi , e quando sara questa salsa cot-
ta, aggiusterai li peiti di polli nel piatto, versan-
doci sopra la salsa anzidetta. Se piace presentare
il piatto piu grazioso , ci fapai all’intorno una
guarnizione di piceolissimi sfog%ieui.

Entramée di petti di gallotta aila Egiziana.

Prendi sei petti di gallotta , e dopo di averli
come sopra disossati , pellati ed in due parti di-
visi , li piccherai con la piccola larderuola , o di
lardelli di buon lardo , o di lardelli di verigine
(lattante -intendo ) di poi porrai in wna casseruo-
la, quattro mezzane cipolle fettate., quattro caro-
te nettate della loro corteccia , e similmente ridot-
te (purch® non sieno spinose ) quattro pastinache,
raspate al difuori , e toltone il midollo, e quindi
ridotti in pezzettini, del petrosemolo trito, del sa-
le del pepe una piccola stacchetta di cannella, e
due teste di garofani, e disponendo tutto come
dissi nel fondo delle cassernola ci adatterai al di
sopra li petti con li lardelli al disopra , quindi fa-
rai una mista di brodo e vino bianco, che copri-
rai tatto , e lentamente farai cuocere ; allorquando
ti persuadera la cottura de’ petti di gallotte (che
debbono essere bastantemente teneri ) h toglierai,
e rimenando bene quella salsa la passerai per se-
taccio , e riscaldandola novellamente gustandola pria .
la porrai nel piatto, situandoci- con simetria li petti,
facendo figurare i loro lardelli.
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AVVERTIMENTO.

Non solo potrai fare. de’ petti, ma ancora det
fegalini , e soli, e mischiati , ma dippii le pol-
lanche , e pollastri intere , cotte, e condite con
le descritte salse.

Piccioni in composta.

Prendi sei piccioni, ben pennati’, e lavati to-
gliendone il collo., e le ali ("per la ragione, che
quesli essendo tenmeri , la prima cosa a scaocersi
sono questi estremi ) ed in tal modo li lesserai ;
prendi inoltre un’ animella di vitella , quattro fe-
gati di pelli qualunque, e separatamente li cuoce-
rai in acqua, e dopo li ridurrai in pezzi, uniti a
due tartufi pelati , e fettati , e pochi fanghi , un
mazzettino di petrosemolo , un pane piccolo di bu-
tiro , un’ oncia ‘di fior di farina , e farai cuocere
di belnuovo con coli, e brodo chiaro , ua bicchie-
re di vino bianco, del sale, e del pepe, rida-
cendo tutto a stretta salsa , e quando sard cotta
ne toglierai il grascio , e ci unirai o il succo di
limone , 0 un poco d’ aceto bianco, come piu ti
piacerd , e riscaldata bene detta salsa, la verserai

nel piatto sopra li. piccioni bene sgocciolati del
loro brodo. .

Piccioni alle Mamelucea.

Prendi sei piccioni, che ben pelerai , e net-
terai , lasciandoct tutti i loro estremi, non esclusi
le gampe, che ben accomoderai , ed incoscerai, li
favai bollive per un quarto &’ ora , e poscia li tuf-
ferai nell’ acqua freschissima ; dipoi porrai in una
casseruola un trito di quattro tartuli ¢ mezzo roto-

Y
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lo di piccolissimi funghi, quattro, o sei carcioffi
nettati (e tanto i funghi , che questi ultimi pria
lessati) del sale, e del pepe,ed once otto di pre-
sciutto ancora triturato finissimo , che farai cuocere,
con sugo , e brodo , e quando tutto sara cotto ci
unirai li piccioni facendoli terminar di cuocere in
questa salsa con ancora brodo e sugo. se il biso-
goo lo richiede , e cosi saran serviti.

Piccioni finis-erbe.

Lesserai i piccioni, e contemporaneamente tri-
tulerai i loro fegati, che porrai in una casseruola
con un pezzo di butiro, funghi, cipollette, petro-
semolo , due scarole tutto triturato , del sale, del
pepe , ed un poco di basilico in polvere , e se vi
fusse fresco, due o tre foglie , un bicchiero di
vino bianco , e del brodo , e facendo tutto cuo-~
cere, ci porrai un oncia di fior di farina che ma-
neggerai bene con la mescola onde si sciolga , e
cotta che sara questa dose ci unirai i piccioni, e
cpsi saran .serviti.

Piccioni in coverta.

Prendi sei -piccioni , e dopo di averli ben pu-
liti ne toglierai 1l collo , le ah, ‘e le zampe , e
ben accomodati li farai bollire in brodo grasso ,
ma che giungono a mezza cottura conditi di sale;
dipoi prendi sei grandi lattughe ;. e le farai al-
quanto imbianchire , sol che si rendano flessibili
per poterle aprire , frattanto farai ona farsa dello-
ro fegali, con pezzettini di presciutto, poco trito
di petrosemolo , con carne pesta di vitella, o di
pero o finalmente anche di temerissima vaccina che
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legherai con -torli d-ovi, con sale , pepe ed un po-
co di fior di farina ed un poco di batiro, o lar-
do pesto, appena imbiaughite le lattughe , le por-
rai in acqna fresca, che destramente le sgocciole-
rai anzi ei darai una dolce premuta badando, che
le foglie non si stacchino, quindi le aprirai come
in due parti ma restando sana uba parte, su di
essa porrai una parte di quella farsa e ci chiuderai
un piccione ricoprendolo nella lattuga che legherai
bene con filo, onde nonsi riconosca il piccione,
poscia farai cuocere questi sei involti lentamente
per un’ora in brodo grasso , con un mazzettino
d’ erbette a piacere , quando saran cotti , passe-
rai quel brodo , con porzione della farsa , che si-
curamente ne sara sortita, e farai restringere mag-
giormeate, con altro poco di butiro e cinque , o
sei rossi d’ovi con poco fior di farina, e tenen-
do caldi li piccioni ne toglierai il filo, I’ aggiu-
sterai nel piatto , versandoci sopra Ilultima de-
scritta salsa. .
' Piccioni all’ Indiana.

Prendi il solito numero di.piccioni , sempre
ben pennati , e puliti , lasciandoci nel loro inter-
no i fegati , li porrai in una casseruola con quat-
tro cucchiai d’ oglio , due coppini di brodo , del
sale , del pepe, e due foglie di lauro, li farai
bollire leggermente : quando saran couti li laverai ,
e li asciugherai del grascio ; al brodo che I han
cotti ne toglierai le foglie di lauro, e ci porrai due
o tre alici salse pulite, e spinate triturate, due ci-
pollette trite , e due once di capperini anche tri-
turati , farai tutto cuocere restringendo in fine con
un poco di fior di farina , e fatto che sarh lo ver--
seral sopra i piccioni , e cosi li servirai.

Digitized by GOOg[@



. 95
N. B. similmente potrai fare de'buoni polla-
stri, come ti ho detto de’ piccioni, e non solo co-
me identicamente ti ho prescritto , ma acquistan-
doci la pratica battezzerai ancor tu de piatti sic-
come sto battezzando io. ~

CAPITOLO XI.
DE .PAST_ICC!.
Pastiécio di carne con sjbglio.

Farai la pasta di sfoglio , nel modo come ti
descriverd nel Capitolo delle paste ; distenderai
questo sfoglio della spessezza di mezzo dito , e
formerai i1l fondo con cui dovrai covrire la tortie-
ra: quella pasta che toglierai dal suo d’ intorno
col coltello infocato , la rimpasterai di nuovo-, e
ne formerai il disotto della tortiera. Farai un bu-
che , ovvero un ragungino mischiato , di polpetti-
pe battute , che ne formerai il pavimento della tor-
tiera, e guindi ci porrai di sopra degl’ interiori di
polli , de’ petti de’ medesimi , de’ fonchi , e fetto-
line di tartufi ; al di sopra ci adatterai quel fon-
do, e colla punta del coltello infocato ci farai un
tortiglione , segnando sul piano superiore dei di-
segol ; di poi farai un battuto d’ ovi, e ¢ol pen-
nello di piume ci farai un inverniciata , e lo por-
rii nel forno. Baderai bene per la sua cottura.

Questo pasticcio lo potrai fare ancora diver-
samente, cioé, quando avrai disteso lo sfoglio sulla
uvola di marmo , ne taglierai tutto I’ orlo ; di poi
me taglierai delle 'strisce larghe due dita ; di tutta
la pasta cattivane formerai il fondo della tortiera,
seza I'orlo ; sopra di questo adatterai , quelle
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strisce , da formarc come un canestrino , e taglie-
rai un piccolo tondo, da servire per coverchio ,
che porrai in altro ruoto, e lo farai cuocere,
o al forno, o sotto al fornello; - quando saran
cotte separatamente queste paste , leverai quel
canestrino , ¢ lo porrai dentro il piatto , ci ver-
serai il buché , e sopra ci porrai quel tondo di
sfoglio pel coverchio , e cosi lo servirai.

Pasticcetti di sfoglio.

* Prendi un rotolo di farina, e farai lo sfoglio,
e quando I'avrai disteso, con la punta del coltel-
lo infocato ne taglierai tanti piccoli tondi per-quan-
ti pasticcetti ti bisogueranno ; il resto della pasta

lo distenderai di bel nuovo , e ne farai tanti altri

“tondi, che ti serviranno pel disotto ove porrai la
farsa, odi magro, o di grascio, e li covrirai coi
primi tondi, che sono i veri sfoglietti ; prenderai
upa tortiera unta di butiro, ci accomoderai li pa-
sticcetti, e li farai cuocere nel forno.

Pasticcio di pasta frolla alla Genovese.

Prendi tre quarti di fior di farina farai la pa-
sta frolla com’ & prescritto nel capitolo delle pa-
ste ; la distenderai , e ne covrirai quella tortiera
proporzionata pel descritto fior difarina sufficiente
per dodici coperti ; avverti , che la pasta del fon-
do dev’ essere un pochino piu spessa di quella di
sopra : terrai prohto il piu volte ripetuto bucheé ,

al quale ci unirai sempre un poco di colletta , on-

> . . . . . v o
de 1l pasticcio venghi .morbido ; ci farai"il cover-
chio della modesima pasta ¢ lo farai cuocere al
forno. :
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Pasticcetti di pasta frolla. -

Prendi tre quarti di fior di farina (cid serve
Per ricordarti della proporzione) e ne faraila pasta
rolla. Potrai fare li tuoi pasticcetti, o tagliati col
taglia pasta, o nelle formette , o nelle varchiglie, .
e li riempirai con sarpicco di carne o di pesce.

Debbo perd avvertirti, che tanto ai pasticei,
che ai pasticcetti dovrai sempre fare il letto battu-
to di carne, ovvero sarpicco ; e questo si fa di
quella tale carne, che dicesi di sostanza , e mi-
schiata con polpette , che ben bene tritulerai col
coltellone , I’ unirai con un coppinodi coli, ed un
poco_di colletta ; sopra di questo ci porrai il ra-

ncino. ' .

Volendo fare il pasticcio , o pasticcetti di
pesce , circa il sarpicco farai cosi. Prendi della
scarola bianca la tritulerai , e la farai soffriggere o
con butiro, o con strutto , o con oglio diunita a
de’ capperini , olive trite, piselli,, fonghi , fettoli-
ne di tartufo ( per chi piace ) bagnando questa far-
sa cob coli di pesce , e dopo cotta la farai sgoc-
ciolare , e raffreddare, e di questa ne farai i fon-
di de'tuoi pasticci, e grandi, e piccoli , adattan-
doci sopra quel pesce che ti piace, e che ti riu-
scira avere purché sia la polpa, ben condito , spi-
nato, e fresco.

De’ pasticci in cassa.

Prendi un rotolo di fior di farina, I impa-
sterai con battuto d’ovi, e mezzo pane di butiro
e maneggerai bene : stenderai quesia pasta non piit
alta di mezzo dito, e ne farai la cassa alla forma
destinata pel pasticcio in cassa inverniciandola pria
di strutto , oppure la metterai nel rotondo diunma °

7 1
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tortiera , che all una , o all’altra ci farai ancora
una- cassa_di carta inverniciata di strutto pria’, e
dopo. :
poVolendo fare il pasticcio di cignale ne pren-
derai rotoli due di polpa, la taglierai in pezzetti,
. ¢ la porrai in adobbo come i filetti delle galantine
fredde , con pochissimo succo di limone ; quando
questa carne si & macerata, e per servirmi del ter-
mine materiale si é marinata 1" aggiusterai nella
forma , o nel rotondo della tortiera, e eovrirai il
pasticcio con I' altra pasta , che sara un poco piit
sottile di quella di sotto.
~ Ti raccomando a chiudere bene I'orlo, eche
le connessure siano bene unite , anzi medesimate.
'Nel mezzo poi ci farai un buco quanto um
mezzo scudo , all'intorno del quale ci farai un ca-
mino della medesima pasta ; ed affinche il buco non
possa chiudersi, ci farai una carta rotolata : ba-
gnerai tulto il pasticeio col pennello di piume di
battuto d’ovi, € colla pasta istessa ci farai tanti
piceoli fiori all'intorno per darct una grazia. -
Quando ssra pronto il forno verserai nel bu-
co del pasticcio un bicchiere di spirito di vino ,
che gli dara molto gusto; lo porrai nel forno, e
lo farai stare per quaitr’ ore almeno, badando pe-
rd> che non si bruci ; quando sarh cotto o leverai

e sobito con altro poco di pasta cruda covrirai il

buco togliendone Ja carta. Quando sard raffredda-
to il pasticeio ci verserai mn cassernolo di brodo
di zampe di vitella , gia chiarito , e purificato ,
che sia ancor-dolce , che gelandosi -nel pasticcio
gh dia maggior gusto.

Lo stesso farai , volendolo di vitella, e car-
ne porcina.

Volendo il pasticcio farlo di Pernice ~ Fag-
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giani — Capponi —= Pollastri—Pollanche— Beccac-
ce — Piccioni , ¢ domestici, e selvatici, dopo che
li avrai ben pennati , Iincoscerai , e ci darai una
battuta , affinché le ossa si fratturino, ma nonin
modo da sfacelare la carne , indi li farai abrusto-
lire un tantino sul foco , e poi ci farai una inver-
niciata di lardo liquefatio. Se i suddetti volatili 1i
vorrai sani li farm stare alquanto in adobbo come
sopra ; se in pezzi ognuno di essi lo dividerai in
quarto , e dopo che si saranno macerati alquan-
to farai lo stesso come sopra.

A questi pasticci ci sth benissimo ancora una
salsa che farai nel seguente modo.

Prendi de’tartufi ben pelati , de’ piccoli fon-
ghi ben -purgati, de’capperini ben puliti, e pestato -
tutto benissimo ; questo pesto lo farai bollire in
buon brodo chiaro, e quando sara tutte disfatto lo
passerai per setaccio , e riponendo I estratto in
casseruola , lo farai addensare al foco dolcemente, -
unendoci qualche torlo d'ovo , del sale, del pepe
poca polvere di cannella , un tantino di zucchero,
e del succo di limone , e rivoltande bene tutto ,
gusterai questa salsa , se fusse molto aspra, o
molto dolce per temperarla , o con pit zucchero,
o con pii succo di limone ; e tosto che leverai il
pasticcio dal foco, ci verserai nel buco la salsa ,
otturando di belnuovo il buce, sturandolo quando
si presentera in tavola, avvertendoti, che questi
pasticci vanno serviti freddi.

Pasticcio all" Inglese.

Prendi li polli , e li farai in pezzetti, con
tutte le ossa, de’ pezzetti di vitella (ma la pol-
pa ) ; porrai tutto in un vase di creta, von sale,
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ed aromi e covrirai tutta la- carne -di buono aceto

bianco ; che farai stare infusione per uu’ ora, e
mezzo , e dopo passerai in una casseruola tutti gli
anzidetti pezzetti ben sgocciolati dell’ aceto che uni-
rai con molte fettoline di presciutto, delle fettoline
di tartufi , pochi , ma piccolissimi capperini , de’

fonghi ben parificati, ed un poco di butiro, me-

scolerai tutto , e farai cuocere lentamente , e biso-
gnandoci maggior umido , bagnerai con buon cofi.
La sua cottura dev’essere giusta , ma che non si
fatichi nel gustare un pezzettino di quei polli.

Questo pasticcio si serve in una forma di ma-
Jolica, o di terraglia espressamente fatta per que-
st'uso, oppure farai in.una casseruola una forma

di pasta come quella de’pasticci in cassa , facen-
dola cuoeere al forno vuota ; nell’ intelligenza, che
dovrai farci una controcassa di carta riempiendola
di brenna impastata con poca acqua calda , altri-
menti noa potrai avere la forma sana ; ed in que-
sta porrai il pasticcio, che va servito caldo.

Nel modo medesimo far potrai questo pastie-
cio di qualunque sorte di cacciagione.

CAPITOLO XIL

DELLE GRANATE AL BAGNO-MARIO.
Granata di carne.

Prendi un rotolo e mezzo di carne vaccina, o an-
mecchia, e sefusse di vitella rotoli dve, ma che sia
polpa, ne toglierai tutte le pellicole ed i nervi,
che assieme con altro mezzo rotolo di carne ne fa-
rai la sostanza , ovvero del coli ; tutta la polpala
pesterai con la mollica di due paguotte spungate
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ml latte, e quindi la passerai per setaccio , ci
porrai once otto , o di provola, o caciocavallo
grattugiato , con de’torli d’'ovi, del sale, del pe-
pe, ed aromi e farai questa composmone come
per le polpette. Nella casseruola ove farai lr so-
stanza , ci farai cuocere delle pelpettine , delle bra-
ciolettine , de’ fegatini di pelli, degli ovi nomnati,
de’ fonghl , de’ piselli , delle fettoline di tartufo (per
chi piace ) insomma farai quel tale pi volte detto
buche ovvero raguncino.

Prendi quattro selleri ben nettati da tatto il
loro verde , e duro, togliendone tutte le foglie, re-
standope quattro dite sohtanto dalka parte del gros-
so, e li dividerat in quartivi. Prendi delle paste-

sache , che rasperai, togliendone i loro estremi ;,

prendi de’ carcioffi , che netterai henissimo , come
se vorresti frigerli,, e li dividerai in quartini, pren-
di ancora de’ piceolissimi cocozzoli, e delle torzel-
le e farai lo stesso , indi dope aver tatto ben la-
valo , lesserai tutte le anzidette erbe i brodo ehia-
ro, ma lasco , che farai ben sgoeciolare. Prendi la
forma destinata, ed in essa ci adatterat le descrit-
te erbe , ma che mostrino qualehe disegno, che
sformandosi figurino graziosamente. Dopo di aver
ben accomodate I erbe formandene una fodera nella
forma , prenderai quellx farsa di carne pesta, e
ne formerai un altra cassa , ma che vadi uguale ,
in modo , che netlo scalcarsi non si vede un pez-
z0 piit spesso dell’altro, e nel mezzo poi ci por-
_rat 3} buché chiudendo la forma siccome I'hai prin-
cipiata , e finalmente ci adatterai il coverchio che
legherai bene con spago ende coll’ azione calorica
non scoppi. Porrai la detta forma a cuocere in ac-
qua bollenie, che & cid che chiamasi Bagno-Ma-
rio rivollandola due in tre volte, dopo di un paJo
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d’ore di bollimento potrai osservare se siasi cotta,
togliendola dall’ acqua bollente , e pianin pianino
aprirla, e vedere, che sicaramente la troverai cotta,
la ricoprirai dibel nuovo, e la terrai calda nell’ac-
qua bollente medesima. :

Quando dovrai servirla, ne toglierai il cover-
chio proprio , e la rivolterai sopra di un cover-
chio di casseruola tenendo la forma sopra , per
farne uscire tutta I'acqua, che si ci & introdotta,
e quando ti sarai assicurato esserne uscita tutta lac-
qua la rivolterai togliendone il coverchio di casse-
ruola, ed in vece ci adatterai il piatto in cui do-
vrai servirla, e rivoltandola novellamente con som-
ma attenzione alzerai la forma e rimarra nel piat-
to la granata, e tenendo pronto dell’ ottimo coli
ne porrai nel piatto, e cosi la servirai. ,

Ti avverto che la prima volta vorrai fare que-
sta granata, onde ti riesca meno difficile , giacche
‘la massima pazienza & nel situare nella forma le
benedette erbe in modo che vadino a disegno, al-
trimenti 1’ occhio non restera soddisfatto. Prende-
rai percid delle pastenache, e de’ ravanelli di ugual
calibro , e dopo di-averli ben nettati li taglierai
per tondo a frtoline, ma che non sieno tanto sotti-
li ; quindi- prenderai una forma che non abbia alcun
* Javoro , ed in essa situerai una presso dell’ altra le
anzidette fettoline con simmetrico intervallo sempre
all’' intorno , come se vorresti farci una fodera , e
sopra ciascun filo porrai le altre fettoline in modo
che quella di sopra occupi il vuoto delle due di sot-
to ; e cosi farai la cassa di tutta la forma. Quindi
con destrezza farai I'altra controcassa della carne
pesta; e finalmente nel vuoto della carne ci porrai il
solito buché , ossia raguncino. A :

Similmente potrai fare la granata di pesce ,

Digitized by Google '



: 103
ciot in vece della carne pesta, farai la composi-

- sione di pelpa di pesce duro, ed il buché lo fa-
rai di polpelline e braciolette di pesce , unendoci
de’ fonghi , piselli , tartufi , quartini &’ ovi duri ,
torli d"ovi duri , ma sani, allusivi agli- ovi noo-
nall ce.

Granata tutta d’ erbe , di magro.

Prendi il bhianco delle cappucce , il tenero del-
le scarole , delle lattughe , e delle torzelle ; les-
serai quest’ erhe con mezzo pane di buliro , sale,
e pepe; e colte che saranno (non molio) le sgoccio-
lerai, e di esse pe formerai alla rinfusa la prima’
cassa nella forma. Cuocerai del riso come servir ti
dovesse pel sarth , e con esso ( intendo gia con-
dito di battuto d’ ovi , e parmeggiano , o provo-
la, o caciocavallo ) farai I’ altra cassa, che fareb-
be le veci della carne. Pel buche poi prenderai
de' piselli , de’ carcioffi tagliati a quartini, de’ fon-
ghi , delle piccole torzelle farsite , ossia ripiene
d’ ovi e parmeggiano , e pan gralto , de’ piccolis-
simi cocozzoli similmente ripieni , de’ piccoli pomi
di terra anche ripieni , che farai cuocere com coli
di pesce , e poscia ci unirai un poeco di colletta,
e porrai nella forma tutte le descritie erbe come un
raguncino : le coprirai con I’ altro riso, e con le
prime erbe , e quindi col suo coverchio ben liga-
1o la farai cuocere come sopra.

Quando la seivolerai nel piatto ci porrai del
buon coli di pesce.

Granata di Baccala.

Volendo fare questa granata, circa !’ erbe po-
trai servirtene come (i piace per la prima cassa ,
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e situarle il meglio ti riuscirh ; per I altra contro-
cassa , ciot, in vece della carne , del pesce , e
del riso , impasterai , del pan gratto , con molta
provola anche grattugiata, ed ovi, con del sale,
e del pepe , ed un poco di petrosemolo trito , e
con questa ne farai la controcassa anzidetta , che
non sia molto morbida : il suo buché poi sard il
baccala , che lesserai , ne toglierai tutte le pelli,
e le spine , e quindi lo condirai in una cassaruola
con pochi capperini, pochissimi pignoli , de’fon-
ghi, de piselli, e con coli di pesce lo farai al-
quanto bollire , ed incorporare, ed in vece del coli
di pesce , vorresti, e potresti fare una salsa di

pomidoro , condita con butiro, I'¢ pur ottimo , e-

pel dippia farai come le precedenti : la farai cuo-
cere nel bagno mario ; quando dovrai servirla, la
sgocciolerai pria come ti ho prescritto per le altre,
e nel piatto , ¢i porrai coli , se dentro ti sei ser-
vito di esso, o salsa di pomidoro.

Granata di ceci.

Questa I & assolutamente novissima, ed im-
magginata al momento , ma il trasporto della pen-
na, ed i suggerimenti della mia Gastronomia me
ne additeranno la pratica.

Prendi una misura di ceci bianchi , li spugne-

rai in acqua fresca , e li lesserai benissimo, li pe-

steral con mollica di pane sufficiente , spungata nel
latte , e li passerai per setaccio; a questo estratto
ci unirai once dieci di. parmeggiano, provola, o
- caciocavallo grattugiato , e molti torli d’ovi, del
sale del pepe, e petrosemolo trito, e rammasse-
rai tutto. Farai le solite erbe a tuo piacere, ele

adatterai nella forma graziosamente, per la prima -
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fodera, per I' altra ci porrai la farsa di ceci, e
pel buché ti servirai del pesce , se la destini per
magro , e volendola anche di grascio , sach pur
buona fare il buche di petti di polli, granclli, ovi
nonnati , fonghi, piselli ec. facendo il rimanente
COﬁf} le altre , e pel coli sara o di pesce, o di
polli.

Per la gramita all antica.

Vi sono taluni mio caro amico discesi dal Re-
gno della Luna a quali non piacciono le granate
cotte al bagno-mario, sostener volendo che son tut-
te bobbe , ma che la vera grauata gustosal'e quel-
la del 600 ciod apparecchiata e cotta nella casse-
roola , che ho trovato segnata nell’ abecedario de-
gl pia affumicati volumi di cucina, che per quan-
to memoria mi assistera, te ne dard anche un idea.

Si prende una casseruola unta® di mollo strut-
to, o butiro , ed all’intorno si ci adatta una fo-
dera di carta, ed attaccata a quest’ ultima si ci
adattano pochissime erbe , come per esempio fet-
toline di cocozzoli, delle cimette di lattughe, qual-
che piceolo cavolo , e delle fettoline di presciut-
to, e senza radice ( forse perche in quei tempi
e temeano maggiormente) ed attorno a queste po-
che descritte erbe situate in dettaglio con gualche
simetria si ci adatta la carne pesta come per le
polpette , e nel mezzo, quello che ora dicesi ra-
guncino , o buché, chiamavasi ramaglicito , e cost
I'altra carne sopra ed in ultimo il coverchio di
carta unta di strutto , facendosi cuocere come il
timpano. '

AVVERTIMENTO.

*Mi credo nel dovere avvertir, che volendo
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eseguire le granate al bagno-mario di carne, o di
pesce e volendole delicate, se di carne, dev’esse-
re di polpa di vitella, o petti di polli, se di pe-
. sce, -esser dovrebbe di tonno, o pesce spada, per-
che la polpa di questi pesci si avvicina alla carne;
ma se per caso ti trovi in un sito , che non po-
trai avere n¢ le une ne gli altri, 6 dico,. che
I annecchia rinrpiazza la vitella, ed anche la vae-
cina , o finalmente , il castrato , che in provincia
ve ne sono degli otlimi, come pure (a preferen-
za delle altre carni , meno della vitella ) della car-
ne di nero , se ne fusse la stagione. Pel pesce ,
le alici di sperone , il merluzzo, il cefalo, il pa-
‘lamito. la ricciola , ed anche il grosso pesce casta-
guo rimpiazzano benissimo , il tonno, ed il pesce
spada , come ancora un bel pezzo di pesce palum-
bo. Eb oh guante volte, mio garbato amico, a-
vrai gustato nelle granate , o altri piatti di carne
scomposta , non la vitella , la vaccina ec. , e né
anche il buon castrato, ma in vece il montone , e
la pecora piu schifosa, ed in vece de’ descritti pe-
sci , lo smeriglio, e lo scurm , percui .il dopo
pranzo hai desiderato abbeverarti di caffe, Rum ,
o altri liquori , .e frigidi lusingandoti cosi , acco-
modare I'incomodo viscerale che t’ inquietava , sen-
23 poi volere entrare sull’ imporio della lista del
pranzo ove vedesi segunata , per esempio , vitella
un rotolo grana 50 mentre la pecora andera grana
dicci , o poco piin, e cosi circa il dippiu.

. Ti prego adunque mio_buon lettore non tac-
ciarmi di maldicenza, se da tanto in tanto vedi se-
gnato in questa mia operetta qualche avvertimento,
col guale vo squarciarti quel velame che sin ora ti
ha impedito la vista, in esservare quelle cose ,
che grave danno pel passato ban ypecalo alla tua
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salule ; da ora inpanzi sarai pitt cauto , e diligen-
te in iscoprire tutte guelle magagne , che ti ho di-
mostrato , e che non vi ¢ nulla da opporre; mi si
permetta la mia franchezza , essendomi pur troppo
cara la salute de’miei amati amici , pei quali ho
voluto dargli un divertimento o con leggere la pre-
senle , o di porla in esecuzione , o finalmente di
preservargli da ‘malanni si di viscere che di borsa.

CAPITOLO XIIL
DE'PIATTI D’ERBE.
Cognizioni de’ fonghi.

Di questi ve ne sono di moltissime specie ,
e ne segnerd la loro gradazione, per coloro, che
non li conoscono. .

In primo luogo sono stimati li brogmoli, i
quali sono bianchissimi , ma certe volte son molto
circondati di terreno, perche sifanno in talune pia-
nure ; la loro grandezza I’ & piccola e poco si svi-
. luppano sulla terra, e talun’altri si veggono come
un ovo perché disotterrati. da campagnuoli pria
del loro. sviluppo ; ma di questi non ve ne sone
molti , e se ne conservano secchi , facendo molto
prezzo , e freschi, e secchi.

Vi sono li spognoli, e questi sono di figura
come quelle cosi dette conocchielle per cavare il -
succo dai limoni, sono un poco piu alti debrogno-
li; e meno bianchi, ed anche sono di minor quan-
tita. :

Li fonghi di pioppo sono i pit comuni, e
questi la natura li produce vicino ai pioppi, prin-
cipiando dalla radice di quest’ albero sino alla sua
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sommita , ¢ ve ne sono di ogni grandezza , per-
cui per questa qualita possonsi apparecchiare in
diversi medi.

Vi sono quelli di celzo bianco , e questi hanno
il loro stipite molto lungo, ed il loro cappellole
quasi sempre uguale , e non grande, e son pur

- buoni , ed hanno il gusto come quelli di pioppo.
- Gl ovi di vite sono come un ovo di oca, che
dividendosi per metta , si vede al di dentro il fon-
go rosso , ¢quasi che fusse il torlo &’ ovo, e si
apparecchiano in oglio, il loro sugo pers I'¢ mu-
cilaginoso. \

Vi sono i cosi detti moniti ; questi hanno il
colore mollo scuro e si presemtano molto grandi,
ed apparecchiandosi, estraggono molte umido , e
mnucilagine. '

In Calabria Citeriore sono i fonghi cost deno-
minati cola Pennicelle questi sono ottimissimi, bian-
chi come petti di pollo , ‘rascono nelle boscaglie
su i montt, ed haino un picciolissimo stipite di
lato , e tutto il loro fongo si spande rotondo ve-
ramente come sembrasse una piema, percio da’ Ca-
labresi vien demominato Pennicella ; i loro gusto @
forse meglio de’ nostri di pioppo.

Vi sono finalmente (cio che & a mia notizia)
quelli di pietra, e piacesse al eielo , che se ne
potessero aver molti , perché questi son senza te-
ma di veleno, producendost da una pietra che per
piacere si tengono entro le teste in casa.’

Fatta la deserizione di queste specie di fon- -
ghi , & necessario , che dica il modo di conoscere
se siavi in essi veleno, e come distruggerlo , sem-
mai poco contatto avessero avuto, con oggetli
velenosi, e maniere dapparecchiarli.
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§. L

Modo di togliere il piccolo veleno.

100

Prendi 1 fonghi gualunque essi sieno, ne to-
glierai la piccola radice , e li porrai in acqua fre-
sca per toglierne tutto il terreno , e lordura che
avessero; di dpoi li passerai in diversa acquafresca,
ci premerai de’ limoni e ci porrai per esempio ad
.un rotolo di fonghi once due di sale pesto, li farai
rimanere per una mezz’ ora , e poi li laverai pii
volte in acqua bollente, e li farai restare per un’altra
- mezz’ ora , e due volte li laverai con acqua bol-
lente ritirandoli poscia inacqua fresca , e cosi es-
sendovi poca parte velenosa si distrugge , e sona
allora di verun pericolo.

§. 1L
Mezzo come conoscere se vi fusse rimasto veleno. .

Dopo tutte queste precauzioni porrai in una
casseruola ,.un poco d’oglio, uno, o due spic-
chi d’aglio, ed un cocchiajo &' argento, o un pez-
20 d argento qualunque, e li fonghi, e L I‘;rai
soffriggere ; se veleno vi &, I'aglio si fara verda-
stro , e I'argento si annerisce ; laddove veleno non
esiste, ogni oggetto rimarra nel suo color naturale,
e bisoguandoti , se riescono buoni , i fonghi con
Yoglio, li continuerai a cuocere , con tutto cid
si unisce di magro , bisognandoli di grascio, ter-
rai_prouta I acqua bollentissima in dove farai la-
sciare I oglio , ma se I' oglio & perfetto , ﬁurché
lo farai ben sgocciolare y riponendo li fonghi per
non molto maltrattarli in un setaccio e sopra ci.

Digitized by GOOg[Q



110
versarai I’ acqua bollente ; praticate tutte queste
precauzioni potrai star tranquillo gustare i fonghi
in qualunque maniera , senza tema veruna , ma -
dimmi un po’in grazia chi di tanto si occupa ? ed
¢ percio che sovente veggiamo de’ casi funesti per
tali omissioni.
§. IIL

Maniera di apparecchiarli.
Fonghi all oglio.

I fonghi di pioppo sono i piit comuni, ed
usvali perché in maggior quaatita , dopo fatti li
descritti, e forse nojosi esperimenti , prendi li fon-
ghi li porrai in casseruola con buon oglio del sale
del pepe, e del petrosemolo trito , li ridurrai a
giusta cottura, e li servirai con crostivi fritti.

 Fonghi arrostiti.

Prendi li fonghi pia grandi, li aggiusterai in
tortiera con pavimento di pan gratto, e petrose-
molo trito finissimo , ed anche al disopra , con
sale , pepe , ed oglio , e li farai cuocere al for-
no , o sotto al fornello.

Potrai , volendo, aggiungerci ancora de’ cap-
perini triti , e delle alici salse, e quando dovrai
servirli , li toglierai destramente dalla tortiera, e
li porrai nel piatto, con crostini fritti all’ intorno.

Volendoli di grascio , in vece dell’ oglio ci
porrai il butiro liquefatto , ed in vece del butiro,
alquanto di strutto e capperini e fettoline di pre-

sciutto, che anche son- ottimi facendoci fare sopra
il brulé nel forno.
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Fonghi-in cassuola di grascio. s

Porrai li fonghi in casseruola , con coli di
carne , ci unirai pochissime polpettine,, e pezzet-
tini di fegatini , e li servirai con crostini di pané
fritto. '

Fonghi al butiro.

Per due rotoli di fonghi bastano once quattro
di butiro, che farai liquefare in una casseruola unen-
doci delle fettoline di presciutto , del petrosemolo
trito , e de’ pezzettini di tartufi, e quando sara
alquanto soffritto ci porrai li fonghi.Dopo cotti, It
serviral con guarnizione di- pastarelle.

Faggioletti teneri verdi -al butiro.

Prendi un rotolo di quei piceolissimi faggio-
letti ne toglierai le loro estremita , e li lesserai ,
farai soflriggere in una casseruola delle fettoline di
presciutto con poco coli di carne, e petrosemolo
trito , ¢ quando si sara arrossito, ci porrai lifag-
giolini , e rimenandoli bene con sale, e pepe, ci
metlerai once quattro di ottimo butiro, e mesco-

landoli bene , I'aggiusterai nel piatto con crosti-
ni frittui.

Cocozzoli piceoli farsiti di grascio , e di magro.

Prendi de’ cocozzoli piccolissimi , ne taglierai
gh estremi , gli darai una piccola lessata , ¢ col
coltellino proprio li forerai. Li riempirai di una
farsa di carne, o di pesce che terrai pronta , e li
terminerai di cuocere o in coli di carne , o in coli
di pesce. _
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Similmente potrai farli alla parmeggiana , o
frigendoli dopo di averli ripieni , perché possa cuo-
cersi la farsa o cotti nel coli, e quindi, o nell'u- -
no, o nell’ aliro mode 1" accomoderai in tortiera
con parmegiano, o altro formaggio che pii i pia-
cerh , ed anche perche ti trovasie in sito ove par-
megiano non potrai avere , ci porrai quel coli,
che potri appartenergli secondo la farsa , che l'a-
vrai ripieni. .

Cocozzoli semplici’ alla parmegiana.

Fetterai de’ cocozzoli non molto grandi, e li
porrai in un vase polverizzandoli con sale , facen-
doli rimanere circa un’ ora cosi, dipoi li laverai,
li ascivgherai bene , e passandoli nel fior di fari-
rina di bel colore li friggerai. Quindi farai uo pa-
vimento di parmegiano , provola ; o caciocavallo
grallugiato in una tortiera , o piatto, e negligen-
temente ci porrai i gid frilti cocozzoli , con altro
strato di formaggio, e buon coli o brode rosso ,
'sia di carne, sia di pesce, con butiro liquefatto,
secondo le giornate, e facendoci fare il bruls (a),
o al forno, o sotto al fornello li servirai.

- Seller: alla parmrg{ana.

* Prendirai due grossi selleri per cadaun coper-
to , ne toglierai tutto il cattivo, e li lesserai dal-
la parte del grosso non pinr di cinque dita taglian- -
do via il resto, li dividerai per meta , li laverai,
e li lesserai , e quindi sgocciolandoli bene li pas-
serai nel fior di farina, e rivolgendoli nel battuto

S ———

(a) Brulé, ovvero incrostati.
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& ovi li friggerai, e Faccomoderai in tortiera , o

in piatto adoperando quel coZi di cui vorrai ser-
virli non escluso mai il batiro.

C_ar‘cz’qﬁ alla parmighm.

Netterai li carcioffi come quelli da friggere ri-
ponendoli in acqua fresca , con succo di limone
onde non si anneriscono , e dopo di averli lavati
li dividerai, o per meta , o in quartini, li lesse-
rai, e poscia li passerai nel fior di farina , e nel
battato d’ovi , e li friggerai, e farai come sopra
per il resto. ‘

Carcioffi farsiti.

Farai la prima operazione come sopra, e do-
po averli bene asciugati ci darai una piccolissima
imbianghita , troncandone sempre le punte , avverti,
che I’imbianchita serve perche si rendano flessibili
le foglie , in conseguenza non denno essere cotti ,
Ji toglierai dall’ acqua bollente e . diligentemente i
riempirai di quella farsa che vorrai servirli, ed in
conseguenza con il coli corrispondente. ; potendoli
riempire ancora di mozzarelle, e quindi farli cuocere
con butiro. L :

Carcioffi alla martiniana.

Pulirai li carcioffi, .intendo di toglierne sem-
pre il primo, e secondo giro delle. foglie , che so-
no cattive, e poi toglierne un altro pajo di giri
solo alla metta superiore , troncandone la punta,
ed il suo grosso al disotto nettarlo bene ( non sa-
prei quall’ aliro metodo tenere per farmi meglioin-
tendere ) farai sempre la prima operazione di;tuf-
farli nell’ acqua -fresca con succo di limoni, e poco

8
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sale , perche cosi si raddolciscono ancora ; dopo

F adatterai. in: una delle cassaruole piatte , ¢j porrai-

del sale, del pepe, del petrosemolo teito, o li
covrirai d’oglio, e cosi li farai cuocere dolcemen-
te. Quando son colti li toglierai dalla casseruola
bene sgocciolati dell’ oglio , e cosi li sitwerai nel
piatto. C o g '

: Sparagi alla parmigiana.

Toglierai da” sparagi il loro duro, e li lesse-
rai con sale, li farai poscia sgocciolare, e I ag-
giusterai o nel piatlo. o :in tortiera fil per filo con
parmegiano grattugiato, o aliro, e buoa sugo.,
o di carne , o di pesce , ed ancora con butiro ,
facendoli ritenere sotto al fornello, o .al forno.

Sparagi in cassuola ,” di grascio- e di magro.

Bisogna prendere un grossa quastitativo di
sparagi , a quali- ne toglierai il duro, e con atten-
zione li lesserai , e sgocciolerai ; farai soffriggere
in una casseruola delle fettoline di presciutto, o ta-
rantello , con menta , servendoti , o dello strutto,

"o dell’ oglie , o del butiro seconda quelle , che
vorrai adoperere , ci porrai quindi li sparagi ; e
quando saranno bene imcorporati Ji vepserai nel piat-
to facendoci attorno una guarnizione di crostini
fritti. A

Piselli all' Inglese.

Prendi rotoli dne , scorzati perd , di teaeri

piselli , e che siano de’ bianchi (questi si cono-
~ escono dal piccolo fiore , che rimane vicino alla
sterpo , che se & rosso i piselli sono neri, ¢ pro-
ducono danno ai visceri , sc: & hianco , allora so-
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no bianchi ) lesserai dunque questi piselli, in bro-
do chiaro , e coli, e quandosaran cotti, li sgoc-
ciolerai di quel brodo, e li passerai nel butiro li-
quefatto , con poca polvere di zucchero ; I’ acco-
moderai nel piatto, con piccolissimi sfoglietti in
dettaglio. :

Sparagi fritti a fascettini.

Dopo che avrai lessati e sgocciolati i spara-
gi, con molta pazienza ne farai tanti mazzettini,
non pii lunghi di un terzo di palmo, e che stia-
no stretti fra loro, li passerai ben beme nel fior
di farina , perché cosi si uniranno maggiormente ,
dopo li ravvolgerai nel battuto d’ovi, e quindi
senza farli scomporre li friggerai, e saranno ottimi.

Braciolette di cappucce farsite fritte.

Toglierai dalla cappuccia, tutto il cattivo, e
¢i darai una imbianchita, per readere morbide le
fogtie e dopo le staccherai ad una ad dma, to-
gliendone lo sterpo , e con diligenza molta, le a-
datterai sul pancone ;' terrai pronta una farsa di
carne, o di pesce, che porrai nelle foglie , ‘che
ravvolgerai come tante braciolette ; le passerai nel
fior di farina, e nel battuto d'ovi, e lefriggerai.

Potresti servirle ancora per un Entramée, sen-
za perd friggerle , facendole cuocere in buon sugo,
accomodandole nel piatto con crostini fritti, o con
piccole pastine. : :

Cavolifiori in grana.

Prendi il cavolifiore ( non posso dirtene il
quantitativo , perché ce ne sono , de'grandi, e
de’ piccoli, ma il tuo proporzionato giudizio ne de-

. *

?
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stinera la’ quantita pel numero “de’ eaperti .che puo
bisognarti ) e riducendolo in cime neftandone li
sterpi- ;' li farai’ cuocere per metta nell’ acqua bol-
lente , e poi li metterai nell’acqua fresca ; li fa-
rai sgoeciolare , ed indi prenderai- una casseruola
_proporzionata , nel fondo della quale porrai delle
sottili fette di lardo, e sepra di queste le cime del
cavolifiore , cio¢ col fiore sottoe li sterpi sopra,
di poi farai wn trito di vitella, -0 carne di nero,
presciuito., petrosemolo e fonghi, con del sale,
‘del pepe,.e tre o quatto ovi baituti ; unirai
tulla. questa composizione , ¢ la verserai.sopra le
cime del cavolifiore, anzi per tulti quei vuoti, e
farai tutto cuocere con buon brodo ; quando saran
ben cotti, e la salsa quasi disfatta , . allora rivol-
terai Ja casseruola nel piatto , e cosi lo servirai.

v

Cavoli ‘alla Borghese. -

i Prendi un cavolo intiero ben lavato, lo farai
bollire per un quarto d’ ora npell’acqua, indi lo
farai raffreddare nell’ acqua fresca, e poi lo pre-
merai con diligenza : farai una farsa- di carne, o
di pesce, e riempirai le foglie ad una ad una, ag-
giostando le uoe sopra le altre ; e dopo lo le-
gherai con filo, elo farai cuocere con brodo. Colto
che sarh ne toglierai il filo, e lo forzerai legger-
mente in un pannolino facendane sortire il grascio;
lo . tagliersi 10 due -e lo aggiusterat nel piatto,
ponendoci sopra un buon sugo colato — Circa que-
sta proporzione ne puoi intendere il numero.

Lattughe pomate farsite.

Prendi le lattughe poniate ( ciot le cosi dette
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mortarelle ) le lesserai’, e le passerai nell’ aequa’

fresca’, e poi le premerai leggermente con le mani,
¢ ponendole sul pancone alzerai le foglie senza pero
separarle , e fra ciascuna di esse c¢i porrai wna
farsa come sopra, quindi riunirai le foglie , e le
farai cuocere in brodo chiaro, o coli, quando.sa-
ran cotte Je farai sgocciolare , e le asciugherai in
un panno-lino per farne uscire il grascio , di pon
farat una pastarella per dove le passerai , e cosi
le friggerat di bel colore, le potrai passare nel bat-
tato d ovi , e poi wollicarle , ¢ quindi friggerle;

Potrai accomodarle , pria difriggerle , 1 tor-
tiera alla parmegg giana ,

E potrai finalmente servirle con qualche salsa,
0 sugo.

Milinsane fm ite per magro, e per graacto.

Prendi dodici milinsane , non molto graudi ,
ne toglierai ‘una parte dello sterpo , con quelli e-
stremi che vi sono attaccati ; col coltellino “adat-
tato ne toglierai con molta diligeuza lo sterpo 4
perd a forma - di taraccio , che terrai in disparte
per servirtene al suo tempo ; vuoterai le milinsane
de’ loro semi , riempiendole, con farsa o di carne;
o di pesce, o con moz:.arelle pan gralto , e torh
dovi, o con farsa di pan gratto , ongano , cap-
peri, olive , ed alici salse. .

Se la farsa sara di carne, le cuocerai con coli:

Se sara di pesce le cuocerai con brode simile.

Se sara di mozzarelle ec. lefarai cuocere con
salsa di pemidoro , e butire.

Se saranno ripicne di pan gratto alici salse ec.
le cuocerai anche con salsa di pomidoro con oglio.

Digitized by GOOS[C



118 :
Milinsane farsite alla Parmeggiana.

Scorzerai le milinsane, le fetterai, e poscia
le porrai in sale sotto di un peso , perfarne sca-
turire . tutto I amaro , dopo le laverai e le preme-
rai, e quindi le friggerai , cioz , da una parte
sola , e nella parte cotta ci farai una farsa, ov.
vero un serpicco, finissimo perche chiudano bene
due fette insieme , e poi farai friggere le altre due
‘metth ; le accomeoderai in una torliera con parmeg-
giano graitugiato , e brodo di sostanza:, e le fa-
rai incorporare al forno.

Cipollette ripiene alla Savojarda.

Prendi le piccole cipolle,, ne toglierai il cat-
tivo, e ci darai una piccolissima lessata, quando
si saranno sgocciolate , col cavafrutti ne toglierai
il dimezzo ; quindi spungherai una meollica di pane
nel latte la premerai, e la pesterai con torli d’ovi
duri , con parmeggiano grattugiato, e torli d’ ovi
crudi, del. petrosemolo trito, un poco di zucchero
del sale, del pepe, e della polvere .di cannella,
e garofano, affinerai bene questa composizione ,
e ne riempirai le cipollette , che passerai col fior
di farina , vel battuto d’ovi, e poi le friggerai,
quindi le porral in una casseruola, con brodo di
_pesce , e le farai terminare di cuocere , e quando
sarau eolte c¢i porrai un poco di fior di farina ,
un poco di succo- di limone, e raspatara dello
stesso farai bene iacorporare , e con molta diligen-
- za le aggiusterai nel piatto versandoci quella salsa
sopra. :
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Cipolle alla Feneziana.

“Riempirai le cipolle come sopra,. e lc farai
tuocere non tanio , o nel‘.b'rogov di- pesce , o mel™
coli di carne, secando i giorni , che ne varrai far
uso, dopo le sgocciolerai bene, le passerai nel fior
di farina, e nel battuto d’ ovi, e poi ncl pan gratto
‘ancora , e le friggerai, accomodandole nel piauto
con salsa ‘pigcante. S

; o . i R
Zucca alla Egiziana. =
Prendi rotoli due di zucca, la pulirai, e la
lesserai e quindi la farai sgocciolare , e poi la
passeral per sclaccio ; porrai queslo estratto in una
casseruola , con due once di butiro, once quattro
di parmegiano grattugiato , ed altrettanto di zuc-
chero , poco sale, della caonella polverizzata , e
due once di candito triturato , e farai bollire, quan--
do siasi alquanto ristretta ci porreai dieci torh do-
vi battuti , e mescolando hone , farai darci pochi
altri bolli , ¢ vedendola incorporata, e ristrettala
verserai in un piatto unto di butiro , al disollo ,
¢ batterai due ovi, e ne indorerai la saperficie ,
e per ullimo ¢i porrai del pan gratto mescolato
con zucchero e canaella , facendola incrostare sot-
“to al fornello. . ,
' Cipolle w griglic.

Prendi le cipollette rotonde, e non delle pic-
colissime , le netterai del loro esteriore, e ci da-
rai una piccola lessata , e poi col cavafrutto ne
toglierai il dimezzo come i frutti ; le riempirvai di
una farsa con pesce , e le farai terminar di cuoce-
re con coli di pesce: quando si saran colte , ed
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incorporate , le toglierai facendole sgocciolare , e
di poi le ravvolgerai nel pan gratto, sale, e spe-
zie e le adatterai sulld graticola, con giusto foco,
.’ quando si saramng ipgrostate, le accomoderai mel
piatto , con salsa di capperi sotto.

o Cardoni all’ Indiana.
o8 ; - .
Prendi dei cardoni, a’ quali ne toglierai le fo-
¥ glie verdi , tutte le altre le netterai, togliendone
tutti i sfili, e dividendoli a pezzetti non pin di
quattro dita, li porrai in acqua fresca con poco sa-
le, e succo di limone , li laverai benissimo, e li
farat cuocére in acqua rivoltandoli spesso , affinch®
il disopra non diventi nero ; dopo cotti li rimet-
terai in acqua fresca; frattanto farai una salsa bian-
ca , ponendo in una casserucla , un poco di fior
di farina, stremprandola con acqua, e butiro, sa-
le, pepe e un poco d’ aceto bianco , la farai legare
alquanto sul foco, e ci unirai li cardoni bene sgoc-
ciolati facendoci dare pochi bolli perche s'incorpori-
no, a lento foco; semmai ti accorgi, che il butiro
siasi ridotto in oglio , ci porrai un cucchiajo di
acqua , ci farai dare un altro bollo , e cosi li ser-
virai.

. Li potrai fare ancera alla parmegiana , dopo
che li avrai lessati , accomodandoli in tortiera con
parmegiano , e sugo,-sia di pesce , che dicarne,
e fatta la crosta li servirai. '

Piccole fave fritte.
Prendi le prime fave, le piu tenere , ne ta-

‘glierai le due estremila , e le lesserai; dopo di
averle bene sgocciolate , le passerai nel fior di fa-
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na , mescolandole nel battuto &’ ovi , ¢ le friggerai.

Ficki non maturi fritti.

Prendi i primi fichi immaturi , ne taglierai
quel piccolo sterpo , ed in quel puato ci farai una
incisione in croce, li lesserai, e li friggerai come
sopra. o o
Faggioletti fritti con salse, e semplici. |

Lesserai i faggioletti verdi, ma i piu teneri,
dopo li passerai nel fior di farina , e li friggerai,
e poi li mescolerai con salsa acrodolce , con pi-
gnoli poco cedro candito triturato ec. :

Ne potrai fare ancora ua grazieso fritto, mi-
schiato , con selleri lessati, e ridotti in quartini,
e de piccoli cocozzoli , fettati per lungo in sale ,
-¢ mescolando questi tre ortaliz}, similmente li pas-
serai nel fior di farina, e quindi nel battuto d'ovi,
e cosi alla rinfusa li friggerai di bel colore, che
saranno ottimi. ~

CAPITOLO XIV.
PIATTI D’ OVI.
Ovi alla milanese.

Farai gli ovi duri, li taglierai in quartini, I'ac-
comoderai nel piatto , e ci verserai una crema di
limone liquida.

Ouvi' alla monachile.

Farai gli ovi duri, Ii dividerai per metta, e

ci vesserai una salsa acro-dolce. Si possono servi-

re_caldi, e freddi.
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. o .. Anemole. .

Farai un battuto d’ovi, dipoi prendi una pa-
_della un po grandetta, in dove porrai un pochino
di signa che farai liquefare passandola per tutto il
fondo della padella, e divenuta bollente, prenderai
un coppino del batinto d'ovi, ¢ con somms diligenza.
lo verserai nella padella girando , girando, in mo-
do da covrire tutto il fondo della stessa, forman-
do una sottilissima frittata , girerai la suddetta pa-
della sul foco, onde quella frittata sia sabito cot-
ta , dipoi con la punta del coltello la staecherai
all'intorno , e la rivolterai- con piccol colpo facen-
dola cadere sul pancone , e con le mani I’ aggiu-
slerai , e cosi farai tutte le altre. Taglierai que-
ste. frittatine in diverse ‘sirisce per formare tante
“braciolette.. Farai una composizione di ricotta, zuc-
chero , e provola graltugiata rammassata cow torli
d’ovi , e con questa ne riempirai le braciolette di
quelle frittatine , che sono le anemole ; fatle que-
. ste le aggiusterai nel piatto , con pavimento di
provola grattugiata, e zucchero , e cosi. polrai
fare due fili , che faral incrostare sotto al fornel-
lo e le servirai.

Ovi alla fiocca.

Imbianchirai gli ovi, e i terrai in acqua cal-
da, di poi prenderai duc chiara d'ovi, e le batte-
rai alla fiocca , ovvero che alzi Ia schiuma , e ci
mescolerai due once di zucchero bianco polverizza-
to, e continuerai a battere ; prenderai gli ovi , e
I'aggiusterai nel piatto , "e di sopra ci porrai quel-
Ia fiocca , polverizzandola con cannella, facendo
confettare il piatto sotto al fornello.
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. Ovi alla. Svizzera.

Prendi once sei di butiro , lo farai liquefare
in una casseruola, ci porrai una cipolla trita, pe-
trosemolo , e maggiorana , che farai soffriggere , @
pot ci. porrai mezza caraffa di latte, due once di
pignoli brustoliti, e tritati ,- raspatura di limouc ,
un poco di colletta ovvero fior di- farina, e farai
alquanto bollire, dipoi imbianchirai num. ventiquat-
trovi, I’ accomoderai nel piatto , e ci verserai so-
sopra la salsa.

Ovi alla marinara.

Prendi num. ventiquattr'ovi, e li farai duri,
li scorzerai , e li dividerai per: metta ; pesterai
grana due di menta e petrosemolo due pagnotte
di pane spungate nell’ aceto bianco , che preme-
ni, ¢ quando V' avrai ben raffinato ci unirai an-
cora tuiti quei torli d ovi, che diligentemente
toglierai da’loro gusci senza che questi ultimi si
lacerino , e continuerai a pestare , mischiandoci
once sei di zucchero, un poco di polvere di can-
pella , pochino di sale, e due once di cedro mi-
nutamente triturato, mescolerai bene questa compo-
sizione , e ve riempirai quelle chiara d’ ovi, che
aggiusterai nel piatto , del rimanente della compo-
sizione che vi rimarrd, la stemprerai con acelo bian-
co riducendola in salsa alquanto densa, e ce la ver-
serai,, € seranno servili cosf,

Ovi con salsa.

Farai gli ovi duri, li dividerai in quartini ,
e ci verseral sopra una salsa , che pia ti piaccia
di quelle descritte nel capitolo di esse.
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Ovi fursiti fritii.

- Farai gli ovi duri, e li dividerai per metth;
pesterai il torlo con mollica di pane spungata nel
latte , e premuta, della provola grattugiata (.e
volendoli dolci, ci porrai del zucchero, e can-
pella), e con altri torli & ovi fireschi ammasserai
la. dose , riempiendone i vuoti delle chiare-d’ ovi,
li passerai nel fior di farina , e poi nel battuto
d'ovi, e li friggerai; e caldi li servirai.

Ovi .verdi alla Spagnuola.

Prendi grana quattro di spinaci, li pilirai, li
laverai, li lesserai, e quindi li premerai, e li tri-
tolerai. In una casseruola porrai once quattro di bu-
tiro, e lo farai liquefare e poscia ci unirai li spi-
vaci , con sale , e poca polvere di cannella, fa-
cendoli bastantemente. soffriggere , e dopo ci ‘por-
rai ‘una caraffa di latte : batterai dodici ovi, con
once guattro di fior di farina , che verserai ancora
in delta -composizione , che farai cuocere , e cotta
che sarh ci porrai once quatiro di parmegiano ,
tornerai a mescolare facendola restringere bene, e
la porrai in un piatto a raffreddare : dipoi ne for-
werai tanli ovi; l'indorerai , li rivolgerai nel pan
gratto , e li friggerai , servendoli con salsa di fon-
ghi , o altra. o

: Oei in fili.

Porrai in una casseruola, once sei di butiro,
un rotolo di fonghi, ma di quelli grandi, taghau
a fileti , e due cipolle ancora tagliate in fili, ¢
farai soffriggere : quando le cipolle cominciano a
colorirsi ¢i porrai un tantino di fior di farina, ¢
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due bicchieri di vino - bianco , bagnando con brodo,

o di carne , o di pesce, del sale, del pepe, fa-
cendo bollire per una mezz’ ora , nducendo ad una
salsa consistente; dipoi farai gli ovi duri, aquali
ne toglierai li torli sani , ed 1 bianchi li taglierai
in fili ; li porrai nella salsa facendoli incorporare;
verserai tutta questa composizione nel piatto , ed -
al disopra ci accomoderai li torli d’ ovi, con cro-
stini fritti attorno. -

Ovi duri con salsa piccante acida.

Farai gli ovi dari, li scorzerai, e li divide-
rai in quartini e ci verserai sopra la salsa piccante.

Ovi in ‘sublisi.

Prendi ‘un grano di biete ben lavate, ne to-
glerai tutte le coste, -le lesserai, e dopo ben pre-
mute sottilmente le tritulerai ;. metti in .una casse-
ruola un oncia di butiro, o oglio, con una cipol-
letta e mezzo grano di maggiorana, grani due di
mandorle brustolite (tutto triturato ), sale pepe ,
e polvere di cannella, e farai tutto incorporare
con un bicchiere di latte , o brodo di pesce; a-
scingata ,_che sara Ia detta composizione , ci. por-
rai , un pochino di fier.- di farina , con due ovi
battuti , due once di parmeggimno , o provola grat-
tugiata , la mescolerai bene , e quando.si sara ri-
stretta la farai raffreddare ; indi ne formerai tante
braciolette , le passerai nel fior di farina , poi nel
battuto d’ ovi, e dopo le involgerai nel pan gratto,
e le friggerai , accomodandole nel piatto con salsa
di rossi d’ ovi. ' S

Questa dose & sufficiente per tre persome.
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- Ovi al cappon di galera.

" Porrai in una casseruola once quattro di bu-
tiro , che farai liquefare, e ci: porrai once due di
fior ‘di farina, e sulla fornella gli farai prendere il
colore di-cannella, indi c¢i porrai un coppino di
brodo, o sugo di pesce e lo farai bollire ; prendi
once quattro di piguoli e-li bruscherai; la metta
ki pesterai, e I’ altra li tritulerai, e li porrai nella
_casseruola , con del sale, cannella, once quattrodi
zucchero ,  raspatura di limone , ed un poco d’ a-
celo bianco, e farai bollire, imbianchirai n.® ven-
tiquattro ovi aggiustandole nel piatto in mezzo della
- salsa. : ~ :
Ovi alla fracassé.

Prendi once otto di mollica di pane , che fa-
rai bellire, ‘con tre quartini di earaffa di latte,
o con brodo di pesce , maneggiandola in maniera
che diventi come una polenta , e la farai asciuga-
re ; batterai numero venti ovi, ma beme, li me-
“scolerai colla mollica, e ne farai una frittata, che
taglierai in tanti mostaccioletti, e li aggiusteral
nel piatto ; dipoi porrai in una casseruola un bat-
tuto di ott'ovi, poce sale, petrosemolo, e mag-
giorana trita , raspatura di limone, ed un poco
di succo di limone , un biechiere dilaite , 0 brodo
di pesce; porrai questa casséruola sulla fornella,
facendo bene incorporare tutta questa composizione,
che verserai sopra i mostaccioletti, -

’F rillata montata.

f

Prendi numero ventiguattro ovi , che divide-
rai, le chiara, ed i rossi e batterai le chiara col
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fascetto di vetiche alla fiocca come per le niren-
ghe; quando sarh perfezzionata la schiuma, bat-
terai separatamente li rossi ., e poi 'unirai con la
schivma, con petrosemolo trito , mozzarella a pez-
zettini , ed once sei di parmeggiano grattugiato ,
del sale, e del pepe, mescolerai bene tutto sem-
pre da un lato.. Prendi vna casseruola alla quale
¢i farai uo unto di butiro., con una polverata di
fior di farina, e ci:porrai la detta composizione ,
che farai cuocere come le schiume , con non molto
foco , usando molta attenzione , nel rivoltarla, stac-
candola pria all'intorno con- somma diligenza.

Polpctte‘ dovi in cassuol;z.

Prendi. once dodeci di pane grattugiato , ed
alirettanto  di parmeggiano , provola » ©.cacioca-
vallo grattugiato , e mescolerai insieme , con mez-
20 grano di . petrosemolo triturato , "del sale R
del pepe, e ci porcai tanto di battuto d’ ovi, che
diventi una.pasta ,: o una farsa , ne farai tante
polpette , che passerai nel fior di farina, e le frig-
gerai in bollentissimo strutto ; dipoi farsi, o una
salsa di piselli, o di fonghi, o di latte ec. adst-
terai le polpette nel piatto , e ci verserai sopra
la salsa.

Om fnm nei crostzm.

Faral delle fette delle pagnotte bastam,emente
spesse , e diligentemente le scorzerai, arrotondan-
dole , oppure le farai dalla mollica de pagoottoni;
in ogni fetta ci farai un concavo nel meuzo , frig-
gendole da quella parte ove hai fatto il coneavo ,
dlpm le rivolterai , ed in quel vuoto , c¢i porrai
uw’ ovo, € fraltanto si cuocera la parte di sotto e
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I’ ovo si congelerh, per quindi rivoltare con somma
attenzione il cr?stino;, ¢ far terminare di cuoeere .
‘Vovo, e cosi li porrai nel piatto.

Ovi allospecchio.

Prendi un piatto, che resista al foco, met-
tendoci alquanto di butiro, . che liquefacendosi si
distenda per tutto il piatto, ci porrai gli ovi, con
del sale, e poco pepe, e due, o tre cucchiaj di
latte , che farai cuocere dolcemente sulla fornella,
passandoci per sopra una paletta infuocata, e cosi
li servirai.

" Ovi alla trippa.

Farai in una casseruola la cassa di pasta frolla
per servirtene vuota , che farai nel seguente mode;
fatta la pasta frolla invernicerai di strutto la cas-
seruola , e ci .porrai la pasta, al suo dintorno ci
farai una contro cassa di carta , ed in -essa ci por-
rai della brenna impastata con .paco di acqua bol-
lente , che servira per sostevere laforma altrimenti

.la pasta frolla con l'azione delfoco si disfarrebbe;
in questo -modo verra cotta, ed intera; quando
sard cotta la pasta come se fusse un timpano ,
toglierai dal foco la casseruola, e la farai raffred-
dare , togliendone con' attenzione a poco a poco
Ja brenna, e finalmente la carta, e cosi toglierat
sana dalla casseruola la cassa di pasta frolla che
adatterai nel piatto , e nel suo vuoto ci porrai
- gli ovi duri divisi in qoartini , versandoci sopra ,
una crema liquida con senso di limone calda. Po-
Arai versarci ancora, qualche altra salsa, che ti
placera, S e o
Potrai far pure diversamente la cassa, facendo
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in una casserunola un cattd dipane dispagna della
sola composizione del pane di spagna in dove ne
toglierai tutto il didentro , ed in quel vuoto por-
rat gli ovi ec. : :

Potrai -ancor fare la cassa di sfoglio , - come
vedi nel capitolo de’ pasticei, ed in essa ci porrai
gli ovi ec.

CAPITOLO XV.
DELLE FRITTURE.

Crocche di viso.

Prendi due terzi di riso, lo farai cuocere in
due caraffe di latte, e quando sark ristretto , ci
porrai once otto di parmegiano grattugiato , do-
dici soli torli d’ovi, del sale, e del pepe, e ri-
voltando lo farai assodare sul foco , e quando il
riso si sara ristretto. farai sul pancone un pavimen-
to di pan gratto e con un cucchiajo prenderai il
riso facendolo cadere sul pan gratto, come tante
pignoccate , ed accomodandole meglio con la pun-
ta del coltello in quella guisa, le polverizzeraidi
pan gratto , e cosi diligentemente le friggerai.

Ricottelle frie.

Prendi delle ricottelle, quelle che diconsi di
massa le passerai pin volte nel zucchero fino, poi
nel fior di farina, e quindi nel battuto d’ovi, ¢
cosi le friggerai, polverizzandole poi con cannella.

Frittelle di ca&tagne.

Lesserai once otto di castagne , con altrettan-
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to di ceci ed ancora di- buone noci , scorzate ; pe-

starai benissimo tutto con once ollo di zuechero, po-
ca polvere di cannella, e raspatara di noce mo-
scata ; per ligare qnesta composizione ci porrai det
torl d ovi crudn , @ mescolerai ; ne formerai taute
frivtelle , e le friggerai servendole calde; polveriz-
zandole con zucchero. : :

Crema fritta.

Farai la crema di quel senso che ti piace ,
ma-che sia un paco piir soda , dovendola frigge-
re, quando si sara ben reﬁ'reddala la taglieral in
pezzetli la passerai nel fior di fanna, e nel bat-
tuto d'ovi , e quindi la friggerai , accomodandola
nel piatio con tovagliolo al disotto, e la polverlz~
zerai con cannella,

Circa il quantitativo per dodici coperti ne fa-

rai una caraffa , ¢ mezza di latte es. -
Frittelle alla romana.

Prendi un rotolo di ottima ricotta , la mesco-
lerai , con once otto di mollica di pane spungata
nel latte, ¢ premuta, otio torli d’ovi, ed once
otto di zucchero, un poco di raspatura d' arancio,
e con un cucchiajo prenderai quella composizione I'av-
volgeral nel fior di farina, e pel battuto d’oyi, e
- cosi fng gerai con strulto queste frittelle.

Frivtelle di portogalli.
Prendi de’ portogalli , ne toglierai la corteé-
cia., ¢ li dividerai in quarto, cercando se & pos-

sibile , di toglierne i semi, e li porrai a cuocere
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con zucchero , ciot per ogni sei portogalli ci por-
rai once otto di zucchero in una, casseruola, dan-
dogh una giusta: cottura ; indi farai una pasta con
vino bianco , e fior di farina, un cucchiajo diot-
timo oglio , e poco sale, stempererai tutto ben be-
ne, con poco d’'acqua fresca, -se vi bisogna , ma
che non sia, né dura né molle, dimodoche ver-
sandola dal cucchiajo fili : ¢ immergerai i pezzidi
portogallo , e cosi ad uno ad uno li friggersi di
bel colore ; dopo fritti I’ agghiaccerai ‘con zuccero
fino, passandovi la paletta infuocata sopra, e poi
li servirai.

Frittelle di mela , e percoca.

Da queste frutta ne toglierai la corteccia , e
le fetterai di una giusta grossezza; gli darai una
lessata piccolissima con zucchero, e quando saran
nfireddate le baguerai nella colletta di fior di fari-
na, ovvero pastarella, le friggerai , e quindi I ac-
comoderai nel piatto polverizzandole con zucchero.

Canestrine di pane farsite in varic maniere.

Prendi la mollica de’ pagnottoni di pane , la
taglierai in fette, e ciascuna di esse gli darai una
graziosa figura col coltello, oppure conuno de'di-
versi taglia-paste ne farai la forma , dipoi con col- -
tellino , ne toglierai tant’ altra mollica, in medo ,
che dovrai formare un canestrino , una navetta,
insomma come piii ti piace ; fatto cid le bagunerai
appena in acqua fresca., e nel fior di farina, per-
che venghino alquanto morbide , e le friggerat di
bel colore. Frattanto terrai gia pronto un Entra-
mée di frutti di mare con piselli, tartufi, e fon-
chi, o un altro di pezzettini di petti di polli fe-

" :

Digitized b)} G OOS[Q



132 ’ -
gatiei , piselli , fonghi ec. , o:un altro di pesce
con fonghi , piselli ec., e di cid ne riempirai i
vuoti -de’ canestrini , e cosi I'accomoderai nel piat-
- to, e li servirai. A

Frittelle di cecinelli.

Farai la pastarella di fior di farina un pd con-
sistente ; indi prenderai i cecinelli, bada bene, che
qui vi & un iotrigo : vi sono de’ veri cecinelli, che
si chiamano veraci, e questi sono di color bion-
do, né¢ mai ingrandiscono ( per essereé cosi la
loro specie ) ; vi sono poi degli altri, che chia-
mansi bianchetto , @ questi sono quelle piceolissi-
me alici proibito dalle Leggi di "potersi pescare

in taluni mesi dell’anno, perché si prendono con

una rele come la calzetta, ed hanno un - certo
amaro : di questi taluni se ne servono battezzan-
doli apcora per cecinelli, per la ragione , che co-
stano la metia de’veri cecinelli ( starai. dunque
-attento a farne I’ acquisto ). Sicché prenderai li ce-
cinelli veraci , e dopo ben puliti , e lavati, li me-
scolerai in quella pastarella , facendone tante frit-
telle, e cost li friggerai.

Questi medesim cecinelli ( ma sempre de’ ve-
raci ) sono ottimissimi a farli fritti seiolti, a se-
gno , da poterli numerare ; e tutia I’ attenzione &
di saperli ben farinare , e meglio friggerli con strut-
to, o con oglio; sono migliori fritti con- oglio.

. Frittelle di caffé.
Porrai in una cassernola once otto  di butiro,

un poco di raspatura di cedro, un piccolo bic-
chiere d’ acqua distillata di cedro , o di fiori ,
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mezza tazza di caffe delce , pochissimo sale, once

quaitro di zucchero , una caralfa d’acqua fresca ,
la.porrat sulla fornella , e farai bollire tutto per
un momento : dipoi ci mescolerai tanto fiore, quan-
to diventi una pasta ben unita e spessa, rivolgen-
dola sempre sul foco con mescola dilegno, finchée
si atlacchi alla casseruola , allora la pusserai su--
bito in un altra casseruola , sciogliendoci due ovi
battuti , e continuare a mescolare , e se la pasta
¢ ancor dura ci unirai qralche altro ovo batluto,
perche la pasta sia alquanto molle ma che non sia
chiara perd. Con un cucchiajo da tavola, ne pren-
derai tanta pasta quanto catri nella coppa, e con
stratto bollente le friggerai , pero a foco lento ,
gondolando sempre la padella, e le toglierai gon-
fie, e di bel colore, che le aggiusterai-nel piat-
to polverizzandole con zucchero.

Fritelle di pere e persiche.

Prendi le pere, ele persiche , che sieno pron-
te e non molto mature, le scorzerai, e le divide-
rai in quarto, togliendone i semi, ed inocciuoli;
le porrai in un vase infusione con rosolio, o di
cedro, o di caanella, ed alquanto di zucchero ,
facendole rimanere per tre in quatir’ ore ; ma perd
che non sieno un pezzo sopra dell’aliro, ed es-
sendosi cosi bene incorporati gli anzidetti pezzelti,
li farai sgocciolare, e poi li passerai bene nel fior
di farina, e li friggerai di bel colore agghiaccian-
doli con zucchero.

Fritto di grandli .

Ti fard la descrizione di questo fritto , giac-
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che per gli altri te ne fard un solo accenno ; poic-
che se tutti volessi descriverli, m’inoltrerei nella
cucina casareccia, che come ti ho detto primiera-
mente , la troverai. in fine in dialetto Patrio per
divertirti.

Prendi dunque li granelli , o siano bottoni di
montooe (essendomi qui proibito servirmi del ter-
mine prettamente detto, per farmi meglio intendere)
ne toglierai quella doppia pelle che li custodisce: se
sono grossi, li dividerai in quarto , e per lungo ,
se piccoli per metta, li laverai benissimo, e 1i fa-
rai ascingare; lingranirai con mollica di pane grat-
tugiato , e di bel colore li friggerai. '

Volendo il fritto di cervelle ; le lesserai pria,
ne farai tanti pezzetti a givdizio, le passerai mel
fior di farina, poscia nel hattuto d’ ovi, e quin-
di le [riggerai.

Volcudolo , di fegato d’ agnello, ne farai pu-
re tanti pezzettini , ci darai una piccolissima les-
sata, V'infarinerai, e li friggerai. :

Potresti ancor fare un fritto di polli ; que-
sti li farai prima bollire , e cotti li disosserai e
riducendoli in tanti pezzi non molti piccoli li pas-
serai nel fior di farina, nel battuto d’ ovi e li frig-
gerai.

Circa poi le fritture de’ pesci ho scorno di far-
ne la mepoma descrizione’, riserbandomela nella cu-
cina casareccia , ma sempliccmente Ui diro , che
questi vanno sempre ben farinati e fritti di bel chia-
ro colore, serviti nel piatto sempre con tovagliolo
al disotto , e guarniti di petrosemolo fritto ma a-
sciulto, oppure di erba di mare, la quale ben
lavata I'¢ ottima , perd per quanto riguarda un
tantino da mettersi nel mezzo del piatto.
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CAPITOLO XVI.
DELLE SCHIUME,
Schiuma di zucca.

Prendi rotola duwe di zucca, ovvero cost det-
la cocozza di Spagna, la lesserai ben bene, e quin-
di la premerai onde vada via I'acqua, e la pas-
serai per selaccio , con molto pane spungato nel
latte; batterai otto chiara d'ovi alla fiocca che uni-
rai con la zucca, rimettendoci ancora i rossi, che
mescolerai insieme. Se la vuoi dolce, ci unirai un
terzo di zucchero polverizzato, con polvere di
camnella, o due o tre stille dell’ oglio della stes-
sa; se ti piace rustica , invece del zucchero ci
porrai un terzo di parmegiano , provola, o cacio-
cavallo grattuggiato , e se ti sembrasse alquanto
duretta ci porrai degli altri soli torli d’ ovi ; pren-
derai una casseruola in proporzione , che lh dose
c¢i vadi sino alla metta del bordo, dovendo gon-
fiare, facendoci pria una verniciata di boliro , o su-
gua , e questa polverata di fior di furina , e se-
condo il gusto piir. o meno , pud farsi ancora di
finissimo pan gratto , ci verserai la dose e la fa-
rai cuocere, come il timpano, adattando in quel
modo il foco , il quale per le schiume v’ ha sem-
pre cosi.

. Schiuma di ceci.

Prendi una misura di ceci , pria spungati in
acqua , li lesserai benissimo, li pesterar, elipas-
serai per setaccio con molta mollica di pane spun-
gata nel latte ( ma premuta ), farai la fiocca di
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otto chiara d’ovi, e pel dippiun farai- come Ia pre-
cedente.

Schiuma dn s‘paragi .

Prendi un competente quantitativo di sparagi,
ne toglierai tutto il daro, i lesserai, li pesterat
unendoli con ‘pane spungato nel latte, facendo il -
dippia come sopra , regolandoti sempre del modo
come la desideri, se rustica , sostituendo il for-
maggio al zucchero. '

Schiume di favette , o di faggioli bianchi secchi.

Prendi le fave secche , ciod quelle scorzate
-che le chiamano favette, le-lesserai , e le pesterai
sempre con mollica di pane spungata nel latte, fa-
cendo del resto come quella de’ ceci.

Circa il prefisso quantitativo per dodici co-
perti ne prenderai una misura di Napoli (-ti dico
questo, percht in Napoli il tomolo & diviso in ven-
tiquattro misure. colme , ed una misura & sufficien-
te per la quantith in quistione per la quale ti ho
prescritlo , il corrispondente , del pane , degli ovi,
del zucchero, e del formaggio ; mentre nelle pro-
vincie la piccola divisione del tomolo & diver-
sa , come per esempio , in Calabria citeriore , le
nostre misure Napoletane , che son ventiquattro i
son 36 e si chiamano Cozze ed allora , essendo
pitt piccola o piit grande questa misura, se inal-
tra Provincia fusse diversamente , il dippid , che
ti ho detto non v’ a bene , ma ci darai da per
te stesso la proporzione si quanto ti ho prescritto,
in caso contrario la schiuma' riuscirebbe cattiva ,
e mi spiacerebbe moltissimo, ricevere la taccia di

‘
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poco calcolatore sulle quantita , di properzione,
che ti ho fin ora precisato.

Volendo fare la schiuma di faggioli bianchi
secchi ti regolerai nel medesimo modo come di so-
pra per la morbidezza della dose.

Schiuma di pomidoro.

Farai la salsa di pomidoro, con due rotoli,
ma che siastretta, questa Funirai ad un rotolo, e
mezzo di mollica di pane spungata nel latte, e se
ti piacesse pia la ricolta , potrai frarla ancora ,’
con un rotlolo di ricotta, e mezzo di pane spun-
gato nel latte, che sia ben premuto, e volendola,
o dolce , o rustica farai lo stesso come le alire
precedenti.

. Schiuma di pomi di terra.

Prendi un rotolo di patate , ben lessate , o
spellate, le pesterai togliendone quei nocciuoli, ci
ucirai la mollica di qualtro paguotte spungate nel
latte , oppure mezzo rotolo di mollica di pane, e
ben premata la mescolerai con la pasta de’ poii
di terra, che passerai per setaccio, dipoi ci nnirai
otto chiara d’ ovi montate alla fiocca mescolandoci
ancora li rossi, e semmai di questi ultimi ce ne bi-
sognassero dippib ce ne porrai ancora onde la dose
sia morbida, ci porrai un terzo di zucchero polve-
rizzato, e sard dolce , ci porrai in vece un terzo
di formaggio parmegiano, provola, o cagiocavallo, e
sari rustica ; la cottura come le altre.

Schiuma di ricotia.

Prendi un rotolo , ¢ mezzo di ricotta, gue-
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sta dev’ essere perfettissima , e non molle, e se
per caso come tante volte succede, che ti si pre-
senterd, la ricolta. nel piatto divenuta gia una cre-
ma per essere troppo molle , e non potendo far di
meno di cambiarla, la porrai in un tovagliolo pen-
dolo , perché cosi se ne sgocciola tutta la parte
sierosa , oppure in un setaccio un po lasco, ed
allora ti regolerai prenderne altro mezzo quarto dip-
piin, ci unirai le chiara d’ ovi montate alla fiocca
come per le altre schinme, e cosi per tutto il
dippiu.

AVVERTIMENTO.

Nelle schiume dolci ci sta sempre benissimo
¥ oglio di cannella , nelle rustiche potrai far uso
gualche volta, diunirci delle fettoline di presciutto,
e de’ pezzettini di mozzarella. Baderm alla loro
cottura , percht la perfezione delle medesime -con-
siste, che sieno ben gonfie , il che siottiene dalla
spuma delle chiara d’ ovi, che sieno ben montate
ovvero ben battate, e darci il foco proporzionato,
adattando la fornella in dove avran bruciato i car-
boni ; questi toglierli. restando il fondo "della for-
nella con pochissima brace , percht si & gia infuo-
cata , su di essa situerai la casseruola col suo
coverchio ; e li carboni accesi, li porrai sul co-
verchio medesimo, ed al suo d'intorno, osservando
da tanto intanto, se 1’ azione calorica sia uguale ,
onde poterla proporzionare. A conoscer pot se la
schiuma sia gnta alla pecfetta cottura immergerai
in essa la punta d’ un coltello , e tirandolo fuori
vedrai, se il coltello, ne sorta come I’ hai intro-
dotto , allora & cotta , se il coltello esce umido,
e con parte didose, ha bisogno di piit cottura. Cot-
ta che sara la ritirerai dal foco per farla alquanto’

'
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stagzionare , e quando dovrai servirla, osserverai
se il suo didtorno sia staccato dalla casseruola ,
altrimenti colla punta del coltella lo farai, e quindi
adatterai nel piatto un tovagliolo sul quale rivolgerai
la schiuma. '

CAPITOLO XVII.
DEGLI ARROSTI.
Arrosto di vitella semplice.

Prendi un bel pezzo di vitella , e questo do-
vrebbe essere il filetto ; ne toglierai qualche este-
riore pellicola:, ed il molto grascio , lo vernicerai
di ottimo butiro, e lo avvolgerai in fogli di carta,
che legherai con spago, perché prenda mna rego-
lare figura e Vinfilzerai allo spiedo. Almeno due
ore prima , ed anche pia di servirlo, lo porrai in
cottura perd al vapore ( e cid secondo il mio siste-
ma d’ esperienza , si della quale ho basata questa
mia intera operetta) il foco a vapore dunque, che
da me &’ iutende I'& il seguente. Accenderai rotoli
tre di carboni sul pagliaccio , e quando si saran
tutti bene accesi li dividerai in due ali, restando
perfettamente scombro il letto di mezzo ove situe-
rai lo spiedo, cosi, distillando il grascio , non an-
derd su i carboni , che si smorzerebbero , e non
si eleva fumo , che darebbe cattivo - odore , e gu-
sto all’ arrosio, e girando sempre lo spiedo avrai -
la vitella cotta alla perfezione ; volendone conosce-
re il suo punto , potrai osservare da una parte di
esso , discostando diligentemente la carta , e quan-
do sara cotto I arrosto , pria di servirlo , ne to-
glierai la carta, e ci faral con pennello di piume
un unto di butiro, che per asciugarlo ci passerai
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la paletta. infuocata ; quindi tritulerai delle foglie.
di lattuga, o indivia, che porrai nel piatto , e so-.
pra ci situerai I’ arrosto. :

Arrosto di cignale.

Circa la cottura di questo arrosto farai lo stes-
so come di sopra ti ho detto per la vitella , e que-
sto ha di bisogno tempo dippiir; circa poi il pez-
20, se fusse il filetto sarebbe migliore ma questa
I'e una specie, che difficilmente si divide come il
nero .domestico , ma si divide alla rinfusa, e per
conseguenza , volendolo gustare in arrosto , comun-
que esso sia il pezzo si fara ; perd lo piccherai
o con lardelli di presciutto grascio, ocon lardelli
di verigine , introducendoci in dettaglio qualche
testa di garofano , facendo tutto il dippii come di
sopra. . .
Arrosto di nero domestico. -

Questo arrosto lo farai similmente come quello
di vitella, dovendo essere sempre il filetto.

Arrosto di polli qualunque.

Sieno pollastri , pollanche, capponi, galline,
gallotte, gallinacci cc. saranno bene pennati, e la-
“vati benissimo (che questa parte si omette quasi
“sempre, e ne succede, che gustando un pezzo
di questo arrosto si sente nel palato una stoma-
cosa maffa, come mi & succedato. in qualche volta®
che ho pranzato fuor di mia casa , percido ti rac-
comando non essere avaro di acqua , .né gia di
nubla altrimenti niente gusterai di buono) li ascin-
ghevai, e quindi I'incoscerai, cioé, non mettendo
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i nodi delle cosce incrocicchiaty nella cassa del

pollo, che I & un de’ massimi errori ; sicche ap-
pena si troncano i soli artigli de’ piedi , restan-
doci la gamba, e con lago proprio, che infilze-
rai dentro la coscia , passandolo per sotto la pun-
ta del petto e con spago legherai sulla schiena,
le ali le annoderai da loro stesse , una di esse ,
che sostenga il collo, quando non vuol recidersi;
nell'interno del pollo ci porrai un pezzettino di
buon lardo, o verigine, e quindi ci farai dare
una piccola lessata, perche cosi oh quanto ven-
gouo pii di gusto, ed umidi; dipoi li leverai , e
I'avvolgerai in carta verniciata di butiro, e i fa-
rai cuocere sempre a vapore come sopra.
Volendoli ingraniti ,- dopo toltone la carta T'un-
gerai novellamente di butiro , e li mollicherai con
pan gratto , ' gli darai poco altro calor di foco,
erche il pane s’ incrosti, ¢ prenda colore , |i a-
gauerai nel piatto con verdura al disotto, e li
servirai.
Arrosto di Beccacce.

Dopo che avrai ben pennata , e pulita la bec-
caccia aprirai il suo viscere, e ne toglierai le in-
teriora , la laverai pia volte con acqua fresca , e
poi con aceto bianco, e non ci sarebbe male se
un altra volta la laveresti con spirito di vino ; la
riempirai di. capperini, fettoline di presciutto, di
tartofo , del sale, e del pepe, e la cucirai. Farai
una fetta -di buon lardo larga quanto il suo petio,
che fermerai su di esso con delle punte di palic-
chi. TI collo con-il suo lungo becco lo adatterai
nel mexzo del petto infilzandone la punta nella fine
del petto medesimo. I piedi li rimarrai interi, ma
ben puliti, che l'aggiusterai nei lati, e cosi l'infilze-
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ral allo spiedo, e la farai cuecere, bagnandola
spesso con butiro hquefatto. Il suo fegato, lo
farai in Entramée , cioé con tartufi , preseiatto ,
e petrosemolo trito, condito di buuro, ne forme-
rai lanti piecoli crostini fritti , ponendo su di essi
questa piccola farsa, facendoli incrostare , o con
paletta infuocata, o sotto al fornello.. Quando sara
cotta la beccaccia ' accomoderai nel piatto con
verdura trita al disotto, e guarnita con quelli cro-
stini , togliendone le punte de palicchi che avrai
adoperati e la servirai.

Arrosto di pernici.

Lo stesso farai delle pernici come per le bec;
cacce. . '
dArrosto di pivieri.

Questi sono ottimi,, quando sono grasci, i
raccomando sempre la pulizia, linfilzerai allo spie-
do , facendoli cuocere a vapore lardandoli sempre.

Arrosto di quaglie.

Sono ancora buone, vaotandole , © facendole
come i pivieri. -
Arrosto di Faggzam.

I faggiani sono pur ottimi in arrosto, vuo-
‘tandoli ed avvolgendoh con carta , come i cappo-
ni domestici , e cosi I’ infilzerai allo spiedo , e h
farai cuocere per arrosto.
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Arrosto di colombi selvatici. .

Questi li farai di bel colore come li pivieri.
Arrosto di Agnello.

Dell’ agnello la miglior parte per arrosto sono
le coscie, queste potrai farle come I arrosto di
polli, meno di lessarli.

Arrosto di granelli. .

Prendi li bottoni di moutone, togliendoci ,
quella pelle che li racchiude , lilaverai benissimo;
I'infilzerai con li spiedini, ed a lento foco a va-
pore li farai cuocere, baguandoli sempre con bu-
tico liquefatio. Prendi delle fettoline di presciutto
le farai cuocere con menta, aceto bianco, un poco
di zucchero , e succo di limone, pepe, ed un
tantino di colletta ; metterai questa salsa nel piat-
to, e sopra ci porrai li granelli.

Arrosto di Leprc. 4

Piccherai il lepre con molta diligenza di fet-
toline di presciutto , ma grascio, e l'infilzerai allo
spiedo. In una casseruola farai liquefare un pez-
. zettino di lardo, con vino bianco , ma forte , ci
porrai del sale, del pepe, del rosmarino , e farai
bollire ;. con questo sugo bagnerai il iepre che fa-
ni cuocere , con foco piu forte. R

Il foco lento e forte per tutti gli arrosti a
vapore , s'intende, che le ali di carboni sieno pii
vicini, o piu lontani , e questa sara la sua gra-
dazione. :
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Arrosto alla papigliotta.
Prendi un buon pezzo di vitella, che farai
lentamente soffriggere , come suol dirsi alla geno-
vese, perd senza cipolle, solo con butiro, e pre-
sciutto ; farai cuocere la carne con molta pazienza
‘bagnandola sempre con brodo chiaro non facendola
ma1 bruciare, ma arrossire; frattanto farai delle bra-
ciolettine , peste di petti di polli, o di vitella,
o di carne di nero, e di.queste due ultime, la
carne non deve esser pesta , ma a sottili fettoline,
ed uguali ; che riempirai di un trito di erbette.
capperini presciutio , sale pepe, e poca spezie,
e lardo pesto , o sugna, le legherai con filo, e
le farai soffriggere , e cuocere come sopra; quan-
do son cotte le leverai, ed in quel grascio farai
<n trito di fonghi, e tartufi (perche piacciono)
presciutto ancora , ed erbette , facendo cuocere que-
sto misto come una salsa , unendoci un poco di
fior di favina, e coli di carne, e ridotta a salsa
ci porrai le braciolette ; e quando dovrai servire
questo arrosto verserai nel piatto la salsa, e so-
pra , ci adatterai il pezzo di carne , o intero, o
diviso in grandi fette che situerai con simetria.
Similmente potrai regolarti per il filetto di nero,
perd disossato.

Arrosto di nero domestico alla Greca.

Prendi del nero domestico il filetto , ma che
sia di quello il pid grande, ne toglierai con dili-
genza molta, ma non tutta la parte grassa, e ne lo-
" glierai ancora li suoi difformi estremi, dipoi lo fa-
rai rimanere per ore venliguattro in fortissimo ace-
to bianco , riponendo nel vase medesimo ( che sia
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di terra ) delle poche foglie di salvia, due in tre

cimette di rosmarino, un mazzettino di menta no-
sirale , e di menta romana, una decina di teste
di garofani appena contuse , ed un mezzo quarto
di sale pesto, se il filetto sia di rotoli due, e
mezzo, se di piit, o di meno i regolerai con que-
sta proporzione : dopo il corso delle ore venti-
quattro che dovrai servire I'arrosto, lo toglierai da
quel bagno aromatico, e lo asciugherai benissimo;
dipoi per il lungo della sua polpa lo piccherai (1)
di fetteline di prescintto , diqualche spicchio d’a-
glio ridotto in minutissimi quartini , di molti cap-
perini in aceto, ma di quelli finissimi; dopo di cié
ci farai come una lavanda , ma leggiera di oglio
(ma questo ti raccomando, che sia il perfettissi-
mo , diversamente ne farai di meno sostituendovi il
butiro) lo ravvolgerai in carta, e lo faraiin arrosto
col foco a vapore, come ti ho detto per-gli altri.
Non tralascio racéomandarti badar bene alla sua cot-
tura, girandolo sempre con lo spiedo, e da tanto
in tanto lo bagnerai, con oglio battuto, ed acqua,
¢ quando dovrai servirlo lo apparecchierai nel piatto
come gli altri con verdura trita al disotto.

Arrosto di pesci.

Dopo , che avrai tolte le garge a qualunque
specie di pesce per arrosto , gli aprirai. le viscere,
e li laverai pii volte ; li ascingherai, e I insup-
perai con buon oglio ; dipoi farai infuocare la gra-
ticola , e ci adatterai il pesce , che farai cuocere
dolcemente bagnando spesso, o con aceto, e sale,
o con succo di limone, e sale, se piace ; e l'ac-
comoderai nel piatto con erbe trite sotto.

v —
(1) Piccare §' intende infilzare imbottire ec.

10
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Arrosto di ostriche , e di altri frutti di mare.

Lesserai un tantino qualunque- siansi i fratti-
di mare , tanto , quanto possonsi togliere dalloro’
guscio. Prendi li gusci delle Ostriche , ciot quelle:
del Fusaro, perch® sono pia grandi , o quelli
de’ sponoli It pulirai totti , ed al di fuori ed al
di dentro, ed in essi porrai tutti li frutti di mare
che ti piacciono ; ci porrai del pan gratto , pe-
trosemolo trito , del sale , del pepe , ed oglio,
li adatterai in una tortiera sotto .al fornello , e
cost li farai cuocere , ed incrostare, I’ accomode-
rai nel piatto , e li servirai. : '

CAPITOLO XVIII.
DELLE cni:uz
Metodo per le creme di qualunquc. senso.

Prendi vna caraffa di latte , che sia munto a
te dinanzi onde sia perfetto. Metti in una casse-
ruola mezza caraffa d’ acqua, dentro della quale
porrai due chiara d’ ovi, che frollerai beve fino
a che sopra dell’ acqua sorta fuori la spuma; indi
ci porrai um terzo di zucchero grascio, che me-
- scolerai, e la porrai sulla fornella; e quando la
spuma tulla si riunisce bollendo , allora colla me-
scola bucata ne spumerai tutta la lordura del zue-
chero, che porrat dentro un passabrodo con um
vase al disotto , perche ne possa sgocciolare del-
Valiro zucchero, che porrai nel giulebbe ; e quan-
do credi , che sia spumato interamente lo leverai
dal foco, facendolo alquaato raffreddare. In un
altro vase porrai mezza caraffa d’ acqua fresca'con
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ciaque once di amido, ovvero fioretto , e con Ia
mano lo farai ben' liquefare : ci mescolerai ancora
oito torli d’ ovi freschi , e ci unirai la caraffa di-
latte col giulebbe, un pochino di sale, e conla
raspatura di limone , o di portogallo ; mescolerai
benissimo tutto ; quindi passerai questa compo-
sizione per setaccio, la porrai in una casseruola
sulla fornella, e con mescola di legno nuova prin-
cipieral a girare , sempre perd da un lato facen-.
dola indensare , che farai siccome piu ti necessita,
come per esempio ; se la crema ti bisognasse per
formarne una turta, de’pasticcetti, allora alla cre-
ma ci darai un maggior punto di cottura; se ti
necessita per formare un gaitd um punto di meno;
se poi ‘})er una crema semplice ; o anche per una
zuppa di pane di spagna, la farai pia morbida.

Ti raccomando. di non alienarli mentre girt-
la tua crema , e di girarla sempre da ua lato di-
versamente, non farai pia la crema. '

Crema di caffé bianco. .

Avendoti data la norma per -ogni caraffa di
latte farai sempre lo stesso come di sopra, per
tatte le altre, le quali potranno variare per i soli
sensi , come a darsi. : S

Prendi once quattro di ottimo caffé , lo bru-
scherai di bel colore carmelitano, e caldo caldo
lo tufferai nella composizione divenuta gia fresca :
quando si sara raffreddato il caffe passerai il tutto
per setaccio , facendo il dippii come sopra.

. Crema di caffée a torroncine.

Prendi una caraffa d'acqua, la farai bollire,
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e ci farai la decozione di caffe mettendoci due ance
dj ottimo caffée brustolito, e macinato che farai
bollire ; e quando si sarh rassettato, lo passerai
leggiermente , e I unirai colla ‘caraffa di latte , le
once cingne di amido gli otto rossi d’ovi freschi,
e due terzi di zucchero finissimo , e bianchissimo,
sempre il pochino di sale passerai il tutto pel se-
taccio , e farai il resto come sopra.

Crema di Cioceolata.

Farai la decozione strettissima, e densissima
di mezza libra di ottima cioccolata , che unirai
col zucchero in gialebbe ; ¢i unirai ancora le once
cinque di amido stemprato in mezza caraffa d’ a-
cqua fresca , otto rossi d ovi, il solito sale’ ( ma
poco per carith ) e la caraffa di latte , mescolerai
tutto, ma sempre con le mani, e passando la com-
posizione per setaccio farai il dippit come sopra.

Crema di rose.

Farai la composizione solita della crema sem-
plice , perd prenderai once tre di bombd di Fran-
.cia col senso di rose , che farai liquefare nel gin-
lebbe dopo di averlo spumate , aggiungendoci um
altro tantinello d’acqua , perche diversamente re-
stringendosi il giulebbe fin che li dombo si lique-

facessero , diverrebbe molto di meno il fluido dello

- giulebbe , laddove non ti riuscisse avere gli anzi-
detti bombo porrai nella composizione generale tante
stille di oglio di rose per quauto bastera dare il
senso , e se né anche questo avrai, e volendo
fare la crema di rose potrai servirti dell’acqua dli-
stillata di rose adoperandone mezza caraffa, quella
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appunto che vi necessita per liquefare le cinque
once di amido, e se nettampoco questa avrzi non
saprei mio caro suggerirti altro mezzo, perche Ga-
stronomia non ha prevedato un tal caso; finalmente,
avendo, o gli uni, o le altre, o I ultima farai la
crema come di sopra.

Crema di menta.

Per questa crema siamo al medesime caso
della preccdente , perché vi sono i bombo di Fran-
cia col grazioso senso di menta, e di quelli po-
trai avvalerti, nel modo istésso che ti ho detto
per quelli di rose facendoli liquefare nel giulebbe
dopo di averlo spumato, o in difetto di questi, po-
tresti far uso deﬁo spirito di menta, che porrai
pella composizione generale, nella quantita , che -
ti gustera ; di queslo senso non esserne generoso,
altrimenti amareggia.

Crema di pistacchio.

Riuscendoti avere li bombd di Francia di pi-
stacchio ti regolerai come quella di rose; se non
potrai averli , prenderai once sei di pistacchi , li
spellerai con acqua bollente come le mandorle , e
li pesterai come la semata’, e ne farai una caraffa
bené stemprata con acqua fresca, e farai questa
crema come quella di caffe a torroncino.

Crema di limone , o portogallo.
Farai la crema come sopra, uclla quale porrai
un poco piit della raspatura di limone , o di por-

togalto , onde dia il senso bastante alla crema ,’c
farai il dippia come le altic.
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Crema di cannella.

Prendi un’ oncia di ottima cannella, ma non
in polvere , la tritulerai ne farai una decozione in
una cafettiera, ben chiusa (ma che non abbia cat-
tivo odore ) onde non svaporizzi, quando avrd
sufficientemente bollito , e che abbia estratto il
senso, ne ricaverai una caraffa , e farai la crema
come quella di caffe a torroncino.

.Crema di vainiglia.

Prenderai una bacchetta di polposa vainiglia,
e ne farai la decozione come sopra, e cosi per

. tutto il rimanente.

Crema di mandorle , senza latte , e senza ovi.

Prendi tre quarti di mandorle dolci, le spel-
lerai con acqua bollente, le pesterai benissimo ,
sciogliendole come la semata nell’ acqua fresca, do-
vendone ricavare upa caraffa e mezza, prenderai
altra mezza caraffa d’ acqua, in dove ci sciroppe-
rai due terzi di zucchero bianco ; e quando sara
raffreddato I’ unirai con I’ estratto di mandorle , in
dove scioglierai cinque once di amido , con po-
chino di sale. Passerai questa composizione per

setaccio , e farai come le altre.

Se la vorresti di cioccolata , ne farai la de-
cozione stretlissima con mezza libra, e la mesco-
lerai nella dose, e farai come il solito.

Crema di fragole.

Prendi un rotolo , ¢ mezzo di ottime fragole,
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le passerai per setaccio, e me ricaverai una ca-

raffa di estratto, lo mescolerai con nna caraffa di-
latte , numero otlo rossi d’'ovi, once cinque di
amido , due terzi di zucchero bianco finissimo pol-
verizzato , il solito sale, mescolerai benissimo con
la mano tulto , e passerai per setaccio, ¢ farai
questa crema come le altre, e sara ottima,

Volendola di fragole ananasse, lo stesso; nel-
I intelligenza , che queste fragole debbono essere
pronte , ma mature. '

Crema di ananassa.

Per questa crema deve precedere uba opera-
zione , che &, di acquislare prima una matura a-
nanassa , pelarla , e metterla in zucchero per una
decina di giorni prima perche si raddolcisca , o
per dir meglio s’ impregni di zucchero; questa
messa in zucchero sara la seguente.

Sciropperai in uba caraffa e mezzo d'acqua,
un rotolo di zucchero , riducendolo alla prima cot-
tura del mio riposto qui appresso denominandolo-
lissé e giunto a questo punlo ; lo toglierai dal foco
e lo riporrdi in un vase di terra, e quando sara
divenuto tiepido ci tufferai 1I'avanassa ‘pelata, e
divisa in pezzi , il giorno seguente , toglierai dal
giulebbe I ananassa , facendone sgocciolare il zuc-
chero, che farai novellamente restringere sul foco,
riducendolo alla seconda cottura, ciot al grande
liss¢ , lo rimetterai nel vase di terra, ed iotiepi-
dito ci porrat I’ ananassa ; nel terzo giorno farai
lo stesso come il precedente , riducendo il giulebbe
alla terza cottura , cio® un poco pia ristretto ,
che chiamasi il piccolo perlée , e farai lo stesso ;
il quarto giorno osserverai il vase; se I'ananassa
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avesse dato fuori pib. umido, ciok , se lo scirop-

po siasi allungato..dippin di quello lo ponesti nel

vase, allora & segno , che il zucchero non amcora

si' & interamente introdotto nel frutto , se poi il

zucchero non abbia fatto mossa veruna I'e segno, -
che I’ ananassa ba tramandato il suo umore nel

zucchero , ed in tal caso la continuerai a tratte-

nerle in zucchero per altri giorni ; finalmente quan-

do vorrai fare la crema, prenderai metta dell’ana-

nassa la tritulerai , e la bollirai ricavandone T e-

stratto di una caraffa , e farai la crema, come.
quella di torroncino.

Crema di Jegatini di }Jollo.

Prendi trenta fegatini ben puliti, li lesserai
non molto , li pesterai benissimo , e li scioglierai
in una caraffa d"acqua fresca , li passerai per
setaccio facendola come quella di torroncino , ciod
un po pin stretta delle altre.

- Questa I'2 ottima per riempire sfogli pastic-
cetli e crostini. ; -
Crema ghiacciata.

Porrai in una casseruola un oncia di fior di
farina , delle cortecce di cedro verde triturato fino,
de’ fiori di cedro inzuccherati, e pesti, un terzo di
zuccolto , o zucchero finissimo ; scioglierai il tutto
con otto rossi d’'ovi, conservandove le chiara; ci
mescolerai una caraffa di fior di latte, ed un quartino
dj latte; farai cuocere guesta crema per mezz’ ora ,
finche divenga spessa, girandola sempre ed allora la
toglierai dal foco; batterai con un battitore, o fascet-
to di vetiche quelle chiara d’ ovi, e quando avrai
montata la fiocca, la mescolerai nella crema, che

~
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non sia bollente ma tiepida, e mescolata bene, la
verserai nel piatto in cui dovrai servirla, polve-
rizandola da per tutto con zucchero, finche la cre-
ma sia tutta coperta: di poi la farai cuocere , o

" al forno , oppure sotto al fornello ; e quando sara
ben elevata, e ghiacciata la servirai.

Crema alla musaica.

Prendi un’ oncia di mandorle , ed un'oncia di
pignoli , brustolirai le une , e gli altri, le tritu-
lerai con due once di candito ; farai la erema sem-
plice , in dove dopo passata la dose ci mescole-
rai le mandorle ec. e la farai cowe le altre.

Crema alla Tedesca.

Per questa crema farai come la precedente ag-
giungendovi , un bicchiere di vino di Cipro, che
porrai in bicchiere pii graude capace della guarta
parte della caraffa , che terminerai d'empirlo di latte,
e mescolerai il tutto colla crema semplice, che fa-
rai come le altre. ' .

Latte bianco.

Prendi un quartino d’ acqua , e ci sirupperai
un quarto di zucchero doppio raffinato , e quando
si & raffreddato ci mescolerai una caraffa di latte
di capra, ed once tre di farina di riso, con po-
chino di sale, ¢i porrai ancora il'senso di limone;
di cedro , darancio, e se di cannella, delle stille
del suo oglio ec., e dopo di averlo mescolato tut~
to insieme lo passerai per setaccio, indi porraila
composizione 1 nua casseruola , ed a fnoco di-
screlo principierai a ragirarlo , facendolo cuocere.
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La cottura di questa crema I' ¢ pia difficile delle

altre perche I'e pia tarda ad indenzarsi perché non
vi sono dei torli d’ovi, sicche farai due pruove
per conoscerne la vera sua cottura , la prima 2,
che nel mentre giri si principia al disopra ad
aggrinsirsi dimostrando delle rughe , ¥ altra poi
I'e pit materiale , cioé versarne un poco in uwa
piattino e prendendo aria di fresco rimane talqua-
le , ‘allora & fatia, e la toglierai dal foco , versan-
dola ove ti piace, ‘
AVVERTIMENTO.

Per dovermi trovar sempre conseguente nelle .
mic promesse ricordo, che il ricettario per le cre-
me , & quello com’® prescritto nella prima di es-
se, ma per la quantita del prefisso numero di do-
deci coperti prenderai due caraffe di latte , e su
di queste , darai il dippia in proporzione.

De: Gatto.

Il gattd puo farsi in varie maniere , ciok o
farsi la dose del pane di spagna, versarla, o in
una forma tonda di earta, o in una casseruola un-
ta appena di butiro, e cuocere il detto gatté. Lo
sformerai facendolo raffreddare , e ci farai un buco
pel mezzo togliendone quasi tutta la mollica, e
restare il solo guscio. In quel buco ci porrai della
crema che ti piace o sola, o mescolata con quella
mollica che ne avrai tolta, lo situerai in un piatto,
ottorando la superficie de! buco col pezzo, che
diligentemente ne avrai tolto, e con salvielta sotto
potrai servirlo anche cosi , oppure passarci la
pasta irenga sopra, ed ingrostarlo sotlo al for-
uello. :
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Potrai farlo ancora diversamente, cio¢ , acco-

modare nel piatto le fettoline di pan di spagna e
tramezzarle 0 con una sola crema , o con creme:
diverse facendone piu fili, quando il piatto possa
sostenerne la proporzione dell altezza , e presen-
tarlo, o con verniciata della medesima crema , o
con pasta mirenghe come sopra.

Potreste. eseguirlo di altra maniera.

Prendi una casseruola , che ti sembra propor-
zionata per quel numero de’ coperti, che ti biso-
goera , ed in essa ci farai una cassa di carta, prin- -
cipiando il primo filo di fettoline di pane di spa-
gua , e sopra ci accomoderai un tramezzo di. cre-
ma di un senso, e di un colore, disopra ci por-
rai un altro filo di pane di spagna e ci tramezze-
rai un filo di percocata, di poi un altro filo di
pane di spagna , ed un altro tramezzo di diversa
crema , e di senso, e di colorito , e cosi prose-
guirai finche avrai riempita la casseruola , preve-
nendoti , che I’ ultimo filo sia di pane di spagna,
nulla importando , che sortisse un pochino al di-
fuori, perche nel rassetto che faranno le creme pre-
sciugandosi del loro umido , che se ne impregna
il pan di spagna, se vi & quel pochino al difuori
si rimettera al suo livello , nell’ intelligenza , che
facendolo in questo modo , almeno ne devi antici-
pare I’ operazione di cinque in sei ore , per dare
1l tenrpo, che tutto s’incorpori, se poi fusse nel-
I inverno , - potrai anticipare I’ operazione la sera
per la mattina. Un ora prima, che dovrai servire
-questo gatld, adatterai un tovagliolo nel piatto, e
su di esso rovescerai con molta diligenza la cas-
seruola facendolo cadere nel mezzo ; ne toglierai
la carta, ed al suo dintorno ci farai un intonaco
di crema, che ci porrai con la punta di un col-

Digitized by Google



156 *

tello, facendoci qualche disegno ‘con li residui delle
creme colorite , e poi, o farai delle piccolissime
mezze mirenghe o le acquisterai, e con queste fa-
Tai un contorno al gattd ; sulla parte superiore
poi ciporrai un grazioso siruppalo, 0 una pera si-
mile ,. e lavorerai il resto a tuo piacere, e vedrai,
che nell’ assieme fara una graziosa figura.

Lo potrai ancora riempire diversamente , che
sara pur ottimo, ciok, nella casseruola medesima,
situando le fettoline di pane di spagna, non occu-
perai tutto il piano della casseruola, ma pel suo
dintorno lasciandoci un vuoto nel mezzo, come se
fusse un tubo, e cosi proseguire sino alla sommi-
ta, ed in quel vuoto versarcila composizione d'ovi
faldacchiere , o semplice , o mescolata con picco-
lissimi pezzettini di pane di spagna, onde-riesca
piit consistente perche I’ ovi faldacchiere saranno
sempre. piin umide, pel .dippi proseguirai come di-
sopra. :

Gatto alla Cinese.

Farai, non meno di sette toudi di pasta frol-
Ia questi debbono essere formati con la loro gra-
dazione, ciot, il primo lo farai in una tortiera ,
che occupi il giro poco meno di quel piatto in
cui vorrai servire guesto gattdo, e tutti gli altri
dovranno impiccolirsi a poco a poco finche V ulti-
mo sia una barchiglia di cosi delto bdocconotto, ov-
vero pasticcello. o ‘

Tutti questi tondi di pasta frolla li farai cuo-
eere al forno , dandoci un punto di piut dell’ or-
dinaria coltura, onde la pasta s imbiscotti , e
questo puato gli si.-da, dopo cofta si fara al-
quante raffreddare , e poscia si ritorna con lazio-
ue det fuoco , e cosi si ottiene quel punto di cot-
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tura come di sopra ho detto. Quando saran cotti,
e raffreddati tutti Ii descritti foudi di pasta, adat-
terai nel piatto corrispondente un tovagliolo, ov-
vero una salvietta , e su diesso ci situerai il pri-
mo fondo pik grande, in esso ci porrai delle fet-
toline di pane di spagna e ti raccomando di ta-
gliarle precisamente uguali (e ce n’é la sua ra-
gione , perche se queste fussero difforme, ti da-
rebbero un piano ineguale , ¢ dovendo alzare que-
sto gattd facilmente, o crollerebbe tuttto , oppu-
re da qualche lato farebbe una mossa, ed allora
perderesti tutta la tua manifattura e pin I’ occhio
non rimarrebbe pago) su di queste fettoline , ci
porrai una quahita di crema ( che di gid avrai pre-
cedentemente fatla ; e che sia raffreddata ) perchs
diversamente la pasta frolla si aprirebbe e colla
punta del coltello I’ accomoderai in modo , come
se fusse un piccolo rialto levigando bene " all’ in-
torno della crema medesima, la quale sara un tan-
tino piu forte, non dovendo essere piu alto, che
di due dita; su di questo ci adatterai I’ altro fon-
do di pasta frolla meno grande e farai lo stesso
con altra qualita , e colore di crema, e cosi farai
" fin che son terminati i fondi di pasta, badando,
di rimaoere i bordi de’fondi sempre scoverti :
Terminata questa operazione , se ti piace po-
tresti guarnire di piccole mirenghe, e queste do-
vran essere di quel medesimo colore, che avrai
fatto le creme , adattandole fra un vuoto, e Val-
tro de fondi di pasta frolla, e precisamente im-
piastrandole leggermente nei dintorni della crema ;
or fatlo cosi questo gattd non sarh grazioso, e di
una figura Cinese? e ti prego calcolare nel tuo
pensiero , che questo gattd dovra figurare come
quei piatti montati per riposto in dove si pongono

Digitized by GOOSI@



158 '
i diversi dolci ; questo difficilmente si conosce in
cucina , a motivo, che nelle cucine non vi puol
essere disegno , e senza di questo , bponm si gu-
stera ne un bel Pranzo, o un grazioso Bouffet
per cena. a

CAPITOLO XIX.

MODO DI FARE L’ OVI FALDACCHIERE E MIRENGHE
SECCHE.

Ovi faldacchiere.

Porrai in una casseruola, o polsonetio da si-
roppare zucchero, una caraffa, e mezza d’acqua
e due chiara d’ovi, e col frollatojo farai come

per la ciccolata , onde si elevi la spuma, e la--

scerai -di frollare , quando vedi, che non si alza
maggior spuma ; di poi ci mescolerai un rotolo di
zucchero doppio raffinato , e lo siropperai spu-
mandolo bene , e tutto cid che sgocciola lo r?or—
rai nella casseruola o polsonetio , e ¢id lo farai
con foco lemperato. La cottura di questo siroppo
bisognando per I’ ovi faldacehiere, dev’ essere al
settimo grado , che ho basato nelle dieci cotture
dello siroppo tanto nella mia prima edizione, che
in questa ; e qui facendo una piccola digressione,
mi cade in acconcio presentare un dubbio fattomi
da una graziosa Damina per mezzo di un comune
amico ; Che la stessa avendo fatto acquisto della
mia prima edizione persuadersi non si potea come
il zucchero, potesse avere tanto bollimento qua-
sich® dovesse averne la durata di dieci giornt ;
all’ amico sorridendo risposi in villeggiatura ove
il. dubbio mi presentd, che i punti. di cottura
del zucchero I’ avevo portato a dieci , da servire
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ciascun di essi per li diversi lavori, che voleansi
fare , siano per Cucina , sian per Riposto serven-
domi-dei termini francesi e che il bollimento non
s’ intendea continuare per dieci giorni , ma per die-
ci momenti, perche da un all’altro istantaneamen-
te si passa ad un punto di cottura, che per ri-
metterlo , basta immischiarci un pochino d’ acqua
fresca, e tosto si ritornera al punto precedente ,
laddove vi fusse stata qualche alienazione galan-
te: or dovendo fare questa seconda edizione ,
trascriverd ' quelli stessi ond’ essere conseguente
e cercherd alla meglio adattarmi , onde piu facil-
mente spiegarmi, e rendere pia paga | amabile
Damina, che di tutto cuore ringrazio di aver fat-
to I acquisto della prima edizione , come pre-
garla di fare per la presente non escluso il de-
. gnissimo e Rispettabile suo zio, che in una Chie-
sa mi estrinseco il suo gradimento della mia opera.
~ Sicche diversamente spiegando il punto della
seltima cottura dello siroppo, da servirti per I'uso
in quistione , cioé , per ) ovi faldacchiere, lo co-
noscerai quando colla mescola farai cadere delle
stille di siroppo in un piattino da caffé ( che non
sia bagnato ), e raffreddandosi resti denso, allora
lo toglicrai dal foco , -¢ lo verserai in un vase
di terra a raffreddare , e se hai della fretta , por-
rai-il vase in acqua fresca ricambiandola. piix volte.,
Quando si sara raffreddato lo siroppo ci mescole-
rai numero trenta torli d’ovi freschi, a quali ne
avrai tolto bene le chiara (e qui voglio darti un
atro metodo , come togliere con pin facilta le
chiara dai torli, ovvero rossi, o aprirai il guscio
Adell’ ovo facendolo cadere in un piatto , e con tre
dita della mano destra prenderai il torlo , ciot,
coll’ indice e col medio:, e col pollice accompa-
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goerai passandolo nella mano sinistra , e poi con
I altra ne staccherai la chiara oppure , finche non
ci acquisterai la pratica farlo pin facilmente , ciog,
aprire la corteccia-, e versarlo interamente nella
mano sinistra, e con I'altra fare come ti ho detto,
e se ne anche cosi ci riesci, lo farai come fanno
le donne , che da una mezza corteccia lo passano
~all’ altra , perdendo cosi un’immensita di tempo ;
quest’ altra discussione non ti sembra stracca , e
frivola , dappoicché dovendo scrivere mezzi teori-
ci-pratici, credo tutto necessario , che anzi per
taluné altre cose, ove neccssitano le sole chiara
per montarle , se questa tale operazione non si fa
precisa , e ei andasse qualche poco di rosso, la
fiocca mon ti riuscira perfetta, come ne parlero a
'suo luogo). Mescolerai dunque li torli d'ovi con il
giulebbe gia raffreddato , e con la mano tutto me-
desimerai aggiungendoci un poco di raspatura di li-
mone , o arancio, e se fusse di limone piccolo ci
sta molto bene ; di poi attentamente passerai per
setaccio questa composizione , per toglierne chissa
qualche residuo di chiara, ovvero tutte quelle pic-
colissime membrane, che racchiudono precisamente
il rosso dell’ovo; porrai questo estratto in una
casseruola mescolandolo bene e I'adatterai sulla for-
“nella con proporzionato foco, e con mescola di le-
gno nuova almeno che non senta di nulla, girerai
come la crema, ma qui vi ha di bisogno maggiore
attenzione perche facilmente la composizione si at-
tacca nel fondo, e da per tutto devi girarla, onde
gradatamente si addensi , e quandoti sembra , che
sia divenuta quasi come la crema la leverai, versan-
~dola nel piatto proprio in cui vorrai servirla ; se
poi vorresti fare una zuppa , allora la riporrai in
un vase di terra, la farai raffreddare, ed adattando
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lefettoline di. pane di spagn4, ci verserai sopra l'ovi
faldacchiere , polverizzando di canuella , che anzi
la crivellerai con un piccolo setaccio per tale uso,
di questa medesima composizione ne potrai riem-
pire de’ pasticcetti, delle torte ec.

.’ Delle 'mz'rmche secche.

Prendi sei chiara d’ovi , ma fresche, le bat-
terai , o col battitore , o col fascetto di vetiche ,
che sara meglio , e monterai alla fiocca , ma che
venchi Ja schiuma quanto piit dura; dipoi passe-
rai per setaccio mezzo rotolo di zucchero’ doppio
raffinato , ed a poco a poco lo mescolerai nella
schiuma ; quindi porrai in una tortiera un foglio
di carta, e con un cucchiajo prenderai- la dose ,
che in diversi punti della carta porrai della figura
di un biscotto, e le farai cuocere sotto al fornello
con lento foco, sotto e sopra, e quando avran
preso colore di canuella le leverai , - staccandole
dalla carta diligentemente con un coltello, poten-
dotene servire cosi semplici , o in coppia ripiene
di ovi faldacchiere. .

Le medesime potrai farle ancora con pignoli,
ciot , quando porrai la dose nella carta, nel mez-
20 di ciascuna c¢i porrai pochi pignoli e le farai
cuocere.

Le potresti far cuocere ancora al forno , ma
bisogna saper pure il grado del calorico del for~
no, e questo lo conoscerai , quando porrai un fo--
glio di carta sul suolo del forno nettato di tatto
il foco ;- se la carta si brucia & forte; e non &
cosa , se la carta non fa nessuna mossa , ma sol-
tanto , come volesse colorirsi , allora 2 il punto,~

11
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ripieni gnalunqne o di piceole fiscelle ‘di cialdoni

ripiene di creme, o latte miele ec. Questo cesto

va servito in un piatto con tovagliolo al di sotto.

. Potrai far uso de’ suddetti taralliai accomodan-
doli nel piatto isolatamente.

Di questa medesima composizione, potrai ser-
virtene anche diversamente , che in vece di farne
qualche lavoro, la verserai nel fondo di una tor-
tiera unta sempre d’oglio, e di stenderla sottil-
mente , ma uguale, e dividerla in tanti pezzetti,
¢id potrai farlo perd finche non avrai acquistato
bene 1a pratica di formarne dei lavori, che diso-
pra i ho descritto. '

CAPITOLO XXL
DELLE PASTE ; E PASTICCERIE.
- Pasta per sfoglio.

Prendi mezzo rotolo di fior di farina , che
porrai sulla tavola- di marmo , lo impasterai con
acqua fresca , pochino di sale, e di butiro, quan-
to upa noce : faticherai, e batterai benissimo que-
sta pasta ; la farai riposare per mezz’ ora, e di
poi collo stenderello , ovvero laganatojo la stende-
_ rai , portandola all’ altezza di mezzo ;]iito , e sudi

essa ci distenderai once dodici di ottimo, e fre-
sco butiro, indi chiuderai i due lati nel mezzo, ed
il tutto per metth ; e distenderai novellamente la
pasta , polverizzandola col fior di farina ; e ripe-
-terai la ‘medesima operazione , ciot, cinque volte
nell’ estate , e sei nell’ nverno ; I’ ultima volta poi
la lascerai della stessa grossezza di mezzo dito.
-Taglierai questa pasta col coltello infocato, divi-
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dendola, ¢ suddividendola di quei lavori, che pii

ti piaceranno.
Focaccia alla.savojarda.

Prendi n.® quattordici ovi, che porrai in una
delle coppe di una bilancia riponendo dall’ altra al-
tréltanto zucchero fino; ne toglierai il zucchero ,
e vi riporrai tanta quantita di fior di farina per
quanto pesano sette ovi che porrai dall’altra cop-
pa della bilancia. Aprirai gli ovi, che dividera: ,
le chiara dai torli, ed in quest’ ultimi porrai della
raspatura di cedro, e de’fiori di cedro brustoliti,
e trili, e batterai tutto per mezz’ ora; dipoi hat-
terai le chiara d’ ovi alla fiocca , che unirai ai rossi
al zucchero, che sia ben polverizzato, e quindia
poco a poco ci porrai il fior di farina , rivolgen-
dola a misura, che vi caschera. Prendi una casse-
ruola mezzana, ma profonda, che ci farai una in-
verniciata uguale di butiro, versandoci ripartitamen-
te la composizione , che farai cuocere per un’ora,
e mezza al forno ; quando sara cotta dolcemente la
rivolgerai nel piatto, e se & di bel colore dora-
to la servirai nel suo naturale; ma se avesse pre-
so troppo colore , bisogna ghiacciarla, con ghiac-
cio bianco, che si fa con zucchero finissimo, un
bianco d’ovi, ed il succo di mezzo cedro, batten-
do il tutto insieme fin che il ghiaccio sia ben bian-
co , e con questo coprirai la focaccia , procurando
che il ghiaccio sia ben secco, che otterrai col for-
no ma lento , e cosi la servirai.

Focaccia di riso.
Porrai in una casseruola non grande, once
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e su’ fogli di cartd nelle tortiere farai cuocere lé

mirenghe secche. -

-GAPITOLO XX.

awp

Delle croccande di mandorle. ,

Prendi un rotolo di mandorle dolci, e con
acqua bhollente le spellerai, e le taglierai in fili ,
o in altromodo, che pii ti piace, e le friggerai
color cannella con strutto hollentissimo , o con o-
glio ;, ma ottimo, le porrai dentro una carta per-
che vada via tutto il grascio. '

_ Prendi tre quarti-di di zucchero grascio, e lo
sirupperai al grado della nena cottura del zucchero,
che ho chiamato cassé, e questo punto lo conoscerai,
che immergendo la mescola nel zncchero, e subito
- pell’ acqua fresca, premendo le dita - sulla mescola
istessa si rompe quella patima di zucchero, ed al-
lora mescolerai le fritte mandorle col zucchero , e
bene incorporate, farai un unto d'oglioin una cas-
sernola, o altra forma propria, e velocemente ci fa-
rai cadere le mandorle con qualche stilla d oglio
di cannella accomodandole per tutta la forma in
modo come se fusse uwu pezzettino appresso del-
Taltro, e quando si sara ben raffreddata la forma
la rovescerai nel piatto con un tovagliolo bene ac-
comodato , facendoci una guarnizione di piccoli
conlettini, delle piccolissime mirenghe, dei caonel-
lini , tramezzandoci ancora de’ pezzettini di candito.

Potrai farne delle piccole forme ancora ser-
vendoti di quelle per i pasticcetti. - :

Volendo le manderle bianche , allora non le
friggerai né il zucchero lo siropperai , ma bensi,
dopo scorzate, e triturate le mandorle come sopra
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le meseolerai in una casseruola., con tre quarti di

zucchero ben polverizzato , ed a foco lento farai
totto incorporare aggiungendoci un poco d'oglio di
cannella, e quando sara tutto bene assodato , to-
glierai dal foco la casseruola , e distribuirai la-
composizione in un vase unto di ottimo oglio , e
dopo , che si saraono raffreddate le mandorle, ro-

vescerai-la forma , e su di essa ci farai quel la-
voro , che ti piacera.

Croccanda di mandorle a tarallini.

Prendi un rotolo di mandorle dolci, le spel-
lerai con acqua bollente, le . tritulerai minutamen-
te , e le friggerai con somma attenzione, e dili-
genza , ma appena , appena prendono colore , di
poi sciropperai un rotolo di zuechero a caramella (e
di questo zucchero ne conserverai un pochino, co-
me appresso ti diro ) porrai pel zucchero le gix
triturate e fritte mandorle , togliendo la casseruola
dal. foco , e rivolterai benissimo le mandorle onde
8’ incorporino col giulebbe , e ti raccomando usare
in questa circostanza maggior sollecitudine altrinen-
ti , non potrai maneggiare le mandorle, perche a
misura si raffredda il zucchero s’ indurisce , to-
glierai le mandorle dalla casseruola, con le ma-
ni bagnate in acqua ne farai tanti piccoli tarallini,
e di essi potrai formare un cestino, adattandoli
uno sopra dell’ altro , o con una forma, oppure
idealmente , e per avere un mastice proprio, che
li sostenghi, adopérerai quel zucchero, che ti ho
detto conservare, e se nel lavorio de’tarallini si.
fusse indurito lo. riscalderai , e di esso ti servirai.
Formato che avrai il cesto, in esso ci porrai, o
delle mirenche secche, o de’ piccolissimi pasticcetti
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ripieni gualn_nque o di piccole fiscelle ‘di cialdoni
ripiene di creme, o latte miele ec. Questo cesto
va servito in un piatto con tovagliolo al di sotto.

Potrai far uso de’ suddetti taralliai accomodan-
doli nel piatto isolatamente.

Di questa medesima composizione, potrai ser-
virtene anche diversamente, che in vece di farne
qualche lavoro, la verserai nel fondo di una tor-
tiera unta sempre d’oglio, e di stenderla sottil-
mente , ma uguale, e dividerla in tanti pezzetti,
cid potrai farlo perd finche non avrai acquistato
bene 1a pratica di formarne dei lavori, che diso-
pra ti ho descritto. : :

CAPITOLO XXI
DELLE PASTE ; E PASTICCERIE.
- Pasta per sfoglio.

Prendi mezzo rotolo di for &i farina, che
porrai sulla tavola. di marmo , lo impasterai con
acqua fresca , pochino di sale , e di butiro, quan-
to una noce : faticherai, e batterai benissimo que-
sta pasta ; la farai riposare per mezz’ ora, e di
poi collo stenderello , ovvero laganatojo la stende-
rai , portandola all’ altezza di mezzo 3ito , @ sudi
" essa ci distenderai once dodici di ottimo, e fre-
sco butiro, indi chiuderai i due lati nel mezzo, ed
il tutto per metth ; e distenderai novellamente la
pasta , polverizzandola col fior di farina ; e ripe-
.ferai la ‘medesima operazione , cioé, cinque volte
pell’ estate , e sei nell’mverno ; I’ ultima volta poi
la lascerai della stessa grossezza di mezzo dito.
-Taglierai questa pasta col coltello infocato, divi-

Digltized by GOOS[C



165
dendola, ¢ suddividendola di quei lavori, che pii
ti piaceranno.

Focaccia alla.savojarda.

Prendi n.° quattordici ovi, che porrai in una
delle coppe di una bilancia riponendo dall’ alira al-
tiéitanto zucchero fino; be toglierai il zucchero ,
e vi riporrai tanta quantita di fior di farina per
quanto pesano sette ovi che porrai dall’altra cop-
pa della bilancia. Aprirai gli ovi, che dividerai ,
le chiara dai torli, ed in quest’ ultimi porrai della
raspatura di cedro, e de’fiori di cedro brustoliti,
e iriti , e batterai tutto per mezz’ ora; dipoi hat-
terai le chiara d’ovi alla fiocca , che unirai ai rossi
al zucchero, che sia ben polverizzato , e quindia
poco a poco ci porrai il fior di farina , rivolgen-
dola a misura, che vi caschera. Prendi una casse-
ruola mezzana , ma profonda, che ci farai una in-
verniciata uguale di butiro, versandoci ripartitamen-
te la composizione , che farai cuocere per un’ora,
e mezza al forno; quando sark cotta dolcemente la
rivolgerai nel piatto, e se & di bel colore dora-
to la servirai nel suo naturale; ma se avesse pre-
so troppo colore , bisogna ghiacciarla, con ghiac-
cio bianco, che si fa con zucchero finissimo, un
bianco d’ovi, ed il succo di mezzo cedro, batten-
do il tutto insieme fin che il ghiaccio sia ben bian-
co , e con questo coprirai la focaccia , procurando
che il ghiaccio sia ben secco, che otterrai col for-
Do ma lento , e cosi la servirai.

Focaccia di riso.
Porrai in una casservola mon grande', once
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otto di riso ben lavato, e ¢i porrai due.bicchieri
d’ acqua , e porrai al foco per farlo crepare , e
quando si & impregnato” che sta per “bollire , ci
porrai del latte per quanto basti di farle cuocere;
quando sara consistente lo leverai dal foco facen-
dolo raffreddare ; dipoi ci unirai due libre di fior
di farina , poco sale , ott’ ovi battuti , ed una li-
bra di butiro , impasterai il tutto insieme, e ne
formerai una focaccia , che indorerai cou battuto
d’ovi, e la farai cuocere al forno in tortiera unta
di butiro , coprendola con carta.

Focaccid di mandorle.

" Prendi due libre di fior di farina , che por-

.rai sulla tavola di marmo , i farai un buco nel

‘mezzo , e ci porrai due once di butiro, ott’ovi,

‘un poco di sale , mezza libra di zocchero polve-

rizzato ed una libra di mandorle dolei , pelate,

-ovvero scorsafe e ben peste ; impasterai tutto in-

sieme., e ne formerai una focaccia come la prece-

‘dente , faccndola cuocere al forno , e dopo cotta

I agghizccerai di zuechero , passandoci sopra la pa-

- letta infuocata , e cosi la servirai.

Focaccia brioches.

Prendi una libra di fior di farina, che impa-

~sterai con poco di acqua calda, e ci porrai una
“mezz’ oncia , e poco piu di lievito di birra, e se

questo non potrai avere, ei porrai quello di pa-
ne , ed impastando bene, la ravvolgerai in un pan-

no-lino , facendola »invenire in un luoge caldo ,

ciok, per un quarto d’ora nell estate, ed un ora
nell’ inverno. Dipoi porrai -sulla tavola'di marmo,
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altre. libre due di fior di farina, assieme colla pa-

sta gia faita in lievito , una libra e mezza di bu- .
tiro , dieci ovi battuti , un oncia di sale, ed un
mezzo bicchiere d’acqua, impasterai tutto con le
mani per tre volte polverizzandoci da tanto in tan-
to del fior di farina , la ravvolgerai in un tovaglio-
lo , lasciandola fermentare per nove in dieci ore.
Fermentata che sarh la pasta, la taglierai siccome
Ui piace, cioe, ne farai delle focacce, e grosse, e
piccole , daudogli una figura rotonda , appianan-
dole un poco al disopra, che indorerai con bat-
tato d ovi ; le farai cuocere al forno ; le piccole
per mezz’ ora , e le grosse per un’ ora e mezza.

Ci potrai far ancora de’ tramezzi di feitoline -
di presciutto, e mozzarella.

Pasta frolla.

Prendi un rotolo di fior di farina , mezzo ro-
tolo di zncchero scuro, mezzo rotolo di sugna ,
un pochino di sale , raspatura di limone, o por-
togallo, e dodici rossi d’ ovi freschi, ed impaste-
rai tulto sollecitamente senza maneggiarla molto.
Di questa pasta te ne potrai servire , per timpani,
per pasticci, pasticcett1, torte.di qualunque ma-
niera, e pastarelle per piattini. Tatte queste cose
vaono cotte, o al forno, o sotto al fornello.

Pasta per li panzarotii.

Prendi mezzo rotolo di fior di farina , mezzo
quarto di zucchero, mezzo quarto di strutto, poco
sale, e numero quattro ovi intieri , ben battuti ed
impasterai , e se sotto la mano ti sembrasse alquan-
to dura, ci porrai un pochino d’ acqua. Fatta que-
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sta pasta la distenderai come se fusse up carton-
cino, e ne farai de’panzarotti, 1 quali possono es-
sere ripieni di formaggio, ed ovi, di un sarpicco
di carne, di un raungino di pesce ec. che frigge-
rai con. strutto di bel colore.

Pastarelle alla AReale.

Porrai in una casseruola un tantino di cortec-
cia di cedro verde triturato, once quattro di zuc-
chero polverizzato, poco sale , un pezzettino di bu-
tiro , quanto un ovo, e due bicchieri d’acqua ;
farai tutto bollire per' un momento, e poi ci ani-
rai dieci cucchia) di fior di farina, farai. cuocere
bene il tutto, rivolgendo sempre affinche venchi
ben consistente; e quando incomincera- ad attaccarsi
alla casseruola la leverai dal foco, e ci porrai due
ovi battuti, rivolgendoli ben forte col cucchiajo ,
affinche tutto s’incerperi beme, e continuerai ad
aggiungerci degli altri ovi battuti, perd uno per
volta , sino a che la pasta diviene molle , ma che
non sia liquida ; indi ei porrai de’fiori di cedro
confettali , e quattro marzapani di mandorle amare
‘il tutto ben fino , e mescolerai bene tutto.

Prendi delli fogli di carta, che ungerai di
butiro , adattandoci sopra delle frittelle di quella
pasta , che prenderai con nn cucchiajo , dandogli
la forma di un ovo ; le farai cuocere per mezzora
sotto al fornello, o al forno con calore temperato,
indorandole sopra con battuto d’ ovi.

Pasta per struffoli.

Prendi un rotolo di fior di farina, che im-
_pasterai con ovi battuti , ed un tantino di sile,
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maveggiando questa pasta come quella ‘de’ taglio-
lini , badando, che dev’ essere molto faticata ; di-
poi taglierai questi struffoli a tuo piacere, ma se
Ii farai piccolissimi saranno migliori. Porrai dello
strutto pella' padella, ma non devi essere avaro ,
friggendoli color d oro. Dipoi farai un trito finis-
simo di cortecce di portogalli eon mandorle scor-
zate brustolite, e del candito trito. Siropperai mez-
zo rotolo di zucchero stretto , e giunto al punte
ci uoirai Je mandorle , le cortecce , ed il candito
tutto triturato, e quando si sara tulto incorpora-
to, ci mescolerai li struffoli gia fritti , e li rivol-
gerai benissimo , e poscia li aggiusterai nel piatto
mm quel modo, e forma, che piu ti piacera, pol-
verizzandoli con zucchero , e cannella fina.

Di questa medesima pasia ne potrai far pure
tanti piccolissimi tarallini che friggerai, e li con-
fetterai come li struffoli.

. Biscotti di gelsommini.

Prendi nn cucchiajo di marmellata di gelso-
mino , che porrai in una casseruola , con otto rossi
&’ ovi ( conservando separatamente le chiara ) ed una
libra di zucchero ben polverizzato , batterai il tut-
to facendo che s incorpori ; dipoi prenderai le otto -
chiara d’ ovi, con due altre, che batterai separa-
tamente alla fiocca, e giunta a perfezzione la spu-
ma, la mescolerai con I'altra dose, e quando sarh .
tutto bene unito , ci porrai once otto di fior di
farioa ripassato per setaccio, perd farai, che vi
cada 2 poco , a poco, e colla mescola rivolterai.

Prendi de’ fogli di carta uiti di butiro, e sk
di essi porrai la pasta come tauti biscotti , e so-
Pra ciascun di essi ci spolverizzerai del zucchero
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per ghiacciarli, e poi li farai cuocere al lento forno.

Pasta brisée per pasticci rifreddi.

Prendi libre quattro , e poco pit di fior di
farina, libre due di butiro, e due once di sale ;
porrai la farina sulla tavola di marmo , facendoci
un buco pel mezzo, in dove porrai il butiro, ed
il sale ; indi prenderai dell’ acqua quasi bollente,
e la verserai sopra il butiro mescolandolo bene col-
le mani, finche sia liquefatto il butire ; dipoi im-
pasterai bene a forza di braccio sollecitamente ,
perche la pasta divenghi ben legata , dappoicche

. quanto pii sara ferma la pasta meglio sara la ria-
scita. La lascerai riposare per tre ore prima di
servirtene , ed aggiustarla per quel pasticcio che
vorrai fare. : :

' Pasta bugné.

Tacerd la descrizione di questa pasta, aven--

done diffusamente parlato nel Capitolo delle ordure.
Tortiglion.

Prendi un rotolo di sola polpa di vitella ; o
di nero secondo la stagione : la ridurrai in minu-
tissimi- pezzi , come-per le cervellate ; porrai la
detta carne in una casseruola , con due once di
butiro , e la farai ben suffriggere, e quando & cot-
ta, la leverai ; prendi un rotolo di mandorle pe-
ste'a forma di pasta, e la siropperai , fatta que-
st altra operazione farai una decozione di ciccola-
ta ben stretta di una libra, ed unirai tutto facen-
do bene incorporare , dipoi ci unirai , de’ pezzet-
tini di mellone sciroppate, di cocozzata , di per-

Digitized by GOOg[Q

I S S

-



171
cocke ec. , e della polvere di cannélla ; fatta que-

sta composizione la farai alquanto raffreddare. Di-
poi farai la pasta di sfoglio e ne formerai una lun-
ga striscia , tagliandone quella all'intorno , che
rimpasterai e ne faral la striscia pel disotto , do-
vendo combinare un capetone ; nella pasta di sotto
¢i porrai la composizione anzidetta » € sopra ci co-
prirai la striscia sfogliata che in tortiera propria -
farai cuocere al fornoe, come un capetone.

Pasta per taglidlini .

Prendi un rotolo di fior di farina , ma il pia
ottimo , lo porrai sulla tavola di marmo, e cifa-
rai un buco nel mezzo ; dipoi prendi una dozzina
d’ ovi freschi, e ne batterai dieci , che mescole-
rai col fior di farina, ed a forza di polzo Yimpa-
sterai benissimo , e se vedi, che la pasta fosse
alquanto dura , ci batterai un alir’ ovo, mnon po-
tendoti precisare il numero degl’ ovi perche I'é fa-
cilissimo rinvenire degh ovi ora pm grandi , ora
pitn piccoli , e percio daranno pit o weno fluido;
quando la pasta sara bene raffinata , ne farai quat-
tro , o cinque parti distendendo ciascuna di esse
collo stenderello; o laganatojo , - formandone una
tela sottile, che ravvolgerai , tal quale come se
piegar vorresti un foglio di carta in quarto, equm-
di , taglierai i tagliolini di quella larghezza che ti
piaceranno , e poi ci polverizzerai del fior di fa-
rina , e colle mani , cercherai di scioglierli legger-
mente , riponendoli o sopra de’ fogli di carta, o
sopra dei panno-lini.

Di questa medesima pasta farai le lasagnette,
ciod , dopo di aver distese le tele sottilmente, sen-
22 avvolgerle, le taglierai , in tanti difformi pez-,
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zetti , non pih grandi del segno che qui appresso
vedrai. ' '

FORMA

DI BABAGNETTE.

Con questa pasta medesima potrai fare ancora

Ia cosi detta lasagna di monastero ciot , facendo

i pezzi un poco pii grandi di quelli del modello,

con la differenza , che per le lasagnette, dopo che

si saranno bene asciugate le bollirai in moltissim’a-

cqua volendole incaciate con sugo , . altrimenti si

farebbero come una colla , secol brodo in moltis-

simo brodo per la ragione medesima ; per far poi

.la lasagna di monastero, bisogna aver molta pa-
zienza, nel cuocerla , perche dovrai temer pronta

una casseruola , che bolla sempre con acqua , ed

a misura che farai un pezzetto della lasagna la
-tufferai nell’ acqua ( quando bolle gia ) e quando
sara cotta diligentemente la toglierai facendola bene
sgocciolare, - la porrai nel piatto in dove farai la
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lasagna accomodando le fettoline cotte nel detto
piatto con diversi formaggi grattugiati , zucchero ,
e polvere di cannella, volendola dolce., e cosi pra-
ticherai per Iintera formazione del piatto , facendo
ineorporare il piatto , o nel forno, ma lento, o
sotto al fornello , perche si ci facci il drule.

Pasta bugné confettata.

Farai la pasta bugné come diffusamente ho
detio - nel capitolo delle ordure , perd volendola
confettata dev’ essere un poco pii duretta, e ma-
neggiandola pia delle altre con gli ovi, e dopo
fatigato , la farai rassettare sopra un coverchio di
rame , 0 entro un piatto di rame ; dipoi ne farai
tante piccole palle , che friggerai in bollentissimo
strutto , gondolando sempre la padella, facendole
venire color d’oro. Farai un poco di giulebbe
stretto a caramella , e ¢ invilupperai le ‘galline
gia cotte rivolgendole bene come le mandorle per
le croccande , e ricavandole un pezzo, le- porrai
nel piatto con tovagliolo al disotto polverizzandole

con zucchero , e cannella. ]
- Peripate di sfoglio.

Fatta che avrai la pasta di sfoglio, come la
prima segnata in questo capitolo, e volendo fare
d¢’ Peripaté farsiti, ovvero piccoli sfoglietti , dopo.
formato lo sfoglio , "che lo distenderai lasciandolo
dell’ altezza di circa un dito , prenderai il taglia-
pasta rotondo , e lo infuocherai nella sugna bol-
leate , da poterti servire come coltello infuocato ,
¢ con esso taglierai li periparé, nel mezzo di cia-
scano di essi ci adatterai I’ altro taglia-pasta pii
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piccolo in modo da incidere , e toglierne destra-
mente almeno la metta delli sfogli, e cosi farai
enocere taato i grandi, che i piccoli, che ti ser-
viranno per coverchio, frattanto farai un farsito o
di carne minutissima, o di frutti di mare con tar-
tufi , e di cio ne riempirai li peripaté che al mo-
mento saranno serviti.

CAPITOLO XXII.

*

DELLE . SALSE

Salsa all’ Inglese.

Porrai in una casseruola quattro rossi d’ ovi

. duri’ tritulati,, e guattro alici salse , once quattro
di capperi anche triti, e mezza caraffa di brodo ,

del sale, e del pepe, due once di butiro, scio- -

gliendoci un’oncia di fior di farina : farai legare la
salsa sul foco , e quindi ci porrai altri due rossi
d’ ovi anche triturati , e rivolgendola di nuovo ,
potrai servirtene per qualunque piatto.

' Questa salsa I'¢ buona ancora per maschera-
re degli antremie , che non fanno buona figura.

Salsa all Alémanda.

Porrai in una casseruola mezza caraffa di sugo
eolato, con altrettanto di brodo chiaro, un maz-
zettino di' petrosemolo imbianchito , quattro fegati
di pollo cotti, due alici salse , once quattro di
capperi, il tutto ben triturato, e due once di
butiro ', del sale, e del pepe, farai tutto scuocere,
ed unendoci un pochino di fior di fariva , facendo
legare la salsa: potrai servirtene per quel che pin
ti piacera.
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Salsa alla Sultana.

Porrai in una casseruola una caraffa di brodo
chiaro, un bicchiere di vino bianco , due fette di
cedro senza corteccia , due garofani , uma foglia
di lauro, del petrosemolo trito , una cipolla ed -
una pasunaca trita ; farai tutto bollire per lo spa-
zio di un ora e mezzo , in :modo che tutto si
riduca in uoa salsa consistente , mettendoci del
sale , del pepe , un rosso d’ ovo duro triturato ,
ed un plccolo mazzettino di petrosemolo 1mb|an~ _
chito triturato fino ; ci farai dare pochl altri bolll,
e la passerai per setaccio.

Salsa alla Cittadfna'.

Porrai in una casseruola mezza caraffa di vino
bianco con altreitanto sugo, quattro fette di pane
ben pesto , due once dibutiro , due grosse cipolle
un mazzettino di petrosemolo , del sale , del pepe
facendo tutto bollire per mezz’ ora a lento foco ,
e quando sarh ristretto ci porrai alquanto sugo di
llmone , € la passerai per setaccio. -

. . Salsa verde.

Sembrami inutile far la descrizione di questa
salsa poiché chi non conosce , che questa si fa
con menta petrosemolo pesto, pane spungato in
aceto , zucchero, sale pepe, poea canuella , pas-
sato per setaccio, ed allungata con aceto ?

Salsa allitaliana, di grascio, ¢ di magro.

Prendi un rotolo di fonghi , che aopo p;xlil.i,
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ed ispezionati ki tritulerai, con un mazzetto di
petrosemolo , che_ porrai in una casseruola, con.
3uattro cipollette, due foglie .di lauro, uno spicchio
' aglio due garofani un bicchiere di vino bianco,
due cucchiaj d' oglio , un coppino di brodo, un
altro di sugo colato, del sale, del pepe e fa-
rai bollire ; e quindi la' passerai per setaccio ag-
giungnendoci poscia un tantino di fior di farina
per farla legare con pochi altri bolli, e te ve po-
trai servire ancora di magro, togliendone li brodi
di carne, sostituendoci quello di pesce.

‘Salsa alla Spagnuola.

Porrai nella casseruola mezza caraffa di sugo
colato con un bicchiere di vino bianco ed altret-
tanto di buon brodo, un mazzettino di petrosemolo,
quattro cipollette uno spicchio d’ aglio , pochissi-
mi coriandri due cocchiaj d’ oglio, una cipolla in
fette , una rapa , ed una pastinaca ; farai tutto
bollire a piccol foco , finche la puoi passare per
setaccio , unendoci del sale, del pepe, e pochis-
simo fior di farina, che farai novellamente legare
.al foco , e se troppo si addensa ci porrai dell’al-
tro brodo', potendotene servire per cid che vuoi.

Salsa al Carpio.

: Porrai nel fondo ‘di una casseruola delle fet-

toline di lardo, quattro fette di polpa di vitella,
quattro pezzi di carpio ( questo & un pesce d’ a-
cqua dolce che & difficile ad aversi ) oppure tre
o quattro fette di merluzzo, una grossa cipolla ,
una pastinaca , e farai cuocere a lento foco per
mwezz’ ora, e quando si attacchera alquaato la ba-
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gnerai con un bicchiere di vino bianco mischiate
con altrettanto di sugo colato, ed altro di brodo;
facendo tutto bollire insieme , onde si riduca alla
consistenza di salsa ; la disgrasserai , e la passe-
rai per setaceio , aggiungendoci del sale , e del
pepe.

Salsa alla marinara.

Prendi dieci torli d’ ovi duri, che pesterai ben
bene con menta , ed una mollica di pane spunga-
ta nell’aceto , e premuta , once quattro di zucche-
ro bianco, poco sale, del pepe, e della polvere di
cannella, ed once due di cedro candito triturato
finissimo , mescolerai il tatto , sciogliendola: con
aceto bianco , riducendola a quel punto di liquido
che ti piace. v -

E ottima sopra filetti di ragoste palaje ec. ed
anche sopra carne , e sopra filetti di petti di polli

Salsa di riso.

. Lesserai un quarto di riso, ed il bianco di
una piccola cappuccia trita , che premerai , indi
prenderai una casseruola , ci porrai un pezzetto di’
batiro , o brodo , e ci scioglierai il riso, e la
cappuccia , con delle piccole fettoline di presciut-
to, e tartufo, se piace, ci porrai once quattro
di parmegiano , o caciocavallo, de'torli di ovi bat-
tuti , e del sugo , e farai tuito incorporare.

Di questa -salsa potrai servirtene pei lessi di
polli, vaccina, e vitella,

Salsa piccante acelosa di grascio , e di magro.

Prendi quattre buone cipolle , le tritulerai sot-
12
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tilmente , e le farai soffriggere in una casseruola

_con poco di strutto; indi le bagnerai con brodo e
cosi le farai consumare ; dipoi ci porrai ua trito
di quattro peponi in aceto , di citrioli, e cappe-.
rini , delle alici salse anche spinate , e triturate,
e del presciutto ancora triturato, del sale, del pe-
pe, e della spezie, e farai tutto cuocere insieme,
mettendoci -da tanto in tanto del sugo ; quando sa-
ra ben eotta , e ristretta ci porrai un poco d'aceto
bianco , e zucchero ed un poco di colletta ovvero
fior di farina. : o
Questa salsa & ottima, sopra piatti d’ovi du-
ri ed in acqua, sopra lessi di carne, sia di bec-
caria , sia di pollame, sopra lessi di pesci ec.
Volendola poi-di magro in vece del brodo di
carne pud sostitursi quello di pesce ed-anehe ac-
qua semplice , ed in vece del presciutto, tarantello.
~ Se poi ti bisognasse fredda ( solo di magro
perd ) allora in vece dello strutto ci porrai oglio
finissimo , ed in vece dell’ aceta succo di limone.
La medesima V' & buona tal qualel’ ho descrit-
ta, ed anche passata per setaccio , €d- in quest’
ultimo caso tutti i descritti generi debbonsi scuoecere.

Altra salsa piccante diversa.
Pesterai bene della lattuga , della scarola bian—
_ca, del petrosemolo, uno spicchio d’aglio, e due
cipollette , ed- indi scioglierai il tutlo con alquan-
to di senape , o alio, aceto sale, e pepe.
- Altra - salsa piccante.
" Porrai in una casseruola, due grosse cipolle

in fette , poi una pastinaca, una carota, un maz-
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zeltino di petrosemelo , maggiorana , e hasilico ,
due garofani , ed wne spicchio d’aglio, e l'unirat
con le fette di cipolla, e pii ci porrai due pic-
colissime cipolle sane , e due foglie di lauro che
farai soffriggere , con once quattro di butiro, e
farai che tutto sia ben colorito ; dipoi ci porrai un
tantino di fior di farina , che baguerai con brodo,
ed un cucchiajo di aceto bianco, farai bollire a
lento foco , e quindi la disgrasserai , la passerai
per setaccio , e poi la condirai con sale, e pepe.

Potrai servirti di questa salsa per tutto cio,
che ha bisogno di essere rilevato. :

Sal&a a;llar provincialc.-

Prendi grana due di petrosemolo, cinque, o
sei cipollette , uno spicchio d’aglio, mezzo rotolo
di fonghi, tutto ben triturato , lo porrai in una cas-
seruola , con mezzo misurello d’ oglio , e farai sof-
friggere. Bagnerai la salsa, consumandaci uo quar-
tino di vino bianco, ed alquanto di brodo, del sa-
le, e del pepe, la farai ridurre in salsa , quindi
la disgrasserai, potendoti servire per piatli di pe-
sci,, oppure adornarne una tavola laddove doves-
sero figurare diverse salse nelle salsiere. ec.

Salsa della Regina.

Prendi una carota,, una pastinaca, una ci-
polla , mezzo spicchio d’aglio , un rotolo di fon-
ghi, tutto ben pulito, e lavato , che porrai in una
casseruola , con quattr’ once di butiro unendoci un
tantino di fior di farina che scioglierai con un cop-
pito di buon brodo , ed altrettanto di vino bian--
co; farai tutto bollire per un era, dipoi sgras-

. R .
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serai la salsa, e la passerai per setaccio ; indi fa-
rai bollire separatamente un quarto- di caraffa di
latte , con poco - pane pesto, ovvero grattuggiato,
" e quando s sara bene insuppato nel latte, lo pas-
serai separatamente pel setaccio, ed allora unirai
li due estratti mettendoci del sale, e pepe, farai-
che tutto &' incorpori , e sara un ottima salsa.

Salsa rossa ai capperi , ed alle alice salse.

Porrai in una casseruola , once quattro di bu-
tiro, che scioglierai con due once di fior di fari-
na, quattro alici salse, spinate, e trite , mezzo
rotolo di capperi , ma di quelli piccolissimi , in-
teri , due cipollette intere, sale, e pepe, e la
porrai sulla fornella a cuocere, bagnando con ot-
timo sugo, che gli possa dare un bel colore ros-
80, e se Ui sembra essere molto consistente , ci
porrai alquanto di brode. Quando te ne vorrai ser-
“vire , ne toglierai le cipollette. .

Salsa gialla alla \cremc'z.

Prendi dieci rossi d’ovi, mezza caraffa di lat-
te, tre once di zucchero, ed un tantino di fior
di farina , porrai tutto in una casseruola, ed a len-
to foco girando sempre con la mescola, farai che
si ristringa quando la mescola rimarra inverni¢iata,
ci porrai altri dieci torli d’ovi duri ben pesti, che
scioglierai nella salsa medesima, ci porrai del suc-
co di limone, saggiandola se abbia buon gusto ,
e se sia troppo consistente, ci porrai un pochi-
no d’acqua, facendola di nuovo incorporare.

Questa salsa I'¢ ottima per polli piccoli di-
sossati , per filetti di petti di polli, per filetti di
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ragoste, per avi duri in quartini ; per ovi biau-
chi lessati , per filetti di palaje e per ogni specie
di pesci lessati.

Salsa al puré di piselli.

Lesserai rotoli due di piselli verdi ( bada che .
siano quei bianchi ) con una cipolletta , guando si
saran disfatli li passerai pel setaccio , ci unmirai
dieci torli d’ovi duri pesti , once quattre di bu-
tiro , del sale, del pepe, ed un poco di fior di
farina; bagnerai questa salsa con brodo, e quan-
do si sara incorporata te ne servirai.

Salsa di pomidore al butire.

Toglierai dalle pomidoro tutto il seme, edil
viscido , ne lesserai rotoli due, e le passerai per
setaccio facendeci bollire un mazzetto di petrose-
molo , e basilico , che leverai pria di passare le
pomidoro ; riporrai questo estratto in uba casse-
ruola , sciogliendeci once quattro di butiro; ci por-
rai del sale, e del pepe, e te me servirai.

" Salsa alla Majonese.

Batterai dodici rossi d’ ovi per piitdi unora,
in modo quasi che divenissero bianchi, quando si
sara bene elevata la salsa, che sarha divenuta spu-
mosa , ci verserai a stille a stille poco meno di
un misurello d’ oglio il piu perfetto , continuando
a battere , di poi ci unirai del succo di limone,
e questo in quella quantith, che ci dara buon senso.

Questa I'e una salsa quasi generale. Ti racco-
mando perd, che gli ovi sieno freschi altrimenti
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molio danno recherh ai tuoi visceri la salsa , ed
in* ottobre dello scorso anno 1838 una Signora di
molto riguardo fu sorpresa il giorno da torbidi di
visceri avendo-gustata la mattina di questa salsa
e non potea persuadersi qual ne fusse stata la cau-
sa , e discutendo la cosa , con una sua confiden-
te volle venire all’analisi del pranzo fatto avea la
mattina e conobbe, essere stata cagione del suo
incomodo Ja detta salsa, che per rallenire i torhi-
.di penso prender letto, ed essendo buon ora ancora,
fe trattenere la sua confidente. che gli tenesse com-
pagnia , vollero entrambe divertirsi un poco colla
lettura del mio libro cucina Teorico-Pratica prima
edizione per vedere se in esso viera la detta salsa,
e quali erano i suoi componenti, e viddero essere
dei pia semplici,, che poi essendosi incolfate nella
cucina casareccia in dialetto Napolitano, che diede
mollissimo luogo a distrarsi nel ridere , che servi
di un grazioso Farmaco alla degna Signora per i
suoi visceri, ed essendane stato richiesto dall’ami-
ca confidente qual ne avesse potuto essere la caun-
sa; gli risposi, che gli ovi non erano freschi ;
percui ti raccomando badare moltissimo all’ acqui-
sto de’ generi.
Salsa di erbe.

. Prendi sei lattughe ; due scarole, un poco
-d’ acetosa , e cerfoglio ; e sei cipollette , laverai ,
e tritulerai tutto benissimo ; 'porrai questo trito
in una casseruola, con un pane di butiro , che
passerai pel foco , finché non siavi pia umido
d’acqua ; indi ci vuirai un oncia di fior di farina
-bagnando con brodo chiaro, e del coli, del sale,
e del pepe , farai tutto ben cuocere, e te ne ser-
virai , o sotto a pezzi di polli couti alla genovese,
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o sotto ad un pezio di carne simile, o per fette

di filetto, o cosi dette costatelle, o ancora vitellay -
la medesima & buona per guarnizione di pesci, ed
in tal caso da bagnerar con brodo di pesce, ed
invece del butiro ci porrai oglio. E

CAPITOLO XXIII
DELLE INSALATE , B CAPONATE.
Caponata semplice.

Prendi numero dieci biscotti di mezto grano
Yuno, che sieno buoni biscottati, li ridurrai in
pezzi e li spungherai con aceto bianco , con otti-
mo oglio, e molto, del sale, del pepe, e vo-
lendola dolce , ci porrai tanto zucchero macinato,
per quanto ti dara buon gusto ; di poi prenderai
il piatto in cui vorrai apparecchiarla, e prenderai
quelli peszetti di biscotti, che mescolerai pii vol-
te, e li sgocciolerai , e li riporrai nel piatto for-
mandone una piramide. Prendi cinque , o sei lat-
tughe , e due o tre scarole , ma bianche ben pu-
lite , e lavate, ne toglierai i loro attaccagli, e le
taglierai finissime , come la pasta de’ tagliolini ;
premerai questo trito d’erbe , onde ne sgoccioli
tutta I'acqua e I' accomoderai ugualmente come li
biscotti, e quando si saranno bene incorporate I'er-
be nella salsa, le premerai alquanto, e le ripor-
rai sopra li biscoti gih situati nel piatto , e cosi
sara maggiormente alzata la piramide , che nella
punta ci adatterai una cimetta del bianco , o di
una lattuga , o di una scarola, e se qaesta fusse
&rifa farebbe piu grazioso. Conle mani accosterai
I’ erbe alli biscotti in modo che tutto si attacchi.

-
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Prendi le alici salse hen lavate in. aceto ,. e sgoc-
ciolate , divise per metta, e spinate, col coltello
ne toglierai tutto il disuguale, e con esse ti ser-
virai di delineare la caponata, cioé , prenderai le
mezze alici e le situerai, principiando dal disotto
ov'e situata la cimetta, portando sino al basso del
piatio e. precisamente ove principia la caponata, e
con queste ne farai otto uguali divisioni, e per
farmi meglio intendere ogouna di esse divisioni
sembrerd come uno spichetto di ombrellino per le
Signore. In ogni parte di questa ci farai una di-
versa guarnizione, come per esempio, in una ci por-
rai delle mezze olive nere, ma poste con simetria,
in ur altra de’ piccoli capperini , in un’ altra dei
- capperoni divisi per metta o a quartini , in un’al-
tra delli sottilissimi filetti di peponi in aceto, in
un’ altra, o de’filetti o delle fettoline di cetrioli,
in un altra delle patelle lessate, e scorzate , in
un’ alira delle piccole milinsane in aceto divise in
quartini , e nell'ultima de’ quartini d’ ovi duri ; al-
Y orlo poi del piatto , ci farai una guarnizione di
piccolissime cimette di cavolifiore , e broccoli ro-
mani, cioé, intersecando I’ uno con I altro , ma
che vadi la ghirlanda sempre seguita, ed in fine,
ci porrai- delle mezze fette di portogallo, e limone.

Caponata di pesce miniata.

I ‘componenti di questa caponata sono li me-
desimi della precedente,, perd con la seguente dif-
ferenza. , .

Terrai -pronto in due diversi recipienti , 1i hi-
scotti accomodati , come sopra, e I’ erbe ridotte,
ed accomodale similmente; quindi prenderai del pe-
sce lessato , cioé cefalo , merluzzo, ¢ ragoste , che
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bene netterai, delle pellicole’, delle spine , e d¢’
gusci, che ridurrai in tanti diversi pezzetlini, e que-
sti separatamente accomoderai in altri diversi reci-
pienti , con sale pepe moltissimo oglio, e poco
succo di limone eg in vece di zucchero un poco
di giulebbe per mitigare I' aspro del limone.

Apparecchiato tutto cio principierai a formare
la caponata. Nel piatto grande cosi detto alla rea-
le farai un pavimento di biscotti , sopra di essi
per uguagliarli ci porrai del trito delle condite er-
be ( ma sgocciolate , altrimenti ti si farebbe un
brodo nel piatto ) sopra di queste ci porrai una,
porzione di pesce , e sempre del trito delle erhe
sopra , perche vadi sempre uguale, e cosi farai
finché ti rimarra pesce , formando questa caponata
anche a forma di Piramide, se ti piace, oppure
la potresti formare di una figura piana al disopra,
come se fusse un gattd, un timpano ec.

Formato che avrai la caponata di quella for-
ma , che piu ti piace , la vestirai tutta dell’ altro
trito delle aozidette erbe , che bene farai attaccare
alla forma medesima. Circa poi la miniatura farai
nel segnente modo ; prendi le alici salse, s’ inten-
de gia sempre ben pulite , e lavate con aceto di-
vise per metta, e spinate, e formate a lunghi fi-
letti , ¢ con questi farai de’ diversi contorni all’e-
steriore della caponata, nei dicui fondi ci farai dei
diversi coloriti , come ; prendi le olive nere le tri-
tulerai benissimo , e con queste riempirai un vuo-
to- di quei filetti di alici salse, ed in questo mo-
do farai di tutte le altre cose , come dei peponi
n aceto che li ridurrai minutissimamente come se
fusse una salsa, cosi farai delle chiara d'ovi du-
ri, per avere il bianco, ec. ed acquistandoci mag-
gior pratica, potrai fare nel dintorno della capo-
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nata una ghirlanda, dei fiorellini, cio2 , formando’

una fraschetta con li filetti delle alici salse, ed in
quei vuoti, e meati, ee. metterci dei diversi colo-
ri; all'orlo poi del piatto ci farai la solita guar-
nizione delle insalatine di cavolifiori , e broccoli ,-
se ne & la stagione , o di quelle altre che si tro-.

veranno. ,
Caponata di pesce con salse.

Questa caponata , v’a apparecchiata: diversa-
mentc ma con le medesime cose , aggiangendovi
le salse. Farai li biscotti, ed il pesce come sopra ;
di poi farai delle diverse salse per I oggetto, ciod
una la farai di capperi; prendi once otto di cap-
perini li pesterai, e li farai bollire, con acqua ,
un’ misurello d’ oglio, del sale, del pepe, e del
succo di limone, farai ben scuocere, e la passerai
per setaccio, e quindi Festratto lo farai novella-
mente restringere , ‘aggiungendoci un poco di zuc-
chero per darci un gusto maggiore , e portata ad
una giusta ristrezione la farai raffreddare ; per un
altra salsa, farai quella alla marinara. V. il capi-
tolo delle salse ; farai quella verde V. il capi-
tolo suddetto ; fatte queste salse verrai alla forma-
zione .della caponata. Porrai nel piatto un pavimen-
to di biscotti, sopra di essi ci porrai una porzio-
. ne di pesce, e sopra di esso ci porrai una salsa
e cosi farai per tatto finche terrai pesce e salse,
fatto cosi ‘il grezzo della caponata, ci farai una
covertura delle erhe gia dette per le altre, e con-
dite pel medesimo modo, e piacendoti potrai far-
ci sopra un intonaco della nobile salsa alla Ma-
Jonese. V. il capitolo delle salse , “ed allora noa
si ci fa alcun’ altra guarnizione meno delle mezze
fettoline di portogallo , e limone nel bordo del

_piatto,
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Caponata di pesce farsito.

Per questa caponata farai I’ apparecchio de’ so-
liti biscotti , e trito d’erbe ; circa poi il pesce,
¢ quello che dee farsi, ciok, pesterai separata-
mente le diverse specie di pesce facendone una farsa
come per polpette , ne farai de’diversi lavori, e
li friggerai con oglic ottimo, ed in vece di ado-
perare il pesce lessato , e condito come sopra ti
servirai di questo composto , e farsito come ti ho
detto , intersecandoci sempre il trito delle erbe ,
ed ali’esteriore della caponata ci favai una guarnizio-
pe a capriccio , che I'esercizio maggiormente te ne
somministrerd |’ idea , e per conseguenza la pratica..

Caponata di carne.

Sempre apparecchierai li biscotti, ed il trito
delle erbe condite come sopra ; dipoi prenderai
dei petti di polli lessati in brodo aromatico come
per le galuntine , ne farai di questi tanti filetti, che
sostituirai in vece del pesce, come ancora farai del-
le piccole braciolettine di vitella che friggerai, de’
fegatini di pollo , e con queste cose formerai, o
la piramide , o li forma dclla caponata come piu
ti piace , ed al suo esteriore noa ci stanno bene
Je alici salse, ma bensi in vece di esse, de’ filetti
di cedro candito , e quindi le olive , li capperi,
li peponi, li capperoni, le carete, le patelle, gli
ovi duri, il melo granalo acinato, ec..

Insalata Svizzera.

Prendi il bianco della cappuccia, ne toglie-
™ tutti il suo verde, e la tritulerai finissimo , Ia
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" laverai ugualmente , e la farai sgocciolare , o in un

crivello proprio , e quando si sara vuotata di tatta
I'acqua , la porrai in un vase di terra a marinare
con aceto , oglio , sale , e poco pepe, rivoltan-
dola bene ; quando vedi che ¢ divenuta flessibile,
la toglierai da quel vase sgocciolandola ancora, e
la mescolerai con un’altra salsa che farai al mo-
mento, di molti torli &’ ovi dari liquefatti con aceto
bianco , ed oglio , del sale , e del pepe. In vece
de’ biscotti spungati come sopra farai de’ crostini
di pane fritti in oglio, che sieno biscottati ma di
bel colore, di questi formerai la piramide della Ca-.
ponata, ricoprendola della cappuccia, e la sua
guarnizione sara di radice , ed erbe cotte, come
per esempio delle carote , delle radici di cardon-
celli , delle piccole cimette di lattughe , e scarole,
de’ piccoli cocozzoli, e faggioletti verdi ec.
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PARTE SECONDA

DEL RIPOSTO.

CAPITOLO I.

COME DEVE ESSERE FORMATO , E FORNITO .
1L RIPOSTO.

X locale pel riposto dovrebb’ essere vicino alla
cucina. - ,

Ci debbono essere quattro fornelle almeno ,
-alla romana , gradatamente , ed un’altra pis gran-
de per uso di caldaja, con un letto di fabbrica
vicivo, col canaletto in mezzo, per le coccome e
caffettiere ; diverse scansie alle pareti ; un panco-
ne proporzionato nel mezzo del riposto , una va-
sca per acqua, e col posto al disotto di marmo ,
come un lavamano' col suo buco , onde possa u-
scirne I’ acqua , da servire per pulire, I’ erbe, ra-
dici ec. : o '

Lista della rame , stagno , ed altri oggetti di riposto.

Due caldaje di diverso calibro ; perd il loro
fondo non dev’ essere concavo , ma un poco piat-:
to e propriamente dette dastarde.

Una caffettiera di latta con machinetta corri-
spondente per far caffe.

Quattro polsonetti per siroppare il zucchero
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uno. appresso dell’altro , e circa la grandezza , ¢
proporzione da otto caraffe in sotto. '

Due mescole di rame bucate per ishiumare il
zucchero. .

“Quattro coccome ‘di rame di diversa grandez-
za per fare il caffe.

Quattro caffettiere di rame con manico di le-
gno , due di esse col buco sul coverchio , col corri-
spondente frollatojo per fare la-cioccolata.

Un piceolo lambicco di rame di una decina di
caraffe. ,

Due passa brodi anche di rame, e tutto be-
ne stagnato. ' '

~ Due tortiere di rame cou li corrispondenti for-
pelli, quattro fogli di rame pure due ‘di essi con
manico di rame. .
- Una conca grande di rame.

Un trombone di rame a vento. -

Un mortajo mezzano di bronzo col suo cor-
rispondente pestello.

Due sorbettiere di stagno co’loro adattati ti-
nelli una di esse centenaria , e I'altra per metta.

Otto sorbettiere, per mantecare e conservare
il sorbetto, di circa caraffe otto, con li loro tinel-
li, e cucchiaroni d’ ottone proporzionati per cia-
scuna sorbettiera. .

, Forme piccole per gelati del numero maggio-
re che si potra. '

Quattro sorbettiere perd a forma di spumoni. .

_ Quattro stufe di rame stagoate, due pit gran-
di delle altre con Ii loro corrispondenti tinacci per
conservarci li gelati gia sformati. :

Un trombone di stagno a mano col suo cover-
chio, e tinello con manico per gelare acqua.
- Due, o piu passa-limoni , sieno di rame, sie-
no di ottone, sieno di latta. ‘
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Due coppini con manico lungo per prendere
acqua , e per acque granite.

Quattro conocchielle di busso per togllere il
succo dagli agrumi.

Moltissime mescole di legno.

Battitori , e fascetti di vetiche diversi per mon-
tare le chiara d’ ovi. ,

Quattro setacci diversi, e pm.

Due setaccini , uno bucato di pelle per pas-
sar zocchero, e I altro per passare eannella.

Due stenderelh, ovvero laganato] di leguo.

Due mortaj di pietra con li corrispondenti pe-
stelli di legno.

Quattro tinelli almeno come quelli per la ven-~
demia per gelare le forme de’ piccoli gelati.

Due plccole grattugge con manichetta , per
raschiare agrumi, e noce mascada.

Una fornacelta d&i ferro col bruscatojo simile
per bruscare il caffe.

Un molinello per macinare caffe.

Due -palette di ferro.

Due molle per prendere carboni.

Le misure della caraffa e mezza caraffa di- latta.

Una gratticola a maglia o di ferro filato o di
ottone filato , con la manica di legno per asciu- .
garvi sopra defrutli in composta in giulebbe, del-
le castagne ec. con la sua corrispondente leccarda
al disotto per farci sgocciolare 1l giulebbe.

Due trincianti.

Due piccoli coltellini.

Due cavafrutti.

Una dozzina di fusi di busso. Per lavorareil
zucchero torto.

‘Varj tromboncini di vetro, perd che abbiano
la boceca grande da potersici granire semate, limo-
nee ec. —con li loro corrispondenti sogheri.
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Molte scudelle di creta, per farci le dose de’

sorbetti. o

Diversi bottoni di cristallo per conservarci
sensi, ogli, spiriti ec.

Un cuechiajo da tavola d’argento per formare
le diverse mirenche. .

Un altro piccolo per caffe.

Dodici antesini di tela bianca.

Due dozzine di mappine.

Quattro mensaletti di cabape fino a peparello.

Sei tovaglioli simili.

Quattro asciugamano simili.

CAPITOLO 1I.
Delle diverse‘ colture di zucchero e suo uso.

Varie sono le cotture del zucchero , e ciascu-
na ha il suo uso. La loro gradazione succede ,
continvando a bollire come segue.

Per ogni terzo di zucchero prendi mezza ca-
raffa d’acqua, che porrai in un polsonetto , o cas-
seruola , ci frollerai due chiara d’ ovi col frollato-
tojo della ciccolata , e quando si sarh elevata la
schiuma sull’ acqua , ci meseolerai il zucchero , e
cosi lo porrai sulla fornella' col foco, che non sia
molto forte (in caso diverso sortirebbe bollendo
tutto ) ; quando vedi , che la schiama si riunisce
fermentando , e si stacca dalla casseruola , allora
con la mescola bucata la toglierai , e la verserai
in un passa brodo, con un vase al disotto , onde
non perderc quel zucchero che sgocciolera dalla
~ schiuma , e che unirai ancora nella casseruola, pol-
sonetto , o caldaja che fusse , secondo il guanti-
tativo che te ne bisognera.
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Fatta questa prima operazione , verfai alla
esecuzione delle diverse cotture del giulebbe che
io ne stabilisco dieci , ciod,

La prima cottura chiamasi il piccolo /iss¢ che
conoscerai, mettendoci entro un dito destramente ,
e quindi toccandolo coll’ altro , e poscia aprendolo
forma un sottil filo , che si spezza. ( Questo & buo-
n per lavorare qualunque crema. ‘

La seconda cottura la chiamo il grande lissé
e questa ha un bollo di pii della precedente , co-
noscendone la sua precisione , con eseguirne lo
stesso mezzo di sopra, perd che il filo non si rom-
pe cosi facilmente F Questo U & buono per li rosolj
meno cremati ).

La terza passando alla gradazione di un bol-
lo di pi, la chiamo il piccolo perlée perche bol-
lendo forma delle grosse perle ( Questo giulebbe &
proprio per il sorbetto di limone ed altri).

La quarta continuando a bollire ne succede
il grande perlée e lo conoscerai , che bollendo il
azucchero forma delle piccole perle rotonde , ed e-
levate ( Questo & proprio per fare il sorbetto di a-
marene perché essendo questo molto aspro il bolli-
mento maggiore del zucchero da pit dolcezza , ed
¢ buono ancora per Ui rosolj i quali vengomo mol-
to cremati ). ,

La quinta 'ho denominata la piccola e grande
queue de cochon che la riconoscerai {bollendo di
pii il zucchero , e prendendolo colla mescola , e
quindi lasciandolo cadere, nella casseruola, o pol-
sonetio si forma attaccando alla mescola come una
coda. ( Questo U'é ottimo per farci confettare de'
marroni, ovvero.castagne sciroppate col prosieguo, che
vedrai nell articolo proprio). -

La sesta & il souflé la quale succede conti-

) 13
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nuando a bollire’, e la conosterai esseré giunta a
questo punto, quando immergendo la schiumarola
nel giulebbe , e soffiando a traverso de’ buchi, ne
vedrai uscire delle scintille di zacchero. ( Questo
giulebbe & ottimo per conservarlo in vasidi fujenza,
o bottiglie di cristallo per servirsene al momento, e
portarlo a consistenza maggiore , ove il:-bisagno lo
richiedesse ). o A
La settima , che I'ho chiamata la grande plu-
me la riconoscerai ,. come la precedente , colla di-
versith , che le scintille debbano essere pia forti ,
ed immergendo la schiamarola nel zucchero , e bat-
tendola con la mano , n’ escano delle lunghe scin-
tille, si uniscano insieme , e _soffiandole si forma-
Do in aria come un piumazzo. (Di questa cottura
potrai servirtene per la pignolata , come wedrai
appresso al suo luogo). :
~ L’ottava poi I ho dato il nome del piccoloe
grande doulet e la conoscerai ( sempre facendo bol-
lire un poco dippiu ) secondo la teoria sirebbe di
bagnare due dita pell’ acqua fresca, che terrai sem-
pre pronta , velocemente le immergerai nel zacche-
ro , nel giulebbe , e subito le ritirerai immergen-
dole istantancamente nell’ acqua fresca ; ed allora
rimenerai colle dita il zucchero , .che v'& rimasto
attaccato il quale raffreddatosi rimarra come una pa-
sta molle ; questo come ti ho detto & 1" osserva-
zione da farst secondo la teorica , a tutte le pra-
tiche ;' ma dovendosi eseguire da ‘un dilettante , &
necessario , che dia un altro mezzo come conosce-
-ve ugualmenté questo’ punto di cottura, assicuran-
doti ; che oh quanto mi spiacerebbe, se le tue di-
1 'si scottassero , lanto per questa operazione ,
come per qualunque- altra- esperienza , che potesse
accagionari ‘del ‘male, e la ragione I'¢ chiarissima
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perche non avvertendoti bene, mi bestemicresti si-

curissimamente ; sicché veniamo a noi, onde non
brugiarti le dita farai cadere in un piattino asciu-
gato delle stille del giulebbe anzidetto , e dopo
che si sara raffreddato lo maneggerai con le dita e
vedrai che si ridurra come una pasta molle, e
laddove non vi fusse giunto ancora ci farai dare
pochi altri bolli ( di questo te ne potrai servire per
{e mirenghe di riposto , come al suo capitolo 'vcdrai?.
‘La nona cottura I’ ho chiamata il cassé e la
conoscerai nella medesima maniera della preceden-
te facendone il saggio diversamente perché bollendo
un poco di pih acquista maggior consistenza , sic-
cht velocissimamente immergerai la schiumarola nel
ginlebbe, e con ugual precocita la tufferai nell’ ac-
qua fresca da dove la ritirerai, e tastando le dita
su di essa toccando il zucchero vedrai, che quel-
la patina gia fatta e raffreddata si:france facilmen-
te toccandosi come se caminasse sopra di un ghiac-
cio. ( Quésto punto di coltura & oltimo per ravvol-
gerci le mandorle , e formarne delli diversi lavor:
di croccande ec. - -
- La decima finalmente , ed ultima cottura & il
caramel poco diversa dalla precedeate, prevenen-
doti , che volendo il carumel oscure , allora biso-
goa far bollire soltanto il zucchero con I acqua a
‘gran foco , e baderai , che il bollo non sorta fuori
‘dal vase , altrimenti tutto si perderd, e cid, sintan-
toche sia giunto a quel grado di calore, che de-
sideri. Per il caramel chiaro, che farai come gli
altri, lo conoscerii, facendone cadere un poco in
un piattino fresco , e raffreddato, vedrai se si &
formato come una carameila ( questo puuto di cot-
tura, che & il pin forte, potrai servirtene per fare
il zucchero tirato con colori in tante fittuccine
. *
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storcigliate ) -perd dandeci un’ altro * punto- di- cot-
tura a piccolo foco , senza mai rimenarlo sul foco
medesimo , altrimenti diverrd il zucchero nel suo
stato primiero. ‘ ; o

Volendo dunque eseguire il zucchero tor-
to , per farne libbre tre di diversi colori ci biso-
gna un rotolo e mezzo di zucchero, che farai
in ‘giulebbe come sopra; e quando I’ avrai ti-
rato all’ ultimo descritto punto di cottura, potrai’
lavorare il zucchero filato nel modo seguente. Fa-
rai sulla tavola di marmo un unto o di oglio di
mandorle dolci , o di nocelle (purche queste non
abbiano cattivo odore , come spesse volte avvieae)
e su di esso verserai il detto zucchero , quindi
raffreddato che si sara , ma non molto , da po-
tersi per un dilettante maneggiare fra le mani onde
non si scotti , ¢i porrai quel senso che ti piacera,
ed il colore , e lo mescolerai, tal quale, come

se pia volte avrai veduto lavorare li cosi detti’

Jranfellicchi, maneggiando dunque questa pasta con
il senso, ed il colore e quando sara giunto pre-
cisamente al colore argentino I'& giusto il punto
da poterne lavorare le fittnccine, avvolgendo la
pasta anzidetta in uno dei fusi di busso che farai
tenere ad un altra persona altrimenti facendolo da
te solo ti manchera il tempo, ed il zucchero sin-
durira, e nulla potrai farne dippiu; le fittuccine
le farai di quella lunghezza che ti piace, oppure
potrai formarne delle nocchette , delle lettere, ec.

AVVERTIMENTO.
_ Se per caso qualche volta avrai mancato ai
gradi di cottura, che vorrai fare, perché ti sa-

rai alienato , dirigendo il pensiero altrove, o di-
scorrendo con qualche Signorina, che il cor piia
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. del giulebbe t impegnava, basta che te ne av-

vedi , ci rimetterai alquanto d’ acqua fresca , e
facendo ribollire il tao giulebbe , lo ridurrai co-
me vuoi ( purch® mon siasi attaccato sul fondo del
polsonetto , e che avesse preso gia qualche catti-
vo gusto), allora mio caro pagherai il fio della tua
alienazione , con far punto, e da capo; e lad-
dove ti sgomentasse cl?e il bollimento Se,l zucchero
sia molto forte, e che uscisse dall’orlo del vase,
o per cansa di molto foco, o che non avrai adat-

tata la proporzione del vase medesimo , ti sugge-
" risco il mezzo, come al momento rimediare, sen-
2a togliere il polzonetto, o caldaja dal foco mede-
simo ci tufferai due stille dilatte , oppure quanto
una testa di spillone di cera.

CAPITOLO III.
DR’ SIROPPI.
Siroppo di violette.

Prendi once tre di violette ben pulite, le
porrai. in un vase di terra, ovvero fajenza, ver-
sandoci sopra un quartino di caraffa d’acqua bol-
lente , ed adatterai su di esse un piccolo peso,
onde le violette restino sempre immerse nell'acqua;
otturerai benissimo il vase’, mettendolo sopra la
cenere calda facendolo star cosi per due ore; quin-
di passerai le violette per un panno-lino , che pre-
merai ben forte per farne uscire tutto il succo, do-
vendone ricavare quasi una libbra d’acqua, o suc-
co. Dipoi porrai in un polsonetto o casseruola due
libbre e mezzo di zucchero , conun quartino d'a-
cqua, e farai bollire questo sciroppo portandolo
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alla prima cottora chiamato il piccolo lisse ciod
immergendo le dita nel giulebbe, e raprendole for-
ma un filo', e poi si rompe ;-allora -ci verserai la
libbra d’ acqua di violette , facendolo stare vicino

al foco, in modo che abbia tutto il calorico, ma

che non bolla , e quando si sarh tutto bene incor-
porato, porrai lo sciroppo inun vase di fajenza,
coprendolo bene e facendolo stare per tre giorni' so-
pra la cenere calda , procurando , che vi sia sem-
pre un uguale calore, e cio s facilissimo perché
ci adatterai sempre .la ¢enere calda all’ intorno,
badando anzi che mon sia troppo calda. La per-
fezione di questo sciroppo la conoscerai quando
dopo il terzo giorno immergendovi entro le dita,
e quindi staccandole uno dall’ altro si forma quel
filo, e poi si rompe, allora saria la sna precisio-
‘ne , e lo conserverai.

Siroppo di ciriegie.
Prendi libbre due di mature, e sane ciriegie

ne toglierai i gambi , ed i nocciuoli, quindi le
porrai ‘in una casseruola con mezza caraffa d’acqua,

e ci farai dare otlo in dieci bolli-rivolgendole spes-

so ; e le passerai per setaccio ; intanto porrai in
un”altra casseruola libbre due di zucchero, ed un
quartino di caraffa d’acqua, facendo bollire que-
sto giulebbe schiumandolo bene finché immergen-
dovi la schiumarola , ‘e soffiando a traverso debu-
chi n’escano delle scintille di zucchero, allora ci
verserai subito il sugo delle ciriegie, e lo farai
bollire finche il sciroppo abbia ‘pure la sua con-
sistenza , ¢ precisamentc alla grande Plume che &
Ja seitima cottura, ¢ lo conserverai. .. .. . -
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Siroppo di pomi, ovvero mele. '
Prendi once sei di mele, e sieno le dette a-
lappic ed anco le cosi dette gemovesi che sieno
ben pronte, le scorzerai , le taglierai in piccole
fettoline, le porrai in una casseruola con un quar-
tino d’acqua, e le farai bollire ; e quando saranno
ridotte in marmellata le passerai per setaccio e-
straendone tutto il succo in mezza carafla , lo ri-
porrai in un vase di terra  facendolo riposare , e
chiarire. Prendi due libbre di zucchero, che sci-
ropperai , con un quartino di caraffa d’acqua por-
tandolo alla prima cottura del zucchero, e giunto
a questo punto ci mescolerai il succo de’ pomi ,
e lo tirerai a quella medesima consistenza , come
quello delle ciriegie , e lo conserverai.

Sz'roppo di Capelvenere.

Prendi once due di foglie di capelvenere , le
porrai in una caraffa d’acqua bollente , restandole
in fusione per dodeci ore , trattenendo il vase so-
pra la cenere calda, e dipoi le passerai per coppo-
Prendi due libbre di zucchero , e lo sciropperai
con un quartino d’ acqua, schiumandolo bene e
quando sara giunto alla prima cottura, ci unirai
Y acqua di capelvenere senza farlo bollire,, e quan-
do si sara bene mescolato , porrai lo sciroppo in
un vase di terra, ben coperto, e lo terrai per
tre giorni sopra la cenere calda a calore quasi
vguale, e non forte, ed in questo modo questa
specig di scicoppo sarh fatto, allorchd cosi sara ti-
rato. in consistenza.
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" Siroppe di percoche.

Farai il giulebbe di due libbre di zucchero
con un quartino d’acqua, e giunto che sarh alla
prima cottura, ci porrai una libbra di percoche ben
mature ma pronte , scorzate , e ridotte in pezzetti,
come ancora le mandorle de’loro necciuoli , farai
tutto cuocere a foco discreto finch? prendendo dello
siroppo con due dita, e distaccandoli I uno dal-
Y altro si formi un filo, chenon facilmente sirom-
~ pa, allora lo leverai dal foco, e lo passerai per
-un setaccio piutlosto stretto.

Potrai ancor diversamente fare questo scirop-
po , ciot ; dopo d’ aver tagliate le percoche , e le
loro amendole le farai separatamente bhollire con un
bicchiere d’ acqua finche si riducono in marmellata,
che passerai per setaccio premendola forte , la fa-
rai riposare, e quindi la colerai per salvietta , e
dipoi porrai questo succo nel giulebbe, che farai
bollire portandolo alla consistenza di un denso si-
roppo , € cosi lo conserverai.

Siroppo di more.

Prendi duecento more ben nere (intender vo-
glio le celse, non le femmine more) le porrai in un
polsonetto, con mezza caraffa d’acqua e le farai
bollire in cinque o sei bolli finché abbiano esiratto
tatto il loro sugo , che passerai per setaccio, e

vindi in un altro pia stretto. Farai il giulebbe di
libbre due di zucchero con un quartino d’ acqua,
facendo il solito esperimento per conoscerne la
cottara ; allora ci unirai il succo delle celse more,
facendolo bene incorporare col giulebbe, badando,

che non bolla ; lo porrai in un vase di creta ben
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coverto sopra la cenere calda, che farai restare per

tre giorni , con calorico sempre uguale , e cosi lo
porterai a quella solita consistenza che di sopra ti
ho detto per gli altri simili siroppi facendooe I e-
sperimento , ciod , che immergendo nello siroppo
due dita e poi aprendole formi quella parte di sci-
roppo un filo, che non si rompa cosi facilmente ;
lo porrai ne’ vasi , senza perd otturarlo finche sia
del tutto freddo.
Siroppo di cotogni.

Prendi una dozzina di cotogni maturissimi ,
ne toglierai la corteccia, ed il di dentro ; il frutto
lo pesterai benissimo , lo porrai in una stamigna
forte o un pauno-lino ugualmente forte , e cosi pre-
merai storcendo , onde quelli cotogni pesti estrag-
gano tutto il loro succo, che lascerai riposare in
un vase, onde si chiarisca ; per ogni quartino di
caraffa di succo sciropperai una libbra di zucchero,
e portato questo giulebbe alla prima cottura , ci
mescolerai il succo de’ cotogni , che farai bollire
portandolo alla consistenza di sciroppo.

Siroppo di cedro.

Questo siroppo si fa allorch® se ne ha biso-
gno, percht non cosi facilmente si mantiene.

Farai il giulebbe di una libra di zucchero al
solito punto della prima cottara, ciod, al piccolo
lissé , allora ci porrai il succo di due piccoli ce-
dri, ci farai dare degli altri bolli, e cosi te ne
servirai.

- Siroppo d’ orzata.

Prendi una libbra di-mandorle dolci, ed un on-
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cia di mandorle amare, le scorzerai con l'acqua bol-
lente , ed a misura,, che ne togli la. corteccia le
porrai in acqua fresea, dipoi le asciugherai e quin-
di le pesterai finissimo ,  con ‘once quattro di semi
di mellone di pane,-e perche non si convertano in
oglio da tanto in tanto che le pesterai, ci porrai un
mezz0 cucchiajo d'acqua; scioglierai questa pasta con
'mezza caraffa d’acqua tepida , lasciandola in fusio-
ne per tre ore sopra la cenere calda in un vase di
creta , dipoi la passerai per paono , premendo be-
ne, onde sorla tutto il succo dalle mandorle ; e
semi ; questo succo lo mescolerai nel giulebbe fat-
o come sopra, perd per ogni quartino di caraffa di
succo , sciropperai una libra di zucchero. Questo
siroppo sara fatfo sopra la cenere calda per tre
giornt, e cosi porlato alla sua consistenza come li
siroppi fattt in tal modo, .

Siroppo di pepavero selvatico,

Questa specie di papavero viene nelle biade ec.
¢ questo I'é uno siroppo ottimo pel raffreddore.

Prendi mezza libbra di guesti papaveri , che
porrai in un vase di creta, ci verserai una caraffa
d’ acqua. bollente, e li farai cosi rimanere in fu sio-
ne per ore ventiquattro, tenendo il vase sopra la

- cenere calda; dipoi verserai li papaveri, el acqua

in un polsonetto facendoci dare pochi bolli, e quin-
di li passerai per stamigna premendoli ben forte.
Poscia farai il giulebbe con una libbra di zucche-
ro ed un bicchiere d’acqua, lo schiumerai, e guan-
do I'avrai ben schiarito c¢i unirai il succo , ed ac-
qua de’ papaveri , che farai cuocere insieme col
zucchero portandolo alla consistenza de’ sciroppi
come ho detto" di sopra.
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Volendo fare lo sciroppo de’fiori di persici,
farai nella medesima maniera. C ‘

CAPITOLO IV.
DE’ ROSOLJ.
Rosolio di maraschino.

Prendi una libbra di spirito di vine il pia ot-
timo , lo porrai in una bottiglia di cristallo con
‘once quattro d’ amarene fresche , o secche , ed un
quarto di bacchetta di vainiglia, che terrai in fusione
per due giorni, quindi farai lo sciroppo con mezzo
rololo di zucchero, e mezza caraffa d’acqua, lo
schiumerai bene, e lo riporterai alla terza cottura
del zucchero , ciok , al piccolo perlée , perche cosi
riuscira migliore il rosolio; e fatto che sara tiepido,
lo mescolerai con lo spirito di vino dal ‘quale ne
toglierai I’ amarene, e la vainiglia ; lo passerai co-
me meglio ti riuscira; o col mezzo della bombace ,
cioé prenderai un pochine di fioretto di bombace,
non filata, e la porrai nell’ imbuto di vetro ottu-
rando il buco della parte della coppa, e quindi ci
porrai dell’ acqua fresca pecche la bombace s’ im-
pregni , e si avvezzi alla distillazione , e quando -
I'acqua sarh interamente passata porrai pell’ imbu-
to il rosolio facendolo gocciolare in una bottiglia,
e starai attento a vedere se gocciola, perche se la,
bombace I’ avrai situata troppo stretta allora il ro-
solio non passerh, come pure potra cid accadere se
la cottura del giulebbe sia stata troppo stretta ,
ovvero molto consistente e ne anche passera ;-ed
allora bisognera adoperare nell’imbuto invece del-
la bombace un coppo di-carta floscia per tal uso,
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“che pria di versarci il rosolio bagnerai ancora d'ac-
qua , e poi ci porrai il rosolio facendolo goccio-
lare ‘perch riesca chiarissimo, essendo questa una
parte esenzialissima per ogpni qualita di rosolio.

-Yolendo poi un rosolio del tatto cremato, in-
vece di mezzo di rotolo di zucchero, ne scioropperai
un rotolo con meno una caraffa d'acqua, lo porterai
al medesimo punto di cottura , e cido 4 servira di
norma per qualunque rosolio , laddove lo vorresti
cremato. : :

Rqsolio di mandorle amare.

Prendi once due di mandorle amare , le scor-
zerai con I'acqua bollente , le asciugherai benissi-
mo le taglierai per metta , e le terrai infusione per
ore ventiquattro in una libbra di eccellente spirito
di vino ; sciropperai mezzo rotolo di zucchero co-
me sopra , e farai lo stesso; sembrandoti molto
amaro ci porrai dell’ altro zucchero.

Rosolio di caffe colorito.

Prendi once due di caffé , fresco brustolito e
macinato, ne farai una piccola ristretta decozione,
la farai riposare facendola chiarire, e quindi la rad-
dolcirai con zucchero, e fresco lo mescolerai con
una libbra di spirito di vine ( questa decozione

-non sarh pit di due tazze semplici ). Sciropperai
al solito mezzo rotolo di zucchero , e raffreddato
Y unirai con lo spirito di vino, e caffit, e faraiil
dippii come sopra.
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Rosolio di caffé bianco.

Prendi once tre di caffé il piu perfetto, lo
bruscherai color carmelitano, e cosi bollente lo tuf-
ferai in una libbra di spirito di vino, lo terraiin
fusione per ore ventiqualtro, farai il solito giuleb-
be , ed il resto come sopra.

Rosolio di cioccolata.

Prendi un oncia di Cacao brustolito , e cal- -
do l'immergerai in una libbra di-spirito di vino ,
una quarta d’oncia di cannella alquanto contusa ,
e lo terrai in fusione per giorni due ; farai il giu-
lebbe , ed il dippiit come sopra. )

Rosolio di verdino.

Prendi delle diverse erbe , ciod , menta, aru-
ta , arcimesa, assenzio, melissa, salvia, rosmari-
no , foglie di alloro, foglie di araucio con qualche
corteccia sottilissima anche di limone , o cedro,
ma tutte queste erbe in pochissima quantita , le
porrai in una libbra di spirito di vino, che farai
restare in fusione per due giorni; e fatto il giuleb-
be, farai il dippia come sopra.

Rosolio del perfetto-amore.

Prendi un poco di cocciniglia sottilmente tri-
turata, e la terrai in fusione per ore ventiquattro,
in una libbra di spirito di vino con un poco di
succo di limone, e dopo passerai leggermente lo
spirito di vino, mescolandolo col giulebbe , e fa-
rai il dippii come sopra.
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Rosolio di color d oro.

" Di un portogallo fresco ne rasperai la ‘cortec-
cia, ed unito ad un grano di zafferanc , ed un on-
cia d’acqua di cannella , oppure delle stecchette
‘di essa porrai in fusione per due giorni in una lib-
bra di spirito di vino, passerai lo spirito perun
setaccino, l'unirai al giulebbe , e faral come sopra.

. Rosolio di fragole.
Prendi un terzo di fragole le piu pronte, ne
‘toglierai i gambi, e le porrai infusione per quin-
‘dici giorni in una libbra di spirito di vino; dipei
siropperai il solito mezzo rotolo di zucchero , e
quando si sara raffreddato , lo mescolerai con lo
spirilo colato dalle fragole, e cosi lo passerai.

Rosolio di limone , e cedro.

Raschierai la corteccia superficialmente di cin-
que o sei freschi , ed ottimi fimoni , oppare di
‘piccoli verdi cedratini , che porrai in una libbra
di spirito di vino per ore ventiquattro ; farai il so-
‘lito giulebbe , facendolo sgocciolore come sopra.

Rattafia di ciriegie.

Prendi un rotolo di belle ciriegie , ¢ mature,
. ne toglierai i-gambi, ed ai pocciuoli ci darai ap-
‘pena una schiacciata , e le porrai in fusione per
“cinque giorni in due libbte di spirito di vino, con
‘qualche stecchetta di ottima cannella ; batterai il
‘vase 'due o tre volte al giorno, perché prenda un
bel colore ed ottimo gusto , pestandoci ancora
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due once de’ medesimi nocciuoli, cioé , che siano
appena contusi : dopo I'elasso de’ cinque giorni
passerai lo spirito di vino, dando una piccola pre-
muta alle- ciriegie, e lo mescolerai col giulebbe ;
perd- di un rotolo di zuechero ,- perche dissi due
libbre di spirito vino , e farai il dippia come
per gli altri rosolj. - . S

Rosolio di fiori di cedro.

Prendi una-libbra di fiori di cedro , ben pu-
liti, una libbra di spirito di vino, un’altra d’ ac-
qua , ed una kibbra e mezza di zucchero polve-
rizzato , e mescolando tutto insieme lo ferrai in
‘fusione per un mese, badando che il vase sia be-
‘nissimo otturato , e poi lo distillerai come gli altri.

Rosolio di Gelsomino.
- Prendi libbre due di spirito di vino, ma sem-
pre il pii eccellente, ed ogni giorno per un mese
"continuo e¢i perrai un’oncia, ¢ pii di freschi gel-
somini cambiandeci quelli del giorno precedente ;
dopo I'elasso del mese farai il ginlebbe di un ro-
tolo di zucchero , e quando si sara perfettamente
raffreddato lo mescolerai con lo ‘spirito , e farai il
“dippit come gli altri. : '

Rosclio d' ananassa.

- Prendi la pia bella ananassa, ne togliarai Ia
corteccia ; da ridurrai in diversi quartini togliendo-
ne i semi, e la porrai in fusiome in tre lbbre di
spirite di vino, che la terrai sempre cosi per quin-
“dici giorsi parche il vase sia bene otturato, dan-
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doci una battuta al giorno perché tramandi mag-
giormente il suo sapore; dipoi prendi rotoli due
di zucchero, che lo siropperai, e quando si sara
raffreddato , porrai il giulebbe pello spirito di vi-
no dell’ananassa, e cid lo farai con prudenza,
in osservare se il giulebbe ci necessita tutto, e me-
scolando bene farai il dippii come di sopra.

.CAPITOLO V.
DELLE CONSERVE.'
Conserva di violette.

Prendi un foglio di carta bianca , in doppio

lo piegherai all’ intorno per farci un bordo dell'al-
tezza di un pollice, e ne formerai una cassa; di-
poi prenderai una libbra di zucchero , che porrai
in un polsonetto, con un bicchiere d’acqua fa-
cendo bollire ed ischiumare, e lo continuerai a far
cuocere , finche immergendovi la schiumarola , e
- sciotendola d'un rovescio di mano, s’alzino in a-
ria delle piccole scintille lunghe , che sieno tatte
unite ( come sarebbe alla piccela , e grande plu-
me seltima cottura da me chiamata di zucchero )
allora la leverai dal foco, e divenuto che sarh mez-
zo freddo, ci porrai once due di violette ben pe-
ste in un piccolo mortajo , sciogliendole eol zuc-
chero, e rimenandole subito con cochiajo di legno,
o con una spatola, senza rimetterle al foco; e su-
bito le verserai nella cassa di carta, quando si sa-
ran rese cousistenli come uba pasta , ci passerai
il coltello sopra , segnando in quadro, ed in lun-
go in diverse maniere, ed in piccoli quadrati ; ed
allorché sard del tutto fredda, potrai romper-
la per servirtene.
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. Conserva di uva rossa.

Prendi una libbra d’ uva rossa, ne toglierai i
grappoli , ed i sterpi, e la porrai in un pol-
sonetto con un bicchiere d’acqua, e la farai Eol—
lire finche abbia reso il sugo: la passerai per un
panno-lino premendola forte , ed il suo estratto lo
riporrai nel polsonetto a bollire , sin tanto , che
st riduca in marmellata densa. Farai intauto lo sci-
roppo di una libbra di zucchero con un bicchiere
d’acqua , e sara giunto al suo punto ; quando im-
mergendoci due dita, pria bagnate nell’ acqua fre-
sca, il zucchero che resta nelle dita si rompa net-
to , allora lo toglierai dal foco, ci unirai Ia mar-
wellata , ed insieme lo rivolgerai bene, finche ve-
di che sopra si formi un piccolo ghiaccio : verse-
rai tutto' in una forma di carta, e farai come ti
ho detto per le violette.

Conserva di more.

Farai il giulebbe con una libbra di. zucchero
come sopra , dipoi schiaccerai , ¢ passerai per pan-
po, o stamigna una libbra di celse more con due
-once d’uva rossa, tutto ben pulito. Tutto questo
estratto lo porrai in una casseruola, o (Folsonetto,
e lo farai restringere al foco , onde vada via tut-
to I’umido, e resti in una certa consistenza , e
poi lo mescerai col giulebbe, facendo il dippii co-
me la conserva delle violette. )

Conserva di ciriegie. -
Prendi una libbra di ciriegie , ne toglierai i
gambi , ed i nocciuoli, le porrai in un polsonetta
14
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sul foco perché estraggano tutto il succo , dipoi
le passerai per setaccio forte, premendole bene, e
quindi le riporrai sul foco, per toglierne tutto il
superfluo umido, facendole restringere, e dopo le
mescolerai col gia fatto giulebbe di una libbra di
zucchero , e farai tutto il dippii come per la con-
serva di violette.

Con;e_arva di fiori di cedro.

Prendi una libbra di zuechero in un polsonet-
to con un gran bicchiere d’acqua , lo farsi bolli-
‘re, e schiumar bene, portandolo alla sesta cottu-
tara, che ho ‘chiamata il souflé ; indi lo leverai
dal foco , e I'unirai con i preparati fiori nel mo-
do seguente. o

Prendi once due di fiori di cedro ben bian-
chi, li tritulerai alquanto con coltello , li bagne-
rai con succo di mezzo cedro, e li mescolerai be-
nissimo nel giulebbe senza foco, e rivolgerai tan-
to, finché il zucchero divenghi bianco attorno al
polsonetto ; allora verserai la conserva nella forma
di carta, come ti ho detto sopra.

Conserva di persici , e percoche.

Scirepperai una libbra di zucchero come per
le violette , in dove c¢i porrai once guattro di mar-
mellata- di percoche fatta in questa maniera.

Prendi sedici percoche secondo la loro gram-
. dezza , che non siano affatto mature , le scorze-
rai, e le suddividerai in pezzi togliendone i noc—~
“ciuoli ; le porrai in una cassernola o polsonetto
con alquanto d’acqua finché sieno ridotte in max-

Digitized by GOOS[C



‘ . 211
mellasta bem secca , e consistente ; I unirai ncl
zucchero , e proseguirai come le precedenti.

Lo stesso farai per la conserva di persici.

Conserva d’ uwva moscatella.

Prendi una libbra , ¢ mezza d uva moscatel-
la, ne toglierai li sterpi, ovvero Y acinerai e la
porrai in un polsonetio sul foco per farla crepa-
re, la passerai per setaccio a tutta forza ; e quin-
di riporrai [ estratto novellamente nel polsonelto
sul foco , perché si restringa , e si riduca in con-
sistente marmellata. Farai il solito giulebbe di una
libbra di zucchero nella maniera istessa come per
l'uva.rossa, e colto che sarh I unirai alla marmel-
lata &’ uva moscatella , terminando la conserva co-
me le altre. . : ' :

Conserva di portogalli.

Farai bollire in un polsonetto una libbra di
mucchero. con mezzo bicchiere d’acqua, senza schiu-
marlo , portandolo. nella settima cottura , che &la
piccola , e grande plume : allora lo leverai dal fo-
co, e divenuto mezzo fresco ci porrai la cortec-
cia di un portogallo ben fina raspata, che rivol-
gerai , finché principia a divenir consistente ; ed
allora verserai la conserva nella forma di carta co-
me - ti ho detto per le altre.

Conserva di cedro , di melarancio, e di limone.

Queste si fanno nel modo medesimo , come
quella di portogalli.
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Conserva di cafft , e di cioccolata.

Farai il ginlebbe di uwna libbra di zucchero
con un bicchier d’acqua, che schiumerai bene por-
tandolo alla sesta cottura del zucchéro, che ho
denowinato souffl¢, e giunto a questa precisione lo
toglierai dal foco facendolo alquanto raffreddare ,
e quindi ci ‘porrai un’ oncia di caffe macinato fre-

. sco, rivolgendolo bene insieme, e quando il caffé
si sara bene incorporato , verserai la conserva nel-
le forme di carta come le. precedenti. -

Per quella di cioccolata farai lo stesso ,- con
la differenza perd , che ‘per ogm libbra di zucche-
ro in giulebbe , ci porrai mezz'oncia di cioccolata
finissima raspata.

CAPITOLO VI
DELLE DIVERSE COMPOSTE.
Composta di pomz alla Portoghese.

Prendi quella quantita di pomi ( ovvero me-
le) che ti necessitano, ne toglierai i semi col ca-
“vafrutto , e quel piccolo sterpo ; I’ aggiusterai in
una tortiera ravvolti di zucchero , ed anche del
zucchero nel buco ove hai tolto i semi; li farai
cuocere al forno, o sotto al fornello, e li servi-
rai caldi, con zucchero , e cannella polverizzata
per sopra. ' '

Composta di pomi bianchi.

Taglierai per metta i poml ’ togllendone il se-

me , li situerai con la corteccia al disotto in una
casseruola piatta, ¢i porrai del zucchero , %d ac-
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qua bastante per farli cuocere ; quando si' saran
cotti da una parte li rivolgerai per I’altra, e quin-
di I’ accomoderai in compostiera , potendoli servir
caldi; e freddi secondo pia piaceranno , versando-
ci il restante di quello medesimo siroppo che fa-
rai restringere ancora.

Composta delle prime pera dette moscarelle.

Queste pere sono le pin piccole, di esse pren-
derai le pin grandi, e proniec, ne toglierat col
coltellino quella piccola parte ove sbuccio il fio-
re , raspando le code, ovvero li sterpi , le por-
rai in un vase di creta con un piccolo pezzo di
stagno per renderle rosse ; ci porrai per ogni ro-
tolo di pere tre quarii di zucchero , ed acqua quan-
to li copre , e ci unirai ancora una stecchetta di
cannella ; facendole cuocere avanti al foco ; quan-
do son cotte, le toglierai , come ancora ne leve-
rai il pezzo di stagno, e se il zucchero non&di-
venuto consistente lo farai ancor restringere e lo -
verserai nella compostiera ove accomoderai le pe-
re , servendole calde, o fredde come pit piaceran-
no, e se fredde ci sta graziosissimo’la miscela di
un piccolo bicchiere di ottimo rum, perd questo
ultimo lo porrai nella compostiera.

Coniposta di pere grandi.

Per questa composta potrai servirti delle pe-
re dette carmosine, di quelle dette moscarellone, di
quelle datte bergamotie, di quelle dette mastr’ an-
tonio , le lesserai a mezza coltura, indi le taglie-
rai e le scorzerai riponendole in acqua fresca ; di-
poi farai lo sciroppo leggiero, cioé, alla prima
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" cottura, che ho detto liss2, in dove farai terminar
di cuocere le scorzate pere, e ei aggiungerai una
fetta di cedro verde, perche cosi le pere si con-
serveranno bianche. Quando saran cotte le porrai
nella compostiera , versandoci quel. zucchero che
farai restringere. '

Composta di pere arrostite.

Prendi le grosse pere quelle che comunemen-
te si fanno secche, le porrai sul foco ardente per
arrostirle , ma non per cuocerle , badando che non
si brucino , ne toglierai .subito , ma con diligenza,
la corteccia, e le laverai con acqua fresca ; quin-
di le dividerai per metta, ne toglierai il seme, e
le laverai. di nuovo, le porrai in un polsonetto ,
con acqua , e molto zucchero , le coprirai , e le
farai cuocere , quando saran ben cotte, l'aggiuste-
rai nella compostiera, e facendo restringere anco-
ra il zucchero, lo verserai sopra delle pere, po-
tendole servir calde , e fredde. :

Cénzposta di Fragole.

Farai lo sciroppo al punto della quarta cot-
tura che & il grande perlée, perche sia ben consi-
stente ; prenderai delle prontissime fragole, ne to-
glierai lo sterpo, e le ﬁverai , o con vin di Ma-
laga , o con vino bianco, e facendole bene sgoc-
ciolare, le porrai nello sciroppo- ( badando che non.
ci vadino strette e questa sarh la norma del quan-
titativo ) e ci farai dare uno, o due bolli e su-
Lito le leverai , riponendole nella compostiera, ver-
sandoci sopra il giulebbe, gia ristretto , e raffred-
dato. A queste ci starebbe benissimo wunirci delle
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prese di rosolio , che sia di cannella, vainiglia o
cedrato.

Composta di Ciriegie.

Toglierai alle ciriegie la metta dello sterpo ,
quindi le farai cuocere nel giulebbe - di terza cot-
tura, ciok, al piccolo perlée, e cotti * che saranno
I'accomoderai nella compostiera e facendo ancor
restringere lo sciroppo, dopo rafireddato ce lo ver-
serai. : -

Composta &' Albicocche, ¢ mandorle verdi.

Porrai le albicocche , e le piccole mandorline
verdi tenere nell’acqua, con cenere affiorata , e
cosi le farai bollire a mezza cottura , le leverai e
diligentemente stropiccerai - le mandorle’, ‘onde le-
varne quella piccola lanuggine , riponendole in a-
cqua fresca ; dipoi ci farai dare pochi altri bolli
in acqua semplice ( ma che non giungano a pusto-
di cottura perfetta ) e li ritirerai in acqua fresca,
e quando si saran raffreddate , le farai terminar di
cuocere dolcemente nello sciroppo fatto alla quarta
cottura , ciod , al gran perl¢e. Cosi rimarranno ben
verdi , e le servirai in compostiera , versandoci il
gialebbe , che farai restringere.

‘Composta di prugne.

Farai dell’ acqua bollente, in essa ci porrai
delle prugue , facendole rimanere finché s’ ammol-
liscano , e naturalmente si spellivo, che toglierai
quella piccola pelle , e dipoi le passerai in acqua
fresca ; raffreddate che saranno, le porrai in un
polsonetto con giulebbe, portato alla settima cot-
tura, cigd la grande plume, facendole cuocere a
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piccol foco affinché venghino verdi, le porrai in
compostiera col giulebbe ristretto , e le servirai.

Composta di persici -alla vainiglia,

Prendi otto persici quasi maturi , li taglierai
per metta , ne toglierai destramente 1 nocciuoli,
li porrai per poco in acqua bollente , onde spel-
larli , farai bollire once tre di zucchero con un

bicchiere d’acqua, lo schiumerai bene , ed in que-

sto farai cuocere li persici con un poco di vaini-
glia; cotti li persici, li porrai nella compo-
stiera , e facendo restringere 1l giulebbe ce lo ver-
serai , servendoli freddi. :

Composta di persici abbrustoliti.

~ Prendi otto o dieci persici quasi maturi ed
interi, li farai arrestire per toglierne soltanto la pelle,
ed a misura che li spellerai li tufferai nell’ acqua
fresca , lavandoli diligentemente piu volte ; dipoi
bene sgocciolati li farai cuocere con once quattro
di zucchero ed un bicchiere d’acqua, finche ce-
dono sotto le dita, ed allora l'aggiusterai nel com-
postiere , versandoci sopra lo sciroppo.

Composta d uva moscatella.

Farai un consistente sciroppo di tre once di
zucchero con mezzo bicchiere d’ acqua, in cui
- porrai una libbra d’ uva moscatella acinata , fa-
cendone uscire con molta attenzione li semi, ci
farai dare pochi bolli’, I' aggiusterai nel compo-
stiere , versandoci il ristretto giulebbe.

Se vi facesse della schiuma sopra il -compo- -

stiere, la leverai con carta bianca.
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Composta di Portogalli, Citroni , e Bergamotii.
Tulti questi agrumi bisogna ridurli in piceoli
pezzi, e bene farli cuocere in acqua, osservando-
li se sono morbidi sotto le dita; dipoi li sgoccio-
lerai-, e li porrai in acqua fresca, farai lo scirop-
po alla terza cotlura , vioé al piccolo perlée in
dove farai incorporare gli agrumi anzidetti facendolf

ancora cuocere lentamente per una mezza ora, e
li servirai freddi.

Composta di'Cotog"’ﬂi .

Prendi tre grossi Cotogni, liporrai in acqua
bollente per farli cuocere, e quando son morhidi
sotto le dita li toglierai, ponendoli in acqua fre-
sca ; li taglierai in quarti, e ne toglierai la pelle,
ed il daro di mezzo ; farai lo sciroppo come so-
“pra, e tutto il dippiir; servendoli caldi.

Composta di marroni , ovvero castagne.

- Farai cuocere le castagne tal quale come se
vorresti servirle in una salvietta arrostite , dipoi
le scorzerai, e le porraiin una casseruola con mol-
to zucchero , ¢ poco acqua , facendole bollire a
foco lento per un mezzo quarto d’ora; pria dile-
varle ci premerai mezzo limone, le aggiusterai nel
compostiere umide, polverizzandole con zucchero fino.
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CAPITOLO VI

DELLE MARMELLATE.
Marmellata di amarene.

Dalle amarene le pia pronte ne toglierai i ster-
- pi, ed i nocciuoli, le porrai in una caldaja rimet-
tendoci per ogni rotolo di amarene mezzo rotolo di
zucchero grasso (bada che non sia arenoso ) lefa-
rai cuocere rivoltandole spesso con mescola di le-
gno ; il punto della loro precisa cottura I'¢ quan-
do si sono ben ristrette , e si & assorbito tutto
I’ umido, allora le riporrai in vasi di creta stagoati.

Questa marmellata potrai farla ancora diversa--
mente , cioé , facendo prima lo sciroppo, portan-.
dolo alla quarta cottura ovvero al grande perlée, ed
allora ci unirai le amaree , portandole al punto -
di cottura che ti ho- detto di sopra. - -

Marmellata di percoche.

Prendi le percoche non maturissime, le scorze-
rai e le farai in piccolissime fettoline , le porrai-
in una caldaja , o polsonetto , e per ogni rotolo
di percoche ci unirai un terzo di zucchero, lefa~
rai cuocere rivolgendole spesso con mescola dile
gno , badando , che non si attacchi al fondo , e
quando la marmellata sard hen ristretta la conser-.
verai in vasi di creta come sopra.
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Marmellata di pere.

Per questa farai lo stesso come sopra.
Marmellata di prugne.

Questa marmellata la potrai fare in due ma-
niere, la prima di spellare le prugne col mezzo
dell’ acqua bollente, toglierne i nocciuoli, divider-
le, e suddividerle , e per ogui rotolo di esse ci
porrai un terzo di zucchero, e farai la marmellata
come quelle delle percoche ; diversamente poi, ta-
glierai le prugne ne toglierai i nocciuoli, e le farai
bollire fecendole ridurre in marmellata, passandole
per setaccio ; dipoi rimetterai I’ estratto a bollire
con tanti terzi di zucchero, per quanti rotoli sono
di prugne, aggiungendovi qualche caraffa d’ acqua,
e quando sara ben ristretta la porrai nei vasi per
conservarla, o anche nei cosi detti barattoli, e quan-
do si sara raffreddata; ci polverizzerai per sopra
del zucchero bianco. :

Marmellata di fragole.

Prendi mezza libbra di pronte fragole, le net- -
terai , le laverai , e le farai bene sgocciolare , e
quindi le passerai per setaccio ; frattanto. farai il
giulebbe di una libbra di zucchero, portandolo al-
la sesta cottura, che ho chiamato il souffl¢, e quan-
do avrai portato il giulebbe a questo punto, eci
unirai la marmellata di fragole , ovvero Testratto
passato ', e rivolgendo bene tutto , porrai il polso-
petto , o altro vase che fusse sopra un foco me-
diocre , onde non bolla, e si restringa , e quin-
di la conserverai nei vasi.
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Marmellata di more.

Prendi libbre due di ben mature celse more,

le passerai per setaccio, e I estratto lo porrai in

" un polsonetto a disseccare sul loco , finche la mar-

‘mellata si attacchi al polsenetto medesimo ; intan-

to terral pronto il giulebbe di una libbra di zue-

chero, che farai ugualmente come quello delle fra-

gole , cioé , alla sesta cottura chiamato da me il

souffle, 1" unirai con la marmellata, e rivolgendola

benissimo la farai bollire alquanto, e cosi la con-
serverai pei vasi.

Marméllata di ciriegie.

Farai come sopra il giulebbe di due libbre di
“zucchero , in dove porrai libbre quattro di cirie-
gie dopo averne tolto i gambi, ed inocciuoli; le
rivolgerai benissimo facendole bollire dolcemente, e
giunte alla solita regolare consistenza delle mar-
mellate , ovvero conserve comunemente dette , le
leverai dal foco, e le conserverai.

Marmellata di cotogni.

Prendi quella quantita di cotogni , che vor-
rai , li farai cuocere nell’ acqua finche sieno mor-
bidi , e li farai raffreddare nell’ acqua fresca , di

oi li dividerai in quaiti ;, togliendone la pelle od
il duro di mezzo con i semi, lipesterai , e li pas-
serai per setaccio ; l'estratto lo porrai in una cas-
seruola , o polsonetto sul foco, rivolgendolo sem-
"pre , perché la marmellata divenghi consistente. Per
quanto la marmellata ti darad di peso , altrettanto
zucchero prenderai, e lo siropperai al souffle, e cost
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ci mescolerai la marmellata_sciogliendola molto be-
ne , perche li cotogni son piu clutinosi degli altri
frutti, lo giulebbe che vi devi adoperare deve avere
. una maggior consistenza, e I'a percid, che vi bisogna
maggiore attenzione nel medesimare le due mate-
rie ; dopo dungue di averle hene mescolate. le fa-
rai restringere , e porlaio al punto leverai la mar-
mellata e la porrai nei vasi.

Confettura d’uva moscatella.

Prendi I’ uva. moscatella , I’ acinerai e la por-
rai in un polsonetto, o casseruola facendola im-
bianchire al foco , facendoci dare pochi bolli e poi
la porrai a sgocciolare in un setaccio, e misure-
rai il sngo che ne ricaverai ; altrettanto zucchero
chiarificato prenderai , che lo. farai- bollire sino al-
la nona cottura di esso che ho denominato cassé;
giunto che sara il giulebbe a tal puato , lo mesco-
lerai col sugo d’ uva, e ci farai dare pochi altri
bolli , schiumando bene , e poi la porrai ne'vasi.

Confettura di.gelatiha di pomi.

La farai nel medesimo modo di quella d'uva
moscatella- con la diversita , che bisogua -estrarne
il succo dai pomi ovvero mele facendoli bollire in
alquanto d’ acqua, poscia. li passerai per setaccio,
premendoli un poco , e questo succo lo porrai nel
zucchero ; la cottura del zuechero & la stessa di
quella per la confettura d’ uva moscatella ; mesco-
lerai bene la confettura , badando avvertire alla sua
cottura , che la conoscerai quando immergendoci la
schiumarola , e ritirata , tenendola alquanto incli-
nata, vi cade la gelatina da essa in forma di per-
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le, questo I'¢ il segno di csser cotta , allora la
porrai subito ne’ vasi.

Confettura di prugne sanc.

Prendi quelle, che ti saranno pia in grado,
ma sempre le pia grandi, e le ottime, e propric
per Voggetto , sono quelle dette pappacode.

Ne prenderai un centinajo , e le farai imbian-
chire nell’ acqua bollente, ¢ quando saranno mor-
bidi sotto le dita, le toglierai ritirandole in acqua
fresca, togliendone poi la piccola pellicola, che da
se medesima si spellera. Farai il giulebbe di ro-
toli due di zucchero , che schiumerai benissimo

rtandolo alla settima cottura da me denominata
a piccola, e grande plume, e giunto che sara a tal
punto accomoderai le prugne ad una ad upa in un
polsonetto , perche non si guastino, ed intiepidito
che si sarh lo ginlebbe glielo verserai di sopra,
facendoci dare pochissimi altri-bolli. Fatto' cid ,
con moltissima diligenza le riporrai in un vase di
terra assieme col giulebbe : il giorno seguente 0s-
serverai , che le prugne han tramandato molto u-
mido e vedrai che sul vase , sembri come se si ci
fusse versato qualche bicchiere d’acqua, allora,
ti ripeto sempre , usare moltissima attenzione (per-
che diversamente facendo, schiacceresti tutte le pru-
gue, e qual sara Y:i il frutto del tuo incomodo?)
le toglierai dal giulebbe , e le farai sgocciolare in
un setaccio , non facendo mai perdere quello siroj

che ne colerd , che rimetterai con Paltro ; di-
poi farai novellamente bollire il giulebbe , segui-
tandolo a schiumare, e lo porterai alla medesima
cottura, e quando si sarh per metth rafireddato,
accomoderai le prugne nel vase di terra, e ci ver-
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-serai 'di sopra il giulebbe ; questa operazione la ri-
peterai per quatiro, cinque, o sei giorni, sin tan- -
to che vedrai, che le prugne non han piii traman-
dato umore , e son rimaste tal quale le rimetteste
il giorno precedente , perd , quando avrai cio os-
servato & necessario , -per comservare per maggior .
tempo le prugne in composta col giulebbe , ci da-
rai un’ altra piccola consistenza ,  portando il gia-
lebbe alla ottava cottura , che ho detto il piccolo,
¢ grande boulet, ed in tal modo potrai conservar le
prugne per un anno intero.

Confetture di albicocche , percoche , e pere intere ,
e per melta.
Per tutti questi frutti praticherai tutto cio che
ti ho descritto di sopra per l¢’ prugne. '

Conﬁttura di cuétagne;

Prendi numero cento castagoe le pii grandi,
¢ pronte , ne toglierai la corteccia esteriore con un
coltellino , e le farai bollire in acqua, perd, che
non si frantumino , e quanto le potrai maneggiare
ve toglierai I altra pellicola , ed a misura che le
pelerai in questa seconda volta , le porrai in ac-
qua fresca ; dipoi farai il giulebbe come le pru-

e, e quanto per quelle tt ho prescritto.

Volendole poi ingravite farai nel seguente mo-
do. Dopo che le castagne saranno ‘state , cinque
in sei giorni ( dopo le precedenti operazioni ) in .
1acchero a confettarsi , e che cosi saranno impre-
gnate di giulebbe, allora ne prenderai tante, quan-
to te ne bisognano ; prenderai o un poco di quel-
lo stesso giulebbe, o ne farai dell’ altro a tuo pia-
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cere , dovendo badare, che- I'altre castagne , che
1i rimarranno restino ben coverte di giulebbe ; re- -
stringerai dunque , o quello gia fatto o il nuovo
giulebbe , al puoto dellx nona cottura , chiamato
da me il Cass¢, e questo ti servirh per pasprare
li marroni ovvero caslagne : ridotto in tal modo il
giulebbe facendolo raffreddare per metta ci porrai
lc castagne , e con una mescola dileguo, che non
sia la paletta molto ampia , ma stretia perche di-
versamente noii ti facilitera I operazione , la ter-
rai in mano destra strofinando il giulebbe nel
lato del polsonetto , che con I’ altra mano terrai
ben forte , e stropiccerai tanto, facendo cosi bian-
chire il zuechero , ed in quella piccola bianca spu-
ma che farai, ci farai ravvolgere nel polsonetio me-
desimo una castagna, e quando I’avrai cosi bene
inviluppata , con una forchetta la leverai, e lasi-
tuerai sopra della graiticola di ferro filato con la
leccarda sotto, in dove raffreddandosi il zucchero
s’ ingranirh , e cosi farai per le altre.

Questo medesimo metodo praticherai, per tatti
gli altri fratti siroppati sani, che ti bisogneranno
asciutll. ‘

Confettura di mandorle verdi, piccole , e piccoli
cetrioli , e ravanelli.

Prendi le mandorle’, le prime perd, e cer-
cherai farne I'acquisto di quelle pia tenere, doven-
doti servir sane con tutte le cortecce, le porrai in ac-
qua con cenere pulita, ed affiorata, e cosi le fa-
rai bollire , dandoci la cottura per metta ; le le-
- verai , e diligentemente le stropiccerai pian piano,
finche ne togli quella lanuggine che hanno , rimet-
tendole in acqua ‘fresca , dipoi farai I'acqua bol-

.
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leste , ed in essa ci farai dare un altro quarto di
cottura riservando Vultimo , che ce lo darai nel
giulebbe , che farai come le prugne, e pel dippiit-
simle a quelle. 4

Lo stesso farai per i piceoli cetrioli , e ra-
vanelli, togliendo a questi ultimi le code, e le fo-
glie, lasciandoci appena una piccola cimetta, e tan-
to gli uni, che gh altri li lesserai senza !'uso del-
la cenere , bisognando questa per le mandorle on-
de toglierli I'amaro, e I'aspro della loro prima
corteccia , facendo il dippia come ho detto perle
prugue.

Confottura di melloni di pane in pezzelti, ed in
conserva.

Cercherai far I’ acquisto. dei melloni di pane,
quelli bianchi, ma che sieno zuccherini; per li quali
potrai gustarli .pria, e che non sieno perfettamen-
te maturi , li farai in fette, ne toglierai il seme
radente il frutto , e la corteccia non con tanta de-
licatezza. . :

Se li vuoi in pezzetti pe farai tanti di essi,
regolandoti pel numero , e pel giulebbe come per
le progne , con la diversith perd, che questi pez-
zetti non li devi lessare in acqua , ma bensi pria
lersarli in uno sciroppo leggiero , come sarebbe
alla seconda cottura, che ho denomipato il grande
lissé, e fatta questa prima operazione restringerai il
solo giulebbe come per le prugne, e come quel-
le farai il rimanente. .

Se poi ti piacesse fare la conserva di mellone
allora ridurrai questo frutto in piccolissimi pezzet-
tini , come le percoche , e per ogni rotolo di mel-
lone ci porrai un terzo .di zucchero di quello det-

o 15

Digitized by GOOS le



226
to grasso, praticando Voperazione medesima come

quella per le percoche.
Confettura di ponsini e cortecce di portogallo.

Prendi dei freschi, ed uguali ponsini, ci ri-
marrai lo sterpo non molto lungo , e se ci fosse
qualche foglia vieino ci farebbe una grazia, perchd
quelle son piccolissime, li pulirai se vi & della ter-
ra, ¢ col cavafrutti diligentemente ne toglierai dalla
parte opposta tutto il succo, -ovvero il frutto , il
quale & asprissimo , facendo rimanere soltanto la
corteccia sana, ed a misura che li farai, I tuf-
ferai nell’acqua fresca , in dove oi porrai un po-
chino di sale e succo di limone, e li laverai be-
nissimo cosi, dipoi ci cambierai questo bagno mi-
* sterioso , e li laverai in acqua fresca, e quindili
lesserai tal quale come le mandorle con la cenere,
facendo tutto il dippia come le prugne sane. Per
le cortecce di portogallo potrai servirti- del meto-

do istesso. . _ |
‘ CAPITOLO VIII.
DOLCI DIVERSI,
Pane di spagm.

Prendi numero dieci chiara d’ovi freschi , o
le batterai , col battitojo , o col fascetto di ve-
tiche , formando la fiocca , terminerai di battare ,
allorquando immergendo il battitojo nella fiocca con
le punte al disolto, e precisamente all impiedi,
reggesi, allora la schiuma & perfezionata ; intanto
prenderai li dieci torli , che avrai conservato , ag-
giungendovene altri guattro di soli rossi, i batte-
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rai, e li mescolerai eon la schiuma, finche prende
“un solo colore , dipoi prendi una libbra di zucche-
ro doppio raffinato passato per setaccio, e ce lo
mescolerat ancora , come pure ci unirai una libbra
di auﬁdo ,» ovvero fioretto bene afiorato ( debbo
prevenirti, che se gli ovi sono piu grandi, allora
la libbra d'amido, ovvero fioretto ce lo metterai tut-
to, se poi gli ovi fussero di quelli un poco pin
piccoli , wserai un tantino di economia, per la
ragione della maggiore, o minor grandezza degli
ovi, dara pia o meno fluido, ed & percio aversi
questa attenzione), farai delli cassettoni di carta,
in dove ci verserai la dose, perd non li dovrai
empir tutli, ma per melta, onde dare il luogo ,
che gonfia. |

Questi cassettoni , o forme le farai cuocere o
al forno , o sotio al fornello, perd sotto ci darai
minor calorico, badando moltissimo a quest’ azio-
ne, altrimenti il pane di spagna si brucera, e non
si gonfiera. .

Biscottini ordinary.

Prendi otto chiara d’ ovi, che batterai alla
fiocca e quindi batterai i rossi, che li unirai alla
fiocca , ci mescolerai ancora due libbre di zucche-
ro finissimo affiorato ; ci porrai della corteccia di
cedro finissima ; quindi leggermente ci porrai una
libbra di fioretto ovvero amido , che ancor benis-
simo rivolgerai. _

Fatta questa composizione , la porrai nelle
formette , o di latta, o di carta bene unta di bu-
tiro, e sopra ci farai una polverizzata di zucchero,
per queste formette ti regolerai come il pane di
spagna , col non empirle tuite ; li f:irai cuocere
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per una mezza ora al forno, e quando saranno co-

loriti, e quasi raffreddati li sformerai.
Biscottini di confetture.

Pesterai in un mortajo once quattro di cedro
sciroppato con pochi fiort di melarancio ; ci unirai
due cucchia) di marmellata di percoche , tre once
di zuéchero fino , e quattro torli d’ ovi freschi ;
mescolerai tutto, e lo passerai per la stamigna ,
" che forlemente premerai con un-cucchiajo dilegno;
dipoi ci unirai quattro chiara d’ovi battuti alla
fiocca, distenderal in una tortiera un foglio di car-
ta bianca , su della quale, ci adatterai tanticuc-
chia) di quella composizione ; per ghiaceiarli li cuo-
prirai con zucchero fino, e li farai cuocere lenta-
mente al forno. :

Biscottini di mandorle dolci.

Prendi once quattro di mandorle, le scorze-
rai con acqua bollente , le pesterai bene nel mor-
tajo con un pochino di zucchero, percht non dia-
no oglio , dopo di averle bene affinate , ridotte in
pasta, ci unirai once quattro di zuechero raffi-
nato , un oncia,.di fior di farina, e tre torli d'ovi
- freschi, e batterai tutto insicme per un quarto d'ora,

dipoi balterai alla fiocca quattro chiara d’ovi, e
giunta a perfezione la fiocca , togliendone tutto I'n-
mido , la mescolerai con la composizione precedente;
farai delle formette di carta , o quelle di latta, che
vernicerai di butiro, ed in esse ci porrai la dose,
che farai cuocere lentamente 2l forno, coprendole
di zucchero palverizzato ; e quando saranno ben
coloriti , ancora caldi, li toglierai dalla carta , o
altra forma. :
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Biscottini la Saint-Cloud.'

Prendi due once-di farina di riso, passata per
setaccio, la porrai in una terrina cou mezza libEi'a
di zucchero fino, quattro rossi d'ovi , ed un poco
di corteccia di cedro verde triturato ben fino, bat-
terai tuito bene ‘per un quarto d’ora, e poi ci
aggiungerai otto chiara d’ovi battuti alla fiocca :
aggiusterai la pasta in tante piccole forme di carta
unte di butiro , e cosi farai cuocere li biscottini
lentamente nel forno ; quando saran ben coloriti ,
li leverai dal forno, e dalle forme ancora.

Biscottini di pistacchi.

Prendi once tre di pistacchi, che netterai con
acqua calda, li farai sgocciolare asciugandoli con
panno-lino , dipoi li pesterai benissimo assieme
con un oncia ‘e mezzo di cedro sciroppato, ed
un_poco di cedro verde grattugiato ; questa pasta
la bagnerai pia volte , con un chiaro d’ovi battuto,
di poi, verserai la composizione in un vase con
once tre .e mezzo di zucchero fino ., e dne iussi
d’ ovi, battendo tutto insieme cos una mescola sin-
" tanto sia tutto incorporato ; dipoi batterai alla fioc-
ca sei chiara d ovi; c¢i unirai wn cucchiarino di
fior di farina , e mescolerai tutto insieme con la
precederie composizione ; farai delle formette di
carta, in dove ci porrai la composizione , oppure
la distenderai su defogli di carta bianca, in tanti
punti formandone diversi biscottini , li polverizze-
rai con zucchero, ¢ ad un forno lento li farai
cuocere.

Digitized by GOOS[G



230
Biscotti. alla provenzale.

Prendi dae cucchiaj di marmellata d’ arancio,
un pochino di corteccia di cedro verde grattugiata,
mezza libbra.di zucchero doppio raffinato passato
per setaccio , quattro torli d’ ovi freschi , e bat-
terai bene il tutto con una mescola per mezz’ora;
di poi batterai alla fiocca otto chiara d’ ovi, che
unirai alla composizione , con tre once di fior di
farina , che ce la introdurrai facendola cadere per
un setaccio affinché vi cada uguale , e non si ag-
gruppisca ; farai de’ modelli di carta, o formette,
in dove porrai la detta composizione, facendo cuo-
cere Ii biscotti in un forno a calor lento , e quan-
do li avrai levati dal forno , farai un piccolo ghiac-

.¢io di zucchero , con fiocca di chiara &’ ovi, e
raspatura di cedro , e con questo vernicerai li bi-
scoltini , che rimetterai nel forno, onde si secchi
soltanto questo paspro ; appena sono perfezionau
li biscottini li toglierai dalla carta ancor caldi.

Biscotti per ki liguori.

Prendi cinque rossi d’ovi, che batteraiinun
vase di terra, con cui ci mescolerai once quindi-
ci di zucchero polyerizzato, con della corteccia di
.cedro verde raspata, batterai il tutto insieme finche
il zucchero sia bene unito , dipoi ci unirai once
quindici di ottimo fior di farina, battendo tuttq;
quindi batterai alla fiocca le cinque chiara d’ ovi,
e quando saranno bene in ischiuma le mescolerat
con la dose ; farai de’ canaletti di carta, wunti di
butiro caldo, ed in ciascun di essi ci porrai due
cucchiaj di dose, che polverizzerai con zucchero,
e li farai cuocere a lento forno ; quando saran co-
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loriti , 1i toglierai dal forno, e dalla carta, li a-

datterai sopra di un tovagliolo per farli dissecca-
Te , € cosi saranno oltimi immergendoli nei liquori.

Gineits.

Prendi once quattro di zucchero fino , una lib-
bra di fior di farina , due once di butiro liquefat-
to, ed impasterai tutto con tanti rossi d’ovi, per
quanto siano bastanti a far una pasta soda, che
la farai fermentare per un pajo d ore. Ne forme-
Tai i ginetti come tanti tarallini , I’ aggiusterai in
tortiera , e quindi li farai cuocere lentamente -nel-
forno : dopo cotti farai del giulebbe.al Bowlet che
¢ I ottava cottura del zucchero , in dove ci rivol-
gerai li ginetti’ con senso di cedro, o limoue, e
mescolandoli bene , onde &’ inverniciano del zucche-
ro, I'accomoderai in tortiera , che porrai nel for-

“no aperto ove precedentemente l'hai cotti, per farli
ascingare , e cosi saran fatti. :

Spumeite di cioccolata.

Prendi sei torli d ovi freschi , che batterai
bene , quindi ci ubirai un’ oncia e mezza di otti-
ma cioccolata benissimo polverizzata , con once
sei di zucchero fino anche polverizzato , e batterai
tutto insieme per un terzo d’ora ; dipoi batterai
alla fiocca le sei chiara &’ ovi , che unirai alla pre-
cedente composizione ; e quando sard tutto bene
incorporato , ci.mescolerai a poco a poco, e sem-
pre mescolando , once sei di fioretto passato per
selaccio (ovvero amido) dipoi prenderai un foglio
di carta su del quale con un cucchiajo’ prenderai
la dose riponendola in tadti punti della carta , op-
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pure farai tante formette di carta unte pria di bu-
tiro, in dove porrai la composizione anzidetta, non
riempiendole interamente e tanto.l’ une che le al-
tre, le polverizzerai con zucchero facendole cuocere
lentamente al forno , o sotto “al fornello.

Rafioletti.

Prendi sei chiara d'ovi, che batterai alla fioc-
ca , ci meseolerai once sei di zucchero affiorato,
ed once due di fioretto o amido, ci unirai ancora
sei torli d’ ovi freschi , e mescolerai benissimo tut-
to ; dipoi distenderai la dose su della carta quanto
ne pud prendere un cucchiajo d’ argento , forman-
done tanti piccoli raffioletti, e li farai cuocere al
" forno. Cotti che saranno ci farai al disopra, e
sotto un naspro che farai del giulebbe cotto al
Cassé che & la nona cottura, facendolo alquaato
reffreddare, battendolo bene, onde s’ imbianchisca;
dopo che li avrai nasprati li farai asciugare nel
forno aperto, e dipoi’ te ne potrai servire cosi sem-
plici, o anche ripieni, se ti piace con qualche
marmellata , raddoppiandoli , ed allora li nasprerai
per interi, facendoli sempre asciugare nel forno -a-
perto. :

Mostaccioletti.

Prendi una libbra di fior di farina, ed un’al-
tra di zucchero grasso, una quarta d’ oncia di
ottima cannella polverizzata, un pochino di pol-
vere di garofalo , due.once di mandorle brustolite,
ed un tantino di pepe; impasterai tutto bene con
acqua fresca, riponendo (uesta pasta in un pan-
no-lino , in dove la farai riposare per ore venti-
quattro ; di poi-ne formerai tanti mostaccioletti.,
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che farai cnocere al forno, facendoci dopo cotti it
naspro , o di caunella, o cioccolata , e quindi ki
farai asciugare.

Pasta Reale.

Prendi libre tre di mandorle dolei , le scor-
zerai , e le pesterai bene ; ed affinché non diano
oglio , ci unirai un tantino d’acqua di caunella ,
quando saran divenute come una pasta, le farai cuo-
cere nel giulebbe , rivolgendola bene, e sempre.
Cotta che sara, ma non bruciata , la toglierai dal
foco, e dopo raffreddata, formerai sul pancone un
pavimento d’ ostia bianca, su di essa verserai la

sta_di mandorle accomodandola in tante diverse
g)rme , ciog, di piccoli mostaccioletti , de’ piccoli
cori , ed altro, la spessezza della pasta la farai
un dito , e forse di meno , ciot di altezza , con
coltello taglierai. il contorno dell ostia , e ricave-
rai tutte quelle forme, che avrai designato, le
porrai in una tortiera , e le farai assodare nel for-
no , dipoi ci farai il naspro bianco, quindi le
porrai di nuovo nel forno aperto per asciugare il
naspro , e cosi saranno ottimi.

Marzapani di .Camwlla.

Prendi una libbra di mandorle dolci, che le
scorzerai con acqua bollente, le pesterai ben fine,
bagnandole da tanto in tanto con un cucchiajo da-
cqua di fior d’aranci, onde non diano oglio. Fa-
rd1 il giulebbe con mezza libbra di zucchero a la
grande plume , ossia alla settima cottura, ed in
esso porrai la pasta di mandorle con mezzo ottave
d’oncia di canuella in polvere.; farai restringere
quella pasta sopra piccolo foco, finche non si
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attacchi piin alle dita toccandola ; porrai questa pa-
sta sopra fogli di carta, polverizzandola sotto, e
sopra con zucchero mescolato, col terzo di fier di
farina : appianerai la pasta della spessezza di uno
scudo , la taglierai come pii ti piace in tante
piccole e diverse forme , che chiamansi marzapani ,
e li farai cuocere nel forno a calor lento , agghiac-
ciandoli con naspro bianco. :

Pignolata.

Prendi una libbra di zucchero ,. che lo farai
in ginlebbe stretto, e propriamente al cassé che &
la nopa cottura da me immaginato , e quando a-
vrai porlato il zucchero .a tal punto, ci mescolerai
mezza libbra di tanti bianchi e pronti pigooli,
con un pochino d aequa- di cannella e succo di
limooe ; li rivolgerai bene, e quando saranno bene
uniti }i farai assodare sull’ ostia bianca , o sulla
carta, formandone le pigaolate di una regolare gros-
sezza,

Mirenghe.

Prendi un rotolo di zucchero doppio raffinato -
inglese , lo ridurrai in giulebbe , portandolo all'ot-
tava cottura , cioé al grande boulet, perfezionato
cosi il -giulebbe , prenderai. sedici chiara d’ ovi,
che monterai -alla fiocca, e fatto tiepidissimo il
zucchero , a poco a poco ci mescolerai la fiocca
rivoltandola sempre con forza , finche sarh ben cre-
sciuta la pasta ; e nel caso ti sembrasse la pasta
molto dura, non ci porrai tutta la fiocca , ovvero
Ja schiuma ; ci. rasperai un tantino di corteccia di
limone , o di cedro ( ma che sieno freschi ); op-
pure ci porrai delle stille di oglio di cannella,
di rose , di vainigha ec. '
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Dopo che avrai dato il senso alla pasta, ri-

volgendola bene, ma sempre da un lato , prepare-
rai de’ fogli di carta su de'quali farzi cadere tanti
encchia) di quella dose, oppure tanti cucchiarini da
caffe secondo piit , 0 meno che ti bisogneranua le
mirenghe ; le farai assodare o nel forno lento , o
sotto al fornello , che forse verranno migliori. Quan-
do saran cotte , rivolgerai con molta diligenza la
carta su di un altra, per far distaccare le miren- -
ghe, e quindi rianendole in coppia ne formerai
un ovo.

Di questa pasta potrai servirtene per verni-
ciare pasticcetti, gattd ec.

Marzapani amorosi.

" Prendi once sei .di mandorle dolci, le scor-
terai con acqua bollente, e poscia li terrai per
ore ventiquattro in acqua fresca ; dopo tal tempo
le sgocciolerai , le asciugherai , e le pesterai in
un mortajo , bagnandole con acqua di fior d’ a-
rancio ; di poi farai il giulebbe con mezza libbra
di zucchero a la grande plume , che & la sellima
cottura del zucchero , in dove porrai la gia fauta
pasta di mandorle, che sopra un lento foco farai
disseccare , sintantoch¢ la pasta si riduca maneg-
giabile ; poscia prenderai un foglio di carta bian-
¢a, lo spalverizzerai di finissimo zuccaro, e su
di esso ci distenderai la pasta, levigandola con
lo stenderello , ovvero laganatojo, riducendola alla
spessezza di uno scudo ; con ua coltello ne to-
glierai tatto I'ineguale, e quindi pe taglierai tan-
ti filetti , formando di questi tanti anelli, che di
ogni due inerocicchiati, farai un marzapane cosi (il
che formera il tenero laccio d’ amore). Fatti que-
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sti marzapani , li ravvolgerai nel naspro bianco,
é quindi li polverizzerai tutti con finissimo zucche-
ro, li adatterai sopra fogli di carta, e questi nelle
tortiere o sopra fogli di rame, ed a lento forno
li farai cuocere.

CAPITOLO IX.

DE’ SORBETTI
Sorbetto di Cioccolata.

Volendo fare dieci bicchieri di cioccolata ,
prendi mezzo rotolo di zucchero , che farai in giu-
lebbe schiumandolo bene, riducendole alla terza
cottura, ciod al piccolo perlée. Farai la liquefa-
zione di libbre due e meuzo di cioccolata, con
acqua la passerai per setaccio , e la porrai di nuo_
vo al foco , riducendola similmente come quella |
che servir dovesse in bevanda in tazze, dandoc;
una ginsta consistenza ; dopo fatta questa opera-
zione la mescolerai col giulebbe , riponendola in
una sorbettiera , che coverta col suo coverchio la
porrai in un tinello con acqua fresca , onde si ri-
posi, e si raffreddi per molto tempo ; dipoi pren-
derai rotoli sette in circa di neve, ed un rotolo
¢ mezzo di sale, con la metta di esso ne salerai
Ja mettd dclla neve , che adatterai al dintorno di
una sorbettiera col suo corrispondente tinello di
venti bicchieri , preparando contemporaneamente
. un’ altra sorbettiera piu piccola ancor con neve ,
nella quale dovrai conservare sino al bisogno il
sorbetto di cioccolata. Tosto che saran preparate
le duc sorbettiere, verserai nell#maggiore la quarta
parte della dose, chiuderai col suo coverchio la
sorbettiera , ¢ principierai a nevarla girando a de-

Digitized by GOOSI(’.



‘ 237
stra, ed a sinistra la sorbettiera nel suo tinello

dalla parte del coverchio , che terrai nella mano,
e dopo una decina di minuti sturerai la sorbettie-
ra, e con la coppa del cucchiarone proprio , che
quasi terrai vicino alla mano, scrosterai quella par-
uta che gia si sara gelata, eriunendola tutta nella
coppa istessa , la passerai nella pxccola sorbettiera
di gia preparata in neve , e cosi conlinuerai fin-
che avrai terminata la dose ; ti avverto, che da
tanto in tanto. riporrai il sorbetto nella piccola sor-
bettiera ci farai nell’ assieme una. maneggiata col
cucchiarove onde maggiormente divenghi morbido
il sorbetto , che per ottenere cid mon si deve te-
nere molto chiusa la prima sorbettiera in dove deb-
bonsi congelare li sorbetti , perché prolungandosi
questo punto ne succede massimamente la loro du-
rezza che I'é un grandissimo difetto.

Questa & la maniera da congelare qualunque
sorbetto.

Se ti piacesse fare delle piccole forme di ge-
lati ; allora prenderai il gia mantecato, lo ripor-
rai velle forme , queste in un tinello con neve,
in dove ci rimarranno per un’ ora circa , ounde il
sorbelto acquisti maggior consistenza , ed impren-
da quella forma , che si desidera. Dopo tal tem-
po, prenderai una forma di quelle, la bagnerai con
acqua fresca onde si climini il sale, e I aprirai
perche sicuramente si sara perfezionata, toglierai
1l gelato , e lo ravvolgerai in carta, e quindi por-
Tai tutti questl gelau , O in una stufa §€ sono
molti , o invece in una sorbettiera adattata che
figuri da stufa ben condizionata di neve salata per
conservare li gelati per mollo tempo , e nel caso,
che I ora da- servire li gelati non fusse ancor giunta
¢ la neve terminasse ( parmi cosa inutile il ricor-
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darne il mezzo, ma scrivendo per divertire dilet-

tanti mici amici non s’ ingrescano questi delle mie

ripetizioni , seccatore, e ricordo, amando io mol-
tissimo che essi si divertano, e non abbiano di
nulla a lagnarsi di me, perche mi rendo alle volte
pur troppo nojoso , ncl somministrargli le idee , e
de’ mezzi come farli errar meno ) al momento sa-
lerai dell’ altra neve nella primiera proporzione , e
cosi li gelati si manterranno per quanto si voglia.

Per le ricottelle di cioccolata ne parlerd qui
appresso , giacche I operazione I & tutta diversa.

Laddove far vorresti dei spumoni, o delle
altre forme grandi di gelati da servire per pranzo
o cena, il mantecato & tutto lo stesso meno la
nevatura, perche queste forme grandi han di biso-

“gno cambiarsi almeno tre volte la neve, altrimenti

I azione frigida non cosi facilmente vi penetra,
stante la grandezza della forma, sieché dovendo
fare una forma simile , la riempirai di -quel sor-
betto , che piu ti gradirh, e quindi porrai la for-
ma nel suo tinello proprio circoscritto della neve
salata ; quando questa si sarh consumata , e ri-
dotta in acqua sturerai il tinello , onde | acqua

.sorta fuori, e riporrai da capo I'altra neve, e

questo lo ripeterai almeno per tre volte, perchd
cosi verranno buone queste forme, Tante volte si
desidera uno schiumone di variati colori ed in tal
modo farai i sorbetli, come per esempio , uno
schiumone con la corteccia di pistacchio, e can-
nella, con i pignoli al di dentro; allora farai me-
no sorbetto di pistacchio, e di questa ne verni-
cerai diligentemente lo schiumone, e quindi nel

mezzo ¢’ incasserai quella di cannella con li pignoli,

¢ cosi ec.
Per le ricottelle di cioccolata , farai la deco-

*
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2ione streltissima unendoci un poco di zucchero,

e quando sara quasi raffreddata,’la verserai a tra-
bocco nella forma delle ricottelle’, ci porrai il pez-
20 di mezzo , percui ci viene quel vuoto, e tal
quale le porrai sotto la neve , come tutte le altre
piccole forme di gelati, ed a suo tempo le sfor-
merai come le altre.

AVVERTIMENTO.

Questa & la norma, e maoiera di gelare qua-
lunque sorta di sorbetto , percui per gli altri, non
faro che descriverne le composizioni, e la propor-
zione , almeno per quanto debolmente posso per
divertir me stesso pelle circostanze , e far diverti-
re i mu_n amici , oggetto principale di questa mia
occupazione.

Sorbetto di latte.

Per dieci bicchieri di questo sorbetto, ci bi-
sogoano due caraffe e mezzo di latte ; questo de-
v essere cotio, che molti s ’imbarazzano al punto
di questa cottura, ma eccone il mezzo ; pria di
tutto ti raccomando per la quahta di questo latte,
sia di capra, sia di vaccina , purché questi ani-
mali non sieno pregm P che sia munto in tua
gresenza ’ glaccbe sit questo particolare quantl im- -

rogli e frode si fanno , dunque ne curerai la
massima avvedutezza,

Prendi adunque caraffe due, e mezzo di latte,
Jo porrai in un caldarotto, o casseruola, e . quin-
di lo adatterai su di una fornella con giusto foco
facendoci dare appena uno , o due bolli, lo to-
glierai dal foco, e lo verserai in una sorbettiera,
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che terrai come sopra a rinfrescare in acqua fre-
sca ; dipoi farai il giulebbe di tre quarti_di zuc-
chero al piccolo perlee che & la terza cottura, e
cosi farai il gialebbe per tutti i sorbetti, che &
una giusta cottura , lo schiumerai benissimo , e ci
darai qualche senso che pi ti piace, lo farai raf-
freddare , e poi I’ unirai col latte , lo passerai per
setaccio , e farai il sorbetto come sopra.

Sorbetto di candito , ovvero cosi detto
Imperiale.

Per dieci bicchieri &’ imperiale , prenderai due
caraffe di latte, che farai cuocere come sopra, di-
poi farai il giulebbe come sopra con tré quarti di
zucchero, ed un tantino di pin, qoando V avrai
portato al punto del piccolo perlée , lo farai al-
quanto raffreddare, e ci unirai sette torli d ovi
freschi battuti , e ci mescolerai ancora il latte gia
rinfrescalo , riporrai il tutto sul foco, ma lento,
affinche gli ovi entrano anche essi in cottura , che
lo conoscerai , girando la mescola questa resti ver-
niciata allora toglierai tutto dal foco , e ci darai
qualche senso, che quello di limone piccolo ci sta
benissimo ; lo farai raffreddare , e lo passerai per
setaccio , dipoi porrai questa dose in una sorbet-
tiera, che farai riposare , e rinfrescare in un ti-
nello con acqua fresca, e quindi lo porrai in peve
come sopra. '

Sorbetto di Persici.

Per dieci bicchieri di questo sorbetto , pren-
di rotoli tre di persici li scorzerai (i ripostieri "
non li scorzano, ma io credo prescriverlo , per-
che quella corteccia ritiene sempre dell’aspro ),
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pe toglierai li nocciuoli , e li passerai per setac-
cio col succo di un pajo di limoni freschissimi ;
farai il giulebbe. come sopra peré di un rotolo di
zucchero , ponendoci il senso di vainiglia , e por-
tato alla cottura del piccolo perlée, lo mescolerai
coll estratto di persici, e se la dose fusse molto
spessa , ovvero troppo densa I’ allungherai con un
tantino d’acqua , la porrai in una sorbettiera , e
questa come sopra la porrai a riposare, e rinfre-
scare in un tinello con acqua fresca , e quindi por-
rai in neve come sopra. “ :

~ Ti avverto, che per questo sorbetto ci biso-
gna maggoior quantith di neve, e per conseguenza
anche di sale.. ‘ :
Sorbetto di percoche.

Volendo fare dieci bicchieri di questo sorbet-
to, farai tal qual come pel precedente , pero le
percoche bisogna farle scuocere, o nel giulebbe me-
desimo, o in acqua per poterne estrarre il succo,
perché diversamente non sarebbe facile passarle pel .
setaccio.

Sorbetto di limone.

Per dieci bicchieri di questo sorbetto, pren-
derai sette , in otto limoni freschi, ne toglierai la
corteccia , come ad un frutto, li dividerai per met-
ta, e con la conocchiclla n’ estrarrai il succo, che
farai cadere in una scudella di creta nella quale ct
porrai cinque bicchieri d’acqua ; farai il solito giu-
lebbe , pero di un rotolo di zucchero, ci porrai
una raspatura di cedro, e di limone medesimo me-
scolerai insieme , e lo passerai per setaccio, lo fa-
rai riposare in sorbettiera nell’acqua fresca, e quin-
di lo neverai come sopra.

16
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-Sorbetto di portogallo.

Questo lo farai tal quale come il precedente.
Sorbetto di fragole.

Per dieci bicchieri di questo sorbetto, pren-
di un rotolo, e mezzo di proate fragole , ne to-

+ . glierai i sterpi, e qualche cattiva, perché nen dia

eattivo gusto ; le passerai per setaccio , col succo
di un limone o portogallo, dal quale toglierai pria
la corteccia , ed i semi; farai il giulebbe di tre
uarti di zucchero come sopra, e quando sara raf-
reddato I’ unirai con I’ estratto 'di fragole, aggiun-
gendovi dell’ acqua, ma poco, se vi necessita, po-
tendo essere le fragole pii , o meno fluide (€ cid
perche i signori venditori trattengono i cesti con
le fragole nelle vasche d’ acqua un giorn», onde s'im-
pregnano , e diano maggior peso , ed ecco spie-
gata una frode di costora) novellamente ripasserai
questa dose pel setaccio assieme col giulebbe, la
farai riposare in sorbettiera nell’acqua fresca, e
cosi farai il rimanente come sopra.

Sorbetto di cannella.

Per dieci bicchieri di questo sorbetto farsi il
giulebbe di un rotolo di zucchero alla terza cot-
tura , cioé , al piccolo perlée , dipoi ci uairai tan-
to quantitativo d’ acqua, per quanto i necessita
s’er li dieci bicchieri, ci porra1 delle stille d'oglio

i cannella , e ce ne porrai tante per quanto ci
avran dato buon senso, passerai per setaccio questa
dose , facendo il dippiit come di sopra.
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Sorbetto di cannella rossa , con pignoli , e senza.

Per dieci bicchieri di questo sorbetto ; pren-
di un oncia diottima cannella, la ridurrai contusa,
e poi porrai una caraffa d’acqua in una cafettiera,
ci anirai la caonella , e ben chiusa ne farai la de-
cozione riducendola alla metta badando , che non
svaporizzi per nulla; farai il giulebbe come sopra
di un rotolo di zucchero al piccolo perlée, in dove
farai dare pochi bolli ad una mezz’ oncia di pronti
pignoli , che toglierai, e conserverai ; perfezionato
il giulebbe 1’unirai con la decozione di cannella,
e bisognadovi ancora dell’ altr’ acqua , ce la porrai,
per giungere alla quantita de’dieci bicchieri, pas-
serai la dose pel setaccio, ci unirai li pignoli, e
la farai riposare , e rinfrescare come le preceden-
ti, similmente la gelerai. .

Sorbetto di amarene.

Per dieci bicchieri di questo sorbetto mante-
cato , prenderai un rotolo , e mezzo d’amarene fre-
sche , se sono secche un rotolo ; ne toglierai ki
sterpi , e le pesterai finissime con tutti i nocciuo-
li, percht questi ci danno ua senso di mandorla
amara , che ci fa grazioso, le farai bollire in ac-
qua in proporzione per poterle passare per setac-
cio'; per questo sorbetto perche le amarene conten-
gono dell’ aspro , sieno fresche , sieno secche farai
il giulebbe di un rotolo , e mezze di zucchero 4
e lo ridurrai alla quarta cottura, ciod, al grande
periée unirai al gialebbe I estratto dell’ amarene e
ripasserai per setaccio, riponendo la dose in ser-
bettiera , e questa nel tinello con acqua fresca per-
facla riposare , e rinfrescare, e farai il dippii co-
me sopra. *
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. Sorbetto di mellone d acqua.”

Per dieci bicchieri di questo sorbetto aprirai
un maturo mellone, che sia ben rosso, lo sagge-
rai se ha un buon sapore , ne prenderai tutto il
frutto, e lo passerai per setaccio, come le frago-
le, farai il giulebbe di tre quarti di-zucchero alla
terza cottara , cioé al piccolo- perlée , lo farai raf-
freddare , e quindi lo mescolerai con Vestratto del
mellone aggiungendoci qualche stilla d’ oglio di can-
mella facendo il rimanente come le altre.

Sorbetto & ,uvd moscatella.

Per dieci bicchieri di questo sorbetto, pren-
derai rotoli due d’uva moscatella , ma che sia per-
fetta matura , ne toglierai tutti li sterpi, ovvero
I’ acinerai , togliendone ancora qualcuno cattivo e
la passerai per setaccio, farai il giulebbe.come so-
pra con tutto il dippid.

Sorbetto di pistacchio.

Per dieci bicchieri di questo sorbetto , pren-
di un rotolo di pistacchi, con acqua bollente li
pelerai , e.quindi 1i pesterai benissimo , dipoi li
farai bollire con acqua, e li passerai per setaccio,
I estratto I’ unirai col giulebbe , che farai come so-
pra. :
Sorbeito di frutti.
Questo sorbetto non & altro , che quello di
limone ; a questo si ci uniséono de’ pezzettini di
percoche sciroppate, de’ pezzettini di pera. scirop-
pate , de’quartini di neci fresche, ancor date a
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questi pochi bolli in giulebbe , taluni ripostieri gli
piace unirci ancora delle ciniette de’fiori di finocchi,
ovvero le cosi dette caroselle , ma queste non a
tutti piacciono , uniti dunque tutti questi pezsetti-
ni nel sorbetto di limone sara il sorbetto di frutti.

© Sorbetto d’ ananassa.

Prendi una ananassa, la pelerai come una me-
la,"quella corteccia la pesterai in un. mortajo con
zucchero crudo , e quando vedi , che-nel mortajo
principia un certo umido, ovvero, che il frutto
cacci fuori dell’ acqua, sllora la toglierai dal mor-
tajo ,- riponendola in una sorbettiera coverta ; dipoi
farai il gialebbe come sopra di rotoli due di zuc-
chero’, che porrai nella sorbettiera medesima ove
bai posto la pesta corteccia dell’ ananassa , e ci
riporrai ancora tutto il frutto dell’ ananassa che di-
viderai in fette , quindi prenderai due fortogalli
ed un limone, che sieno questi agrumi freschi, li.
dividerai per metta, li premerai, e tanto il suceo,
che le cortecce tufferai nella sorbettiera medesima
ove hai posto la corteccia dell’ananassa pesta ed il giu-
lebbe, ed il frutto dell’ananassa in fette. Tutta que-
sta dose restar deve insieme a confettarsi per ore
ventiquattro , dopo di tal tempo potrai lavorare il
tno sorbetto cosi: volendo fare dieci bicchieri d’ ana-
nassa prenderai einque bicchieri della descritta do-
se, ci unirai quattro bicchieri d'acqua che mescolerai
tutlo insieme , e passerai per setaccio , e per far-
ne escire maggior senso , e portarlo al numero di
dieci , tufferai il decimo bicchiere d’ acqua nel se-
taccio e di hel nuevo con la mano premerai tutto
" e cosi farai il sorbetto come tutti gli altri, rite- -
nendo -conservato il rimanente della dose nella sor-
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bettiera per quanto vorrai ; ben vero le fette del
frutto dell’ ananassa, volendoci mischiare detto frut-
to nel sorbetto mantecato della stessa, o volendo-
pe formare piccole forme di gelati, o qualche for-
ma grande, ne prenderai una., o piu fette secon-
do la proporzione, la ridurrai in piccoli pezzettini,
e ce li mescolerai, come ti ho detto pel sorbetto
~ di frutti. .

Nel caso che vorresti fare maggior numero di
peéezi di gelati, e ti sembra non bastare la dose
rimasta nella. sorbettiera non ti sgomentare, perche
ho- badato anche a questa economla, farai lo giu-
lebbe di un altro rotolo di zucchero come sopra,
e.ce lo mescolerai facendolo rimanere infusione per
altre ore ventiquattro.

CAPITOLO X.
PEI DIVERSI PONCI.
Poncio spungatoy di maraschino.

Per dieci bicchieri, prendi un rotolo, e mez-
d amarene fresche , ne toglierai i gambi, ed i noc-
ciuoli , i quali li pesterai finissimo, il frutto lo
bollirai con una caraffa d’acqua assieme con li
pesti nocciuoli, appena che sorteil bollo, le toglie-
rai, e le riporrai in una scudella di creta a raf-
freddare: e quande saranno alquanto - raffreddate le
maveggierai - con le mani, onde premerle, e schiac-
ciarle ; dipoi prenderai due setacci di erini stretti
pei qnali passerai la dose anzidetta una volta da
uno, ed un’altra da un altro, affinche il succo sor-
ta limpido , e chiaro , e precisamente del suo co-
lor corallino. Farai il giulebbe di tre quarti di zuc-

Digitized by GOOSIQ

d



247
chero , che porrai a raffreddare mescolandoci cia-
que bicchieri del succo d’amarene, e se il colare
1 sembrasse molto smajato ci potrai unire ancora
un cucchiarino d’ alacca; questa dose la porrai tat-
ta insiemme in una sorbettiera di una quarantina di
bicchieri , e la neverai come tutti gli altri sorbet-
i, e giunta che sarh alla metta del suo proprio
mantecalo, ci mescolerai la pasta mirenghe , che fa-
rai con guattro chiara d’ovi montate alla fiocca be-
nissimo, diunito al giulebbe di once cinque di zuc-
chero, che farai tal quale come le mirenghe segna-
te nel riposto, questa pasta la mescolerai nel sor-
betto a poco a poco , ed a forza di polso col coc-
chiarone la maneggerai nella sorbettiera , e quin-
di ci darai il senso di maraschino, ciot, di due
in tre prese di rosolio di mandorla amara; ld gu-
sterai, e laddove ti sembrasse meno di senso ce
ne porrai di‘)pih; dopo di cio ci uoirai ancora una
mezza bottiglia di otimo Rum, e mescolerai be-
nissimo ed ecco il poncio alla maraschina spungato.

Poncio spungato alla rosa.

Farai il sorbetto di cedrato, o limone , ct-
porrai la pasta di mirenghe come sopra, e ci por-
rai due stille d’ oglio di rose , ed una buona mez-
2a bottiglia di Rum, con due o tre prese di sto-
matico , ma del perfetto. :

Poncio spunguto di diversi vini stranieri.

Farai sempre il sorbetto di cedrato, o limone
¢i porrai il suddetto guantitativo della (Fasta miren-
ghe come sopra, una mezza bottiglia di quel vino,
che Ui piacera, o tre o quattro prese di Rum,o
piis, secondo il desiderato gusta,
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Ponci graniti semplici.

La dose.per questi, sara sempre di arancio
con poco succo di limone, non dovendo avere mol-
to aspro, farai il giulebbe, sempre come tutti gli
altri sorbetti , con una terza parte dimeno di dol-
cezza in proporzione de’ sorbetti mantecati , farai
questa dose , e tutta insieme la porrai in neve ,
e per ogni rotoli sei di neve c¢i porrai un rotolo
di sale, coprirai la sorbettiera , e la neverai gi-
randola or 3’1 qua, ed or di la, e dopo un quar-
to d’ora la sturerai, e con la coppa del cucchia-
rone cercherai dalla parte di sotto, ed al suo din-
torno staccare il gia gelato , e cosi continuerai a
fare sintanto che vedrai essersi tutta la dose gra-
nita , e ridotta semolacea ; allora ci porrai quella
quantith di Rum, che pii ti gustera.

CAPITOLO XL
DELLE DIVERSE BEVANDE , CIOE ,

Cioccolata == Caffe—Laite, e caffé m= Té == Poncio
Caldo ec.

Le disopra accennale bevande sono le pi pe-
cessarie per descriversi in un Riposto, percui mi
credo nel dovere di segnarle.

Cioccolata.
Per fare una buona tazza di cioccolata , por-
rai in una cioccolatiera una tazza, e mezzo d’ ac-

qua, che misurerai con la tazza istessa , che do-
VId servirsi, ¢l porrai un oncia , e mezzo di ot-
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tima cioccolata , e la farai bollire, facendo consu-
mare un poco dippin della mesza tazza soverchia
d’acqua che ci avrai posto ; quando la cioccolata
si sarh liquefatta, porrai nella cioccolatiera il mo-
linello di legno , e principierai a frollare , onde
spumi , e per poler conoscere quando la cioccola-
ta sia ben cotta, ne farai cadere delle stille in un
piattino’, e facendole strisciare, vedrai se ha ac-
quistato un bel colore oscuro, e denso, allora sara
nella perfezione; in contrario la farai continuare a
bollire facendo salire il bollo sino all’orlo ‘della
cioccolatiera , quindi adatterai la tazza sulla cenere
calda frollerai dinuovo, e ce ne verserai un po-
co, e cosi farai fin che terminerd , ricmpiendo la
tazza sino al ‘trabocco, che la spuma la manterra.
Taluni la desiderano con la spuma , e quest’ ulti-
ma si ottiene nel seguente modo, riempiuta la taz-
za come ho detto di sopra con spuma, infuocherai
la paletta, e questa la terrai sospesa vicino alla spu-
ma, che col calorico della paletta si addemserd ,
e formerd la patina. '

Caffe

Per fare la bella bevanda del caffe & necessa-
rio conoscere |’ ottimo caffe di levante che & il mi-
gliore , vi & quello della Martinicca , vi & quello
detto di Moka ec. Il caffe dev’ essere- di piccola
grana, e cerle volte vi sono delle partite , che
i granelli del caffe son chiusi, ed allora & ot-
timo , il suo colore dev’ essere verdastro , e di
buono odore, che per conoscerne poi questo di-
fetto , mi & riuscito sempre, con prenderne un pu-
goo stretto, darci un forte soffio , e quindi aprireil
pugno , ed odorare il caffe , che per effetto del
soffio se ha caltivo senso la por la si fa sentire,
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‘e cosi ne conoscerai maggiormente la qualita ; fatta
questa prima operazione con panno-lino lo netterai
dalla sua polvere che sicuramente ne ha, e lo bru-
scherai nel tamburretto proprie di bel colore ca-
stagno , ovvero comunemente detto carmelitano ,
dipoi lo macinerai , facendone la bevanda npel se-
gouenle modo. ' ~

Porrai in una cafettiera dodici tazze d'acqua,
quando bolle ci tufferai once quattco del macinato
caffé , e con mescola adautata lo rivolgerai nell'ac-
qua facendolo cadere giu nel fondo della cafettiera,
e con diligenza sommna la terrai sul foco, onde
il bollimento risalga sull’ orlo della cafettiera, ed
allora sara fatto il caffe quando vedrai che il bollo
si presenta in piccole perle ; lo toglierai dal foco,
ripouendoci mezza tazza d’ acqua fresca, e porrai
la cafettiera, o coccoma nell’ acqua fresca, per far-
lo rassettare, quindi lo passerai da una cafettiera
in un’ altra., lo riscalderai di nuovo, ma bada che
non ribolla , perche perderebbe il suo gusto rat-
trovandosi senza della massa. .

Potrai ancor fare questa bevanda diversamen-
te, cioé, con la machinetta senza farlo bollire,
ma io vece porrai mnella machinetta la polvere di
caffe, su di essa ¢i verserai I’ acqua bollente , e
questa distillera nella sottoposta cafettiera, quan-
do I'acqua sara tuita passata , vhe avra esiratto
-tutto il caffée la riscalderai, e te ne serviraij deb-
"bo dirti perd, che in tal modo potrai eseguirlo
dovendone fare poche tazze , ma per treata in
quaranta tazze e pib si ci deve occupare moltis-
simo tempo , per cui dovendone far molte laize
ti regolerai come credi. : :
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_ Latte — Latte , ¢ Caffe.

Taluni amano questa mischiata bevanda , ¢
I' attenzione che devi avere I'eé nel passare il latte
per un setaccino proprio , riscaldarlo , e non farlo
bollire , e quiedi servirlo semplice, e con il caffe,
fatto in decozione come sopra.

Del Te.

Questa I'z una gradita bevanda , e special-
mente nella stagione frigida per la quale bisogna
averc una sola altenzione , ciok, nell’ acquisto del
Te che dev’ essere di bel colore verde , e le-fo-
glie piccole, .allora & del perfetio, ed il prezzo @
maggiore , quando il colore & smajato e le foglie
sono piit grandi, & di poca forza, ed il prezzo &
minore ; per gustare la bevanda, farai l'acqua bol-
lente , e porrai sopra di una tazza ( pero quelle
addette al Te , che chiamansi Tetiere perché sono
a forma di una brodiera , ma piu piccola ) il cosi
detto  passalimone , che per Y oggetto dev’esscre
d’ argento, in eiso porrai mezzo cucchiajo di Te,
e su questo verserai I’acqua bollente la quale
immantinenti estrarra tutta la forza dal Te, eci
porrai del zucchero in pane , e sarh una graziosa
bevanda. » '

Del Poncio caldo.

Questa I'e pure un’ ottima bevanda. per V' in-
verno , e per conservare il sudore ond’evitare un
costipo momentaneamente. - ,

Porrai in un bicchiere da viao per tavola del
zucchero in pane una corteccia sottile di limone ,
ed il succo della metta di esso, eci porrai-due ,
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o tre prese di ottimo Rum, -e quindi ci verserai
dell’ acqua bollente riempiendo il solo bicchiere ,
mescolerai  bene col cocchiarino, ne toglierai la
corteccia , e sara un’ ottima pozione. -

CAPITOLO XII.

MEZZO COME CONSERVARE LE FRAGOLE ED 1 POMIDORO
NELLE BOTTIGLI1E.

Prendi le fragole le pitt pronte, ed asciutte,
e propriamente quelle maturate dopo jl plenilunio;
ne toglierai i sterpi, e le porrai nelle bottiglie ,
restandoci il collo vuoto, le otturerai henissimo
con i sogheri di Francia; adatterai le bottiglie in
una caldaja con della paglia perche non urtino fra
loro ; nella caldaja ci porrai dell’ acqua facendola
ginngere sino ai colli delle bottiglie, la porrai sulla
fornella facendoci dare una decina di belli ; to-
glierai dal foco la caldaja facendoci roffreddare le
bottiglie sino al ‘giorno seguente , dipci porrai su
de’ sogheri quella solita mistura , che si adatta pei
vini esteri, o in vece della mistura adoprerai del-
la carta pecora bagnata , sopra i sogheri anzidetti
- che legherai fortemente con spago ; e cosi le con-
serverai , servendotene per quando la stagione nou
puol provvedere di tal frutto. '
~ Similmente farai per li pomidoro, che acquiste-
rai sempre dopo il plenilunio di luglio, cercherai
- aver quelli tondi, e maturi; ma non gia passati; ne
toglierai diligentemente 1a pellicola, li dividerai in
quartini, eune toglierai il seme, ed il viscido, tutte
le polpe l¢ porrai su delle tavole al sole polverizzan-
dole con poco sale, il giorno seguente le porrai nel-
le bottiglie, praticando lo stesso come per le fragole. .
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Userai la massima diligenza , per qnanto pia

possibile , giacchi di queste bottiglic si delle pri-

me, che delle alire , molie se ne spezzeranno nel-

I'acqua bollente, ¢ si calcola per lo meno il terzo,
alcune volte anche no.

CAPITOLO XIII.

MANIERA DI FARE IL MOSTO COTTO 9 E LA MOSTARDA.’

Per fare eccellente. vin cotto rosso, bisogna
prendere dopo il plenilunio di settembre I'uva nera
la pia perfetta, e propriamente quella detta Aglia-
nica ne toglierai i grappoli, ovvero li sterpi, e
tutto il frutto lo pesterai come il vino nella ven-
demia , raccoglierai tutto il succo, badando che
non vi resti qualche corteccia dell’ uva istessa ,
perche questa lo farebbe subito fermentare, ed al-
lora il mosto cotto sentirebbe di vino; porrai il
succo in una gran caldaja, e con foco mon molto
violento farai bollire il mosto , e siccome si ele-
va la schiuma ne la toglierai , e quando sarh ter-
minato di spumare, ci porrai de’ pomi detti alap-
pj, ma perfettamente maturi, li scorzerai, e ne
toglierai tutto il cattivo, e questi si disfarranno
nel mosto cotto , e ci daranno un buon gusto ;.
baderai ancora che a misura si restringe , minore-
rai il foco perche facilmente attaccherebbe nel fondo
della caldaja ; quando si ridurra al terzo sara il
punto della sua cottura, lo toglierai dal foco, e
lo riporrai, o nei vasi di terra stagnali, o -nei
piretli , -e cosi lo conserverai. .
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Mosto cotto bianco.

Potrai farlo ancora bianco, & sara piit parti-
colare, farai lo ‘stesso come ti ho detto per I' uva
nera , ma invece prenderai I'uva bianca come quella
dewta Fallanchina e per farlo di maggiore eccellen-
za potendo avere | uva moscatella , oh quanto ver-
rebbe migliore, ‘e sempre dopo la luna piena di
setiembre , perché cosi non & affatto soggetto a
marcimento, giusta I’ esperienze in tutte le cose ve-
-getabili.

: Della Mostarda.

Sempre dope la luna piena di settembre, o
anche quella di ottobre, purché tiriascira di ma-
nutenere pronta I'uva su 1 tralei. |

Prendi dunque I’ uva nera quella detta Aglia-
nica, ne toglierai li sterpi, ed 1l frutto lo porrai
in uwna gran caldaja alla quale adatterai il foco ,
e farai bollire non con violenza ;. quando si sara
consumato il quarto, ci porrai a bollire de’ pomi
ben maturi , scorzati gia, e toltone tutto il cat-
tivo, ci farai bollire ancora delle corteccie di fre-
schi portogalli , regolandoti , ciod, per ogni dieci
rotoli d'uva, ci porrai la corteccia di sette in otto
portogalli , e similmente il numero de’pomi, un
oncia di garofani pesti, e mezz’oncia di cannella pol-
verizzata, e quando si sard consumato l'altro quar-
to, passcrai tutto per setaccio, dipoi riporrai a bol-
lire I’ estratto per farlo restringere come una salsa,
unendoci per ogni trenta rotoli d'uva , rotoli due
di zucchero doppio raffinato , e ridotta la mostar-

da in consistenza , la riporrai nei vasetti di terra, - .

e quando si sara raffreddata li coprirai e li con-
serverai , e i assicuro, che riuscira eccellente.
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CAPITOLO XIV: :

DELLE. COMPOSTR IN ACETO.

Pcparolz — Cetrioli — Cocozzoli — Cocozzelle— Pic-
cole milinsane — Pomidoro verdastri — Piccoli fag-
giolini verdi ec.

Uu buon dilettante di Gastronomia , per volersi
ben divertire & necessario , che abbia abeora la co-
noscenza del Riposto, perch¢, volendo dare qual-
che grazioso Pranzo , e Cena , questi non figure-
ranno , se non ve accoppiata la parte del I’uposto,
. ed & percio, che nella presente mia operetta in se-
conda Edizione , ce I'ho inclusa ancora, come del
pari le seguenti composte in aceto essenm_ahssrme
per I’ ogelto ; e dirigendomi sempre agli amatori
della Gastronomia , ond’ evitar che essi non sieno
sogetti di acquistare taluni generi necessar] nelle
occasioni , erogando del denaro, mentre a tempo
proprio , e con molta economia se ne potranuo
provvedere , non essendovi paragone alcuno circa
la spesa , perche nella stagione d’inverno , tanto
quasi si- spende per formare pochi piattini, quan-
to Vistesso v’ ha per farsene un. competenle prov-
. vedimento per tutto I anno.

Peparoli in aceto.

Volendo che i peparoli in aceto riescono buo-
bi & necessario farne I'acquisto , sempre dopo la
Juna piena , altrimenti si mareiscono.

Prendi dunque i peparoli, che non sieno
.gobbi , 1i farai appassire per due giorni al sole ,
diversamente , la forza dell’ aceto. li dividerebbe; It
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porrai in un vase di creta, o di legno , ricoprendoli
di aceto forte mischiato con un terzo d acqua di
mare , e per ogni centinajo di peparoli ci porrai
ancora un terzo di sale, e cosi chiusi con un co-
verchio li conserverai in un sito fresco , da tanto
intanto ci rimetterai dell altro aceto, ma assoluto,
poiche avendoli pria appassiti,, ne succede I’ assor-
bimento ; e quando saran ben maturi potrai ser-
virtene. , . :
-~ Sono molto graziosi quelli gialli, e rossi,
che chiamansi di Spagna pei quali adoprerai I i-
stesso metodo. :

Sono ancora buoni quelli piccoli tondi forti
che smerciano li pizzicagnoli secchi , per fare il
cosi- detto sqffritto ; questi peparoli sono pur ot-
timi farli in aceto perche si faranno dolcissimi, per
I’ azione dell’ aceto medesimo, de’ quali potrai ser-
virtene ancora per variare i piattini. :

Per tutte le altre composte in aceto , come,
le piccole milinsane, de’ piceoli citrioli, de’ po-
midoro verdastri, delle piccole cocozzelle lunghe,
de’ cocozzoli , de’ faggiolini verdi ec. praticherai il
metodo anzidetto con farne precedere il loro ap-
" passimento , e quindi riporli nell’aceto, col terzo
dell’ acqua marina , senza il sale. »

Potrai ancor porre in aceto qualunque sorta
di fratti , usando la regola istessa.

Olive.
, E necessario praticare tutta I attenzione mel-
I'acquisto delle olive , e bianche, e nere, perché
poi possano venir perfette , e qui sembrami un do-
vere avvertire forsi per chi nol sa, che tutte le
olive si fanno nere , essendo quest’ultimo colore
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il punto della loro matarith , ma volendo. le bian-
che ancora , queste si debbono raccogliere sulla
pianta, pria di passare al punto della maturazio-
ne, e per queste vi sono talune piaote, che le
rfoducono pia grandi di quelle nere ; sicchd tanto
"une , che le alire (acquistandole sempre dopo la
lawa piena ) le porrat a curare con acqua fresca
o in un piretto , o in un vaso di creta, toglien-
dove I acqua ogni due giorni , e rimettendoci l'al-
tra, e cid fin tanto si saranno raddolcite : allora
bisogna fare la salamoja per couservarle. Porrai in
una caldaja tant’ acqua per quaanto & stata sufficiente
da raddolcire le olive con ua terzo dippii, do-
vendosi questo pia disseccare, -¢i porrai dei semi
di finocchi, delle foglie di lauro, ed a chi pia-
cesse , qualche spicchio d’ aglio ( questo senso lo
porrai separatamente in qualche vaso, che potesse
servire per solo proprio uso, perch? servir doven-
do qualche tavola, non a tutti piace ) ci porrai
tanta quantith di sale per quanto I'acqua:acquisti
del salso ; la farai bollire, riducendola. ad un ter-
20 di meno ; la farai raffreddare in un vaso di creta,
od il giorno seguente la passerai per setaccio , im-
mischiandoci le olive, e {ianche, e nere, separa-
famente perd ; e (i assicaro , che saranno di buon

gusto. _
CAPITOLO XV.
S L

De’ piattini , che possono occorscre per an prastze,
A 0 cena ed altro.

Se questa mia operetta servir dovesse per

Iche credenziere , mi asterrei di far tante,, e

iverse descrizioni , percht questi guidati dalla
RN | |
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~ sola pratica, non' gli rinscisebbe forsi dlﬂicﬂc y
‘badare- all’ occorrente per. un pranzo ,. o cea; ma _
siccome il mio scopo & stato, ed & di prgaentare
un. divertimento a miei amici , amalon della Ga-
stronomia non si. dispiaceranno , che o gli dia,
de’ suggerimenti onde essergli utili nelle occorrenze ,
specialmente per quelli ancora ma{fabelz nella scienza
della ripetuta Gastronomia.

L’¢ dunque .mjo caro lettore [un dovere av;
vertirti , che dar.volendo un Pranza o. Cena_ hai
bisogno del pane , del vino di pasto, e de’ ving
,esteri, onde renderlo non solo pia brillante , ma
perche nell’ epoca in .cui- ci troviamo , lo reade piit
elegante ,. del ‘buon’ oglio ec.. de’ pzattcm come qui
appresso ti segnerb.A .

Siccome- in tutte le.cose per renderle piin gaje,
unir sj ci deve una: qualche guarnizione , similmen-
te succede per li pranzi, e cene; che faranno
maggior figura, quando gearnifi vengono da una
infinita di diversi pialtini , e pria di tutto vi ne-
cessitano delle fellate dj salami » tutli diversi, e
qui praticherai molt’ attenzione nel. tagliasli. Net-}
terai pria benissimo il salame della sua, cortecgia
e forse toglierne doveai i suoi laterali, se avessere
cattivo odore ; dipoi ne farai sol.tll;sslmg fette tutte
uguali , che’ accomoderai ne piattini proprj. con
de’ piccoli salvietti nel fondo del, piattino.

Similmente farai pel presciutto , ma che ci
sia ancora del grascio , e questo per proprieta es-
ser dovrebbe di un terzo in proporzione del ma-
gro ,; e con cid dir voglio, che se il grasgio*fusse
dippia ne lo toglierai, perché diversamente farebbe
una non buona veduta.

" Se ¢ la stagione, farai de pialtisi di fichi
accomodando delle foghe d’ uva nel plattmo s mgt

+
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gueste pria rotondate ; quindi ci adatterai i fichi
con li sterpi dalla parte superiore, formandone una
piramide , restando sempre libero il bordo del piat-
tino,

‘Sono ottimi li piattini di butiro, adattandoci -
de’ salviettini atti per I oggetto nei piatlini anzi-
detti, e su di essi il butiro che sara nelle pez-
zette in diverse forme, oppure de’pani di hutiro
passati per siringa, che formi pur una - pirami- -
de ; questi piattini vanno accoppiati con quelli di
crostini’ bruscati , ¢ similmente con de’ salviettini
“al disotto. - - ’ : '

Farai de piattini delle fellite di Tarantello ,
che pria dissalserai pilt volte con acqua fresca, e
quindi lo farai curare per qualche ora unell’ oglio
per morbidirlo , e raddolcirlo , lo taglierai come il
presciutto , e lo condirai con oglio. -

Farai de’ piattini di alici salse, ben lavate in
aceto, spinate, e monde di tutto, che divise per
metth accomoderai con qualche disegno, ed anche
condite di oglio. _ ‘

Farai de’ piattini di butarico ovvero cosi detto
ovo di tonno , al ‘quale diligentemente ne toglierai
la pelle, badando che non si sgrani che 1’2 facilis-
simo ; lo taglierai in sottilissime fette, e le acco-
moderai similmente con oglio. ' o

Farai de’ piattini-di capperini ‘ben nettati de’
loro sterpi, e lavati con aceto, e questi si-con-
discono ancor con oglio. ' : '

Farai de piattim di peparoli, di cetrioli, di
milinsane e di tutte’ le altre composte in aceto,-
che ti ho descritto, togliendo ai peparoli tutti ki
semi ¢ futte le loro estremith, sempre lavando’
bene con acqua fresca, onde raddolcirle a}quanto,

Digitized by GOOSI@



~260 : ‘
situandole con simetria nel piattino, e condirle con
oglio. :
f 8 Farai de’ piattini d’olive, e queste vanno si-
tuate, o nelle piccole insalatiere espressamente
o nelle spolette di terraglia, o finalmente anche
nei piatli da zuppa in mancanza, ricoperte d’ac-
qua fresca onde non perdere il lor colore.
Potrai fare de’ piattini diravanelli, e bianchi,
e rossi, come ancora de’ piattini di diverse insa-
late cotte , ciod, de’ piccolr faggiolini verdi , de’co-
eozzoli, delle radici di cardoncelli ben pelate, delle
carote , de’ sparagi ec.- . B
Farai de’piattini di frutti di mare mollicati
nei piccali cartoccini, ed ancora deifrutti di mare
freschi.
. Farai de’piattini delle cortecce di piccoli aran-
ci verdi, che dividerai per metta, e destramente
ne toglierai il frutto , facendo restar vuota la cor-
teccia , che farai raddolcire in acqua fresca, ed
in quelle conchiglie, ci porrai delle diverse creme
con dei pezzettini di candito. ,
Potrai far pure dei piattini d ovi alla mari-
nara, perd, divisi in quartini, eon quella mede-
sima salsa giusta il Capitolo XII. de piatti d’'ovi.
- Potrai fare ancora de’ piattini formando piccole
caponate , con biscotti semplici, con pezzettini di
petti di polli lessati con Ghenett di vitella, fegatini
ec., e di alire eon pezzettini di ragoste, altri pe-
sci ec. guarnite con diverse erbe trite in insalata,
e di diverse composte in aceto, giusta parlando
delle caponate, ed insalate nel Capitolo XXIII.

Farai de’glattini di pasta frolla, taluni di pic-.
i

eole pastine biscottate com mandorle, e senza,
taluni altri di piccolissimi pasticcetti della medesi-
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ma pasta ripieni, alcuni di carne, altri di pescee
diversi di sciroppate ec. 4

Potrai far pure de’ piccolissimi pasticcetti di
pasta frolla ripieni di rosolio, che farai nel se-
guente modo.

Questi pasticcetti li farai nelle piccolissime
forme , nelle quali ci porrai la pasta come tut-
ti gli altri bocconotti, e ci porrai ancora la pasta
sopra restandoci il vuoto mel mezzo, e sopra ci
farai un piccolo buco, per quanto vi possa) en-
trare il becco di un piccolo imbuto, e propriamen-
te quelli, che si fanno per trastullo, de’ fanciulli;
farai cuocere questi pasticcetti ; dipoi li farai raf-
freddare nelle forme medesime , e quindi li ripor-
rai nel forno, ma lento , e sempre dentro le for-
me per farli biscottare , poscia li leverai, e raf-
freddati li toglierai dalle forme , e momenti pria

di servire il Pranzo o Cena, col mezzo diquel de-
* seritto piccolissimo imbuto li riempirai di quel ro-
solio , che pih ti piacera , assicurandoti, che sa-
rabno graziosi , ed anco siranno di sorpresa. -

Farai ancora de’ piattini di quelle tanto ec-
cellenti ostriche di Taranto in salsa.

Finalmente potrai farne tanti, e diversi altri,
che ne acquisterai la idea, allorquando la teorica
st sara di te impadronita,, e per conseguenza poi
la pratica te ne suggerirh. ’

§. II. :
Piattini di frutti.
Che dettaglio potrd darti mai circa quesi

piattioi ? Di questi e farai tanti, per quanto la
stagione te ne presentera.
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Sono ottimi , ed indicati i frutti siroppati in
composta , i quali li sgocciolerai del giulebbe , li
accomoderai nei compostieri, ovvero nei piattini
adattati per questi, ed invece del giulebbe ci por-
rai, o del Rum, o del Rosolio. _

Continuando a parlare del Riposto, e tutto
cid che possa occorrere su di questo genere -per
un Pranzo, o Cena, ricordo ai dilettanti di Ga-
stronomia , di badare all’acqua gelata, ed al pane,
ed usare tutta la diligenza , onde nulla manghi ,
come del pari tener pronto su di una tavola di
credenza , la cassettina con le carafine dell’ oglio,
ed aceto, che vi sia un piattino con limoni di-
visi per metth, per chi ne volesse ec.
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ANARARANORAAOAAAAAAARAANAAGA

PARTE TERZA

"DELLE VARIE MANIERE DI PREPARARE LA TAVOLA
PER DIVERSI PRANZI , E CENE.

t

- e —- .

Dovendo dunque servire- questa mia operetta
per divertimento degli amatori della Gastronomia ,
bho creduto pur necessario descriverci un metodo,
ed un sistema, come poter decentemente prepara-
re un Pranzo, o Cena, tanto di cosi dette di pa-
rale , che di quelle semplici ; I'2 anche questo un
articolo a mio credere 1nteressante , osservandosi
talune volte , ottima la cucina, e mediocre , o pes-
simo il riposto , ed opparecchio, né per questo
intendo forse dire che io sia capace, ed intendente
di cio ; ma se non altro la lunga pratica , e ma-
teriali esperienze , me ne hanno dato qualche co-

noscenza. .
CAPITOLO I
§. L

Modo.di preparare la tavola pe’ i)ranzi di parata.
Tavola servita sul gusto Francese.

Primieramente baderai alla proporzione della
stanza , perche diversamente la tavola non figurera
per nulla , e non solo la stanza dovra essere ca-
pace per la sola tavola pel pranzo, mfa da poter:
¢ci situare due altre piccole tavole , che servir debs
bono per credenza. ~
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+ Nel centro della stanza planterai la tavola, @

sh di essa adatterai il mensale, dopo di che ne
scandaglierai con precisione la larghezza, e lun-
ghezza , per rinvenire il vero centro, punto che
“situerai un bel vase di fiori oppure de pezzi, che
- componessero un grazioso Perterre. All intorno ci
farai una guarnizione de’ piattini di frutti. Dipoi
asserai a situare nell'orlo della tavola i tondi per
i coperti, con li corrispondenti tovaglioli, che
con 1ualche'grazia piegherai , entro de’ quali por-
rai il pane; alla destra di ciascun tondo situe-
rai il coltello, che poggi sul mensale, e sudies- .
so adatterai la forchetta , ed il cucchiajo. Ti rac-
comando serbare la stabilita distanza tra un coper-
to e I'altro, che non puol esser meno di palmi
due, onde i commensali non stiano stretti.

Per ogni due coperti situerai due bottiglie una

col vino di pasto, e l'altra con acqna gelata con
1i corrispondenti bicchieri, uno per ciascuno, ed
attaccali a questi tutti gli altri bicchieri per li di-
versi vini stranieri, che servir vorrai.
"~ Dopo situati tutti questi bicchieri, i quali for-
meranno una linea al difuori del tondo, con le bot-
tiglie, che come pia grandi le adatterai in quel
piccolo spazio di un tondo all’altro, e cosi ver-
ranco ancor esse allineate con li bicchieri, forme-
rai un cordone di tutti i piattini di fellate diver-
se, di fichi, di pastine, di butiro e di composte
in aceto, di frutti di mare freschi, e cotti ec.,
e questi sempre in coppia, e dovendo formare due
cordoni da ambe le lunghezze della tavola, ed es-
sendo molti potranno essere attaccati uno appresso
dell’ aliro , a mezzo palmo di distanza della linea
de’ bicchieri , e delle bottiglie.

Tra questo cordone di piattini, ed il cer-
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chio di quelli di frutti, situerai i piatti di cucina,
regolandone la distanza secondo il numero di essi, -
ad eccezione delle due zuppiere , le quali vauno
sempre piazzate rimpetto a colui che scalchera ,
ciot , nelle due lunghezze della tavola, ed io di-
versi punti della medesima situerai le saliere, cor-
rispondenti. '

Potrai situare ancora diversamente i piattini
formando una cruciera, cioé, dai quattro puati an-
colari della tavola, e portarli al cerchio de’ piattini
di fratti, che all'intorno del vase avrai formato ,
ed allora rimarranno quattro vuoti a forma di pet-
tigha ne’ quali situerai i piatti di cucina , eccettuan-
done sempre le due zuppiere le quali come ho det-
to dovranno piazzarsi sempre ai due capi della tavola.

Non dimenticherai di situare coi piattini, o
quattro compostiere, o due, coi frutti in giulebbe
conditi , con rosolio, o con rum, e queste saran-
no due, se situerai i piattini in cordone, sarzono
quattro, se in crociera , ed allora le piazzerai I'ul-
timo che attacchi con li piattini di frutti in cerchio.

Essendo questo un Pranzo di parata & neces-
sario , che ricordi due cose, la prima, che le due
zuppiere debbono essere ripiene di due diverse zap-
pe, cioé, una brodosa, e laltra incaciata, che
queste sieno rilevate da due cost detti piatti di
rilievo che si piazzeranno tosto che sarann gia sta-
te servite le zuppe. Questi piatti di rilievo dovreb-
bero essere di un arrosto, e I'altro di un grosso
pesce lessato , o di due diverse spighe.

Lialtro ricordo poi I'&, che il Pranzo per rea-
dersi pin elegante dovrebbe essere servito di pon-
cio freddo granito in piccoli bicchieri, intersecando
I totti i piatti. ,

Dopo che si saranno serviti i frutti, verra ser-
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vito il gelato, il quale sarh presenfato in una ma-
goifica [orma con salvietta al disotto, piazzandosi
in quel punto:ove erano le zuppiere, e percui co-’
1lui che "avra favarito da scalco , lo dividera, e sud-
dividera in tanti pezzetti, e precocemente ne for-
mera de’tondi, e per la mano lo fard servire. Ter-
minato il gelalo & terminato il pranzo, e dovreb-.
besi passare in un’altra stanza , ave di gia si tro-
vera preparato il Bowuffet pel caffe, rosolio, e dolei..

Sara questo' una tavola guarnita di mensale, .
all’intorno vi saranno dclle tazze coi corrispondeati
cocchiarini ; nel mezzo, vi sarh o una machioa con
le chiavelte per somministrare il caffe, o delle ca-
fetliere , con le corrispondenti zuccheriere col zue-
chero in pane, e delle molle d’argento per pren-
derlo , e quindi porlo nelle tazze; vi saranno delle
bottiglic, e finalmente dei cosi detli piatti mon-
tati con diversi dolci. .

Questo pranzo come ho delto pud essere ser-
vito in tavola da uno o due commensali medesimi,
oppure da uno scalco domestico proprio, ed atto
per I oggetto , il quale. prendera un piatto per
volta, lo adattera su di un tavolino separato espres-
samente apparecchiato, e cosi fara servire rimetten-
do i piatio al suo posto , onde pon perdersi la
simetria. : : :

Del dippiu ne parlero al capitolo dello scal-
care. ,

§. II.

Tavola servita sul gusto Inglese.
' Per quesla tavola diverso &V epigrafe , diver-

so n' & I aparecchio , perche non vi saranno piatti
di cucina in tavola, ma questi usciranno uno per
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volta, e saranno divisi da uno scalco domestico su
di ua separato tavolino nella stanza medesima.

Praticherai I'istessa diligenza circa la propor-
zione della stanza, per la tavola, che: dovrai si-
tdare, e dopo di averla coperta del mensale, ne
riovenirai il preciso centro, e vi adatterai un vase
di fiori , e se fusse pia grande ce ne porrai tre:
all orlo della tavola piazzerat i coperti, le botti- -
glie ed i bicchieri,. col metodo della precedente ,
meno i piatti di cucina. Il vuoto della tavola P'oc-
cuperai di tanti diversi piattini di fratti, di fella-
te, di composte ec.., e tutli graziosamente di-
sposti. - ‘ ]

Nella stanza medesima vi sara un tavolivo con
mensale, sul quale si porteranno uno per volta i
piatti dir cucina , e lo scalco domestico capace
per tale oggetto scalchera , cioé, la zuppa sa-
ra divisa in tanti piatti-da zuppa per quanto sono
i commensali , per gli altri poi, ne fara due ton-
di , che saranno serviti da altri domestici, i quali
si presenteranno alle spalle de’ commensali dalla
parte sinistra di ciascuno , perché cosi potranno
servirsi comodamente , e cosi sara praticato per
tatti li piatii , e questi saranno framezzali con i
piattini , che .sono in tavola, i quali ancor vuoti
si riporranno nel loro medesimo punto , onde non
perdersi la simetria , come ancora si servira il pon-
cio granito in piccoli bicchieri, ed i vini forastie-
ri, dipoi saranno serviii i frutti, e finalmente il
geialo tal quale ho detto perla tavola nrecedente.
Terminato il pranzo si passera in un altra stan-
za a bere il caffe , rosolj, ec., che tutto sara di-
sposto , come ho pariato di sopra. '
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Tavola servita alla Russa.

L’ apperecchio di questa tavola I't quasi si-
mile a quella Inglese , solo diversifica, che per
questa i piatti di cucina si presentano in tavola,
due per volta , e serviti che saranno i primi suben-
treranno gli altri due, e cosi per quanto ne avrai
- stabilito di fare , e per conseguenza nell’ apparec-
chiarsi la tavola rimarrai il sito perle due zuppie-
re, che pianterai ai duoe capi di essa.

- Per li coperti, per le bottiglie , bicchieri , -

piattini ec. lo seguirai ceme ti ho detto ne’ prece-
denti paragrafi. :

La stessa potra servirsi, o da due scalchi com-
mensali , se volessero divertirsi , oppure dal solito
idoneo domestico , che lo seguira su di un separa-
to tavolivo nella stanza medesima, e .tutto il dip-
pit come ho detto di sopra.

§. IV.
Tavola servita a portate.

L’ apparecchio di questa tavola , per cid che
concerne coperti, bottiglie , bicchieri , piattini, va-
sellame , con fiori , o perterre va tal quale come
quello della prima, meno i piattini con frutti , e
di quelli altri, che debbono essere diversi, ed i piat-
ti di cucina, giacche i frauti non si apparecchiano
pria io tavola, ed i piatti di cucina vanno serviti a

~portate , ciod , non meno di quattro piatti pes
volta, e non piit di otto, altrimenti succeder ebbe
upa confusione, sempre pero all'infuori delle zuppe.
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Volendo dunque dare un Pranzo a questo mo-
do, P etichetta esige il seguente apparecchio.

Situata la tavola , o con perterre , 0 con vasi
di fiori , adatterai li coperti, le bottiglie del vino
di pasto, e quelle d’acqua, con li corrispondenti
bicchieri , e tutti quelli altri analoghi pei vini fo-
restieri , e siluare ancora tutti li piattioi ,. meno
quelli di frutti, ed a toglierti qualunque imbaraz-
z0 , 0 equivoco, mi permetteral mio caro lettore,
che ti descriva dettagliatamente le portate , ovvero
li servizj che ora cosi diconsi, onde poterti diver-
tice nel dare un pranzo a questo 0. .

-Nel primo servizio , i  piattini dovrebbero es-
sere di fellate diverse, di butiro lavorato differen-
temente , ed altri con crostini bruscati , aliri di
varie .composte in aceto, di fichi, se ne & la sta-
gione , e di alici salse. I piatti di cucina poi due
diverse zuppe , ciod, una in brodo, e I'altra in-
caciata, ua frecando di vitella, un ordura, o di pa-
sta brioches farsita di presciutto, e mozzarella o
al forno, o alla padella in tante paguettine , o dei
peripate di sfoglio , farsiti, o d’interiori di pollo,
o di frutti di mare. Un grosso pesce lessato eon
qualche salsa, o un pezzo di grosso pesce. Un
entrata d’erbe con qualche salsa. Dopo le zuppe,
ed il primo piatto si serviranno li vini forastieri,
ed il poncio granito , che non si cesserh mai fin-
ché termini il pranzo. : .

. Nel secondo servizio poi i domestici saranno
atteoti di togliere quanto ci & in tavola, e conle
scopette a forma di falce, atte ‘per le tavole, te-
nendo -un tondo al disotto debbono nettare tutto
Y orlo della tavola, togliendone tutte le brecciole,
che sicuramente vi staranno , e quindi quasi come
va baleno debbono rimetterla per la seconda portata,.
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con presentare a ciascun commensale il tondo col
tovagliolo, col pane, la posata, rimettere le bottiglie
con altra qualita di vino di pasto, tutti li diversi bic-
chicri ec. rimettere gl altri piattini, che pel secondo
servizio potrebbero essere di tarantello, di butarico,
di olive, di frutti di mare, ed anche di butiro
con crostini , delle ostrighe di Taranto ec. I piatti
di cucina poi, un pasticcio incassa di carne, cioe,
o di vitella, o di cacciagione, sia quadrupeda sia
volatile , secondo quella della stagione in cui ti
trovi, e I’addove ti rattrovassi in-Provincia , ove
difficilmente si possono avere queste cose al momen-
to, potrai fare un pasticcio in cassa di polli do-
mestici , o anche di un pasticcio alla genovese. Una
galantina fredda sia un presciutto, o verigine lat-
tante con spiga, o una gallotta. Il quarto piatto
sarebbe ottime se fusse di caccia con qualche salsa.

Nella terza portata finalmente -0 per dir me-
glio il terzo servizio sard, sempre perd smontan-
do quanto si & apparecchiato e tatto come sopra;
si daranno a’ commensali dei tondi, con altri to-
vaglioli, e col pane e posate, situeramno idome-
stici le altre bottiglie di diverso vino di pasto cow
quelle d’acqua, ed i corrispondenti bicchieri, co-
me pure quelli degli altri vini forastieri ; quindi
passeranno a situare gli altri piattini , che per que-
sto servizio potrebbero essere di diverse pastine,-
-ripiene , e semplici (come vedrai nel -capitolo
ove ho parlato di quanti piattini si posseno fare
per servire un Pranzo, o cena) tanto di Carne,-
che di pesce, o di conserva di sciroppate; di quelli-
di cartoccini con frutti di mare mollicati, con o-
glio, e succo di limone, e cotti sotto al fornello ;-
di ovi duri farsiti in quartini; altri ne farai di geli:
di variati colori, ovvero delle piccolissime forme
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di gell , € questi pot rovesciate su- carte colorate

tutte intagliate -all’ intorno. I piatti di cucina sa- -

-rebbero. Una entrata di erhe al butiro, o un ar-
rosto di caccia , ovvero beccacce, o finalmente di
pelleria domestica , @ due piatti dolci, uno farina-
ceo, e laltro di pasticceria gelata, come per e-
sempio , delle mirenghe secche ripiene, e sempli-
ci, o un gattd di pane di spagna ‘con iverse cre-
me © sciroppate , guarnito di mirenghe , o una
zuppa d’ ovi faldaechiere com panme di*'spagna )

una forma di croccanda di mandorle ben guarnlta,
o un cesto di tarallini alla mosaica di Wandorle ri-
pieno di piccole mirenghe, o uno sfoglio ma che
sia come una piuma ripieno di sclroppate ,. 0 an-
che una torta di pasta di mandorle con cioccola-
ta ec. ; I altro poi di pastlccena gelata , come

&,

una forma di diversi frutti in composta di giuleb- -

be , e poi col bredo gelato con qualche senso ,

oppure una-forma di brodo gelato semplice con
qualche senso- e spirito, come vedrai al capitolo
- IV. §. VI. e seguenti, ¢ finalmente ne potrai

far molti altri e - variali piatti allor quando ti sa-
raj fatto amico di Gastronomia, cosi ne avrai ap-,
presa la teotica, e ﬁnalmente lu pratlca ‘te ne fa-
cilitera I’ esecuzione. .

Terminato di servirsi le portate, i domestici
presenteranno a’commensali, Iy tondi con altri to-
vaglioli, e Ie posatine pel Riposto, diverso servizio
di bicchieri pel vino , e le bottiglie 'di diverso vi-
no , che questo dovrebbe essere bianco , ma otti-
mo ;- quirdi situerannio sulla tavola tutti i diversi
piattini di frutti ben disposti , pei quali preceden-"
temente te ne formerai il disegno, e tal quale farai
eseguire: -ci debbono essere ancora delle composuere'
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coi frutti sciroppati, i quali saranno sgocciolati dal
giulebbe, e conditi di rosolio, o rum.

Dopo servito li frutti sarh presentato il gelato
in due forme simili , e gueste saranno situate nei
due punti ov’ erano le zuppiere; queste saranno
divise dai due scalchi commensali, se essi han ser-
vito il’ pranzo, se diversamente, saranno servite dal-
lo scalco domestico similmente come si & praticato
co'piatti di cucina.

Servito il gelato si passerd in un altra stanza
ove si troverh situato il Bouffet col caffe, le tazze,
zuccherierqy col zucchero in pane, tanti cocchiari-
ni per quanto sono le tazze, e delle molle d’ar-
gento per prendere il zucchero , delle bottiglie di
diversi rosol) con li bicchieri corrispondenti , e dei
piattini di scelti dolci di riposto ; questo & quan-
to la mia limitata idea mi suggerisce, ma son cer-
to, che giungendo gnesla mia operetta nelle mani
di qualunque altro dilettante , ne sapra sicuramente
meglio di me concertarne il disegno.

CAPITOLO I

DELLE DIVERSE MANIEAE PER APPARKCCHIARSI @
SERVIRSI LE CENE.

§. I

Cena a mano in Etichetta.

Chiamasi cena a mano quella, che essende
molti li convitati, la tavola non potrebbe esser ca-
pace di contenerli tutti all’intorno a sedere , per-
cui tutti saran sedati all'intorno della stanza, e pro-
cisamente le sedie attaccate alle pareti.
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Per ‘questa cena la stania dev’essére moltissi-
mo properzionata ;  nel :sno’ mezzo pianterai la ta-
vola, badando. che siavi comodamente luogo da
girarla, onde tanto i domestici, che parte dei con-
vitali possan .servire il -Bouffet senza incomodar nes-.
suno ; dopo di aver piantata la tavola , ¢i porrais
il mensale , e ne scandaglierai il preciso centro per
situarct uno, o piu vasi di fiori, o in vece qual-:
che grazioso perterre, che o gli uni o 1altro saran-
#o circondati da lumi (e qui ti prego usare la
massima - generosita , riguardente I illuminazione ,.
perch® I'é una parte essenzialissima ) alli quattro+
angoli del Bouffet ‘porrai de’ graziosi cornocopj ; ed
altri in diversi punti dello stesso. - - :
Totti li piattini di fratii i disporrai attorno
alli vasi di fiori, o ne circonderanuo il perterre. .
'Dipoi adatterai tutti li piatti di cucina, e caldi
e freddi, e quindi lintersecherai con gli altri piat-,
tini , che saran composti di. fellate di salami | e
salumi , di composte in aceto, di frutti di wiare,
di butiro e di crostini , di olive, e di capperi,
di frutti di mare fresehi’, e cotti, di pastine in.
diverse guise, insomma , quanto pii di questi vi
saranno tanto meglio sara; non ti dimenticherai
delle compostiere con dei frutti in giulebbe , con--
diti cov liguori (mi si permetta il ricordare , che
in questa cena servita in tal modo non han che farci -
le zuppiere con.le zuppe). Nell’'orlo del Bouffec
situerai tutte le posate. graziosameste disposte. In
altri punti ci formerai delle piramidi di pezsi.di -
pave. In diversi altri sitwerai le bottiglie .col vino.
di pasto. con li bicchieri ‘attorpo. In talun'aliri por-
rai delle hottiglie con acqua gelata circondate .da
proprj bicchieri. ) o )
Dopo guarnito a questo modo il Baufet ;
‘ 18
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~occuperai di distribuire nella stanza medesima di-
versi tavolini sempre vicino alle pareti , e precisa-
ménte in quattro di essi guarniti di mensale, e lu-
mi, oi porrai la quarta parte di numero di toudi,
- di tovaglioli, di posate, e di pane, per quanto
& il numero della societa. . -
In un altro tavolino ci adatterai tutte le bot-
_ tiglie di diversi vini forastieri con li corrispondenti
bicchieri. In un altro ci porrai usa miscellanea di
cose , come, Tondi — Tovaglioli — Bottiglie con
acqua, con vino . di pasto — Biccchieri — Piattini
con limoni aranci — Cassettine con oglio , ed ace-
to — Palicchi ec. In un altro finalmente c¢i dovra
essere tatto I’ occorrente per servire il caffe , dol-
ci, e rosol) ; e tutti questi tavolini che sieno bene
illuminati. ~ ' s
Giunto il momento da servire il Bouffet, tutto
sarh pronto ed illuminato, si aprira la stanza, e
sarh 11 primo colpo d occhio , che dara a'circo-
stantl. :
Dopo di qualche curiosa osservazione , che si-
curamente ci sara, tutti si sederanno, e colui che
sara destinato fra i convitali a scalcare, si occupera
ad esatlamente eseguirlo, e sara ancor questo uu
altro punto di riflessione, perché tutti osserveranno .
la maniera con la quale si esegue, giacche questa
si appartiene fra le scienze Cavalleresche , frattanto
de’ Cavalieri si occuperanno di prendere da - quei
tavolini gid descritti, de’ tovaglioli , de’tondi, del-
le forcheite , e dei pezzi di pane che distribuiran-
no a tutli; e particolarmente alle Signore.

Lo Scalco dunque di tutti i piatti di- cucina
ne formera due , o pis tondi, i quali saranno pre-
sentati a’convilati, per mezzo de Signori. medesi-:
mi, e da camerieri pralici ; altri domestici pei sta-
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Tamno attenti a toghere i piatti lordi , eon supplir-
vi de’puliti , e cosi per le forchette ec.; fra un
piatto all’ altro si serviranno i Ppiattini, e vini fore-
stieri, perd questi debhono servirsi non tramlschlau,
ma una serte per volta, e contemporaneamente si
servira ( se vi &) il poncio granito in piccoli bic- -
.chier1 , pell' istesso modo saran serviti li fratti, e
quindi il gelato. Terminata la cena verra servito
il caffé, rosolio, e dolci > e cost sarh servito ‘il
Bouﬂet.
: §. II.

Cepa alla Musaica.
’ ’ . ¢ - - . c.

Volendo servire la cenaia questo modn, la stan-
za dev'essere pii ampia della precedente, come co-
noscerai dalla seguente descrizione.

Nel fondo della stanza pianterai il Gran Bouf
fet , ciot questo dev essere ‘di una tavola bea
lunga per quanto sia il muro, ed alta come u-
na tavola da pranzo, su questa vi debbono esse-
ré tanti diversi gradini , e per meglio spiegarmi
come se fusse un altare, perd, ogni scalino dev'es-
sere della larghezza , che possa comodamente eon-
teners un piatto grande; formata questa macchina,
sard tutla vestita di mensali ,+ 1 quali dovrebbero
essere adattati per tale oggetlo, cioé, tante lun-
ghe tovaglie , che pei con delle piccole fittuccine
verrebbero a chindersi tutte le conmessure, e cost
non vi sarebbero delle pieghe, che poi queste po-
trebbero far rovesciare il tatte. ‘

" Sul primo scalino superiore ci saran situati di-
verst vasi con fiori , e tra 'uno e D altre , dei
grandi ‘cornocopj con lumi.

Nel sottoposto scalino ﬁgureranno tultl i fmttt
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della stagione ne!le grandi frulltiere, e queste an-

cora mtemecate da cornocopj con luml‘

Néll’ altro scalino ci situerai diversi piatii dol-
ci, come per esempio. Gatté di diverse manie-
re — Pasticcetti di diverse conserve — Croccande
di mandorle in diverse forme — Geli con frutti si-
roppati,, e senza , insomma quanu variati _piatti
dolci farinacci ¢ gelati far vorrai , e tutti interse-
cati con Jumi.

In un altro sealino disporrai tutti i plattl co-
me , delle spighe di pesce, e di polli , di caccia
ec. dei pesci in salsa, di presciutti rifreddi , delle
gallotte, ¢ teste di vitella in Galantina, de’ pasucc\
In cassa , tutto a tuo placere.

In un altro et adatteral delle fritture, del platu
d’ erbe ec. '

Il piano poi ﬁnalmente del Bouﬁt ct faral fi-
gurare de’timpani di diverse maniere, come’ di car-
ne, di latte ec. delle ‘paste 6rzoc/ws, o al forno,

o alla padella, de'piatti di petti di pelli con sal-

sa, e di pesci anche sfilettati con salse diverse.
Debbo avvertirti , -che tutti questi scalini non

debbono essere molto alti , 'anzi che da terra si.

possono prendere commodamente li piatti.

Questo Bouffet o questa machina dovrebbe es-
sere formata in modo da potersi girare ancora per
le spalle, dapporché volendo servire una cema a
‘questo modo, c1 blsogna pure del cansume, e que-
sto dev'essere prouto a rishiesta , pereuni alle spalle
del Bouffet ci sara una fornella di ferro con fiam-

‘ma animata da spirite di vino, che terra in caldo,

una marmitta di rame cpl brodo detto oonsumé, per
chi il velesse, come pure si ¢i dovrehbero sitaare

delle sorbettiere col poncio granito, acqua gelata, .

e gelati.

Digitized by GOOS[Q



-

77

Accosto pui ai due lati del Bouffet, dovrebbero
figurare due graziose piramidi, contenendo queste,
le loro scanziole , con tutte le bottiglie de’ vini fo-
restieri , con li loro corrispondenti bicchieri , ed
ancor queste con bracciole di lumi, o in altro
modo.

Nel rimanente poi della stanza ci pianterai
tante diverse tavole, cioé da poter cenare seduti,
ove quallro , ove sei, ove cinque persone ; que:
ste tavole saranno guurnite di mensale, un vase
di fiori nel centro, li corrispoundenti coperti, le bot«
tiglie di vino di pasto, e quelle’ d’ acqua gelata .
con li corrispondenti bicchieri, le saliere, e di-
versi piattini di fellate, composte ec. Sopra di
clascun coperlo ci sara una minuta graziosamemte -
stampata, e laddove noa potrebbe cid eseguirsi, sia
intelligibile manoscritta, la quale conterra tutto cid
che offre il Bouffet, perche cosi ciascuno ordinera
a’ camerieri , che per ogni tavola staranno , cié che
vorranno , questi si presenteranno ai Scalchi, che
sono vicino al Bouffet per eseguire sollecitameante
tutte le commissioni. Baderai , che queste tavole
debbono essere disposte senza confusione, in modo
che si possano percorrere dai camerieri, senza jmn- _
to incomodare tutti li sigoori , che staranno seduti.

Dovendosi poi servire il caffe, rosolio, e .
dolci, o in un'altra stanza sara tutto ben preparato, ~
come ho detio di sopra per la tavola sul gusto
Francese, oppure nella medesima stanza de! Bouffet
presenterai alli commensali in tanti servizj divetsi:
il dewto caffe, rosolio e dolci , questo pud essere
a piacere , dovendo bilanciare ancora la localith
di stanze, che ciascuno ha. :
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§. III.

. Cena all’ improvviso.

L’& questa una cena , cheda dovvero recherk
sorpresa a coloro che vorrai servirla ; poicche deve
aver luogo improvvisamente, nella sala medesima,
ove tutti i circostanti si troveranno, oa danzare,
0 a giuocare , o a discorrere ec. .

r Dar volendo doppio divertimento ai taoi amici,
anlicipainmente preparerai in un’ altra stanza un
Bouffet, nel modo seguente.

Prendcrai quattro, o piu tavole tutte simili,
che unite insieme ne formino una sola, con certa
gproporzione da essere sufficiente pel numero delle
persone che vorrai servire. :

- Baderai , che ciascuna di dette tavole passi
facilmente per le porte delle stanze -che dovranno
transitare. :

Su ciascuna di esse adatterai li corrispondenti
mensali, ¢ tatti simili, badando ancora, che le
loro cadute sieno uvguali , onde riunendole in-
sieme ne formino uwna sola, e che al momento
possano dissunirsi , per riunirle di belnuove ; su
di esse dunque riunite in un sol Bouffet, situe-
rai con.simetiia i piatti di cucina, ed 1 diver-
$i piattini di fruuti, fellate , composte , pastine,
butirro, bottiglie col vino di pasto, e quelle col
vino estero; e loro corrispondenti biechieri, le
sdliere, il pane, i tondi,, li tovaglioli, le posate,
ilumi, insomma quanto vt poSsa:’occorrere per
una cena; avverli alle consessure delle tavole,
onde ben situare i piatti, athoché separandole ,
nel trasportarle nulla succede di sconcio.

Quaundo sarh il momento di servire la cena,
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allora due domestici per tavola, con massima di-
ligenza le trasporteranno nella sala della societa ,
e di bel nuovo le riuniranno , com’ erano pria si-
tuate , onde in un punto sia presentato all occhio
de’ circostanti un bello , ed ordinato Bouffor.
E cio non sembra uno scherzo il pia grazioso?
- Per questa cena sarebbe cosa ottima far uso
di piatti, che offrissero tante cose gia divise, cowme
per esempio , delle piccole paste brioches, de’ pa-
sticcetti farsiti di carne, o di pesce , del presciut-
to rifreddo gia diviso in pezzetti sitvati nel piatto
in una regolare fizura, delle piccole croccande di
mandorle , delle mirenghe secche , semplici, e ri-
piene , dei filetti di petti di polli in salsa, qual-
che frittura di pesce, insomma taito dovrebhe es-
sere diviso , e scalcato, ma perdo , che non offra
un frantume ; e cid perché tutti al momento pos-
sano essere serviti.

§ IV.
éem a mano in confidenza. »

Per questa cena non v’ abbisogna apparecchio
aleuno , perche quando sara il momento che -vor-
rai servirla ; faral wnire diversi domestici con de’ .
cesti ben proprj, nei quali vi saranno li tova-
vaglioli, e le posate, e girando per la stanza,
presentandoli a tutti li circostanti, che staranno,
chi a gioeare, chi a suonare, chi a discorrere ;
altri domestici con altri cesti presenteranno de’ton-
di, e del pane. Quindi riempiranno i cesti mede-
simi con li piati di cucina di gia scalcati , e nel
wodo medesimo girando li serviranno ; ti avverto
pero, che questi piatti non debbono essere: bro-
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dosi ; ma potranno essere delle paste &riochcs -alla
padella , delle gulantine, de’pasticci in cassa freddi,
delle’ caponate diverse , o di carne, o di pesce,
e de’ piatti dolci, senza piattini.

1I vino devy’ essere solo forastiere , variandolo
‘una sorte per volta, per quanti saranno li piatti
di cucina ; questo sara presentato ugualmente da
domestici, che con le guantiere gireranno con li
bicchieri e la bottiglia gell’ altra mano , perche cia-
seuno fara versare nel bicchiere quel quantitativo
che yorri. :

Nel modo medesimo si serviranno li frutti nelle
diverse [ruttiere. .

Si potrebbe anche servire il gelato ; ma que-
sto per tal cena.non I’ & d’assoluta necessita, meno
perd se si fosse nella stagione estiva; ed in tal
.caso sia sempre di frutti, e di acque .non mai
di sorbetti forti,

In ultimo si servira il caffe, il rosolio, e
qualche pezzetlino di dolce di Riposto.

" Molte, e diverse altre descrizioni di pranzi
e di cene avrei potato facti ; ma mi sarei sicura-
mente reso Nojoso ; queste potrai idearne quanto
me vorrai , purchd ti piacera 'iustare i miei trat-
tati , ed allora signoreggiato che avrai la teorica,
esercitandone la pratica, questa ti sara di mon po-
co suggerimento. Facilitar volendo I’ esecuzione det
descritti apparecchi, ho creduto pur necessario al-
ligare guattro diversi disegni con li quali senz’ im-
‘barazzo alcuno francamente riuscira a chicchesia l'e-
satto risultato, '

AVVERTIMENTO,

‘ Sara particolar cura del padron di casa avver-
tire 1.8ignori. domestici , che. nel servire una tavo-
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la, stiano attenti in tutto specialmente a non toe-
car nulla con le mani, ed & necessaria che ciascu-
no abbia un tovagliolo, perché di esso ne faccia
uso nel prendere i tondi, e presentarli. Nel cam-
biare le forchette , ¢ li cucchiaj debbono presen-
tarli al commensale dentro un piatio dal quale h
faranno leggiermente scivolare alla dritta del com-
mensale medesimo. Lo stesso si pratichera gnalora
dovesse supplirsi del pane. Stiano attenti ancora
nel togliere 1 piatti da tavola di non unirli uno so-
pra dell’altro , e di non farsi veder mai mastican-
do, essendo questa una massima indecenza. '
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METODO PRATICO PER SCALCARE , E FAR SERVIRE
’ IN TAVOLA.

" PER LE ZUPPE.

Volendosi eseguire questa mia operetta in tat-
ta la estenzione da dilettanti, & di bene che ¢ in-
serisca ancora talune nozioni di scalcare , e svgge-
risca un metodo da serbarsi come poter fare alla
meglio servire un pranzo o cena, mentre siccome
di presente tutto & moda, I'é anche in questo ,
non vedendosi pii de’ Signori scalcare in-tavola ,
~ facendosi cio praticare da un camericre, pretenden-
do, che quesli ne sia-istruito, mentre noa molto
Jungi da noi era tra i -doveri di educazione di un
cavaliere, . :

Ritorniamo dunque mio caro lettore in cadenza.

11 posto dello scalco sara sempre nel mezzo
della tavola, perd per la sua lunghezza, e precisa-
mente ove.debbono essere piazzate le zuppiere. - -

Quando (utli- si saran seduti, la Scalco sco-
slerd il suo tondo col tovagliolo, riportandolo verso
la sua sinistra, e badera di non incomodare i suoi
vicioi ; e rimanendo all’ impiedi, togliera il cover-
chio dalla zuppiera , e lo dard ad un capace do-
mestico , che gli dovry essere sempre d’ appresso;
dipoi col coppino principiera a dividere la 2uppa,
versando in ogoi tondo proprio una coppa di bro-

-
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do, con dei pezzeltini che conterrh la zuppa; quer
sti tondi si possono far girare in due modi, il pri-
wo, che lo scalco medesimo lo presentera al suo
vicino , e cosi per la mano saran tutti serviti, 1'al-
tro , che lo dia al suo domestico, e questi il pre-
senterh a clascun commensale per la parte delle
spalle, e sempre sulla sinistra ; essendo stati tatti
servili, prendera lo scalco la sua porzione , lascera
il coppino nella zuppiera , e richiedera il cover-
chio per coprirla, e si sedera.

§. 1L

t

Pe’ Lessi, o altro in vece. ,
Dopo della zuppa, se vi &, si serve il lesso,
quantunque sia questo adesso un piatto fuori mo-
da, e dissusato, ma da taluni si costuma ancora,
e specialmente in Provincia , ove mancano tanti
mezzi, -¢ percid con il lesso si supplisce. ad un
pialto , percui potendoci essere , ne accennerd de-
bolmente la maniera di dividerlo. . :
Sara sicuramente questo lesso coverto da qual-
che salsa, allora lo scalco all'impiedi usando la
massima diligenza col trinciant: , che terra nella
destra , ed il folchettone nella mano sinistra , sco-
stera la salsa onde osservare il pezzo di carne,
per staccarne una parte, che lariporra nel spo ton-
do, e pel suo filo la suddividerd in tante giuste
fette, ed a misura che le taglierd, le riporra in due
tondi; se il numero de’commensali sia pin di dodeci
ne fara due, se minore ne fard un solo che il dome-
stico pronto presentera; quindi, o col cucchiarone, .
econ li cucchiai per l'entrate prendeid la salsa, e
ne guarnira i tondi , ci adatiera un cucchiajo, e
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} farh servire , o per la mano dai commensali me-
desimi , uno per un lato, e I'altro per Fopposto,

onde sicno tulti piir sollecitamente secvitr, oppure

due domestici li serviranno , sempre dalle spalle
dei commensali, e dalla parte simistra presentan-
dosi a clascuno ; ; laddove vi fussero mischiati dei
polli, questi si faran servire contemporaneamente
con quelli di vaccina, ma in tondi separati.

Se dunque vi fosse il lesso di polli, lo Scalco
con lamano sinistra prendera il folchetione, e lo in-
filzerd nel pollo, precisamente nella fine del petlo,
faceudo penetrare le due punte nelle coste, perche
cosi resterh fermo, che dal piatto grande lo pren-
deva, e lo riporra nel proprio tondo, situandolo
( perche bollito, e per conseguenza pin facile a
‘scalcarsi ) colla testa verso il suo ‘petto e la schie-
va al disotto, tenendo impiedi il folchettoné: con
la destra prendera il trinciante ¢ ne stacchera pri-
mieramente le ali con quella parte di petto che vi
cade, e le porrd in un alro tondo ; poscia stac-
chera le cosce , le suddividerh , e le riporra nel
tondo anzidetto , in tal modo rimarrh la sola car-
cassa , dalla quale toglierd il sottopetto, o lo ri-
porra nel toado medwmo ; € lossame, o lo n-
porra nel piatto grande, o sarh meglio mandaruelo
via in un tonlo separato : sopra del gia diviso
pollo ci porra della salsa, se vi &, e lo farh ses-
vire nei modi come di sopra.

§. HL

Pei fregando.

In vece del lésso potrebbesi presentare un
fregandd, questo piatto si divide similmente come
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it lesso di- vaccina, con una differenza . che sic-
come vi sono de lardelli, bisogna, che il trin-
ciante camini per mezzo dei lardelli medesimi, per-
cui Jo Scalco con la mano sinistra ove terra il fol-
chettone , lo infilzera nel fregando, ma sempre nel
mezzo dei lardelli, e con la destra con la quale
terra il trinciante e stacchera la metta, la riporra
nel suo tondo, sempre in filo de’ lardelli ne tagliera
tante giuste fette , delle quali ne formera , o uno,
o due tondi, ci porra della salsa, che sicuramente
vi dovra essere, ci adattera un cucchiajo, e lo gi-
rera come sopra. : s

§ IV.. .

Per le ordure.

Eecoci in moda , non essendovi per tal ragio--
ne ne il lesso, né il fregando, ci sarh senza dub-
bio qualche ordura. :

Questi piatti, ordinariamente sogliono. essere,
o di peripate di sfoglio farsiti, o di' Pagnottine bru-
sche , o di crostini alla Tedesca , o di Anemole di
polli alla padella, o di Pagnottine di »iso farsi-
te , o di bracioletie  di tagliolini farsite ripiene
e semplici, o di Brioches, di tutle queste cose
lo Scalco, ne formera dei tondi, secondo it wu-
mero maggiore , o mwore de’ commensali , pren-
dera dall originale tutte le descritte cose con la
forchetta che terra nella mano sinistra, la quale non
dovrh servire d’ altro, che di semplice accompagna-
mento, e col cucchiarone o cucchiajo. d entrate,
che terra nella destra riempiera giustamente i ton-
di, ci adatterd una forchetta { non essendovi par-
te brodosa) e li fara servire. :

Intanto & di dovere che siano serviti i piatti-
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ni delle fellate , e fichi, se ne & la stagione, que
sti saran presi da’camerieri, che li gireranno, co-
me tutti gli altri ; 1'% questo ancora un dovere dello
Scalco a cid badare, e lo fara eseguire da un piat-
to di cucina "all’altro framezzandoci tutti li piat-
tini che in tavola son disposti, tutti perd secon-
do il loro ordine ; come per esempio, dopo le fel-
late , e fichi, gireranno quelli di butiro, e cro-
stini bruscati , 'dopo di questi quelli di salumi, co-
me alici salse, e tarantello, e poscia il butarico,
dopo le olive, e le composte in aceto, quindi dei
piattini farsiti di salse, poscia quelli con delle di-
verse pastine , come ancora girar dovrebbero senza
interruzione li piattini con delle ostriche crude.

L’¢& ancor pensiere dello Scalco, far servire
i vini forastieri, dopo il secondo piatto , regolan-
dosi perd col numero de’bicchieri, che vedra situati
in tavola, onde ne possa disporre la distribuzione,
o immediatamente dopo il  secondo piatto; o se
vedra , che i bicchieri preparati son’pechi , ne trat-
tera il momento.

§. V.

Per le entrate.
~ Alle ordure succedono I’ entrate ; questa esser.
potrebbe di un grosso pesce , lessato, o con sal-
sa al disopra, oppure che vi sieno delle salsiere
con salse.

Lo Scalco sempre all’impiedi , osservera , se
sopra al pesce vi & salsa, la scostera come ho det-
to per il lesso, dipoi col cocchiarone, accompa-
goato con la forchetta ci farh una incisione lungo
il pesce , ne togliera la cute alla meglio , dipoi
staccherh la polpa dalla spina, la riporra nel tondo

v
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proprio, me fara tanti diversi pezzetti, e ne for-
mera una o due tondi, ci verserd la salsa, ci adat-
tera un cucchiajo, e lo fara servire; se pot il pe-
sce fusse nndo , ed in tavola vi fussero delle sal-
siere , allora fara girare prima il tondo col pesce,
ed immediatamente la salsiera, perch® ognuno pos-
sa servirsene.

Se in vece del pesce intero fusse un pezzo di
grosso pesce fard ancor lo stesso. ‘
~ Se fussero de’ pesci non molto grandi, userd
il cucchidjo di tavola, sempre per lungo , si ser-
vira di totta la polpa e mar delle teste , ne delle
code , badando di non toccar nulla colle mani.

" 8e poi I'entrate fussero di polli , mallarde ,
avitre , capoverde ec. si regolera- lo scalco come
ho deito per il lesso’ di polli , perche questi deb-
bono avere la stessa cottura frolle. '

§. VI.
Per le galantine fredde.

Potra presentarsi innanzi allo Scalco qualche
galantina fredda di grosso pollo, qualche testa di
vitella , o di nero, un pi‘{:sciuuo rifreddo , una
verigine lattante , o finalmente delle pollanche ec.

Sia in primo una gallotta in galantina, lo Scal-
co prendera con la sinistra il folchettore , e con
la destra il trinciante , cerchera pria togliere al pollo
se vi fussero le ali, ed il collo, perché talui co-
chi ce le rimangono, talun’altri nd, e quindi infil-
zera il folchettone ael meuzo del pollo , e poi lo
taglicra perfeltamente a traverso, e qunindi lo dividera
per longo , perd sempre prima il petto, e di poi
suddividera ogni quarta parte a giuste fette , che
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-porra in uno o due toudi, adattandoci una forchet,
ta, e cosi fard servire,

Per le teste di vitella, o dinero in galantina,
si regolera lo Scalco nel modo medesimo, ciod, la
dividera per mettd a traverso , e poi la metta la
suddividera per lungo, e di ogni quarta parte di
essa, con molta diligenza ne fara tante giuste fette,
senza perd , che in quest’ ultima operazione infilzL
il folchettone, dovendosene soltanto servirsi per ua
accompagnamento al trinciante , altrimenti tutte le
fettoline si frantumerebbero ; le adattera nei tondi
con una forcheuta, e cosi le fara servire.

~ Se poi vi fussero dei cucchiai per I entrate-
sarebbero migliori , ed allora fara uso di quesii
in vece di altri , o delle forchette.

Similmente fara pel presciutto rifreddo , e per
la verrigine , che questi due pialti spesse volte
son guarniti con la spiga, lo Scalco dopo di aver
formato li tondi ci porra ancora de’ pezzettini di
spiga, ovvero di quel brodo gelato, che col cuc-
chiajo prendera, e li fark girare.

§. VII..

Per le fritture.

Dovendosi servire delle palaje , queste si pos-
sono dividere in due manicre, una semplicissima,
e coufidenziale , I’ altra molto difficile , ed elegan-
te, la prima &, di togliere alla palaja la testa, e
la coda e dividerla in pezzeiti con tutta la spina
waestra ; U altra poi & di prendere col coltello e
la forchetta una palaja dal piatto grande, e ri-
porla vel tondo proprio, por(ando. la testa verso.
la mano sinistra , che terrd fermo il pesce con una
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forchetta sulla schiena, e con la desira terra um

coltello di tavola col quale lo Scalco fara una in-
cisione da sotto la testa per lungo la spina sino
alla coda ; dipoi col coltello medesimo ne scarnira
l quarta parte gia , e diligentemente la porra nel
sto tondo, e la suddividera in giusti pezzetti,
cosi fara per I'altro filetto ; dipei eon la punta
del coltello accompagnato dalla forchetta dalla par-
te della coda , cerchera di alzare la spina, che es-
sendo ben cotta la palaja, sara facilissimo di scra-
starla_dal rimanente dell’ altra metta, e tolta la spi-
pa e la testa che porra in un tondo , e la fara
levare , dividera per lungo I’ altra metta della pa-
laja, e quei filelti L suddividera come gli altri
precedenti, me formerd de’ tondi adattandeci . una
forchetta , e la fara servire.

Questo secondo modo I'& piit nobile del pri-
mo, dev'essere della prudenza dello Scalco il cono-
scere se il piatto offre tante palaje da poter servi-
re tutti cosi. :

Per le altre fritture di piccoli pesci, o altro
ne formera de’tondi , che farh servire col solite

metodo.
§. VIIIL.

Per I Entramée.

Per lo pi tutti questi piatti sono di cose
composte , ¢ guarniti con diverse salse , come per
esempio , di petti di polli , d interiori di polli,
di filetti di pesci-, di tartufi farsiti,. di fonchiec.
Lo Scalco ne formera de’ tondi, facendo wuso del
cucchiarone col quale prendera dall’originale , adat-
tandoci un cucchiajo , e cosi fara servire.

19
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‘ §. IX. S

Per gli arrosti di polleria , e di beccaria.

Per li capponi , pollanche , pollastri ec. lo
Scalco impugnera sempre con la mano sinistra il
folchettone, e lo infilzera sotto al petto, in modo
che le punte entrino nelle coste , onde il pollo re-
sti fermo , cosi lo prendera dall’ originale , e lo
porra nel suo tondo, con la coda verso il suo pet-
to ed abbassando un poca.la sinistra, farh , che un
ala vada al di sotto, e I' altra al disopra ; e si-
tuato' cosi il pollo , tagliera col trinciante la giun-
tura dell’ ala sinistra .che con la descritta posizio-
ne si trovera al disopra, con quella porzione di
petto, che I*ala portera seco. Poscia rivoltera la
sinigtra ; ed allora si trovera il collo verso il suo
petto, e col trinciante tagliera la giuntura dell'ala
destra in questa seconda posizione , con quella
parte di petto che vi cade. Tolte le-ali, alzera
impiedi la sinistra, e facilmente ne tagliera le co-
sce; dipoi stacchera col “trinciante li due sotto pet-
ti , laddove non fussero audati uniti con le
ali, e dipoi togliera dal folchettone la cassa del
pollo , che , o la rimettera nell’ originale , o la
mandera via in un’aliro tonde ; dopo suddividera
il petto dalle ali e suddividera le cosce, senza nulla
triturare , ne formerd dei tondi , ci porra wuna
forchetta , e cosi fard-servire. S

Se poi I'arrosto fusse di beccacce, e di per-
mici , ci' bisogna attenzione maggiore. '

Di questa caccia volatile il petto & il miglio-
re, siecht dee dividersi senza triturarlo, come spesse
volte avviene. Prendera dunque lo Scalco "con la
sua sinistra il folchettone , e lo infilzera nell’ ucel-
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lo ove finisce il petto, tal quale ho detto per 'ar-
rosto di polli, perd terra fermo I'ucello nel suo
tondo con la schiena al disotto, ed il collo rimpet-
to al petto dello Scalco , dipoi con un buon col-
tello tagliera lungo il petto in modo da spezzare
Possame , essendo facile questa operazione perchd
questa specie di volatile non & molto dura, sicche
spezzato che si sara il petto, terra sempre fermo
inpiedi il folchettone, e col coltello tagliera i due
laii , e lasciando il folchettone dalla prima posi-
zione prenderd le due metta dei petti, e le porra
in un tondo ; dipoi dard dipiglio alle cosce, che
stacchera dal rimanente della cassa, &riponendole
ancora nel tondo, ci aggiustera de’ crostini , che
eel piatto originale vi saranno; ci porra una for-
chetta , e cosi fara servire questo arrosto.

Se I’ arrosto fusse di faggiani, siccome que-
sta caccia volatile & grande, e ciascuno di essi &
tal quale come un cappone, lo Scalco lo dividera
siccome ho detto per Varrosto della polleria dome-
stica. : B

Dovendosi scalcare dell*arrosto di agnello ,
pur vi bisogna attenzione , perché sicuramente que-
sto arrosto dev’ essere delle cosce.

Tagliera primieramente lo Scalco tutto il filet-
10, ch’& attaccato all’' osso principale della coscia,
e traccerd prima la giuntura della coscia, che pur
dovrebbe riuscir facile, giacche in cucina il coco
aviebbe dovuto farci uma incisione tanto per far pe-
netrare 1 azione del foco, che per marcare un se-
gno allo Scalco. Porrd dunque in un tondo il filet-
o, e secondo le- giunture della schiena lo divide-
ra in pezzetti ; indi dividerd la coscia, trencando-
ne I'osso della gamba , dipoi fara un taglio per
lungo 1" osso della coscia, e tagliera in giro. per

'S
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i due estremi ,  onde la polpa resti sana, e con
le punte del folchettone scortato dalla punta del
trinciante levera Y'osso maestro, e dividera la. pol-
pa; cosi non si faranno frammenti.

Potrebbe presentarsi in tavola un arrosto di
filetto di ‘nero ( sano gia ) e specialmente quello di
‘Sorrento, ch’e particolarissimo e degno da presen-
tarsi in una tavola propria. .

Allora prendera lo Scalco il folchettone, I in-
filzera nel centro del filetto , e precisamente nella
polpa, tenendo ! ossame della scbiena dalla parte
opposta al suo petto, e col trinciante stacchera
destramente la polpa dall’osso , riponendola nel suo
tondo ; la suddividerd in giuste fette, e ne forme-
ra de’tondi adattandoci una forchetta e lo fara ser-
vire. Dipoi rivoltera su sopra-1 ossame nel piatto
grande , ne stacchera quel piccolo filetto, che chia-
masi filetto di dentro che & attaccato lungo la par-
te opposta della schiena, lo dividera ugualmente
. in pezzetti, e per essere il migliore potra far-
ne qualche particolar complimento alle Damine, se
ve ne fussero. _ ' :

Potrebbe esservi ancora un grosso gallo din-
dia, o gallotta in arrosto, e semplice, e ripieno
di maccheroni. Questo piatto veramente in una ta-
vola di complimento non si richiede, perche a mio
sciocco credere , quantuuque sia ottimo per una ta-
vola di confidenza , pure in pranzo di parata non
¢ conviene, ma perché I'd tra i possibili credo
" espediente farne debolmente il dettaglio, giacchd
se anche si trovasse qualcuno in una simile circo-
~stanza sapra alla meglio uscirne d’ impiccio. senza
tritulare come pii volte ¢ a me acca-duto, che
ho fatto la parte dello spettatore, ed oh che co-
.32 ho veduto! frammenti in quantitd , di pezzettint
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quasi che invisibili, o grossi pezzi ; alla meglio
per qualche dissubidienza del trinciante , strappar
con le mani, e che altra indecenza I'é mai questa ?

Se dunque qaesto piatto si presentasse , sara
della espertezza dello Scalco esaminare, se il gros-
so pollo & ripieno, o pur .lo & disossato, o lo
& semplice in arrosto ; se semplice infilzera il fol-
chettone nella fine del petto tenendolo fermo nel .
piatto originale medesimo con la schiena al disotto,
e la coda che sia dirimpetto al petto dello Scalco,
staccandone pria le cosce, tagliando precisamente
nella propria giuntura: siccome ne stacchera uoa
togliera il folchettone , e con esso accompagnato
dalla punta del trinciante la prendera , e la ripor-
ra in un tondo ove ne fara diverse suddivisiont ,
la prima, di troncare sempre nella giuntura ( che
qui ¢ il valore) la gamba dalla coscia , la quale
per lungo, come I’ osso dell’ agnello ne farh due,
o tre parti, siccome la grandezza pia o meno del
polle; dipoi infilzera di belnuovo il folchettone co-
me prima, e stacchera I altra-coscia della quale
fara I operazione precedente; ritornera quindi ad
infilzare il folchettone nel pollo, bassando la ma-
no sinistra, cioé, di fiancheggiare il pollo nel piat-
to, e che un’ala sola resti superiormente, e col
trinciante costeggera col suo taglio sulla giuntura
dell’ ala sinistra, che con la descritta posizione quel-
la dee trovarsi superiore: staccata che avra la giun-
tura, col dorso del trinciante forzera legiermente sul
petto del pollo per sfilzare il folchettone, e con
esso terminera di togliere I'ala con la porzione di

- petto dalla carcassa, la riporra nel sno tondo, ela
suddividera in giusti pezzetti come le cosce : di-
poi rovescera il pollo nel piatto portando I'ala de-
stra alla parte superiore, ed allora diligentemente
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infilzera il folchettone entro la schiena onde tener
fermo._ il pollo, e col trinciante togliera I'ala con
la parte di petto della quale ne fara come la pre-
cedente , ne formera de’tondi, adattandoci una for-
chetta, e lo fard servire.

. Se il grosso pollo fusse ripieno con tutte le
ossa ; allora con la punta del triciante accompa-
gnato dal folchettone aprira lo stomaco del pollo,
- che & precisamente alla fine della punta del petto,
tenendo il pollo con la schiena al disotto , e con
un cucchiajo proprio ne caccera fuari tutta Iim-
bottitura , come fara ancora del gozzo, che sicu-
ramente dovrebbe essere ripieno, ed allora girera
il piatto portando il collo verso il suo petto, to-
gliera Uimbottittra , dipoi scalchera il pollo, co-
me ho detto disopra, e ne formera detondi, come
quelli della carne , e ci. adattera. una forchetta ; a
quelli dell’ imbottitura un cucchiajo , ed uno ap-
presso deil’ altro sussecutivamente li fara servire,
o per la mano dai commensali medesimi, o dado-
mestici , come ho detto disopra.

Se poi il pollo fusse disossato, e ripieno
di qualunque maniera, siregolera lo Scalco nel mo-
do medesimo come ho parlato per le galantiue
fredde , e qui gli raccomando praticare maggiore
attenzione, giacche per quelle I'e pia facile fare le
fettoline , percheé il pollo & divenuto gia consisten-
te; per quesio essendo caldo, I'é pin morbido,
anche perché. I'imbottitura per questi ordinariamen-
te si fa o di maccheroni , o di riso, ed & percid
conveniente usare molta diligenza.

Per gli arrosti di pesci, volendoli scalcare con
maggior proprieta, prendera lo Scalco con la ma-
no sinistra la forchetta, e con la desira il coltel-
lo, e con la punta di esso accompagnato dalla for-
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chetta diligentemente toglierd tutta la squamosa cu-

te, che porra in un tondo ; dipoi lascera il col-
tello, e prendera up cucchiajo proprio ( dir vo-
glio di un cucchiajo per I entrate, oppure il cue-
chiarone ) col quale accompagnato dalla forchetta
togliera dalla spina tutta la polpa superiore, che
la porra in un tondo suddividendola ; poscia con
li strumenti medesimi togliera. la spina con la te-
sta, che porra in quel tondo ove ha posto la squa-
mosa cute, e quindi staccherd I'alira polpa dalla
cute che trovasi soltoposta nel piatto, ne for-
mera de’ tondi come ho detto, e ci adattera un
cucchiajo facendo- servire il pesce girando immedia-
tamente , o la salsiera con la salsa, oppure farh
egli istantaneamente in un piatto da zuppa una sal-
sa d’ oglio, con del pepe, e poco aceto, ci por-
1a un cucchiajo , e cosi fara che tutti sian serviti.

‘ §n Xu
Per le ragoste.

Per le ragoste (le quali debbono essere ap-
parecchiate nel piatto divise in due parti per lun-
go, e col frutto staccato, ma nel suo guscio),
prendera lo Scalco la forchetta con la destra, ed il
coltello con la sinistra, e togliera il frutto della
ragosta dal guscio, dipoi cambiando di mano gli
strumenti, ridursa ‘in pezzetti le ragoste, ne forme-
ra dei tondi , adattandoci una forchetta , che fara
girare con appresso la salsiera in dove vi sara il
cucchiajo onde tutti possono servirsi.
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¢ XI

Pe¢’ pasticci in cassa.

.Di questi ve ne sono di diverse maniere la-
vorati, di quelli col coverchio amovibili, e di quelli
pella. cassa forte ; se il coverchio & amovibile, lo
‘Scalco ne lo togliera col cocchiarone alla destra ,
e la forchetta alla sinistra , riponendolo in un ton-
do, quindi prendera il pasticcio dalla cassa ne for-
mera de tondi, ci adattera un cucchiajo e cosi lo
- fara servire ; se poi il pasticcio fusse nella cassa
forte , allora lo Scalco colla forchetta alla sinistra,
ed il coltello alla destra stacchera dalla parte supe-
riore in giro il coverchio, lo togliera e del rima-
nente fara come di sopra, dopo che avra formato i
tondi rimettera di nuovo il coverehio di pasta, che
precedentemente ha tolto da sopra il pasticcio, sia
amovibile , sia forte.

' §. XIIL.

>~ Pel pasticcio alla Genovese.

" Dovendo dividere un pasticcio alla genovese,
il quale & della forma di una focaccia , per divi-
derlo si adoperera il coltello ordinario , se ne fa-
ranno tanti diversi pezzetti, che col cucchiarone si
prendcranno , ¢ se ne formeranno de’tondi, a-
dattandoci un‘cucchiajo, e cosi si serviraono.

§. XIIL .
Per una Focaccia ,- ovvero Torta, dolce o rustica.

Si preadera il coltello erdinario ( dir voglio
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non sia il trincante ) si fara un rotondo precisamen-
pel centro della torta , perche c¢ido non facendo le
porzioni non possono succedere mai uguali, dipoi
col coltello medesimo si divideranno tutti simili i
pezzetti , e con la paletta di argento si prenderan-
o coll’ accompagnamento di un cucchiajo alla si-
nistra , se ne formeranno i tondi, e cosi si servira.

§. XIV.

Croccanda di mandorle.

Questo piatto si presenta in varie [orme ; ora
fatto in diversi fondi di casseruole, uno sopra del-
Paltro gradatamente , ed allora lo Scalco terra nel-
la mano sinistra la forchetta, ed il coltello ordi- -
nario alla destra, prendera il primo fondo che deve
essere il pin piccolo, che & sitvato in forma di
piramide , lo porra nel suo tondo , e con la pun-
ta del coltello, senza forza lo suddividera in tanti
giusti pezzetti,, cosi fara degli altri, ne formera
de’tondi nei quali ci adattera una forchetta , e
cosi li fara servire. "

Altre volte si presenta questo piatto a forma
di wwa piramide, o di un cesto, oppure in diver-
se piccole forme. Se a piramide o a cesto , ne fa-
ra tanti piccoli pezzetlini come sopra; se in pic-
cole forme , ne formera de’tondi senza dividerle ,
e le farh servire; succede alle volte , che in

.questo piatto di' eroccande , si ¢i unisce ancora

qualche altra pasticceria minuta come una guarni-
zione, e di questa, o se ne formeranno de’tondi se-
paraii, oppure nei tondi medesimi si mischia , e

81 servith come di sopra.
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» §. XV.

Pe’gatté , Geli , cd altri piatti dolci.

Per tutli questi piatti si adopera sempre il
cocchiarone coll'ajuto di un’ altro cucchiajo, se ne
formeranno i tondi adattandoci un cucchiajo , e si
faranno girare.

AVVERTIMENTO.

Di tutto cid che ho detto relativamente alla
maniera di scalcare non Ié state-alteo, che dare un
piccolo accenno per le cose pin essenziali, dappoic-
ché quesia sarebbe una descrizione molto lunga ,
ma quanto ho accennato ¢ sufficiente , per poi
penetrare in quanto altro pud esservi che la cir-
costanza presentera.

Metodo pratico come istantaneamente eseguirsi un
pranzo , o cena , da un dilettante novello di Ga-
stronomia.

Dopo di aver formato il ricettario per la cu-
cina , e pel riposto ; e dopo di aver dato poche
nozioni di scalcare, e descritte diverse maniere di
apparecchio per pranzi, e cene; ho immaginato,
che la presente mia operetta giunga nelle mani di
qualche novello dilettante di Gastronomia , il quale
dandoci rapidamentc una lettura , s’ invogli diver-
tirsi , con voler dare un pranzo , o .cena a suoi
amici ; questi sicuramente s’ imbarazzera come ese-
guirne I’ effetto al momento ; ma volendo io secon-
dare il suo piacere, un sicuro mezzo gli suggeri-
sco , che gl servira di scorta , perche effettiva-
menle possa eseguire i suoi concepiti desiderj.
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Pria d’ ogn’ altro ‘stabilir si dee il numero dei
coperti ; dipor il numero de’ piatti che dovran
comporre il pranzo ; ed in terzo luogo farsi una
minuta deitagliata di tutti i generi, che vi occor-
rono per la composizione de’ piatti anzidetti; tra-
lascerd di prescrivere una generale proporzione di
quantita , dappoich¢ sembrami moltiplicare degli
Enti senza necessita , mentre da prima mi son pro-
posto dire in questa seconda edizione col capitolo
II. che avrei formato tutto il ricettario , special-
mente per la cucina , di poter servire per dodici
coperti , sicehé si compiacerd. il mio novello alun-
no osservare il citato capitolo, e qoanto altro vor-
ra eseguire , che tutto & stabilito per dodici per-
sone , restera alla sua prudenza l'aumento, o di-
minuzione ; ed essendo la prima volta dell esperi-
mento , mio cowsiglio & , di non invilupparsi nei
piatti molto complicati , riserbandoseli per quanto
avra bene appresa la Teorica , perche cosi gli sard
_facile la pratica, e per consegnenza la riuscita ;
percui si atterra a fare.

Una zuppa con pane fritto, ma a dadi in
baon brodo ; o

Un Lesso di vaccina con salsa ;

Un piatto di pasticcetti di carne ;

Un Fritto di pesce; -

Un Piatto d’erbe in Entramée , cioe, di car-
cioffi o di piselli al butiro, di lattughe farsite , di
selleri , o di cocozzoli alla parmegiana ec. ‘

Ed un piatto dolce , che potra farlo di cre-
ma , che sembrami il pin facile.

Mio caro Amico se a cid t impegni & neces-
sario , che ti occupi ad apparecchiare la tavola ,
per la quale ne tralascio la descrizione potendoti
servir di norma li annessi disegni , da’ quali.non.
i discosterai, mentre quelli ti saranno di guida. -

. A Digiti‘zed by GOOgIG



300

Se in vece del pranzo vorresti dare una cena,
non ci dee essere la zuppa, ma in sua vece un
piatto di pasta brioches, o up timpano; in vece del
lesso qualche piatto rifreddo, ed in luogo de’piatti
d’ erbe una caponata, o un "artosto di polli, di
caccia, o di pesce, come osserverax ancora dalli
disegoi medesimi.

Ho creduto darti mio caro lettore , quest’al-
tro ricordo , che ti sara di non poco soccorso nel-
le occasioni, e percid mi lusingo che non ti sard
sgradevole.
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PARTE QUINTA

DINOTANTE
UNA LISTA DI QUATTRO PIATTI AL GIORNO.

PER UN ANNO INTERO;
E precisamente per I anno 4839.

CAPITOLO I

Perche pur troppo conosco I' imbarazzo che
avviene in talune famiglie in discutere la mattina
di cid che deesi pranzare, e moltissimo tempo vi
si perde in tale discussione , ho creduto opportu-
no rendere un piccolissimo servigio a miei cari a-
mici di segparli un calendario, principiando dal pri-
mo Gennajo fino al trentuno Dicembre, di quaitro
_piatti al giorno, variandoli per quanto ho potuto,
e comprendendovi in essi, tutti quelli descritti nel-
la presente mia operetta in seconda Ediziore.

E dal perche I’ opera non & ancora impressa,
mi son servito dei giorni precisi che segpa il calen-
dario per I' anno 1839. ,

"Questa lista di piatti I's tutta diversa da quella
segnata nella prima Edizione, ed ho voluto farla
piin elegante, ma gia parmi sentir dire, che come
tale , I' & pit di spesa, e cio I’ 3 contro I’ econo-
mia mio signor Autore Gastronomo , & vero , ma
seguitando ad osservare si vedra esservi uun’altro
calendario , ciot, un altra lista di tre piatii al
giornoin dialetto Napoletano, appresso la vera cucina
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casareccia anche in dialetto Patrio , i quali sono
pib triviali; e comanissimi da potersici adattare
I' economia , e frattanto racchindere in questa mia
debolissima operetta quanto mai pud farsi in cu-
cina , cioé, secondo la limitazione delle mie idee,
lusingandomi sempre piu, che voglia essere di pie-
no gradimento, anche in grazia della novita.

GENNAJO.

1. Marted.

Zuppa di pane semplice fritto a dadi con brode
bianco, e con erbe - Lesso di capponi, e vacci-
na con salsa - Ordura di pagnottine di pasta &rio-
ches farsite - Lesso di pesce con salsa gialla-Ar-
rosto di vitella a vapore - Pasticceria gelata ov-
vero Poncio alla rosa. (1)

2. Mercoled:.

Zuppa di pagnottine farsite di pesce , nel brodo
simile - Lesso di pesce con salsa piccante - Ane-
mole (V. piatti 4’ ovi ). Crema di limone.

3. Gioved:.

~ Zuppa di pane composto - Fregands di vitella con
salsa di spinaci - Fritto di triglie, e palaje - Pa-
sticcetti d’ amarene.

[‘ . V enerdi.

Broccoli alla Camaldolese (v. le zuppe) - Cefulo in
umido - Ovi duri con salsa - Sfoglietti con si-
roppata. .

, (1) Eccczione di regola per essere il primo giarno’ del-
' anno. .
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‘ 5. Sabato. ‘
Maccheroni con parmegiano, e butiro - Granata di
erbe ripiena di pesce al bagno mario - Pagnolti-
ne di riso fritte- Schiuma dolce di pomi di terra.-

6. Domenica.

Zuppa alla Santd - Fregandd di lattaroli di vitella -
Ordura di pagnottine brusche - Creme di ciccolata. -

v. Lunedi.

Gravioli incasciati - Pollanghe disossate farsite in-
umido - Crocche di petti di polli ed erbe frit-
te - Crostata ovvero pizza rustica mezza dolce.

- 8. Martedi.

Zuppa alla musaica - Peiti di gallotta all’ egiziana-
Pasta bugne alla siringa -Gelo di poncio, ed
arancio.

9. Mercoled:,

Rise con latte di mandorle - Calamari farsiti in u-
mido - Crocche di pomi di terra - Pasticcetti di
ricotta.

40. Giovedi.

Goocehi alla milanese in brodo - Entramee di petti
di polli alla Turca-Cignale in siviero-Crema ghiac-
ciata.

14. Venerdi.

Stivaletti con vongole nel loro medesimo brodo -
Ovi alla trippa - Arrosto di pesce - Schiuma di
ricotta.

-42. Sabato.

Zuppa di gamberi - Pesce o umido con guarai-
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zione di cipolletie - Selleri alla parmegiana - Cre-
ma di limone.

13. Domenica.

Maccheroni ineaseiati - Cappoai in umido - Fritto di
granelli - Sfoglio di sciroppata.

14. Lunedi.

Minestra di cicorie- Lesso di vaccina con salsa pic-

cante - Crostini alla Tedesca di grascio-Sanguinaccio. -

15. Martedi.

Polenta incasciata - Polpettone ripieno - Ordura di |

canestrine farsite a piacere - Mirenghe secche.
16. Mereoledi.

Timpano di maccheroni al latte - Pesce lessato con
succo di limone, ¢d oglio - Ovi alla monachile-
Pastine di pasta frolla semplici.

17. Gioved:.

Sartir di riso - Entramée di petti di polli alla Ma-
telotia - Cervelle in cartoccio - Calzoncini d’ama-
rene alla padella.

18. Venerdi.

Zuppa all’ erhaggio - Polpette di pesce in umido -
eroslo di mozzarelle con crostini-Crema fritta.
: 49. Sabato.

Oglia alla Spagnuola di magro - Crocche di riso al
latte - Arrosto di pesce - Schiuma dolce di zucea.

20. Domenica.

Gravioli incasciati - Gallotta in umido - Ordara di
pasta brioches - Gelo di maraschino.
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24. Luned:.

. Zuppa alla santé - Lesso di vaccina con salsa di
faggioli - Entramée di petti di poli alla sciampa-
gua- Crema di portogallo.

oo 22. Marted:.

Zuppa di Gnocchi incasciati con sugo - Brasciolone
in umido farsito - Cotalette di vitella con salsa

o di capperi - Biscottini di mandorle.

i - 923. Mercoledi.

Pasta minuta con frutti di mare - Granata di pesce
s al bagno Mario - Crostini fritti ripieni di moz-
zarella - Schiuma dolce di pomi di terra.

2. Giovedi.

o Tagliolini nel brodo chiaro - Lesso di pollo e vaccina
oi. Con salsa a piacere - Entramée di tartufi farsiti-
Croccanda di mandorle.

25. Venerdi. .

1 Tappa al sugo delle lentiochia- di magro - Pasticsio
jz i pesce - Ovi alla svizzera - Crema di pistacchio.

26. Sabato.

r Timpano di vermicelli senza pasta con pesce - Frit-
i tura di pesce- Ovi alla fiocca - Calzoncini dolei.

! [ : Q7. Domenica.

ik

b

| Zuppa di rotelline all’ Inglese - Fregando di nero ,
;  con salsa verde al disotto -‘Arrosto di Beccacce
1} Gattd di pane di spagna. ;

/ 28+ Luned:.

| Minestra verde a piacere - Lesso misto con salsa-
: ' - 20 -
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Majale salvatico in agro dolce - Pasta .bugné ad
ove di Lupo polverizzata con zucchero.

- ' 29. Marteds.

Zuppa di cannoletti farsiti - Piccioni alla mamelac-

ca - Mappatine farsite alla padella - Torta di ri-
. cotta. . -
30. Mercoled:.

Riso al latte di mandorle - Lesso di pesce con oglio
e succo di limone - Ovi alla monachile - Biscotti
di Gelsomini. _

31. Gioved:.

Zuppa di pane di spagna - Lesso di polli e vacei-
na - Entramée di tartufi semplici di grasso - Sfo-
gl di sciruppato.

FEBBRAJO.
4. Venerdi

Zuppa mista di magro- Pesce in umido - Arrosto
.di mozzarelle con crostini - Calzoncini di ceci dol-
ci alla padella.
2. Sabato.

Riso brusciato con brodo di pesce - Ovi alla maripa-
ra - Rape alla parmegiana con butiro - Focaccia
alla savojarda.

3. Domenica.

Lasagnette incasciate - Granata d’ erbe ripiena di
carne ec. al bagno mario - Fritto di pesce - Zup-
- pa d’ovi faldacchiere. -
4. Luned:.

Gravioli incasciati - Polpettonc in umido - Arrosto di
filetto - Tortanetti di mandorle.
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5. Marted:. :
Minestra verde - Lesso misto con salsa - QOrdura di

canestrine di pane con polleria ec. - Grema alla

. tedesca.
6. Mercoledi.

Zuppa di latte - Ovi al cappon di galera - Crocché
di riso - Schiuma di ricotta.

7. Giovedi.

Zuppa di gnocchi semplici incasciati - Polli disos-

* sati caldiin umido - Entrameé di tartafi all'oglio -
Tortiglion ( v. pasticeerie ).
8. Venerdi.

Maccheroni con parmegiano , e butiro - Polpette di
pesce in umido - Frittata montata con mozzarel-
le- Crema di caffe.

9. Sabato.

Zuppa di cannoletti di pane farsiti in brodo di pe-
sce - Pesce in umido - Ovi alla marinara - Pastarel-
la alla Reale.

10. Domenica.

Zuppa alla mosaica - Entramée di petti di polli alla
Turca - Arrosto alla papigliotta - Latte bianco (v.
le creme ).

14. Lunedi.

Minestra verde - Lesso di polli, vaccina, e sala-
me , con salsa- Entramée di petti di polli alla
crema - Torta rustica. '

12. Martedi ultimo giorno di- carnovale {1839.

Timpano di maccheroni - Gallotta' disossata calda
- ®
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con sngo - Pesce lessato con salsa gialla - Pastic-
cio in cassa di caccia, e vitella- Fritto di tri-
glie , e calamari - Arrosto di polli, o vitella -
Un gatto di pane di spagna con diverse creme,
© una pasticceria gelata a piacere. .

13. Mercoled:.
Primo giorno della quaresima dell anno 1839.

Zuppa alla santé con oglio - Pasticcio di pesce -
Entramée di.fonghi - Pasta bugne.

4. Gioveds.

Maccheroni con ‘parmegiano, e butiro - Calamari
ripieni in umido - Ovi fritti nei pagnottini di pa-
e - Latte di mandorle in crema. ‘

45. Venerdi.

Pasta minuta con vongole, ed erbe - Pesce in umi-
do - Alici in eartoccio mollicate - Calzoncini dolci.

16. Sabato.

Riso con latte di mandorle - Polpette d’ovi in cas-
suola - Fritto di pesce - Schiuma di cannella.

§7. Domenica.

2nppa all’ erbaggio - Ordura di mappatine farsite di

pesce-Galantioa di pesce-Schiuma dolce di ricotta.
18. Luned;.

Broceoli alla camaldolese - Pesce lessato con sugo
di limone , ed oglio - Arrosto di mozzarelle con
- crostini. '
19. Martedi.

Timpano di vermicelli senza pasta ripieno di pe-
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sce - Ordura di, pagnottine di pane ripiene di
frutti di mare , e fonghi con tartufi - Arrosto di -
pesce - Sfoglio con ricotta. )
20. Mercoledi.
Zuppa mista di magro - Pesce lessato con salsa pic-
cante - Ovi alla fracassé -Schiuma di pomi di terra.
21. Giovedi.

Frittata di vermicelli, con olio e capperi, ed alici
salse , ed ingranita con pan gratto-Ovi alla sviz-
zese - Fritto di pesce - Piccole croccande di man-
dorle. '

22. Venerdi q. tempi.
Pasta fina incasciata con sugo di pesce - Pesce in
umido - Ovi alla monachile- Pasticcetti d’amarene.
23. Sabato. q. tempi.. \
Zuppa nel brodo di pesce - Polpettone di pesce -
Crostini fritti con provola - Crema alla tedesca.
4. Domenica. '

Maccheroni al butiro - Granata di pesce al bagno-
mario - Ordura di pomi di terra- Crema di menta.
25. Lunedi.

Riso brusciato col coli di pesce - Pasticcio di pe-
sce con sfoglio - Ovi alla fioeca - Calzoncini d’a-
marens. :

26. Martedi.

Timpano di maccheroni con cacio, ed ovi, & moz-
zarelle sepza pasta- Ovi alla milanese - Arrosto
di pesce - Crema fritta. - :
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27+« Mercoledi.

Stivaletti in brodo di pesce - Pesce in umido - Lat-
tughe farsite di magro - Schiuma di zucca.

28. Giovedi.
Broccoli con oglio crudo, e succo di limone - Frit-
to di triglie - Ovi alla spagnuola-Crema alla rosa.

MARZO.
4. Venerdi.

Zuppa' di 7gamberi-- Pesce solmone con salsa di cap-
pari - Anemole - Sfoglio semplice.

2. Sabato.

Pasta fina in brodo di pesce - Fritio di peSce-Ca-

voli alla. Borghese di magro con sugo - Schiuma
di ceci. .

3. Domenica.

Maccheroni con parmegiano , e butiro - Ovi in su-
blisi - Arrosto di pesce - Pastare!le alla Reale.

4. Lunedi.

Oglia alla spagnuola di magro - Fritto di pesce -
Ovi con salsa - Focaccia alla Savojarda.

5. Martedi. .

Tagliolini in ottimo brodo di pesce - Ovi al cappon
di galera - Arrosto di pesce - Paste bugné.

6. Mercoledr.

Zuppa al sugo della Lenticchia - Pesce lessato con
oglio , e sugo di limone - Ovi alla trippa - S fo-
glio con crema.
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7. Giovedi.

Maccheroni al butiro incasciati - Polpette di pesce
in umido - Mozzarelle arrostite con crostini-Schiu-
ma di powmi di terra. )

8. Venerdi.

Minestra di cardoncelli con cacio ed ovi- Alici in
cartoccio - Ovi farsiti fritti - Pasticcetti d’'amarene.

9. Sabato.

Pasta-fina con frutti di mare - Merluzzo in Salamo-
ja- Eotramée di fonghi, e tartufi - Crema di por-
togallo. <

10. Domenica.

Vermicelli incasciati con coli di pesce - Calamari ,
con olive, capperi ec. - Pagnottine brusche alla
padella - Crema di ciccolata.

44. Luned:.

Zuppa di cannoletti- di pane farsiti di pesce ia bro-
do . simile - Pesce in umido - Crostini fritt1 ri-
pieni di mozzarella - Torroncini ‘di pasta frolla
con mandorle.

12. Martedi.

Sartih di riso di magro - Cefalo in umido - Taran-
tello alla milanese - Schiuma di ricotta.

}
P . 43. Mercoledi.

i Maccheroni al butiro - Fritto di pesce - Pasticcio di
' erbe - Tortanetti di pasta bugné con amarene al
disopra. ' o

14. | Giovedi.

) Pasta minuta in brodo di pesce-Polpetl.e di pesce
l in umido - Panzarotti - Crema di cannella.
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. 45. Venerd:.

Frittata di vermicelli con olive , alici salse, e cap-
peri - Alici mollicate - Ovi con mozzarelle - Miren-
ghe secche. : :

46. Sabato.

" Riso brusciato con coli di pesce - Pasticcio di pesce -
Fonghi all’ oglio - Ricottelle fritte dolci..

47. Domenica.

Zoppa &' erbe in brodo di pesce - Calamari farsiti -
Braciolette di riso fritte - Pasticcetti di sciroppata.

48 Luned;.

Vermicelli con parmigiano, e butira - Ovi alla trip-
pa - Fritto di pesce - Sfoglietti di ricotta.
' 19. Martedi.

Timpano di maccheroni al latte - Polpette di pesce -
- Ovi alla Svizzese - Zeppole.

20. Mercoled:.

Gnoccehi alla milanese , incasciati con brodo di pe-
sce - Pesce in brodo - Ovi duri con salsa gialla
alla crema - Torroncini di pasta frolla.

24. Giovedi.

Oglia alla spagouola di magro - Pasticcio di pesce-
Ovi fritti pei crostini - Schiuma di patate.

29. Venerdi.

Vermicelli all’ oglio con alici salse - Pesce lessato,
" .con succo di limone, ed oglio - Frittata monta-
ta-Crema di mandorle. '
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23. Sadato.

Broccoli alla martiniana - Polpette di pesce - Ovi alla
marinara - Schinuma di ricotta.

" Q4. Domenica delle palme.

Sart di riso con pesce - Pesce con salsa - Arrosto
di carcioffi - Zeppole.
25. Lunedi santo.

Zuppa di pagnottise farsite nel brodo di pesce -
Pesce con salsa- Crostini con mozzarelle - Gre-
ma di.caffe.

26. Martedi santo.
Maccheroni con parmegiano, e butiro-Ovi alla Sviz-

zese - Arrosto di pesce - Latte di mandorle in
crema.

27. Mercoledi santo.

Stivaletti con vongole - Merluzzo in umido-Ovi alla
fiocca - Calzoncini d’ amarene.

98. Giovedi santo.

Zuppa al sugo della lenticchia - Baccala a mostaccio-
lo - Ovi alla monachile - Pasta bugné confettata.

- 99, Venerd: santo.

Riso nel latte di mandorle- Pagnottine brusche-Ovi.
duri con salsa di capperi - Piccole croccande.

30. Sabato santo.

Timpano di maccheroni seuza pasta con formaggio*
ed ovi- Pesce in salsa - Panzarotti - Crema di li-
mone.
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34. Domenica.

-~

PASQUA.

Minestra verde di cardoncelli - Lesso misto con sal-
sa - Spezzato di aguello con formaggio , ed ovi-
Paguottine brusche farsite - Arrosto di vitella -
Pastiera. .

: APRILE.

4. Lunedi.

Zuppa di pane composto - Lesso di polli - Fritte
di carciofli - Crema di cioccolata.

2. Martedi.

- Maccheroni incasciati con sugo-Granata d’erbe con
interiori di polli-Fritto di pesce-Crema dicannella.

3. Mercoledi.
Zuppa di gamben Lesso di pesce - Ovi infili - Sfo-

gl con ricotta.
4. Giovedi.

Zuppa alla mosaica - Fregando di vrtella~Carcloﬂi
all’oglio - Pasticcetti d’ amarene.

5. Venerd:.

Maccheroni con parmegiano , e butiro - Braciolette
di pesce in umido- Fritio d’erbe-Mirenghe secche.

6. Sabato.

Riso al latte - Granata di pesce al bagno- -mario -
+ Ostriche arrostite mollicate- Biscotti di gelsomino.

7. Domenica.

Minestra verde - Lesso di vaccina con salsa - Fritto
di granelli- Gelo d’arancio alla vainiglia.
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8. Lunedi.

Zuppa di gravioli - Eutramée di pollanche alla ma-
telotta - Pasticcio alla genovese - Crema fritta.

9. _M artedi,

Tagliolini in brodo -'Lesso di polli- Arrosto d' a-
guello - Focaccia di mandorle. '

10. Mercoled:.

Timpano di maccheroni al latte con senso di tar-
tufi, se piace- Lesso di pesce con salsa - Car-
cioffi alla parmegiana - Focaccia alla savojarda,

11. Giovedi.

Gnocchi alla milanese incaciati - Polli disossati fur-
siti caldi - Fritto misto - Gelo di maraschino.

42. Venerd:.

Minestra di cardoncelli , con cacio, ed ovi- Ca-
nestrine ‘di pane fritto ripiene di pesce - Schiu-
ma di ricotta. '

'43. Sabato.

Riso bruciato, a piacere - Frittelle di cecinelli - Ar-
rosto di pesce - Schiuma di zucea.

14. Domenica.

Zuppa di rotelline all' Inglese - Petti di gallotta
piccati , ovvero in fregando - Pasticcetti di car-
ne - Gelo di poncio alla rosa.

15. Luned:.

Maccheroni incaciati con sugo - Entramée di petti
di polli alla spagnuola - Ordura di anemole al-
I' Iuglese - Schiuma di sparaci.
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_46. Martedi.

Zuppa alla santd - Entramée di petti di polli alla
Turca - Pagnottise brusche - Crema di portogallo.

17. I"Icr'coledi

Zuppa di cannoletti farsiti di pesce - Pesce in umi-
do - Fritto di panzarotti - Sfoglio di ricotta.

18. Giovedi.

Polenta - Polli farsiti in uvmido - Tartuﬁ al butlro-
Torta d’ amarene..
- 19. Venerd).

Vermicelli all’ oglio - Pasticcio di pesce - Selleri alla
parmegiana - Biscotti di gelsomino.

20. Sabato.

Zuppa al pliré di piselli - Ovi verdi alla spagnuo-
Ja- Lesso di pesce con succo di limone, ed o-
glio - Crema di caffe.

21. Domenica.

Timpano di maccheroni- Fregando di lattaroli - Car-
cioffi alla parmegiana - Gelo di caffe.

29. Lunedi.

Minestra verde - Lesso di vaceina - Entramée di fon-
ghi - Frittelle di castagne.

23. Marted:.

Zuppa di pane di spagna. Granata al bagno-mario-
Fritto di pesce - Schiuma di ricotta.

2%. Mcrcoledz

Maccheroni con parmegiano , e buuro Merluzzo
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in salamoja - Borragini fritte farsite - Pasticcetti
di sciroppata. )
25. Giovedi.
! Cardoncelli con cacio , ed ovi - Fregando di petti
di gallotta - Mappatine farsite - Crema d’ arancio.
26. Venerdi.

Zoppa al sugo di lenticchia - Ovi in fili - Fritto di
pesce - Focaccia alla savojarda.

27. Sabato.

Zoppa di gamberi - Pesce in umido - Ovi in trip-
pa-Crema di ciccolata.

98. Domenica.

Zuppa di rotelline all’ Inglese - Fregando di vitella-
- Tartufi farsiti - Gattd di pane di spagna.

29. Luned;.

Tagliolini in brodo - Lesso di vaccina con salsa -
Entramée di petti di polli alla crema - Torta ru-
stica. '

30. Marted:.

" Sartir di riso - Eotramée di petti di gallotta all’ E-
gizana - Ordura di pomi di terra- Sfoglietti di
percocata.

MAGGIO.
4. Mercoled:i.

Timpano di maccheroni al latte con pasta frolla -
Calamari farsiti - Braciolette di riso fritte - Crema
alla rosa.
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2. Giovedi.

. Zuppa alla sante - Lesso di polli- Quaghe dlSOS-

sale con salsa - Pasta bugné alla siringa.
3. Venerdi.

Minestra di piselli - Ovi in sublisi - Lesso di pe-
sce - Crema fritta.
4. Sabato.

Pasta minuta con vongole - Polpette di tonno - Ovi
allo specchio-Biscottr di mandorle con pastafrolla.

5. Domenica.

Zappa alla mosaica - Ordura di pasta brioches - En-
tramée di petli di polln alla sciampagna - Miren-
ghe secche.
6. Lunecdi.

Macccheroni incaciati con sago - Piccioni alla Ma-
melucca - Canestrine farsite con fratti di mare -
Latte bianco.

7. Martedi.

Minestra verde - Lesso di vaccina - Arrosto di qua-
glie con crostini - Crema di pistacchio.

8. Mercoledi.

Riso nel latte di mandorle - Tonno con piselli - Ci-
polle in griglie - Torta rustica.

9. Gioved:.

Zuppa di pane composto - Polli disossati caldi -
Carcioffi fritti - Biscotti di gelsomino.

10. Venerdi.
Minestra di pisclli - Polpette di pesce - Panzerotti-
Sfoglio d’ amarene.
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14. Sabato. .

Zuppa con brodo di pesce - Pasticcio di pesce -
Lattughe farsite di magro - Crema di limone.

. 42. Domenica.

Lasagnette incaciate con sugo-Granata al bagno-ma-
" 1io - Pasta bugne alla padella - Gelo di menta.

13. Luned;.

Gnocehi in [brodo - Lesso misto con salsa - Pagnot-
tine brusche - Pastarelle alla Reale.

4. Martedi.

Vermicelli incaciati con sugo - Polpettone - Cotelette
di vitella con salsa di capperi - Ricottelle fritte. .

15. Mercoledi.

Znppa al pure di piselli- Braciolette di pesce in
umido - Arrosto di mozzarelle con crostini - Cal-
zoncini d’ amarene.

16- -Giovedi.

Gattd di tagliolini - Polli farsiti - Fritto di granelli-
Gelo poncio , ed arancio.:

17. Venerdi.

Riso bruciato - Cefalo in umido - Frittata montata-
Schiuma di pomi di terra.
18. Sabato.

Timpano di vermicelli di\magro senza pasta , ma
mollicato - Ovi alla marinara - Cipollette ripiene
alla savojarda-Crema alla Tedesca.
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16, Domenica.

Zuppa di cannoletti farsiti - Quaglie al salpiccon -
Pagnottine fritte farsite --Sfoglio di crema.

20. Lunedi.

Minestra di piselli, e lattughe con verigine lattan-
te - Ordura di tagliolini - Arrosto di braciolette-
Focaccia di mandorle.

21. Martedi.

Minestra di braciolette di cappucce ripiene di riso
nel brodo rosso - Polpettone in uvmido - Arrosto
di agnello - Tarallini di maodorle in croccande.

22. Mercoledi Q. T.

Lenti con crostini - Pasticcio di pesce - Ovi al cap-
pon di galera- Tortanetti di pasta bugne.

23. Giovedi.

Maccheroni grossi incaciati con sugo - Entrata di
braciolette in umido - Fonghi in arrosto - Ori fal-
dacchiere.

24. Venerdi Q. T.

Zoppa di gamberi - Ordura di canestrine di pane
arsite o di pesce, o frutti di mare- Arrosto di
pesce - Pasticcetti d'amarene.

25. Sabato Q. T.

Minestra di cardoncelli con cacio, ed ovi - Polpette
d’ ovi in cassuola - Lesso di pesce - Frittelle di
. castaguae.
26. Domenica.

Zuppa alla mosaica - Fregandd di vitella - Piccioni
i coverta - Crema ghiacciata.
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" 97. Luned:.’

Pasta miguta in brodo rosso-Vaccina in umido, con
- piselli - Fritto d’ erbe - Fonghi al butiro - Schiu-
. ma di ceci.

28. Marted;.

Minestra verde - Lesso di vaccina con salsa ~ Cervelle
mollicate 1o cartoecio - Crema fritta.

29. Mercoledi.

Sarth di riso con pesce - Anemole rustiche - Alici in
cartoccio - Zucca alla Egiziana.

80. Giovedi.

Zuppa alla Tedesca - Gallotta in lesso con salsa di
riso - Entramée di fegatini, ed altri interiori di
polli con piselli - Gatto alla cinese.

31. Venerd:.

Zuppa all’ erbaggio - Ordura di braciolette di pesce-
Ovi alla fracass - Pasta bugné confettata.

GIUGNO.

1. Sabato.
Gattdo di vermicelli di magro ripieno - Pesce in u-
mido - Grocche di riso - Sfoglietti.
2. Domenica.

Zuppa alla santé - Fregandd di vitella - Pagnottine
brusche - Pizza di fragole. '

3. Lunedi.

Minestra di piselli , e lattughe - Polpettone con fo&-
~ 21
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ghi, e cipollette - Canestrine di pane farsite di

polli - Focaccia di mandorle.
4. Martedi,

Maccheroni incaciati con sugo - Vaccina in umido-
Fonghi al butiro con crostini - Schiuma di fragole.

5. Mercoled:.

Zuppa con brodo di pesée - Polpettine di pésce-
Lattughe farsite fritte - Pasticcetti d’ amarene.

6. Gioved:.

Braciolette di capbucce farsite di riso in brodo ros-
so - Lattaroli di vitella a fregando - Piselli all'ln-
glese - Focaccia alla Savojarda.

7. Venerd:.
Zuppé di gamberi - Polpette di tonno - Fonghi al-
I’ oglio - Crema fritta.
| 8. Sabato.

Timpano di maccheroni al latte - Pesce lessato con
salsa - Frittata montata - Tortanetti di mandorle.

9. Domenica.

Sarti di riso - Polli disossati farsiti - Fritto &’ alici-
Pastarelle alla reale.

. 10. Lunedi.

Minestra verde - Lesso di ‘vaccina - Pagnottine fritte ' '
farsite - Crema di limone.

11. Marted:.

Tagliolini in brodo - Polli lessati con salsa - Fritto
di cocozzoli, e pane - Biscotli di mandorle.
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12. Mercoled:

. Minestra di piselli - Tonno in umido con cipollette -
Panzerotti - Crema di fragole.

" 43. Gioved:,

Gravioli incaciati - Granata al bagno-mamo Arrosto
di polli - Mirenghe secche.

A4. Venerdi. -

Maccheroni al butiro - Pesce in umido - Arrosto di
mozzarella - Crema di rose.

45. Sabato.

Zuppa al sugo di piselli - Pasticcio di pesce - Ovi
alla mannara- Crema ghiacciata.

. 16. Domenica.

Gnocchi in brodo - Ordura di pasta brioches - Ea-
. tramee di petti di polli alla matelotta - Torta di
fragole con sfogho

7. Luned:.

Maccheroni incaciati con sugo - Braciolette in umi-
~do farsite - Cocozzoli alla parmegiana - Pasticcetti
di percocata.
18. Marted:.

Zuppa di rotelline all’ Inglese - Entramée di petti
di gallotta all’ Egiziana - Pagnottine di riso far-
site fritte - Crema di pistacchio.

19. Mercoled:.

Vermicelli incaciati con sugo di pesce - Pesce .in
umido - Ovi alla tnppa Tortanetti di pasta bu-

gne con amarene.
*

* Digitized by GOOSIG



324 ‘
- 90. Gioved:.

Zuppa alla mosaica al bagno-mario - Piccioni alla
mamelucca - Fritto d’ erbe - Schima di fragole.

21, VPenerdi.
Zuppa di magro per la primavera - Pagnottine far-

site di pesce per ordura- Arrosto di pesce - Cre.
ma di cannella.

22. Sabato—Vigilia
Maccheroni con parmegiano, e batiro - Granata di.

pesce al bagno-mario - Ovi fritti nei crostini - Pa-
sticcetti di fragole.

23. Domenica.
Timpano di maccheroni - Gallotta' farsita in umido -
Cotelette di vitella con salsa acida - Sfoglio di

ricotta.
9%. Lunedi.

Minestra verde - Lesso di vacejna - Fritto di cocoz-
zoli - Gattd di pane di spagoa.

25. Maxrtedi.

‘Sartudi riso - Entramée di petti di polli alla Turea -
Cocozzelli alla”parmigiana - Gelo alla maraschina.

26. Mercoled:.

Zuppa in brodo di pesce-Entramée di calamari far-
siti- Ovi allo specchio-Crema di caff¢ a torroncino.

27. Gioved:.

Zuppa di gravioli - Fregandd di zinna - Cocozzoli
siti di grascio - Pasticcetti di siroppata.
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28. Venerdi—Vigilia, - |
- Zuppa al sugo delle lenticchia - Polpette di pesce
con piselli - Ordura di pagoottine di riso - Cre-
ma di vainiglia.

29. Sabato.
Pasta minuta con vongole-Storione alla Torinese ,

ed in vece potrai servirti del pesce palumbo -
Anemole (V. piatti d’ovi) - Pastarelle alla reale.

30. Domenica,

depa alla Tedesca - Ordura di anemole all’Inglese-
. Pernici alla Turca- Formadi frutti siroppati col
brodo gelato. -

LUGLIO.
4. Lunedi.
hsagnette incaciate con sugo - Braciolette in umi-
~ do - Milinsane alla parmegiana - Schiuma di pomi
di terra. }
2. Martedi.

Minestra verde - Lesso di -polli - Fritto misto di co-
cozzoli, faggioletti, e selleri - Sfoglietti d’'amarene.

8. Mercoledi.

Timpauo di maccheroni senza pasta con cacio, ed
ovi - Merluzzo in salamoja - Ovi alla monachile-
Crema di mandorle sepza latte, e senza ovi.

4. Giovedi.

Zuppa all’ erbaggio - Ordura di tagliolini - Arrosto
i vitella - Gelo di poncio , ed arancio.
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'l', Vencrd:

. Luppa mista di magro - Ordura di braciolette di

pesce - Ovi alla Svizzese - Schiuma di pomidoro.
6 Sabato ‘

Veimicelli incaciati con salsa di pomldoro Grana-
ta tutta d’erbe di magro al bagno-mario - Arro-
sto di pesce- Calzoncmx d’ amarene.

7. Domenica.

Tlmpano di maccheroni alla Siciliana con la cor-
tecéia di milinsane - Entramée di petti di polli

alla Sciampagna - Arrosto alla paplghotta-Cre-
ma di rose.

8. Lunedi.

Minestra verde - Lesso_di vaccina con salsa di po-
midoro - Milinsane . alla - parmegiana - Sfoglio di
sciroppate. , .

9. Martedi.

Guocchi incaciati con sugo - Polli in umido - Fag-
giolstti al butiro con crostini- Crema di cannella.
10. Mercoledi.

Riso nella salsa di pomidoro = Palamito alla mosai-
ca-Ovi in fili - Torta di frutti sciroppati freschi.

. Giovedi.

Zuppa di pane di spagna - Fregando di petti di polli-
Pastxccm alla genovese di carne - Gelo di menta.

12. Venerdi.

Zuppa di pagnottine farsite di magro in brode di
pesce - Polpette di pesce con piselli- Arrosto di
pesce - Tortanetti di pasta bugné con amarene.
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13. Sabato.

Maccheroni con parmegiano , e butiro - Ordura di
braciolette di pesce - Ovi duri con salsa piccante-
Crema d’ ananassa. .

14. Domenica.

Zuppa alla Tedesca - Zinna con salza di pomidoro-
Eutramée di tartufi farsiti- Frutti in giulebbe con
ram. T

15. Lunedi.

Tagliolini in brodo chiaro - Lesso di polli, e vac-
cina - Pagnottine di pasta brioches - Pizza di frutti
sciroppati.

46. Martedi.

Pasta minuta incaciata con sugo - Vitella alla geno-
vese con cipollette - Crocchd di riso - Schiuma di
ricolta. _ :

17. Mercoledi.

Vermicelli con pomidoro - Pesce con salsa - Ovi
farsiti - Pasticcetti- di sciroppata.

18. Giovedi.

Minestra di frutti ripieni in brodo rosso - Polpettone
in umido - Pasta bugué alla siringa - Crema di
portogallo.

19. Venerdi.

Zuppa con frutti di mare - Pesce lessato con suced di
limone , ed oglio - Fritto di foglie di boraggini
farsite - Sfogli.

20. Sabato.

Maccheroni con parmegiano , e salsa di pomidoro-
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Fritto di pesce - Ovi alla marinara - Crema di cioc-
 colata.

2/| Domenica.

Zuppa di pane sem}()}lce Lattaroli in fregando con
salsa di spinaci - Ordura di anemole all'Inglese-
Gelo di mellone.

29. Luned:.

Maccheron alla Siciliana - Entramée 'd’ interiori di
polli con fonghi , e crostini - Arrosto di pollastri-
Crema di fragole. - .

93. Martedi.

Minestra verde - Lesso di vaccina con salsa di po-
midoro - Braciolette arrostite con crosmn - Calzon-
cini fritti d’ amacene.

PR Mcrcoledi.

Minestra di frutti semplici, con selsa di pomidoro-
Alici mollicate in cartoccio - Fritto di calamari «
Crema di cannella

. Giovedi,

Zuppa di pane composto Granata al bagno-mario-
Canestrine di pane farsite - Sfoglio di sciroppata.

26. V encrdi.

Zuppa alla sante di magro- Ordura di bracnolette '
di pesce - Palaje mollicate - Pizza rustica.

27. Sabato.

Vermicelli con pomidoro - Pesce in umido - Arrosto
di mozzarelle con crostini - Biscotli di gelsomino.
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28." Domenica.

Zuppa di pane di spagna - Fregaudd di vitella- Or-

dura di tagliolini- Gelo di mellone d’acqua.
929. Lunedi.

Maccheroni incaciati , e sugo - Entramée -di petti di
gallotta alla Egiziana - Fritto misto d’ erbe - Cre-
ma di pistacchi.

30. Martedi.

Tagliolini in brodo chiaro - Lesso di polli con salsa
gialla - Pagnottine brusche - Sfoglio di frutti sci-
roppati freschi. C )

34. Mercoledi. ) !

Scorze di nocelle con pomidoro - Cefalo in salamoja
Ovi in fili - Focaccia alla Savojarda. -

AGOSTO.

4. Gioved:.
Sarth di riso - Polli disossati - Fritto di pesce -
Pizza di ricotta. ‘
: 2. Venerdi.

Zoppa di canvoletti di pane farsiti di pesce,. nel
. brodo corrispondente - Entramée di gamberi - Fon-

. ghi all’ oglio - Calzoncini fritti d’ amarene.

3. Sabato.

Maccheroni incaciati con salsa di pomidoro - Lesso

. di pesce con succo di limone ed oglio - Ovi alla

crema - Pasta bugne alla siringa.
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4. Domenica.

Zuppa di gravioli - Ordura di crostini alla Tedesca-
Entramée di petti di pollanghe alla Spagauola -
Zuppa d'ovi faldacchiere.

5. Luned:.

Minestra verde - Lesso di vaccina con salsa piccan-
te- Piccioni in composta- Schiuma di pomi di terra.
6- Martedi.

Zuppa di gnocchi alla milanese - Ordura-di erbe di-
verse - Piceioni in coverta - Frittelle di caffe.

7. Mercoledi..

Minestra di frutti semplice - Polpette &' Ovi in cas-
. suola - Arrosto di pesce - Crema fritta.
8. Gé'ovcdi.

~ Vermicelli incaciati con sugo - Pasticcetti di carne-
Polli alla genovese - Crema di persici.

9. Venerd:.

' Zuppé con vongole - Crostini alla Tedesca di magro-
Ovi alla milanese - Frittelle alla romana.

40. Sabato.

Zuppa di magro per la primavera- Ordura d’erbe
diverse - Arrosto di pesce - Frittelle di percoca.

' 41.- Domenica.

Lasagnette incaciate con sugo - Vaccina in .umido -
Fritto di grauelli, e cocozzoli - Crema di ciceolata.
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492. Lunedi.

Minestra verde - Lesso misto con salsa verde - Croc-
che di pomi di terra - Schiuma di ricotta.
43. Martedi.

Zuppa alla santé - Granata - Cervelle in cartoccio-
Calzoncini fritti di sciroppata.

44. Mercoledi—Vigilia.

Gattd di vermicelli, a forma di sarti, con olive,
capperi , alici szlse, e del pesce ec. Polpette di
pesce - Ovi in sublisi - Pizza rustica.

15. Gwvedz.

Zippa di pane composto - Piccioni all’ Indiana-Pa-
goottine brusche - Crema ghiacciata.

16. Venerdi.

Maccheroni con parmegiano, e butiro - Pesce con
salsa-Fritto misto d’erbe - Pasticcetti d'amarene.

47. Sabato.

Zuppa al ‘sugo di piselli - Ordura di foglic di bo-
raggini - Ragoste con succo dilimone, ed oglio-
Sfogli di ricotta.

 18. Domenica.

Tlmpano alla Siciliana di maccheroni con la cor-
teccia di milinsane - Polli disossati farsiti- Fritto
di zinna - Latte bianco. ’

: 49 Luned:.

Tagliolini in brodo - Lesso di polll , € vaccina con \
salsa - Mappatine fritte cou sarpicco - Gelo di
vainiglia.
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20. Martedi.

Minestra verde - Lesso di vaccina - Crocche di riso -
Crema di limone.

21. Mercoledi.

Pasta minuta in brodo di pesce - Polpette di pesce-
Ovi fritti nei crostini - Schiuma di pomi di terra,

- 929. Giovedi.

. Zuppa alla Tedesca - Fregando di vitella-Eotramée
di tartufi farsiti - Torta di frutti sciroppati.

23. Venerdi.

Vermicelli con salsa di pomidoro - Calamari farsiti -
Faggioletti al butiro con crostini - Calzoncini fritti
d’ amarene.

e Sabato

Zuppa di gamberi - Anemole - Arrrosto di pesce -
~ Friutelle di portogalli.

25. Domenica.

Zuppa alla mosaica al bagno-mario - Sfoglio alla
francese fatta pria la cassa, e quindi ripieno di
interiori di polli ec. - Arrosto di pollanghe-Gatto
di pane di spagna.

26. Lunedi.

Zuppa di gravioli incaciati con sugo - Granata di
. erbe ripiena d’interiori di polll cotta al bagno-
mario - Pasta bugpne alla siringa - Crema.

7. Mar tedi.

Zuppa alla Santz - Lesso di vaccina con salsa - Pic-
cioni alla mamelucca - Biscottini di gelsomino.
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98. Mercoled:.

Lasagne dolci - Piselli all’ Inglese - Arrosto di [;esce -
Mirenghe secche. : .
) ' 29. Giovedi.

Zuppa all’ erbaggio - Ordura di rotelle all’ Inglese-
Arrosto di vitella - Ovi faldacchiere.

30- Venerdi.

Timpano di vermicelli cotti crudi coi pomidoro -
" Granata di pesce al baguo-mario-Ovi alla ma-
rinara - Pasta bugoe ovvero ovi di lupo.

31. Sabato.

Zui)pa nel brodo di pesce - Pesce in umido - Frittata
montata-Schiuma di pomidoro.

SETTEMBRE.
4. Domenica.
Zuppa di gnocchi semplici incaciati con sugo - Bra-

ciolette con cipollette in umido - Entramée di
fonghi , e petti di polli al butiro-Crema di caffe.

9. Lunedi.

Sartin di riso - Gallotta glassata - Fritto misto d'er-
be - Mirenghe secche.

3. Martedi.

Minestra verde - Lesso di vaccina con salsa- En-
tramée di fonghi al butiro-Pasticcetti di percocata.

4. Mercoled:.

Minestra“di fratti semplici - Granata di pesce- Ovi
~ alla mobachile - Pastarella alla Reale.
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: 5. Gioved:.

Zuppa alla’ santé - Pasticcetti di carne - Arrosto di
polli - Grema di portogallo. '

6- Vcnq'di.

Maccheroni con parmegiano, e butiro-Merluzzo insa-
lamoja - Fritto di cocozzelli - Schiuma di ricotta.

7. Sabato.

Pasta minuta con vongole - Ovi alla trippa - Fritto
di pesce - Tarallini di mandorle.

8.  Domenica.

Zuppa di pane composto - Polli in cassuola con
fonghi - Presciutto rifreddo - Gelo alla maraschina.

9. Lunedi.

Maccheroui alla Siciliana - Ordura di anemole all'In-
glese - Entramée di petti di polli alla spagauola-
Crema di cioccolata.

10. Marted:.

Zuppa all’ erbaggio - Pasticcio all’lﬁglese - Entramée
di tartufi farsiti - Gelo di poncio, ed arancio.

§4. Mercoled;.

Vermicelli con pomidoro - Anemole - Alici mollicate -
Schiama di pomi di terra.

12. Giovedi.

Gnocchi alla milanese incaciati - Fregando di vitella -
Quaglic al salpiccon - Gatto di pane di spagna.

13. Venerdi. ,
Maccheroni con parmegiano , e sugo di pesce- Pe-
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sce in umido-Ovi alla flocca-Pasticcetti d'amarene.

A4. Sabato.

Zupp‘é di gamberi - Lesso di pesce con salsa - Croc-
che di riso - Crema di torroncino.

" 45. Domenica.

Minestra verde - Pasticcio di carne- Gallotta in ga-
lantipa - Pasta bugné.

§6. Luned:.

Lasagpette incaciate con sugo - Polli disossati-Pa-
gnottine brusche - Latte bianco.

7. Martedi.

Zuppa di pane semplice - Fregandd di lattaroli di
vilella - Fritto di palaje - Pizza d’ amarene.-

18. . Mercoledi—Q. T.

Riso con latte di mandorle-Granata di pesce-Fritto
di panzarotti - Crema di rose.

49. Giovedi.

Tagliolini in brodo chiaro - Polpettone - Fonghi mol-
licati - Tortiglion.

20. Venerdi—(Q). T.

Pasta minuta con frutti di mare - Polpette di pesce -
Ovi allo specchio - Schiuma di ceci.

24. Sabato—Q. T.

* Maccheroni con parinegiano e butiro- Ovi verdi
- alla Spagnuola - Arrosto di pesce - Sfoglio di

sciroppata.

| .
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22. Domenica.

Zuppa di rotelline all’ inglese - Vitella glassata con
pom: di terra e cipolletie - Quaglie disossate ,
farsite con salsa agro dolce - Crema ghiacciata.

93. Lunedi.

Sarti di riso - Braciolette in umido - Cavolifiori in
- grana - Frittelle di portogalli.

. ﬂ[arlet_li.

Polenta - Ordura di braciolette di cappucce - Arro-
“sto di quaglie con crostini - Sfoglio di ricotta.

25. Mercoledi.

Zuppa in.brodo di pesce -~ Palamito con salsa alla
mosaica - Ovi alla milanese - Galzoncini fritti di

amareile.
26. Gioved:.

Gnocchi incaciati con sugo - Granata totta d’erbe -
Gallotta glassata - Gelo di mellone.

27. Venerdi.

Zuppa al sugo di lenticchie - Fritto di pesce - Ar-
rosto di mozzarelle con crostini - Pasticcetti di
ricotta.

28. Sabato.

Vermicelli incaciati con sugo di pesce-iPolpeltone
di pesce-Ovi al capon di galera- Ricottelle fritte.

29. Domenica. -

Minestra verde - Lesso misto con salsa di fagioli-
Pagnottine di pasta brioches - Grema di caffe bianco.

\
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30. Luned:,

Lasagnette incaciate con sugo - Vaccina in umido-
Pasta bugué - Crema di limone.

OTTOBRE.

4. Marted:.

Zuppa alla Tedesca - Pasticcetti di carne - Entramée
di petti di' polli alla sciampagna- Gelo di poncio
alla rosa. :

2. Mercoledi.

Riso bruciato - Granata di pesce - Pagnottine bru-
sche - Tarallini di mandorle.

3. Giovedi.

Maccheroni incaciati con sugo - Polpette - Arrosto
di pernici - Grema di pistacchio.

4. Venerdi.
Pasta minuta-con tonninole - Ovi in trippa - Alicette -
fritte - Pizza di crema.
5. Sabato.

Timpano di maccheroni al latte-Ordura di braciolette
di pesce - Fonghi arrostiti - Tortanetti di pasta
bugné con amarene. ‘

" 6. Domenica.

Zuppa di gravioli in brodo chiaro - Fregandd di
lattaroli di vitella con salsa - Piccoli sfoglietti
farsiti di frutti di mare-Zuppa d'ovi faldacchiere.

Y. Lunedi.

Minestra verde - Lesso di vaccina con salsa - Cer- -
vellate con fonghi in Entramée - Biscotti di pasta
{feolla con mandorle.
22
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8. Manrtedi.

Polenta - Gallotta glassata - Piselli all’ Inglese - Cre-
ma di cannella. ’
9. Mercoledi.

Timpano di maccheroni senza pasta - Calamari far-
siti in umido - Ovi alla marinara - Focaccia alfa

savojarda.
10. Gioved:.

Zuppa di cannoletti - Lesso misto con salsa- Arro-
sto, di cervellate con crostini- Crema di mandorle.

11. Venerdi.

Broccoli alla camaldolese - Lesso di pesce con salsa
alla majonese - Fritto d'erbe misto - Pasticcetti di
sciroppata. :

12. Sabato.

Maccheroni con parmegiano , e butiro- Granata di
pesce - Ovi di lapo - Schiuma di pomi di terra.

, 13. Damem‘éa.
Tagliolini in brodo - Lesso di gallotta - Panzarotti
farsiti fritti - Crema_ di arancio.
' 14. Lunedi.

Maccheropi grossi detti di zila incaciati con sugo -
- Zinna molticata fritta - Piccoli sfoglietti farsiti di
carne - Torta di crema.

15. Martedi.

Zuppa di pane composto - Lesso di polli - Canestrise
di pane fritte con interiori di polli - Piccole
croccande. ‘
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46. Mercoledi. .

Pasta minuta con brodo di pesce - Ovi alla fracas-
s¢ - Ragoste lessate con succo di limone , ed
oglio - Pasta bugoné confettata,

17. Giovedi.

Zuppa alla mosaica al bagno-mario - Gallotta di-
sossata ripiena di riso cotta in brodo rosso -
Pasticcetti di carne - Gelo di vainiglia.

18. Venerdi.
Broccoli alla martiniana - Piccolo pesce spada lessato -
Ordura di erbe - Pastarelle di percoca.
~ 19, ‘Sabato.

Riso bruciato - Selleri alla parmegiana - Fritto di
triglie - Crema di cannella.

920. Domenica.

Timpano di maccheroni alla siciliana con corteccia
di milinsane - Lesso di polli con salsa all' Ale-
manna - Canestrine di pane fritte ripiene di sar-
picco , e polli- Gelo con frutti sciroppati.

94. Lunedi.

Minestra verde - Lesso di vaccina con salsa alla
cittadina - Arrosto di cervellate con crosl.un -
Sfoglie rustico.

292. Marted:.

Vermicelli incaciati con sugo - Vaccina in umido con
cipollette - Entramée di. fonghn con crostini - Mi-

renghe secche.
*
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23. Mercoled:.

Zuppa al sugo delle lenticchia - Ovi in sublisi - Pe-
sce lessato - Pasta bugné. .
. 2% Gioved:. .
Zuppa alla Tedesca-Entramée di petti di polli allE-
giziana - Pesce alla spiga - Gattd alla cinese.
' * 95. Venerd:.

Maccheroni con parmegiano , e butiro - Sparagi alla
parmegiana - Fritto di pesce - Tortanetti di man-

dorle.
26. Sabato.

Zuppa di pagnottine farsite di magro in brodo di
pesce - Lesso di pesce con qualche salsa - Panza-
rotti - Crema di arancio. '

27. Domenica.

* Lasagpette incaciate con sugo- Granata -al bagno-
mario - Arrosto di vitella-Croccanda di mandorle.

28. Lunedi.

Minestra verde - Lesso misto con salsa - Entramée -
di cervellate, e fopghi - Pasticcetti d’ amarene.

29. Marted:.

Maccheroni incaciati con sfigo - Braciolette in umido-
Arrosto di aguello - Torta di ricotta.
. 30. Mercoled:.

- Sarth di riso con polpettine di pesce - Pesce_les-
sato con salsa - Fritto di pane cavolitiore , ed

altre erbe - Crema di mando.;le. _
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31. Giovedi—Vigilia. )

Broccoli alla Camaldolese - Pasticcio di pesce-Frit-
telle di cecinelli - Pasta bugne alla smnga

NOVEMBRE
4. Venerdi.

Tnmpano di maccheroni al latte - Lattughe -pomate
farsite di magro - Pesce lessato con salsa-Schia-
ma di ceci.

~ 2. Sabato.

Zuppa in’ brodo di pesce - Granata al bagno-mario
di pesce - Fonghi all’ oglio - Pasticcetti d’amarene.

3. Domenica.

Maecheroni incaciati con sugo - Polli disossati far-
siti - Ordura di anemole all’ Inglesc - Tortiglion.

4. Lunedi.

Minestra verde - Lesso di vaccina con salsd Ovn
di lupo - Gelo poucio alla rosa.

5. Martedi.

Zuppa alla- Sante - Pcnpate di sfogl farsm a pia-
cere - Arrosto di polli - Crema di cioccolata.

6- Mercoledi.

Riso con latte di mandorle - Pasticcio di baccala -
Frittata montata - Frittelle di castagne.

7. Gioved:.

Zuppa di gravioli - Lesso misto - Tartufi all’ ogho-
. Latte bianco.

-
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8. Venerdi.

Zuppa al sugo delle lenticchia - Polpette d’avi iu
cassuola - Fritto di pesce - Crema di menta.

* 9. Sabato.

Timpano di vermicelli senza pasta, mollicato come
il sarth , e ripieno, di olive, capperi, alici sal-
se , pesce ec. - Anemole - Pesce lessato con salsa-
Pasta bugod per siringa.

40. Domenica.

Zuppa all’ erbaggio - Entramée di petti di pollanche
alla madelotta - Pasticcio in cassa di vitella -
Schiuma di ricotta.

44. Lunedi.—S. Martino festa grande

Timpano di maccheroni - Granata al bagno mario -
. Fritto di triglie e palaje - Entramée di tartufi far-
siti - Gallotta in arrosto - Caponata di mandorle -
Gelo di frutti siroppati. (1)
Minestra verde - Lesso di vaccina con salsa alla

Spagnuola - Arrosto di  beccacce - Focaccia alla
Savojarda.

43. Mercoled:.

Pasta minuta con vongole - Palpetione di pesce -
Fritto d’anemole d’ erbe - Crema di limone.

44. Giovedi.

Zuppa di pane composto - Fregando di vitella - Mal-
larda con lenticchie - Ovi faldacchiere,

S—

(1) In grazia della gran giornata di S. Martino, ci vuole
un pranzo competerite.
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15. Venerdi.
Broccoli alla camaldolese - Ovi in trippa - Lesso di
pesce con succo di limone, ed oglio -Tortanetti _
di mandorle.

16. Sabato.
Timpano di maccheroni al latte- Qvi alla monachile -

Pasticcio di baccala con. sfoglio - Crema di caffe
bianco. .

7. Domenica.

Tagliolini in brodo - Lesso di polli con salsa- Fritto
di granelll Pasticcetti d’ amarene.

A8. Lunedi.

Zuppa alla santd - Pasticcio di carne alla genovese -
Entramée di piccioni in composta- Gelo di poncio.

19, Martedi.

Sarty di riso - Ordura di anemole all’ Inglese - Ar-
rosto_di beccacce - Sfogho di sciroppata.

20 Mercoled:.

Vermicelli con parmegiano, e butiro - Calamari far-
siti - Ovi verdi alla Spagouola - Pasta bugne con-
fettata.

. Giovedi.

Zuppa alla Tedesca - Entramée di petti di polh
alla sciampagpa - Pasticcio in cassa di caccia -
Crema di ciccolata.

29. Venerd:. ‘

Broccoli alla martiniana - Pesce lessato con salsa
piccante - Frittata montata - Sfoglio rustico.
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23. Sabaio,

Pasta minuta in brodo di pesce - Granata d' erbe
con pesce al bagno-mario -Arrosto di mozzarelle
con crostini - Pasticcetti d’ amarene.

24 Domenica.
Zuppa di pane semplice - Entramée di petti di polli
alla Turca - Arrosto di vitella - Gelo alla mara-

-schina..
25. Lunedi. _
Minestra verde - Lesso di vaccina con salsa verde-
Crocche di riso - Schiuma di pomi di terra.
26. Marteds,
Zuppa all erbaggio - Pasticcetti di carne - Piccioni
alla mamelucea - Crema ghiacciata.
27. Mercoledi.

Maccheroni con parmegiano , e butiro - Granata di
ceci - Frittelle di cecinelli-Biscottini di gelsomino.

28. Giovedi.

Zuppa alla mosaica al bagno-mario - Entramée di
petti di gallotta alla Egiziana - Paguottine bru-
sche - Gelo di ananassa.

29. Venerd:.

" Zuppa di gamberi - Merluzzo in salamoja - Ovi alla
marinara - Frittelle di portogallo.

30.. Sabato.

Oglia alla- spagnuola di magro - Entramée di gam-
beri - Oviallo specchio - Crema fritta.
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DICEMBRE.

4. Domenica.

Sarth di riso - Polli disossati caldi- Arrosto di
granelli - Crema alla mosaica.
9. Lunedi. .
Zuppa di pane di spagna-Ordura di anemole al-
Y Inglese - Arrosto di lepre-Pasticcetti' di sci-
roppata. -

3. Marted:.

Minestra verde - Lesso di vaccina - Braciolette di
riso farsite - Pastarelle alla Reale. A

ke Mercoled:.
Zuppa in brodo di pesce - Ovi in fili , Pesce lessa- -
to- Crema di pistacchio.
5b GiOUCdia

Maccheroni incaciati con sugo - Pagnottine brusche
farsite al forno-Arrosto di pivieri-Piccole croc-
cande. .

G. Vcncrdi--])igiuno.

Pasta minuta incaciata con brodo di pesce - Entra-

mee di ragoste-Fritto d'erbe-Pasticcetti di sfoglio.
7. Sabato~—Vigilia.

Riso nel latte di mandorle- Ordura di boragini

farsite - Galantina di pesce - Crema alla rosa.
8. Domenica.

Zuppa di rotelline all’ Inglese - Entramée di piccioni
n coverta - Verigine lattante in galantina- Zuppa
di pane di spagna con crema.
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9. Luned:. ’

Lasagnette con sugo - Polpettone farsito - Cigaale
n siviero - Struffoli a tarallini conletiati.

40. Martedi. - -

Zuppa alla tedesca - Piccioni finis-erbe « Braciolette
di vitella in arrosto - Torta di sanguinaccio.

14. Mercoled:,

Timpano al latte con senso di tartufi - Raccala alla
spagnuola con sulsa di noci-Ovi al cappon di
galera - Paslcheui 'd’ amarene.

12. Giovedi.

Polenta - Ordura di tagliolini - Fritto di nero in ar-
‘rosto - Pasta bugné confettata.

13. Vmerdia-'—Digiuﬁo.

Broccoli alle camaldolese - Polpette di pesce - Ovi
fritti net crostini - Crema di caffe.

4. Sabato— Digiuno.

Vermicelli incaciati con sugo -di pesce - Pesce in u-
mido - Pasticcio di baccala - Sfoglietti d’amarene.

15. Domenica.

Zuppa di pagoottine farsite - Lesso misto con salsa
piccante - Canestrine fritte farsite di frutti di mare-
Gatto di pane di spagua. ©

16. Luned:. . o

Sarti di risd - Granata al bagno-mario - Cervelle in

cartoccio - Gelo poncio, ed arancio.
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17 N ﬂfar[ed‘.

Mineslra verde - Lesso di vaccina - Peripaté di sfo-

glio farsiti a piacere - Latte bianco.
' 18. Mercoledi Q. T.

Maccheroni con parmegiano , e butiro - Ovi in trip-
pa- Fritto di pesce - Biscotti di pasta frolla con
mandorle tempestate.

| 19. Giovedi.

Zuppa di pane composto - Fregands di vitella - Ar-

rosto di malvizzi - Mirenghe secche.
20. Venerd: Q. T.

Zuppa al sugo delle lenticchia - Granata di pesce
al bagno-mario - Ovi alla fragasst - Tortanetti di
pasta bugne con amarene sopra.

24. Sabato Q. T.

Zuppa mista di magro - Pasticcio di pesce - Ovi alla
monachile - Crema di limone piccolo.

99. Domenica,

Mioestra verde - Lesso di vaccina con salsa verde -
Ordura d’ erbe - Pastarelle alla Reale.

93. Luned:.

Maccheroni incaciati con sugo - Braciolette in umi-
do - Fritto di granelli - Pasticcetti d’ amarene.

24. Martedi vigilia del S. Natale.

‘Pranzo 3 o Cena di rubrica all’uso di Napoli.

Minestra di broecoli all’ oglio con alici salse ~ Ver-
micelli all’ oglio , potrebbesi sostituire un Gatto
di vermicelli mollicato come 3l sartis ripieno di
pesce , olive, capperi ec. e volendo un piatto
pit nobile si potrebbe fare una zuppa con pesce,
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e frutti di mare- Lesso di pesce con salsa alla
majonese - Fritlo di pesce - Pasticcio di pesce -
Arrosto di pescé - Caponata con pesce - Croccan-
da di mandorle, o struffoli.

95. Mercoled.
Giorno del S. Natale.

Minestra di cicorie - Lesso di capponi, e vaccina,
con salsa o di riso, o di faggioli- Pasticcio di
carne con sfoglio - Polli disossati farsiti caldi -
Presciutto rifreddo - Arrosto di filetto di nero di
Sorrento - Insalata qualunque - Zuppa d’ ovi fal-
dacchiere, o un Gatto alla Cinese.

26. Gioved:.

Maccheroni incaciati con sugo - Capponi in uiido-

Fritto misto - Torta di sciroppata. :
- 97. Venerd.

~ Pasta minuta con vongole - Granata di pesce al ba-

goo-mario - Arrosto di capetone - Mirenghe secche.

98. Sabalo.

Zuppa nel brodo di pesce - Polpetione di pesce -
Ovi in sublisi - Schiuma di ncotta.

29. Domenica. .

Timpano di maccheroni - Fregandd di vitella - Arro-
sto di -beccacce - Sfoglietti d’ amarene.
30. Luned:.

Minestra verde - Lesso di vaccina con salsa - Cavo-
lifiori in grana - Crema di torroncino.

34. Martedi.
Sarth di riso - Braciolette in umido con cipollotte-
Pasticcio all’ Inglese - Gatto di- pane di spagna.

!
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L’AUTORE.

.

.Abbcsogna amico mio a prim a prim de rengra-
sia tutte chille , el hanno compatuto chisto libro
e che m hanno fulto senti d’ esserle piaciuto , e pe
chesta accasione , m’ hanno puosto a lo cemiento de
stampa nauto libro , co’ tant aute jonte , e tanfaute
belle cose , e tant’ aute accommensandole da capo ;
com sarria chella benedetta lista de’ quatto piatte a
lo juorno pe w anno sano , che l'aggio tutta cagnia-
ta, e pecche U aggio scritta co mo poco de recenza
maggiore , pec né mme senti da W amico , ¢ paren-
te mio, che era bona gnorst; mma ngiaveva schiaf-
fato troppo baccala pe fi j uorne de scammaro, mperzo
naggio levato lu baccala , ma po mme senteva di-
cere da llaute , gnorsi hai fatto meglio ; e senneg-
ghiuta a bonora la conomia ; nsomma , pe leva li
luotone aggio fatto porzi nauta lista pure pe Wan-
no sano , de’ tre piatte a lo juorno veramente casa-
rinole, ¢ accossi mme credo d’ aveé contentato a tutt,
¢ rengra..iamw co la faccia pé terra, ¢ a})presento
caro amico mio la cucina casarinola , che ¢ aggio
mprommeltila , e che ngc vuoje trova dé bello , e
de grazia tu md? si & pe la cucina Teoreca-Prat-
teca , pe lu Repuosto , e tutto chello che t aggio
“scritlo mnante , mme sonco spiccalo primma , che
la penna mia era poverella , e che pd traltannose
de cucina , e Repuosto non sc poteva asci da cierti

Digitized Hy GOOS[Q



352 ' .

tiermene pe te fa capi; si volimmo parly dela cu-
cina casarinola auh , che auto mbruoglio, speciar-
mente trannannola cd la lengua nosta. Li calapini
U addizionarj , chillo bello granno granno asciulo
da poco cd tutti Ii tiermene, tutte le crosche, m’ hanno
Jatio jire mpazsia ; la capo chii ncapo no nge sti
¢ a falto veramenle seccia , mperzd compatisceme
¢ azzcltane sorlanto lo core, e lo pensiero, ¢ aggio
tenuto pe te fa deverti, tanto co la cucina scritla
co la lengua troscana quanto la cucina scritta cola
nosta Napolitana. T’ arraccommanno lo nomme
mio , ¢ governale.
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CUCINA CASARINOLA.
ALL'USO NUOSTO NAPOLITANO.
_ Regola primma.

De tutto chello che nce vo pe la cucina.
Doje caudare, una chii grossa, e n'auta chi

peccerella.

Doje marmitte , una appness a I'auta.
Quatto cazzarole de ramma co lo copierchio

pure de ramma.

Doje tortiere de ramma co lo tiesto porzi.
No pozonetto de ramma.

Na tiella de ramma a doje maneche co lo tiesto.
Na tiella de fierro co la maneca looga pe friere.
Na dozzana de bocchinotti de ramma

Na scummarola. ,

No passa brodo.

"Doje caccavelle de creta, una chin grossa de
P aota.

Doje pignate comm’a le caccavelle, e dole

chiit peccerelle.

Quatto tiane , doje chm grosse , e doje chin

- peccerelle.

Doje stufarole.

~ Quatto prattelle.

Doje scafareje , ¢ na scola maccarone de creta.
Duje spiti.
Doje - gratiglie.
No cocchiarone, na votapesce, e no cacciacarne.’
Quatto tribete , nfra plccole , e gruosse
Na grattacaso.

23
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" Na cafettera, n’arciulilo, e no coppino.
Na cioccolatera de ramma co lo muleniello de
legnam.
No mortaro de marmo co lo pesaturo de ligno.
No mortariello d’abrunzo.
No tagliero. -
" Doje setelle, na martora pe ffa lo ppane -co la
rasola de fierro.
Quatto setacci , duje chii gruossi de | auti.
No tavolillo pe ffa le pizze co lo laniaturo.
Cucchiare , e cucchiarelle de ligno.
Duje curtielle.
Na tavola, e na tavolella pe la cucina.
Duje cate.
Mappine et zetera , et zetera.

Regola siconna. .
Comme sé fa lo brodo janco.

Piglia xo bello piezzo de carne de vacea ea
da essere la ponta de pietto, peceht & llo chii
grasso : no piezzo de ventresca , doje gallme , @
miette a bollere ogne ncosa; starraj a tiento allo
scumma, ca si nd te vene lo brodo niro niro,
doppo che ) aje scummato buono buono nge miette
no piezzo de lardo viecchio pesato, llo sale, e
nge miette pure na cepolla saba ; quanno mtta
chella rrobba s'& cotta nne la lieve ; € passarraje
chello brodo azzo se ne levano tutti chilli cicoli
de lardo, e la cepolla. .

Dint’a chisso brodo nge pud fa qoalunque
sciorta de menesta verde , e vedarraje che cosa
stommateca che vene.

Si po co chillo stesso brodo nge vorrisse fa
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la menesta janca, la semmola, li risi non nge miet-
tarraje lo lardo , pecché no nge cammina.

Pe lo brodo russo.

_ Pe chisto te pud servi de chillo che trovar-
raje scritto appriesso parlanno de lo stufato.

Pe lo brodo de pesce.

Mieite dinto ano tiano, uoglio, o nzogna na
cepolla ntretata no pocorillo daglio, llo sale, llo
pepe, no poco de spezia, ¢ no poco de petrosino;
ponce miette chillo pesce che bud, e lo farraje zof-

friere bello bello, e nce jarraje mettendo no poco

d'acqua alla vota , nfin’a che nce miette lo brodo; -
eo chesto brodo nce potarraje acconcia li belli mac-
carune , na zuppa, ba sauza nzd che buo.

Si po chesto brodo llo vorrisse russo, nce
miettarraje , o le pommadore, si n’& lo tiempo,, o
la conserva.

Brodo apposticcio.

Puo fa pure no brodo finto, nciot, co la so-
la conserva, senza carne, e senza pesce. :

Piglia na bona cepolla lla ntretarraje, la miette
dint’ a no tiano, o a na cazzarola, co la nzogna,
¢ la farraje zoffriere, e cofromm s’ arrossesce nce
miette no .poco d’acqua a la vota; quanno la ce:
polla s’& bona zofiritta nce miettarrai la conserva,
e la faraje zoffriere abbagnannola co no surzille
d acqua a la vota, e quanno se sara tutta squa-
gliata , nce miette 1’acqua pe fa lo brodo che tab-
besogna. N

L1
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~ Dinto a chisto brodo, nee pud fa la menesta
janca, li risi, na zuppa de pesce, o senza, ¢
nce puod acconcia pure li maccarune.

Regola terza.

D¢ lle zuppe , € meneste.
Menesta de cappucce e torze.

Quann’ e lo tiempo, na bella menesta pajesa-
nella de cappucce , e torze, co la vasinicola , fat-
ta dint’a chillo brodo janco , che t aggio ditto
ncoppa , di la vereta, no te consola veramente?

Menesta de vruoccole , e cecorie.

Chesta & na menesta , -ch.e\ tutt’ se fanno la
matina de Natale, e se fa pure dinto a chillo bro-
do janco. '

Menesta de carduncielli.

Piglia 1i carduncielli, doppo che n’haje leva-
to li struppuni, co doje detella ne lieve tutte lle
fronne , 1li lavi, e po lli flaje sta dint all’ acqua
fresca azzo se fanno janchi, doppo Ik ffaje scola,
e lli flaje’ cocere dinto a chillo stesso brodo janco.

Chesta menesta & assai bona pe la matina de
Pasca , mpero dinto a lo bollito pe fa veni lo bro-
do chia grasso, nce vonno pure le.sopressate,
na nnoglia , na codella de puorco, no poco de
carne ncanlarata, e si nce miette pure no bello
saciccio , nce da chii grazia.
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Vruoccoli zuﬁritti.

Piglia cbllh vraoccoli li chi cemmuti , ne
levarraje tutte lle fironne, e restarraje lle cimme ,
le lavarraje co I'acqua fresca e pd nce farraje ap-
pena appena na scaudatella , justo quanto se smo-
stiano no poco , Hi farraje scola , e po dinto a
Bo tiano o cazzarola nce miettarraje -chill'uoglio che
te pare_mproporzione che sonc li vruoccoli, “lo far-
nje zoflriere , co quatto o cinco spicoli & aglia ,
e quanno s’ & buono sfumato nce mine h vruoccoli,
e accossi lli ffarraje fini de cocere, tarraccommanno
de o farle sfajere. '

'Uglz'a a la Spagnola.

Si po volisse fa com tanta vote aggio ntiso
dicere , chillo bello piatto de Spagna chiammato
uglia a la spagnola, farraje de chesta manera.

Piglia na bella cappuccia ne levarraje tutti li
stroppuni , la ntretarraje , la lavarraje , ela scau-
darraje po poco, .e la farraje scola; piglia na
dozzana de torzelle, e de cheste te siervarrajede
le cimmolelle co 1i torzilli e pure li scaudarraje
com’a la cappuccia , mperd senza ntretarle ; piglia
m quartarola de fasuli- sicchi , € Justo chilli che
se chiammano canncllini pecche so scivoti , e tutti
janchi , e li scaudarraje ; piglia na. quartarola de
ciceri , € li scaudarraje mettennoce alla pnmacqua
na popatella de cennerc , e quanno sonc’ a meza
coltura nce cagnarraje I'acqua, e li farraje cocere
co.I' auta acqua vollente, e quanno so cuotti li
farraje scola ; doppo pwlla quatto pietti de gal-
lina che avrai fatlo cocere dinto a chillo brodo
jico , ne levarraje I ossa, e li farraje a fill' a
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fili, vo miezo ruotolo de verrinia allattante pure
cotta co chillo brodo , ¢ la farraje a fellnece, com
pure no piezzo de presutto pure accossi; doppo
totto chesto pigliarraje sei pagootte de pane le
fellarraje , e h tagliarraje a pezzulle com’a li fa-
rinole della loca,, e li frijarraje ; miette dinto a
na zoppiera tutte cheste cose a filaro a filaro, e
ncoppa nce mine chillo brodo janco mperd sgras-
sawiolo buono, e po mme sapparraje a dicere
quant & bello sto piatto.

Semmola. -

Po la semmola se po fa de tanta manere,
o dinto a chillo brodo janco se & juorno de cam-
maro , o dinto a lo brodo de le pommadoro, o
scaudata, e po mbrogliata co butirro caso ¢ ova,
¢ cierti bote se fa pure co lo brodo de pesce, o
pure co I’ uoglio ; I attenzione che ahi d’ avere a
da essere de saperla cocere, nciot,. de votarla
sempe , e de non farla fa a paglioccole.

La puo fa pure dinto a lo brodo de lo stu-
fato. -

Menesta janca.

Comm’a la semmola puo fa pure la pasta
menutola, ma no la fa veni ammagliuccata, falla
chia priesto brodosella. .

Menesta de Srutti tagliati.
Pe 12 perzone piglia no ruotolo e miezo de
pera mast’ antuono, o cosce de donne; no ruo-

tolo , e miezo de percoca ; quatto cocozzelle lon-
ghe , ma chelle belle grosse , e deritte, sei maz-
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zetielli de torzelle, ma che nce sieno le capoz-
zelle, e no grano de cepollette piccerelle. Pa li
frutti ne_ lieve la scorza, e litagli a quart’ a quart,
le cocozzelle li gratte co lo cortiello, e accossi
ve levarraje la scorza, li spacche ne lieve la sem-
menta, € le tagliarraje a mostacciolilli accuonc’ac-
cuonce : a le torzelle melieve tutte le frenne , re-
stannoce lo cemmolillo co lo torzillo: a le cepol-
lette pure ne lieve chella primma sfogha. Piglia
quatto rotola de pommadore, le tagliarraje nero-
ce, ne lieve le semmente co chella acquiceia, ¢
le farraje vollere dioto a na cazzarola’y doppe le
passarraje dinto ‘a no setaccie e chello brode lo
miette dinto a pa cazzarela mproporzienata eo ne
terzo de nzogna , sale, e pepe, e lo farraje vol-
lere astregnennolo no poco y e po nce farraje eo-
cere a primmo Je cocozzelle che so chiz teste,
doppo le cepollette ¢ le torzelle , po le pera, e
all ultimo le percoca. , .

Si po la vuo fa dint’a lo brode de stufato
pure vene bona ; ma lo brode mperd ha da essere
chiz grasso. ‘ :

Menesta de Pesiell:.

Chesta pure & na bella menesta , quanno we
lo tiempo. Statt’ attiento mperd . che mon siano li
niri, e a chesto nonce vo niente pe lo canoseere;
si lo sciore @ janco, allora sonc buoni , silo
sciore & russo , allora so nirt, e fanno assat male
alle biscere e abhesogna sapé che co chisti pesielli
piri nce ncappano paricchie galantuommene , pec-
che chillo che ffa la spesa , pe spennere chin poco,
e farese la varve s accatta liniri, e no Femporta
ca lo patrone lu juorno va pell’aria co li dolure
de panza, e co la coleca, e t allecordo ancora
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lo patto che fanne tutti ll ‘schiattamuorte de- paga

li diebbiti llors a li pesielli ,” nciot — Ad pzsellos.
: Piglia nzomma li pesielli jane’ comme t aggio
ditto, e pe dudece perzune pigliarraje quattuor-
-dece rotola de pesielle (de chilli tienneri mperd)
doppo che I'avrai monnati li lavarraje; po farraje
zoffriere no terzo de nzogna co dOJe grapa dece-
polle novelle, ' spaccate’ a - quart , @ quart’, e
quanno le cepolle se sonc mez’ arrossute nee mine
li pesielli e accossi lifarraje cocere votannoli sem-
pe pe no farl’ azzecca sotto. .

Li puo cocere pure dinto a lo brodo de lo
stufato , li pud fa pure colo caso e ova shattute,
e purzi co I'uoglio ca venene buon’ assai.

Li puo fa pure co la verrinia allattante a
fellucce fellucce:

 Menesta de Sfave fresche.

Chesta menesta se fa tale e quale comm a h
pesielli ; mperd nce ne vonno chii assaje.

Fave ﬁ'esce co U acito.

Quanno avarraje monnate le fave , farraje zof-
friere la nzogna dint'a no tiano co no poco de
- Ppresutto ntretato, doppo nce mine le flave, e
quanno sonc’a meza cottura nce miette no poco
d’ acito no poco d’amenta lavata, e sfronnata, e
le farraje feni de cocere.

Menesta de cocozsiellr. -,

’

wha chilli belli cocozzlelll piceirilli , ne ta-
gllarm]e la cimma , ‘& lo struppone , e lli farraje
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pezzul’ pezzul ; farraje 2offriere la nzogna dinto
a no tiano co le cepolle, e accossi farraje cocere
i cocozzielli co sale, pepe, e vasinicola ntretata.
Li pud cocere pure co lo brodo de lo stafato;
li puo fa pure co lo caso e ova shattute ; li pud
fa pure cocere co la sauza de pommadore.

Menesta de fasulilli agresté. :

Pe 12 perzone piglia quatto rotola de fasu-
lilli agresta, ma chilli tienoeri ; ne lievi li strup-
puni , e li fili sott’e ncoppa eliscaudi, po miet-
e dint'a no tiano, o no terzo de nzogna, o tre
mesurelle d’ uogho fino , nce farraje zoffriere na
‘cepolla ntretata, o spicolo d’aglia, sale, e pepe,
e po nce vuotarrai li fasulilli facennoli ncorpora ;
li pud fa pare co no poco de sauza de pommado-
re, € since miette lalici salate ntrentate senza spine
zoffritte , sa com’so saporiti sa!- . .

Fasulill a cornicelle. c. r.
Chisti pure se fanno de la stessa manera.
Menesta  de Fasuli frischi monnati.

Chisti fasuli I'aje d’ accatta co tutte lescorze,
pecche 1i venoeture spognano li fasuli sicehi, e po
mmiezo a la chiazza se li meltono vicino a chilli
co le scorze, e fegnenno che monnano chilli cole
scorze , mballano a la ptrubbeca de lo puopolo ,
pecche aje da sape ca chilli co le scorze costaro -
chiii, e li fasuli sicchi a chillo tiempo sd viecchi,
e costano. chii poco , mperzd t’ accattarraje sempe
chilli co le scorze, e pe 12 perzone nce ne vanno -

~
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otto rotola , li munnarraje;, Ii lesserai, li scau-
darraje,, e po li buotarraje dint’ a la sauza de pom-
madore acconciata, o co na terzo de nzogna , ©
co tre mesurelle d woglio.

Menesta de fasuk sicchi.

Pe 412 perzowe piglia na mesura, e meza de
- fasuli, e li farraje cocere dinto a na caccavella
mproporzionata chiena d' aequa fresca; quanno
senc’ arrivati a meza cottura ne lieve chell’ acqua,
e nce miette I’ anta mpero vollente ca sind se nero-
dulesciene, nce mielte tre mesurelle d'uoglio fivo,
p'aglio, petrosino, acci, o femucchi, chello che chia
te piace, sale pepe o pure no paro de peparueli
forti, e accossi lli flarraje feni de cocere.

Menesta de Nnemmiccoli.

Pe . lo stesso numpiero de perzone piglia na
mesura, ¢ meza de puemmicoli, ma de chilli jan-
chi, pecché nce stanno pure li niri, e fanno lo
stesso affetto de li pesielli (chisti po no mce vo
niente pe li canoscere , t arraccommann’a S. Lu-
cia, e vide si so Janc'o niri: abbada purzi si
nce stanno li pappici, e chesto pure non nce vo
niente pecche se vedono le pertoselle ) ; 1li miet-
tarraje a bollere ca I'acqua fresca com pe li fa-
suli sicchi ; nce mutarraje- I'acqua, pecché la prim-
ma se fa nera, e primma che se fenescono de co-
-cere , nce miette doje, o tre grana de vorracce,
P uoglio, o la nzogua, lo sale, lo pepe; e quanno
li menieste sotto e.ncoppa a la zuppiera nce pud
mellere pure tanta felle de pame fritto.

T

Digitized by Google

.lz;le
Rl




. 363
Zuppa & Eive.

Farraje primma no bello brodo janco, ne luvar-
raje llo grasso, e po nce farraje cocere, no paro
d acci, no paro de pastenache, no poco de petro-
sino tutto ntretato, po pigliarraje lle pagnotte , o
felle felle arrostute, o fatt’ a pezzul fritti, li miet-
te dinto a la zuppiera co chillo brodo ncoppa, e
chell’ erve. : :

Zuppa de Zoffritto.

Pe 42. perzone piglia no prommone , o cura-
tella de’ puorco co lo core, e li rugouni, farraje
ogne ncosa pezzul pezzul, e lavarraje chia vote co-
l'acqua fresca , e po farraje scola ; piglia no ter-
10 de nzogoa la farraie zoffriere dint-a no tiano,
o cazzarola , co tutti chilli pezzulli, e nce miet- -
tarraje purzi no mazzetiello de rosamarina , fron-
ne de, lauro , petrosino, e majurasa , buono at-
taccato ; quanno se sarra buono zoffritto ncé miet-
tarraje la couserva de pommadore , e puparuoli du-
¢i, nce miette lo sale, e polvere de puparuoli
forti , e zoffrienno zoffrienno nce mietterraje lo bro-
do; doppo piglia le pagnotte, le faje felle felle, l'ac-
ruste senza farle abbruscia, le miette dinto a -pa
oppiera , e ncoppa nce miette tutto chillo brodo
co lo zoffritto. ‘

Menesta de ciceri. e tagliarelle.
Pe 12 perzone piglia na mesura de ciceri spu-
goati , i miettarraje a cocere co. 1l acqua, e na

popatella de cennera , nce cagoarraje 1'acqua , e
li farraje feni de’cocere ; doppo piglia tre mesu-
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relle d’ uoglio e lo farraje zoffriere dint’a no tia-
no, petrosino ntretato, nce miette na carrafa e ‘me-
za d’ acqua , e quanno volle nce mische li ciceri
e Ni ffarraje ncorpora ; ntratanto scanda doje ro-
tola de tagliarelle, e qnanno so cotte , ma verde
verde , le mbrogliarraje dint’ a -chillo brodo co li
ciceri e le farraje quaglia no poco, e accossi la
servarraje sta menesta.

Li tagliarelle le pud cocere pure dint’'a li ci-
ceri , mperd , meltennoce chiit acqua.

Menesta de fuve secche.

Piglia doje mesure de fave secche , ma spu-
gnate, ne lieve co lo cortiello tutti 1i nasilli e po
le scandarraje ,” quanno se so cotte st & lo tiempo
de le pommadore farraje no poco de-chella sauza
acconciata , 0 co la nzogua, o co l'uoglio e na
cepolla. ntretata zoffritta , e dinto la' nce vuote le
fave, si po no nce so le pommadore le farraje so--
le co la cepolla zoffritta.

Maccarune de tutte manere.
G ~ ,

- Li maccarune ‘pure passano pe menesta, t’ ar-
raccomanno mperd de li cocere vierd', vierd, me-
nannoli -dint’ a la candara quanno volle justo mmie-:
zo (e t'aggio da dicere no despietio , "che fece na’
vota no cuoco a lu Patrone , che faceva manciar-
li i maccarune levannole lu sapore, pecche li me-
nava dinto a la caudara primma che bolleva , e
accossi ne levava tutio lu ‘sapore pecché chilli mac-
carune venevano tutle ncollusi , e io pe bede st
n’era lo vero chesto che 'm’avevano ditlo volette
na matina farnc la ‘sperienzia, e bedettela verita )
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quanpo tc¢ pare ca se so cuolli leva subitola cau-
dara da lo fuoco, e nce miette n’ arciulillo d’ ac-
qua fresca , po le meunieste facennoli scola buoni,
mbrogliannoli de caso viecchio , e provela , e quan-
t aute sciorte de caso so, chit benene buoni, 1l
miette a filaro a filaro, o dint’ a na zoppiera, o
a no vacile co lo brodo russo de lo. stufato, e si
po le miette ncoppa a la cenisa a stufa se faran—
o belli rus rus.

Iovece de. lo brodo de lo stufato se ponno
accongia pure co lo brodo de pesce, e se ponno
fa pure co la sauza de pommadoro ; lipud fa pu-
re co caso e ova sbattute.’

Viermicicelli co le pommadoro.

.. Piglia quatto rotola de pommadoro le taglie
ncroce, ne lieve la semmenta, e chella acquiceia ,
e le fai vollere , quanno se souco squagliate le
passarraje pe lo setaccio , e chillo zuco lo farraje
stregnere ncoppa a lo fuoco mettennoce no terzo
de.nzogna quanno la sauza s’& stregnuta justa, scau-
darraje doje rotola de vnermlcielh vierdi vierdi,
scolati. buoni li mbruogliarraje dint’a chella sau~
22, nce mietle lo sale, e lo pepe, ea calore de
fuoco li farraje sta pecché accossi s asciuttano e
ogoe ntanto nce farraje na votata quanno se so
tutti sciuoveti li siervarraje.

Lasagne. .
Chisto & no piatto che se fa spisso lo’Car-
nevale. Piglia a lo maccaronaro de vasciaa lo Pen-

nino chelle belle tagliarelle larie , che pareno fet-
tucce de fianda ( vi ca a cheste nce vo chii acqua
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pe li cocere ) doppo che I'hai cotte le mettarraje
a solare asolare o dinto a no ruoto , o a na prat-
tella, e pe ogne solare nce miette lo caso mme-
scato no filaro de fellucce de provola janca, o moz-
zavelle , no filaro de cervellate cotte dinto a lo stu-
fato, e si nce miette doje porpettelle non faje ma-
le, no bello coppino de brodo de stufato , e ac-
cossi farraje pe ogne solaro, e lle farraje stufa, si
_po le vorrisse fa ‘doce , dint’a lo caso nce miette
lo zucchero e no poco de cannella, e pure le far-

raje stufa co fuoco sotto, e ncoppa.

Strangola pricvete. '

Piglia lo sciore,.e pe 42. perzone, pigliarraje
doje rotola de sciore, e no ruotolo de semmola,
mpastarraje ogne ncosa co no poco de sale, e no
poco de nzogna , e acqua cauda , mena bona la
pasta ma che non sia tanto tosta ; doppo farraje
tanta maccarune , e li tagliarraje comm’a struffoli,
e co doje detali ncavarraje ; quanno vollela cau-
- dara (che sia co acqua a grasso ) nce li mine, e
vidarraje ca quanno so cuotti se ne sagliano ' ncop-
pa allacqua, allora ne li lieve da coppa a lo fuo-
co , e li meniestrarraje jenchennole de chia de na
sciorta de frommaggio, nge miette lo brodo, e li
farraje stufa. :

Taglz’arélli ¢ Bongole.
Pe li juorne de scammaro so buoni chisti ta-
gliarielli ; piglia. doje o tre rotola de vongole ma

che sieno fresche, li scaudarraje pecche accossi
s araprano tult quant, ne lieve le scorze, e L
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frutti i lave pecché tanta vote mce sta I'arenma, pi-

glia ma carrafa d’acqua, ncetrite no grano de pe--
trosiso e nce miette o no terzo de nzogna, o tre
mesurelle d’ uoglio , e-farraje zoffriere dinto a no
tiano, o pa cazzarola, e nce miettarraje chelle bon-
gole, doppo scaudarraje doje rotola de tagliarielli ,
li scolarraj buoni, e 1i farraje ncorpora dint’a chil-

lo brodo.
REGOLA QUATTO.
l’lAi‘TE DE CARNE.
Carne wolluta.

Confromma t’ aggio ditio ncoppa com s’ hada
fa no bello brodo, se nce ntende ca lo brodo se
fa co la carne , mperzd pe fa po no bello piatto
de bollito , sia de vacca, siade pulli, sia de car-
ne de puorco, co reverenzia parlanno , mettenno-
ce pure no poco de’ presutto , o aute robbe salate,
lo brodo vene buono, e lo piatto de bollito ve-
ne meglio , nce farraje na bella sauza, e lo bol-
lito sarra accellente.

Stufato, ' I

Piglia o la ponta de nateca , o lu vacante ,
o pure lo lacicrto. Miette dinto ano tiano, o caz-
zarola , miezo quarto de lardo pesato , si la car-
be & no ruotolo , doppo nce miette na cepolla ntre-
tata, e po la carpe ; ncoppa nce miette lo sale ,
lo pepe , e tutta spiezie, e lo farraje zoffriere , e
ogae ntanto nce miettarraje no poco d’acqua votan-
To sempe; quanno vide ca la carne s'& fatta ros-
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sa rossa , ‘nce miette li pommadoresi n’& lo tiem-

po, o pure nce miette la conserva de pommado-
re, e pure vuotarraje sempe -abbagnanmo: co ac-
qua; quanio la conserva, o pommadore se senco
tatte consumate allora nce miette I’ acqua pe.fa lo
brodo ; attiento' compa, st lo hrodo teserve sulo
P acconcia li maccarane, nce mietfarraje acqua me-
no quanto sulo se coce lacarne, si po lo .brodo te
servesse , o pe farence na zuppa, o pe nce coce-
re na menesta janca, allora nce miette chii acqua,
e chit grasso pecché si no lo brodo te vene sba-
viato. - .
Si te venesse ncapo de fa pe stufato no bel-
lo lacierto va buopo assaje , e chisto lo puod fa
pure mbottunato , facennoce no pertuso co lo cor-
tiello- pe mmiezo , e chillo pertuso lo mbottunar-
raje de passi, pigouoli, petrosino , majurana , no
poco de lardo tutto ntretato , e si mce miette no
poco de saciccio nce ;sta buono assai peeche che-
sto cape quasi a ogue ncosa.

Carne d’ agniello co la sauza
de pommadore.

Piglia tre rotola de pommadoreli taglie ncro-
ce, e ne lieve li semmente , e chell’ acquiceia , e
li faje vollere , doppo li passarraje pelo setaccio
e chillo stratto llo mmiette dinto -a no tiano o caz-
zarola , co no miezo quarto de nzogna,. lo. sale, e
lo pepe, e po nce miette la carne -d’ agaiello piez
-piez, pecche accossi la sauza s’ astregne, e la car-
ne se coce, e te: vene no bello piatto saporito ,
-. de la stessa manera, la pud fapure coli pesielle
mperd senza li pummadore facenno zoffrierela car-
. De e a meza cottura nce mine li pesielle, accussi
la farraje cocere. '

0y
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Spezzaticllo.

Piglia la carne d’ agniello la farraje pure pie-
yvpiez’ e la farraje zoffriere dinto a no tiano, o
cazzarola co la nzogna lo sale , e lo pepe, quan-
no s’¢ bona zoffritta, e s’& asciuttata tutta I a-
equa che caccia, nce miette no poco de presutto,
e petrosino ntretato , farraje no shattuto d’ova ,
¢ caso grattato, nce lo mbruogl’ e buotarraje sem-
pe co la cocchiara, azzd I ova mon s’ azzeccano,
e se facesseno na frettata, quan s’¢ tutto astre-
goiuto , nce miettarraje no poco de zuco de li-
mone , e accossi lo siervarraje. ,

Chisso stesso spettatiello se po fa pure de
vitella, e de pulli.

Cassuola de pull.i.

Farraje li pulli a piez’ a piez’, e li farraj
zoffritti comm’ a la carne d’agniello , e pe daren-
ce no poco de colore nce miette no poco poco de
conserva , quando chesta s’& bopa strutta , mperd
non vrusciata , nee iette no poco d’ acqua, e
e nce farraje ammalappena no poco. de brodo, e
allora nce miette , ln pesielli, 1i funcetielli, no .
paro de carcioffolelle a quart’a quart’, e no poco
de saccicciello fellato pure & buono, farraje cocere ’
ogne ncose, e quanno I'baje da menesta nce’miette -
attuorno a lo piatto na guarnizione de crostiai de
pane fritto. - . ‘ ~ e

' Nteriora de pulli.

De la stessa manera pud fa pure le nteriora
de pulli; e si te piacessero le patane pure nce
stanno bonme. -

24
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“Cervellate ncassuola.

Quanno & lo-tiempo de le cervellate, cheste
pure s0 accellente fatte tale, e quale comm’a la
cassuola de palli.

Fecato all’acctzllo

Piglia lo fegato , o de puorco 5 €O reveren-
zia, o chello de vitella’; lo farraje pezzulle pes-
gulle llo lave chit de na vota, Ho faje scolh
(nsarvamiento nuosto) e po I asciuttarraje dinto
a no panno pulito ; doppo’ piglia na eazzarola ,
nce mielle, si &-no ruotolo de- 1ecato, mlezo‘
quarto de nzegna, e quanno frie nce miette lo fe-
cato e apoco apoco zoffrienno se cociarra , shruf-
fannoce no poco d’acqua pe bota; quanno s cuot-
to nce farraje la sauza che te sclivo ca sotto.

Piglia pa meza libra de mustaccivolo , nciog,
chello che li cuochi chiammano smazzapane , am-
mazzacane , morzapane , che saccio comme dice-
no! miezo quarlo d’' ammennole che ne lieve prim

e pellecchie co I acqua vollente , e polle farraje
atturrate dinto a' no tianiello nuove , lo mustaccivo-
lo lo pise dinto a lo mortaro, e I’ ammennole at-
tarrate le ntretarraje ; plglla no paro d onze de
cetronata, ¢ la fatraje a pezzulle , miezo quarto
de’ presutio , ma chello tutto macro, e pure ntre-
tato, e tutta  chesta rrobba la miette dinto a pa
eazzarola co na meza carrafa 'd’acito janco , e la
farraje vollere mettennoce purzi lo sale, lo repe
e canvella fina pesata, quanno ' & colta, e s'&
astregniuta la sauza nce mietiarraje tanto zuccaro
pe quanto, te pare no bello acro , edoce, e ac-
cossi t’ arregolarraje se nce vo chiii zuccaro e chin
acito ; doppo fatta bona chesta sauza nce mbrao-
glie lo fecato > ¢ farraje servi sto bello piatto.
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Zizza co la sauza de pommadore.

Piglia na bella zizza janca , e peccerella ( pec-
che & chin tennera, e se coce priesto ) la lavar-
raje pulita pulita, e la miettarraje a bollere, at-
tieato allo scumma , ca si Bo s annegrisce, ¢ si
pe caso mancasse lo brodo, miettece sempe ac-
qua vollente ca si nd veoe ncotenuta, e chiii non
se coce. Quanno s’& cotta ne lievarraje tutta chel-
la pelle tosta pecche chella & ancora lo cuorio, men-
te hai da sape che quanno se scorteca mo piezzo
de vaccina , quanno s’ arriva a la zizza se taglia
lo cuorio, e bicino a essa se nce resta co tutti h
pili, dunc’ prima de vollere, li pili s’ abbrusciano
vicino a lo fuoco, e lo riesto se volle, ca si ne
lo levarrisse primma , a la zizza no .nce restarria,
chin niente , doppo che n’aje levata chella pelle
tosta la faje felle felle, ela miette dinto a lo piat-
to co la sanza de pommadore pe coppa.

_
" Zizza co caso, ¢ ova.

Farrai sempe la zizza volluta comm t aggio
ditto ncoppa , la fielle purzi quanno & cotta, e po
la mictte dinto a na cazzarola co no poco de nzo-
gna presullo niretato, e petrosino, sale, e pepe,
farraje lo sbattuto &’ ova, ¢ caso gratlato , e nce
lo mbruoglie pe mmiezo, e accossi la farraje ser-
vi; si po la volisse ammollecata doppo volluta la
faje felle felle, ¢ I'accuonce dint'a no ruoto , co
pane grattato, limone, e no poco de petrosino, sale,
pepe , e no poco de butirro e la farraje ngrattini
a la furno. :
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Zizza frilla.

Volluta che avarraje de la stessa manera la
zizza la farraje a felle , ma ‘t’ arraccommanno, che
quando fai lle felle sieno acconce , ¢ uguale ca
- pareno brutte alla vista chelle felle de zizza stor-
te, e sconceche ; farraje no shattuto d’ova, l'ar-
ravuoglie dint’a lo sciore , chelle flelle e po din-
t'allova, e cola nzognale farraje fritte jon , jon.

Trippa , de tutte manere.

La trippa doppo che I haje lavata bona , bo-
na, e chii de na vota la faje cocere cagnanunoce
I'acqua, e chella che nce mielte sia sempe vol-
lente ; quanno «'& cotta la farraje tale , e quale
com t'aggio ditto pe la zizza.

Bottune de Fiecoro.

Piglia li bottuni de piecoro , mali chi gruos-
si, pecché quanno so piccerilli, sanno sulo de pe-
corimma, e no teneno nisciuno sapore; ne lieve
chella pelle che hanno attuorno , li lavarraje , e
nce darraje na scaudatella , doppo li miette dinto
all’ acqua fresca, e quanno se sonc arrefreddati,
co lo cortiello nce faje no piccolo ntacco pe le-
varene n’auta pelle chin peccerella , che pure te-
neno attuorno, li farraje a quart, e li pnd apparec-
chia tale, e quale comm’a la zizza, e ne pud fa pure
no piatto ncassuola comm’a li pulli enteriora de
pulli ec.
' : . Porpette a lo tiano.

Piglia no ruotolo 'de'na bella fella de coscia
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pe lieve tutte chelle nervicciolle e pellecchic e de
tutte ste pellecchic ne farraje no stufato; chella por-
pa la pesarraje dint’a lo mortaro fina fina, po pi-
glia na mollica de pane de na pagnotta, spogna-
ta co I'acqua, ence la pise, miezo quarto de from-
maggio grattato, doj’ ova, sale pepe, e petrosino
ntretato , mbruoglie buono ogne ncosa, e ne far-
rajo tanta pallottole, nciot, li porpette, e le far-
raje cocere dinto a chillo brodo.’

De la stessa manera putarraje fali brasciole,
mperd doppo che haje pesata la carne, nce mmi-
scarraje na mollica de pane spognata co | acqua,
e spremmuta , ne farraje tanta parte come se vo-
lisse fa li porpette , de ogne porzione ne farraje
na peutolella ncoppa a lo bancone ; po piglia no
poco de nsogna sale, e pepe, petrosino , e ma-
jorana ntretata, e pe ogne pettolella nce farraje
na lardiata , 1" arravuoglie bone bone , ele faje co-
cere dinto a lo brodo russo, ch’ avarraje fatto de
tutte le pellecchie. ‘

Puo fa pure li brasciole arrostute ncioe lle
farraje comm’ a ncoppa , po farraje tanta spetilli
de canna, (si non tieni chillide fierro) e lle nfi-
larraje co no crostino de panme pe miczzo, e na
fellaccia de verrinia pecché chesta sempe nce vo pe
miezo , pe farle veni chii saporite, e accossi le
farraje cocere ncoppa a la gratiglia.

Fritto de grasso.

Piglia no fecato de piecoro, lo farraje piezze
piezze, lo lave, e po nce miette na pezzecala de
sale pe ncoppa pecche accossi se u’ esce tutto lo
sanco , piglia no paro de cervella, lescaudarraje,
e le farraje a quarti; piglia na paranza de bottune
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de piecoro , ne lievarraje primma chella pelle to-
sta, e po chella chia sottile, e ne farraje pure
quatto parte ; piglia pure na pagnotta de pane,
‘ne lieve la scorza, e la fielle. Piglia la tiella co

la nzogna; e quanno frie ; piglia lo fecato'; lo nfa-.

rinarraje , e lo frie soave soave , le cervella doppo
nfarenate , le votarraJe diato all’ uovo shattuto , €
le friarraje parzi; li botttune , primma li ofarine,
doppo li passe dinto all’uovo, e doppo I acravuo-
glie dinto a la mollica’ de pane grattato , e pure
li friarraje, e le felle de pane doppo che I’ avar-
raje nfose’ dint’ all’ acqua, le nfarinarraje , ‘le pas-
sarraje pe dinto all’uovo sbattuto , e accossi le
friarraje ncolor doro.

Arrusto de pulli.

Che t’'aggio .da dicere pe chisto piatto? quan-
no V'aje buoni spennati , e lavati , e fatto scola,
li_ncosciarraje , e L nfilarraj a lo spito , e li far-
raje cocere ncoppa a li cravuni suavi suavi.

Stenteniello. f

Piglia quatto rotola de stentine de piecoro,
ma de chilli chia tienneri , co no ocortelluccio i
spaccarraje , e li lavarraje bone boue, e li farraje
scola ; piglia no ruotolo d’animelle, e puliciare e
li lave, piglia na bella fella de presutto, ela ta-
gliarraje a filettielli, com purena fellade caso ca-
vallo de regno , quatt’ ova toste tagliatea quart’no

mazzetiello de petrosino sfrounato , po pigha sin'e.

lo tiempo na rezza de puorco, si o, na rezza de
plecoro la stienne ncoppa a lo bancone , e din-
t’ a essa arravuoglic bello bello tutte cchesti cose,
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nce miette lo sale, elo pepe, e doppo-Farravuo-
glarraje co chelle stentina, e farraje tanta na co-.
sa grossa , che si chiamwa stenteuicllo, e n’ auto
termene porzi, che no me vo vemi a mente, am
m vota me l"allicordaje , e na perzona redenno me
strellaje , e pecchesso me I'aggio scordato ; doppo
che Y'aje arravogliato lo nfile pe luongo a 1o spito
nfocato, e ncoppa ala gratnglla pure nfocata lo fara] je .
arrostere bello bello ; t aggio da dicere, purzi che
quanno vud fa chisso platto t'aje da sceta matino
pecche nce vo 'uempo , € tiempo assaje pe lo cocere.

- Arrusto d' agniello.

L’ arrusto’ d’ agniello , lo meglio sone L quar-
ti de derelo, o pure tutto sano, siano l'mni, che
I'auto sewpe Paje da nfila a lo spito e lo farrai -
cocere comm’a L1 pulli arrostati.

. Costate de vacca arrostute.

Chisto 2 no bello arrasto , A specmrmente quan-
RO so tulte vacante ; quanno |’ aje accattate , ncop-
paalu bancone, le pulizze pecche sempe nce stan-
no chelle boite de lo bancone de lo chianchiere ,
ne taglie chillo niervo, che nce sta attuorno, ca
si no ncoppa a la gratlﬂlla tutte s arrepecchlano ’
e com sai le cose arrepecchiate non so mai bone;
quanno sonc’a meza cottura nce faje na sodonta de
lardo pesato co sale, pepe, e petrosino niretato,
e le farraje cocere soave soave,

Puo fa purzi n’arrusto de scorze , e cheste
s¢ fanno pure de la- stessa manera.
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Fclctlo. de puorco arrostuto samo.

Farraje no feletto de puorco nfelato a lo spi-
to, e si lo ncarte no faje male , pecché chist’ ar-
rusto se piglia sempe tutto lo fammo , e quanno
¢ ncartato nod nce sta sto pericolo. :

De la siessa manera pud fa pure I’ arrusto de
no feletto de vitella, o no feletto de dinto.

Gallottola a lo furno e arrostuta.

Piglia na bella gallottola , doppo spennata,
e lavata da dinto , e da fora la mbottunarraje si
la vué fa‘accossi, de stivaletti, o de risi scau-
dati vierdi, vierdi, e acconciateco caso, e ova,
e no poco. de brodo de stufato , e po nce miette

" presutto ntretato, cervellate si n’é lo tiempo esi

no sacicce secche vollute, la mbottune primma da
sotto , e la cuse, e po pe coppa da donne n’aje
levata la vozzola, ela cuse, e po, ola faje ncop-
pa a la gratiglia, o dint’a no ruoto lardiata de
nzogna a lo furno che vene accellente.

De chesta stessa manera pud fa pure li co-
sciette de piecoro a lo furno , e qualunque auta

carne. :
-REGOLA CINCO.
PIATTE DE CACCIA.
Puorco sarvateco nseviero. -
Piglia lo presutto de lo puorco sarvateco,lo
farraje piezze piezze , lo lave buono, lo farraje sco-

la, e po co no panno polito I asciut, po lo miet-
te dint’ a na cazzarola , co la nzogna, ¢ lo faje
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zoffriere , mettennoce ogne ntanto no poco de vi-
RO janco , e quanno s’ & cuotto, nce farraje chel-
la slessa sauza , che t’ agglo scritto pe lo fecato
all’ acetillo. :

Lepre , ¢ Daino sarvateco nseviero.

De chisti stessi animali ne ‘pud fa no bello
piatto de nseviero, tale, e quale comor’ alo puor-
co sarvateco , ncloé alo clgnale.

Quaglic , ¢ autz' aucielli arrostuti.

Quanno & lo tlempo , de le quaglle , de le

cucciarde , de le fucetole, de li marvizz1 de li
ietti russi, de le marzajole, de li fruncilli , de
{: starni | de li code janche , ec. tutti chisti au-
cielli so’buoni arrostoti , mperd filati a li spetilli
¢o li crostini de pane pe mmiezo , e na fella de
ventresca , o de presutto grasso, pe darence no
sapore dicchii.

Chisti stessi aucielli so’ bueni purzi fal' a lo
tianiello zoffritti , nsemplice , cona sbruffatella d'a-
cito, no poco & amenta , sale, e pepe e presutto
Dtretato , € po co li crostini de pane fritto attuor-
no a lo piattoli siervarraje.

Armsto de Pernice , e palummi sarvalecl’.

Doppo che haje spennato , e lavate le perni-
ce, o li.palummi pe levarne chella muffa de cam-
pagna & buono che nce faje appena appena na scau-
datella, doppo I asciuttarraje,, e I arravuoglie ,
dint’a la rezza de puorco , o a na rezza de cra-
stato , e nﬁlale a lo spito le farraje cocere a fuo-
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co lento, azzd0 lo fuoco passa a la coltura, e
quanno I’avraje da presenta ntavola , co no poco
d’ attenzione ne levarraje chella rezza, e I'accuon-
ce dinto a lo piatto. : :

. REGOLA -SEJE.
. : PIATTE DE PESCE.
| :.J?e'sae' a lo 'ti;m"o.'

Piglia' na cepolla la ntritarraje ; la miette din-

to a no tiano, o cazzarola, co luoglio, o cola
niogaa, no poco de pelrosino, e quanno la cepol-
Ja s’ & arrossnla;, nce mietle. po poco :d'acqua , nce
farraje - dare no "paro de vulli, ¢ po-nce miette chil
lo pesce .che buo ,. nce miette lo sale, elo pepe,
e lo farraje cocere.
% 1 Si lo brodo lo verrisse russo, nce miette no
poco de conserva de pommadore , -doppo che s'é
‘arrossuta la ccpolla nce farraje no poco de brode
e doppo nce miette lo pesce. - ©

Porpetle de pescc.‘ p

\ Piglia o Ta porpa. de lo ttunno , o chella de
lo pesce spata o no palammeto , o no merluzzo
gruosso , o no cefaro gruosso ; doppo ch’a chisi
pisci U aje polezzati buoni, e Tavati 5 nee lieve ki
ceape, e ki cude, e nce farraje no poco de brodo
russo com t aggio ditto ncoppa ; de la porpa po
de lo pesce la pise comm’a la carne’, nce miette
va mollica de pane spognata coll'acqua, no. poco.
de caso graltato , no paro d’ ova, :0 chiix siconno
la quanteth de lo pesce, nce miettelo sale, e pe-
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pe no poco de petrosino btretato, mbastarraje
bona chesta pasta, e ne farraje tanta porpette com-
m'a chelle de carne, po passa chillo brodo , e
dinto 11a nce fai cocere le porpette , potennoce met-
tere pure dint’a lo brodo quatto passi, e pigauoli.

Cassuola de purpetielli.

Piglia na bella cepolla , la btretarraje, e la
farraje zoffriere dint’a na cazzarola, o co | uoglio,
o co la nzogua; e quanoo s’%¢ fatta jonna jonna
nce mieitarraje- no ‘poco d’ acqua, e no poco de
conserva .de pommadore , e nce farraje lo brodo.
Po piglia.li purpetielli , ne levarraje I' uocchi, e
la capozzella, che sta mmiezo a lle 'granfe , ch'e
comm’a no cecere, lli lavarraje buom e li farraje
cocere dint’a chillo brodo, co passi, pignuoli,’
aulive ; e chiapparielli statt attiento che non fos-
seno chilli muscarielli pecché puzzano assai, e te
voglio mbara la revola pe canoscere quaone lo pur-
po & de mimsco, e quanno nod ; nod solamente , che
se ne sente lo fieto, ma guarda vicino a lle gran-
fe; si nce truovi doje filere d’ occhietielli allorano
sonco de musco; si' po teneno uno filaro d’ occhie-
tieli allora so de musco. ' :

 Cassuola de seccetelle.
Cheste se fanno de la stessa manera ; mperod
naje da leva chelle stecchetelle, e lo fele, che

tarraccomanno de non farlo schiatta, casi no far-
raje lo brodo niro niro.
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: Cassuola de calamari.

Che t aggio da dicere peli calamari? si sone
piccerilli, ne levarraje le spatelle, e lo fele coat-
tenzione , eli farraje purzi comm’a ncoppa ; si po
'so gruossi, li pud fa sani mbottunati co’ mollica
de pane grattato, arecheto , aulive , chiapparielle,
e petrosino ntretato sale ¢ pepe, passi e pignuoli.

. Alice ammollecate.

Piglia- chelle belle alice de sperone , li sca-
pizze , e ne lieve le stentina , le lavarraje chini de
na -vota, e po le farraje scola; piglia no ruoto nce
farraje no solaro de pane graitato, arecheta e pe-
trosino ntretato , sale e pepe, nce farraje no fila-
ro d’alice e ncoppa n auto solaro de mollica de
pane e nce spriemme lo zuco de limone, euoglio
buono , e le farraje cocere o a lo furno, o co lo
tiesto, si po le borrisse magna meglio ne levarraje
-pure le spine, accommensando da Ja viade la ca-
po nfi a la coda, che nce la restarraje pe farle
compari sane. .

Lacierti ammollecati.

Pe 1i lacierti farraje tale, e quale com t ag-
gio ditto pe Valice, mperd li spaccarraje a luon-
go a luongo, e ne lieve la spima.

De chesta stessa manera se ponno fa pure li
tenghe. '
‘ Fritto de pesce.

Mme mbroglio nverita a direte comme se fa

lo fvitto deli pisci, pecché mme pare na cosa trop-
po brutta de farcte na filastroccola longa longa ;
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e po, che ‘malina, chi po lo ssh comme se fa?
ca si nd t avarria da dicere , ch’aje da piglia lo
pesce pe friere , I'ajeda sgargia, 1"ajc da scarda,
Iaje da sbendra, I'aje da lava, I'aje da fa scola
(nzarvamiento nuosto ) I’ aje da nfarena , e po lo
friarraje accuoncio , accuoncio.

Pesce volluto.

Volendo fa o no pesce gruosso volluto , o
no piezzo de no gruosso pesce , doppo che I'aje
buono pulezzato , e lavato , 1’ arravuoglie dinto a
no sarvietto, e lo cuse, po lo miette dinto a na
caudara co acqua e acito, frunné de lauro, no
poco de rosa marina, doje portoalle fellate e duje
limoni, na bona pezzecata de sale, e accossi lo far-
raje cocere ; quanno te pare, che s'& cuotto lo
lieve da coppa a lo fuoco e lo faje quas’ a raf-
fredda , accioc lo puo leva da dinto a la cauda-
ra, e non se shraca ; po e lieve chiano chianil-
lo chillo sarvietto, e I accuonce dinto a lo piatto.

Arrusti de pesce.

Sifosse na bella fella de tunno, o pesce spa-
ta, la micttarraje dinto a no piatto co uoglio, sa-
le, epoco acito; farraje nfoca la gratiglia , e sua-
ve, suave lafai cocere, abbagnannola ogue ntanto
co I'noglio e acilo, quanno s’ & cotta la miette
dinto a no vacile acconciata co lattuca, o scarola
niretata attuorno. '

.La stessa revola tienarraje pe tutte F'aute scior-
tede pisci, che vuorrai fa arrostuti, mperd li sgar-
giarral , e lavarrai surtanto. \
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" Pesce -co la sauza. .

Sieno I'alice, li lacierti, li merluzzi;, li cie-
fari, no palammeto fatt' a felle , na fella de tunno

piezze piezze , no plezzo de pesce palummo ec.:

tutte ste qualita de pisci se poano fa co la'sauza
de pommadore, co la sauza a la franzese, o co
quarch’ auta sauza de chelle che trovarraje scritt’ap-
pricsso : mperd doppo che I aje lavati, li scaudar-
raje, ne levarraje tutte le spine, e le pellecchie,
. e I agghiustarraje dinto a lo piatto, e ncoppa nce
miette la sauza, o cauda, o fredda.
Li puo fa pure nzemprice nzemprice , co uo-
- glio , zuco de limone, e petrosino ntretato.

REGOLA SET.
PIATTE DE BACCALA’, E SALUMME:
Baocale a lo tmno

Piglia sempe lo baccala chiu dupplo , e tar-
raccommanno sempe la pulezia ch'é la primma co-
sa dinto a la. cucma, lo lavarraje buono. Piglia
na cepolla la ntretarraje , ela farraje zoffriere dm-
to a no uano , 0c0l uo"llo, o co la nzogna ,
quanno s’ & fatta rossa, nce miette no poco d’ ac-
qua, pas, pignuoli, e petrosino ntretato; farraje

ncorpora ogne ncosa B e quanno volle nce miette
lo baccala. : . .

. Baceala co la éauza de pommadore.

-

- Farraje la sauza de pommadore com trovarraje
scritto alla revola de li sauze ; piglia chillo bello
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baccala duppio, lo llave, e lo faje scaudato , po

nse lieve le spine , e lo mmische dinto a la sau-
22 de pommadore.

Baccale a la cannaruta.

Scauda’lo baccala, e doppo che I'aje mon-
nato. de tutte le spine , e lle pellecchie , I’ accon-
ciarraje -dinto a no ruoto a solarea solare co pa-
ne graltato , arecheta, e pelrosino, sale e pepe,
e ncoppa nce miette woglio, e zuco de limone, e
lo farraje ncrosca o diato alo furno, o co lo tie-

sto ncoppa.

. Baccalé arrostuto.

Piglia chilli belli mussilli de baccala, lo lavar-
raje chii de na vota, lasciuttarraje co no panno,
lo mbrugliarraje dint a I’ uoglio, e po lo miette
ncoppa a la gratiglia , ‘e lo farraje arrostere sodo-
gnenuolo sempe co I’ uoglio ; quaono & cuotto nce
miette ncoppa no poco de zuco de limone, n'auto
poco d’ voglio , no poco de sale, si ncevo, e no
poco de pepe, I'accuonce dinto a lo piatto e te
lo magn. '

Baccale co la sauza.

!

Li sauze sonc’l’ acconcia mbruoglie de la cu-
cina pe no dicere ...... quanno vorraje fa lo
baccala co quarche sauza; I'aje sempe da scaunda,
n'aje da levarne lé spine, e la pelle, I'accuonce
dinto a lo piatto, e ncoppa nce mine chella sauza
che chii te piace , mperd , cheste nd fanno na ge-
neraleta , pecche nd tutte sonco adattate; accurt,
accurt te ne diciarraggio quarche d’una, che nce
cape com sarria a dicere la sauza a la franzese;
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chesta nce la pud mettere cauda, e fredda, — la

sauza verde — chesta fredda sulamente — la sauza -

d’ova pure fredda, la sauza de chiapparielle cau-
da, e fredda, e accossi va scorrenno ec.

Baccala mpasticcio.

Farraje apprimmo la pasta doce, che si chiam-
ma pasta frolla, che la trovarraje scritt’ appries-
so comme se fa. Piglia tre grana de scarole jan-
ehe i munne li lave, e li ntrite, e lie farraje zof-
friere , 0 co I'uoglio , o co la nzogna assieme co
doje grana de chiapparielli, e n’auto tanto d’au-
live nere senza | osse, sale, e pepe ; quanno la
scarola s'& meza cotta la farraje arrefredda. Piglia
lo Dbaccala chii duppio lo scaudarraje , ne lievela
pelle, ele spinc, elo smenuzze a sfoglia, po miet-
te dinto a lo ruoto la pasta comme' se volisse fo

pa pizza, nce mictte apprimmo lo solaro de chel- -

la scarola ec. ( scolato mperd de chello brodo ) nce
miette lo baccala, lo quale doppo che I' aje smol-
lecato lo farraje zoffriece o co no poco d’ uoglio,

o de nzogna co doje alice salate, pe farlo amma-

rena, aggrassa, comme se dice pe dint’a sti cuci-
pe, che io no saccio, e ncoppa a isso nce miet-
te I'anta mmita de la scarola ec. doppo uce miet-
te I'anta pettola de pasta, e farraje no bello. pa-
sticcio, che lo farraje cocere a lo furno, o sott’a
lo tiesto. ‘ '

-Sarache , ¢ arenghe.

Cheste pure sonc bone fatta fritt’ co la pa-

.

- ed

stelta a mez’a meze , mperd doppo che I’ avarraje

tenute pe 24. ore dint’ all’ acqua fresca cagnannola
sempe. Farraje la pastetta piglianno lo sciore llo
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mictte dinto a na cazzarola, o no tianiello, nce
mielte no poco de crisceto , e la vuole co acqua
cada , e farraje na pasta molla, po la farraje sta
appena a calore de fuoco, pecche chella accossi cre-
sce, e vidarraje quanno & cresciuta , che se fan-
no ncoppa tanta mbolle ; quanno & orade lo pran-
10 piglia I’ arenghe , o le sarache a mez’a meze,
le_mbruoglie dinto a chella pastetta, e li frie din-
to a I uoglio vollente , che venarranno abbuffate,

e jonne. ;
REGOLA OTTO.
PIATTE D’ ERVA.
Molignane a la parmisciana.

Piglia chelle belle molignane nere , ne lieve
la scorza e lle faje fel . felle, po le miette ncoppa
a lo bancone a solare, a solare co lo sale pe mie-
20, e no mortaro ncoppa pe pisemo pe nce fa
scola chell’ acqua amara ; doppo le spriemme bone ,
e le farraje fritte, e po I’ accungiarraje dint'a no
ruoto a felaro a felaro , co lo caso grattato, va-
senecola ntretata, e brodo de stufato, o co la
sauza de pommadore, e colo tiesto ncoppa le far-
raje stufa.

" Molignane mbottunate.

Farraje le molignane fritte com t aggio ditto
ncoppa , € mmiezo a doje felle nce miettarraje ca-
so, e ova shattute, no poco de presutto ntreta-
to, e le tornarraje a friere, accid se pozza coce-
re I'uovo, e lo caso, si po le volisse doce, din-
t'a lo caso, e I'uovo nce miette no poco de zuc-
caro , co no poco de cannella pesata : po I’ accuon-

25
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ce diot’ a lo ruoto co caso grattalo pe mmiezo,
e brodo de stufato, facennole pure stufa. De che-
sla manera se ponno magna pure senza stufa cau-
de caude.
: Molignanclle nsauza.

Piglia chelle belle molignanelle peccerelle,
e chelle nproprio che se fann'a I'acito , ne lieve
li struppuni e lle scaudarraje facennole seold bone ,
bone , 1i nfarine, e lle frie co la nzogna, farraje
na sauza acre , e doce, nce le mbruoglie, e lac-
cuonce dint’ a lo piatto.

Cocozzielli a la parmesciana.

Pigliali cocozziellili fiellarraje a luongo com-
m’a le molignane, e lli mietlarraje purzi nsale, po
li spriem , e li friarraje tale, e quale comm’ a le
molignane acconciannoli co lo caso grattato, brode
de stufato , facennoli stufa comm’a chelle.

Cocozzielli co la sauza verde.

Fella li cocozzielli pe tuvno , li miette pure
neale , po li spriemm’e 1li frie nfarenannoli prim-
ma, po farraje na bella sauza verd co mo poco
de zuccaro, e cannella, accuence a filaro , a fi-
laro li cocozzielli dint’ a no piatto co la sauza pe
mmiezo, e ncoppa, e te li magnarraje friddi gia :

Cocozza de Spagna.
De la stessa manera pud fa purzi la cocozza
fellannola , e mettennola nsale ,.e friennola e, nce

puo fa o la stessa sauza verde, o puramente na
sauza acre, e doce. ‘
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Pommadore.

Piglia chelle pommadore tonne , e che no sia-
no chelle tutte ricce, I’ anniette , e le spacche a
mez’a meza, dinto a no ruoto nce farraje no so-
laro de mollica de pane grattato co sale pepe e a-
recheta , ¢ po nce farraje no felaro de pommado-
re; ncoppa a lloro n’ auta sciuriata de mollica ec.
e voglio fino, e no nce ne farraje chin de duje
solare pecche si no, nd ponno veni belle ncrusca-
telle a lo furno.

Pommadore sane mbottunate a lo furno.

Pe chisto piatto aje da piglia le pommadore
le chia tonne, e acconce, le scafutarraje co lo nca-
vafrurto , ne lievarraje tutte le semmente, e chel-
I'acquiccia , che la miscarraje co la. mollica de pa-
ne grattata, arecheta, sale, pepe, chiapparielli, e
aulive ntretate , farraje na mmesca co no-poco d’vo-
ﬁlio , € po co chesta rrobba mbottune le pomma-
ore ; pigliano ruoto nce faje na sciuriata de mol-
lica de pane grattato, arecheta sale, e pepe e nce
miette acconce ucconce le pommadore l'auta, mol-
lica pe coppa, e na bona augliata, e le farraje
cocere a lo furno.

Caulisciore ncassuola.

« Piglia lu caulisciore no tanto gruosso, lo ta-
gliarraje a cimm’a cimma , ma socce ; mietie din-
o a na cazzarola , po poco de nzogna, o de bu-
tirro e no miezo ruotolo de vitella tagliata a fel-
lucce, sale, e pepe, e la farraje 7offriere, quanno

la carne s’ & meza cotta, e che non sia abbruscia-
x
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1a nce mielte no poco poco d’acqua, e lo cauli-
sciore co duje funcetielli, n’auto poco de sale, e
de pepe, e accossi lo farraje cocere.
Si po volisse fa la cassuola de scammaro, nve-
ce de la nzogna nce miette I'noglio, e pela car-
ne lo tarantiello, e peli funci, passi, e pignuoli.

Carcioffole ncassuola.

Piglia le carcioffole nne lieve tutte chelle fron-
ne chia cattive attuorn’e li spunte, nce munne
lo torzillo, le taglie a quart’a quart e le miette
dint’ all’ acqua fresca co na pezzecata de sale e zu-
co de limone , pe farle fa janche, e po t arrego-
larraje comm’a la cassuola de caulisciore scrilta

ncoppa.
Carcioffole fritte.

Farraje le carcioffole tagliate tale, e quale
comm’ a chelle de coppa, po le scaude, e le fa-
je scola ; doppo le nfarine co lo sciore , le mbruo-
glie co I'ova shattute , e co la nzogna le frie
jon , jon. ' '

o Carcioffole arrostute.

Che t'aggio da dicere pe chisto piatto., calo
saﬁ)ea fa pure D. Giovan lo pazzo che jeva pe Na-
pole, pce miette sale, euoglio, e pepe e no spi-
colo d'aglia pe dinto, e I'arruste ncoppa a la
vrasa. . :

Rape alla ntrime.

Piglia chelle belle rape tonne , € no ntanto

grosse , e bada che no siano spenose , ne lieve
la scorza, e le taglie comm’ a le farinole della loca,
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ma no poco chiii grosse, comm’a chelle farinole,
che se joca a lo criato, lo giacchetto che saccio
comme se dice, pe mme pote fantenpere , farraje
soffriere no pocorillo li pezzulle derapa, o cola
nogna , o co lo botirro, co presutto ntretato , -
petrosino , majorana no Ppoco poco d’ aglia, sale,
e pepe , e po lo riesto de la cottura nce la far-
raje fa co lo brodo de carne, quanno.F aje da
servi, altnorno a lo piatto nce farraje na guarni-
zione de crostini de pane fritto, vi ca chisso piatto
¢ buono assaje. o

Carduni a la parmesciana. -

A 1i carduri ne lievi tatti chilli fili, L tagh
o tre deta luonghi , e cofromma Ii sfili e li ta-
glie lli mine all’acqua fresca co na pezzecata de
sale, e zuco de limone, doppo lavati li scaudi,
e po li faje tale, e quale comm’a le molignane.

Puparuolz' gruosi mbollunati.

- Piglia chilli belli puparuoli che se fann’a la
cito, e si sonc’ chilli gialli sonc meglio pecche so
chi duci, ne lieve chiano chiano co la ponta de
cortiello lo struppone e pure co la semmenta ap-
priesso , la qoale ne la lievarraje tutta quanta fa-
cenno rummani lo struppone comm’a no tappa-
ricllo ; po piglia mollica de pane grattigiato o
grattato , arecheta , alice salate senza li spine,
aulive , e chiapparielli ntretati, sale e pepe, e
uoglio mbastato , co chesta rrobba mbottunarraje
li puparuoli, e co chillo struppone li ntapp’, doppo
li friarraje dinto o la ticlla co I'uoglio , ma senza
farl ammuscia quanto sulo li puo spellicchia , doppo
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I accuonciarraje dint’a no ruoto co mollica de pane
grattato arecheta sale, e pepe soit’e ncoppa, e
na bona ogliata, e dint'a lo furno h farraje
nerosca. :

*  REGOLA NOVE.

PIATTE D OVA,
Porpette dova.

Piglia na pagnotta de pane la grattarraje co
n’ auto ttanto de caso grattato, sale, pepe, e pe-
trosino ntretato, ne farraje na pasta de porpette co
I ova shattute ; ma che no sia- molle, ne farraje
tanta porpette nfarenannole dint’a lo sciore , € le
farraje cocere, o dint’a la sauza de pommadore,
o co lo brodo de pesce.

Ova jettate allacqua.

Farraje vollere Yacqua dint’a na cazzarola
co lo sale, e no poco d acito janco, e quanno
volle nce rumpe.n’uove a la vota, e lo farraje
cocere, ¢ a un’ a uno lle farraje; cofromme se ne
coce uno , lo lieve, e li miette dinto a lo vacile
facennole scola tutta I'acqua, e ocoppa nce pud
mena la sauza de pommadore , na sauza de pe-
sielle ," e cepolluzze novelle, e cierti nce mettono
purzi na scioriata de -caso grattato.

Ova co la sauza.
.
Farraje I' ova toste comm’ a chelle de Pasca,
lle munne, e le taglic a quart’a quart, l'accuonce

dint’a no vacile, e po nce mine na bella sauza
speretosa , che farraje de chesta manera.
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Piglia doje belle cepolle grosse le ntretarraje

fine fine ; piglia duje puparuoli all’ acito e pure
Ii ntritarraje , no cetrolillo a 1’ acito, na moli-
gnanella pur’ accossi ; farraje cocere tutte ste cose,
co acqua paricchio, e quanno tutto s’é scuotto,
e miette no poco de pepe, lo sale, no poco
de zuccaro pe darege ba grazia e no poco d'acito;
la pravarraje se t aggrazeja a lo palatano, e la
mine pe ncoppa all’ ova : chesta li cuochi la chiam-
mano la sauza scema ascema che saccio che malina
mbrogliano lloro ! ’
Ncoppa a chess’ova nce pud mettere pure la
sauza de pommadore, la sauza verde, o quar-
ch’auta sauza che chia t aggenia. '

Frettata co le cepolle.

Piglia na cepolla, la ntretarraje menutola, e
la farraje zoffriere dint'a la tiella co la nzogna ;
shatte I'ova bone bone , nce miette caso grattato ,
sale, e pepe, e petrosino ntretato, e nce mmi-
sche la cepolla zoflritta jouna jonna. Piglia la tiel-
la bona ‘pulita nce miette no poco de nzogna, neioe,
si la frettata fosse de na dozzana d’ova nce miet-
te no paro d’onze de nzogna, quanno s’ & squa-
gliata, e fummeca nce mine la paparotta de lova,
¢ £o la cocchiara de ligno vuotarraje sempe pec-
che si nd sotto s’ azzecca e bederraje ch’ appoco
appoco se quaglia e tu aunisce tutto chello che se
quaglia ; quanpo 8 & tutto quagliato , co la coc-
chiara agghiustarraje comm’' a na pizza movenno sem-

pe lo maneco de la tiella pecche accossi se coce,

e no s azzecca solto , nce miette no piatto ncop-
p2, e la vuote dint’a lo piatto, po miette n’au-
to poco de'nzogna, dint’a laella, e quacno frie
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nce faje sciulia la frettata da dinto alo piatto , Ia

farraje cocere da chell’ auta parte, e de la stessa

manera de primma lieve la frettata da la tiella;la

mictte dinto a n’auto piatto pulito, e la faje ser-

vi ntavola. '
Frettata co le pommadore.

" Confromm’ aje fatto co la cepolla, farraje co
le pommadore ; mperd pigliarraje chelle pommado-
re ammature, ne lieve la ‘Pellecchia , ela semmen-
ta, le ntretarraje, e le farraje zoffritte com’a la
cepolla, e de la stessa manera che t aggio ditto
" ncoppa farraje chesta frettata.

Frettata co la mozzarella.

‘Doppo ch’ avarraje sbattute I’ ova tale, e qua-
lc comm’a ncoppa, nce miettarraje ; o li muzza-
relle, o la provolajanca pezzulle pezzulle € mbro-
glianno ogue ncosa farraje la frettata jonna, jonna.

Ova fritte.

'No saccio comme me pare, de te dicere com
se fanno I ova fritte ; ma addovennole scrivere din-
t'a sta cucina pe fa folla, t arraccommanno de
frierle a uno a uno, ca si nd s'azzeccano nfrade
lloro ¢ no veneno bone ; quanno lanzogna fumme-
cheja dinto a la tiella, nce mine I'uovo, e con-
fromma vide che s’e quagliato sotto, co la vota-
pesce lo vuote , cercanno de commiglia lo vruo~
ciolo co chella velinia ; e accossi vedarraje ca ve-
ne cuolto comm’a na sfogliatella.
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REGOLA DIECL

DE LE SAUZE.
Sauza de pommadore.

. Piglia le pommadore ammature, le spacche ,
e ne lieve la semmenta, e chell’ acquiccia che nce
sta, le miette dinto a pa cazzarola, e le buote
sempe , pecche se. fanno chiut priesto, quanno so
tutte scotte , le passarraje pe lo setaccio, e chel-
lo brodo lo farraje astregnere ncoppa a lo fuoco,
nce miette lo sale, e lo pepe, e la nzogna sete
servesse P’ acconcia li maccaruni , e gualung’ auta
sciorte de pasta menutela ; si po te servesse pe
ncoppa a lo bollito, I’ ova, li pulli, e lo pesce,
no nce miettarraje la nzogna, ma sarria buono no
poco de bntirro. _

Fatta chesta sauza & accellente pe nce mbro-
gliali viermicielli, e-allora si la connisce co I'uo-
glio veneno chiit meglio, e saporiti.

Sauza a la Franzese.

Piglia na cepolla, la ntrite, e la faje zoffrie-
re rossa rossa dinto a na cazzarola cono poco de
nzogna ; piglia duje puparuoli all’ acito , no cetro-
lillo, chiapparielli , € aulive senza I'osse , no piez-
20 de presutto ntrite ogne ncosa, . lo faje cocere
co chella cepolla zoffritta mettennoce ‘acqua , o bro-
do jabco de carne (si me tieni) quanno tutto s'&
cuotto , nce miette , sale, pepe, spezie, acito, e
no-poco ‘de zuccaro pe luvarne chill’aspro de I'a-
cito, no poco de brodo russo, pe poterlene ser-
vi pe ncoppa a lo bollito de carne ; si pote ser-
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vesse pe ncoppa a pesce volluto nvece de lo bro-
o de carne nce miette chillo de pesce, ¢ nvece
de lo presutto, nce miette tonnina, o tarantiello
e alice salate.

Chesta sauza de. doppia manera scrilta, te ne
pud servi tale e quale t"agzio ditto, o pure sila
vud chii fina la passarraje pe lo setaccio , mperd
facennola cocere chii assaje.

Sauza acre, e doce.

Gratta na pagnotta de doje grana, pesa no
mostaccivolo , piglia na carrafa d’acito janco buo-
no, miettela £nt0 a na cazzarola, ncoppa a lo
fuoco , e quanno volle, nce miette lo mustaccino-
lo pesato, e la mollica de pane, no quarto de
zuccaro scuro, no poco de sale, pepe, e cannel-
lIa pesata, e farraje vollere ogne ncosa, e si vide

ca s’ & asseccata, enon s &- colta ancora, nce miet-

te no poco d'acqua, e quann’é cotta la pruove,
si nce vo chii zuccaro, o acito ; nce miette pure
- B0 poco de cetronata ntretata , quatto passi, e pi-
gnaoli , e ammennole pure ntretate , e farraje vol-
lere,, quanno & cotta bona, che no sia tanto den-
za, ne tanto molla la lieve da lo fuoco.

Chesta sauza & bona ncoppa all’ova toste , e
molle , caude, e fredde ; e bona ncoppa a la car-
ne de puorco, addommesteco, e ncoppa a chillo
sarvateco ; & bona ncoppa a lacocozza de Spagna
fritta ; & bona ncoppa a qualunque sciorta de frit-
to, che se volesse fa, com na vota se diceva lo
fritto a la torrese , che mmo no & chia a la mo-
da ; ¢ bona ncoppa........ :
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Sauza verde.

Piglia doje grana d’amenta , e petcosino, lo
lave, lo spriemme , e dinto a lo mortaro lo pise
fino fino, piglia la mollica de pane de na pagnotia,
la spugne dint’a 'acito, e po nce la pise pure
co chell’erva ; nce miette lo sale, e lo pepe, e
n'auto poco d’ acito, facennola denza comme vuo.
Si la vuo doce nce miette no poco dé zuccaro.

'REGOLA UNNECE.
PIATTE RUSTECH' B DOCE.
Cauzunciclli mbottunati, ¢ fritti.

Piglia la pasta dello ppane, e quanno & cre-
sciuta la mine co no poco de nzogna, sale , e
pepe ; ne farraje tanta pezzelle tonne tonne , e ncop-
pa a na mmita nce miette caso, e ova sbhattute,
mozzarella , o provola ntrelata o fellata, co pure
presutto , o sopressata , si le holisse de grasso ,
sale, e pepe e co I’ auta mmita de pasta lli com-
mogliarraje , astreguenno buono attuorne, e lli far-
rje fritti jun jun. -

Cauzuncielli de scammaro friti,

Volenne fa li cauzuncielli de scammaro , pi-
gliarraje la stessa pasta , e de la stessa manera ;
piglia doje, o tre grana de scarole pulite,. lava-
te, eantretate lle farraje zoffritte , o cola nzogna,
oco l'uoglio, nce miette alice salate ntretate ,
alive senza I'osse, e chiapparielli, farraje zof-
friere assieme , e co chesta rrobba mbottunarraje
li cauzunciclli , e 1 friarraje.
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Nce pud mettere pure lo pesce , o I’ alice
fresche scaudate , e spollecate , ca veneno chit
meglio. ' o

"~ Causuncielli fritti , co la pasta , e la
mbotiunatura doce. -

Piglia miezo ruotolo de sciore fino, miezo quar-
to de zuccaro scuro, miezo quarto de nzogoa ,
quatt’ ova, no poco de sale, e no pocorillo d’ ac-
qua fresca, e mpastarraje ogoe ncosa ; fatta la pa-
sta ne stiennarraje na pettola co lo laniaturo , e
farraje tanta pezzelle no poco chii peccerelle de
chelle de hi cauzuncielli de coppa, eli mbottune,
ncioz , se li buo fa co caso, e ova sbattute do-
ce , nce miette no poco de zuccaro, o pure li pud
fa pure de recotta co zuccaro, erossa d’ ova; si
po li bud fa de sceroppata, nce miette I’ amare.
ne, ola percocata, lichiadi buoni, e li friarraje-

Pizza rusteca.

Farraje la stessa pasta comm’a li cauzunciel-
i de coppa co lo zuccaro; piglia lo ruoto che
t abbesogna nce farraje na sodonta de nzogna, e
po nce miette la petiola de pasta che schianarraje
co lo laniaturo ; ‘pe mbottunatura nce miette chel-
lo stesso che t aggio ditto' ncoppa , mpero de ca-
so , e ova, mozzarelle, e presutto , nce mielte
I'aata pettola, la chiude bona attuorno, e ncoppa
a essa nce farraje pare na sodognuta de nzo-
gna, ela farraje cocere alo furno, o co lo tiesto.

Pizza dace co la pasta nfrolla.

™~

Piglia miezo ruotolo de'sciore fino ( ma chello
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de lo speziale ) o quarto de zuccaro scuro, eno

quarto de nzogna, no poco poco de sale, sei
rossa d’ ova fresche , e no poco delimone o pur--
tuallo grattato , mpasta ogne ncosa ma senza me- -
narla tanto ca sind addeventa tosta , ne farraje
doje mmita de la pasta, schianannola una co lo la-
niaturo ; farraje la pettola soccia soccia, nce miette
na sciurata de sciore, el arravuoglie chiano chiano
aituorno a lo laniaturo, piglia lo ruoto che t'ah-
besogna , nce faje n’ auntata de nzogna, e po nce
miette la pettola de la pasta tagliannone co lo
curtiello tutto chella che soperchia attuorno; ela
mbottunarraje de sceroppata , de janco magna, o
de recotta com te piace ; ncoppa nce miette lauta
pettola, de pasta, e la farraje cocere, o alu furno,
e co lo tiesto..

: Pasticciotti.

Co la stessa pasta, e co la stessa mbottuna-
tara pud fa pure h pasticciotti.

Zeppole.

Miette ncoppa a lo fiuoco na cazzarola co
meza carrafa d’acqua fresca, € no bicchiero de
vino janco, e quanno vide ch’accommenz’a fa lle
ampanelle, e sta p’asci abollere nce mine a poco
3 poeo miezo ruotolo, o duje tierze de sciore fino,
votanno sempe co lo laniaturo ; e quanno Ja pa-
sta se scosta da tuorno a la cazzarola, allora &
fata, e la lieve metteanola ncoppa alo tavolille,
co na sodonta d'uoglio; quanno.é& meza fredda,
che la pud mania, la mine co lle mmane pe farla
schiana si pe caso nce fosse quacche pallottola de
sciore : ne farraje fanta tortanielli comme sonc li
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zeppole, ¢ le friarraje, o co I'uoglio, o co la
nzogna , che veneno meglio, sttiento che la tiella
s'avesse da bbruscia ; po co no spruoccolo appun-
tuto le puguarraje pe farle squiglia, e farle veni
vacante da dinto ; I’ accuonce dinto a lo piatto co
zuccaro , e mele. :
Pe farle veni chiii tennere farraje la pasta na
jornata primma.
Jancomagna.

Piglia na carrafa de latte buono, e frisco,
nce miette no terzo de zuccaro fino asciorato, seje
rossa d’ ova fresche, cinc’onze de posema , pa
carrafa &’ acqua fresca, no pocorillo pocorillo de
sale , e ra crattatura delimone o purtuallo , mme-
sca buono ogne ncosa co la mano facenno tutto
sfarena ; po llo passe pe lo setaccio e lo miette
~dint’a pa cazzarola ncoppa a lo fuoco nd tanmto
forie , e co na cocchiara de ligno, sempe pova,
lo buote sempe da no lato; quanno s’z astregnuto
lo levarraje , e lo miette dint'a no piatto, co la
cannella fina pe coppa.

Sanguinaccio.

Piglia no ruotolo de sanco de puorco tanno
scannato , e pecché chesto subeto se quaglia, l'aje
da mania co le mmane , pe levarene la spogna,

"che nce sta dinto , lo miette dinto a na cazza-
rola , nce miette na meza libhbra de ceccolata cotta,
miezo ruotolo de. zuccaro fino buono pistato,
doje grana de cannella fina, quatto grana de ce-
tronala ntretata, quatto grana de cocozzata pu-
T’ accossi, no maustacciunolo pistato, e mettarraje a
cocere tutto nsieme a fuoco lento lento , votanno.

Digitized by GOOS[Q



’ 399

sempe co la cocchiara: quanno s'é astregnuto
comme si fosse la sauza de le pommadore, lo
lieve da lo ffuoco , e lo miettarraje dint’a le sten-
tina de puorco, chelle llarie fatt’a capo, a capo,
comm’ a chelle pe le sopressate , ¥ attacc mponta,
¢ mponta, e po le miette a bollere dint'a l'acqua

~pe fa cocere lo stentino, e quanno lo stentino &
cuotto ne lli llieve. Quanno po te I'aje da magoa,
li miette dint’a no ruoto ca no poco de nzogna,
e i farraje scarfa pugnennoli ogn’ ntanto ca si nd
s¢ crepano, nsarvamiento nuosto. '

Pasticra.

‘Piglia miezo ruotolo de grano buono, e sci-
velo aceno aceno , se nfonne , e po lo pise dioto
a lo mortaro , mperd senza farlo rompere ma co
lo pesaturo arravogliannolo sempe pe dint o lo
stesso mortaro pe farne luva chella vrenna, nciod,
che lla scorzetella che tene ; doppo lo miette a bol-
lere pe 24 ore, e quanno sé cuotto lo farraje buo-
no arrefredda, e po piglia no ruotolo de recotta
bona senza siero , la mmische co lo grano , dan-
noce nauta pesatella dint"a lo mortaro, doppo nce
miette doje rotola de zuccaro fino , e pistato, no
pocorillo de sale , nce shatte na dozzana d’ova,
e 0’ onza de cannella fina , e no tantillo dacqua,
¢ quanno s’ & buono rammollato , nce miette tatte
sciorte de sciuruppate ; farraje la pasta ordinaria
dioto a na tiella sodonta de nzogna, e cce miette
la paparotta de la pastiera facennoce ncoppa na
gratiglia de pasta purzi, e la farraje cocere a lo
farno. :

Vi ca chesta & la pastiera la chitt accellente
che nce pozza essere.
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LISTA

De tre piatte Yo lo Juorno pe ' anxo sano , accom-
mensanno da lo primmo dellanno, co lo corrente
nuosto Calannario de lo 1839.

JENNARDO.
4. Marteds.

Menesta de vruoccoli, e cecorie - Bollito de capune,
carne. de vacca, na codella de puorco c. r. o
no bello saciccio - Capune a la genovesa - No
fritto: de grasso - Arrusto de feletto de puorco -
Pizza doce de recotta (4). )

2. Miercodi.

Maccarune ncasati co lo brodo de pesce - Pesce a
lo tiano - Cauzuncielli friti de pasta cresciuta
co la provola. -
. 3. Giovedi.

Zuppa de zoffritto - Lacierto mbottunato - Arrusto
de fecatielli de Puorco.

4. Viernadi.

Viermicelli zoffritti co I’ alice salate - Baceala ntor-
tiera - Ova fritte. :

5. Sapato;

Menesta de vruoccoli zoffritti - Secee a lo tiano -
Frettata co la cepolla.

(1) Pe esscre lo primmo juorno dell’ anno , che loCicla
nce lo faccia vede pe mill’ aute a me e a buje amici miei.
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6. Dommeneca. ‘

Zoppa a la si santella - Carpe volluta co Ia sau-
za verde - Costate arrostute. o
7. Llupned:.

Maccaruni co lo zuco - Porpette a lo, tiano - Fe-
. letto da puarco co la sauza acre ¢ doce.

8. Marted:,

Steancolaprievete - Stufato de hrasclole - Capune ar-
rostati.

9. Miercod:.

Fasuli, co 1’ agha, woglio , acci, e petrosino -
Pesce a lo tiano - Pizze fritte mbottanate.

40. Gcovcdz

Monesta de virz' e tlsnBolhto .de vaccina - Bog-
chinotti de recotta.

1 1 V iemadi .

Ciceri , © taglarelle-Ova a la uanellla co la moz-
zarella - Pesce fritto.

12. Sapato.

Pasta fina co lle tonninole e petrosino - Tenghe
"~ ammollecate - Arrusto de mozzarelle.

43. Dommeneca.

Lasagtie ncdsate , e zuchillo - Brasciole de puorco
a lo tiano - Zizza fritta..

14. Lla_mmdi.

Menesta de cappucee , e torie - Carne de vacea
volluta, co verrinia , o voccolare - Pizza rusteca,

26

*  Digitized by GOOg[C



402
15. Marted:.

Risi dint’a lo brodo de lo stufato - Vacante ‘de
vacca a lo tiano - Stenteniello arrostuto..

4G. Miercodi.
Vruoccoli scaudati co zuco de limone, e uoglio -
. Ova jettate all’acqua co lasauza alafranzese -

Pesce fritto. }
17 Gwved

Maccarune de zita- Gallotta a lo tiano .- Sangut—
- naccio. ,
48. Viernad.
Cassuola de cavolisciore - Baccala mpasticcio - Qva
fritte.
49. Sapato.

Nemmiceoli ¢d lle borracee - Lacierti anmollecau-
Zeppolelle fritte co I alice salate.

20. Dommeneca.

Maccaruni co lle cervellate - Brascioloné de puorco
a lo tiano - Janco magnh.

. Llunned:.

Menesta verde - Bolhto dé\capune , ecarna salata -
Armsto de costate.

22. Martedi.:

Connarune neasati , @ brodu de lo stufato - Presutto
de puorco a lo tiano - Pastictiotti co I’ amarene.

. 93. Miercodi.

Fave secche cd lle cepolle - Fretfata cd la mozza-
rella - Arrusto de pesce.
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%" Giovedis ‘

Vermicielli ncasati, e zuco ~Pulli spezzati a lo
tiano - Fritto de grasso.

25. Viernadi.

Torzelle ¢d I’ uoglio - Pesce volluto ¢o Yo zico- dc
limone , e uoglio - Seagliuozzoli fritti.

26- Sapato. oo

Risi co caso, e ova- - Baccala " ntortiera- Ova to-
ste co la sauza a la franzese.

. - Dommeneca.

Lasagne ‘ncasate, co mozzarella . e cervellaté e
wuco stufate - Porpettone doce - Arrusto de cer-
vellata e fecaticlli de puorco.

8. Llunned:. A
Menesta de Cccorie - Gallina volluta - Pizza rusteca.
i .29 Martcdz ‘

Paternostielli co lo brodo de o stufato - Carne de
vacca a lo tlano Plzza doce de recotta.

30. M. iercods.

Tagliarielli, e boncole - Zeppolelle de Baccala -
Arrusto de pesce

Gzovcd:

Menesta verde - Bollxto de presutto de puorco b
la sauza verde - Zizza fritta, '
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FREVARO.

1., Vz’ernadi'.
Fasuli co I uoglio , ¢ petrosino - Ova toste co la
sauza - Pesce fritto.

2. Sapato.

Vermicielli ncasati co lo brodo de pesce - Pesce a
lo°tiano ~ Ova co la mozzarella. .

3. Dommeneca.

Maccarune de zita - Porpette a lo tiano - Arrusto
de feletto de puorco.

L. Llunned:. o

Menesta verde - Carne de puorco volluta ) s
cicce - Arrusto de vaccina.

5. Marted:.

Tagliarielli neasati co lo brodo - Brasciole a lo
tiano - Stenteniello arrostuto.
6. Mzercodz

Risi cd lo latte, zuccaro, e cannella- Pesce vol-
lato - Canzuncielli mbottunati.

7. Giovedi.

Maccarune - Porpette a lo tiano - Costatelle depuorco
arrostute. !
8. Viernadi.

Vruoccoli scaudati cd uoglio, e zuco de limone -
Calamart mbottunati a lo tlnno Zeppolelle 4’ a-
lice salate fritte.
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9. Sapato. .

Vermicielli ncasati co lo brodo de. conserva - Bac-
cala mpasticcio - Ova fritte.

40. Dommeneca.

Menesta verde - Bollito de vacea e presatto co la
sauza - Fritto de grasso.

44. Llunnedi.

Viermicielli ncasati co lo. hrodo de lo stufato - La-
cierto mbottunato alo tiano - Fecatielli de puor-
co arrostuti.

12. Martedi.

’

Lasagne ncasate , co. mozzarelle e cervellate stu-
fate - Brasciolone de puorco a lo tiaso - Fritto
de grasso - Arrusto de pollanche - Pizza doce (1).

13. Miercodi.
Primmo jorno de la S. Quatragesema.

Ciceri co lle tagliarelle co I’ noglio - Baccala a lo
tiano - Frettata co la cepolla.

* 44. Gioved.

Vruoceoli de rapa co I’ uoglio - Pesce a lo tiano -
Ova fritte.

45. Viernadi.

“Vermicielli zoffvitti - Pesce volluto co zuco de li-
mooe , e uoglio - Canzoncielli fritti- ¢d la moz-
zarella.

—

(1) Ultemo juorna de caruevale.
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16 Sapato.
Fasuli co T uoglio, acci, e petroe.mo - Merluzzo
a lo tiano - Mozzarelle co’li crostini.
‘47. Dommeneca.

Menesta - verde - Pesce - volluto ¢b I uoglio, e zu-
co de limone - Zeppolelle co le. vorraéce..

- 18. Llunnedi.

Maccaruni cd.lo - caso, e hutiro - Pesce a lo :tia-
no - Frettata co la mezzarella.

49. Martedi.

Pasta fina co lli tonninole - Pesce fritto - Ova jet-
- tate all’ acqua co la sauza a la franzese..

20. ercadz Q T.

Torzelle el uogho Pesce a lo tiano - Baccala
fritto.
21. Gwved:. :

Maccarune ncasati ¢o lo brodo de conserva- Pe-
sce volluto’ co la sauza verde - Ova fritte.

292.. Viernadi Q. T.

Nemmiccoli ¢d lie vorracee - Baccala mpasticeio -
Frettata co lle cepolle.

23. Sapato Q. T.

Frettata de vermicielli - Ova toste co la sauza “ver-
.de - Pesce fritto.

2. Domin(mc('a.

Luppa ¢6 lo brodo de pesce - Pesce a  lo tiano -
Cocozza de Spagna co la sauza.
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25. Llunned;.

Risi ¢o0 caso, e ova - Pesce volluto co’ Zuco: de 11-
mone , e uogho = Zeppolelle.

26. Marted:;

Tagliariells , e boncole - Pesce mpasticcio - Vor-
racce co la pastetta fritte.

27. Miereod:.

Vruoccoll de rapa zoffritti ¢ I uogllo , e alice sa-
late - Arrusto de Baccala - Pesce fntto

. 28. Giovedi.
Vermicielli ce la mollica - Ciefari a lo tiano - Zep-
polelle -d’ alice salate. :
| MARZO.
4. Viernadi.

Fasuli - Ova a la tianella co la mozzarella Secce

fritte.
9. Sapato.

Zuppa de pesce - Pesce a lo tiano - Ova fritte.
3. Dommencca.

Maccarune cd lo caso, e butirro - Porpette d’ ova -
pesce fritto. :

& Lhmnedz

Menesta verde - Pesce volluto - Cardunia la parme-

sclana.,
5. M. artcdz

Zuppa d’erve - Porpeue de pesce - Rape alla ntrimé. .

Digitized by GOOS[C
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6. Miercod:.

Menesta de cardoncielli ¢d caso’, e ova - Cassuo-
la de purpetielli - Acci ala- parmesciana.

7. Giovedi,
Frettata de vermicielli - Pesce a lo tiano - Ova
fritte.
' 8. Viernadi.

Vruoceoli ¢o limone , e uoglio - Baccala scaudato
co la sanza verde - Cauzuncielli fntu co lamoz-
zarella.

9. Sapato.

Maccaruni co lo caso , e conserva-Ova a la tor-
tiera , - Merluzzi volluti co I’ uoglio e zuco de
limone. .

40. Dommeneca.

Menesta verde - Perpette de pesce - Freltata co la
cepolla.
: 14. Llunned..

Vermlcnelh ncasati coJo- brodo de lo pesce - Pesce
a lo tiano - Ova co la sauza.

42. Martedi.

Ciceri , e tagliarelle -'Alice ammollecate - Pastic-
- ciotti de recotta,

43. Micreod:. -

Pasta fina co lo brodo de pesce - Porpette de pe-
sce - Cauzuncielli fritti co la provola,

14. Geovcdz.

N\

Vruoccoli de rapa ¢o zuco de limone, ¢ uoglio -
Ponpcttc d’ ova - Alice fritte.

~
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15. Vz’cmad_i.

Zuppa de pesce - Cefaro alo tiano - Zeppolelle d'a-
lice salate fritte.

16. Sapato.
Menesta verde - Calamari mbottunati - Cocozza de
Spagna co lla sauza. ) '
17. Dommencca.

Vermicielli .co lo zuco de pesce, e caso - Cauli-
sciore ncassuola - Arrusto de pesce.

18. Llunned:. .
Fasuli ¢d I'uoglio, acci, e petrosino - Alice a lo
tiano - Frettata co la mozzarella.
19. Marted:.

Maccaruni co lo caso, e butirro - Pesce mpastic-
cio- Ova toste co la sauza acre, e doce - Arru-
sto de pesce - Zeppole (1).

20. Miercodi.

Fave secche co la cepolla- Porpette de pesce-
Pizza rusteca. '

21. Giovedi.

Zoppa d’erve co lo pesce- Merluzzi a lo tiano -
Ostreche ammollecate. :
22. Viernadi.

Vermicielli zoffritti - Frettata co li vruoccoli de¢ ra-
pa - Cefaro arrostuto.
e S

(1) Pecche & S. Giuseppe.
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23. Sapato.

Menesta de carduncielli co caso, e ova -~ Baccala
scaudato co zuco de limone , e uoglio - Ova
fritte. ) . .

24. Dommencca.

Maccarune .co caso parmeggiano, e butirro - Porpet-
te de pesce- Fritto de pesce - Arrusto de car-
cioffole - Zeppole colo mele , e lo zuccaro (1).

25. Llunned:.

Torzelle co I uoglio - Baccala fritto - Ova'a. lé tia-
nella. :
26. Martedi.

Frettata de vermicielli - Porpette de pesce - Pizza
rusteca. -
27. Miercod:.

Zuppa de pesce - Pesce a lo tiano - Ova fritte.
28. quvedi.

Macearuni co lo caso , e butirro - Baccala mpastic-
cio - Arrusto de- pesce.

29. Viernad:.

Nnemmiccoli co le vorracce - Ova co la sauza - Pe-
sce fritto. o
: 30. Sapalo.

“Vermicielli co la mollica - Arrusto de pesce - Zep-
pole.

31. Dommeneca.
Menesta de cardancielli - Bollito de vacca pulle e

—
(1) Pecché ¢ dommeneca dé le Palme. .
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A
carne salata - Spezzatiello - Fritto de grasso - Ar~
rusto de pulle - Pastiera (1).

A‘A PRILE.
4. Llunnedi.

Maccarune , ncasati co lo brodo de stufato - Stu-
fato - Cauzuncielli.

2. Marted:.

Risi co lo brodo de le brasciole - Brasciole a lo
tiano - Fritto de zizza.

’3. Miercodi.
Tagliarielli , e boncole - Pesce volluto co la sau-
za - Fritto de carcioffole.
‘ , 4. Giovedi.
Menesta verde - Bollito de vacca - Fritto de grasso.

. 5. Vzcrnadi.

Pasta fina co caso, e ova - Frettata co Ia cepolla-
Carcioffole arrostute.

6. Sapato.

Fave co le cepolle - Ova co la sauza - Fritto de

pesce.
o 7. Dommencca. .
Strangolaprievete - Porpette alo tiano - Arrusto de

costate.
8. Llunnedi. .

Uglia a la Qpagnola Bolhlo de pulli - Coscietta a
lo furno '

——

(1) Pecche & 1a S. Pasca.
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9. Martedi.

Vermicielli co lo zuco - Lacierto mbottunato - Fe-
cato fritto.
' 40. Miercodi.”

Zuppa co lo brodo de pesce - Porpette de pesce
" a lo tiano - Arrusto de mozzarelle.

. Giovedi.

" Maccaruni ncasati co lo brodo russo - Brasciole a
o tiano - Cauzuncielli de sceruppata. :

42. Viernad:.

Torzelle co I uoglio - Frettata co la cepolla - Arru-
sto de pesce.
13. Sapato.

Risi co caso, e ova- Pesce volluto co zuco de li-
- mone , e uoglio - lancomagna. -

14. Dommeneca.
Menesta verde - Bollito de vacca- Fritte de grasso.
‘ . Liunnedi.

Vermicielli ncasati - Lacxerto mbottunate - Quarti-
ciello arrestuto.
16. Martiedi.

Zuppa a la si santella - Bollito de pulli -szza ru-
steca.

17. Miercodsi.

. . Frettata de vermicielli - Ova a la tianella co la moz-
zarella - Pesce fritto.

18. Gioved:.
Maccaruni - Porpette alo tiano - Zizza ammollecata.

Digitized by GOOS[Q
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49. Viernad:. .

"Pasta fina co lo petrosino, e boncole - Pesce mpa-
sticcio - Ova fntte. ‘

20. Sapato.

Menesta de carduncielli co caso, e ova- Baccala
mpasticcio - Ova toste co la sauza.

924. Dommeneca.

Strancolaprievete - Carne a lo stufato co le patane
attuorno - Fecato fritto.

29. lemed{.

Mepesta verde - Bollito co la sauza verde - Arrasto
de picciune,

23. Marted).

Menesta janca dint’a lo brodo de lo stufato - Sta-
fato de vaccina - Arrusto de scorze.

2. Miercodi.

Risi co caso , e ova- Pesce volluto co zuco de li-

. mone, e uoglio- Ova toste co la sanza acre, @
doce. :

27. Giovedi.

Lasagne ncasate, e stufate - Brasciole a lo tiano -
Cauzuncielli co la mbottunatura doce fritti.

26. Viernadi.

Vermicielli zuffritti co I’ alice salate - Porpette d’o-
va - Fritto de pesce. ' : ’

- 27. Sapato.

Zuppa co lo brodo de pesce - Pesce a lo tiano -
Zeppolelle fritte co I alice salate..

Digitized by
Google
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. 28. Dommeneca.

Maccarune - Siufato - Brasciole arrostute.
929. Llunnedi. '
Menesta verde - Bollito - Fritto de carcioffole.
30. Mazrtedi. o
Vermicielli ncasati - Pulli a lo tiano - Zizza fritta.
MAGGIO.
4. Miercod:.

Menesta de pesnelh cole cepolle Porpette d’ ova -
"« Alice ammollecate. ,

2. Giovedi.

Zuppa d’ erve- Bollito de pul , € vaccina - Pizza
rusteca.

: 3. Viernadi.
. Menesta de fave. fresche - Fritto de pesce - Arrusto
de carcioffole.
- » 4. Sapato.
~Frettata de vermlclelh Poq)ette de tunno Ova
fritte. v
_ 5. Dommeneca.
Menesta de pesielle co la verrinia - Arrusto de co-
~ state - Pizza doce.
6. Llwmedz.

‘Menesta “verde - Bollito co la sauza verde - Fntto

de pesce.
7. Martcd}

Zuppa ¢o To brodo de polli - Pulh volluti - Fritto
de carcioffole.
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8. Miercod:.

Maccaruni ncasati co lo butirro - Porpette de tun-
1o , a lo Wano - Arrusto de carcioffole.

9. Gioved:.

Maccaruni co latte - Zizza ammol_lecaté - Pizza de
recotta.

10. Viernad:

: Loppa de pesce - Calamari mbottanati - Arrusto de

mozzarelle.
14. Sapato.

Torzelle co 1’ uoglio-- Alice a lo tiapo - Ova fritte.
492. Dommeneca. -

Maccaruni ncasati - Galline a lo tiano mbottunate -
Bocchinotti.

43. Llunned;.

xstu’:, Menesta verde - Bollito - Fritto de grasso.

A4. Marted:.

Pasta fina dint'a lo brodo de lo stufato -,Pofpetw
a lo tiano - Arrusto de scorze.

415. Miercod:.

Menesta de pesielle - Tunno a lo tiano - Fritto de
carcioffole.
46. Giovedi.

lasagne - Brasciole a lo tiano --Stenteniello arro-
stuto.
47. Viernadi.

| Menesta de fave fresche co le cepolle - Porpette de

tunno -~ Frettata.

Digitized by GOOg[C
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: 18. Sapato—~Vigilia

Rm ¢p lo brodo finto - Ova toste co lt pemelli- '
" Pesce fritto. _

19. Dommcncca

_ Mecnesta de carduncielli - Bollito de pulli, e vie-
cina - Spezzatiello  d’ agniello - Fritto de carciof-
fole - Arrusto de quarticielli - Pizza doce (1).

20. Liunned;.
Macearuni - Carne stufata - Arrusto de hrascxolelte.
24. Martedi. '
Zuippa a la si santeﬂa Bollito de vaccina co Ia

sawza a la franzese - Cauzuncielli fnm co la .
- provola.

22. Miercodi Q. T. ..

Menesta de pesielli co le cepolle - Fretmta co la
muzzarella - Fritto d’alice.
23‘ Gwvcdl.
Vermicielli ncasati , e zaco - Porpette a lo thmh
Trippa co lo caso s € ova.

24. Viernadi Q T,

Zuppa co lo brodo de pesce- : Alice ammollecate - -
Ova fritte.

25. Sapato. Q T

Frettata de vermicielli - Porpette d’ ova - Arruste

de Tunno.
. elimiagesy

{1) Pecché Pasca Rosata.
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2’(':; . Domrhem:éa :

Tagliarelle neasate , e stufate co lo zuchillo -~ Cas-

suola de pulli co h pesrelll - Pasticcio de catne.
. 9%. Lhinned:.
Men‘ésla verde - Bollllo de vaccina'- Arristo de

scorze.
28, Mmtcdu '

Paternoshelh diot’ a lo brodo. de 1o stufato - La-’
cierto mbottunato a lo tiado - Fritto d’ alice.

99. Miercod:.

Menesia de pesielli - Porpette de tdnns - Carcioffo-
le mbottunate;

80.- Giovedi.- ; '
Maccarunt de zita - Pollanche 4 lo tiano - Pizza doce;
31. Viernadi. - Co ' _

fuppa co lo brodo de pesce - Cassusla.de caadtri -
Frettata co Ja muzzarella. .

GIUGNO;
j. Sajmtm o

Pasta fina co le boncole - Ahce a lo tnano Car—

cioffole fritte. )
2. Dommcncca

Strancolaprlevete Porpette a lo tiano - Bocclimotu
3. Llunnedi.
Uglia a la spagnola - Bollito de vacca , de pulh R
e salato - Fritto' de grasso. A
. 4. Martedi

Vermitielli ncasati , e brodo - Carne de vacea alb

uano leza ammollecata: .
. X

Digitized by Goog[e



418
5. Miereodi. .

Menesta de fasulilli agresta - Ovacola mmurella o~
Arrusto de pesce. :
6- Giovedi.

Menesta verde - Bollito - Pizza rusteca, =
7. Fiernadi.
Frettata de vermicielli - Pesce mpastlccm Janco-
magna.
8. Sapato.
Menesta de cocozzielli. co lo caso, e ova- Pesce
. volluto co la sauza - Fritto de carcioffole.

. 9. Dommeneca.
Maccaruni - Brasciolone a lo. tiano - Pizza doce.
10. Llunnedi. , :
Pasta ﬁna dint’a. lo brpdo de lo bollito - Bollite
de vacca, e de palli- Fritto d'erve.
41. Martedi.

Menesta de fave, e pesielli co la verrinia - Gal-
line a lo furno - Cauzuncielli fritti.

42. Miercodi. .
Zuppa co le tonninole, e brodo de pesce- Pesca
" a lo tiano - Carcloﬁ'ole arrostute.- -
- 18. Giovedi.
~ Lasagne neasate , e stufate - Gallotta a o uano-
Cocozzielli a la parmesciana. .
"14. Viernadi.
Menesta de fasulilli agresta co la cepolla -0w co
la sauza - Fritte d’alice.
45. Sapato.

Zuppa de pesee - Ova atortiera eo la niuzzarella -
Arrusto de pesce.
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Ae. Donimeneca.
Metiesta ‘verde - Bollito co la sauza - Stentenielld

arrostuio. '
17. Llunned:.

Maccaruni - Stufato - Fritto d’ erve. “o
A8. Martedi.

Pesielli co la 'vemma Costate arrostuie - Pm.a de
fravole.
49. Miercod:.

Menesta de cocozzielli co. caso , ¢ ova - Porpeits
de pesce - Ova fritte.
20. Giovedi.

Maccarunt de zita - Brasclole a lo tiano - Fecato fntto.
. Viernadi.

Tagliarielli , e boncole Freltata co la cepolla-,
Alice ammo“ecate. .
2. Sapato. —-Vlgllla.

Luppa de pesc(. Pesce ‘volluto co zuco de limo-
ne e uoglio - Cocozzielli co la - sauza varde.

93. Dommencca. ‘
Zuppa d’erve - Bollito de vaccima,e pulli - Pizza doce.
' ' 94. Llunnedi. = L .
Cannaruncielli ncasati , ebrodo Carne a lo tiano -
Arrusto de scorze.
2 . Martedi.
* Menesta verde - Bollito - Fritto de grasso..
: 96. Miercod:. ;
Menesta de fasulilli agresta - Porpette de tunno -
Canzuncielli fritti de scammaro.
: -97. Giovedi.

Vermicielli ncasati ¢o lo brodo - Stufato de vacea ~
Fritto d’ erve.
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28. Viernadi.==Vigilia.
Menesta de cocozzielli co caso e ova- Pesce a lo
tiano - Frettata co la mozzarella. ‘
29. Sapato. -
Pasta fina co le boncole - Porpette de pesce= AI-

rusto de mozzarelle.
30. Dommencca.

Menesta verde - Bollito de vaccina - Pizza rusteca.
LUGLIO
4. Llunnedi.

Menesta de cocozzelle longhe co lo brodo de lo
- stufato - Stufato de vacca - Amm,o dp hmsclo-
lette.
9. Martedi.
Maccaruni de zita - Porpette a lo tiano - Fecato al-
1 acetillo.
3. Miercodi.
Pasta fina ncasata co lo brodo de pesce - Pesce a
lo tiano - Fritto de 'carcioffole.
4. Giovedi.
Zuppa Bollito de vacca, e pulli - Bucchinotti.
"B Vzcrnadi
Menesta de fratti tagliati co la sauza de pomma-
dore - Pesce volluto co zuco de limone, ¢ uo-
gho Orva fritte.
6. Sapato-. .
Risi co caso, e ova - Frettata co le pommadore -

Arruato de pesce.
7. Dommeneca.

Lasagne ncasate s € stufate - Brasclole a lo tiane -
Pizza dbce
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8. Llunnedi. :
Megesta. verde - Bollito co la sauza de pommado-
re- Arrusto de costate. ' ,
9. Martedi. :

Vermicielli ncasati - Stufato de vaccina- Fecato fritto,

. 40. Miercodi. - A
Cocozzielli co caso, e ova-Pommadore a lo fur- .

no - Pesce fritto.
14. Giovedi.

Strancolaprieveti - Porpette a lo tiano- Mulignane
alla Parmesciana.
) 12. Vcemadi
Fasolill’ agresta co la cepolla - Porpette de pesce
a lo tiano - Zeppolelle fritte d’ alice salate.
13. Sapato.
Torzelle zoffritte co I uoglio - cassuola de calama-
1i- Vorracce fritte co la pastetta.
44. Dommencca. :
Maccaruni ncasali co lo zuco - Lacierto mbottuna-
to - Cauzuncielli {ritti. '
45. Llunnedi.
Zuppa - Bollito - Zizza fritta.
46. Martedi.
Menesta de frutti - Stufato de vaccina - Arrusto de
scorze.,

17. Miercodi.

Fasuli moannati co le pommadore - Ova ¢o la sau-
2a de pesielli - Fritto de pesoce.

18. Giovedi.

Menesta verde - Bollito co la sauza de pommado-
ve - Pizza rusteca.
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19. Fiernadi.

Zuppa co lo brodo de pesce —Pesce a lo uano-
Fritto d’erve.
20. Sapato.

Tagliarielli, e boncole - Pesee volluto co la sauza
. a la franzese - Ova fritte.

: . 24. Dommeneca. S
Maccaruncielli - Brasciolone a lo tiano - Jancomagpa.
22. Llunnedi.

Cocozzelle longhe - Stufato - Zizza ammollecata.
23. Martedi.

Menesla verde - Bollito - Brasciole arrostute.
4. Miercodi.

Maccarum ncasati co lo butirro - Ova Jeuate al-
. Pacqua co la saiza de pommadore- Frltto de

pesce.
" 95. Gioved:.

Pasta fina dint’a lo brodo janco - Gallin¢ vollute -
Fritto de bottuni de piecoro.
26. Viernadi.
Vermicielli co le pommadore -- Porpetic de pesce -
Ova fritte, .
27. Supalo

Zuppa co lo brodo de pesce - Pesce a lo tiano -
Ova toste co la sauza de pommadore. .

98. Dommeneca.
. Maccaruni - Stufato - e Arcusto.

99. Llunned:.
Menesta verde - Bollito - Fritto de grasso
30. Martedi.

Menesta de frutti - Porpette a lo tiano - Trippa-co
la sauza de pommadore.

Digitized by GOOS le
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- 84. Mzercodi
Maccarani ncasati co la sauza de pommadore - Pe-
sce volluto - Cauzuncielli fritts co la mozzarella.

AGUSTO.
1. Gioved:.

Zuppa - Bollito de vacca - Zizza fritta.
2. Viernadi.
Yermicielli ‘co le pommadore - Mulignane a la par-
mesciana - Arrusto de pesce.
3. Sapato.

Pasta menntoia co lo brodo de pesce - Pesce a lc
tiano - Cauzunctelh fritti.
. Dommencea.

Macgarupi-,Stufato de vacca - Pizza doce.
5. Llunned:.
Menesta verde - Bollito - Arrusto de costate.
: 6. Marted:. :
Cocozzelle longhe dint’a lo brodo de lo stufato -
Porpette a lo tiano - Fritto de grasso.
' 7. Miercodi. : -
Risi co lo brodo de pommadore - Mulignane frllle
mbottunate - Arrusto de pesce.

- 8. Gwvedz
Maccarum Brasciole alo tiano - Costate arrostute,
9. Viernadi.

Pasta fina co le tonninole - Cassuola de seccetelle -
Ova fritte. ' S
'10. Sapato.
Torzelle co le pommadore - Frettata co le pomma-
" dore - Pesce afrostuto.
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14. - Bommenega.
Maccaruni --Stufato - Pizza doce. i
: 19. Llunnedi.
Ménesta verde - Bollito - Fritto d’ erve.
- 43. Martcdz. '
Menesta de frutti mboltunata Lacierto mbottnnato
a lo tiano- Bucchinotti. '
14. Miercodi—Vigilia.
Vermrclelh co le pommadore - Puparuoh mbottuna-
t1 ammollecau Pesce fritto.
. Gioved:.
Maccaruni de 3ita - Brasclole a lo tiano - Plzza ro-

steca.
16. Fiernadi.

Zuppa de pesce-Pesce a lo tiano -Ova co la

mozzarella, °
47. Sapato.

‘Menesta de frutti co la sauza de pommadore - Por-

. pette d@ pesce - Cauzuncielli fritti.
48. Dommencca. .

Maccaruni . ncasati co lo brodo - Porpette alo tiano -

- Fecato fntto
19. Llunnedi.

Menesta verde - Bollito de vacina - Arru,sto de scorze.

20. Mqucd;

Cannaruncielli ncasati co lo brpdo de lo stufato -
Yacante de vacca stufato - Mulignane alla par-.
mesciana. »

‘ 21. Miercodi

Pasta fina co la sauza de pommadore Pesce vol-

Jluto co zuco de limone , € uonrho . Frettata co

la mozzarella.

Dig;itized by GOOS[@
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22. . Giovedi. ‘
Lasagne stufate - Brasciole a lo tiano - Zizza. co .le

pommadore.
 93. Viernadi.

.,Fasull monnati co le pommadore - Ova fritte - Ac-

rusto de pesce.
. 2. Sapato.

Vermicielli co le pommadore - Porpette d' ova - Pe-

sce fritto.
95. Dommeneca.

Strancolaprieveti - Stufato - Pizza doce.
26. Llunnedi.
Menesta de fruiti mbottunata - Porpette a lo tiano »
Molignane a la parmesciana.
27. Martedi.
Menesta verde - Bollito - Arrusto ‘de pollast’.
28. Miercodi.

Maccaruni ncasati co lo butirro - Pommadoro mbot-
tunate a lo furno - Pesce fritto. »

29. Giovedi.
Zyppa d' erve - Bollito de pulle—-Arrusto de bra-

sciolette.
) 30. Viernad:.

Risi co le pommadore - Porpette de pesce - - Moli-
gnane mbottunate e fritte.

31. Sapato. .
Frettata de vermicielli - Pesce a lo tiano - Ova fritte.
SETTEMBRE.

4. Dommeneca.

Maccaruni ncasati , e zuchillo - Stufato - Plzza ru-
steca.

* Digitized by GOOgI€
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2. Llunned:.

Menesla verde - Bollito - Fritto de grasso.
3. Martedi.
Pasta fina ncasata e brodo , "de lo stufato - Slufato
de brasciole - Arrusto de costate
4. Miercodi.
Menesta de fasulilli a cornicella co Je pommadore -
Frettata co la mozzarella - Arrusto de pesce.
5. Gzoved:. ' .
Maccaruncnelh Pullanche a lo tiane - Mulwnane a

la parmesclana
6. Viernadi.

Risi co le pommadore - Lacneru ammollecau Ova'
fritte. ~ g
7. Sapalo
Torzelle co I'uoglio - Frettata co la cepolla - Pesce-
fritto.
8. Dommencca.

Zuppa d' erve - Bollito de vaccioa , e salato Zmza'
ncrattinata. . -
: 9. Llunnedi.

Vermicielli ncasati - Porpette alo tiano - Arrusto de'
pollast.
10. Martedz.

Menesta verde - Bollito'- Arrusto de braé'éibletle.
14. Miercod:.
: Zuppa co lo brodo de pesce - Porpette de pesce -

Ova co la sauza a la franzese.
192. Gioved:.
Maccaruni - Stufato - E fritto de grasso.
A3. Viernad:.
Fasuli verdi monnati co le pommadore - Pommadore
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“alo furno mbottunate - Cocozza de Spagna fntta
co la sauza acre e doce.

14. Sapalo.
Frettata de vermicielli - Pesce a lo tiano - Ova co

la mozzarella.
45. Dommeneca.

Zuppa Bollito - Pizza doce.
46. Llunnedi.
Maccarani - Stufato - Fecato fritto.
} 47. Martedi.
Menesta verde - Bollito - Arrusto de pulli.
~ 48. Miercod: Q. T.
Vermicielli co le pommadore - Baccala mpasticeio -
Frettata co la cepolla.
: 49. Giovedi.
Lasagne stufate - Brasciole a lo tiano - Pizza doce.
20. Viernadi Q. T.
Zuppa co 1o brodo de pesce - Porpetie de pesce a.
lo tiano - Zeppolelle fritte co I'alice salate.
: 24. Sapato. Q. T. i
Risi co lo caso, e ova-Ova co lle pommadore -

Baccala fritto.
29. Dommeneca.

Menesta verde - Bollito - Arrusto de coslate.
. ' 923. Llunnedi.
Maccarani - Stufate - Stenteniello arrostuto.
2. Martedi.
Zuppa - Bollito - Cassuola de nteriora de palli.
- 25. Miercodi. '

Fasulilli agresta, ma tienneri , co la cepolla - Funci



2
:caisnola co I uoglio - Gauzuncielli - fritti oo la
provola ,
26. Giovedi. - T cweed
Strancolaprieveti - Porpette a lo tiano - Pizza doce.
27. Viernadi. . -
Vermicielli co le pommadore - Ova fritte - Baccala

arrostuto.
28. Sapato

Zuppa co lo brodo de pesce - Pesce a lo tiano.-
Fritto de pane, e cocozzielli.

29. Dommeneca.
Maccgrum de zita - Gallotta a lo trano Jancomagnh
30. Elunnedi.

Menesta verde - Bollito co_la sanza depommadore-
Pizza rusteca. _

OQTTOBRE.
1. Martcdz
Maccamm Stufato - Arrusto de Brasciole. .
9. Miercodi.
Zuppa d’ erve - Pesce volluto- Ova co la sauza. .
8. Giovedi. '

Pasta fina dint’a lo brodo de lo, smfato - Stufato-
Fritto de grasso
. Viernadi.
Vruoccoli co zuco de limope e.uoglio - Pesce a fo
tiano - Ova fritte.
5. Sapato.
Vermicielli co le pommadore - Baccala mpastlccno-
Cauzuncnelll co la mozzarella.
6. Dommeneca. .
-Lasagne stufate - Gallive a lo tiano - Arrusto, de
qua rticielli.
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7. Llunned).

Menesta verde - Bollito - Arrusto de scorze.
L 8. Marted:.
Maccarum Stufato de vaccina - Fritto de grasso.
o 4 9. Miercod:.
Zuppa de pesce - Porpette de pesce-Funci ncas-
suola.
10 Gwvcdz.
Ugha ala spagnola Bollito de vacéina , ¢ Pll“l-‘
Arrusto de cervellate
. Viernadi. . o
Vruoceoli zoffritti - Ova ¢o la sauza - Baccala fritto.
' 12. Sapato

Ciceri, e tagliarelle - Pesce a lo tiano - Fﬂtto de
vorracee co la pasteuta.

- 48. Dommencca.
Maccarum Stufato - Bucchinotti dé sceroppata..
A4, Liunned:. .
Meaesta. verde - Bellito - Cazuni fritti. '
15. Martedi.
Cannarancielli ncasati - Stufato - Arrusto de quarti-
cielli.
46. Miercodi.
Fasalill’ agresta - Cassuola de fuuci - Pesce fritto.
V7. Giovedi.

Lasaghe stufate cole cervellate - Gallotta alo tia-
o - Pizza doce.
48. Viernadi.
Vruoccoli co zuco dé limone e uoglio - Pesce vol-
. luto 'co la sauza* Zeppolelle de baccala fritte.
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49, Sapalo
Vormncwlh ncasati cola sauza de pommadare - Pe-
sce a lo tiano - Ova fritte.
20. Dommencca.
Zuppa d’ erve - Dollito - Pizza rusteca,
94. Llunnedi.
,Maccarum Stafato - Fritto de grasso.
" 99. Marted:.
'Menesta verde - Bollito - Arrusto de costate,
. 23. Miercod.
Rlsl co caso e ova- Z9ppolelled alice salate frit-
te - Arrusto de pesce. -
24. Gioveds.
Viermicielli neasati co lo brodo delo stufato - Bra«
sciole a lo tiano - Stentenicllo arrostuto. ‘
25. Viernadi,
Zuppa co lo brodo de pesce-Pesce a lo tiana «
accala mpasticcio.
26. Sapato,
Pasta fina co-le tonninole - Porpette d ova - Pesce
fritto.
- 97, Domirieneed.
Macearuni --Stufato - Pizza doce. _ :
28. Liunned:.
Menesta de vruoccoh Boilito - Cervellate arrostute.
99, Martedi.
Menesia de frutti tagliati - Stafato - Fritto de grasso.
: 30. Miercodi. .
Tagliarielli ; e boncole - Calamari - neassuola - Pizza
rusteeca. . ' .
' - 84. Giovedi=Vigilia, .
Macearuiie ncasati co lo butirro - Ova cole pom-
madore - Pesce fritto.
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NOVEMBRE.
N . 1. Vim‘nadi.
Fasuli sicchi co I’ woglio , acci, e potrosiuo - Por-
" pette & ova - Ba(,cala fritto.
2. bapato. ‘ .
Risi co le pommadore "Frettata co la cepolla - Ar-
rusto de pesce.
3. Dommeneca.
Maccarum-Porpette a lo tiano - Pizza doce.
4. Llunned;. .
Menesta verde - Bollito - Fritto de grasso.
. 5. Martedi.
Pasta ﬁna dint’ a lo brodo de lo stufato - Stufato
_ de vaccina - Arrusto de cervellale.
6- Miercodi.
Nnemmiccoli co le borracce e uoglio - Pesce ntor-
_tiera - Ova fritte.
7. Giovedi.”
Zuppa d’erve- Galhne vollute - Quarticielli a lo

furno
8. Vicmadi.
Vruoceoli zoffritti - Baccala mpasticeio - Ova co la
sauza acre , e doce.

9. Sapato.

anpa de pesce- Pesce a lo tiano - Fritto de cau-
sciore. :
10. Dommencca.

Menesta verde Bolhto Fecalo fritto. E
41. Llunnedi.

Lasagne ncasate , co la mozzarella , cervellate’, e
po smfale,-Brasellole a lo tano- Nteriora de
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pulli co li funcn-Fnuo de grasso- Gallotta &

lo furno - Pizza doce (1).
12. Marted:.
Zuppa de zoffrito - Galline a lo. tiano - Cauzanciel
Ii fritti. :
13: Miercodi.
R:sn to caso, & ova-Pesce volluto co uoglio , ¢
zuco de limone - Ova co la mozzarells.
14. Giovedi,

Maccariini ncasati , e zuco - Stufato de vaccina -
Zizza fritta.

15. Vzcrnadz.
Zuppa de pesce - Pesce a lo tiano - Ova fritte,
16. Sapato:
Vruoceoli co toglio, e zuco dé limohe - bVa toste
co la sauza-Baccala a la caonaruta.
17. Dommeneca, ,_
Veriicielli ncasati, e lo brodo - Pulli & 16 Hangs
Fecatielli de puotco arrostutis
i8. Lluntied: ) !
Menesta verde - Bollito - Stenteniello arrostitos
. 19. Marteds, : '
Cannaruncielli ncasati - Porpette a lo tian - fanco-
magna. ,
20. Miercodss
Pasia fioa co le tonninole - Porpette d’ ova - Fmto
de pesce. _
921. Giovedt i
Ugha“a la Spnvnola Bollito de vacca - Arrusto de ;
pulli.

>h'-l-—‘
(1). E chesta & n’auta accezione a la revola ; pecchié @
chella bella Jurnata de lo S, -‘Martino, .

1
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22. Viernadi.

Ciceri , e tagliarelle - Orva co la mozzarclla - Bac-
cala fritto.

23. Sapato.

Pasta fina ncasata co lo brodo de pesce - Pesee 'y
lo tiano - Cauzuncielli fritti.

2%. Dommeneca.
Maccaruni de zlta Stufato Arrusto de pulli.
. Llunned:.

Menesta verde-Bolllto co la sauza a la franzese -
Arrusto de fecatielli de puorco.

26. Marted:.

Risi dint’a lo brodo de lo stufato - Brasclole alo
tiano - Cervellate arrostute. .

27. Miercodi.

Zuppa de pesce - Pesce mpasticcio - Cocozza de Spa-

goa co la sauza.
: 28. Gioved:.

Strangolaprieveti - Stufato - Arrusto de scorze.
29. Viernadi. -

Fave secche co la ‘cepolla - Baccala a lo tiano - Ova
co la mozzarella. - :

30- Sapato.
Tagliarielli e boncole - Porpette d’ ova - Pesce fritto.

DICEMBRE.
4. Dommeneca.
Menesta verde - Bollito - Costate arrostute.

2. Llunrned:. .

Zappa de roffritto - Brasciole de puorco a lo tia-
ne - Pizza rusteca.

28
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- %, Marted).
Maccarum - Stufato - Arrasto de brasciole. .

4. Mzercodz.
Zuppa de - pesce - Porpette de pesce - Carduni- a la

parmescmna.
5. Giovedi.

Zuppa ‘d’ erve - Bollito de pulli - Feletto de puor-
co arrostuto. '
6. Vwrnadl—DlJuno

Menesta de fasuli co I uoglio, acci, e petrosino -
Baceala co la sauza- Ova fritte.

. 7. Sapato—Vigilia.

Vermicielli zoffritti co I alice salate - Ova toste co
la sauza - Baccala fritto.

8. Dommeneca.
Maccaruni de zita stufati - Gallotta a lo fiano -
Pizza doces
9. Llunnedi.
Menesta verde - Bollito - Coscetta a lo furno.
: _ 10. Martcdz. ,
Pasta ﬁna ncasata - Brasclole a lo tiano - Arrusto

de sacicce. .
: 11. Mzercodz

Nnemmlccoh - Caulisciore ncassuola de scammaro -
Arrusto de pesce. '

"12. Giovedi.
Menesta de vruoccoli - Bollito de .vacca, e de puor-
co - Fritto de grasso.
S 3. Viernadi—Dijuno. . :
Clcen » ¢ laganelle - Baccala mpasticcio - Ova frilte.
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44. Sapato—Dijuno.
Zuppa de pesce - Porpette de pesce - Fritto dec cam

lisciore.
- 45. Dommeneca.

Vermicielli ncasati - Porpette a lo tiano - Fecato de
puorco arrostuto.
46. Llunned:.
Uglia a la . Spagnola - Bollito co la sauza verde -
Fritto de grasso.
17. Marted;.
Risi dint*a lo brodo de lo- stufato - Stufato - Accl
a la parmesciana.
18. Miercodi Q T.

Fasuli - Baccala a lo tiano - Cauzuncxelh fritti co Ia

mozzarella.
© 49. Gioved:.

Maccaruni - Stufato - Arrusto de costatelle de piorco.
20. Viernadi Q. T. o
Pasta fina co le tonninole - Pesce mpasticcio - An-

quille fritte.
21. Sapato. Q.T.

Zuppa de pesce - Pesce a lo tiano - Ova- fritte. -
‘ ~ 22. Dommencca.
Menesta verde - Bollito-Feletto de puorco arrostuto.
923. Ltunned:.
Maccaruni - Stofato - Fritto de grasso.
4. Martedi.
. Vigilia de lo S. Natale.

Vruoccoli. zoffritti - Vermicielli ¢o I allce aalate -
Pesce a lo tiano - Pesce mpasticcio - Fritto d’ an-
quille, e auto - Arrusta de Capetune - Nsalata
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acconciata de canllsclore R aulm chiapparielli ec. -

Slruﬂ'oll
25. M wrcodz

Nasceta de lo S. Messia.

Menesta de vruccoli, e cecorie - Bollito de vacca,
Capune , Salato e Sacicce - Capune a lo tia-
no - Fritto de grasso - Arrusto -de feletto de
puorco ma chillo de Sorrienta, e na nsalata -

Pizza doce.
26. Gioved;.

Maccaruni - Capuni a lo tiano - Arrusto de fecatiel-

li de puorca.
27. Viernadi.

Mepesta de vruoccoli zoffritti - Pesce co la sauza -
Zeppolelle co I alice salate.
28. Sapata,

Noemmiccoli co le vorracce - Ova fritte - Arrusto

.de pesce.
‘ " 99. Dommeneca.

‘Maccaruni-l?orpel'te a lo tiano - Fritto de grassb.
' 30. -Llunnedi. ‘
Menesta verde - Bollito de puorco , e puli- Am\-

sto de costate,
34. Martcdi.,

Lasagoe stufate - Brasciale a lo, tiano - Pizza doce.
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Cap XIS De pasticei. . . . 93
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Lap XUI. D¢ piatti d'erbe, cognizione de jbn-
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p -XV. Delle diverse fnttwe . 129
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Cap. XV. D¢ piattini , che possono occorrere
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PARTE TERZA

-2

DELLE VARIE MANIERE DI PREPARARE LA TAVOLA
PER DIVERSL PRANZI, E CENE.

Cap. 1. Modo di preparare la tavola pe pran-
i di pardte. . . . . . . . . .9%3
Tavola servita sul gusto Francese Vedi il di-
" segno Primo . . . . . . . .. . i
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gnon 1. . . . e e e
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A
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un Prameor, o Cena da un dilettante novel-
lo.di Gastronomia. . . . . . . .298

PARTE QUINTA

PINOTANTE UNA LISTA DI QUATTRO PIATTI AL GIOR-
NO PER UN ANNO INTERO.

Cop.IL... . . . . . v . . . .304
CUCINA CASARINOLA

Regola pmmma de tutto chello che nce vd pe

la cucina . . . « + 353
Regola siconna comme se fa lo brodo Janco . 354
chola terza de lle zuppe, e meneste. . . 356
Regola quatto piatte de carne . . . . . 367
Regola cinco piatte de caccia . . . . . 376
Regola seje piatte de pesce . . . . . . 378
Segola set piatte de baccale e salumme. . . 382
Regola ‘otto piatte & erva . . . . . . 385
Regola nove piatte &ova . « . .+ . . 390
Regola dieci dele sauze. . . . . . .393
Regola unnece piatte rustech’e doce . . . 395
' Lista de tre piatte @ lojuorng pe wanno sano
accommensanno da lo primme dell’ anno, -co

lo corrente nuosto calannario de lo 1839. 400



