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DEDICA

——— e s

£ | candida pelle, BIANCANI e SIBILLONE,

dedico questo libro.

A voi che, scevri d’invidia e ran-

core, senza annoiarvi mai, mi tenete assidua com-

pagnia: a voi che quando stavo in cucina a provar

questi piatti, soffregandovi alle mie gambe a codino

ritto, smaniavate dirmi pei primi il vostro parere:
a voi che, dirazzando dalla vostra stirpe, non si
puo dar taccia di traditori, e se di qualche raro
ladrocinio siete colpevoli, sola, sola la forza irresi-
‘stibile per un '(pezzo. di cacio o per un quarto di

~ pollo arrosto vi ha fatti prevaricare: a voi che con

@ 1 .



la vostra, c'Oncoi'dia,i_nsegﬁ'ate agli uomini I’ amor
fraterno e intenti a lisciarvi e a farvi belli, non
volgete la mente alle insidie.

A voi infine che, coi vostri lazzi e coi salti snelli
e graziosi esilarandomi spesso, non mi avete mai

lasciato sulle mani le impronte del disamore.
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PREFAZIO

scite o che avete superata una diffi-

tate vittoria.

mente quelli italiani; meno peggio i francesi; al

pit al piu tanto dagli uni che dagli altri, potreﬁe -

attingere qualche mnozione utile quando 1'arte la
conoscete. |

Se non s1 ha la pretesa di diventare un cuoco di
baldacchino non credo sia necessario, per riuscire, - |
di nascere con una cazzaruola in capo; basta la pas-

sione, molta attenzione e l'avvezzarsi precisi: poi

scegliate sempre per materia prima roba della pit
fine, ché questa vi fard figurare. =~

' . .“ .
by

A cucina & una bricconcella; spesso e * -
volentieri fa disperare, ma da anche
piacere perché quelle volte che riu-

| colth, provate compiacimento e can-

Diffidate dei libri che trattano di quest’arte; s0m0
la maggior parte fallaci o incomprensibili, special- -
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Il mlghor maestro & la pratlca sotto un esercente
e _"ﬁ‘:{ca,pace ma a.nche senza di esso, con una scorta 5i-
CiE “mile a questa, mia, mettendovi con molto impegno

~ " al lavoro, potrete, io spero, annaspar qualche cosa. 1

=~ Vinto dalle insistenze di molti miei conoscenti ;
e di signore, che mi onorano della loro amicizia,
~mi sono finalmente deciso di pubblicare il presente
~ volume la cui materia, gis preparata da lungo tempo,
~ serviva per solo mio uso e consumo. Ve 1’offro dun-
" que da semplice dilettante qual sono, sicuro di non

f ingannarvi avendo provati e riprovati pit volte

questi piatti da me medesimo; se poi voi non riu-

" scirete alla prima, non vi sgomentate; buona vo- |

- lontd ed insistenza vuol essere, e vi garantisco che 2

- giungerete a farli bene e potrete anche migliorarli

-4_'impérocché 10 non presumo di aver toccato ’apice j:

- della perfezione. | .

.~ Non vorrei pero6 che per essermi occupato di cu-
. linaria mi gabellaste per un ghlottone O per un gran
ff}’f[fff.fjpappa,tore protesto, se mai, contro questa taccia
~'-_.:f;'vfpoco onorevole, perché non sono né 'una, né 'altra
- cosa. Amo il bello ed il buono ovunque si trovino
. . e mi ripugna di vedere straziata, come suol dirsi,
-~ la grazia di Dio. Amen.

.......



COPPCRCINRNEGI 00000 RICOTNOE0OOOLO0PCE00R000PREO0DE00QEPORS00000CeRAINEES
D sttt e e e e e I

" SPTEGAZIONE DI VOCI

CHE ESSENDO DEL VOLGARE TOSCANO

NON TUTTI INTENDEREBBERO

Bietola. Erba comune per uso di cucina, a foglie grandi lan-
ceolate, conoscinta in aleuni luoghi col nome di erbe o
erbette.

Caldana. Quella stanzetta sopra la volta del forno, dove 1
fornai tengono a lievitare il pane.

Carnesecca. Pancetta del maiale salata.
Cipolla. Parlando di polli, vale ventriglio.

Costoletia. Bracinola colla costola, di vitella di latte, d’agnello,
di castrato e simili.

Cotoletta. Parola francese di uso comune per indicare un
pezzo di carne magra, ordinariamente di vitella di latte,
non piu grande della palma di una mano, battuta e stiac-
ciata, panata e dorata.

Fagiuoli sgranati. Fagiuoli quasi giunti a maturazione ¢
levati freschi dal baccello.

Farina d&’Ungheria. E farina di grano finissima che tro-
vasi in commercio nelle grandi citta.

Filetto. Muscolo carnoso e tenero che resta sotto la groppa
dei quadrupedi; ma, per estensione, dicesi anche della
polpa dei pesci e dei volatili.
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Frattagliaio. Venditore di- frattaglie.

-~ Frattaglie. Tutte le interiora e le cose minute dell’animale

macellato.

Pumetto. Liquore con estratto di anaci chiamato miestra in
alcune provincie d’Italia.

Lardatoio. Arnese di cucina per lo piu di ottone in forma
di grosso punteruolo per steccare la carne con lardone o
presciutto.

Lardo. Strutto di maiale che serve a varii usi, ma pil che
altro per friggere. (A Napoli nzogna).

Lardone. Falda grassa e salata della schiena del maiale.

Lardo vergine. Lardo non ancora adoperato.

Lunetta o mezza luna. Arnese di ferro tagliente dalla parte
esteriore, ad uso di cucina per tritare carne, erbe e simili,
fatto a foggia di mezza luna, con manichi di legno alle due
estremita.

- Matterello. Legno lungo circa un metro e ben rotondo, col

quale si spiana e si assottiglia la pasta per far taglia-
telle o altro.

Mestolo. Specie di cucchiaio di legno, pochissimo incavato
e di lungo manico, che serve a rimestar le vivande nei
vasi da cucina.

Odori o mazzetto guarnito. Exbaggi odorosi come carota,
sedano, prezzemolo, bassilico, ecc. Il mazzetto si lega con
un filo.

Pasto. Polmone dei quadrupedi.

Pietra. Rognone, arnione.

- Sauté., Cosi chiamasi con nome francese quel vaso di rame

in forma di cazzaruola larga, ma assai piu bassa, ¢on ma-
nico lungo che serve per friggere a fuoco lento.

»ScaZOppe o scaloppine. Fette di carne magra di vitella,

piccole, ben battute e cotte senza dorarle.'




XI

Spéianatoia. Asse di abete larga e levigata sopra la quale
‘si lavorano le paste. In alcuni luoghi, fuori della Toscana,
si chiama impropriamente tagliere; ma il tagliere ¢ quel-
I’ arnese di legno, grosso, quadrilatero e col manico, sul
quale si batte la carne, si trita il battuto, ecc.

Staccto. Lo staccio da passar sughi o carne pestata & di crino
nero doppio e molto pitt rado degli stacel comuni.

Tagliere V. Spianatoia.

Vassoio. Piatto di forma ovale sul quale si portano le vi-
vande in tavcia.

Vitella o carne di vitella. Carne di bestia grossa, non in-
vecchiata nel lavoro. Nell’uso comune & sinonimo di manzo.

Zucchero a wvelo. Zucchero bianco pestato fine e passato per
uno staccio di velo.

Zucchero vanigliato. E zucchero biondo a cui ¢ stato dafo
I’odore della vainiglia.
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BRODI, GELATINA E SUGHI

1. - Brodo

Lo sa il popolo e il comune che per ottenere il brodo -~ .. =%
buono bisogna mettere la carne ad acqua diaccia e far . -~ %
: bollire la pentola adagino adagino e che non trabocchi g
mai. Se poi, invece di un buon brodo preferiste un buon
lesso, allora mettete la carne ad acqua bollente senza
tanti riguardi. E noto pur anche che le ossa spugnose
: danno sapore e fragranza al brodo; ma il brodo di
0ssa non e nutriente.

In Toscana & uso quasi generale di dare odore al
brodo con un mazzettino di erbe aromatiche. Lo s1
- compone non con le foglie che si disfarebbero, ma coi -
gambi del sedano, della carota, del prezzemolo e del
bassilico, il tutto in piccolissime proporzioni. Alcuni
aggiungono una crosta di cipolla arrostita sulla brace;
ma questa essendo ventosa non fa per tuttt gli sto-
machi. Se poi vi piacesse di colorire il brodo all’uso
francese, non avete altro a fare che mettere dello
zucchero al fuocq, e quando esso avra preso il color
bruno, diluirlo con acqua. fresca. Sifa bollire per iscio-
~glierlo completamente e si conserva in bottiglia. - '
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 Per serbare 11 brodo da un giorno all’altro durante R
1 calom estivi fategli alzare il bollore sera e ‘mattina.
La schiuma della pentola & il prodotto di due so- |
stame dell’ albumina superficiale della carne che s

coagola col calore e si unisce all’ ematosina, matema
colorante del sangue.

Le pentole di terra essendo poco conduttrici del
calorico, sono da preferirsi a quelle di ferro o di rame,
perche meglio si possono regolare col fuoco.

2. - Brodo per li ammalale

Un professore di vaglia che curava una signora di
mia conoscenza gravemente malata, le aveva ordinato
un brodo fatto nella seguente vmaniera |
 « Tagliate magro di vitella o di manzo in braciuo-
line sottili e mettetele distese una sopra 1’ altra in un

largo tegame ; salatele alquanto e versate sulle me-
desime tanta acqua diaccia che vi stieno sommerse. Co-
prite il tegame con un piatto che lo chiuda e sul quale
sia mantenuta sempre dell’acqua e fate bollire la carne
per sei ore continue, ma in modo che il bollore ap-
pena apparisca. Per ultimo fate bollir forte per dieci
minuti e passate 1l brodo da un pannolino. » Con due
‘chilogrammi di carne si otteneva cosi due terzi o tre
quarti di litro di un brodo di bel colore e di molta
sostanza. |
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3. — Gelatina

Muscolo senz’0sso (vedi N. 201) grammi 500.

- Una zampa di vitella di latte oppure grammi 150
dl zampa. di vitella. - | E
o Le zampe di due o tre polh - |
k Due teste d1 pollo coi colli. S
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a pezzi; poi mettete ogni cosa al fuoco in due htm
d’acqua diaccia; salatela a sufficienza e fatela bollire,
schiumandola, adagio adagio per sette od otto ore con-

tinue, talche il liquido scemi della meta. Allora versate

il brodo in una catinella, e quando sara rappreso le-

vate 1l grasso della superficie ; ma se non si rappiglia,

rimettetelo al fuoco per restringerlo di piu, oppure

aggiungete due fogli di colla di pesce. Ora la gelatina

e fatta; ma bisogna chiarificarla e darle colore d’am-
bra. Per riuscire a questo pestate finissima col coltello
e poi nel mortajo grammi 70 carne magra di vitella e
mettetela in una cazzaruola con una chiara d’ uovo e
un dito (di bicchiere) d’ acqua ; mescolate il tutto ben
hene e versateci la gelatina diaccia. Fate bollire ada-
gio per circa 20 minuti, durante i quali assaggiate se
sta bene a sale e datele il colore. A questo scopo basta
che poniate in un cucchiaio di metallo non stagnato
due prese di zucchero e un gocciolo d’acqua, 1o te-
niate sul fuoco finché lo zucchero sia divenuto quasi
nero, versandolo poi a pochino per volta, onde avere

la giusta gradazione del colore, nella gelatina bollente. .

Ora prendete un asciugamano, bagnatelo nell’acqua,
strizzatelo bene e pel medesimo passate la detta gela-
tina ancora ben calda senza spremere e versatela subito
negli stampi; d’ estate, qualora non si rappigli bene,
ponete questi sul ghiaccio. Quando la vorrete sformare,

passate leggermente intorno agli stampi un cencio ba- . =~ * .
gnato nell’ acqua bollente. Il bello della gelatina & che - -

riesca chiara, trasparente e del colore del topazio.

Essa ordlna,r'lamente si serve col cappone in galantina

0 con qualunque altro rifreddo. E poi un ottimo ali-

mento per gli ammalafti. Anche il brodo comune per:
renderlo limpido, si chiarifica nella Stessa ma,mera od

anche colla carne solta,nto

La- zampe del polh sbuccmtele al fuoco e tac)'hatele -
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4. - Sugo di carne

La Romagna, che é a due passi dalla Toscana, avendo

in lasca la Crusca, chiama il sugo di carne brodo scuro,
forse dal colore che tira al marrone.

Questo sugo bisognerebbe vederlo fare da un bravo

- cuoco; ma spero vi riuscira, se non squisito, disereto
~almeno con queste mie mdlcanom.

Coprite 1l fondo di una cazzaruola con fettme SOt-
tili dir lardone o di carne secca (quest’ultima ¢ da
preferirsi) e sopra alle medesime trinciate una grossa
cipolla, una carota e una costola di sedano. Aggiun-

~gete qua e la qualche pezzetto di burro, e sopra questi

ingredienti distendete carne magra di manzo a pez-
zetti 0 a braciuoline. Qualunque carne di manzo ¢

buona ; anzi per meno spesa si suol prendere quella
“insanguinata del collo o altra piu scadente che i ma-
“cellai di Firenze chiamano parature. Aggiungete ri-
tagli di carne di cucina, se ne avete, cotenne o altro,

ché tutto serve, purche sia roba sana. Condite con solo

sale e due garofani e ponete la cazzaruola al fuoco
. senza mal toccarla.

Quando vi giungera al naso 1’odore della cipolla
bruciata e vedrete tutta la carne rosolata per bene,

© anzi quasi nera, versate acqua fredda quanta ne sta in
“.© " un piceolo ramaiuolo, replicando per tre volte 1’ opera-
. zione di mano in mano che I’acqua va prosciugandosi.
- Per ultimo, se la quantith della carne fosse di gram-

- mi 500 circa, versate nella cazzaruola un litro e mezzo
- di acqua calda, o, ci0 che meglio sarebbe, un brodo di
. ossa spugnose, e fatelo bollire adagino per cinque o sei
“ore di seguito onde restringere il sugo'ed estrarre dalla
- carne tufta la sua sostanza. Passatelo poi per istaccio e
-~ quando il suo grasso sara rappreso formando un grosso
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velo al disopra, levatelo tutto per rendere il sugo meno
grave allo stomaco. Questo sugo, conservandosi per
diversi giorni, pud servire a molti usi e con esso si pud

far de’ buoni pasticei di maccheroni.

I colli e le teste di pollo spezzate, unite alla carne

di manzo, daranno al sugo un sapore piu grato.

I resti della carne, benche dissugati, si possono uti-
lizzare in famiglia facendo delle polpette. Le ossa mi-

nute, volendo, si possono mettere sopra la carne.
5. - Sugo di pomodoro

Vi parlero piu avanti della salsa di pomodoro che

bisogna distinguere dal sugo il quale dev’esser sem-

plice e cioe di soli pomodori cotti e passati. Tutt’al piu
potrete unire ai medesimi qualche pezzetto di sedano
e qualche foglia di prezzemolo e di bassilico quando
crediate questi odori confacenti al bisogno.

MINESTRE

Una volta si diceva che la minestra era la biada del- -

1’ uomo: oggl 1 medici consigliano di mangiarne poca
) ) OD O

per non dilatare troppo 1o stomaco e per lasciare la

prevalenza al nutrimento carneo, il quale rinforza la
fibra: mentre 1 farinacei, di cui le minestre ordinaria-

mente sl compongono, risolvendosi in tessuto adiposo,
la rilassano. A questa teoria non contraddico; ma se -
mi fosse permessa un’ osservazione direi: Poca mi-.

nestra a chi non trovandosi nella pienezza delle sue

forze, né in perfetta salute, ha bisogno di un tratta-"
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el mento specxa,le poca mlneqtra a. coloro che avendo .
" tendenza alla pinguedine ne vogliono rattener lo svi-
= luppo; poca minestra, e leggiera, ne’pranzi di parata

- se i commensali devono far onore alle varie pietanze
“che le vengono appresso; ma all’infuori di questi casi
% una buona e generosa minestra per chi ha uno scarso
.~ desinare sard sempre la ben venuta, e perd fatele festa.
| Penetrato da questa ragione mi t}.u’*o un dovere d’indi-
~care tutte quelle minestre che via via 1’ esperienza mi

verra suggerendo.
I piselli del N. 267 possono dar sapore e grazia, come

tutti sanno, alle minestre in brodo di riso, pastine e

malfattini; ma si prestano ancora meglio per improv-
visare, se manca il brodo, il risotto del N. 50.

MINESTRE IN BRODO

6. - Cappelletti all’uso di Romagna

Sono cosi chiamati per la loro forma a cappello. Ecco
il modo piu semplice di farli onde riescano meno gravi

allo stomaco.
Ricotta, oppure, meta ricotta e meta cacio ravig-

| giolo, grammi 180.

Mezzo petto di cappone cotto nel burro, tacrhato fine

fine colla lunetta.

Parmigiano O‘Pattato grammi 30.
Uova, uno intero e un rosso.
Odore di noce moscata, poche spezie, scorza di li-

T mone a chi piace.

~Un pizzico di sale.

2. Assaggiate il composto per poterlo al caso correg-
. gere, perche gl’ingredienti non corrispondono sempre

a un modo.
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~ Se la ricotta o il raviggiolo fossero troppo morbidi g
lasciate addietro la chiara 4’ uovo oppure aggiungete
un altro rosso se il composto riescisse troppo sodo.
Per chiudere quest’ ingredienti fate una sfoglia piut- -
tosto tenera di farina spenta con sole uova servendovi %

anche di qualche chiara rimasta, e tagliatela con un
disco rotondo della grandezza qui sotto segnata.
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Cappelletti
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Ponete il composto in mezzo ai dischi e piegateli in =~
due formando cosi una mezza luna; poi prendete le due -
estremita della medesima, riunitele insieme ed avrete
il cappelletio compito. |

Se la sfoglia vi si risecca tra mano bagnate, conun =
dito intinto nell’acqua, gli orli dei dischi. Questa mi- =~ =
nestra per rendersi pitl grata al gusto richiede il brodo =
di cappone; di quel rimminchionito animale che per = &
;| sua bonta si offre nella solennita di Natale in olocausto =~ = =
agli uomini. Cuocete dunque i cappelietti nel suo brodo .

- '« .
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come si usa in Romagna, ove trovereste nel citato
giorno degli eroi che si vantano di averne mangiati
cento; ma c¢’e il caso perd di crepare come avvenne

ad un mio conoscente. A un mangiatore discreto ba-

stano due dozzine.

A proposito di questa minestra vi narrero un fatte-
rello, se vogliamo di poca importanza, ma che puod
dare argomento a riflettere.

Avete dunque a sapere che di lambiccarsi il cer-
vello su’ libri, 1 signori di Romagna non ne vogliono

saper buccicata, forse perche fino dall’ infanzia i figlt

si avvezzano a vedere i genitori a tutt’ altro intenti
che a sfogliar libri e fors’ anche perché, essendo paesi
ove si puo far vita gaudente con poco, non si crede
necessaria tanta istruzione ; quindi il novanta per cento,
a dir poco, dei giovanetti, quando hanno fatto le ginna-
siali, si buttano sull’imbraca e avete un bel tirare per
la cavezza che non si muovono. KFino a questo punto

arrivarono col figlio Carlino, marito e moglie in un vil-

laggio della bassa Romagna; ma il padre che la preten-
deva a progressista, benche potesse lasciare il figliuolo
a sufficienza provvisto, avrebbe pur desiderato di farne
un avvocato e, chi sa, fors’ anche un deputato, perche
da quello a questo & breve il passo. Dopo molti discorsi,
consigli e contrasti in famiglia fu deciso il gran di-
stacco per mandar Carlino a proseguire gli studii in

. una grande cittd, e siccome Ferrara era la piu vicina
- per questo fu preferita. Il padre ve lo condusse, ma

col cuore gonfio di duolo avendolo dovuto strappare

~ dal seno della tenera mamma che lo bagnava di pianto.

~Non era anco scorsa intera la settimana quando i

. genitori si erano messi a tavola sopra una minestra
w7 di cappellelti, e dopo un lungo silenzio e qualche so-

spiro la buona madre proruppe: oh se ci fosse stato

1l nostro Carlino cui i cappellelli piacevano tanto!
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Erano appena proferite queste parole che si sente pic-

chiare all’uscio di strada, e dopo un momento, ecco
Carlino slanciarsi tutto festevole in mezzo alla sala.

—- Oh! cavallo di ritorno, esclama il babbo, cos’e
stato? — E stato, risponde Carlino, che il marcire sui
libri non e affare per me e che mi faro tagliare a pezzi
piuttosto che ritornare in quella galera. — La buona
mamma gongolante di gioia corse ad abbraceciare il
figliuolo e rivolta al marito: — Lascialo fare, disse,
meglio un asino vivo che un dottor morto; avra ab-
bastanza di che occuparsi co’suoi interessi. — In fatti
d’allora in poi gl’interessi di Carlino furono un fucile
e un cane da caccia, un focoso cavallo attaccato a un
bel barrocecino e continui assalti alle giovani contadine.

V. = Tortellini all’ italiana (Agnellotti)

Braciuole di maiale nella lombata circa grammi 300.
Un cervello di agnello, 0 mezzo di bestia piu grossa.
Midollo di bue, grammi 50.

Parmigiano grattato, grammi 50.

Rossi d’uovo N. 3 e, al bisogno, aggiungete una
chiara. | '

Odore di noce moscata.

Disossate e digrassate le braciuole di maiale, e poi
tiratele a cottura in una cazzaruola con burro, sale
e una presina di pepe. In mancanza del maiale puo
servire il magro del petto di tacchino nella propor-
zione di grammi 200, cotto nella stessa maniera. Pe-
state o tritate colla lunetta [inissima la carne; poi unite
alla medesima il cervello lessato e spellato, il midollo -
crudo e tutti gli altri ingredienti, mescolandoli bene
insieme. Quindi i fortellini si chiudono in una sfoglia
come i cappelletti e si ripiegano nella stessa guisa, se
non che questi si fanno assai piu piccoli.
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Tortellini

8. - Tortellint olla bolognese

Quando sentite parlare della cucina bolognese fate
una riverenza, che se la merita. E un modo di cuci-
nare un po’ grave, se vogliamo, perche il clima cosi
richiede ; ma succulento, di buon gusto e salubre, tanto

¢ vero che coli le longevita di ottanta e novant’anni

sono piu comuni che altrove.
I seguenti tortellini, benche piu semplici e meno di-
spendiosi degli antecedenti, non sono per bonta infe-

‘riori, e ve ne convincerete alla prova.

Presciutto grasso e magro, grammi 30,
Mortadella di Bologna, grammi 20.

Midollo di bue, grammi 60.

Parmigiano grattato, grammi 60.

Uova, N. l.

Odore di noce moscata.

Sale e pepe niente. |

Tritate ben fini colla lunetta il presciutto e la mor-

- tadella, tritate egualmente il midollo senza disfarlo al

fuoco, aggiungetelo agli altri ingredienti ed intridete
il tutto coll’uovo mescolando bene. Si chiudono nella
sfoglia d’uovo come gli altri, tagliandola col piccolo
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stampo del N. 7. Non patiscono conservandoli per giorni
ed anche per qualche settimana. Con questa dose ne
farete poco meno di 300, e c¢i vorra una sfoglia di
 tre uova.

Bologna e un gran castellazzo dove St fanno con-
linue magnazze, diceva un tale che a quando a quando
cola si recava a banchettar cogli amici. Nell’iperbole
di questa sentenza ¢’.& un fondo di vero del quale, un
filantropo che vagheggiasse di legare il suo nome a
un’ opera di beneficenza nuova in Italia, potrebbe gio-
varsi. Parlo di un Istituto culinario, ossia scuola di cu-
cina a cul Bologna si presterebbe piu di qualunque
altra citta pel suo grande consumo, per 1’ eccellenza
dei cibi e pel modo di cucinarli. |

Nessuno apparentemente vuol dare importanza al
mangiare, e la ragione e facile a comprendersi; ma
poi, messa da parte 1'ipocrisia, tutti si lagnano di un
desinare cattivo o di una indigestione per cibi mal pre-
parati. La nutrizione essendo il primo bisogno della
vita e cosa ragionevole 1’ occuparsene per sodisfarlo
meno peggio che sia possibile.

Dico dunque che il mio istituto dovrebbe servire per
allevare delle giovani cuoche le quali, naturalmente
piu economiche degli uomini e di minore (hspendm
troverebbero facile impiego e possederebbero un’arte
in mano che, portata nelle case borghesi, sarebbe un
farmaco alle tante arrabbiature che spesso avvengono
nelle famiglie a cagione di un pessimo desinare.

Ho lasciato cader questa idea cosl in embrione ed
informe: la raccatti altri, la svolga e ne faccia suo
pro qualora creda 1’opera meritoria. Io sono d’avviso
che una simile istituzione ben diretta, accettante le
ordinazioni de’privati e vendendo le pietanze gia cuci-

“hate, sipotrebbe impiantare, condurre e far prosperare
~ conun capltale & CON una spesa. relatwamente plccoll
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alla presente ricetta un mezzo petto di cappone cotto
col burro, unrosso d'uovo e la buona misura di tutto
il resto.

9. - Panata

Questa minestra, con cul si solennizza in Romagna
la Pasqua d’uovo, & cola chiamata ridura, parola della
quale si e perduto in Toscana il significato, ma che era
in uso al principio del secolo X1v come apparisce da
un’ antica pergamena in cui si accenna a una funzione
di riconoscimento di patronato, che consisteva nell’in-
viare ogni anno alla casa de’frati di Settimo posta in
Cafaggiolo (Firenze) un catino nuovo di legno pieno
di ridura e sopra al medesimo alcune verghe di legno
per sostenere dieci libbre di carne di porco guarnita

d’alloro. Tutto s’invecchia e si trasforma nel mondo,

anche le lingue e le parole; non perd gli elementi di
cul le cose si compongono i quali, per questa mine-
stra, sono:

Pane grattato, grammi 130.

Uova, N. 4.

Caclo parmigiano, grammi 50.

‘Odore di noce moscata.

Sale un pizzico.

Prendete una cazzaruola larga e formate in essa un
composto sodo con li ingredienti suddetti aggiungendo

del pangrattato se occorre.

Stemperatelo col brodo caldo, ma non bollente e la-
sciatene addietro alquanto per aggiungerloe dopo. Cuo-
cetelo con brace all’ingiro, poco o punto fuoco sotto e

~con un mestolo, mentre entra in bollore, cercate di

radunarlo nel mezzo scostandolo dalle pareti del vaso
senza scomporlo. Quando lo vedrete assodato versatelo

Se vorrete i tortellini anche piu gentili aggiungete

- . o ——————— il e eis U . . = e DAt = = . -
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~nella zuppiera e ser*wtelo Questa dose puo bastare per

sel persone.

Se la panata & venuta bene la vedrete tutta in grap-
poli col suo brodo chiaro all’intorno. Piacendovi mista
con erbe o con piselli non avete che a cuocere queste
cose a parte, e pol mescolarle nel composto prima di
scioglierlo col brodo.

10. - Taglierini di semolino

Non sono molto dissimili da quelli fatti di farina,
ma reggono di piu alla cottura essendo la sodezza un
pregio di questa minestra. Oltre a c¢io lasciano il brodo
chiaro e pare che lo stomaco rimanga piu leggiero.

Occorre semolino di grana fine; ed ha bisogno di
essere Intriso colle uvova qualche ora prima di tirare
la sfoglia. Se, quando siete per tirarla, vi riuscisse
troppo morhbida, aggiungete qualche pizzico di semolino
asciutto per ridurre 1’'impasto alla durezza necessaria,
onde non si attacchi al matterello. Non occorre né sale
ne altri ingredienti. |

11. - Gnocchi

b

E una minestra da farsene onore; ma se non volete
consumare appositamente per lei un petto di pollastra
o di cappone, aspettate che vi capitt d’ occasione.
Cuocete nell’acqua o meglio a vapore grammi 200
di patate grosse e farinacee e passatele per istaccio.
A queste unite il petto di pollo lesso tritato finissimo
colla lunetta, grammi 40 di parmigiano grattato, due
rossi d’uovo, sale.quanto basta e odore di noce mo-
scata. Mescolate e versate il composto sulla spianatoia
sopra a grammil 30 o 40 (che tanti devono bastare) di
farina per legarlo e poterle tirare a bastoncini grossi




quanto 11 dlto mlonolo Taghate questi a tocchettl e
gettateli nel brodo bollente ove una cottura di cmque
a sei minuti sard sufficiente.
‘Questa dose potra bastare per sette od otto persone.
~Se il petto di pollo & grosso due soli rossi non po-
tranno bastare. |

12. - Minestra di semolino composia

Cuocete semolino di grana fine nel latte e gettatene
tanto che riesca ben sodo. Quando lo ritirate dal fuoco
conditelo con sale, parmigiano grattato, un pezzetto
di burro e odore di noce moscata e lasciatelo diacciare.
Allora stemperate il composto con uova fino a ridurlo
liquida crema. Prendete una forma liscia di latta, un-
getene bene 1l fondo col burro, aderitegli un foglio
egualmente unto e versate il detto composto nella me-
desima per assodarlo a bagno maria con fuoco sopra.
Cotto e diaccio che sia, una lama di coltello passata
all’intorno e la carta del fondo vi daranno aiuto a
sformarlo. Tagliatelo a mattoncinli o a mostacciuoli
della grossezza di uno scudo e della larghezza di un
centimetro o due e gettateli nel brodo hollente per
(qualche minuto.

Basta un bicchiere di latte e due uova a fare una
minestra per quattro o cinque persone. Con un hic-
chiere e due dita di latte e tre vova ho fatto una mi-
nestra che e bastata per otto persone.

13. - Minestra di krapfen

Meno lo zucchero e la stessa composizione del N. 115.
Ecco le dosi di una minestra per sette o otto persone.
Farina d’Ungheria, grammi 100.

Burro, grammi 20. |




R

Lievito di birra quanto una noce.

Uova, N. 1.

Sale una presa.

Tirato 1l pastone a stiacciata della grossezza alquanto
meno di mezzo dito, tagliatela con un
cannello di latta del diametro qui ac-

Diametro canto segnato per farne come tante pa-

del . . .
canmello sticche che porrete a lievitare. Le ve-

allora friggetele nell’olio, se lo avete
eccellente, altrimenti nel lardo o nel burro. Quando
siete per mandare in tavola collocatele nella zuppiera
e versate sulle medesime il brodo bollente.

S

14. - Minestra di carne passata

Vitella di latte magra, grammi 150.

Presciutto grasso, grammi 25.

Parmigiano grattato, grammi 29.

Pappa fatta con midolla di pane, acqua e un pezzetto
di burro, due cucchiaiate.

Uova, N. 1.

Odore di noce moscata.

Sale quanto basta.

Tritate prima la carne e il presciutto con un col-
tello a colpo, dopo colla lunetta, poi pestateli nel mor-
taio e passateli per istaccio. IFatene quindi tutto un

impasto coll’uovo e gli altrl ingredienti, e quando bolle

il brodo, gettatelo a cucchiaini o passato da una siringa
per dargli forma graziosa e, dopo una bollitura sufli-
ciente a cuocersi, servite la minestra.

Questa quantita basta per 4 o 5 persone, ma potete
farla servire anche per 12 mescolandola in una zuppa.
- Prendete allora pane finissimo del giorno avanti, ta-

gliatelo a piccoli dadi e rosolatelo in padella con poco

-

drete crescere in forma di pallottole e

. - g
e T N

R . . . “ ‘o Ll e . R X . . LR TR . 5 -
SIS N s R i C s : . L R TIP . FURE T T T I S s B T G . C S, et CE L . Lot
szts‘ﬁ'*"ﬁ P [ \'0"‘ ._-‘-;?',‘ 4 . N “.%‘v 1o ¥ "J! ot 'y .'.""’ sTole o 'c,f“ L :( ) S ] R T v ' st C N . .. e i e . . o

A LA -, b, il . KA R . e v e S L s . S, .'- s . . . '..: -2 e . o . L LR Te - e . - A B .




burro. Quando siete per mandare in tavola ponete il -
detto pane mnella zuppiera e versate sul medesimo la
sopra descritta minestra di carne passata. =
15. - Minestra di¢ passatells

Eccovi due ricette che, ad eccezione della quantita, e
poco differiscono 1'una dall’altra. ’
Prima :

Pangrattato, grammi 100.

Midollo di bue, grammi 20.

Parmigiano grattato, grammi 40.

Uova, N. 2.

Odore di noce moscata o di scorza di limone, oppure
dell’una e dell’ altra insieme.

Questa dose pud bastare per 4 persone.

Secondca :
Pangrattato, grammi 170.
Midollo di bue, grammi 30.
Parmigiano grattato, grammi 70.

Uova, N. 3 e un rosso.
Odore come sopra. (Puo bastare per 7 o 8 persone).
11 midollo serve per renderli piu teneri, e non ¢ ne-

cessario scioglierlo al fuoco; basta stiacciarlo e di-
sfarlo colla lama di un coltello. Impastate ogni cosa
insieme per formarne un pane piuttosto sodo; ma la-

sciate addietro alquanto pangrattato per aggiungerlo
“dopo se occorre.
Si chiamano passatelli perché prendono la forma loro
speciale passando a forza dai buchi di un ferro fatto -
‘appositamente, poche essendo le famiglie in Romagna
“che non 1’ abbiano, per la ragione che questa minestra -

vi e tenuta in buon conto come, in generale, a causa
“del clima, sono cola apprezzate tutte le minestre in-




trise colle uova delle quali si fa uso quasi quotidiano.
Si possono passare anche dalla siringa.

16. — Minestra a base di ricotia

Prendete il composto del cappelletti N. 6 e invece
di chiuderlo nella sfoglia gettatelo a cucchiaini nel
brodo quando bolle e appena assodato versatelo nella
zupplera e servitelo.

o

17 . - Minestra di nocciuole di semolino

Latte, decilitri 3.

Semolino, grammi 100.

Parmigiano grattato, grammi 20.

Uova, uno intero e un torlo.

Burro quanto una noce.

Sale quanto basta.

Farina, idem.

Odore di noce moscata.

Mettete il latte al fuoco col burro e quando bolle
versate il semolino a poco a poco. Salatelo; quando e
cotto e caldo ancora, ma non bollente, scocciategli den-
tro le uova ; aggiungete il parmigiano e 1’odore e me-
scolate. Lasciatelo diacciar bene e poi versatelo sulla
spianatoia sopra a uno strato di farina. Avvoltolatelo
leggermente sulla medesima tirandone un bastoncino
che taglierete a pezzetii uguali per farne tante pallot-
tole della grandezza di una nocciuola. Gettatele nel
brodo quando bolle e, dopo poco, versatele nella zup-
piera e mandatele in tavola.

A vostra norma, della farina vedrete che ne assor-
biranno da 20 a 30 grammi soltanto; ma poi dipendera
il piu e il meno dal come riesce il composto.

Questa dose potra bastare per cinque o sei persone.
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18. — Minestra di bomboline di farina

Sono le bombe composte del N. 117 meno la morta-
della; per eseguirle guardate quindi quella ricetta,
la cui quantita pud bastare per otto o dieci persone,
tanto rigonfiano per uso di minestra, anche se le ter-
rete piccole quanto una nocciuola. Per gettarle in
padella prendete su il composto col mestolo, e colla
punta di un coltello da tavola, intinto nell’ unto a bol-
lore, distaccatelo a pezzettini rotondeggianti. Frigge-
tele nel lardo vergine o nel burro, ponetele nella zup-
piera, versate sopra loro il brodo bollente e mandatele
subito in tavola. |

Per avvantaggiarsi, se avete un pranzo, potete fare
il composto i1l giorno innanzi e {riggerle la mattina di
poi; anzi, se d’inverno stanno fritte per qualche giorno
non patiscono.

19. - Minestra di mattoncine di ricotia

Ricotta, grammi 200.

Parmigiano grattato, grammi 30.

Uova, N. 2.

Sale quanto basta.

Odori di scorza di limone e di noce moscata.

Disfate la ricotta passandola per istaccio, aggiungete
1l resto e le uwova una alla volta. Mescolate bene e ver-
sate il composto in uno stampo liscio per cuocerlo a
bagno maria. Sformatelo diaccio, levategli la carta colla
quale avrete coperto il fondo dello stampo e tagliatelo
a dadini della dimensione di un centimetro circa. Col-
locateli pol in fondo alla zuppiera, versate sul mede-
simi il brodo bollente e mandateli in tavola.

Questa dose basterd per cinque o sei persone.
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20. - Minestra di mille fanté

“““
- -

L

= Mezzo uovo per persona € piu che sufliciente per

questa minestra, quando si & in parecchi.

| Prendete un pentolo e in fondo al medesimo ponete
tanti cucchiaini colmi di farina quante sono le uova;
‘ aggiungete parmigiano grattato, odore di noce moscata,
una presa di sale e per ultimo le uova. I'rullate ogni
cosa insieme ben bene e versate il composto nel brodo
quando bolle, facendolo passare da un colino di latta
a buchi larghi, rimestando in pari tempo il brodo. La-
sciate bollire alquanto e servite.

At

21. - Minestra di latte composta o |

Farina, grammi 60.

Burro, grammi 40.

Parmigiano, grammi 30.

Latte, decilitri N. 4.

Uova, N. 4.

Sale quanto basta.

Odore di noce moscata, se piace. | |

Mettete il burro al fuoco e appena squagliato ver-
sate la farina; mescolate, e quando comincia a prender
colore versate il latte a poco per volta. Fate bollire
alquanto, poi ritirate il composto dal fuoco e con-
ditelo aggiungendo le uova per ultimo quando sara
diaccio. Cuocetelo a bagno maria come la minestra di
semolino N. 12 e regolatevi come per la medesima.
Questa dose potra servire per otto o dieci persone.

tiaire o
Pigadtll o eims

22. - Minestra di pane angelico

Midolla di pane fine, grammi 150.
Presciutto grasso e magro, grammi 50.
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Midollo di bue, grammi 40.

Parmigiano, grammi 40.

Farina quanto basta.

Uova due meno una chiara.

Odore di noce moscata.

La midolla di pane bagnatela col brodo bollente tanto
che s’ inzuppi appena appena e spremetela forte en-
tro a un asciugamano. Il presciutto tritatelo finissimo
e 1l midollo di bue stiacciatelo colla lama piatta di un
coltello, e con essa rimestatelo tanto da ridurlo come
un unguento. Mescolate queste tre cose insieme col par-
migiano ed aggiungete le uova.

Distendete un velo di farina sulla spianatoia, versa-
1 tegli sopra il composto, copritelo con altra farina e
S fategliene prender tanta (qualcosa meno di 100 grammi

' possono bastare) per formarne delle pallottole, piut-
tosto morbide, e grosse come le nocciuole. Gettatele
nel brodo bollente e dopo 10 minuti di cottura ser-
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Lo vitele.
- Questa dose potrd bastare per dieci o dodici persone.
23. - Minestra di bomboline di patate
- Patate, grammi 500.
| Burro, grammi 40.

Parmigiano grattato, grammi 40.

Rossi d’uovo, N. 3.

Odore di noce moscata.

Cuocete le patate nell’acqua o, meglio, a vapore,
sbucciatele, passatele calde dallo staccio e salatele. Ag-
giungete Ii ingredienti suddetti e lavoratele alquanto.
Distendete un velo di farina sulla spianatoia e sopra

la medesima versate il composto per poterlo tirare a
bastoncini senza che la farina penetri nell”interno, e "
con questi formate delle palline grosse come le noc-
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ciuole. Friggetele nell’olio o nel lardo ove sguazzino
e senza lasciarle troppo in riposo, onde non rammol-
liscano, mettetele nella zuppiera e versatevi il brodo

bollente.

Questa dose potra bastare per otto o dieci persone.
24. - Minestra di bomboline di riso

3 Riso, grammi 100,

Burro, grammi 20.

Parmigiano grattato, grammi 20.
Un rosso d’uovo.

Odore di noce moscata.
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Sale quanto basta.

Cuocete molto e ben sodo il riso nel latte e prima
. di levarlo dal fuoco aggiungete il burro e il sale, e
- quando non e piu a bollore metteteci il rimanente;
pel resto regolatevi come alla ricetta antecedente.
Queste bomboline riescono al gusto migliori di quelle
di patate; questa dose bastera per sei persone.

- 25. - Zuppa ripiena

Prendete mezzo petto di cappone o di un pollo grosso,
una fettina di presciutto grasso e magro, un cannello
di midollo; fatene un battuto, conditelo con parmi-
giano grattato, dategli 1’odore della noce moscata e
legatelo con un uovo. Il sale, essendovi il presciutto,

non occorre.
Prendete un filoncino di pane raffermo, affettatelo

in tondo alla grossezza di mezzo dito, levate alle fette
la corteccia e alla meta del numero delle medesime
spalmate il composto suddetto; ad ognuna di queste
fette spalmate, soprapponete una fetta senza battuto e
pigiatele insieme onde si attacchino. Poi queste fette
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nel lardo vergine o nell’olio o nel burro, conforme al
gusto del paese o vostro.

Quando e ora di servire la zuppa in tavola, ponete

i dadi fritti nella zuppiera e versate il brodo bollente

sopra al medesimi.

26. - Zuppa d’b pure di piselle d¢ grasso

Trattandosi qui di piselli da passare non occorre sieno
de’ pit teneri. Grammi 400 di piselli sgranati possono
bastare per sei persone che pranzino alla moda, cioe
con poca minestra. Cuoceteli nel brodo con un mazzetto,
che poi getterete via, composto di prezzemolo, sedano,
carota e qualche foglia di bassilico. Quando 1 piselli
saranno cotti gettate fra i medesimi, per inzupparle,
due fette di pane fritto nel burro e passate per staccio

ogni cosa. Diluite questo composto col brodo occor-

rente, aggiungete un po’di sugo di carne se ne avete,
e con questo bagnate la zuppa, la quale dovra essere
di pane sopraffine raffermo, tagliato a dadini e fritto
nel burro.

27¢. - Zuppa santé

Questa zuppa si fa con diverse qualita di ortaggio
qualunque. Dato che vi serviate, per esempio, di ca-
rote, sedano e cavolo bianco, tagliate questo a mo’di
taglierini e fategli far 1’ acqua sopra al fuoco strizzan-

dolo bene. Le carote ¢ il sedano tagliateli a filetti lunghi

tre centimetri circa, e insieme col cavolo, poneteli al
fuoco con poco sale, una presa di pepe e un pezzetto di
burro. Quando 1’erbaggio avra tirato 1’ unto, finite di
cuocerlo col brodo. Frattanto preparate il pane, il quale
e bene sia di qualita fine e raffermo di un giorno al-
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 cosi appaiaté, tagliatele a piccoli dadi, e q'uesti‘friggete |
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meno; tagliatelo a piccoli dadi e friggetelo con poco
burro : altrimenti arrostitelo soltanto a fette grosse
mezzo dito e tagliatelo dopo a dadi. Ponete il pane 1n
fondo alla zuppiera, versategli sopra il brodo a bol-
lore insieme coll’ erbaggio, e mandate la zuppa subito
in tavola. '

Usando 1 ferri del mestiere si possono dare agli or-,
taggi forme graziose ed eleganti.

28. - Zuppa regina

Dal nome si dovrebbe giudicare per la migliore di
tutte le zuppe. Certamente si puo collocare fra le piu
signorili, ma c¢’e esagerazione nel titolo.

Si fa colle carni bianche del pollo arrosto nettate
dalla pelle e dai tendini. Tritatele bene colla lunetta,
poi pestatele in un mortaio con cinque o sei mandorle
dolei sbucciate, ¢ con una midolla di pane inzuppata nel
brodo o nel latte, in proporzione di un quinto o di un
sesto della quantithd della carne. Quando il composto
sara pestato ben fine, passatelo dallo staccio, ponetelo
nella zuppiera e scioglietelo- con un ramaiuolo di brodo
caldo.

Tagliate il pane a dadini, friggetelo nel burro e get-
tate anche questo nella zuppiera. Dopo versate il brodo
bollente, mescolate e mandate la zuppa in tavola col
parmigiano a parte,

Questa minestra puo venire opportuna qua.ndo dopo
un pranzo, rimangano avanzi di polli arrosto, o lessn
benche sia migliore quando e fatta di tutto arrosto.

I.e mandorle servono per dar maggiormente al brodo
1" aspetto latteo, ma il liquido non deve riuscir troppo
denso. |

Alcuni aggiungono qualche rosso.d’uovo sodo stem-
perato col brodo. ~
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29. - Risi e luganighe

Le popolazioni del Veneto si pud dire non cono-
scano altra minestra che il riso, e perd lo cucinano
bene e in tante svariate maniere. Una ¢ il riso sul
brodo colla salciccia; ma cola le salciceie le lasciano
intere; io preferisco di sminuzzarle nel brodo quando
vi si mette a cuocere il riso, il quale non & bene la-
vare, ma soltanto nettare e strofinare in un canovaccio
“per levargli la polvere. A me piace di unire al riso
“colle salciceie o rapa o cavolo cappuccio. Sia 1’una o
I’altro vanno prima imbiancali, ossia mezzo lessati;
tagliate la rapa a dadi, 1l cavolo a fettuccine e metieteli
a soflfriggere nel burro. Poco avanii di levare 1l riso
dal fuoco aggiungete un buon pizzico di parmigiano
per legarlo meglio e dargli piu grato sapore.

o0. - IRiso alla cacciatora

- Un negorziante di cavalli ed io, giovanotto allora,
¢l avviammo al lungo viaggio, per que’ tempi, di una
fiera a Rovigo. Alla sera del secondo giorno, un sa-
bato, dopo molte ore di una lunga corsa con un ca-
vallo, il quale, softo alle abilissime mani del mio com-
pagno, divorava la via, giungemmo stanchi e affamati
alla Polesella. Com’é naturale, le prime cure furono
rivolte al valoroso nostro animale; poi entrati nello
stanzone terreno che in molte di simili locande serve
da cucina e da sala da pranzo: — Che ¢’ e da man-
giare? — domando il mio amico all’ostessa. — Non c¢i
ho nulla, rispose; poi pensandoci un poco soggiunse:
ho tirato il collo a diversi polli per domani e potrei
fare i risi. — Fate i »isi e fateli subito, si rispose, che
I’appetito non manca. — L’ ostessa si mise all’ opera
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ed io li fermo ed attento a vedere come faceva a im-
provvisar questi 7isz.

Spezzetto un pollo, escludendone 1a testa e le zampe,
poi lo mise in padella quando un soffritto di lardone,
aglio e prezzemolo aveva preso colore. Vi aggiunse
di poi un pezzo di burro, lo condi con sale e pepe, €
allorché il pollo fu rosolato, lo versd in una pentola
d’acqua a bollore, poi vi getio il riso, e prima di le-
varlo dal fuoco gli -diede sapore con un buon pugno
di parmigiano. Bisognava vedere che immenso piatto
di riso ¢’imbandi dinanzi, ma ne trovammo il fondo,
poiche esso doveva servire da minestra, da principii
e da companatico.

Ora, per ricamo ai »isi dell’ ostessa di Polesella, €
bene il dire che invece del lardone, se non é squisito
e di quello roseo, puo servire la carnesecca pestata
fine, che 1l sugo di pomodoro o la conserva non ci sta
male e perche il riso leghi bene col pollo, non deve
essere troppo -cotto ne brodoso.

31. - Malfatting

In que’ paesi dove sifa un uso quasi giornaliero di
paste d’uova fatte in casa, non vi e servuccia che non
ne sia maestra; e molto piu di questa che e semplicis-
sima. Non € quindi per loro che la noto, ma per gl
abitantl di quelle provincie ove non si conoscono, si
puo dire, altre minestre in brodo che di zuppa, riso
e paste comperate.

I malfatting pia semplici sono di farina. Intridetela
colle uova e lavoratela colle mani sulla spianatoia per
formarne un pane ben sodo: tagliatelo a strati grossi
mezzo dito e lasciateli esposti all’aria perche si ra-
sciughino. Tritateli colla lunetta fino a ridurli in mi-
nuzzoli minuti quanto la meta di un chicco di riso,
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- facendoli passare da un vagliettino, oppure grattateli
dal pane intero; ma non imitate coloro che li lasciano
grossi come il becco dei passerotti se non volete che
vi riescano di difficile digestione; anzi, per questo mo-
tivo, invece di farina si possono fare di pangrattato
semplige, oppure aggraziato con un pizzico di parmi-
giano e 1’ odore di spezie. In tutte le maniere al tempo
del piselll potete, piacendovi, unirli con quelli della
ricetta N. 267, oppure colla bietola pestata minuta o

- cogli uni e coll’ altra insieme. Anzi, a proposito di que-
st’ortaggio ho notato che, in Firenze, dove si fa grande
uso di erbe aromatiche nella cucina, non-si conosce
1”aneto, che mescolato alla bietola, come si fa in altri
paesi, le da molta grazia.
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32, - Cuscussu

Il cuseussu e un piatto di origine araba che i discen- ;
denti di Mose e di Giacobbe hanno, nelle loro peregri-
nazioni, portato in giro pel mondo, ma chi sa quante
e quall modificazioni avra subite dal tempo e dal lungo
cammino percorso. Ora € usato in Italia per minestra
dagli israeliti due de’ quali per gentilezza loro me lo
hanno fatto assaggiare e mi hanno fatto vedere come

~ sl manipola. Io poi 1’ ho rifatto nella mia cucina per
prova, quindi della sua legittimitd garantisco; ma non
garantisco di farvelo ben capire:

Che non & impresa da pigliarsi a gabbo
Descriver bene questo grande intruglio
Neé da lingua che chiami mamma e babbo.

La dose seguente potra bastare per sei o sette per-
sone : |
o Spicchio di petto di vitella, grammi 750.
I~ - Vitella magra senz’osso, grammi 150.

AT




Semolino di grana grossa, grammi 300.

Un fegatino di pollo.

Un uovo sodo.

Un rosso d’uovo.

Erbaggi di qualiti diverse come cipolla, cavolo ver-
zotto, sedano, carota, spinaci, bietola od altro.

Mettete il semolino in un vaso di terra piatto e molto
largo oppure in una teglia di rame stagnata, conditelo
con un pizzico di sale ¢ una presa di pepe e versan-
dogli sopra a gocciolini per volta due dita (di bicchiere)
scarse di acqua, macinatelo colla palma della mano per
farlo divenir gonfio, granelloso e sciolto. Finita 1’acqua
versategli sopra, poco per volta, una cucchiaiata d’olio
e seguitate a manipolarlo nella stessa maniera durando
fra la prima e la seconda operazione piu di mezz’ ora.
Condizionato il semolino in questa maniera mettetelo
in una scodella da minestra e copritelo con un panno-
lino il sopravanzo del quale, passandolo al disotto, le-
gherete stretto con uno spago.

Mettete al fuoco lo spicchio di petto con tre litri
d'acqua per fare il brodo e quando avrete schiumata
la pentola copritene la bocca colla scodella, gia pre-
parata, in modo che il brodo resti a qualche distanza ;
ma badate che le bocche dei due vasi combacino in-
sieme e non lascino uscir fumo. Lasciato cosi il semo-
lino per un’ora e un quarto onde abbia il tempo di
cuocere a vapore, aprite I’involto a mezza cottura per
mescolarlo e pol rimettetelo. | |

Pestate col coltello i 150 grammi di carne magra,
unite alla medesima un pezzo di midolla di pane smi-
nuzzata, conditela con sale e pepe, fatene tante pol-
pettine grosse poto piu di una noceiuola e friggetele
nell’ olio.

Tritate alquanto gli erbaggi e mettete per prima la

cipolla a soffriggere nell’ olio e quando questa avra




A L e - o.ow
LIl LT A .. .
A ! ' ¢ Sha -
1 : AP
. " .
+ . -
- . : .
s O ‘
13 R
'
.
. 1
K
N

gia preso colore gettate giu li altri, conditeli con sale

- PR - an - ”
PR . - - . SRS - SN L. M Lt . 3 R S
i e e+ " L TR 5 .. AR aen = e SN e T e - T e P Y Y I P L
oaee I eves SN2 e 4N . . SRIPRPSRR FR A g - - = e - ——— i rnicnrge e FT e e et o mth .
B R R I R L S ':4 :,' s L e ".-.;t;t-"".' cmrveea-® ','g.:"""—-fd'(\-,..pr e e gy L N b ot Sl A AT foed B a et Sty Sicvoee o
o e e G M T L T i

e pepe, mescolate spesso e lasciate che ritirino 1’acqua
che fanno. Ridotti quasi all’asciutto, bagnateli con sugo
d1 carne oppure con brodo e sugo di pomodoro o con-
serva per tirarli a cottura insieme col fegatino di pollo
tagliato a pezzetti e colle polpettine.

Levate il semolino dall’ involto, mettetelo al fuoco
~1n una cazzaruola e senza farlo bollire scioglietegli
dentro il rosso d’uovo, versate nel medesimo una parte
- del detto intingolo, mescolate e versatelo In un vas-
5010 ; ma quasi asciutto onde presenti la colma, la
quale fiorirete coll’uovo sodo tagliato a piccoli spic-
chi. Il resto dell’ intingolo mescolatelo nel brodo della

pentola e questo brodo mandatelo in tavola diviso in
tante tazze quanti sono 1 commensali, accompagnate,
s’ intende, dal vassoio del semolino: cosi ognuno tira
giu nel suo piatto una porzione di semolino e gli beve

‘dietro il brodo a cucchiaiate.

- Lo spicchio di petto si serve dopo per lesso.

I'atta questa lunga descrizione sembrami verra spon-
taneo nel lettore il desiderio di due domande:

1* Perché tutto quell’olio e sempre olio per con-
dimento ? _
2* 11 merito intrinseco di ¢uesto piatto merita poi

1’ impazzamento che esso richiede?

La risposta alla prima domanda, trattandosi di una
vivanda israelitica, la da il Deuteronomio, Cap. X1V,
ver. 21 : Tw non cuocerai il caprelto nel latte di sua
madre ; 1 meno scrupolosi pero aggiungono un pizzico

- di parmigiano alle polpettine per renderle pit sapo-
rite. All’ altra posso risponder io e dire che, a parer

‘mio, non e piatto da fargli grandi feste; ma puo pia-
~cere anche a chi non ha il palato avvezzo a tali vi-

vande, massime se manipolato con attenzione.
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a3. — Minestrone

I1 minestrone mi fa tornare in memoria un anno
di pubbliche angoscie e un caso mio singolare.

Mi trovavo a Livorno al tempo delle bagnature
1’anno di grazia 1855 e il coléra, che serpeggiava qua
e 14 in qualche provincia d’Italia, teneva ognuno in
timore di un’invasione generale che poi non si fece.
aspettare a lungo. Un sabato sera entro in una tratto-
riae dimando: — Che ¢’e di minestra? — Il minestrone,
mi fu risposto. — Ben venga il minestrone, diss’io. —
Pranzai e, fatta una passeggiata, me ne andal a dor-
mire. Avevo preso alloggio in Piazza del Voltone in
una palazzina tutta bianca e nuovissima tenuta da un
certo Domenici; ma la notte, comincial a sentirmi
una rivoluzione in corpo da fare spavento; laonde
passeggiate continue a quel gabinetto che piu propria-
mente in Italia si dovrebbe chiamar [uogo scomodo.
— Maledetto minestrone, tu non mi buscheri piu! —
andavo spesso esclamando pieno di mal animo contro
di lIui che era forse del tutto innocente e senza colpa
veruna.

Fatto giorno e sentendomi estenuato presi la corsa
del primo treno e scappai a Firenze ove mi sentii su-
bito riavere. Il lunedi giunge la trista notizia che il
colera e scoppiato a Livorno e per primo n’e stato
colpito a morte il Domenici. Altro che minestrone'

Dopo tre prove, perfezionandolo sempre, ecco come
I’avrei composto a gusto mio: padronissimi di modifi-
carlo a modo vostro a seconda del gusto d’oom paese
e degli ortaggi che vi si trovano.

Mettete il solito lesso e per primo cuocete a parte
nel brodo un pugnello di fagiuoli sgranati ossia fre-
schi; se sono secchi date loro avanti mezza cottura
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nell acqua. Tmnmate a stmsme sottlh cavolo v 1°zotto,

spinaci e poca bietola, teneteli in molle nell’ acqua

fresca, pol mettetell in una cazza aruola all’asciutto e
fatta che abbiano 1'acqua sul fuoco scolateli bene striz-
zandoli col mestolo. Se trattasi di una minestra per
quattro o cinque persone fate un battuto con grammi 40
di presciutto grasso, uno spicchio d’aglio, un pizzico di
prezzemolo, fatelo soffriggere poi versatelo nella detta

cazzaruola insieme con sedano, carota, una patata, uno

zucchino e pochissima cipolla, il tutto tagliato a sottili
e cortl filetti. Aggiungete 1 fagiuoli, un poco di sugo
di pomodoro o conserva, condite con pepe e sale e fate
cuocere il tutto con brodo. Per ultimo versate riso in
quantita sufficiente onde il minestrone .riesca quasi
asciutto e prima di levarlo gettate nel medesimo un
buon pizzico di parmigiano.

Vi avverto pero che questa non & minestra per li
stomachi deboll.

ad. - Passatelli di semolino

Semolino di grana fine, grammi 150.

Parmigiano grattato, grammi 30.

Latte, decilitri 6.

Uova due intere e due rossi.

Sale e odore di noce moscata e scorza di limone.

Cuocete 1l semolino nel latte, e se vedete che non
riesce ben sodo, aggiungetene un altro pizzico. Sala-
telo quando & cotto ed aspettate che abbia perduto il
calore per gettarvi le uova e il resto.

Ponete il composto nella siringa con uno stampino
a buchi rotondi, piuttosto larghi, e spingetelo nel brodo
bollente, tenendo la siringa perpendicolare, e fatelo
bollire fincheé 1 passatelll siensi assodati.

Questa dose potra bastare per sei o sette persone.

ke ——— i —— a4 St —




35. - Riso con zucchini

Prendete zucchini piccoll del peso del riso che avrete
a cuocere e tagliateli a tocchettl grossi quanto le noc-
cinole. Metteteli a soffriggere nel burro, conditeli con
sale e pepe, e rosolati appena gettateli cosi durettini
nel riso quando sara arrivato a mezza cottura, onde
finiscano di cuocere insieme.

Il riso e bene che resti poco brodoso e gli zucchini
non si devono disfare.

Invece di brodo potete servirvi di acqua e farlo
asciutto; ma allora dategli grazia colla salsa di po-
modori N. 80, versata anch’essa nel riso a mezza
cottura. | |

RV

36. - Strichetti alla bolognese

Intridete due uova di farina con grammi 40 di par-
migiano grattato fine e 1'odore della noce moscata.
Tiratene una sfoglia non tanto sottile e tagliatela con
la rotella smerlata in tante striscie larghe un dito e
mezzo. Poi, con la stessa rotella, tagliate queste stri-
scie in ishieco e alla medesima distanza di un dito e
mezzo per farne tanti quadretti in forma di mandorla.

Prendeteli uno alla volta per stringere colle dita le .

quattro punte, due al disopra e due al disotto per for-
marne come due anellini attaccati insieme. Cuoceteli
nel brodo con poca cottura. La dose di due uova potra
bastare per cinque persone. -

Se questa minestra vi piace, siatene grati a una gio-
vane e simpatica bolognese, chiamata la Rondinella,
che si compiacque insegnarmela.
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- MINESTRE ASCIUTTE E DI MAGRO

3¢. — Tortelle

Ricotta o raviggiuolo, oppure 1'una e 1’altro uniti,
grammi 200.

Parmigiano, grammi 40.

Uova intere N. 1 e un rosso.

Odore di noce moscata e di spezie.

Un pizzico di sale.

Un po’ di prezzemolo tritato.

Si chiudono in una sfoglia fatta come quella dei cap-
pelletli e tagliata con un disco rotondo alquanto piu
grande. S1 possono lasciare colla prima piegatura a
mezza luna, ma é da preferirsi la forma dei cappelletti.
Si cuociono nell’acqua salata a sufficienza, si levano
asciuttl e s1 condiscono a cacio e burro.

38. - Zuppa di pure di piselli di magro

Piselli freschi sgranati, grammi 400.

Presciutto grasso e magro, grammi 40,

Burro, grammi 40.

Una cipolla novellina non pit grossa di un uovo.
Una piccola carota.

Un pizzico tra prezzemolo, sedano e qualche foglia
di bassilico.

Tritate fine 1l presciutto con un coltello e fate un
battuto con questo e colli altri ingredienti. Mettetelo
al fuoco col burro, sale poco e una presa di pepe. Al-
lorché sara rosolato versate 1’acqua che giudicherete
sufficiente per bagnare la zuppa e quando essa avra
alzato 1l bollore gettate giu i piselli per cuocerli; pol
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passate ogni cosa per istaccio. Ottenuto in questo modo = &
un pure per sei persone, bagnate col medesimo il pane
che avrete gid messo in pronto come nel puré di grasso.
D’ inverno potrete servirvi di piselli secchi.
Anche 1n questo caso sara bene di passare coi piselli
due fette di pane {ritto nel burro.
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39. - Zuppa di fagiuoli

S1dice, e a ragione,che i fagiuoli sono la carne del po-
vero; e infatti quando 1’operaio, frugandosi in tasca, vede
con occhio malinconico che non arriva a comperare un
pezzo di carne che basti per fare una buona minestra
alla famigliuola, trova nei fagiuoli un alimento sano, nu-
triente e di poca spesa. C'é di piu; i fagiuoli, restando
molto in corpo, quetano per un pezzo gli stimoli della
fame; ma... anche qui ¢'é un ma come ce ne sono tanti
nelle cosedel mondo, e giamiavete capito. Per ripararvi,
in parte, scegliete fagiuoli di buccia fine o -passateli:
quelli dall’occhio hanno meno deglialtri questo peccato.

Per rendere poi la zuppa di fagiuoli piu grata al
gusto e piu saporita, dato che se ne debba fare una
quantita sufficiente a quattro o cinque persone, fatele

un soffritto in questa proporzione : prendete un quarto
di cipolla, uno spicchio d’ aglio, un pizzico di prezze-
molo e un bel pezzo di sedano bianco. Tritate finis- -~ i
simi questi odori colla lunetta e metteteli al fuoco con . - ik
olio a buona misura; siate generosi a pepe. Quando il 718
soffritto avra preso colore, unitevi due ramajuoli della 3l
broda.dei fagiuoli, aggiungete un poco di sugo, di po- -
midoro o di conserva, fate alzare il bollore e versatelo - : 2
nella pentola defagiuoli. B
- Per chi aggradisce nella zuppa un poco d’er*ba ggio &
pud mettere in questa il cavolo nero, prima lessatoe 2}

fatto bollire alquanto nel liquido del soffritto suddetto. = =~ -4
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Ora non resta che bagnare il pane, che avrete gid
preparato avanti con fefte arrostite, grosse un dito e
poi tagliate a dadi.

40. - Zuppa di lenticchie

Se Esau vende la primogenitura per un piatto di
lenticchie bisogna dire che il loro uso, come alimento,
e antichissimo, e che egli o n’ era ghiotto all’ eccesso,
o soffriva di bulimia. A me sembra che il sapore delle
lenticchie sia piu delicato di quello de’ fagiuoli in ge-
nere e che, quanto a minaccia di bombardite, esse siano
meno pericolose dei fagiuoli comuni ed eguali a quelli

- dall’occhio.

Questa zuppa potete farla nella stessa guisa della
zuppa di fagiuoli; pero la broda delle lenticchie e dei
fagiuoli dall’occhio si presta bene anche per una mine-
stra di riso, che si prepara e si condisce nello stesso
modo; soltanto bisogna tenere la broda piu sciolta per-
cheé il riso, di sua natura, la ritira molto. Passate piut-
tosto il legume nella quantita necessaria quando il riso

e gia cotto nella broda se lo volete pit regolato a
densita. ,

41. - Zuppa colle telline di magro

Regolatevi come per il risotto N. 47. Qui s0ggiungo
che le telline rigetterebbero meglio la sabbia se tenute
per qualche tempo nell’acqua di mare. Per garantirvi

“con piu sicurezza da questo inconveniente, tornate a

lavarle quando le avrete levate dal guscio. Dopo averle
gettate nel soffritto aggiungete sugo di pomodoro o con-
serva. Due spicchi d’aglio e il quarto di una cipolla
potranno bastare se trattasi di una quantita sufficiente
a sette od otto persone, e sentirete una zuppa eccel-
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lente senza aver bisogno di ricorrere a burro e par-
migiano se saprete tirar bene il soffritto. Il pane arro-
stitelo a fette e tagliate queste a dadi.

42. - Zuppa di ranocchi

Certi usi del mercato di Firenze non mi vanno.
Quando vi nettano i ranocchi, se non ci badate, get-
tano via le uova che sono le migliori. Le anguille si
spellano. Le coscie e le lombate di castrato si vogliono
vendere intere. Delle interiora del maiale, serbato il
fegato e la rete; di quelle della vitella di latte, il fe-
gato e le animelle; il resto, compreso il polmone che
essendo tenero potrebbe servire come in altri paesi
a fritto misto, si cede ai frattagliai che ordinariamente
vendono queste frattaglie ai brodal. Forse in mano loro
caschera anche la cosi detta trippa di vitella di latte
non avendola mai vista su quel mercato; ma essa in
Romagna si da per giunta e al tempo dei piselli, messa
in umido con un pezzo di lombata, riesce tanto buona
da preferirsi a questa. | |

Avanti di descrivervi la zuppa di ranocchi voglio
dirvi qualcosa di questo anfibio dell’ordine de’ batraci
(rana esculenta), perche, veramente, merita di essere
notata la metamorfosi ch’esso subisce. Nel primo pe-
riodo della loro esistenza si vedono i ranocchi guiz-
zare nelle acque in figura di un pesciolino tutto testa
e coda che gli zoologi chiamano girino. Come i pesci
respira per branchie prima esterne, in forma di due
pennacchiettl, poscia interne, e nutrendosi in questo
stato di vegetall ha 1’ intestino come quello di tutti gli
erbivori, comparativamente al carnivori, assal piu
lungo. A un certo punto del suo sviluppo, circa a due
mesi dalla nascita, perde, per riassorbimento, la coda,
sostituisce alle branchie i polmoni e mandando fuori
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gli arti, cioé le quattro zampe che prima non appa- ;

rivano, si trasforma completamente e diventa una

rana. Nutrendosi allora di sostanze animali, ossia di
~insetti, 1'intestino si accorcia per adattarsi a questa

sorta di cibo. E dunque erronea 1’ opinione volgare
‘che i ranocchi sieno pit grassi nel mese di maggio ;.\

perché mangiano il grano. |
Gli anfibj tutti, 1 rospi compresi, sono a torto per-
Gl - seguitatl dal volgo essendo essi di grande utilita al-
il © . L agricoltura, agli orti e ai giardini in ispecie, per la |
8l distruzione de’ vermi, delle lumache e de’ tanti insetti
Fli . dicui si cibano. La pelle del rospo e della salamandra |
_i .. trasuda, & vero, un umore acre e velenoso; ma in si
Pl -+ piccola dose rispetto alla mucosith a cui si unisce, che g
non pud recare nessun nocumento. Ed & appunto per |
questa mucosita, che la salamandra secerne in gran
i+ copia, che la medesima, potendo reggere per qualche
|l - istante all’ardore del fuoco, diede origine alla favola

- =7 che tale anfibio sia dotato della virti di restare in-
4l ~  colume in mezzo alle fiamme.
el - 11 brodo dei ranocchi essendo rinfrescante e dolci-
£ S ficante viene raccomandato nelle malattie di petto,
ELL nelle infiammazioni lente degl’ intestini ed & opportu-
LEF .~ namente usato sul finire delle malattie infiammatorie
e in tutti quei casi in cui 1’ infermo ha bisogno di un
nutrimento non stimolante.

Le carni bianche come quella dei ranocchi, agnelli,
capretti, pollastri, fagiani ecc., essendo povere di
AER fibrina e ricche di albumina, convengono alle persone
[0l di apparecchio digestivo delicato e molto impressio-
{1Ll.  nabili e a chi non affatica i muscoli col lavoro ma-
Ll - teriale. Ma veniamo alla zuppa di ranocchi.

[iilf-~ ~ Una dozzina di ranocchi, se sono grossi, potranno
bastare, io credo, per quattro o cinque persone, ma

N1 . meﬂllo : abbondar
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battuto abbondante con due spicchi d*aglio, prezzemolo,
carota, sedano e bassilico se vi piace: se avete in or-
rore 1’aglio, servitevi di cipolla. Mettetelo al fuoco
con sale, pepe e olio a buona misura e quando I’aglio
comincla a prender colore gettate giu i ranocchi. Me-
scolate di quando in quando onde non s’attacchino, e,
tirato che abbiano buona parte dell’ umido, buttate
dentro pomodori a pezzi o, mancando questi, conserva
allungata coll’acqua. Fate bollire ancora, e per ultima
versate 1'acqua occorrente per bagnare la zuppa,
tenendo il tutto sul fuoco fin tanto che i ranocchi
sieno cotti disfatti. Allora passate ogni cosa dallo
staccio spremendo bene onde non restino che le ossi-

cine. Mettete a bollire le coscie, lasciate addietro, in

un poco di questo brodo passato e disossatele quando
saranno cotte per mescolarle nella zuppa insieme con
pezzetti di funghi secchi fatti rammollire. -.

Il pane arrostitelo a fette e tagliatelo a dadi piut-
tosto grossi.’

4d3. - Zuppa di pure di piselli secchi

Dato che i piselli sieno mézzo litro metteteli al fuoco
in due litri d’acqua e frattanto fate un soffritto con

mezza cipolla, una carota, due pezzi di sedano lunghi
un dito e qualche gambo di aneto, se lo avete, e, tri-

tato il tutto, fategli prendere il rosso con un pezzo
di burro. Versate allora i piselli mezzo cotti e scolatl

dall’ acqua, conditeli con sale e pepe e fate loro suz-
zare tutto il soffritto; poi versate sugo di pomodoro
e I'acqua degli stessi piselli per tirarli a cottura. Pas-

sate ogni cosa per istaccio e, se il pure riuscisse troppo
denso, aggiungete acqua calda; assaggiatelo per ag-

giungere un altro pezzetto di burro che probabilmente

- Levate loro le coscie e mettetele da parte. Fate un

Tav -
........

e e




¥g: ot PP LIS

TS

atpiaidhigie

g gty TiE

RIS

Y e, ) PR ]
.t - s R I
it:{ ..‘,’.).s‘r.a.n LT
. 7

tio et b giel
P ae R b .

ST P e RNl e, N
R T B H T AT
T BT TR IO

ST TR

IR F LIRSS TV CTES eh

ot el A Y
TR .

o
3 AN

BTt I ity
i'%‘-?'.‘_-‘-lh ':?}'i(.“-i.‘z‘ RIS I ¥

I~
- o : L s N ghans Y
R B vl B A A oerraw A v T mea v 2R rew 3
e ovvse b oo R e - et -

o XS
R R L S O
PR
s - - . REDP
- . .. e A
“ S e T
.. o S
PR -
- . - c
’
.
O

occorre. Il pane tagliatelo a quadr'ettlm e fmg getelo
nel burro.

Se vi porrete attenzione sentirete una minestra che
sembra fatta sul brodo.

Questa dose potra servire per dieci o dodicl persone.

44. - Tagliatelle col presciutto

Le chiamo tagliatelle perchée, dovendo esser cotte
nell’ acqua e condite asciutte, va tirata la sfoglia al-
quanto piu grossa e tagliata un poco piu larga dei ta-
¢glierini. Si tratta sempre di un impasto d’ uova e farina,
senza punta acqua se le desiderate ben sode e buone.

Tagliate a piccoll dadi una fetta grossa di presciutio
grasso e magro; tritate bene sedano e carota in tal
quantita che ambedue facciano il volume del presciutto
all’incirca. Ponete al fuoco _queste tre cose insieme,
con un pezzo di burro proporzionato al condimento
delle tagliatelle. Quando il battuto avra preso colore,
aggiungete sugo di pomodoro oppure conserva, ma con

“questa sara necessario un ramaiuolino di brodo, o in
mancanza di esso, di acqua.

Le taghatelle cuocetele poco e salatele pOChlSSImO
a motivo del presciutto: levatele asciutie, conditele

~ col detto intingolo e con parmigiano.

Al tempo delle salsiccie potete sostituire con que-

ste, bene sminuzzate, il prescmtto trattandole nella
- stessa guisa.

Chi ama il gusto del burro crudo ne serbi la meta

- per metterlo nell’ intingolo quando lo ritira dal fuoco.

45. - Tagliatelle verdi

S1 usano per minestra asciutta e sono piu leggiere

e piu digeribili di quelle intrise di tutte uova. Per dar
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loro il color verde cuocete spinaci lessi, strizzateli
bene e tritateli colla lunetta. Con due uova e un pu-
ono di questi spinaci intridete sulla spianatoia quanta

farina potete per ottenere una pasta ben soda che la-

vorerete molto colle mani. Poi, col matterello, tira-
tela a sfoglia sottile e quando da cenno d’appiccicarsi,
a motivo dell’ erba che produce viscosita, spruzza-
tela leggermente di farina. Avvolgete la sfoglia in
un asciugamano, e quando sara asciutta tagliatela al-
quanto pit larga de’ taglierini da brodo, avvertendo
che il bello di tali paste € la loro lunghezza il che in-
dica 1'abilita di chi le fece. Appena alzato il bollore
levatele asciutte e conditele come gli spaghetii alla
rustica oppure come i maccheroni o le tagliatelle dei’

"N.i 58 e 44, o semplicemente con cacio e burro. Que-

«ta dose potra bastare per quattro o cinque persone.

46. - Tagliatelle all’ uso di Romagna

Conti corti e tagliatelle lunghe, dicono i Bolognesi.

Fate la sfoglia e tagliatela come quella del N. 44.
Cuocetele poco, scolatele bene dall’acqua e mettetele
in una cazzaruola sopra al fuoco per un momento,
onde far loro prendere il condimento che e quello
deeli spaghetti alla rustica N. 65, piu un pezzo di
burro proporzionato alla quantita della minestra. Me-
scolate adagino e servitele.

A parer mio questa & una minestra molto gustosa,
ma per ben digerirla ci vuole un’ aria come quella di
Romagna. |

Mi ricordo che viaggiai una volta con certi I'ioren-
tini (un vecchietto sdentato, un uomo di mezza eta e
un giovine avvocato) che andavano a prendere una
eredita a Modigliana. Smontammo a una locanda che
si puo immaginare qual fosse, in quel luogo, trenta
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e piu anni sono. L’oste non ci dava per minestra che
tagliatelle, e per principio della coppa di maiale, la
quale, benche dura assai ed ingrata, bisognava ve-
dere come 1l vecchietto si affaticava. per roderla. Era
pero tale 1’appetito di lui e degli altri che quella e
tutto-1l resto pareva molto buono, anzi eccellente; e li
sentii piu volte esclamare: oh se potessimo portarci
con noi di quest’aria a Firenze !

Poiche siamo in questi paraggi permettetemi vi rac-
conti che dimorava a Firenze, al tempo che corre-
vano i francesconi, un conte di Romagna il quale,
facendo il pajo col marchese di Forlimpopoli del Gol-
doni, aveva di molta boria, pochi quattrini e uno sto-
maco a prova di bomba. Erano tempi in cui si viveva
con poco a Firenze, che fra le citta capitali, andava
famosa per buon mercato. C’ erano parecchie trattorie
coll’ordinario di minestra, tre piatti a scelta, frutta o -
dolce, pane e vino per una lira toscana (34 centesimi).
Quelle porzioni, henche piccole, pure sfamavano qua-
lunque non fosse stato allupato e frequentavano tali trat-
torie anche i signori; ma il conte in ¢queste non si de-
gnava. Che industria credete ch’ egli avesse trovato per
figurare e spender poco? Andavaun giorno sie un giorno
no alla tavola rotonda di uno de’ principali alberghi
ove il trattamento era lautissimo con mezzo france-

L. - scone (L. 2,80) e cold tirando git a strame s’impinzava

lo stomaco per due giorni facendo dieta in casa, il se-
condo, con pane, cacio e affettato. Siavi di esempio

e di ricetta.

4¢. - Risotto colle telline

Nato questo risotto nelle proporzioni che é stato fatto
piu volte nella mia cucina, e cioé: -
‘Telline col guscio, chilog. 1,350.
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Riso, grammi 500. |

Per levare la sabbia che le telline racchiudono, la-
vatele prima, poi ponetele in acqua fresca salata e
dopo due ore almeno, levatele asciutte e mettetele al
fuoco con acqua in proporzione del riso da cuocere.
Quando saranno aperte, levatene i gusci e serbate.
1’ acqua, ma badate che in fondo alla medesima si sara
formata una qualche posatura di sabbia che xa get-
tata via.

Fate un sofiritto con olio, aglio, poca cipolla, prez-
zemolo, carota € sedano; il tutto pestato finissimo colla
lunetta, e quando sara rosolato bene, gettatevi le tel-
line tolte dal guscio, qualche pezzetto di funghi secchi
rinvenuti, una presa di pepe e un po’ di quell’ acqua
serbata. Dopo qualche minuto gettate il riso in que-
sto intingolo e tiratelo a cottura soda col resto del-
1"acqua suddetta. ‘

Assaggiatelo se sta bene di sapore col solo sale na-
turale delle telline e del condimenti datigli. Se non
fosse cosi, aggiungetegli sapore con sugo di pomodoro
o conserva, ed anche con un pezzetto di burro e un piz-
zico di parmigiano.

Alle telline si possono sostituire le arselle. Per con-
servare alcun poco 1 molluschi a conchiglia bivalve,
vanno tenuti in luogo fresco, legati assai stretti in un
sacchetto o in un canovaccio. In questo modo, d’in-
verno, ho conservate fresche le telline fino a sei
giorni.

48, - Risotto colle tinche

Non vi spaventate nel sentire che le tinche possono
prestarsi per una-buona minestra, la quale sapra na-
turalmente di pesce e riuscira un po’ grave agli sto-
machi deboli; ma sara grata al gusto, e fors’anche lo-
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data, se userete 13 prudenza di non nominare la specie
del pesce usato.

IEcco le dosi di una minestra per sei o sette persone:

Ris0o, grammi 500.

Tinche, circa grammi 400,

Fate un battuto con due spicchi d’aglio, un pizzico
di prezzemolo, qualche foglia di bassilico, se vi piace
il suo odore, una grossa carota e due pezzi di se-
dano bianco lunghi un palmo. Mettetelo al fuoco in
una cazzaruola con olio, sale e pepe, aggiungendovi
in pari tempo le tinche gid sbuzzate e tagliate a pezzi,
le teste comprese. Voltatele spesso onde non si attac-
chino al fondo, e quando saranno ben rosolate comin-
ciate a condirle prima con sugo di pomodoro o conserva,
pol con acqua versata a poco per volta in principio
e in ultimo, in quantita tale da cuocere il riso, ma
tenendovi piuttosto scarsi che abbondanti. Fate bol-
lire finché le tinche non sieno spappolate, e allora
passate dallo staccio ogni cosa, in modo che non re-
stino se non le lische e 1i ossicini.

Questo e 1l sugo che servira per cuocere il riso, ti-
randolo asciutto e di giusta cottura. Per aggraziarlo
potete aggiungere qualche pezzetto di funghi secchi
e un pezzetto di burro e poi servirlo in tavola con
parmigiano grattato per chi lo vuole.

Al tempo de’ piselli freschi questi sono da preferirsi

ai funghi: grammi 200, sgranati, bastano. Cuoceteli a

parte con un po’d’olio, un po’di burro e una cipolla
novellina intera. Versate 1 piselli quando la cipolla co-

“mincia a rosolare, fateli soffriggere alquanto, condi-

teli con sale e pepe e tirateli a cottura con poca
acqua. La cipolla gettatela via e mescolate 1 piselli
col riso quando questo sara quasi cotto.
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49. — Risotto nero colle seppie
alla fiorentina

Questo Invertebrato (Sepia officinalis) dell’ ordine
dei molluschi e della famiglia dei cefalopodi ¢ chia-
mato calamaio in TFirenze, forse perche (formando
spesso la bella lingua toscana 1 suol vocaboli colle si-
militudini) esso racchiude nel suo sacco una vesci-
chetta, che la natura gli ha dato a difesa, contenente
un ligquido nero che pud servire da inchiostro.

I Toscani, 1 FFiorentini in ispecie, sono cosl vaghi
degli ortaggi, che vorrebbero cacciarli per tutto e per
conseguenza in questo piatto mettono la bietola che,
mi pare, ci stia come il pancotto nel credo. Questo
eccessivo uso di vegetali non vorrei fosse una, e non
ultima, delle cagioni della flaccida costituzione di al-
cune classi di persone, che, durante 1’ influenza di
qualche malore, mal potendo reggerne 1'urto, si ve-
dono cader fitte come le foglie nel tardo autunno.

Le seppie spellatele e sparatele per nettarle delle
parti inservibili che sono 1'0sso, I’apparato della bocea,
eli occhi e i1l tubo digerente. Mettete da parte la ve-
scichetta dell’inchiostro e dopo averle lavate bene,
tagliatele a quadrettini e le code a pezzetti.

Tritate minutamente due cipolle non grandi, o me-
2lio una sola e due spicchi d’aglio, e ponetele al fuoco
in una cazzaruola con olio finissimo e in abbondanza.
Quando il soffritto avra preso 1l rosso buttateci le sep-
pie ed aspettate che queste, bollendo, comincino a di-
venir gialle per gettarvi grammi 600 circa di bietola,
netta dalle costole piu grosse e tritata alquanto. Me-
scolate e lasciate hollire per circa mezz’ora; poi ver-

sate grammi 600 di riso (che sara il peso delle seppie

in natura), e il loro inchiostro e, quando il riso si sara
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| bene impregnato di quel sugo, tiratelo a cottura con
acqua calda. Il riso, per regola generale, dev’ essere
poco cotto e quando si dice asciulto deve far la colma
LR sul vassoio in cui lo servite. Accompagnatelo sempre
IS col parmigiano grattato; ma, se avete lo stomaco de-
| licato, astenetevi dal farne uso, quando & cucinato con
questi e simili ingrédienti di non facile digestione.
Ora v’indicherd un’altra maniera di fare questo ri-
sotto per scegliere fra i due quello che piu vi aggrada.
Niente bietola, niente inchiostro e quando le seppie,
come si e detto, cominciano a prendere il giallo, ver-
sate 1l riso e tiratelo a cottura con acqua calda e sugo
di pomodoro o conserva, dandogli piu grazia e sapore
con un pezzetto di burro; quando e guasi cotto unite g
del parmigiano.
Se ‘1o volete anche migliore aggiungete, a due terzi
di cottura, i piselli accennati nel risotto colle tinche.
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e 50. - Risotto coi piselli

Il riso! ecco giusto un alimento ingrassante che i
Wil Turchi somministrano alle loro donne onde facciano,
bl come direbbe un illustre professore a tutti noto, i cu-
ll- scinetti adiposi.

Lo Riso, grammi 500. 2
g0 - . Burro, grammi 100. . ' o
e Parmigiano quanto basta.

~.. Una cipolla di mediocre grossezza.
Il riso, come gid vi ho detto altra volta, non con-
viene lavarlo; basta puhrlo e strofinarlo entro a un
asciugamano.

Trinciate la cipolla ben fine colla lunetta e mettetela
al fuoco colla meta del burro. Quando avra preso il co-
lore rosso versate il riso e rimuovetelo continuamente
col ‘mestolo finché abbia succhiato tutto il soffritto.
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Allora cominciate a versar acqua calda a un ramaiuolo

per volta, ma badate che se bolle troppo ristretto, resta

duro nel centro e si starina alla superficie ; salatelo e ti-
ratelo a cottura asciutta, aggiungendo il resto del burro.
Prima dilevarlo dal fuoco unite al medesimo i piselli del
N. 267 in giusta proporzione e dategli sapore con un buon
pugno di parmigiano grattato. Questa dose baste a per
cinque persone

51. - Risotto co’ pomodori

Riso, grammi 500.

Burro, grammi 100.

Parmigiano quanto basta.

Versate il riso sul burro strutto e quando 1’avra
succhiato cominciate ad aggiungere acqua calda, poca
per volta; poi, giunto a mezza cottura, dategli sapore
colla salsa di pomodoro del N. 80 e prima di levarlo dal
fuoco aggiungete un buon pugno di parmigiano grat-
tato. Nella detta salsa, per condire il risotto, potete,
piacendovi, sostituire all’ olio la carnesecca, od anche
servirvi del sugo di pomodoro descritto al N. b.

-

52. - Risotto alla milanese

Riso, grammi 500.

Burro, grammi 80.

Zafferano quanto basta a renderlo ben giallo.

Mezza cipolla di mediocre grossezza.

Per la cottura regolatevi come al N. 50.

Per rendere questo risotto piu SOStdn?'lObO e piu grato
al gusto occorre il brodo. |

Lo zafferano, se avete un mortajo di bronzo in casa,
comperatelo in natura, pestatelo fine e scioglietelo in
un gocciolo di brodo caldo prima di gettarlo nel riso,

che servirete con parmigiano.
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- Lo zafferano ha un’azione eccitante, stimola 1'ap-
petito e promove la digestione. |

53. - Risotto coi ranocchi &
Dice un famoso cuoco che per render tenera la carne =
del ranocchi bisogna gettarli nell’ acqua calda appena '
scorticati e dopo passarli in quella fresca; ma bhadate,
appena mezzo minuto; se no 11 cuocete. Se sono grossi,
dodici ranocchi ritengo che hasteranno per grammi 300
di riso. Lasciate addietro le coscie; le uova, in que-
sto caso, direl fosse meglio non adoperarle. Fate un
battuto con un quarto di una grossa cipolla, uno
spicchio d’aglio, carota, sedano, prezzemolo, bassilico
e mettetelo al fuoco con olio, pepe e sale. Allorche
avra preso colore buttate giu i ranocchi, mescolate a
quando a quando e rosolati che sieno buttate dentro
pomodori a pezzi, che lascierete disfare : allora versate
tanta acqua calda quanta potra occorrerne. Fate bol-
lire adagio finche 1 ranocchi sieno ben cotti e poi pas-
sate ogni cosa strizzando bene. In un poco di questo
sugo cuocete le coscie lasciate da parte, disossatele
ed unitele al resto.
Mettete il riso al fuoco con un pezzetto di burro,
rimestate, e quando il burro sara stato tutto suz-
zato versate il sugo caldo dei ranocchi a un ramaiuolo
per volta fino a cottura completa. Prima di levare il

riso gettategli dentro un pugno di parmigiano e ser-
vitelo. | |

i
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54. — Risotto coi gamberi

S1 racconta che una gamberessa rimproverando un
giorno la sua figliuola le diceva: — Mio Dio, come vai
torta! non puoi camminar diritta? — E voi, mamma,
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io diversamente della mia famiglia, devo io camminar
diritta quando qui tutti vedo che vanno storti? — La
figlinola aveva ragione.

Grammi 300 circa di gamberi potranno bastare per
erammi 700 di riso e servire per otto persone.

Fate un battuto abbondante con mezza cipolla, tre
spicchi d’aglio, carota, sedano e prezzemolo e mette-
telo al fuoco con olio in proporzione. Credo che 1’aglio,
in questo caso, sia necessario per correggere il dolce
dei gamberi. Quando il soffritto avra preso colore but-
tategli deniro i gamberi e conditeli con sale e pepe.
Voltateli spesso e quando tutti saranno divenuti rossi,
bagnateli con sugo di pomodoro o conserva e poco dopo
versate tanta acqua calda che possa bastare pel riso.
Lasclate bollire non tanto, perocche i gamberi cuociono

presto, poi levatell asciuttl e una quarta parte, sce-

vliendo 1 piu grossi, sbucciateli e metteteli da parte.
(11 altrl pestateli nel mortalo, passateli dallo staccio e
la polpa passata mescolatela al brodo dove sono stati
cottl,

Mettete al fuoco un pezzetto di burro in una cazza-
ruola e versatevi il riso nettato senza lavarlo; rime-
state continuamente e quando il riso avra preso il lu-
stro del burro versate il brodo caldo a poco per volta
e a piu di mezza cottura unite al medesimo i gamberi
interi, gi sbuceciati, e prima di servirlo dategli grazia
con un pugno di parmigiano.

ot

35. — Risotto col brodo di pesce

Quando avrete lessato un pesce di qualith fine od
anche un grosso muggine nel modo descritto al N. 291,
potrete servirvi del brodo colato per ottenere un ri-
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come camminate? - rispose la figlivola; - posso andar -

sotto, o una zuppa. Fate un battuto con un quarto di.
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cipolla, uno o due spicchi d’aglio, prezzemolo, carota

e sedano e mettetelo al fuoco con olio, sale e pepe.
Quando avri preso colore fermatelo con sugo di po-
modoro o conserva sciolta in un ramaiuolo del detto
brodo. Lasciate bollire un poco e pol versate il riso
che tirerete a cottura con lo stesso brodo bollente,
versato poco per volta. A mezza cottura aggiungete
un pezzetto di burro e, quando il riso e cotto, un piz-
zico di parmigiano. Nella zuppa potete unire un piz-
zico di funghi secchi e 1l parmigiano servirlo a parte.

56. — Maccheronit alla francese

Li dico alla francese percheé li trovai in un trattato
culinario di quella nazione ; ma come pur troppo accade
con tali ricette stampate, che non corrispondono quasi
mai alla pratica, ho dovuto modificare le dosi nelle
seguentl proporzioni :

Maccheroni, grammi 250.

‘Burro, grammi 60.

Cacio grulera, grammi 40.

Parmigiano, grammi 30.

Un pentolino di brodo.

Prendete maccheroni lunghi alla napoletana, che si
prestano meglio a questo uso, e date loro mezza cot-
tura nell’ acqua, salandoli poco; poi scolateli bene e
terminate di cuocerli nel brodo. Quando sono nel brodo
conditeli col burro e un poco prima di levarli aggiun-
gete il gruiera e il parmigiano. Non lasciate loro suzzar
tutto il brodo perche se ne resta un pochino riusci-
ranno piu grati al gusto.

E una minestra che fa molto comodo nelle famiglie,
perche risparmiail lesse, bastando un pentolino di brodo
lasciato dal giorno avanti.

Volendolo di magro, al brodo si sostituisce il latte.
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Il ,g,rulera 8 quel caclo a forme gr'andlbsnne d1 pasta"" s ;
tenera, gialla e bucherellata. Aleuni non amano il suo. = %
odore speciale che sa di ribollito; ma fo riflettere che - .".i%
questo odore, nella stagione fredda, & poco sensibile e = * 7iz
che nella minestra si avverte appena. Servite questi
maccheroni con parmigiano grattato a parte, per chi,

non avendo gusto al delicato, ama il piccante.

57, Macchm*om, alla napoletana

Ve li garantisco genuini e provati colla scortadi una =~ 2%
ricetta che mi sono procurato da una famiglia di S. Ma- - il
ria Capua Vetere; vi dird anche di essere stato lungo = <7
tempo incerto avanti di metterla in esecuzione non per-
suadendomi troppo quel guazzabuglio di condimenti, A
dir vero questi maccheroni nonriescono cattivi,anzi pos-
sono incontrare con chi non € esclusivista del semplice.
Prendete un pezzo di carne nel lucertolo e stecca- &%
telo con fettine di presciutto grasso e magro, zibibbo, = = .z3
B Dpinoli e con un battutino di lardone, aglio, prezzemolo, =~ =%
E  sale e pepe. Accomodata la carne in questa maniera,
e legata collo spago per tenerla piu unita, ponetela al
fuoco con un battuto di lardone e cipolla ﬁnamente tri-
tata; rivoltatela spesso e bucatela a quando a quando
col lardatoio. Rosolata che sia la carne e consumato il
battuto, aggiungetevi tre o quattro pezzi di pomodoro -
shucciati e quando questi siano distrutti, unitevi, apoco .=
per volta, del sugo di pomodoro passato. Aspettate
che questo sugo siasi alquanto ristretto, versate tanta
acqua che cuopra il pezzo, condite con sale e pepe e
fate bollire a fuoco lento. In mancanza di pomodori fre-
schi servitevi di conserva.
Col sugo e con formaggio piccante, come usano i Na-
poletani, s1 condiscono i maccherom e la carne Serve
dl companatlco
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Quanto ai maccheroni, insegnano di farli bollire in
un recipiente largo, con molt’acqua, e di non cuocerli
troppo. | .

58. - Maccheroni alla bolognese

I Bolognesi, per questa minestra, fanno uso dei cosl
detti denti di cavallo di mezzana grandezza, e questa
pare anche a me la forma che meglio si presta, se cu-
cinati nella seguente maniera: avvertite pero che
sieno di sfoglia alquanto grossa, onde nel bollire non
si schiaccino.

Come ognuno sa le migliori paste da minestra sono
quelle di grano duro, le quali si fanno distinguere pel
colore naturale di cera. Diffidate di quelle gialle, di cui
si tenta mascherare 1’ origine ordinaria di grano co-
mune, per mezzo di una tinta artificiale, che una volta
era data almeno con sostanze innocue, che erano lo
zafferano o il croco.

Le seguentl proporzioni sono approssimative per con-
dire grammi 500 e piu di minestra:

Carne magra di vitella, grammi 150.

Carnesecca, grammi 50.

Burro, grammi 40.

Un quarto di una .cipolla comune.

Una mezza carota.

Due costole di sedano bianco lunghe un palmo, op-
pure 1’ odore del sedano verde.

Un pizzico di farina, ma scarso assai.

Un pentolino di brodo.

Sale pochissimo 0 punto, a motivo della carnesecca
e del brodo che sono saporiti.

PR Pepe e, a chi piace, 1’odore della noce moscata.
Tagliate la carne a piccoli dadi, pestate colla lu-
o netta la carnesecca e tritate fine la cipolla e gli odori;
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. 51
poi mettete al fuoco ogni cosa insieme, compreso il

burro e quando la carne avra preso colore aggiun-
- gete il pizzico della farina, bagnando col brodo fino
a cottura intera.

Scolate bene i maccheroni dall’acqua e conditeli
col parmigiano e con questo intingolo, il quale si puo
rendere anche piu grato o con dei pezzetti di funghi
secchi, o con qualche fettina di tartufi, o con un fe-
gatino cotto fra la carne e tagliato a pezzetti; unite,
infine, quando e fatto 1’ intingolo, se volete renderli an-
che piu delicati, mezzo bicchiere di panna; In ogni
modo e bene che. i maccheroni vengano in tavola non
asciuttli arrabbiati, ma diguazzantl in un poco di sugo.

Trattandosi di paste asciutte qui viene a proposito
un’ osservazione, e cioé che queste minestre & bene
cuocerle poco; ma badiamo, modus in rebus. Se le
paste si sentono durettine, riescono piu grate al gu-
sto e si digeriscono meglio. Sembra questo un para-
dosso, ma pure € cosl, perche la minestra troppo cotta,
masticandosi poco, scende compatta a pesar sullo sto-
maco e vi fa palla, mentre se ha bisogno di essere
triturata, la masticazione produce saliva e questa con-
tiene un fermento detto plialina che serve a conver-
tire I'amido o fecola in zucchero ed in destrina.”

I.’azione fisiologica della saliva e pol importantis-
sima giacche oltre all’ effetto di ammollire e di scio-
gliere i eibi, facilitandone 1’inghiottimento, promuove
per la sua natura alcalina la secrezione del succo ga-
strico allorche i cibi secendono nello stomaco. Per que-
sta ragione le bambinaie usano a {in di bene un atto
schifoso come quello di fare 1 bocconl e masticar la
pappa ai bambini,.

Si dice che 1 Napoletani, gran mangiatori di paste
asciutte, vi bevono sopra un bicchier d'acqua per di-
gerirle meglio. Io non so se 1’acqua, in questo caso,
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~ agisca come dissolvente o piuttosto sia utile perche,

- cherod li gnocchi di patate e di farina gialla per mine-

con premurosa curiosita un’altra signora a cui per
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prendendo il posto di un bicchier di vino o di altro
alimento, faccia, naturalmente, rimaner lo stomaco
pit leggiero. 1 denti di cavallo, quando sono piu grossi
e pit lunghi, si chiamano in Toscana cannelloni e in
altri luoghi d’ Italia buconolli o strozzapreti.

59. - Gnocchi di patate

La famiglia delli gnocchi & numerosa. Vi ho gia
descritto 1i gnocechi in brodo del N. 11: ora v’indi-

stra e piu avanti quelli di semolino e alla romana per
tramesso o per contorno e quelli di latte per dolce.

Patate grosse e gialle, grammi 400.

Farina di grano, grammi 150.

Vi noto la proporzione della farina per intriderli,
onde non avesse ad accadervi come ad una signora F
che, me presente, appena affondato il mestolo per muo-
verli nella pentola non trovo piu nulla; i gnocchi
erano Spariti. — O dov’erano andati? - mi dimando

L R URY It AT Y

ridere raccontai il fatto, credendo forse che il folletto
li avesse portati via. — Non inarchi le ciglia, signo-
ra, risposi io, che lo strano fenomeno e naturale:
quelli gnocchi erano stati intrisi con poca farina e |
appena sentirono 1’acqua bollente si liquefecero. — |

Cuocete le patate nell'acqua o, meglio, a vapore e,
calde bollenti, spellatele e passatele per istaccio. Poi

|
intridetele colla detta farina e lavorate alquanto I’ im- |
pasto colle mani, tirandolo a cilindro sottile per po- j
terlo tagliare a tocchetti lunghi tre centimetri circa.

Spolverizzateli leggermente di farina e, prendendoli ;
uno alla volta, scavateli col pollice sul rovescio di una |

grattugia. Metteteli a cuocere nell’acqua salata per

L .
- - .
LY FRRE [P PRI

L e
A S A et e S e vl R Ll . U e - - o
LA S = - i - =, A - P Ko - . . - - Ly gy = . - . .
N r BTN TSN T e SR it A T R T O o o i B Y TR e ¥ e T T T L A AU S R R Ty Y P, T ™
LTYRAT Pl . T e~ ’ N

- RON D ot



dlem mmutl levateh ascmttl e condlteh con cacm, |
burro e sugo di pomodoro piacendovi.

Se 1i volete piu delicati cuoceteli nel latte senza -
scolarli; e, se questo e di buona qualita, all’ infuorj
del sale, non e necessario condimento alcuno o tutt’ al
pit un pizzico di parmlglano

60. - Gnocchi di farina gialla

Quando vi sentite una certa ripienezza prodotta da
esuberanza di nutrizione, se ricorrete a una minestra
di questi gnocchi potrete, per la loro leggerezza e

poca sostanza, neutralizzarla; e piu ancora se farete
seguire ad essa un piatto di pesce di facile digestione.
La farina, per quest’uso, & bene sia macinata gros-
sa; se no & meglio ricorrere al semolino fine di gran-
= turco, che ora trovasi in commercio. Salate 1’acqua e
quando bolle, versate colla mano sinistra la farina un
po’ per volta e col mestolo nella destra, mescolate con-
tinuamente. Non & necessario che questa farina bolla
molto, e quando essa € ristretta in modo da reggere
bene sul mestolo, gettatela, con un coltello da tavola,
= a tocchetti entro a un vassoio e ad ogni strato condi-
tela con cacio, burro, sugo di pomodoro o conserva -
- | sciolta nell’acqua. Colmatene il vassoio e mandatela
calda in tavola.

61. - Pappardelle all’ aretina

Non ve lo do come piatto fine, ma per famiglia pub:
andare. -
Prendete un’anatra domestica, mettetela in cazza-
ruola con un pezzetto di burro, conditela con sale e
pepe e, quando avra preso colore, aggiungete un bat-
tuto, tritato ben fine, di presciutto, cipolla, sedano e
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carota. Lasciatelo struggere sotto ’anatra, rivoltan-
dola spesso; pol levate via buona parte dell’ unto co-
me cosa indigesta, e tiratela a cottura con brodo od
acqua versata poca per volta, ma in quantita tale che
vi resti il sugo per condire la minestra di pappar-
delle.

Procuratevi un pezzetto di milza di vitella o di
manzo, apritela e raschiatene col coltello la parte in-
terna per metterla e farla bollire framezzo all’anatra,
quando quest’ultima sara cotta, come ingrediente per

il sugo; al quale non sara male aggiungere anche po-

modoro e odore di noce moscata.

Tirate una sfoglia di tutte uova, grossetta come quel-
la delle tagliatelle e colla rotellina smerlata tagliate
le striscie piu larghe di un dito. Cuocetele poco e con-
ditele col detto sugo, col fegatino dell’ anatra a pez-
zettl, parmigiano e un poco di burro se occorre. Queste

pappardelle servono per minestra e 1’ anatra per se-
condo piatto.

62. - Raviuoli

Ricotta, grammi 300.

Parmigiano grattato, grammi 50.

Uova, N. 2.

Bietola cotta, quanta ne sta in un pugno.
Odore di noce moscata e spezie.

Sale quanto basta.

La ricotta passatela e se é sierosa, strizzatela prima

in un tovagliuolo.

La bietola nettatela dai gambi, lessatela senz’acqua,

strizzatela bene e pestatela fine colla lunetta.

Fate un impasto d’ogni cosa, prendete 1l composto

a cucchiaiate e mettendolo sopra farina, che avrete
distesa sulla spianatoia, avvolgetelo bene dandogli la
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dose farete circa due dozzine di raviuoli. Per cuocerli
cettateli in acqua non salata che bolla forte e levateli
colla mestola forata perche restino asciutti. Conditeli
0 c¢ol sugo o a cacio e burro e serviteli per minestra o
per contorno a un umido di carne.

Siccome la cottura ne e sollecita, bastando che as-
sodino, cuoceteli pochi alla volta per evitare che si
rompano.

63. - Raviuoli alla genovese

Questi, veramente, non si dovrebbero chiamar ra-
viuoli perché i veri raviuoli non si fanno di carne e
non si involgono nella sfoglia.

Mezzo petto di cappone o di pollastra.

Un cervello d’agnello.

Un fegatino di pollo.

Mettete queste cose al fuoco con un pezzetto di burro
e quando cominciano a prender colore tiratele a cot-
tura con sugo di carne. Levatele asciutte e tritatele
finissime colla lunetta insieme con una fettina di pre-

“sclutto grasso e magro; poi aggiungete pochi spinaci

lessatl e passati, parmigiano grattato, noce moscata e
due rossi d’uovo. Mescolate, e chiudeteli come 1 cap-
pelletti all’uso di Romagna N. 6; con questa dose ne
farete 60 circa. |

Cuoceteli in brodo per minestra, o asciutti con cacio
e burro oppure col sugo.

64. - S}mghetti colle acciughe

Per minestra di magro é appetitosa. Prendete spa-
ghetti mezzani che sono da preferirsi a quelle corde
da contrabbasso, eccellenti per gli stomachi degli spac-

forma tonda e bislunga delle crocchette. Con questa y
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.~ calegne. Grammi 350 sono pit che sufficienti per quat-
tro persone di pasto ordinario e per questa quantita
lEle=  bastano cinque acciughe. Lavatele, nettatele bene dalle
21 - spine e dalle lische, pestatele alquanto colla lunetta
e ponetele al fuoco con olio buono in abbondanza e
una presa di pepe. Non fatele bollire, ma quando co-
minciano a scaldarsi aggiungete grammi 50 di burro,
~un poco di sugo di pomodoro o conserva e levatele.
Condite con questo intingolo gli spaghetii cotti in acqua
poco salata, procurando che restino durettini.

65. - Spaghetti alla rustica

Gli antichi Romani lasciavano mangiare I’ aglio al-
I’infima gente, e Alfonso re di Castiglia tanto 1’ odiava
da infliggere una punizione a chi fosse comparso a Corte
col puzzo dell’aglio in bocca. Piu saggi gli antichi Egizi
lo adoravano in forma di nume, forse perché ne ave-
vano sperimentate le medicinali virtu; e infatti si vuole
che 1’ aglio sia di qualche giovamento agl’ isterici, che
promuova la secrezione delle orine, rinforzi lo stomaco,
alutl la digestione e, essendo anche vermifugo, serva
di preservativo contro le malattie epidemiche o pesti-
(L0l - - lenziali. Pero, ne’ soffritti, state attenti che non si cuo-
{1 4 I eia troppo, ché allora prende assai di cattivo.

C1 sono molte persone le quali, ignare della prepa-
razione dei cibi hanno in orrore 1’aghio per la sola
“ragione che lo sentono puzzare nel fiato di chi lo ha
“mangiato crudo o mal preparato; quindi, quale con-
dimento plebeo, lo bandiscono affatto dalla loro cucina:
ma questa fisima li priva di vivande igieniche e gu-
stose, come la seguente minestra:
I‘ate un bhattutino con due spicchi d’aglio e un buon
pizzico di prezzemolo ; mettetelo al fuoco con olio a
buona misura e appena 1’aglio comincia a colorire get-
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tate nel detto battuto sei o sette pomodori a pezzi con-

dendoli con sale e pepe. Quando saranno ben cotti pas-

satene il sugo, che potrd servire per quattro o cinque |

persone, ¢ col medesimo unito a parmigiano grattato, o

condite gli spaghetti, ossia i vermicelli, asciutti, ma
=4 abbiate 'avvertenza di cuocerli poco in molta acqua e
%] di mandarli subito in tavola onde, non avendo tempo
‘2 di succhiar 1’umido, restino succosi.

‘%k\"‘f-':‘fl': N

66. - Spaghetti coi piselli

£ una minestra da famiglia, ma buona e gustosa se
preparata con attenzione; del resto queste minestre
asciutte vengono opportune per alternare con quel-
I’ eterno e spesso tiglioso e insipido lesso.
Spaghetti, grammi 500.
Piselli sgranati, grammi 500.
Carnesecca, grammi 70.
Fate un battuto con la suddetta carnesecca, una ci-
®  polla novellina, un aglio fresco e qualche costola di
& sedano e prezzemolo. Mettetelo al fuoco con olio e,
quando comincia a prender colore, versate i piselli in-
| sieme con qualche gambo di aneto tritato, se 1o avete;
conditell con sale e pepe e cuocetell.
Gli spaghetti tritateli colle mani per ridurli corti
” meno di mezzo dito, cuoceteli nell’ acqua salata, scola-
= teli bene, mescolateli coi piselli e serviteli con parmi-
giano grattato a parte. o
Questa guantith potra bastare per sei o sette persone
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67. - Minestra di erbe passate

Prendete un mazzo di bietola, uno di spinaci, un
cesto di lattuga e uno spicchio di cavolo cappuccio.
Alla bietola togliete le costole piu grosse, trinciate
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tutte queste erbe all'ingrosso e tenetele per alcune
ore nell’ acqua fresca.

Fate un battuto con un quarto di cipolla e tutti gh
odori, cioe prezzemolo, sedano, carota e qualche fo-

' glia di bassilico oppure di aneto: mettetelo al fuoco &
con un pezzetto di burro e quando sara ben colorito,
versate sul medesimo le dette erbe alquanto grondanti,
insieme con alcuni pomodori a pezzi e a una patata ta- [
eliata a fette. Condite con sale e pepe e lasciate hollire 1
rimescolando spesso. Quando le erbe saranno ristrette, 2
versate acqua calda e fatele cuocer tanto che diven-
gano disfatte. Allora passatele per istaccio, sul quale

rimarra lo scarto di buccie e filamenti, e servitevi del
sugo passato per cuocervi del riso o per bagnare una
zuppa; ma prima assaggiatelo, per aggiungere condi-
mento, e specialmente del burro, che sara quasi sem-
pre necessario.

Le dette minestre servitele con parmigiano a parte,

ma vi prevengo di non tenerle troppo dense onde non
sembrino impiastri. |

AT
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PRINCIPII |

Principil o antipasto sono propriamente quelle co-
sette appetitose che s’imbandiscono sulla mensa per
mangiarle o dopo la minestra, come si usa in Toscana,
cosa che ml sembra piu ragionevole, o prima, come &
si pratica in altre parti d’ Italia. Le ostriche, i salumi
tanto di grasso, come presciutto, salame, mortadella,
lingua; come di magro: acciughe, sardine, caviale,
mosciame (che é la schiena salata del tonno) ece. ; pos-
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sono servire da principii tanto soli che accompagnati
col burro. Oltre a cid i crostini, che vi descrivero nei
seguenti paragrafi, servono benissimo all’ uopo.

68. - Crostini di cappert

Capperi sotto aceto, grammi 50.

Zucchero in polvere, grammi 50.

Uva passolina, grammi 30.

Pindli, grammi 20.

Presciutto grasso e magro, grammi 20.

Candito, grammi 20.

I capperi tritateli all’ingrosso, 1’'uva passolina net-
tatela dai gambi e lavatela bene, 1 pinoli tagliateli per
traverso in tre parti, il presciutto foggiatelo a picco-
lissimi dadi e il candito riducetelo a pezzetiini.

Mettete al fuoco, in una piccola cazzaruola, un cuc-
chiaino colmo di farina e due del detto zucchero e
quando questa miscela avra preso il color marrone,
versate nella medesima mezzo bicchier d’acqua mista
a pochissimo aceto. Quando avra bollito tanto che 1
grumi siensi sciolti gettate nella cazzaruola tutti gli in-
gredienti in una volta e fateli bollire per 10 minuti, as-
saggiandoli nel frattempo, per sentire se il sapore dolce
e forte sta bene; non v’ ho precisato la quantita di aceto
necessaria, perche tutte le qualita d’aceto non hanno
la stessa forza. Quando il composto € ancora caldo di-
stendetelo sopra fettine di pane fritte in olio buono o
semplicemente arrostite. Potete servire questi crostini
diacci anche a meta del pranzo, per eccitare 1’ appetito
de’ vostri commersali.

I1 miglior pane per questi crostini e quello in forma
all’ uso inglese.




69. - Crostini di tartufi

T T AR R

Prendete a prefenza i bastoncini di pane e tagliateli
a fette diagonali; in mancanza di essi preparate fettine
di pane a forma elegante, arrostitele e cosi a bollore
ungetele con del burro. Sopra di esse distendete i tar-

tufi preparati nel modo descritto al N. 169 e bagnateli
coll’ intinto che resta. |
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7v0. - Crostint di fegatini di pollo

- Sapete gia che ai fegatini va levata la vescichetta
del fiele senza romperla, operazione questa che esegui-
rete meglio operando dentro a una catinella d’acqua.

- Mettete 1 fegatini al fuoco insieme con un battutino
composto di uno scalogno e in mancanza di questo di
uno spicchio di cipoilina bianca, un pezzetto di grasso
di presciutto, alcune foglie di prezzemolo, sedano e
carota, un poco d’olio e di burro, sale e pepe; ma
ogni cosa in poca quantita per non rendere il composto
piccante 0 nauseante. A mezza cottura levate 1 fega-
tini asciutti e, con due o tre pezzi di funghi secchi
rammolliti, pestateli fini colla lunetta. Rimetteteli al
fuoco nell’ intinto rimasto dalla mezza cottura ¢ con un
poco di brodo finite di cuocerli; ma prima di servir-
vene legateli con un pizzico di pangrattato fine e uni-
tevi un po’d agro di limone.

e V1 avverto che questi crostini devono esser teneri

il e perd fate il composto alquanto liquido, oppure in-
|§° tingete prima, appena appena, le fettine di pane nel
\&i- - brodo.
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71. - Crostini diverst

Il pane che pin si presta per questi crostini e quello
bianco fine, in forma, all’uso inglese. Non avendone

prendete pane di un giorno, con molta midolla e ri-
ducetelo a fette quadre, grosse un centimetro, che spal-

merete co’seguenti composti ridotti come ad unguento:
CROSTINI DI CAVIALE. Se il caviale e duro lavoratelo

un poco al fuoco con un mestolo, insieme con altret-

tanto burro; ma a moderato calore.

Se invece del burro vorrete servirvi di olio, aggiun-
sete qualche goceia d’agro di limone e immedesimate
bene i tre ingredienti.

CROSTINI DI ACCIUGHE. Lavate le acciughe e togliete
loro la spina e le lische; poi pestatele colla lunetta,
aggiungete burro in proporzione e stiacciatele con la
lama di un coltello da tavola per ridurle come una
pasta omogenea.

- CROSTINI DI CAVIALE, ACCIUGHE E BURRO. Mi servirei
delle seguenti proporzioni, salvo a modificarle secondo
il gusto: | |

Burro, grammi 60,

Caviale, grammi 40.

Acciughe, grammi 20.

Fate un miscuglio di tutto e lavoratelo per ridurlo
fine e liscio.

V2. - Sandwichs

-Possono servir di principio alla colazione o di ac-
compagnamento a- una tazza di the.

Prendete pane finissimo di un giorno, o pane di se-
gale, levategli la corteccia e tagliatelo a fettine grosse
mezzo centimetro e all’incirca lunghe 6 e larghe 4.
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Spalmatele di burro fresco da una sola parte e appic-
cicatele insieme mettendovi framezzo una fetta sottile,
o di presciutto cotto grasso e magro, o di lingua salata.

73. - Crostini di fegatini e acciughe

Fegatini di pollo, N. 2.

Acciughe, N. 1.

Cuocete i fegatini nel burro e quando 1’ avranno ti-
rato bagnateli con brodo; unite una presa di pepe, ma
punto sale. Quando sono cotti pestateli fini insieme col-
1’ acciuga lavata e nettata; poi rimettete il battuto nel
tegamino dove sono stati cotii i fegatini, aggiungete
un altro po’ di burro, scaldate il composto al fuoco
senza farlo bollire, e spalmate con esso delle fette di
midolla di pane fresco.

Y4, - Crostint di milza

Milza di castrato, grammi 120.

Acciughe, N. 2.

Levate la pelle alla milza e cuocetela con burro e
sugo di carne. In mancanza di questo servitevi di un
battutino di poca cipolla, olio, burro, sale, pepe e spezie
per condimento. Pestate poi ben fine questi ingredienti
insieme colle acciughe, rimetteteli al fuoco nell’intinto
che resta; unendovi un cucchiaino di pangrattato per
legarli insieme, e, senza farli piu bollire, spalmate con
essi delle fettine di pane, fatte prima un po’arrostire
ed unte col burro.

75. - Crostini fioriti

Questi crostini sono di facile fattura, belli a vedersi
e discretamente buoni.




Tagliate della midolla di pane finissimo alla gros-
sezza di un centimetro dandole la forma di mandorle
o di quadretti. Spalmateli di burro fresco e distende-
tevi sopra due o tre foglie di prezzemolo, contornan-
dole con filetti di acciuga, in forma di biscioline.

SALSE

e et et ettt

La migliore salsa che possiate offrire ai vostri in-
vitati € un buon viso e una schietta cordialita. Brillat
Savarin diceva : « Invitare qualcuno & lo stesso che
incaricarsi della sua felicita per tutto il tempo che di-
‘mora sotto il vostro tetto. »

Le poche ore che vorreste rendere piacevoli all’amico
ospitato vengono oggigiorno preventivamente turbate
da certe cattive usanze che cominciano ad introdursi
e minacciano di generalizzarsi; intendo della cosi detta
visita di digestione entro gli otto giorni e della mancia
al servitori della casa per un pranzo ricevuto. Quando
si abbia a spendere per un pranzo, meglio e di pagarlo
al trattore, che cosi non si contraggono obblighi con
nessuno; di piu, quella seccatura di una visita a ter-
mine fisso e a rima obbligata, che non parte spontanea
dal cuore, e una vera balordaggine.

76. - Salsa verde

Per far la salsa.verde tritate tutto insieme colla lu-
netta, capperi spremuti dall’aceto, un’ acciuga, poca
cipolla e pochissimo aglio. Stiacciate 1l composto colla
lama di un coltello per renderlo fine e ponetelo in una
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salsiera. Aggiungete una buona dose di prezzemolo,
tritato con qualche foglia di bassilico e sciogliete il
tutto con olio fine e agro di limone.

Questa salsa si presta bene coi lessi di pollo o di
pesce freddi e colle uova sode o affogate.

77. - Salsa di capperi e acciughe

Questa salsa, alquanto ribelle agli stomachi deboli,
si usa ordinariamente colla bistecca. Prendete un piz-
zico di capperi indolciti, strizzateli dall’aceto e pesta-
teli colla’ lunetta insieme con un’acciuga che avrete
prima pulita dalle scaglie e dalla spina. Mettete questo
battuto a scaldare al fuoco con dell’ olio, e versatelo
sulla bistecca ehe, appena levata dalla gratella, avrete
condita con sale e pepe ed unta col burro; in questo
caso, pero, ungetela poco, perche altrimenti il burro
farebbe nello stomaco a’ pugni coll’aceto de’capperi.

Y8, - Salsa alla maitre d’hotel

Sentite che nome ampolloso per una briccica da nulla!
ma pure i Francesi si sono arrogati il diritto in questo
e in altre cose di dettar legge; 1’ uso ha prevalso, ed
e giuocoforza subirlo. Anche questa & una salsa che
serve per la bistecca. Tritate un pizzico di prezzemolo

e per levargli 1’ acredine mettetelo entro la punta di
un tovagliolo e spremetelo nell’ acqua fresca. Poi for-
matene un impasto con burro, sale, pepe e agro di
limone : mettetelo sopra al fuoco in una teglia o in un
piatto e, senza farlo bollire, intingetevi o la bistecca

quando la levate dalla gratella, oppure delle cotolette
fritte.

. «
., -
o . o
. . s .
. .
+ .. L - -
.. . h .- e
- i -
FeN . MR T
e T wra. .- [ 7
o Q . < - o~
..... Ve e . - o b ot s e s
WW &l A AT Cimfdin bt b

STITEEARIRNY nmmnxmmnnxmnxm FEARYLI RIS 3

PTEREY AT TH LI M2 TA SR 1334 CLIRRERISY

iR} RS

LEER 433

CREroR Mﬁmv'ﬁi‘r.“&",;E"i't".'-'iii,-,'f.n;;k
-2 3 = -




o Py mg w 3 » o ar -~ -~
R —: SR LA el ‘
ot . - A - e 4
SRR S B g m
“oe - é‘r ) A b . . * o
T h*”. i oo s [ - -~
.. = s - Y = -
- o - - PN i
D o ¢y a~ Y- .-
- - . P
. : -

79, — Salsd bianca

E una salsa da servir cogli sparagi lessati.

Burro, grammi 100. '

Farina, una cucchiaiata.

Aceto, una cucchiaiata.

Un rosso d’uovo.

- Sale e pepe.

Brodo o acqua quanto basta.

Mettete prima al fuoco la farina colla meta del burro
e quando avra preso il color nocciuola versate il brodo
o 1’ acqua a poco per volta girando il mestolo e, senza
farla troppo bollire, aggiungete il resto del burro e
1’aceto. Tolta dal fuoco scioglietevi il rosso d’uovo e
servitela. La sua consistenza dev’essere eguale a quella
della crema fatta senza farina. Per un mazzo comune.
di sparagi possono bastare grammi 70 di burro colla
farina e 1'aceio in proporzione.
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- 80. - Salsa di pomodoro

C’era un prete in una citta di Romagna che cac-
ciava il naso per tutto e, introducendosi nelle fami-
glie, in ogni affare domestico voleva mettere lo zam- . -Zj
pino. Era, d’altra parte, un onest’ uomo e poiché dal- - i
suo zelo scaturiva del bene piu che del male lo lascia- o
vano fare; ma il popolo arguto lo aveva battezzato
Don Pomodoro per indicare che i pomodori entrano
‘per tutto ; quindi una buona salsa di questo frutto sarad
nella cucina un aiuto pregevole

Fate un battuta con un quarto di cipolla, uno spic-
chio d’aglio, un pezzo di sedano lungo un dito, alcune
foglie di bassilico e prezzemolo a suflicienza. Conditelo
con un poco d’olio, sale e pepe, spezzate sette o otto
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pomodori e mettete al fuoco ogni cosa insieme. Me-
scolate di quando in quando e allorche vedrete il sugo
condensato come una crema liquida, passatelo dallo
staccio e servitevene.

Questa salsa si presta a moltissimi usi come v’in-
dicherd a suo luogo; € buona col lesso, e ottima per
aggraziare le paste asciutte condite a cacio e burro,
come anche per fare il risotto N. bl.

871. - Salsa maionese

Questa e una delle migliori salse, specialmente per
condire il pesce lesso. Ponete in una ciotola due torli
d’ uovo crudi e freschi e, dopo averli frullati alquanto,
lasciate cadere sui medesimi a poco per volta e quas:
a goccla a goccia, specialmente da principio, sel o sette
cucchiaiate od anche piu, se lo assorbono, 4’ olio di
oliva ; quindi fate loro assorbire il sugo di un limone.
Se la salsa riesce bene deve avere 1’ apparenza di una
densa crema; ma occorre lavorarla per piu di 20 mi-
nuti. Per ultimo conditela con sale e pepe bianco a
buona misura.

82. - Salsa piccante 1.

Prendete due cucchiaiate di capperi sotto aceto, due

“acciughe e un pizzico di prezzemolo. Tritate finissimo

ogni cosa insieme e ponete questo battuto in una sal-
siera con un’ abbondante presa di pepe e molto olio.

- Se non riuscisse acida abbastanza aggiungete aceto o

agro di limone, e servitela col pesce lesso.

83. — Salsa piccante II.

Fate un battutino trinciato ben fine con poca cipolla,

prezzemolo, qualche foglia di bassilico, presciutto tutto
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magro e capperi strizzati dall’aceto. Mettetelo al fuoco
con olio buono, fatelo bollire adagio e quando la cipolla
sara rosolata fermatelo con un poco di brodo. Lascia-
telo. dare ancora qualche bollore, poi levatelo aggiun-
gendovi una o due acciughe pestate e agro di limone.

Questa salsa pud servire per le uova aflogate, per
le bistecche, le quali in guesto caso non occorre sa-
lare, ed anche per le cotolette.

84. - Salsa gialla per pesce lesso

La seguente dose potra bastare per un pezzo di pesce
a taglio o per un pesce intero del peso di gr. 300 a 400.

Mettete al fuoco in una piccola cazzaruola gr. 20 di
burro con un cucchiaino colmo di farina e dopo che
questa avra preso il color noceciuola, versatele sopra
a poco per volta due ramaiuolini di brodo del pesce
medesimo. Quando vedrete che la farina, nel bollire
non ricresce pit, ritirate la salsa dal fuoco e versa-
tevi due cucchialiate d’ olio e un rosso d’uovo, mesco-
lando bene: per ultimo aggiungete 1'agro di mezzo
limone, sale e pepe a buona misura. Lasciatela diac-
ciare e poi versatela sopra il pesce che manderete in
tavola contornato di prezzemolo naturale.

Questa salsa deve avere 1’ apparenza di una crema
non tanto liquida per restare attaccata al pesce. Sen-
tirete che & buona e delicata. Per chi non ama il pesce
diaccio servitela calda.

85. - Salsa per pesce in gratella

Questa salsa, che nella sua semplicita € buona e sana,
si compone di rossi d’'uovo, acciughe salate, olio fine e
agro di limone. Fate bollire le uova col guscio per
10 minuti e per ogni rosso d’ uovo cosi assodato pren-
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dete un’accluga grossa o due piccine. Levate loro la
spina e passatele dallo staccio insieme coi rossi, pol
diluite il composto coll’ olio e il limone per ridurlo
come una crema. Coprite con questa salsa il pesce gia

cotto in gratella prima di mandarlo in tavola, oppure
servitela a parte in una salsiera.
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86. - Salsa con capperi per pesce lesso

Burro, grammi 50.

Capperi strizzati dall’aceto, grammi 50.

Farina, un cucchiaino colmo.

Sale, pepe e aceto.

Questa dose sara sufficiente per un pesce di circa
500 grammi. |

Il burro, come sostanza grassa, € gia per se stesso
un condimento non confacente a tutti gli stomachi;
quando poi si unisce agli acidi, come In questo e In
‘altri casi consimili, si rende spesso ribelle agli sto-
machi che non sieno a tutta prova.
- Cuocete il pesce e, mentre lo lasciate in caldo nel
suo brodo, preparate la salsa. Ponete al fuoco la fa-
rina colla meta del burro, mescolate, e quando comin-
cia a prender colore aggiungete il burro rimasto.

Lasciate bollire un poco e poi versate un ramaiuolo -
di brodo del pesce; condite abbondantemente con sale
e pepe e ritirate la cazzaruola dal fuoco. Gettatevi
allora i capperi met interi e metd tritati, pitt un goe-
“k:5 ciolo d’aceto; ma assaggiate per dosare la salsa in
i FES  modo che riesca di buon gusto e della densith di una

o= crema liquida. |
=L Collocate il pesce asciutto e caldo entro a un vas-
< soio, versategli sopra la salsa, calda anch’essa, con-
i tornatelo di prezzemolo intero e servitelo.
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87. - Salsa del Papa

Non crediate che questa salsa prenda il nome dal
Papa del Vaticano, ritenendola percid una delizia in

ghiottoneria; non ostante & discretamente buona per

condire le cotolette fritte.
Prendete un pugnello di capperi e strizzateli dal-
I’ aceto; prendete tante olive indolcite che levando

loro il nocciolo riescano in quantita eguale ai cap-

peri, e tritate gli uni e le altre minutamente colla lu-
netta. Mettete al fuoco un battutino di cipolla tritata
fine con un pezzetto di burro e quando avra preso co-
lore, bagnatelo poco per volta con acqua perché si di-
sfaccia. Versatevi dentro il miscuglio di capperi e olive
e fate bollire alquanto; unite infine un gocciolo d’aceto,
una presa di farina e un altro pezzetto di burro. Per
ultimo aggiungete un’ acciuga pestata, e senza piu far
bollire la salsa, servitela.

88. - Salsa tartufata

Fate un battutino ben trito con un pezzetio di ci-
polla grosso quanto una noce, mezzo spicchio d’aglio

‘e un poco di prezzemolo. Mettetelo al fuoco con gram-

mi 20 di burro e quando avra preso colore versatevi
due dita di marsala o di vino bianco nel quale avrete
prima stemperato un cucchiaino colmo di farina. Con-

‘dite la salsa con una presa di sale, una di pepe € una

di spezie e rimuovetela sempre col mestolo. Quando
la farina avrd legato, aggiungete un poco di brodo e

poi gettate in queésta salsa fettine sottilissime di tar-

tufi. Lasciatela ancora un momento sul fuoco e servi-

tevene per guarnire cotolette di vitella di latte fritte,

bistecche o altra carne arrostita.
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Vi avverto che il vino, come condimento, non si
confa a tutti gli stomachi.

-y
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89. - Balsamella ‘

Questa salsa equivale alla Béchamel dei Francesi, se
non che quella é piu complicata.

Ponete al fuoco in una cazzaruola una cucchiaiata di
farina e un pezzo di burro del volume di un uovo. Ser-
vitevi di un mestolo per isciogliere il burro e la farina
insieme e quando questa comincia a prendere 1l color
- nocciuola, versatevi a poco per volta mezzo litro di
latte del migliore, girando continuamente il mestolo
finché non vedrete il liquido condensato come una cre-
e ma di color latteo. Questa e la balsamella. Se verra
il troppo soda aggiungete del latte, se troppo liquida ri-
?ﬁ ’ mettetela al fuoco con un altro pezzetto di burro in-

triso di farina. La dose & abbondante ; ma potrete di-
T minuirla a piacere e in proporzione.
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| Una buona balsamella ¢ un sugo di carne tirato a
i 3l S

dovere, sono la base, il secreto principale della cu-
cina fine.

90. - Salsa di peperoni

Prendete peperoni grossi e verdi, apriteli, nettateli
dai semi e tagliateli per lungo in quattro o cinque
strisce. Date loro una piccola scottatura in padella con
poco olio per poterli spellare. Dopo spellati mettete
al fuoco un aglio tritato fine con olio e burro e quando
sard rosolato gettatevi i peperoni, salateli, lasciateli

tirare un poco il sapore ed aggiungete sugo di po-
R modoro.
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Non cuoceteli troppo perché perderebbero il piceante
loro proprio, che & quello che da loro grazia, e servi-
tell col lesso.

UOVA

e e —

Le uova, dopo la carne, tengono il primo posto fra le
sostanze nutritive. L’illustre fisiologo Maurizio Schiff
nelle sue lezioni in Firenze dimostrava che la chiara
& pil nutriente del torlo, il quale & composto di so-
stanze grasse, ¢ che le uova crude o pochissimo cotte
sono meno facili a digerirsi delle altre, perche lo sto-
maco deve fare due operazioni invece di una: la prima
di coagularle, la seconda di elaborarle per disporle al-
1’ assimilazione. Meglio & dunque attenersi alla via di
mezzo, e cioé; né poco, ne troppo cotte.

La primavera & la stagione in cui le uova sono di
piu grato sapore.

Le uova fresche si danno a bere alle puerpere e il
popolo giudica sia cibo conveniente anche agli sposi
novelll.

Ci fu una volta il fielio di un locandiere da me co-
nosciuto, un giovinastro grande, grosso e¢ minchione,
il guale essendosi sciupata la salute nel vizio ricorse
al medico che gli ordind due uova fresche a bere ogni
mattina. Datosi il caso favorevole e sfavorevole in-
sieme, che nella locanda v’era un grande pollaio, ivi
si recava e beveva le uova appena uscite dalla gallina;
ma, come accade, il tempo dando consiglio, dopo qual-
che giorno di questa cura il minchioncione comincio
a ragionare : « Se due uova fanno bene, quattro fa-
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= - ranno meglio, » e git quattro uova. Poi: « Se quattro
| - fanno bene, sei faranno meglio che mai, » e giu sei

uova per mattina: e cosi con questo crescendo arrivo

fino al numero di dodici o quattordici al giorno; ma

finalmente gli fecero fogo, e un forte gastricismo lo
tenne in letto non so quanto tempo a covar le uova

bevute.

91. - Uova a bere e sode

Le uova a bere fatele hollire due minuti, le uova
sode dieci minuti, cominciando a contare dal momento

“che le gettate nell’ acqua bollente: se vi piacciono baz-

zotte bastano sei o sette minuti, e in ambedue 1 casi,
appena tolte dal fuoco, le metterete nell’ acqua fredda.

- 92. - Uova affogate

Scocciatele quando 1'acqua bolle e fatele cadere da

 poca altezza.

Quando la chiara e ben rappresa e il torlo non e piu
tremolante, levatele colla mestola forata e conditele

© con sale, pepe, cacio e burro. Se ci volete una salsa .
~ puo servire quella di pomodoro, la salsa verde del

N. 76, oppure una appositamente fatta che comporrete

- disfacendo un’acciuga nel burro caldo e aggiungen-
it - dovi capperi strizzati dall’aceto e alquanto tritati.

93 Frittate diverse

Chi e che non sa far le frittate? e chi & nel mondo

 -che in vita sua non abbia fatta wna qualche frittata?

pure non sara del tutto superfluo il dirne due parole.
Le uova per le frittate non ¢ bene frullarle troppo:
dlsfatelo in una scodella colla forchetta e quando ve-
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drete le chlare scxolte e 1m1nedesunate col torlo smet—- SR
tete. Le frittate si fanno semplici e composte ; semplice, B
per esempio, & quella in foglio alla fiorentina che quando
® un tale 1’ebbe attorcigliata tutta sulla forchetta e fat-
B tone un boccone si dice ne chiedesse una risma. Perd
| riesce molto” buona nell’ eccellente olio toscano anche
perché non si cuoce che da una sola parte. Quando &
assodata la parte disotto si rovescia la padella sopra un
& piatto sostenuto colla mano e si manda in tavola.
Ogni erbaggio, o semplicemente lessato o tirato a
I sapore col burro, serve per le frittate, come pud servir
un pizzico di parmigiano solo o mescolato con prezze-
molo. Se non fosse indigesta, grata & la frittata colle
cipolle. Due delle pit dehca,te a gusto mlo sono quelle
® di sparagi e di zucchini. Se d1 sparagi, Iessateh e ti-
B rate a sapore la parte verde con un poco di burro,
® mescolando un pizzico di parmigiano nelle wova: se di
zucchini servitevi di quelli piccoli e lunghi, tagliateli a
8 lette rotonde, salateli alquanto e quando avranno but-
W tato 1’acqua, infarinateli e friggeteli nel lardo o nel-
3 1'olio, aspettando che sieno rosolati per versare le uova.
Si fanno anche frittate alla confettura, spargendovi
sopra della conserva di frutta qualsiasi, ridotta liquida,
quando la frittata & cotta. Esse saranno buone, ma
non mi garbano; e vi dird che quando le vedo segnate
sole fra i piatti dolci di una trattoria, comincio a pren-
dere cattivo concetto della medesima.

94. - Prittata in zoccoli

Questa frittata merita una menzione speciale perche
richiede un trattamento alquanto diverso.

Prendete fette di presciutto sottili, grasse e magre,
tagliatele a pezzi larghi quanto una moneta da 10 cen-
tesimi e mettetele in padella con burro, versandovi
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le uova pochissimo salate quando avranno soffritto

un poco. . | |

Quando la frittata ha cominciato ad assodare, ripie-
gatela per meta, onde prenda piu propriamente il nome
di pesce d’'uova, ed aggiungete altro burro per finire di
cuocerila.

95. - Prittata in riccioli per contorno

Lessate un mazzetto di spinaci e passateli dallo stac-

cio. I'rullate due uova, conditele con sale e pepe e

mescolate fra le medesime i detti spinaci in tal quan-
tita da renderle soltanto verdi. Mettete la padella al
fuoco conun gocciolo d’olio, tanto per ungerla, e quando
e ben calda versate porzione delle dette uova, girando
la padella per ogni verso onde la frittata riesca sottile
come la carta. Quando sara ben assodata ed asciutta,
voltandola se occorre, levatela e col resto delle uova
ripetete o triplicate I’operazione. Ora queste due o tre
frittate arrocchiatele insieme, tagliatele fini a forma
di taglierini,.che metterete a soffriggere un poco nel
burro, dando loro sapore con parmigiano, servendovi poi
di questi taglierini per contorno al fricando o ad altro
_piatto consimile. Oltre a fare bella mostra di sé questo

contorno fara strologare qualcuno dei commensali per
sapere di che sia composto.

colla pietra di vitella di latte

Prendete una pietra (rognone) di vitella di latte,
apritela dal lato della sua lunghezza e lasciatele tutto
‘1l suo grasso. Conditela con olio, pepe e sale, cuoce-
tela in gratella e tagliatela a fettine sottili per tra-
verso. Shattete delle uova in proporzione della pietra,
condite anche queste con sale e pepe e mescolate fra




.....

le medesime un pizzico di prezzemolo tritato e un poco |
di parmigiano. Gettate la pietra nelle nova, mescolate
e fatene una frittata cotta nel burro, che, quando la
parte di sotto e assodata, ripiegherete per meta onde
resti tenera.

PASTE E PASTELLE

- 97. - Pasta matta

Si chiama.mafie non perché sia capace di qualche
pazzia, ma per la sua semplicita colla quale si presta
a far la parte di stival che manca in diversi piatti,
come vedrete.

Spegnete farina con acqua e sale in proporzione e
formatene un pane da potersi tirare col matterello.

s

- 98. - Pasta sfoglia

La bellezza di questa pasta & che, gonfiando, sfogli
bene e riesca leggera, quindi & di difficile fattura per
chi non vi ha molta pratica. Bisognerebbe vederla fare
da un maestro capace; ma nonostante mi provero di
insegnarvela alla meglio, se mi riesce.

Farina fine o d ' Ungheria, grammi 200.

Burro, grammi 200. ;

Spegnete d’inverno la farina con acqua calda, ma
non bhollente ; sale-quanto basta e burro quanto una
noce, levandolo dai suddetti 200 grammi. Formato che
ne avrete un pane non troppo sodo, ne troppo tenero
lavoratelo moltissimo, mezz’ ora almeno, prima colle
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lil=-  mani poi gettandolo con forza contro la spianatoia.
| tw - Fatene un pane rettangolare, involtatelo in un cano-

M= .- vaccio e lasciatelo in riposo per circa mezz’ora. Frat-
ﬁg tanto lavorate il burro, se ¢ sodo, con una mano ba-

il - gnata nell’acqua sopra la spianatoia per renderlo pa-
iil=- stoso e tenero tutto egualmente; poi formatene un pane
Wi~ come quello della farina e gettatelo in una catinella
d’acqua fresca. Quando la pasta sara riposata, levate il
‘burro dall’ acqua, asciugatelo con un pannolino e infa-
rinatelo tutto per bene.
~Spianate la pasta col matterello soltanto quanto e
necessario per rinchiudervi dentro il pane di burro.
Questo si pone nel mezzo e gli si tirano sopra i lembi
della pasta unendoli insieme colle dita e procurando
che aderisca al burro in tutte le parti onde non resti
aria framezzo. Cominciate ora a spianarla prima colle
mani poi col matterello assottigliandola la prima volta
- piu che potete avvertendo che il burro non isbuzzi.
Se questo avviene gettate subito dove il burro appa-
risce un po’ di farina e di farina spolverizzate pure
- spesso la spianatoia e il matterello a cid che la pasta
scorra e si distenda sotto al medesimo. Eseguita la
prima spianatura ripiegate la pasta in tre come sareb-
bero tre stoglie soprammesse e di nuovo spianatela a
~ una discreta grossezza. Questa operazione ripetetela
per sei volte in tutto lasciando di tratto in tratto ri-
posare la pasta per dieci minuti. All’ultima che- sa-
rebbe la settima, ripiegatela in due e riducetela alla
grossezza che occorre, cioe, qualcosa meno di un cen-
timetro. |
~ Meglio della spianatoia comune, servirebbe una ta-
- vola di marmo che & piu fredda e pitlevigata. Nel-
. I’estate & necessario il ghiaccio tanto per assodare il
ke, - burro prima di adoperarlo, quanto per tirar meglio la
il pasta, il che si ottiene passando il ghiaceio, quando oc-
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corra, sopra la pasta stessa, cntro a un canovacuo BRI

ben ﬁtto o in qualche altro modo.

Con la pasta sfoglia si fanno, come sapete, 1 Vol-au-

venl, 1 pasticcini con marmellata o conserve, e torte
ripiene di marzapane. Se volete servirvi dei pasticcini
per tramesso, allora riempiteli con un battuto delicato
di carne o di fegatini e animelle; ma in tutte le ma-

niere queste paste vanno dorate col rosso d uovo alla -

superficie e non sugli orli per non impedire il rigon-
fiamento. Se servono per dolce spolverizzatele calde con
zucchero a velo.

Procurate di dare anche alla pasta, ogni volta che
la tirate, la forma rettangolare (meno che all’ultima
piegatura) tre volte pit lunga che larga.

99. - Pasta sfoglia a meila

Meta burro del peso della farina ed otto o nove pie-

gature invece di sette. Pel resto Vedl il numero pre-
cedente,

- 100. - Pastella per le fritture

Farina, grammi 100.

Olio fine, una cucchiaiata.

Acquavite, una cucchiaiata.

Uova, N. 1. |

Sale quanto occorre.

Acqua diaccia quanto basta.

Spegnete la farina col rosso d’uovo e cogli altri
ingredienti, versando l'acqua a poco per volta per
farne una pasta non troppo liquida. Lavoratela bene

col’ mestolo, per intriderla, e lasciatela in riposo per
~diverse ore. Quando siete per adoperarla aggiungete




e . . = g g - i - a4 > 2%t PO NI = e L S
p S e e AN e e e R ’._..-‘.l__ﬁ.. AR VO L A S A . 8
g e . L I wd e e Voo Tt ¥
. P ey . B

: . " . S ’ ..
'78 Q

la chiara montata. Questa pastella pué¢ servire per
molti fritti e specialmente per quelli di frutta ed er-
baggio.

101. - Pastella per fritti di carne

Stemperate tre cucchiaini colmi di farina con due
cucchiaini d’olio, aggiungete due uova, una presa di
sale e mescolate bene.

Questo composto prendera 1’ aspetto di una crema
scorrevole e servira per dorare i fritti di cervello,
~ schienali, animelle, granelli, testicciuole d’agnello,
testa di vitella di latte e simili. Queste cose, quali piu
quali meno secondo la natura loro, scottatele tutte,
compresi il cervello e gli schienali che bollendo asso-
dano: salate 1'acqua e aggiungete un pizzico di sale
e una presa di pepe quando le ritirate dall’acqua. 1
granelli tagliateli a filetti nella loro lunghezza; gli
schienali teneteli lunghi mezzo dito all’incirca; le
animelle, se sono d’ agnello, lasciatele intere, 1 cer-
velli fateli a tocchetti grossi quanto una noce e te-
netevi per le teste a un volume alquanto maggiore.
Gettate 1 pezzi nella pastella dopo averli infarinati e
friggetell nello strutto vergine o nell’ olio.

Questl fritti bianchi s1 uniscono spesso a fegato o a

cotolette di vitella di latte. Il fegato tagliatelo a fette
sottilissime, le cotoletie battetele colla costola del col-
tello e date loro una forma elegante ; tanto 1’ uno che
le altre 11 condirete con sale e pepe, 11 metterete in
fusione nell’uovo frullato e dopo qualche ora, prima
di friggerli li involterete nel pangrattato fine, ripe-
tendo |’ operazione anche due volte se occorre. Ac-
compagnate sempre questi fritti con spicchi di limone.
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'102. - Ripieno pei polli

Magro di vitella di latte, grammi 100 all’incirca,
un pezzetto di poppa di vitella e le rigaglie dello stesso
pollo. Alla vitella di latte e alla poppa si pud sosti-
tuire magro di maiale, petto di tacchino o semplice-
mente vitella. |

Cuocete questa-carne insieme con un piccolo bat-
tuto di scalogno o cipolla, prezzemolo, sedano, carota
e burro; conditela con sale, pepe e spezie, bagnan-
dola con brodo. Levatela asciutta dal fuoco, togliete
al ventriglio il tenerume, aggiungete alcuni pezzetti
di funghi secchi rammolliti, una fettina di presciutto
2rasso e magro e tritate ogni cosa ben fine colla lu-
netta. Nell’ intinto rimasto della cottura della carne
gettate una midolla di pane per fare una cucchiaiata
di pappa soda; mescolatela al composto, aggiungete
un buon pizzico di parmigiano e due uova, e con tutto
questo riempite il pollo che potrete cuocere a lesso o
in umido. Se lo cuocete lesso sentirete un brodo ec-
cellente ; ma ponete attenzione a scalcarlo per estrarre
il ripieno tutto in un pezzo che poi taglierete a fette.

Un’altro ripieno pei polli & quello del pollo arro-
sto N. 329.

103. -. Ripieno di carne
pei pasticcini di pasta sfoglia

Si puo fare questo ripieno o con vitella di latte stra-
cottata, o con fegatini di pollo, o con animelle. Io pre-
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ferirei le animelle, come cosa piu delicata d’ogni altra;
ma comungue sia non mancherei di dare a questo ri-
pieno ’'odore de’tartufi alla loro stagione. Se trattasi
di animelle mettetele al fuoco con un pezzetto di burro
e conditele con sale e pepe, e quando avranno preso
colore finite di cuocerle col sugo N. 4, pol taghatele
alla grossezza di un cece all’incirca. Alle medesime
unite un cucchiaio o due di balsamella N. 89, un poco
di presciutto grasso e magro tagliato a piccoli dadi, un
pizzico di parmigiano e una presa di noce moscata pro-
curando che gli ingredienti sieno in dose tale da ren-
dere il composto di grato e delicato sapore. Lasciatelo
cghiacciare bene che cosi assoda e si adopera meglio.
- Per chiuderlo nella pasta sfoglia N. 98 c1 sono due
modi, potendosi servire in ambedue dello stampo delle
offelle di marmellata N. 373. Il primo sarebbe di
cuocere la pasta col composto framezzo, il secondo di
riempirla dopo che é cotta. Nel primo caso ponete il
composto in mezzo al disco, inumiditene 1’ orlo con un
dito bagnato, copritelo con altro disco simile e cuo-
ceteli. Nel secondo caso, che riesce pin comodo per
chi, avendo un pranzo da allestire, pud cuocere la pa-
sta sfoglia un giorno avanti, si uniscono i due dischi
insieme senza il composto ; ma nel disco di sopra, prima
di sovrapporlo, s’incide con un cerchietto di latta un
tondo della grandezza di una monetd da 10 centesimi.
Il pasticeino cuocendo rigonfia naturalmente e lascia
un vuoto nell’ interno; sollevando poi colla punta di un
coltello il cerchietto inciso di sopra, che ha la forma
di un piccolo coperchio, potete alquanto ampliare vo-
lendo il vuoto stesso, riempirlo e riporvi il suo co-
perchio. In questo modo, per mandarli in tavola, basta

scaldarli ; ma la pasta sfoglia prima di esser cotta va
sempre dorata col rosso d’uovo.
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Se si trattasse di 1'*iempire un vol-au-vent va tirato
invece un intingolo con rigaglie di pollo ed animelle 11
tutto tagliato a pezzi grossi.

ap—
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104. - I'ritto di pasta ripiena

distendetela alla grossezza di uno scudo, tagliatela a
| dischi smerlati

della grandez-

za all’ incirca

~ del qul accanto

A segnato, ponete

nel medesimi il
ripieno del nu-
mero anteced.,
copritelicon al-
trettanti dischi
della stessa pa-
sta, bagnandoli
all’ ingiro per-
| che si attac-
| chino insieme,

W frigoeteli e serviteli caldi.

™

105. — Friétto di ricotia

Ricotta, grammi 200.
Farina, grammi 40.
Uova, N. 2.

Zucchero, due cucchiaini.
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Prendete la pasta N. 132 oppure la pasta Sfoglia N.99, ‘
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V.

Odore di scorza di limone.

Sale un pizzico, e due cucchiaiate d’acquavite.

Ogni qualita di ricotta e buona purché non abbia
preso di forte; ma quella di Roma e di Maremma es-
sendo eccellenti, adoperando di queste siete sicuri di
farvene onore.

Lasciate il composto in riposo per parecchie ore
prima di friggerlo.

Colle dosi suddette il composto riescird sodettino e
questo & bene onde il fritto prenda la forma di bombe
della grandezza di una noce all’incirca. Spolverizza-
tele di zucchero a velo e servitele calde per con-

i torno a un fritto di carne. Dello zucchero dentro,
'.ﬂ come vedete, ce ne va poco perche esso brucia e
non prenderebbero allora un bel giallo dorato.

. - Per dare a queste e simili bombe la forma possibil-
11— mente rotonda va preso su il composto con un cuc-
11| chiaio unto col liquido bollente della padella dandogli
la forma coll’ estremita di un coltello da tavola, in-
il ~ tinto esso pure nell’unto medesimo.

. EAN 106. - T'ritto di mele

i Prendete mele grosse, di buona qualita, non troppo
i mature ; levatene il torsolo col cannello di latta fatto
11— a quest’uso, che lascia il buco in mezzo, sbucciatele
i o e tagliatele a fette grosse poco meno di un centime-
1. tro. Mettetele nella pastella N. 100 quando siete per
{ o friggerle e se non vi dispiace 1’ odor degli anaci, che
S

qui sta bene, metietene un pizzico.
-Spolverizzatele di zucchero a velo e servitele calde.

R 107 . - Tritto di finocchi
. Tagliateli a spicchi, nettateli dalle foglie piu dure
. e lessateli in acqua salata. Prima di metterli nella
e pastella N. 100 asciugateli e infarinateli.
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108. - I'ritto di pesche

Prendete pesche burrone non tanto mature, taglia-
tele a spicchi non troppo grossi e come le mele e 1
finocchi avvolgetele nella pastella N. 100, e spolve-
rizzatele di zucchero dopo cotte. Non & necessario
shucciarle.

109, - I'ritto di semolino

Semolino di grana fine, grammi 70 a 80.

Latte, decilitri 3.

Uova, N. 1.

Zucchero, tre cucchiaini.

Burro quanto una noce.

Sale un pizzico. |

Odore di scorza di limone.

Ponete il latte al fuoco col burro e lo zucchero e
quando comincia a bollire versate il semolino a poco
a poco girando in pari tempo il mestolo. Salatelo e
scocciategli dentro 1’uovo; mescolate e quando 1’ uovo
si & incorporato levatelo dal fuoco e distendetelo sopra
a un vassoio unto col burro o sulla spianatoia all’ al-
tezza di un dito. Tagliatelo a mandorle e mettetelo
prima nell’ uovo shattuto poi nel pangrattato fine e
friggetelo. Spolverizzatelo di zucchero a velo, se lo
desiderate pit dolee, e servitelo solo 0, meglio, per
contorno a un fritto di carne.

110. - Fegato di maiale fritto

Gli animali superiori sono forniti di una glandola
biancastra (il pancreas) che, collocata fra il fegato e
la milza, shocca col suo condotio escretore nel duo-
deno. L’umor pancreatico di natura alcalina, vischioso
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‘come 1’ albumina, contribuisce con la bile' a sciogliere

le sostanze alimentari; ma la sua azione é piu special-
mente rivolta a convertire le sostanze grasse in una
emulsione che le rende piu digeribili. Codeste secre-

- zioni, i succhi gastrici e la saliva contribuiscono poi

tutti insieme a compiere una digestione perfetta. Per
la sua somiglianza alle glandole salivari (le comuni
animelle) e pel suo delicato sapore, il pancreas & co-

- nosciuto da molti col nome di animella del fegaio.: in

Toscana vien chiamato sfomachino.
A mio parere per sentire il vero gusto del fegato
di maiale bisogna friggerlo naturale, a fette sottili,

“nel lardo vergine e mescolato collo stomachino a pez-

zetti. In questa maniera va levato dalla padella con
un poco del suo unto, condito con sale e pepe e mentre

& ancora a bollore gli va strizzato sopra un limone

11 cui agro serve ad ammorzare il grassume.
Le fette sottili di fegato si possono anche infarinare

prima di friggerle.

111. - Granelli fritti

Ho sentito dire che quando nella Maremma toscana

“viene il giorno della castratura dei poledri, s’invitano

gli amici ad un pranzo ove il piatto che fa i primi onori
e un magnifico fritto di granelli. Del sapore di quelli

‘non posso dir nulla non avendoli assaggiati, benche

del cavallo ed anche dell’asino chi sa quante volte,
senza saperlo, vol ed io, ne avremo mangiato. Vi par-
lero bensi di quelli del montone che per bontd non
devono valer di meno, perché offrono un ousto come
di a,mmelle, ma piu gentile ancora.

Lessatell in acqua salata poi fate loro un’incisione
superficiale per il lungo onde togliere 1'involucro este-

=+ riore che & composto, come dicono i fisiologi, della
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tunica e dell’ epididimo. Tagliateli a filetti sottili, sa- -
lateli ancora un poco, infarinateli bene, passateli nel- - .

1’vovo shatiuto e friggetell.

112. — Fritto composto alla bolognese

A questo fritto si potrebbe pit propriamente dare
il nome di crocchetle fini. Prendete un pezzo di ma-
gro di vitella di latte stracottata, un piccolo cervello
lessato e una fettina di presciutto grasso e magro. Tri-
tate ogni cosa colla lunetta e poi pestatela ben fine
nel mortaio. Dopo aggiungete un rosso d’uovo 0 un
uovo intero, secondo la quantita, e un poco di balsa-
mella N. 89. Mettete il composto al fuoco e rimestando
sempre lasciate che 1’ uovo si cuocia. Aggiungetevi
per ultimo parmigiano graitato, 1’ odore della noce
moscata, dei tartufi tritati finissimi e versatelo in un
piatto. Quando sard ben diaccio fatene tante pallot-
tole rotonde della grossezza di una piccola noce e
infarinatele. Poi metietele nell’uovo e dopo nel pan-
grattato finissimo, ripetendo per due volte 1’ opera-
zione, e friggetele.

113. —~ Frittelle di riso I.

Latte, mezzo litro.
- Riso, grammi 100.
Farina, grammi 100.
Uva sultanma grammi 50,
Pinoli tagliati a meta, per tra,verso grammi 15,
Uova, N. 2. '
Burro quanto una noce.
Zucchero, due cucchiaini.
Rhum, una cucchialata.
Odore di limone.
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Lievito di birra quanto una noce.
'Un pizzico di sale.
Preparate il lievito di birra come pei Krapfen N. 115,
intridendolo con grammi 40 della detta farina.
Cuocete il riso nel latte in modo che riesca sodo e
perd lasciate da parte alquanto latte per aggiungerlo
se occorre ; ma perché non si attacchi rimestate spesso
e ritirate la cazzaruola sopra un angolo del fornello.
A due terzi di cottura gettate nel riso i pinoli, I'uva,
11 burro, lo zucchero, il sale e 1’odore del limone. Ter-
minate di cuocerlo e quando sara diaccio o tiepido
aggiungete il lievito, gia rigonfiato, le uova, il resto

“della farina, cioe 1 60 grammi rimasti, e il rhum. Me-

scolate e rimettete la cazzaruola vicina al fuoco onde
lieviti a moderatissimo calore tutto il composto. Quando
avra rigonfiato, gettatelo in padella a cucchiaiate per
formar frittelle che riusciranno grosse e leggiere. Spol-
verizzatele di zucchero a velo quando avranno per-
duto 1l primo bollore e servitele calde.

114. - Frittelle di riso 11.

Queste sono pit semplici delle descritte al numero
precedente e riescono anch’esse buone e leggiere.

Cuocete molto, o meglio moltissimo, in mezzo litro
circa di latte grammi 100 di riso dandogli sapore e
grazia con burro quanto una noce, poco sale, un cuc- -
chiaino scarso di zucchero e 1'odore della scorza di
limone. Lasciatelo diacciare e pol aggiungete una cuc-
chiaiata di rhum, due rossi d’uovo e tre cucchiaiate,
non colme, di farina. Mescolate bene e lasciate ripo-
sare i1l composto per diverse ore. Allorche sarete per
friggerlo montate le chiare quanto piu potete, aggiun-
getele mescolando adagio e buttate in padella a cuc-
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Spolverizzatele al solito di zucchero a velo e ser-
vitele calde.

115. - Krapfen

Proviamoci di descrivere 1l piatto che porta questo
nome di fedescheria ed andiamo pure in cerca del buono
e del bello in qualunque luogo si trovino; ma per de-
coro di noi stessi e della patria nostra non imitiamo
mai ciecamente le altre nazioni per solo spirito di
stranieromania.

Farina d’Ungheria, grammi 150.

Burro, grammi 40.

“Lievito di birra quanto una grossa noce.

Uova, uno intero e un rosso.

Zucchero, un cucchiaino.

Sale, una buona presa.

Prendete un pugno della detta farina, ponetela sulla
spianatoia e, fattole un buco in mezzo, stemperatevi
entro il lievito di
birra con latte tie-
pido e formatene
un pane di giusta
sodezza, sul ‘quale
inciderete un ta- Circonferenza
glio in croce per
poi conoscer me-
glio se ha rigon-
fiato. Ponete que-
sto pane in un
tegamino o in una -
cazzarolinanel cui
fondo sia un sottilissimo strato di latte, copritela e
lasciatela vicino al fuoco onde il pane lieviti a mode-
ratissimo calore: vedrete che bastera una ventina di
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% minuti. Lievitato che sia mettetelo in mezzo alla fa-
rina rimasta ed intridetela colle uova, col burro lique-
fatto, collo zucchero e col sale. Se questo pastone,
riesce troppo morbido, aggiungete tanta farina da ri-
durlo in modo che si possa distendere col matterello
alla grossezza di mezzo dito. Cosl avrete una stiacciata
dalla quale con un cerchio di latta taglierete tanti
dischi della grandezza come alla pag. precedente.
Ammesso che ne facciate 24, prendete un uovo o
altro arnese consimile e colla punta del medesimo pi-
~giate nel mezzo di ognuno dei dischi per imprimergli
~una buca. In 12 dei detti dischi ponete un cucchiaino
di un battutino tirato col
sugo e la balsamella, com-
posto di fegatini, animelle
e presciutto tagliati a pic-
coli pezzi. Bagnate i dischi
interna all’intorno con un dito in-
tinto nell’acqua e sopra
clascuno soprapponete un
altro disco dei 12 rimasti
B vuoti ; quando saranno tuttl
coperti- premete sopra ai medesimi un altro cerchio di
‘latta di dimensione eguale a quello qui sopra indicato,

Incisione

e PR g

-+~ . onde si formi un’incisione all’ingiro.
{- - Ora che avete questi 12 pasticcini ripieni bisogna A
£ . . lievitarll e cio otterrete facilmente ponendoli vicini

al fuoco; ma a lieve calore. Quando saranno rigon-
fiati bene friggeteli nel lardo o nell’olio in modo che
sieno ricoperti dall’unto e serviteli caldi come fritto
0 piatto di tramesso il quale, per la sua apparenza e
bonth, sard giudicato piatto di cucina fine.

Se volete che servano per dolce non avete altro afare
che riempirli di una crema alquanto soda o di conserva
di frutta spolverizzandoli, dopo cotti, di zucchero a velo.
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116. - Bombe e puasta siringa

Questa ricetta, che puo servire egualmente bene per
le bombe e per la pasta siringa € un po’ faticosa, ma,
non & di difficile esecuzione: ‘

Acqua, grammi 150.

= S N G SRR - - r—

Farina d’Ungheria o finissima, grammi 100.

Burro quanto una noce.

Sale, una presa.

Odore di scorza di limone.

Uova, N. 2 e un 1rosso.

Mettete al fuoco I’ acqua col burro e il sale e quando
bolle versate la farina tutta a un tratto e rimestatela
forte. Tenete la pasta sul fuoco fino a che la farina sia
ben cotta (10 minuti) rimovendola sempre; poi leva-
tela dalla cazzaruola e stiacciatela alla grossezza diun
dito perche si diacci bene. Cominciate a lavorarla per
tempo da prima con un rosso d’uovo e quando 1’ ha in-
corporato aggiun-
gete una chiara
ben montata, pol
un altro rosso e,
lavorandola sem-
pre col mestolo,
un’ altra chiara
montata e cosi di
seguito se la dose
fosse-doppia o tri-
pla della presente.

A forza di lavo-
rarlo deve il com-
posto riuscire in
ultimo fine come un unguento. Se si tratta dl bombe
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gettatelo in padella a cucchiaini dandogli la forma
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rotonda e se desiderate la pasta siringa fatelo passare
per la canna a traverso di un disco stellato come alla
pag. precedente e tagliatelo via via alla lunghezza
di 9 a 10 centimetri. Quando avra perduto il primo
bollore spolverizzatela di zucchero a velo.

I1 doppio di questa dose potra bastare per otto o dieci
persone. |

117. - Bombe composte

Queste bombe devono essere scoppiate la prima volta
a Bologna. La carica che contengono di cacio e mor-
tadella me lo fanno supporre. Comunque sia, aggradi-
tele perche fanno onore all’inventore.

Acqua, grammi 180,

Farina, grammi 120,

Formaggio grujera, grammi 30.

Mortadella di Bologna, grammi 30.

Burro quanto una noce.

Uova, N. 3.

Un pizzico di sale.

Mettete 'acquaal fuoco col burro e col sale e quando
comincia a bollire gettate in essa il formaggio a pez-
zettini e subito la farina tutia In un tratto rimestando

- forte. Tenete la pasta al fuoco 10 minuti circa rimo-

vendola sempre, poi lasciatela diacciare. Lavoratela
moltissimo ed a riprese col mestolo gettandovi un uovo
per volta, prima il rosso poila chiara montata e quando
sarete per friggerla aggiungete la mortadella a dadi
larghi un centesimo e grossettini. Se queste bombe
sono venute bene le vedrete gonfiare e rimaner vuote
dentro, ma ci vuol forza in chi le lavora.

Servitele calde per contorno a un fritto di carne o
di fegato, oppure miste ad altro qualunque fritto.
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118. — Bombe di semolino

Latte, 3 decilitri pari a grammi 300.

Semolino di grana fine, grammi 130.

Burro quanto una noce.

Zucchero, un cucchiaino.

Sale quanto basta.

Odore di scorza di limone.

Uova, N. 3. |

Mettete al fuoco il latte col burro e lo zucchero e
quando comincia a bollire versate il semolino a poco
a poco onde non abbia a far bozzoli. Tenetelo sul fuoco
{ino a che non sia ben sodo, agitandolo sempre col me-
stolo perché non si attacchi al fondo. Ritiratelo dal
fuoco, salatelo e subito scocciate entro al medesimo
il primo uovo, poi gli altri due quando comincia a fred-
dare, lavorandolo sempre e molto col mestolo. Aggiun-
cete 1’odore di scorza di limone e lasciatelo iIn riposo
fino all’ora di friggerlo. Quando lo gettate in padella
dategli la forma di pallottole le quali rigonfieranno per
divenir bombe leggerissime che vanno spolverizzate di
zucchero a velo, perduto che abbiano il primo bollore. o
Delle due ultime uova meglio € montare le chiare una -
alla volta, poco prima di friggere. Usate fuoco leg- o
giero e dimenate la padella. o

119. - Carciofi fritti

Questo & un fritto molto semplice ; ma pure, pare
incredibile, non tutti lo sanno fare. In alcuni paesi les-
sano 1 carciofi prima di friggerli, 1l che non va bene ;
in altri 1i avvolgono in una pastella la quale non solo
non e necessaria, ma leva al frutfo il suo gusto na-
turale. Eccovi il metodo usato in Toscana che e il mi-




gliore. Cola, facendosi grande uso ed abuso di legumi

ed erbaggi, si cucinano meglio che altrove.
Prendete, per esempio, due carciofi, nettateli dalle
foglie coriacee, spuntateli, mondatene il gambo e ta-

- gliateli in due parti; poi questi mezzi carciofi taglia-

teli a spicchi o per meglio dire a fette da cavarne
8 0 10 per carciofo anche se non € molto grande. Di

" mano in mano che li tagliate, gettateli nell’acqua fre-

sca e quando vi si saranno ben rinfrescati, levateli ed
asciugateli, cosi all’ ingrosso o spremeteli soltanto,
gettandoli subito nella farina perché vi resti bene at-

- taccata.

Montate a mezzo la chiara di un uovo, ché uno solo
basta per due carciofi, poi nella chiara mescolate il
torlo e salatelo. Mettete i carciofi in un vagliettino
per scuoterne la farina superflua e dopo passateli nel-

I’ uwovo, mescolate e lasciateveli qualche poco onde

I’ vovo s’incorpori. Gettate 1 pezzi a uno a uno in pa-

~della coll’unto a bollore e quando avranno preso un

bel colore dorato levateli e mandateli in tavola con

“spicchi di limone perché, come ognun sa, 1’agro sui

fritti che non sono doleci, da sempre grazia, ed eccita-
mento al buon bere. Se desiderate che i carciofi re-

- stino bianchi, e meglio friggerli nell'olio e strizzare

1o mezzo limone nell’acqua quando li mettete in molle.

120. - Zucchini fritti

Li zucchini fritti bene piacciono generalmente a tutti
e si prestano a maraviglia per rifiorire o contornare
un altro fritto qualunque.

Prendete zucchini di forma allungata della dimen-
sione di un dito e piu; lavateli e tagliateli a filetti
larghi un centimetro o meno, levate loro una parte
del midollo e salateli non troppo. Dopo un’ora o due
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93 .
da questa preparazione scolateli dall’ acquesith che
hanno gettata e, senza asciugarli punto, buttateli nella
farina e da questa nel vagliettino, scuotendoli bene
dalla farina superflua; subito dopo gettateli in padella
ove 1’unto, olio o lardo che sia, si trovi in abbondanza
e bollente. Da principio non li toccate per non rom-
perli e solo quando si sono assodati rimuoveteli colla
mestola forata e levateli quando cominciano a pren-
dere colore.
| Si possono anche cucinare come i carciofi in teglia

del N. 156; ma allora bisogna tagliarli a fette rotonde
e prepararli come quelli da friggere.

121. - Ciambelline

Anche questo piatto, se non si vede manipolare, é
difficile che riesca bene; mi proverd a descriverlo; — -
ma non garantisco di farmi capire. A me queste ciam- |
belline furono insegnate col nome di beignels; ma la =~ - -
loro forma mi suggerisce quello piu proprio di ciam-
belline, e per tali ve le oflro.

Mettete al fuoco in una cazzaruola grammi 180 di
acqua, un pezzetto di burro quanto una grossa noce, . |
due cucchiaini di zucchero e un pizzico di sale. Quando -
il liquido bolle, stemperatevi grammi 120 di farina get- L
tandola tutta a un tratto onde non si formino bozzoli =~
e dimenate subito col mestolo. Levatela presto dal fuoco .
e mentre & cosi a bollore scocciate nella medesima un |
uovo e mescolate forte finche sia bene incorporato: poi §
ad intervalli, quando il composto & diaccio, aggiungete g
altre due uova_lavorando sempre e molto col mestolo
finché sia ben mantecato; e cid si conosce dall’ azione

|
i
;

del mestolo stesso il quale, nei vuoti che lascia, si tira
dietro un sottil velo di pasta. Datele 1’ odore di vaini-
glia e preparate sulla spianatoia una certa quantita di
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farina sulla quale verserete la detta pasta. Allora co-
minciate a palparla colle mani imbrattate nella stessa
farina e avvoltolatevela entro in modo che della farina
se ne appropri tanta da rendersi maneggevole, ma pero
morbida alquanto.

Dividete questo pastone in 16 o 18 parti formandone
tante pallottole che riusciranno grosse poco piu di una
noce: poi ad ognuna di queste pallotiole fate un buco
in mezzo premendole con la punta di un dito dontro  E3
la spianatoia e girandole sopra sé stesse; rivoltatele e
fate altrettanto dalla parte opposta onde il buco diventi
largo ed aggraziato e cosi queste pallottole prenderanno
la forma di ciambelline. Ora mettete al fuoco un vaso
d’ acqua di bhocca larga, e quando 1’ acqua sara ben
calda, ma non bollente, gettatevi le ciambelline a tre o :
quattro per volta. Se si attaccano al fondo sollevatele
leggermente colla mestola forata, voltatele ed allorche
vengono a galla levatele asciutte e ponetele sopra un
pannolino: pol colla punta di un coltello, fate ad ognuna
giro giro un’incisione od anche due a una certa distanza,
perche il loro rigonfiamento in padella si svolga meglio.

In questo stato potrete lasciarle anche per delle ore
se vi fa comodo. Ifriggetele con molto unto, lardo od
olio che sia, a fuoco lento, dimenando spesso la padella:
se saranno venute bene le vedrete crescere a un volume
straordinario, restando asciutte. Calde ancora, ma non
bollenti, spolverizzatele di zucchero a velo e servitele,

“augurandosi lo scrivente che esse, per la loro bonta ed
eleganza di forma, sieno gustate da bocche gentili e
da belle e giovani signore; e cosi sia.
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122. - Donzelline
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Farina, grammi 100.
Burro quanto una noce.
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Latte quanto basta.

Un pizzico di sale.

TFormatene un intriso né troppo sodo, ne troppo mor-
bido, lavoratelo molto colle mani sulla spianatoia e tira-
tene una sfoglia della grossezza di uno scudo. Tagliatela
a piccole mandorle, friggetela nel lardo o nell’olio, e la
vedrete gonfiare, riuscendo tenera e delicata al gusto.

Cosi avrete le donzelline che vanno spolverizzate
con zucchero a velo, quando non saranno piu bollenti.

123. - Crescente

Che linguaggio strano si parla nella dotta Bologna!

I tappeti (da terra) li chiamano ¢ panni; i fiaschi,
i fiaschetti (di vino) zucche, zucchetie; le animelle, ¢
latti. Dicono zigare per piangere e ad una donna mal-
sana, brutta ed uggiosa, che si direbbe una calia o una
scamonea, danno il nome di sagoma. Nelle trattorie
poi trovate la #rifola, la costala alla fiorentina ed altre
si fatte cose da spiritare i cani. Fu la, io credo, che
s'inventarono le batierie per significare le corse di
gara a baroccino o a sediolo e dove s1 era trovato il vo-
cabolo zona per indicare una corsa in tramvai. Quando
sentil la prima volta nominare la crescenle credei si
parlasse della luna; si trattava invece della schiac-
ciata, o focaccia, o pasta fritta comune che tutti cono-
scono e tutti sanno fare, con la sola differenza che i
Bolognesi, per renderla piu tenera e digeribile, nel-
"intridere la farina coll’ acqua diaccia e il sale, ag-
giungono un poco di lardo.

Sono per altro i Bolognesi gente attiva, industriosa,
affabile e cordiale e perod, tanto con gli nomini che con
le donne, si parla loro volentieri, perché piace la loro
franca conversazione. Codesta, se io avessi a giudicare,
e la vera educazione e civilta di un popolo, non quella
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di certe citth i cui abitanti sono di un carattere al
tutto diverso.

124, - Crescion

Perche si chiamino crescioni e non piuttosto tortelli
di spinaci, vattel’a pesca. So che silessano degli spinaci
secondo 1'uso comune, cioé senz’acqua e, strizzati bene,
si mettono cosi interi in umido con un soffritto di olio,
aglio, prezzemolo, sale e pepe: poi si aggraziano con
un poco di sapa e con uva secca a cui sieno stati levati
i semi. In mancanza della sapa e dell’uva secca si sup-
plisce collo zucchero e 1’ uva passolina. Poi questi spi-

ioni
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naci, cosi conditi, si chindono nella pasta matta N. 97
intrisa con gualche goccia d’olio, tirata a sfoglia sot-
tile e tagliata con un disco all’incirca come quello
disegnato nella pagina precedente. Questi dischi si pie-
cano in due per far prender loro la forma di mezza luna
e si friggono nell’ olio.

Servono come piatto di tramesso.

125. - Crocchette

S1 possono fare con ogni sorta di carne avanzata e
si preparano come le polpette del N. 193 senza perd
1’ uva passolina e i pinoli. Invece si pud dar loro, pia-
cendo, 1’odore dell’ aglio unendovi anche qualche fo-
glia di prezzemolo. A queste crocchette convien me-
glio dare la forma a rocchetii e si usa generalmente
dl mangiarle soltanto fritte.

126. - Crocchette di animelle

Prendete grammi 150 di animelle, cuocetele nel sugo
oppure con un battutino di cipolla e burro, e conditele
con sale, pepe e ’odore della noce moscata. Pol taglia-
tele a piccoli dadi e mescolatele a due cucchiaiate di

balsamella piuttosto soda aggiungendo un rosso d’uovo

e un buon pizzico di parmigiano. Prendete su il com-
posto a piccole cucchiaiate, versatelo nel pangrattato
dandogli la forma bislunga ad uso rocchetto. Dopo im-
mergetele nell’uovo sbhattuto, poi un’altra volta nel
pangrattato e friggetele. Potrete renderle di gusto piu
grato se nel composto aggiungete presciutto grasso e
magro, lingua salata a piccoli dadi e se, invece della
noce moscata, date loro 1’odore de’ tartufi a pezzettini.

Col suddetto quantitativo di animelle otterrete dieci
o dodici erocchette le quali potete unire ad altra qua-
lita di fritto per fare un piatto di fritto misto.

7
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127 . - Perine di riso

Riso, grammi 100.

Latte quanto basta.

Burro poco piu di una noce.
Parmigiano un buon pizzico.
Uova, N. 1.

Cuocete 1l riso ben sodo nel latte aggiungendovi il
burro e, quando é cotto, salatelo ed aspettate che abbia
perduto il forte calore per scocciarvi I’uovo e mettervi

11 parmigiano.

‘Tirate quindi a cottura due fegatini di pollo e due
animellie di agnello facendone un umidino delicato e
dategli 1’odore della noce moscata. Tagliate quest’umido
a pezzettl grossi meno di una nocciuola e unitevi dei
pezzetti di presciutto, di tartufi o di funghi che gli

donano molta grazia.

Per dare a questo riso ripieno la forma di perette
fatevi fare un imbutino di latta del quale vi disegnerei

la forma e la gran-
dezza, se ne fossi ca-
pace, ma non cono-
scendo 11 disegno con-
tentatevi del cerchio

Bocea qui accanto delineato
del piccolo imbuto | chenerappresentala
bocca; dalla parte op-
posta terminando col
suo cananoncino che
ha due centimetri di
lunghezza. Ungetelo
col burro liquido e
spolverizzatelo di pangrattato fine, poi riempitelo per
meta di riso, ponetevi due o tre pezzetti dell’umido
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descritto e finite di riempirlo con altro riso. Formata
la pera, per estrarla soffiate dal cannoncino, ripe-
tendo I’operazione [inché avrete roba. Gia s’ intende
che per friggere queste perette bisogna dorarle con
uovo e pangrattato.

128. - Agnello in [fritiata

Spezzettate una lombata d’agnello, che é la parte
che meglio si presta per questo piatto, e friggetela nel
lardo vergine: poco basta, perche in quel posto la carne
¢ piuttosto grassa. A mezza cottura condite 1’ agnello
con sale e pepe e quando sara totalmente cotto ver-
sateci quattro o cinque uova frullate e leggermente
condite anch’ esse con sale e pepe. Mescolate, badando
che le unova assodino poco.

129. - Pollo dorato

Prendete un pollastro giovane, vuotatelo, levategli la
testa e le zampe, lavatelo bene e tenetelo nell’acqua
bollente per un minuto. Poi tagliatelo a pezzi nelle sue
giunture, infarinatelo, conditelo con sale e pepe e ver-
sategli sopra due uova frullate. Dopo mezz’ora almeno
d’ infusione involtate i pezzi nel pangrattato, ripetendo
per due volte 1’ operazione se occorre e cuocetell a
brace 1 questa maniera:

Prendete una saufé o una teglia di rame stagnata,
ponete In essa olio, 0 meglio lardo vergine, e quando
comineia a grillettare buttate giu 1 pezzi del pollo fa-
cendoll rosolare da ambedue le parti a moderato ca-
lore onde la cottura penetri nell’interno. Serviteli bol-
lenti con spicehi di limone. I.’ala di tacchino, che lessa
¢ la parte piu delicata, si presta egualmente bene per
essere tagliata a pezzetti e cucinata in questa maniera.

- Y- . . B
JUCTRERPIIPT RS- T 3 R s S e R
- - v p e ) -




— = Sk ” - n oy . —— > . n

- - = 0 B LY 3 " -

TR IR e (D RS RS T R e B I T TS TS e
YL Ca R I : T . SO . " T ;

. LTt e L
. e ; e ne rm
e i - ' - =~ ' . MRS R -y < S N
e G YTy N Ty
b DNLREEY bad - N —a a0 XTI STV YER SN e P
A Sesr eFen TR e SR EE N XIS GO CRCER .f 1 e PR S e EiNO oy A 2
et Yomran AT O S T P T D Tw T : P Ly
4 , Lo ke 0 . AL Y . e e o . A T -re IR
Frauay ST ’ - - e ’ P 2 3 + . 5 e . A T
ey - . - 3 - 3 ot Iy PO TR O X I OBV T A S I NRON TR I FTa o g -t s
o i, .. . ) ] . - " - s — Snaenid - , it ! Ll PSRNt LR RO ER T T IR P PN
o e e vt - S it e mmas e et - L g s e e ————— g r——— -—— epv e «rdpaps - S S SR o PO - S . - o -
. K R v, L . - . - 4 L. RN Ry o at e et I o ."""'C."‘""’“ ERRACDACRRNEIN 4230 R X . e s .- MY . . R P ban) . . A
- - - s : L. . - . S . - H ' N . ) B e L R T v Y r .. - . b . R s ; . R -
.\ - s - Y 5 'S - . LT ! v, v X . . N . .. _ X i . . N o N . ) .
T N - : : o . . N . iy D ) SN et e o - ' R, T N S
, . . .- ) + . : : - . .
- . = . L ) . " . N B
- - . - - - -

- - 0 —— e T S
St NPT Ts Y A 0 aii}l,-ix.‘u-:',')?;)% o : ey

it § rondat-us '7‘?’3‘“"?”%’“""3‘”""*“:&9 CAatch e S sk R
S T CETTTNTE N A RS .

130. - IFegato col vino bianco

Il vino, come condimento nella cucina, non € molto
nelle mie grazie, ammenoche non si tratti di vino da
bottiglia e di certi piatti in cui & necessario pel ca-
rattere loro speciale. Ma poiche 1 gusti sono tanto di-
versi che quel che non piace ad uno potrebbe piacere
ad altri eccovi un piatto col vino.

Tagliate il fegato a fette sottili e cosi naturale frig-
getelo in padella con olio e burro. Frullate in un pen-
tolino un cucchiaino di farina con vino bianco ottimo
0, meglio, moscado per formarne un intriso molto li-
quido: quando il fegato sara a due terzi di cottura ver-

sateglielo sopra. Kinite di cuocerlo e conditelo con
sale e pepe.

131. - Pollo fritto cot pomodori

Ogn1 popolo usa per friggere quell’unto che si pro-
duce migliore nel proprio paese. In Toscana si da la
preferenza all’ olio, in Lombardia al burro e nell’Emi-
lia al lardo che vi si prepara eccellente, cioe bianchis-
simo, sodo e con un odorino di alloro .che consola annu-

sandolo. Da cio la strage inaudita, in quella regione, di
giovani pollastri fritti nel lardo, coi pomodori.

Nelle fritture di grasso io preferisco il lardo perche
mi sembra dia un gusto piu grato e pitt saporito del-
1" olio. .

Il pollo si taglia a piceoli pezzi, si mette in padella
cosi naturale con sufficiente quantita di lardo, conden-
dolo con sale e pepe. Quando é cotto si scola dell’unto
superfluo e vi si gettano 1 pomodori a pezzetti dopo
averne tolti i semi. Si rimesta continuamente finche
1 pomodori siensi quasi strutti e si manda in tavola.
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132. - Castagnole 1.

Questo piatto particolare alle Romagne, specialmente
di carnevale, @, a dir vero, di genere non troppo fine,
ma puo piacere.

Intridete sulla spianatoia una pasta soda con farina,
due uova, una cucchialata di fumetto, odore di scorza
di limone e sale quanto basta. Lavoratela molto e con
forza colle mani come fareste del pane comune, facen-
dole, a poco per volta, assorbire una cucchiaiata di
olio fine. Per ultimo tiratela a bastoncini, tagliateli a
pezzetti del volume poco maggiore delle nocciuole e
gettateli subito in padella a lento fuoco dimenandola
continuamente. Cotte che sieno le castagnole, spolve-
rizzatele di zucchero a velo e servitele diaccie, che
sono migliori che calde.

Se invece di fumetto vi servirete di cognac o di acqua-
vite, il che sembra lo stesso, vi prevengo che non ot-
terrete il medesimo effetto e che rigonfieranno poco.

133. - Ca?stagnole I1I.

Eccovi una seconda ricetta di casfagnole. Provatele
tutt’ e due ed attenetevi a quella che piu vi garba.

Uova, N. 2.

Acqua, tre cucchiaiate.

Fumetto, due cucchiaiate.

Burro, grammi 20.

Zucchero, grammi 20.

Un pizzico dr sale.

Mettete in un vaso i rossi d' uovo, lo zucchero, 1l
fumetto, ’acqua e il sale. Mescolate, montate le chiare
e con questi ingredienti e il burro intridete tanta fa-
rina sulla spianatoia da formare un pastone che si
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possa lavorar colle mani. Dimenatelo molto perche si

affini, poi fatene delle pallottole grosse quanto una pic-
cola noce, praticate in ciascuna un taglio colle forbici
e friggetele come le antecedenti.

134. - Crema fritta

Amido, grammi 100.

Zucchero, grammi 50.

Burro, grammi 20.

Latte, decilitri 4.

Uova, uno e un rosso.

Odore di scorza di limone.

Sale, una presa.

Prima lavorate le uova collo 7ucchero pol aggiun-
gete 1’ amido ridotto in polvere, la scorza di limone
grattata, 1l latte versato a poco per volta e il burro.
Mettete 11 composto al fuoco rimestando continuamente
come fareste per una crema comune e ¢uando sara con-
densato da non crescer piu, gettate la presa di sale e
versatelo 1n un vassoio o sopra un’asse, distendendolo
alla grossezza di un dito.

Tagliatelo a mandorle quando sara ben diaccio, do-
ratelo coll'uovo e pangrattato, friggetelo nel lardo o
nell’olio e servitelo caldo per contorno ad altro fritto.

135. — Testicciuola &’ agnello

La testicciuola d’ agnello, quando non si voglia man-
glar lessa, i0 non conosco che due modi di cucinarla:
fritta e in umido (vedi N. 199). Per friggerla tanto
sola che col cervello, vedi Pastella pei fritli di carne,
al N. 101.
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136. - Coratella d’ agnello alla bolognese

Tagliate il fegato a fettine e il pasto a pezzetti e cosi
naturall buttateli in padella con del lardo. Quando la
coratella sara quasi cotta scolatela da tutto 'unto e get-
tatevi dentro un pezzetto di burro; continuate a frig-
gere e poco dopo versate in padella sugo di pomodoro
0 conserva sciolta nell’acqua o nel brodo. Conditela
con sale e pepe, mandatela in tavola con questa sua
salsa, e state sicuri che sara lodata.

137. - Agnello fritto alla bolognese

I1 meglio posto dell’agnello per friggere e la lom-
bata; ma puo servire benissimo anche la spalla, com-
preso 1l collo.

Spezzettatelo e friggetelo come la coratella del nu-
mero precedente.

138. — Costolette imbotiite

Formate delle costoletie di vitella di latte o anche
di petfi di pollo o di tacchino tagliate sottilissime, date
loro una bella forma e salatele alquanto. Se trattasi
di vitella di latte, basteranno grammi 150 di magro
senz’ 0Sso.

Fate una balsamella come quella qui sotto descritta
e cuocetela bene ; poi salatela e, appena tolta dal fuoco,
disfateci un rosso d’uovo rimestandola molto ed ag-
oiungendovi un pizzico di parmigiano. Quando sara
diaccia spalmatene le costolette da ambedue le parti alla
arossezza di uno scudo pareggiandole bene colla lama
di un coltello da tavola intinto nell’ olio, ed involge-
tele nel pangrattato.
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Friggetele nell’olio o nello strutto a fuoco lento e ser-
vitele con spicchi-di limone. Otterrete in questo modo
un piatio delicato ed appariscente.

Componete la balsamella con grammi 70 di farina,
grammi 30 di burro e 2 decilitri di latte.

139. — Bocconi di pane ripieno

Se scrivessi in francese, seguendo lo stile ampolloso
di quella lingua, potrel chiamare questi bocconi: bou-
chees de dames ; e allora forse avrebbero maggior pre-
gio che col loro modesto nome.

Prendete un fegatino o due di pollo, qualche ani-
mella e, se lo avete, un ventriglio di pollo o di tac-
chino, che non guastano; ma quest’ ultimi, che sono
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duri, lessateli prima a meta e levatene il tenerume.

Tritate il tutto colla lunetta, mettetelo al {fuoco con
un battutino di cipolla, presciutto, un pezzetto di burro
e conditelo con poco sale, pepe e odore di noce mo-
scata o di spezie. Quando comincia a grillettare ver-
sate un cucchiaino scarso di farina, mescolate perche
§ ncorpori e poi bagnatelo con sugo di carne o col
brodo. FFate bollire e quindi versateci dentro a poco
per volta un uvovo frullato e, rimestando sempre, la-
sciate che il composto assodi. Ritiratelo dal fuoco, ag-
giungete un pizzico di parmigiano e versatelo in un
piatto.

Ora prendete una pagnotta di pane raffermo, taglia-
tela a fette grosse un centimetro scarso, levatene la
corteccia e fatene dei dadi larghi come un pezzo da
10 centesimi. Mettete abbondantemente il composto so-
pra ai medesimi da una sola parte e questa, mezz ora
prima di friggere, infarinatela, e distendete 1 pezzetti
del pane sopra un vassoio. Versate loro sopra dell’uovo
frullato in abbondanza onde il pane s’ inzuppi e il com-
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posto resti coperto e ben dorato: gettatell in padella
dalla parte del composto stesso.

Vi prevengo che questo fritto fa molta comparita,
talche colle rigaglie di un pollo e, due o tre animelle
di agnello, potrete ottenere una ventina di bocconi 1
quall misti a un fritto di cervello o d’altro piaceranno
molto. Si puo fare anche a meno delle animelle;
1’odore dei tartufi, se li avete, non potra far che bene.

140. - Cervello, animelle, scliienali,
testicciuola, ecc.

‘Per questi fritti, vedi la Pastella per frilti di carne,
N. 101.

TRAMESSI

141. - Cresentine

Se 1’aglio € un vermifugo, come si reputa general-
mente, questo € un cibo semplice e appetitoso pei bam-
bini. Arrostite delle fette di pane da ambedue le parti
e cosl calde strofinatele con uno spicchio d’aglio. Poi
conditele con sale, olio, aceto e zucchero.

142. - Grnocchi di semolino

Latte, decilitri 4.

Semolino, grammi 120.

Burro, grammi 50.

Parmigiano grattato, grammi 40.
Uova, N. 2.

Sale quanto basta.
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Cuocete il semolino nel latte e quando siete per riti-
rarlo dal fuoco salatelo e versate nel medesimo meta
del burro e meta del parmigiano. Poi, quando e an-
cora ben caldo, aggiungete le uova e mescolate, indi
versatelo sulla spianatoia, 0 sur un vassoio, distende-
telo alla grossezza di un dito e mezzo e lasciate che
diaccl per tagliarlo a mandorle.

Eccovi li gnocehi che collocherete uno sopra 1l'altro
in bella mostra entro a un vassoio proporzionato, in-
tramezzandoli col resto del burro a pezzetii e spolve-
rizzandoli, suolo per suolo, col resto del parmigiano.

Per ultimo rosolateli al forno di campagna e serviteli

caldi o soli, o per contorno ad un piatto di carne stra-
cottata o fatta in altra maniera.

143. — Gnocchi alla romanda

Questt gnocchi, che io ho modificato e dosati nella
seguente maniera, spero vi piaceranno conie sono pia-
ciuti a quelli cui 11 ho imbanditi. Se cio avviene fate
un brindisi alla mia salute se sar6 vivo o mandatemi
un requiescat se saro andato a rincalzare i cavoli.

Farina, grammi 150.

Burro, grammi 40.

Cacio gruiera, grammi 20.

Parmigiano, grammi 20.

Latte, mezzo litro.

Uova, N. 2.

S1 dice che a tavola non si dovrebbe essere in meno
del numero delle Grazie, ne in piu del numero delle
Muse. Se vi aggirate intorno al numero delle Muse
raddoppiate la dose.

Intridete la farina colle uova e col latte versato a
poco per volta entro a una cazzaruola, aggiungete il
cacio gruiera a pezzettini e mettete 1’intriso al fuoco
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mescolando continuamente. Quando sara assodato per
la cottura della farina, salatelo e aggiungete grammi 20
del detto burro. Lasciate che il composto si diacci e poi,
nella stessa guisa degli gnocchi di farina gialla, mette-
telo a tocchettl in un vassoio che regga al fuoco e con-
diteli via via col resto del burro a pezzetti e col parmi-
¢1ano suddetto grattato. Rosolateli sotto a un coperchio
d1 ferro o mnel forno da campagna e serviteli caldi.

144. - Polenta dié farina gialla
colle salsicce

IFate una polenta piuttosto tenera di farina di gran-
turco, distendetela sulla spianatoia alla grossezza di
un dito e tagliatela a mandorle.

Ponete in un tegamino diverse salsicce intere con
un gocciolo d’acqua e quando saranno cotte spella-
tele, sbriciolatele e aggiungete sugo o conserva di po-
modoro.

Collocate la polenta in una teglia o in un vassoio
che regga al fuoco, conditela a suoll con parmigiano,
queste salsicce e qualche pezzetto di burro sparso qua
¢ la, pol mettetela fra due fuochi e quando sarad ben
calda servitela, specialmente per primo piatto di una
colazione alla forchetta. La detta polenta si puo fare
anche dura per tagliarla a fette.

145. - Polenta pasticciata

Fate una polenta soda di farina di granturco cotta
nel latte. Salatela prima di ritirarla dal fuoco e ver-
satela sopra la spianatoia, alta due dita «circa. Diaccia
che sia, tagliatela a mandorle grosse mezzo centime-
tro, che disporrete in questa guisa in un vassoio d1
metallo o di porcellana che regga al fuoco. Fate un
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intingolo come quello per condire i maccheroni alla
bolognese N. 58 0 consimile e fate un poco di balsa-
mella N. 89, spolverizzate il fondo del vassoio con par-
migiano grattato e distendete un suolo di polenta; con-
ditela con parmigiano, 1'intingolo e la balsanmelia; poi
sopra questo ponete un altro suolo di polenta e con-
ditela egualmente; e cosi di seguito finche avrete roba.

Anche qualche pezzettino di burro qua e la non ci
fara male; pero mettetene poco se non volete che stuc-
chi per soverchio condimento.

Preparato cosi il vassoio colla sua colma ponetelo
sotto il forno da campagna per rosolare la polenta e
servitela calda per tramesso in un pranzo durante I’au-
tunno e l’inverno. Se vi vien bhene sentirete lodarla
per la sua delicatezza.

Nel tempo della cacciagione un abile cuoco puo
metterla in forma riempiendola di uccelletti cotti in
umido.

146. - Maccheroni colla balsamella

Prendete maccheroni lunghi alla napoletana e cuo-
ceteli per due terzi nell’ acqua salata., Levateli asciutti
e rimetteteli al fuoco con un pezzetto di burro e quando
I’ avranno assorbito aggiungete tanto latte che finisca
di cuocerli a moderato calore. Preparate intanto una
balsamella come al N. 89 e quando non sara piu a bol-
lore legatela con un rosso d’uovo e pol versatela sul
maccheroni insieme con parmigiano grattato in propor-
zione. Maccheroni cosi preparati sono molto opportuni
per contorno a un pezzo di stracotio o a un pezzo di
vitella di latte in fricando. Potete in questo caso pren-
dere un vassoio che regga al fuoco, collocarvi una forma
di latta in mezzo e i maccheroni all’ ingiro. Ponete il
vassoio nel forno di campagna o sotto a un coperchio
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di ferro col fuoco sopra e quando i maccheroni saranno
leggermente rosolati, ritirateli dal fuoco e, levata la
& forma di latta, ponete nel suo posto la carne e ser-
d viteli. Potete anche mandarli in tavola separati,
i ma sempre leggermente rosolati al di sopra per pii
bellezza; badate che restino sugosi.

147. - Maccheroni col pangrattato

_____
7P

@  Se ¢ vero, come dice Alessandro Dumas padre, che
al’Inglesi non vivono che di roasi-beef e di budino ; gh
@ Olandesi di carne cotta in forno, di patate e di formag-
@ gio; i Tedeschi di sauer-kraut e dilardone affumicato;
=t oli Spagnuoli di ceci, di cioccolata e di lardone ran-
= cido; gl'Italiani di maccheroni, non ci sara da fare le

}}}}}}
‘‘‘‘

= maraviglie se io ritorno spesso e volentieri sopra di

3@ essi, anche perché mi sono sempre piaciuti, anzi poco
# mancod che per essi non mi acquistassi il bel titolo di
3 Mangia maccheroni e vi dird in che modo.

Mi trovavo mnella trattoria dei 77e¢ Re a Bologna,
sara la bellezza di quarantacinque anni, in compagnia
A i diversi studenti e di Felice Orsini amico d’uno di

loro. Erano tempi nel quali in Romagna si discorreva
B sempre di politica e di cospirazioni; e 1'Orsini, che

& pareva proprio nato per queste, ne parlava da entu-
3 siasta e con calore si affannava a dimostrarci come
R} f{osse prossima una sommossa alla testa della quale,
2 egli e qualche altro capo che nominava, avrebbero
3§ corsa Bologna armata mano. Io nel sentir trattare con
3 si poca prudenza e in luogo pubblico di un argomento
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4 tanto comprometterite e di un’impresa che mi pareva
3 da pazzi, rimasi freddo a’ suoi discorsi e tranquilla-
4 mente badavo a mangiare un piatto di maccheroni che
8 avevo davanti. Questo contegno fu una puntura al-
d ’amor proprio dell’ Orsini il quale, rimasto mortifi-




110
cato, ogni volta che poi si ricordava di me, dimandava
agli amici: Come sta Mangia maccheront?

Mi par di vederlo ora quel giovane simpatico, di
statura mezzana, snello della persona, viso pallido ro-
tondo, lineamenti delicati, occhi nerissimi, capelli cre-
spi, un po’ bleso nella pronunzia. Un’altra volta, molti
anni dopo, lo combinai in un caffe a Meldola nel mo-
mento che fremente d'ira contro un tale che, abusando
della sua fiducia, 1’ aveva ofleso nell’ onore, invitava
un giovane a seguirlo a Firenze per aiutarlo, diceva
egli, a compiere una vendetta esemplare. Una sequela
di fatti e di vicende, una piu strana dell’ altra, lo tras-
sero dopo a quella tragica fine che tutti conoscono e
tuttl deplorano, ma che fu forse una spinta a Napo-
leone III per calare in Italia.

Ritorniamo a bomba.

Maccheroni lunghi e che reggano bene alla cottura,

grammi 300,

F'arina, grammi 15.

Burro, grammi 60.

Formaggio gruiera, grammi 60.

Parmigiano, grammi 40.

Latte, decilitri 6.

Pangrattato quanto basta.

Se vi piacessero piu saporiti aumentate la dose del
condimento. .

Al maccheroni date mezza cottura, salateli, e ver-
satell sopra lo staccio perche possano scolare. Mettete
al fuoco in una cazzaruola la meta del burro e la fa-
rina, mescolando continuamente; quando questa co-
mincia a prendere colore buttate il latte a poco per
volta e fatelo bollire per una diecina di minuti; indi
gettate in questa balsamella 1 maccheroni e il gruiera
grattato o a pezzettini e ritirate la cazzaruola sull’orlo
del fornello onde, bollendo adagino, ritirino il latte.
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Allora ag glunoetew il resto del burro e il parmigiano
orattato; versateli poi in un vassoio che regga al fuoco
e sul quale facciano la colma e copriteli tutti di pan-
<>1atfat0
Preparati in questa maniera metteteli sotto al forno
di campagna 0 sotto a un coperchio di ferro col fuoco
sopra e quando saranno rosolati serviteli caldi per tra-
messo 0, meglio, accompagnati da un piatto di carne.

148. - Costolette d’ agnello vestite

Prendete costolette d’agnello di carne fina, denudate
I"osso della costola, stiacciatele, pareggiatele, cuoce-
tele cosi naturali alla saufé col burro, conditele calde
con sale e pepe e mettetele da parte.

Fate una balsamella sodettina e nella medesima get-
tate presciutto e lingua salata a piccolissimi dadi, un
pizzico di parmigiano, una presa di noce moscata e un
tartufo a pezzettini oppure funghi secchi rammolliti e
tritati, e mettete anche questo composto da parte per-
che diacci bene.

Fate una pasta sfoglia, N. 98, proporzionata alla quan-
tita delle costolette e colla medesima avvolgetele una
per una, lasciando fuori 1’ 0sso della costola, ma prima
spalmatele da una parte e dall’ altra abbondantemente
col detto composto. Quando le avrete chiuse doratele
col rosso d’uovo, collocatele ritte intorno all’ orlo di
una teglia, cuocetele nel forno da campagna e servi-
tele calde. Saranno generalmente aggradite e tenute
in conto di piatto fine,

La pasta sfoglia potrete tagliarla con un modellino
di carta, che cosi 1’ involuero vi verra piu preciso;
per piu pulizia ed eleganza, prima di mandarle in ta-
vola, fasciate 1’ estremitd di ogni costola con carta
bianca smerlata.
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149. - Pagnotitelle ripiene

Nelle grandi citta un bravo cuoco &, a male aggua-
gliare, come un generale d’ armata in un vasto campo
ben trincerato con numerose ed agguerrite legioni ove
pud far valere tutte le sue prodezze. Le grandi citth,
oltre all’esser sempre ben provvedute d’ ogni gra zia
di Dio, hanno chi pensa a fornirvi anche le piu pic-
cole cose, le quali, benché di poca importanza, con-
tribuiscono alla varieta, all’ eleganza e alla precisione
de’ vostri lavori. Cosi, come Vi si trovano bastoncini di
pane che, tagliati a fette, s’infilano nello spiedo cogli
uccelli, vi si fabbricano pagnottelle della grandezza di
una mela comune per farle ripiene.

Raspatene leggermente la corteccia colla grattugia
e fate in mezzo ad ognuna un tassello rotondo e della
dimensione di una moneta da 10 centesimi. Vuotatele
del midollo lasciando le pareti all’ intorno alquanto
grossette. Bagnatele dentro e fuori con latte bollente
¢ quando saranno discretamente inzuppate chiudetele

“col loro tassello, inzuppato anch’ esso, immiergetele

nell’vovo per dorarle e friggetele nel lardo o nell’olio;
ma buttatele in padella dalla parte del coperchio per-
che vi resti aderente. Distaccate dopo colla punta di
un temperino, il tassello, riempitele di un battuto di
carne delicato e ben caldo, mchludetele e mandatele
in tavola. |

Se le fate accuratamente possono benissimo figurare
in qualunque pranzo.

Il battuto di carne, a pewettl grossl quanto 1 ceci,
sara bene farlo con fega‘um, petti di pollo, animelle e

~ cose simili tirate col sugo di carne e legate con una

presa d