Cucina borghese semplice ed economica

per Giovanni Vialardi
Torino, G. Favale e C., 1863
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L'arte della cucina & antichissima quanto I'uomo; ella
ebbe culla dai voluttuosi Asiatici; venne poscia coltivata
dai Greci che la trasmisero ai Romani, ove i cuochi di-
vennero ben tosto persone ricercate, ben ricompensate
dell’arte loro, e di grande importanza.

Fu quindi in Italia ove diedesi principio alla buona
cucina; ma avendola trasmessa ai Francesi, costoro su-
perarono ben presto i loro maestri, perché venne tale
arte coltivata in Francia, mentre decaddero in Italia le
scuole della buona gastronomia, quantunque i Francesi
non abbiano ancor superato la magnificenza dei banchetti
italiani ch’ebbero luogo sul finir del secolo XV. :

Ovunque coltivasi I'arte della cucina & indizio di pro- -
gresso e felicita sociale.

L'arte della cucina meriterebbe un posto pit onorato
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4 DELLA CUCINA
di quello che occupa, poiché lo scopo suo & di dare al
corpo quei cibi che meglio si confanno alla robustezzae
carattere della persona, ciod, in una parola, di conser-
varne la salute. 1

Del resto ricercasi oggidi una cucina semplice, sana,
economica e borghese, ciod adatta ad ogni ceto; per cui
credetti bene d’attenermi alla medesima e darne un
trattatello. :
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DEL MAESTRO DI CASA
o

DELLA DONNA CASALINGA

—

. Un maestro di casa o la donna casalinga o massaia,
che tiene 0 non persone di servizio, deve intendersi un
po’ di cucina; un po’ d’igiene, tener d’occhio ad ogni
" cosa ed aver ordine in tutto. Acquisterd la prima leg-
74 gendo questo libretto od altro dello stesso genere; pro-
% curera ella di sapere quali arnesi siano pill necessaril
“mella cucina, e quali per preparare una tavola elegante-
“imente e di bella figura, e sapra indicare alla gente di
~“Bervizio la maniera di collocare i medesimi oggetti.
| In occasione di pranzi sontuosi si fara, o si fara dare,
jjualche giorno avanti, la minuta di ¢id che vuolsi servire,
affinché si provvedain tempo a quanto abbisogna. Sapendo
che per fare un buon pranzo ci vogliono dei buoni ali-
tnenti, avra quindi cura che le carni cui vuolsi adope-
L are, o di volaglia, o di vitello, o altre, siano mortificate,
: ma prive d’ogni cattivo odore; che gu olii, i formaggi
F ed altre sostanze grasse non siano rancide; ehe le uova,
i il pesce, il latte, la verdura siano freschissimi; e cosi
& dicasi delle altre sostanze. Evitera le troppe droghe e
4 ’ sale; conosceri le qualitd dei vini e farad tenere la can-
ol tina netta ed in buon ordine ; avra qualche idea d’ igiene,
i cioé conoscera quali sostanze siano piu utili e sane al-
Y I'momo. Infine procurera che un pranzo possa appagare
i la vista ed il gusto dei commensaki.




652 DEGLI UTENSILI

: UTENSILI DI RAME.

Gl utensibi di rame sono i pit usitati nella cucina,
perché di piu durata ed i meno costosi in materia di
combustibile.

11 rame deve essere tenuto ben stagnato; appena usato
nettarlo, renderlo lucido, asciugarlo e tenerlo appeso al
muro in luogo asciutto, ed avanti di usarlo strofinarlo
bhene entro, stante la facilitd di formare il fatal ver-
derame, veleno potentissimo, per cui é meglio di non
mai lasciare raffreddare in esso veruna cosa, massima-
mente se acida, grassa od oleosa e sotto un’atmosfera
umida.

TUTENSILI DI FERRO.

Gli utensili di ferro smaltato, di cui havvene di molte
forme , come tegami, pentole, piattelli, sono utilissimi,
poiché puossi lasciar raffreddare e conservare in essi le
sostanze senza tema che si formi alcun veleno.

Sono poco economici, poiché abbisognano di molto ca-
lore per portare al punto dell'ebollizione le cose in essi
messe, sebbene le conservi di poi: essi sono difficili a
tenersi netti, poiché lo smalto si screpola facilmente e
lascia apparir delle striscie nere chie fanno brutta vista.

Gli utensili di ferro battuto sono piu adatti per cuo-
cere e friggere qualche cosa in fretta, come frittate e
fritture a grande fuoco, poiché le sostanze in essi, se si
lasciano lungo tempo od a raffreddare, s’anneriscono e
prendono cattivo gusto di ferro.

STOVIGLIE.

Molti sono i vasi di terra che si adoperano in cucina
stante la comodita di poter far cuocere in essi qua-
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DEL SERVIZIO DI TAVOLA 7
Iunque cosa e lasciarla raffreddare senza tema. Badisi 2
A perd a non usare quelli verniciati di verde a cagione del 1
: verderame che adoperasi per verniciarli. Le stoviglie si !E
debbono tenere ben nette e usarle sovente, poiché es- |
senda la terra molto porosa assorbe le sostanze grasse, 3}
le quali raffreddandosi acquistano col tempo un odore di

rancido che comunicherebbero poi alle sostanze che ve- 5
nissero cotte in essi vasi, per cui se questi & da molto ]
tempo che non s’adoperarono & meglio il non pii usarli. i

DEL SERVIZIO DI TAVOLA
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Colezione o déjenner intendesi quel leggiera pasto
per lo pin d’un solo servizio di piit o meno piatti.
Pranzo o dimer intendesi il pin gran pasto e com-
prende tutto quello che deve essere servito cominciando
dalla zuppa sino alla frutta e usasi servire in due o tre |
| portate. -
: Cena od ambigu-intendesi quel pasto composto di
un sol servizio in occasione di qualche ballo o riunione
d’amici alla buona senza etichetta; si mettono i piatti
freddi e la frutta sulla tavola con bella figura, come alla
Russa, ed al momento di servire si dispongono pure i
piatti di cucina fatti scaldare su scaldini (réchauds) e
stati prima scalcati e salsati.

st
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% SERVIZIO ALLA BORGHESE.
- Apparecchio d'una tavola alla Borghese

{ per 40 o 12 coperti.
N | Servizio @i 7 piatti di cucina ¢ 7 di frutta.
I ERa Ty Si distenda una tovaglia sulla tavola e sul piatto di
39
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8 DEL SERV1ZIO DI TAVULA
ciascun convitato mettete la tovaglia piegata con un po’
di pane sopra, oppure servite quest’ultimo separatamente.
- [o]o] 1 acetabolo, 8 2 candelabri, 8 2 saliere per
sale e pepe, © 8 caraffe dacqua. e di vino, Q0 bicchieri
per ciascun convitato.

TAVOLA 1* — Alla Borghese.

£
i
i

Minuta per ordine di servizio coi relativi vind.
r 1° ZuEpa alla canavesana da rilevarsi sez’;’z’:fyzx’:gﬁ;
col bue braciato guernito di cipolline. ) y& ¢ . Madera ,

9¢ Frittura di croceanti e di cervelle. [ P

e 3 Vini rossi, secchi
° Brac 1 e wz) £ ’
3° Braeiuoline (fricandeausz) con po ( etk AR

lenta o risotto sotto.
g Barolo, Bordeaux,
J Cavoli-fiori alla milanese. S Bivhars.
5° Arrosto di cappone guernito d'insa-| Vini spumanti.
lata o di erescione. Sciampagna, Cote-
6° Salame e lingua. rotie , Chateau-
L 7o Crema o gelatina Latour.

Si levi il primo servizio, si cangino i piatti e si ar - ‘
rechi il secondo della frutta.

» | |
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DEL SERVIZIO DI TAVOLA 9

i° Formaggio nel mezzo. Vini dolci.

2° Frutta cotta di pere o castagne. | Malaga, Fronti-

3° Pasticcieria leggiera e varia. gnan, Moscatello,

£° Frutta cruda e mista. Tokai d’ Unghe-
° Frutta secca diversa. ria; quindi il caf-
° Confetti vari e misti. 18, poscia i li-

e Lompnsta di frutta al liquore. quori, come T0-
Caffé e liquori. solio, ece.

SERVIZIO ALLA FRANCESE
da 16 a 20 coperti.

T Francesi sogliono dividere questo servizio in fre por-
tate. Il 1° servizio comprende una zuppa, un rilievo di
essa, 4 entrés e 4 hors-d’ceuvres. 1 Francesi chiamano
entrés 1 piatti di maggior consistenza, generalmente caldi,
che si mangiano quasi sempre i primi; hors d’'cuvres
(appendici) i piccoli piatti secondari che si servono con
gli enfrés. Chiamano entremets (tramezzi) quei piatti pin
leggieri che si servono nel secondo servizio, rilevando i
piatti del primo servizio.

TAVOLA 2% — 1° servizio alla francese.

NORORCOHOROR
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10 DEL SERVIZIO DI TAVOLA

DMinuta per ordine pel primo servizio (V. Tav.2%).

1° QOstriche.

2 Zuppa alla giardiniera con crostini, rilevata dalla
frittura d’animelle e cervelle alla villeros.

3° Bue braciato guernito di cavoli.
" 4 Pesce in salsa veneziana guernito di patate.

5° Saqutés di pollastri al riso con tartufi bianchi.

6° Vol-au-vent guernito alla financiére.

7° Salame, giambone e lingua.

8° Meloni o frutti composti all’aceto.

I vini si servono come si & detto per la 1* tavola.

11 2° servizio & composto di 6 entremets ed un arrosto
con insalata.

TAVOIA 3* — 2° servizio alla Francese.

Minuta per ordine pel secondo servizio.

1°* Galantina o pasticcio con gelatina agretta.
9° Piselli all'inglese, o carciofi farciti.

3° Gdteau di patate alla savoiarda.

4* Arrosto di pernici guernito di crostini,



DEL SERVIZIO DI TAVOLA 11
5° Insalata fatta nella saladiera, da servirsi coll’arrosto.
6° Gelatina al punch.
7° Torta sfogliata alla marmellata d’albicocche.
8¢ Nougat d’amandorle guernito di crema, a.lla.chmzttny
Se si brama il punch alla romana si serve come si
dird per la tavola alla Russa.

Al terzo servizio (dessert), che & composto d’un formaggm
rilevato da un sorbetto montato con 16 piatti di frutta, si
debbono levare tutti i piatti e servire quei di frutta.

TAVOLA 43 — 3° servizio alla Francese.

EOECORHOR
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Minuta per ordine pel terzo servizio.

1° Formaggio da rilevarsi con un sorbetto montato
mischio a confetti.
9° Pasticceria varia mista.
3° Frutta cotta, come mele, pere, castagne.
4° Frutta cruda mischia d’uva, fichi, amandorle.
5° Frutta secca mischia d’uva, fichi, amandorle.
6° Composte di frutta al liquore.
7° Gelatina di ribes o di mele.
- 8° Confetti e zuccherini.
9° Marzapani e biscottini.
Caffé, vini dolci, liquori (V. tavola alla Russa).



DEL SERVIZIO DI TAVOLA

SERVIZI0O ALLA RUSSA.

Modo di preparare la favola alla Russa
da 16 a 20 coperti.

La larghezza della tavola sard di due metri cirea (V.
tavola 5%); la distanza tra un convitato e l'altro sara di
circa mezzo metro; la tavola dev’essere preparata qual-
che ora prima del pranzo. Si distenda una gran tovaglia
sulla tavola, pongasi il piatto con la tovaglia sopra, pane
e posata per ciaschedun convitato e dispongasi il restante
in modo elegante; guernendo di fiori veri o finti o di carta
colorata tartagliata i piatti freddi e la frutta. Vi sard
nella stessa camera un tavolino preparato simmetrica-
mente con tutto il necessario pel servizio che nonsi mette
in tavola, come zuppiera, tondi, bicchieri, bottiglie di
vini varii, pane, caraffe, saliere, ecc., e tutto I'occorrente
pel cambio alla fine del servizio di cucina; al cominciare
poi quello della frutta dovrassi avere prepa.rato tutto cid
che necessita per servire il caffa.

L’acqua ed i vini spiritosi ordinari saranno, nei giorni
estivi, tenuti al fresco ovvero serviti nel bicchiere con
ghiaccio; perd i vini spumanti si tengono al fresco sul
ghiaceio fino al momento di servirli. Si servono ordina-
riamente nel corso del pranzo quattro qualitd di vini,
come: 1° vini forti amari; 2° vini spiritosi ordinari rossi;
3° vini spumanti ; 4° vini dolei; e quindi i liquori. (V.
tav. 1°).

Il tutto preparato come s'¢ detto, se si servono i piatti
due a due per volta ponendoli in tavola su scaldatoi (ré-
chauds) e lasciati per tutto il tempo che occorre diser-
virli e di porfarne altri due, vien detto: servizio alla
Mezza Russa.
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TAVOLA 5* — Alla Russa.
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Apparecchio della tavola.

A. Canestro o vaso di fiori

D. Due candelabri,

C. Quattro hors deceuvres; due di salame e lingua e
due di burro e verdura.

B. Scaldavivande (réchauds) su cui si pongono i piattidi
cucina caldi, scaleati e salsati, se si servealla Mezza Russa.

R “M

—am i G|

o Ry . :
° Tre bicchieri per ciascun convitato.

8 Quattro saliere contenenti sale e pepe.
| © Sedici tra bottiglie di vino e caraffe d’acqua.
Un acetabolo.
1° Pollo A’ India alla daube guernito di gelatina.
2° Biscuit decorato, ghiacciato, al sambaione.
3° Frutta cruda mischia.
| 4° Crema al cioccolato mista a gelatina coll’arancio.
J *5° Pasticceria ghiacciata, alla marmellata d’albicocche.
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14 DEL SERVIZIO DI TAVOLA

6° Compostiere con frutta sciroppata al liquore.

7° Confetti e zuccherini.

8° Frutta cotta; come mele, pere, castagne.

9> Frutta secca e mischia; come fichi, uva, aman-
dorle.

10. Biscottini, marzapani.

11 tutto doppio per facilita di servizio.

DMinuta per ordine di servizio cov relativi vini.

1° Ostriche col sugo di limone. Xeéres, Madera,

2° Zuppa alla giuliana. Vernaccia di Sar-

3° Frittura di croccanti e cervelle. degna, Bellet di

4° Bue braciato guernito di carote al\ Nizza, Oporto,
vino di Madera. > .| Marsala,

5° Pesce in salsa veneziana guernito

di patate.
6° Timballa di maccheroni alla finan-
] Vini secchi.

ciere.
7> Pollo d’India alla daube decorato di Bordeanx, Barolo,

gelatina. ~ ( Barbera d’Asti,
8¢ Animelle di vitello alla purée di to-| Grignolinoe varii
matiche. altri vini nostrali.

9° Carciofi farciti alla périgueuw.

10. Quattro kors d’euvres, due di sa-
lame e due di tartufi bianchi.

} é {mc}:,o alila_, romana. ;

12. Arrosto di pernici o quaglie con
crostini, guenlljibo d’insa ta% l:;nclé alla roma-

13. Crema al cioccolato mista con ge-{ (14} 7 cf’:'.mp )
latina all'arancio. doate - ot

Hbgct;;c:ct decorato ghiacciato al sam lon, Chiteau:Las

15, Pasticceria ghiacciata alla marmel- :
lata d’albicocche.

16. Formaggio, frutta cotta, castagne, Vini dolcs.
sorbetti ghiacciati, composte cottef Malaga , Fronti-
al liquore, frutti freschi e varii, frutti) gnan, Moscatello,
secchi, pasticceria leggera e varia,\ Tokai d’ Unghe-
confetti diversi, bomboni varii. ria, Cipro.

Quindi il caffé, poscia i liquori, come rosolio, curagao,

maraschino, cognac, rhum, punch caldo, birra, ecc,

tour,

T
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DELLA MINUTA

La minuta & la nota ditutto ci6 che si mangia durante
un pranzo, ¢ si usa a darne una a ciascun convitato.

Quando si vuole fare una minuta si percorre I’indice
di questo libro, dalle zuppe fino ai confetti, si sceglie
¢id che meglio aggrada, e siscrive per ordine di servizio,
come nelle minute qui appresso descritte ad uso borghese
ed anche per qualche grosso pranzo. Se il numero dei
convitati & maggiore di quello indicato in ciascuna mi-
nuta non fa d'uopo d’accrescere i piatti, ma basta il rad-
doppiare o triplicare le medesime pietanze per averne ab-
bastanza da servire ciascun convitato.

Si pensi ad adoperare cio che meglio provvede la sta-
gione; sebbene per via del vapore si trovi quasi sempre
in ogni stagione pesci, frutta e verdure fresche, tuttavia
la pit magra stagione per la cucina & da marzo sino ad
agosto, quantunque si trovi sempre di che fare un buon
pranzo.

1* minuta alla Borghese (di marzo) per 10 coperti,
descritta per ordine di servizio.

1° Hors d’eeuvres di ravanelli e salame, che mangiasi
pure a piacimento nel corso del pranzo.

2° Zuppa di riso alle erbe primaticcie. .

3° Frittura di costolette d’agnello panate e difegato fritto.

4 Culatta di vitello stufata e guernita di patate.

5" Anitra braciata guernita di cipolline.

6° Timballa di tagliatelli guernita d’animelle.

7° Barbe di becco al parmigiano.

82 Pollanca arrostita guernita d’insalata.

9° Carlotta (charlotte) di mele sciroppate.

10. Crema o sambaione nelle tazze,

11. Formaggio, frutta, pasticceria varia.

bl S, e
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(2" minuta al!a Borykese (d’ayn'!e) per 16 coperti,
descritta per ordine di servizio.

5 salame, giambone.
10 Hors @awwre | 520G BN, eehio.

9° Zuppa d'orzo alla purée rh volaglia.

3 Frittura di piccioni panati alla “milanese, guerniti
dx piselli.

4’ Bue braciato guermto di coste-bietole al parmigiano.

5° Crostata di riso (gratin) guernita alla financiére.

5° Filetti di montone piceati, all'acetosella.

7° Trota freddain salsaravigote guernita d’insalata cotl‘.a.

8 Sparagi in crostata (gratin) con burro e cacio.

9 Arrosto di pollo con crescione.

10. Torta sfogliata con fragole al sciroppo.

11. Poddingo al gabinetto e confetti.

sorbetti, caffe, liquori.

_ 3* minuta per 16 coperti,
deseritta per ordine di servizio, di magro.

1 Ostriche al sugo di limone.

‘2> Zuppa di pastine alla purée di sparagi.
. 3¢ Frittura di ramichini di polenta alla fonduta.

4° Sautés di tonno alla purée di tomatiche.

5° Uova affogate agli spinaci.

6° Trotoline fritte alla milanese.

70 Timballa d’erbe primaticeie.

8° Arrosto d’anguilla guernito di patate.

9° Hors d’ceuvre, burro, ravanelli; selleri, insalata.

10. Torta all’italiana al cioccolatte.

11. Gelatina di fragole al rhum.

12. Formaggio, irutta, amandorle verdi, mele, albi-
eocche, ciliegie al sciroppo, pasticcieria varia, oonfetu.
zuccherini, caffe, liquori.

12. Formaggio, frutta fresca, pasticceria varia, confetti, =

{
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DELLA MINUTA 17

A2 minufa pel mese di maggio e luglio
per 250 30 coperti
descritta per ordine di servizio.

burro, ravanelli, salame.
giambone, ostriche al sugo di limone.

20 Zuppa alla giardiniera con crostini.

3 Frittura di croccanti e pasticcetti farciti.

4° Pesce rombo in salsa olandese con capperi.

5° Filetto di bue al vino di Malaga guernito di lattughe
farcite.

6° Sautés di pollastri entro un bordo di riso.

T* Lingua o giambone alla purée di patate.

8> Galantina di pollo d’ India alla gelatina.

9° Piselli alla francese con crostini.

10. Punch alla romana.

11. Arrosto di faraone guernito d’insalata.

12. Géteau di mille-fogli alla marmellata d’albicocche.

13. Blanc-manger d’amandorle a diversi colori.

14. Formaggio, pasticcieria, frutta varia, confetti, sor-
betti, zuccherini, caffé, liquori.

18 Hors d’ceuvre

5' minuta di pranzo magro per 25 o0 30 wpertt
descritta per ordine di servizio.

1° Ostriche al sugo di limone.

2° Zuppa al latte di pollo con crostini di pane crostati.

3° Frittura mista di trote, rane, sardelle, legumi.

4 Ova in tegamini al burro d’acciughe.

5 Filetti di peacx-pemlcl alla maitre dhitel.

6° Tagliatelli in crostata (gratm) guerniti d'un in-
tingolo.

7* Carpione in salsa alla matelote.

8¢ Zuccottini farciti alla giardiniera.

Hors d’ccuvre, meloni, selleri, peperoni.

A
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18 DELLA MINUTA

¢ Insalata di legumi alla parigina.

10. Fagiuolini verdi fritti, al parmigiano.

11. Gatean soufjlé al cioccolatte.

12. Gelatina di lamponi.

12. Formaggio, pesche al sciroppo, pasticcieria leggiera;
frutta : uva, fichi, pere, prune, nocciuole e noci; confetti,
sorbetti, zuccherini, caffé, liquori.

L
6* minuta per un gran prango per 40 o 50 coperts
(si quadruplichi il numero dei piatti)
descritta per ordine di servizio.

1° Ostriche di Venezia alla gratella al sugo di limone.
2° Zuppa di purée di lepre con quénelles al vino di
Madera.
3° Frittura d’animelle e cervelle alla willeroi.
4° Pesce lupino o trota in salsa guernita di cavoli-fiori.
5° Bue allo spiedo guernito di patate arrostite.
6° Vol-au-vent farcito alla financiére.
7° Filetti di pollanche, decorati, in salsa supréme.
80 Pasticcio di pernici freddo alla gelatina.
9° Giambone o presciutto alla purée di lenticchie
10. Cardi in crostata (gratin) al parmigiano.
11. Sautés d’anitre in salsa Robert.
12. Rape al zucchero.
Hors d’ccuvre, salame, lingua, hondiola, burro.
13. Punch alla. romana.
14. Arrosto di beccaccie e beccaccini con crostini.
45. Baba alla polonese con sciroppo al rhum.
16. Gelatina trasparente al curagao.
17. Meringhe farcite di crema chantilly.
18. Formaggio, pasticcieria, frutta, confetti, sorbetti ecc.
(V. tavola alla russa).
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# * minuta per una collezione o déjetiner
= alla borghese.

1° Piccioni alla erepandine in salsa Robert.

2° Maccheroni al parmigiano.

3° Braciuoline (fricandeaux) alla purée di patate.
4° Insalata cotta di legumi.

5° Salame, lingua, burro.

b° Formaggio e trutta.

7° Caffd, the, latte o fior di latte.

4 Grande colezione o déjeimer & la fourchetie.

1° Risotto con tartufi bianchi alla piemontese.

2° Costolette di vitello panate alla purée di spinaci.

8° Pollastri in fricassée alla poulctte.

4° Sautés di vitello con tartufi nerial vino di Madera.

5° Sparagi alla milanese.

6° Quaglie arrostite con crostini.

7° Insalata alla provengale in salsa tartara.

8° Salame, giambone, lingua, burro.

9° Biscuit al sambaione al vino di Malaga.

10. Pasticcieria mista con briozzi, formaggio, frutta, =
confetti, caffé, the, latte o fior di latte. ]

y

8* minufa per una colezione mayra.

4° Tagliatelli al burro d’acciughe.

2° Frittata con erbe primaticcie.

8" Trotoline fritte alla milanese con funghi agretti.
4° Fonduta con tartufi bianchi.

5° Tinche carpionate guernite d’insalata.

6° Patate sautées alla maitre d’hotel.

7° Burro fresco, ravanelli, selleri.
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8° Beignettes (frittelle) di semola con crema al limone.

9° Pasticceria mista varia, formaggio, frutta, confetti,
caffé, the, latte, fiore di latte.

Piatti adatti per il digiuno.

Zuppa al latte d’amandorle con crostini di pane.
Risole di pasta all'olio con marmellata.
Frittura di ogni sorta di legumi fritti all’olio.
Frittata di riso con cipolle all’olio.
Patate fritte coll'olio alla nizzarda.

» Biscottini di polenta fritti all’olio.
Aringhe sulla gratella con olio, prezzemolo, sugo di

limone.

Carciofi cotti sulla gratella con olio e aceto.
Spinaci ealdi all’acciuga con uva passerina,
Insalata mista di varii legumi cotti.
Insalatina iresca, mista, varia, o crescione.
Mele o pere cotte al sciroppo.
Croste dorate con marmellata al vino di Malaga.
Castagne bianche sciroppate.
Prune al sciroppo.
Frutta fresca e secea.
Caffe, cioccolatte.

Apparecchio per un ballo (buffet).

In una stanza vicino alla sala da ballo si apparecchia
una tavola con bella ficura, come quella alla russa, si
pone sopra tutti i piatti freddi si di cucina che di cre-
denza, e tutto il necessario per una tavola, come posate,
bicchieri, tondi, tazze, pane, vini, ecc.; i piatti caldi di
cucina si portano in tavola al momento di mangiarli. Per
la scely dei piatti si pud prendere dalla seguente nota.
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Ifinuta delle cose adatte per un ballo
e servibili a piacimento,
descritta per ordine di servizio.

1> Brodo consumato, ealdo.

2" Risotto alla piemontese con tartufi bianchi.
3° Costolette panate alla milanese.

4 Pollo @ India alla daube con gelatina

5° Sanduvichs con giambone e lingua.

6° Galantina di volaglia o lonza di vitello alla gelatina.
T° Pasticcetti farciti d'un intingolo.

8° Pasticcio all'aune freddo con gelatina.

9° Insalata alla provengale in salsa tartara.
10. Salame, giambone, bondiola.

11. Formaggi varii.

12. Baba alla polonese.

413. Panettone alla milanese.

414. Biscottini ghiacciati al rhum.

15. Gelatina al maraschino di Zara.

16. Briozzi e pasticcieria varia.

17. Meringhe farcite alla crema chantilly.

Dessert.

4° Frutta fresca e secca varia.

2° Composte d’aranci o ciliegie al liquore.

3° Confetti e zuccherini.

4° Sorbetti, schiume al cioccolatte.

5° Graniti, sambaione, vino brulé.

6° Punch caldo, acque dolci di varii gusti, orangiate,
agriotade, orzate, limonate.

7° Vini esteri varii, Madera, Malaga, Champagne.

8% Vini nostrali vari.

9* Liquori varii, birra, acqua di seltz, gazeuse, caffe,
latte, fior di latte, the. ;
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ARTICOLO 1°

AVYISO INTERESSANTE SUL BRODO

11 brodo siestrae dalla carne cuocendo nell’acqua; esso
conviene ad ognuno, tanto piu agli ammalati, poiché &
molto nutritivo ed & facile a digerirsi. Col buon brodo
si fanno buone zuppe, intingoli, salse, ecc.

Per fare l'ottimo brodo si richiedono le carni dell’ani-
male recentemente ucciso e le parti pii muscolose, come
la coscia, la culatta, lombata, spalla.

Le parti cartilaginose, come nervi, tendini, ossa e pelle
danno il brodo torbido; biancastro ed insipido, mamolto
nutritivo e serve a fare la colla colla quale si fa ottima
gelatina.

Le parti grasse danno un brodo unto, nauseoso e di
difficile digestione, eppercio devesi sempre sgrassare ben
bene il brodo.

Puossi pure ottenere buon brodo di magro per mezzo
di rane, gamberi, testuggini e pesci uniti a legumi.

1. Bredo alla berghese. — Se la carne destinata
a far brodo dee anche servire di lesso pel pranzo, allora
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deve questa essere mortificata, ossia d’animale uceiso da
qualche giorno, qualunque sia la specie d’esso, cioé vi-
tello, bue, o volaglia.

Supposto per 6 persone: mettete in una pentola di adatta
grandezza 2 chilogrammi di carne di culatta di bue e del-
Pacqua fredda che copra la carne, salate, quindi ponetela
sul fuoce, sul punto di bollire schiumate bene il brodo;
continui la bollitura per 4 o 5 ore aggiugnendo, se fa bi-
segno, un po’ d’acqua calda. Tenero il lesso, ponetelo in
un piatto; passate il brodo alla tovaglia e sgrassatelo,
mettetene un po’ sul lesso affinché non diventi nero. Ec-
covi il brodo alla borghese il quale otterrete migliore se
mettete a cuocere colla carne una gallina o pollastro, ed
ancora una cipolla, o rapa o carota mondate.

La pentolina ( pot-au-few ) confenente un pranzo. —
Usano molto in Francia le famiglie borghesi fare inuna
marmitta quasi tutto il loro pranzo, il quale riesce ec-
_cellente e sanissimo, ed eccovelo: mettete in una pentola
2 chilogrammi circa di culatta di vitello o bue, supposto per
8 persone, legate la carne con filo spago e copritela d’acqua
fredda mettendone 6 litri, aggiungete un bel cappone di
uguale cottura della carne, pia 5 ettogrammi di ventresea
magra di maiale ed un po’ di sale, quindi fate bollire
adagio schiumando bene al principio della bollitura.

Dopo tre ore aggiungete 4 carote, 4 rape e mezz'ora
dopo queste, mettete un mezzo cavolo, 2 indivie, 1 sedano
e b porri Tegati insieme, pilt aggiungete 24 cipolline e 6
patate, ogni cosa nettata e lavata. Continuate a far cuo-
cere fincheé il tutto sia cotto al suo punto: badate di le-
vare dalla pentola le cose cotte prima e di tenerle al
caldo in un tegame con un po’ di brodo. Avrete nella
zuppiera delle trancie di pane abbrustolite ed un po’ di
cacio, mettetele sopra il cavolo, I’ indivia, il porro, il se-
dano tagliuzzati, versate sopra il brodo caldissimo che
avrete ridotto a 3 litri di buon gusto. Guernite il lesso
colle carote e rape; il cappone colle patate; la ventresca

5
i



DEI BRODI 25
colle cipolline e cavoli, ed eccovi tre buone pietanze. Le
dette verdure cosi cotte si possono far friggere coloren-
dole nel burro in padella ed ottener cosi ottima guerni-
tura.

Volendo invece di zuppa avere del riso o paste, pren-
dete una scatola di latta di adatta grandezza che sia tra-
forata d’ogni parte, riempite il terzo della medesima di
riso o paste fini, quindi ponetela nella marmitta ove hayvi
gia le altre cose 16 minuti prima di servire, e cosi avrete
il riso o paste cotte da mescolare colla verdura.

2. Brodo detto sugo colorite. — Dicesi sngo il
brodo fatto abbrustolendo le carni. Mettete in una cas-
seruola del grasso trito o del burre con cipolle, carote,
porri, un po’ di sedani mondati e tagliati a fette, aggiun-
gete la carne di cuivolete fare il sugo sia di bue, divi-
tello o montone, o selvaggina, volaglia e qualunque ne
sia la parte, sebbene la coscia e la spalla ne siano mi-
gliori ; tagliatela a pezzi od intiera, servitevi pur anche
di ritagli legati insieme; schiacciate le ossa se havvene.
Posto sopra un violento fuoco fate arrossolare il tutto di
color castagno bagnando di tanfo in tanto con un po’ di
acqua, aggiungete quindi dell’acqua che copra la carne,
aggiustate di sale e mettete 4 garofani, una foglia di
lauro e del pepe intiero, continuate a far cuocere adagio
finché le carni siano tenere. Passate ogni cosa alla to-
vaglia ed avrete un chiaro ed eccellente sugo rossigno
che serve a fare buone salse brune, dar risalto alle zuppe
ed a condire ogni sorta di paste ed intingoli.

3. Sugo magro ceolorite. — Mondate 5 cipolle, 4
carote, 12 porri, 1 selere, un po’ di cavolo tagliati a fette
sottili o tritate poste in un tegame con 3 ettogrammi di
burro, una foglia di lauro, 3 garofani, fatele abbrostolire sul
fuoco debole tramenando finché siano di color biondo ca-
stagno; aggiungete 1 chilogramma di rane pelate e nettate,
oppure carcami, reste o ritagli di pesci o testuggini, fateli
ancor friggere colla verdura spruzzandoli con un po’di
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acqua e quando il tuttosard biondo bagnatelo con 2 litri
d’acqua; mettete un po’ di sale e fate cuocere per un’ora;
passatelo alla tovaglia ed avrete unbuon sugo magro che
serve per fare buone zuppe, salse, intingoli di magro;lo
avrete migliore se aggiunto avrete a cuocere un pugno
di lentiche.

4. Brodo magro di digiuno. — Friggete della ver-
dura come sopra pel sugo magro, ma invece del burro
mettete del buon olio fino, una foglia di lauro ed un po’
di salvia, 1 ettogramma di lentiche. Bagnate con tre litri
d’acqua , aggiustate di sale e fate bollire il tutto per
un’ora, passatelo alla tovaglia ed avrete un brodo con cui
si fanno minestre di riso o paste.

Per digiuno si puo anche passare ogni cosa al setaccio
doppio ed avere cosi una buonissima purée.

0. Sugo di gnmberi per fare il risotto magro. —
Prendete 1 chilogrammadi grossi gamberi, lavateli e fateli
cuocere un 12 minuti bollendo nell’acqua e sale: levateli
dall’acqua, disossateli riservando la polpa della coda e delle
branche per guernire il riso; nettate e gettate via i bu-
delliinterni e pestate le ossa con 2 ettogrammi di burro ed
uniteli a verdure arrostite come sopra per il sugo di ma-
gro e friggeteli biondi. Bagnateli con 1 litro di brodo di
rane od acqua salata, fateli bollire mezz’ora, levate bene
il burro rosso che galleggia sopra, il quale passato alla
stamigna servird a condire il riso; passate il brodo alla
tovaglia e servitevene per fare il riso. Se si vuole di
grasso s'impiega il brodo grasso invece di quello di rane.

6. Brodo semplice per gli ammalati. — Ponete
in un pentolino 6 ettogrammi di coscia di vitello fresca,
sgrassata, tagliuzzata fina, una mezza pollarda nettata
ed un litro d’acqua, ed un po’ di sale. Pasto al fuoco, sul
punto di bollire schiumate bene.

Dopo 2 ore di cottura passate il brodo alla tovaglia.

7. Brodo rinfrescative. — Ponete in un pentolino
3 ettogrammi di coscia di vitello triturata e digrassata,
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3 ettogrammi di rane uccise di fresco, pelate e nettate con
un’ indivia, una rapa ed un po’di cerfoglio con un litro
d’acqua. Posto sul fuoco, fate cuocere sin che sia ridotto
a metd e passatelo alla tovaglia.

8. Brodo rinfrescative dissetive. — Mettete in
un pentolino 3 ettogrammi di coscia di vitello triturata e
disgrassata, 60 grammi d’orzo, 40 grammi di riso, 30
grammi di seme di melone schiaceiato e 30 grammi d’uva
passola; fate cuocere il tutto per un’ora, quindi passatelo
alla tovaglia.

9. Brodo depurative. — Mettete entro una pignatta
di terra 3 ettogrammi di coscia di vitello disgrassata,
tagliuzzata, 15 grammi di salsapariglia e 30 grammi di
dulcamara, ambidue tagliati e schiacciati, 30 grammi di
radice di cicoria nettata tagliuzzata e 10 grammi dilegno-
santo; aggiungete un litro d’acqua e fate cuocere il tutto
per 3 ore coprendo la pignatta. Ridotto il liquido a meta,
passatelo alla tovaglia.

10. Brodo consamato in tavolette. — Mettete in
una marmitta 4 chilogrammi di coscia di bue, 2 chilo-
grammi di garretto ossia nocetta di vitello, 2 vecchie gal-
line, 1 veechio piccione, 1 piede di vitello, 2 cipolle, 2
carote e dell’acqua che copra cio che venne messo, senza
mettere del sale. Posta la marmitta al fuoco, si faccia
bollire dopo aver ben schiumato al principio della bolli-
tura, per 5o 6 ore aggiungendo se fa bisogno dell’acqua
bollente. Quando il tutto sia perfettamente cotto, passate
il brodo alla tovaglia.

Disgrassatelo e rimettetelo sopra il fuoco entro una
casseruola, fatelo bollire e riducetelo alla consistenza di
un sciroppo, quindi versatelo nelle scatole di latta oliate,
lasciatelo raffreddare; rinversate le scatole, ponetelo in
un luogo appena tiepido, affinché il brodo finisca per
Beccare, ne. quale stato si puo conservare in vasi di vetro.
Volendosene servire, si scioglie nell’ acqua bollente con
un po’ di sale, ottenendo cosi un brodo eccellente e nu-

.




tritivo, servibile per fare zuppe o minestre, ed & di grande
comodita per viaggio.

1l sopraccennato brodo ridotto a sciroppo e fatto raf-
freddare, se si versa in vasi di vetro o di maiolica, che
si copra d'olio e che si turino ben bene i vasi e si ponga
questi in luogo fresco, si conserva lungo tempo ed in
perfetta bonti.

8i pud ancora conservare il suddetto brodo all'uso Ap-
pert non riducendolo tanto, cioé al punto di poterlo in-
trodurre, quando sara freddo, in piccole bottiglie di ve-
tro, le quali non riempirete affatto, ma lascierete vuoto il
collo all’altezza di quattro dita. Badate che il brodo sia
ben raffreddato e chiudete le bottiglie alla macchina,
quindi ponetele, dopo averle inviluppate eon pannolino
bianco, entro una marmitta con acqua fresca che arrivi
sino al principio del collo delle bottiglie. Mettete la mar-
mitta sul fuoco e farete bollire 'acqua un 20 minuti;
traete poscia le bottiglie ed incatramatene bene il turac-

ciolo ; tenetele nel luogo piu fresco e serviteveme all’oc- °

casione.

11. Brodo o essenza di carane (famet). — Mon-
date e tagliate a fette 3 cipolle, una carota, un po’di
sellero, posti in tegame sul fuoco con del burro o della
grassa trita, un po’ di timo, lauro, pepe; aggiungete 2
chilogrammi tra ossa, scarniture o ritagli delle carni di eui
volete trarne I'essenza, siano di vitello, o volaglia, o mon-
tone, o lepre, o selvaggina; fate rosolar il tutto a gran
fuoco spruzzando di tanto con un po’ d’acqua: quando il
tutto sard ben colorito, versate dell'acqua che lo copra
e fate bollire adagio finché & cotto e disfatto. Passatelo
alla tovaglia, disgrassate e fate ridurre il sugo quasi a
sciroppo, versatelo in un vaso e servitevene all’ occor-
rente, per dar gusto alle carni, zuppe, salse, ecc.

ORI D2




ARTICOLO 2

HORS D'EUVRES

Chiamansi hors-d’eeuvre quelle cosette appetitose che si
mangiano nel principiar del pranzo, siano di magro che
di grasso.

1. Modo di servir I'aringa (hareng), Ia Imga,
il caviar , il tommno, le sardelle. — L'aringa si
netta dalla pelle, si spacca in due, si pulisce dalle reste,
si dissala ponendola nell’acqua o latte tiepido; posta sul
piatto, si serve con sopraun po’ d’olio fino fritto con un
po’ di prezzemolo, aglio, sugo di limone: al caviar si
leva la pelle, si taglia a fette, posto in giro sul piatto,
si serve con prezzemolo trito e dell'olio; il tonno si dis-
sala nell’'acqua, si taglia a fettine, posto in giro sul piatto,
i serve con prezzemolo e cipolla triti ed olio tino, op-
pure con dell’insalata verde; le sardelle si servono nella
loro stessa scatola coll’olio, o sul piatto con cipolla e
prezzemolo triti: le boghe si servono con un po’ d’insa-
Inta sotto.
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9. Acciughe in corona (calapés). — Lavate 8 belle
acciughe, aperte in due, nettatele dalle reste, formatene
tanti anelli, posti sul piatto ponetein uno un rosso d'uovo
cotto duro, nell’altro il bianco trito mischio con un po’ di
prezzemolo e aglio trito, versate sopra un po’ d’olio fino
ed il sugo di limoni od aceto e servite.

3. Buarro all’ acciuga siringato od al natarale.
— Nettate come sopra 8 acciughe, schiacciatele o pestatele
nel mortaio, aggiungete 3 ettogrammi di burro fresco, un
po’ di sale e pepe, impastatelo bene coll’acciuga, passa-
telo al setaccio, posto in una siringa con lo stampo che
meglio vi aggrada, adagiatelo con bella forma sul piatto.
I burro al naturale non si unisce a niente, si raschia col
coltello formando delle foglie, o si passa alla siringa dan-
dogli bella forma.

4. Burro alla purée di marroni. — Passate al
setaccio 4 ettogr. di marroni cotti nell’acqua od abbru-
stoliti, mischiateli con 3 ettogr. di burro fresco, un po’ di
sale, un pizzico di zucchero e di cannella pesta, passate
alla siringa come pel burro all’acciuga e servite.

5. Miodo di servire varie verdure crude. — Il
cardo deve essere bianco, spogliato delle foglie e scorza
dura, tagliatelo a pezzi lunghi 3 dita, levate i fili d'in-
torno e servitelo con una salsa calda fatta come aN. 25
(V. salse). Nettate dalle foglie verdi e dure il sedano e
finocchio; lavate e spaccate il peperone e tagliategli un
po’ di gambo; tagliate le spine e togliete le prime foglie
al carcioffo e servitelo intiero o tagliato in quattro; net~
tate dalle foglie e radici i ravanelli e raschiateli un po’se
piccoli, pelateli se grossi, e tagliateli a fettine; tagliate
alle due estremitd e all’intorno sino alla trippa il coco-
mero, tagliatelo a fette sottilissime e servitelo in giro sul
piatto con sopra olio, aceto, sale, pepe ed un po’ di prez-
zemolo trito: le suddette verdure si pongono in corona
sul piatto e si servono con olio, aceto e sale.

6. Composti ngri e dolei. — Lacomposta savoiarda
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e di Cremona, i funghi e cocomeri all’aceto, la mace-
doine, ossia mischia di vari frutti all’aceto si mangiano
coll’allesso o con carni cotte in vari modi.

7. Osiriche al sugo di limome. — Avrete delle
ostriche fresche di Venezia, al momento di servirle apri-
tele badando di non perdere 'acqua che contengono, stac-
catele dalle conchiglie e ponetele sul piatto con sugo di
limoni sopra; si servono ordinariamente prima della zuppa
al principiar del pranzo.

8. Modo di servire il melone ¢ 'anguria. —
Avrete un melone maturo al suo punto, di buon odore
e con la polpa di colore d’arancio, tagliatelo a trancie,
levate la trippa, tagliate il duro della scorza; posto sul
piatto, servitelo con zucchero a parte; servite nello stesso
modo I'anguria.

9. Modo di servire il salame ed ogni sorla di
carae salata. — Avrete del salame cotto o crudo di
buon odore, tenero, non troppo salato, né drogato; del
giambone o presciutto cotto o crudo; della bondiola te-
nera e di colore marmoreggiato; della lingua d’un bel
colore di carne, tenera e non troppo salata; della coppa

‘e della spalla detta San Secondo, che sono carnidi fibra

grossa, perd buone, se cotte e dissalate al loro punto:
badate che tutte le suddette carni siano buone, non ran-
cide, nettatele dalla pelle e dalle parti dure, tagliatele a
fette sottilissime, spiegatele in giro sul piatto, guernitele
di prezzemolo o d’altra verdura e servite.

10. viodo di servire i gamberie le locuste. —
Lavate 20 bei gamberi grossi, postiin tegame con acqua
che li copra appena, piit una cipolla, un po’ di prezze-
molo, sale, pepe, aceto, lauro; fateli bollire per 20 mi-
nuti, scolate via 1'acqua, levate la crosta alle code senza
staccarle, tagliate la punta delle forchette, marinateli con
olio, aceto, prezzemolo trito, disponeteli sul piatto con
bel garbo e serviteli con salsa sopra. I gamberi di mare,
cioe le locuste e granchi si fanno cuocere allo stesso
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modo, ma per 20 minuti di pid, si puliscono, si marinano
come igamberi e si servono con dell'insalata e delle uova -
dure, 0 con sopra una salsa fatta come a N. 33 (V. salse)
od altra.

11. Imsalata alla provinciale. — Mondate delle
carote, delle cipolline, delle patate, dei cavolifiori, bro-
coli, fateli cuocere nell’acqua salata finché teneri, raf-
freddati tagliateli a fette, fate di tutti questi legumiuna
insalata a parte con olio, aceto, sale; avrete pure una
barbabietola cotta e tagliata, e fatta in insalata allo stesso
modo; aggiustate sopra il piatto un giro di fette della
barbabietola; sopra a questo un altro di patate, un terzo
di cavolfiore e via via degli altri legumi che avrete fatto
cuocere, ponendo nel mezzo i ritagli dei medesimi legumi;
versate sopra una salsa tartara (V. N. 33 salse) il tutto
messo di bella figura piramidale (V. disegno tav. 6), guer-
nitela con delle acciughe e cipolline fatte ad anelli e ri-
piene di bietola, o di rossi o bianchi d’uova cotti duri e
triti e passati al setaccio, formando cosi specie dirosette
di svariati colori e servite. La medesima guernitura po-
tete usarla per insalata di gamberi di mare, di pesce,
di carne, di volaglia. Alla suddetta insalata potete ag-
giungere dei fagiuolini verdi, zuccottini, piselli cotti in
acqua salata.

12. Tartines di grasso in vari modi (Sandu-
vichs). — Tagliate delle fettine di mollica di pane raf-
fermo lunghe 8 centimetri, larghe 2 e spesse 4 millimetri;
avrete della lingua o giambone, salame o altro, fatene
tante fettine della dimensione di quelle del pane, e so-
lamente la metd di numerp, avrete del burro all’accinga
(V. N. 3 hors d'aeuvre) stendetelo sopra ciascuna fetta
di pane spesso uno scudo, unite due fette ponendole I'una
sopra Daltra, e nel mezzo una fettina della lingua o sa-
lame: fate cosi di tutte e poste sul piatto, servitele: op-
pure avrete degli avanzi di carne, di volaglia, di vitello
od altro, purché di buon gusto, tritateli con un po’di
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prezzemolo, aglio, cerfoglio, cipolla; formate un impasto
con un po’ d’olio, aceto, sale, pepe, senapa: avrete delle
fettine di pane come sopra, o rotonde o quadre; frigge-
tele croccanti nel burro di color dorato, ponete sopra il
preparato, unitele due a due e servitele.

13. Tartines di magro al caviar. — Preparate .
dei tartines al burro d’acciuga come sopra N. 12; ayrete
delle acciughe nette, lavate, spaccate in due, mettetene |
fra mezzo alle fette del paneinvece della lingua; oppure N
invece dell’acciuga mettete delle fettine di caviar che
sono uova di pesci salate, di colore d’anchino e di gusto

saporito. 3.
14. Pagnotte alla Paprigina farcite al grasse ]
od al magre. — Avrete dei pani grossi come uova,

bianchissimi e con la crosta dorata, vuotateli, empiteli
con un intingolo con carne .di volaglia o di vitello tagliata
a fettine, fatele in insalata con un po’ d’olio fino, mo-
starda, aceto, sale, pepe, un poco di lingua salata, di tar-
tufi bianchi, di funghi all’aceto, dell’indivia bianca triti
fini, unite tutto insieme, empiteli bene e coprite il buco
del pezzo di pane levato per vuotarli e serviteli. Se li
volete al magro mettete del pesce invece della carne.

15. Varie cose servibili per Hors d'cuvre. —
Potete servire per hors d’eeuvre delle carni fritte o arro-
stite sulla gratella, delle uova al guscio, dei pesci cotti
sulla gratella, varie verdure in insalata con uovi duri, dei
briozzi, tortelli alla milanese.
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ARTICO1.0 3°

AVVISO INDISPENSABILE PER LE ZUPPE

Per le zuppe si richiede il brodo buono fatto di fresco
ed il pane ben lievitato meglio fresco che raffermo, ed il
pitt adatto sarebbe quello detto alla francese, raschiarle
la crosta colla grattugia, tagliarlo a fette e farle crostare
sulla gratella, o tagliarlo a dadolini e friggerli rosolati in
padella con burro o farli seccare al forno. I1 pane de-
vesi far poco cuocere nel brodo perché diverrebbe acido
e colloso.

Ogni sorta di paste debbonsi far cuocere nell’acqua o
nel brodo che bolla, rimestandole affinché non s’ agglo-
merino o s’attacchino al fondo della marmitta.

i. Zuppa alla Canavesana (Tognagque). — Spo-
gliate, nettate, levate il tronco e la costa delle foglie di
una bella testa bianca di cavolo; tagliatela fina, ponetela
in tegame con 1 ettogramma di burro, un po’di lardo
con un po’ d’aglio trito, fatela cuocere d’un color biondo
e adagio: versatevi 2 litri di brodo e finitela di cuocere
tenera aggiustandola di sale. Avrete del pane graticolato,
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mettetelo entro una zuppiera od in un piatto di terra,
versatevi sopra i cavoli col brodo, spolverizzate con un
po’ di formaggio e spezie. Coprite il piatto con un co-
perchio di ferro e mettetegli sopra della brace affinché
formi un bel color biondo.

Si fa anche la suddetta zuppa al magro non mettendo
del lardo ed adoperando del brodo al magro o dell'acqua
salata e si condisce con del burro e cacio.

2. Zuppa primaticcia per 8§ coperti. — Pren-
dete un pugno di bietole, un po’ di spinaci, un po’di
borraci, di luppoli, d’aglio, cerfoglio, cipollini, il tutto
fresco, mondateli, lavateli, tritateli e friggeteli nel burro.
Bagnateli con 2 litri di brodo di grasso oppure con del-
'acqua e finite di cuocere come per la zuppa alla Cana-
vesana (Vedi N. 1).

Quando avrete il tutto cotto tenero, versatelo sopra del
pane tagliato a dadolini che avrete nella zuppiera e che
avrete colorito nel burro ed eccovi la zuppa a servire.

La stessa zuppa fatta al magro potete legarla versando
un po’ della medesima su 3 rossi d’uova sbattuti eon un
po’di formaggio e rimestolare il tutto nella zuppa sul
fuoco senza lasciarla bollire; aggiungete un pezzetto di
burro fresco e servitela.

3. Zuppa di rape rosolate. — Pelate 6 rape te-
nere, non spugnose, tagliatele a fette sottili od a dado-
lini, ponetele in tegame con 2 ettogramma di burro, fa-
tele rosolare rimestando adagio, bagnatele e finitela co-
me per la Canavesana (V. N. 1, zuppe).

4. Zuppa di cipelle o porri. — Mondate 6 ci-
polle o 6 mazzetti di porri, tritateli o tagliateli a da-
dolini, fateli friggere in tegame con 2 ettogramma di burro,
d'un bel color dorato, bagnateli con brodo od acqua, fa-
teli cuocere teneri e finite come per la zuppa alla ca-
navesana (V. N. 1).

5. Zuppa di sparagi o piselli. — Nettate e rom-
pete il verde a 6 mazze ti di sparagi di mezzana gros-
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sezza, tagliateli come piselli, gettateli nell'acqua salata
hollente affinché restino verdi, e fateli cuocere teneri,
sgocciolateli e metteteli in tegame con un po’di burro
fresco e friggeteli un tantino. Avrete nella zuppiera delle
fette di pane abbrustolite e del formaggio grattuggiatoe;
versatevi del buon brodo al grasso o magro di rane; ver-
sate sopra gli sparagi e servite.

Si fa nello stesso modo pei piselli shaccellandoli e cuo-
cendoli teneri in acqua salata; si potrebbero far cuocere
nel brodo per la zuppa, ma resterebbero un po’gialli.

6. Zuppa alle uova affogate. — Avrete dell’acqua
bollente salata con un po’ d’aceto, sgusciate in essa tante
uova freschissime quanti sono i convitati, raffermato ap-
pena il bianco, mettetele nell'acqua fresca nettatele ed
asciugatele su d'un pannolino, mettetele sopra una zuppa
che avrete preparata come per gli sparagi (V. n.5 delle
zuppe).

1. Zuppa di coraiella (mazzagaretio). — Pren-
dete una mezza coratella di vitello, lavatela bene in acqua
calda, fatela cuocere con acqua e sale che la copra ap-
pena; cotta tenera lasciatela raffreddare nella sua cof-
tura, quindi levatele la pelle, levate tutti i bronchi in-
terni e ben pulita tritatela fina. Fate friggere due cipolle
tagliate finissime in un tegame con due ettogramma di
burro, a color biondo, mettete insieme la coratella e frig-
gete ancora un poco, versatevi due litri di huonbrodoe
fate bollire un poco; avrete del pane abbrustolito nella
zuppiera con un po’ diformaggio, versatevi sopra il brodo
e la coratella il tutto giusto di sale e servite.

8. Zuppa di qualungque carme. — Fate friggere
due cipolle come sopra al N. 7; avrete delle carni cotte
gia avanzate siano di vitello o volaglia purché buone,
nettatele , tritatele e friggetele colle cipolle come la co-
ratella e finite come avete fatto per la medesima.

9. Zuppa alle trippe ( busecchia ). — Prendete
6 ettogr. di belle e buone trippe senza odore, gettatele
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nell'acqua hollente con un po’ d’aceto fatele hollire un
momento, scuotendole bene ; levatele dall’ acqua calda
e gettatele nell'acqua fresea, lavatele ancora, indi taglia-
tele a nastrini piccolissimi lunghi 1 centimetro; avrete
4 cipolle pelate, 4 porri, del prezzemolo, un po’ di sel-
leri, 30 grammi di lardo ed un po’ d’aglio, tritate tutto
finissimo, mettetelo in un tegame e fate friggere eon 2
ettogr. di burro, asciutto a fondo, gettate le trippe e
friggete ancora un poco, bagnatele con 2 litri di brodo
e fate bollire adagio. Quando il tutto sard cotto tenero
servitela con delle fette di pane seccato alla graticola,
ed un po’di cacio.

10. Zuppa alla provenzale. Prendete 4 cipolle, 6
porri, un po’ d’aglio ed un po’di prezzemolo, 4 -accinghe
lavate, tritate tutto finissimo; posto in tegame sul fuoco
con 2 ettogr. di burro o d’olio fino friggetelo d'un color
biondo; aggiungete 6 tomatiche pelate, tagliuzzate, nettate
dai semi e dalle parti dure, un po’di pepe, spezie ed
aggiustate di sale, fate ancor friggere adagio fin che
siano cotte, quindi aggiungete 2 litri d’acqua e lasciate
bollire un pochetto.

Avrete del buon pesce cotto con acqua e sale ed un
po’ d’aceto, nettatelo spolpandolo dalle reste e scaglie,
mettete la polpa tagliuzzata nel tegame delle tomatiche
e versate il tutto nella zuppiera ove avrete messo delle
fette di pane abbrustolite.

I marinai aggiungono delle ostriche e dei datteri. Qua-
lunque sorta di pesce sia di mare o d'acqua dolceserve
per la suddetta zuppa che & eccellente di magro.

11. Zuppa alla Giulinma. — Mondate 3 carote, 4
rape, un po’ di sellero, 4 porri, tagliateli a filetti lunghi
2 centimetri e spessi 2 millimetri, metteteli in tegame
sul fuoco con 2 ettogr. di burro e friggeteli biondi, ri-
mestandoli; aggiungete 2 indivie, 2 lattughe, alcune foglie
di cavolo e d’acetosella il tutto mondato, lavato e ta-
gliato fino, fate ancor fr1gﬂere a color biondo, bagnate
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con due litri di buon brodo al grasso od al magro, o
con acqua e finite di cuocere; giusto di sale versate nella
zuppiera in cui avrete del pane seccato di color biondo
in padella od al forno, e servite.

12. Zuppa alla giardiniera (bruncise). Questa
zuppa si fa come la Giuliana ad eccezione che la verdura
deve essere tagliata a dadolini grossi come piselli o tri-
tata e si aggiunge di piti un po’ di patate, e dei piselli, e
degli sparagi tagliati grossi come piselli e cotti a parte con
acqua e sale unendoli al restante al momento di servire.

13. Zuppa di caveli alla Milanese. Spogliate 4
teste di cavoli bianchissime di mezzana grossezza, leva-
tele le parti dure, lavatele bene tagliandole in due met-
tetele nella marmitta con 2 ettogr. di lardo trito con
4 spichi d'aglio, versate 2 litri d’acqua bollente salata
o meglio del brodo, aggiungete 3 salsicciotti e fate cuo-
cere il tutto a grande fuoco. Cotto tenero versate mei
tondi, in cui avrete messo delle fette di pane abbrusto-
lite, 1 cavoli ed il brodo, aggiungete sopra delle fette di
salsicciotto pelate e servite.

Si fa allo stesso modo per la zuppa di cavoli alla ca-
salinga lasciando di mettere i salsicciotti.

14. Zuppn o rapata alla canavesana. — Pelate
8 rape belle tenere non spugnose, tagliatele a fette sot-
tili; avrete 2 litri d’acqua bollente o meglio del brodo,
mettetele a cuocere con 2 ettogr. di ventresca salata di
maiale che sia magra tagliata a fette e con 1 ettogr. di
lardo tritato con 4 spichi d’aglio. Fate cuocere, e quando
¢ tutto tenero versate nella zuppiera in cui avrete del
pane abbrustolito, aggiungete un po’di formaggio e la
ventresca a fette e porrete alcune diqueste sul tondo di
ciascuno.

Questa zuppa si fa pure al magro se invece del lardo
¢ ventresca si mette del burro.

15. Zuppa di zucea alla Monferrina. — Prendete
una zucca verde di mezzana grossezza, levatele la pelle
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e la frippa, tagliatela a fettine e friggetela in tegame
con 2 ettogr. di burro; preso il color un po’ biondo, ba-
gnatela con 2 litri di brodo od acqua salata, cotta te-
nera versatela nella zuppiera con dei crostini di pane ed
un po’ di formaggio.

Si fa pure allo stesso modo cuocendola nel latte.

Si fa pure alla casalinga come si-& detto per le rape,
ma non mettendo la ventresca.

16. Zunppa di funghi vovell (alla coniadine=-
sca). — Nettate 8 bei funghi detti cocon (oronge), che
siano grossi come le uova, lavateli nell’acqua calda e ta-
gliateli a fette sottili. Mondate e tritate una cipolla, un
po’ d’aglio, cerfoglio e prezzemolo, ponete questo tri-
tume in tegame con 2 ettogr. di burro, fritto un pochetto
aggiungete i funghi e fateli friggere un tantino, bagna-
teli con 2 litri di brodo o d’acqua e fate bollire per un
quarto d’ora, giusto di sale versate nella zuppiera in cui
avrete delle fette di pane abbrustolite ed un poco di
cacio.

17. Zuppa di lentiechie. — Mettete nella casse-
ruola con acqua tiepida un chilogr. di belle lenticchie
secche, gettate via quelle che galleggieranno sopra l'acqua,
a mano a mano che Pacqua vorrd bollire. Al momento
della bollitura le lenticchie verranno tutte sopra, leva-
tele collo schiumatoio e mettetele in un altro tegame in
cui avrete dell’acqua calda salata, liberandsie cez: dalle
parti selciose, riposte sul fuoco fatele bollire, aggiungete
poscia alcune foglie di salvia con 3 cipolle, 6 porri ed
un po’ di selleri tagliati fini e fritti biondi, con 2 ettogr. i
di burro e finite di farle cuocere tenere. Saranno mi-
gliori se invece dell’acqua si mettera di brodo. Cotte nel
suddetto modo, si servono sole od unite col riso, colle 3
paste o col pane. Passate al setaccio diventano purée per :
zuppe od altro.

18. Zuppa di fagiuoli. — Prendéte 1 chilogr. di
fagiuoli bianchi, fateli cuocere come si & detto sopra
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N. 17, delle lenticchie, e conditeli allo stesso modo. Siccomo
& facile pulire i fagivoli dalle parti selciose, potete tra-
lasciare di cangiarli di tegame. Servitevene come si @
detto per le lenticchie.

I piselli secchi si fanno cuocere allo stesso modo.

19. Zuppa di ceci alla vemiresen. — Prendete
1 chilogr. di bei ceci bianchi, nettateli, metteteli nella
casseruola, versatevi sopra 'acqua tiepida della cottura
di 1 chilogr. di spinaci lasciateli cosi 12 ore, sgocciolate
via l'acqua degli spinaci , metteteli con 3 litri d’ acqua,
un po’ di sale, 2 ettogr. di ventresca di maiale magra,
alcune foglie di salvia, e 30 grammi di feccia o tartaro
delle botti da vino, inviluppato entro un pezzetto di tela
bianca, e fate bollire per due ore circa aggiungendo, se
occorre, dell’ acqua calda. Fate friggere in un tegame
con 1 ettogr. di burro 3 cipolle, 8 porri ed un po’di
sellero; quando saranno di color biondo unitevi 30 gr.
di farina bianca e friggete ancora un po’ tramenando
quindi versate tutto questo sui ceci mescolando bene.
Cotti teneri i ceci, serviteli spartendo la ventresca in
tante fette quanti i1 convitati e ponendo a ciascun tondo
la fetta.

Si fa allo stesso modo per il magro senza la ventresea
e mettendo un po’d’olio fino. Restano migliori al grasso
se invece dell’acqua si mettera del brodo.

20. Zuppa alla purcée di patate. — Pelate 1 chil.
e mezzo di belle patate, mettetele a cuocere con acqua
e sale, cotte al punto, scolate via I'acqua, rimettetele sul
fuoco, fate asciugar I'acqua, schiacciatele e passatele al
setaccio, rimettetele nella casseruola sul fuoco con 3 et-
togr. di burro fresco e friggete tramenando; versate
quindi due litri di buon brodo grasso, o magro o del-
Pacqua con del sale, ribollito il tutto, mettete un po’ di
formaggio e del burro fresco, e servite mnella zuppiera
con dei crostini di pane.

Si fa lo stesso modo col latte, mettendo della crema
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e del latte invece dell’ acqua ; si avra pure della
purée per ogni sorta di guernitura se si mette un
mezzo bicchier di fior di latte con un po’di sugo o
buon brodo che resti collante ed aggiungendo un po’ di
pepe, sale e di burro fresco.

21. Zuppa di Iattata o purée di piselli. — Get-
tate in una casseruola con un mezzo litro d’ acqua bol-
lente 6 ettogr. di piselli raccolti di fresco e ben verdi.
una cipolla, due garofani ed un po’di sale; fateli bollire
a gran fuoco, a cottura ridotta aggiungete un cucchinio
di farina cotta (V. salse N. 2), bolliti ancor un tantino
passateli al setaccio, riponeteli in tegame con 60 gr. di
burro e sul fuoco fate friggere, tramenando ed aggiun-
gendo 2 litri di buon brodo al grasso od al magroo del-
Pacqua salata mestolando bene affinché resti ben liscia.
Giusto di sale aggiungete un pezzetto di burro fresco e
versatela nella zuppiera con dei crostini di pane.

Invece del pane si puo mettere del riso o delle pastecotte.

Bagnati soltanto con un po’di sugo ridotto a fior di
latte ed un pezzetto di burro fresco, facendo come una
tenera polentina, serve per guernitura a varie cose come
cotelette, {ricandolini ecc.

22. Zuppa alla purée d'indivie. — Levate le fo-
glie pit verdi e tagliate la punta a 12 indivie, nettatele
e lavatele, gettatele nella casseruola con acqua bollente
sul fuoco e salata, fatele cuocere tenere, sgocciolatele,
mettetele nell’acqua fresca, premetele bene, tritatele fine
e mettetele nella casseruola con 2 ettogr. di burro; fate
friggere finché abbia asciugata tutta Pacqua, aggiungete
1 ettogr. di farina bianca, fate cuocere ancora aﬂagiq,
tramenando, acciocché la farina sia ben cotta, versate
poco per volta 2 litri di buon brodo al grasse od al ma-
gro o dell’acqua e lasciate cuocere una mezz' ora. Pas-
satela al setaccio doppio, o senza passarla rimettetela
mella casserola, aggiungete una liga fatta con 4 rossi
duova, un poco di formaggio nella zuppa sul fuoco senza
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lasciarla bollire, versatela nella zuppiera con entro dei
crostini di pane tagliati a dadolini e servitela. Invece del
pane si pud mettere del riso o delle paste cotte assieme
od a parte con acqua e sale.

Passate al setaccio, o non; se si bagnano con un poco
di fior di latte o del sugo tenuta spessa resa appena col-
lante servono per guernitura a diverse carni.

23. Zuppa alla Crécy. — Raschiate 8 belle carote
gialle, lavatele e tagliatele a fette sottili, mettetele in te-
game sul fuoco con 2 ettog. di burro e sale, coprite la cas-
serola e fatele friggere adagio aggiungendo un po’ d’acqua
e tramenando di tanto in tanto finché siano cotte tenere;
passatele al setaccio e rimettetele nella casserola sul fuoco
e versatevi 2 litri di buon hrodo al grasso od al magro
tramenando bene accio la purée resti liscia. Bollita ancora,
un tantino aggiungete un pizzico di zucchero ed un po’ di
burro e sale e servitela con dei crostini di pane a dadolini.

Invece del pane potete mettere del riso o delle paste
cotte (V. sopra N. 22).

Passate al setaccio se si bagnano con po’ di fior di Iatte
o del sugo ridotto, si ottiene cosi una purée spessa ser-
vibile per diverse guerniture.

24. Zuppa alla purée di sparagi. — Rompete il
verde a 6 mazzi di sparagi, lavateli bene, tagliuzzafeli e
gettateli in tegame sul fuoco contenente 1 litro d'acqua e
del sale, fateli cuocere in fretta accio restino verdi, avrete
una casserola con 1 ettogr. di burro fuso sul fuoco, met-
tete 60 gr. di farina bianca e friggete fin che diventi i

un color un po’biondo, sgocciolate gli sparagi che avrete -

cofti teneri, metteteli nella casserola con la farina ed il
burro, friggeteli mescolando bexe per disfarli e schiacciarli
aggiungendo 2 litri di brodo al grasso od al magro, e dopo
aver bollito un tantino passateli al setaccio, rimettete la
purée in una casserola sul fuoco, aggiustatela di sale, un
po’ di butirro fresco e servitela con crostini di pane ta-
gliati a dadolini o con del «iso o delle paste cotte.
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25. Zuppa alla purée di rape. — Pelate 8 belle
e buone rape, tagliatele a fettine, mettetele in un tegame
con 2 ettogr. di burro, un po’ di sale e fate cuocere adagio
come si & detto per la zuppa alla Crécy (Vedi n. 23 si
finisce e se ne serve come si & detto della suddetta.
26. Zuppa alla purée di carne. — Nettate 2 ci-
polle, 2 carote ed un po’ di sellero, tagliateli a fettine e
poneteli in una casserola con 1 ettogr. di burro e friggeteli

' d’un color biondo, aggiungete 4 ettogr. di coscia di vi-

tello disgrassata e tagliuzzata, fatela friggere finche di-
venti colorita, mettete 60 gr. di farina bianca, mescolate
e continuate a far ancor friggere, versatevi poscia 2 litri
di brodo o sugo e fate cuocere adagio fin che la carne sia
tenera, pestate, passate il tutto al setaccio e formate una
purée liscia, giusta di sale servitela ben calda con cro-
stini di pane tagliati a dadolini.

Si fa allo stesso modo con carne di lepre, di montone
o di selvaggina. Colle ossa e ritagli si fa un sugo come
si & detto (Vedi N. 11 dei brodi) che serve per fare la
zuppa.

27. Zappa alla Regina (reine), di volaglia, —
Sventrate e nettate una gallina tenera, ponetela in una
pentola con 2 chilogr. di carne magra di vitello, 3 litri
d'acqua fredda, 1 cipolla ed una carota, nettate e fate
bollire schiumando bene. Quando la carne sia quasi cotta
aggiungete 1 ettog. di riso e fate che tutto sia ben cotto,
allora traete fuora la gallina e quando sia fredda leva-
tele la pelle, spolpatele tutta la carne e mettete a parte
in un po’ di brodo il filetto ed un po’di polpa tagliati
a dadolini; pestate il resto della polpa con un po’ di carne
di vitello e unita al riso passatela al setaccio. Schiacciate
le ossa, ponetele nel restante brodo e fatele bollire, quindi
disgrassatelo e passatelo alla tovaglia, unitelo alla carne
e riso che avete passati al setaccio ed otterrete una purée
che ridurrete ad 1 litro e mezzo e che verserete ben calda
e giusta di sale nella zuppiera con dei crostini di pane,
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unendovi i dadolini di carne che avete riserbati dal fi-
letto e dalla polpa. Squisitissima zuppa signorile.

28. Zuppa alla purée di selvaggina. — La sel-
vaggina essendo piuttosto preziosa, come quaglie, pernici,
beccaccie, percio si levano prima i filetti e le coscie che
si fanno cuocere a parte, poi dei ritagli ben nettati e
delle ossa schiacciate &i fa un sugo come abbiamo detto
(Vedi del brodo N. 1), fornito di buon gusto il sugo e
ridotto alla quantitdh che desiderate passatelo al setaccio;
riposto in tegame con la polpa che avete spolpando le
ossa, aggiungasi delle croste di pane colorite, fatele in-
zuppare ponendo il tegame sul fuoco, si passa quindi tutto
al setaccio, si allunga con del sugo e servite come si &

* detto al N. 26 della purée di carne.

29. Zappa di quenellies di volaglia o di vitello.
— Prendete 3 ettogrammi di coscia di vitello, levatele i
nervi, disgrassatela e tritatela fina e pestatela che si possa
passare al setaccio. Legate insieme bollendosul fuoco eon
un ettogr. di molega di pane, un quinto d’un litro di fior
di latte o sugo facendo una polentina; rafireddata, unitela
alla carne, aggiungete 2 ettogr. di burro fresco pestando
il tutto ben unito mettete 2 unova, un po’di spezie, sale,
pepe, noce moscata ed un po’di formaggio e pestate
ancora indi passatela al setaccio doppio. Mettetene un
pezzetto nell’acqua bollente per provarla e dopo b minuti
vedete se sta ben unita: se & troppo dura aggiungete del
fior di latte o della salsa; se troppo tenera dei rossi di

-

uova ed avrete cosi una farcia da usare in diversi modi -

o per polpette, o per farcire.

Tagliate la suddetta per lungo formando dei bastoncelli
grossi come un dito rotolati nella farina di cui avrete spol-
verizzato il favolo quindi tagliateli in tanti pezzetti grossi
comenocciuole e rotolateli in un setaccioinfarinato, gettateli
nell’acqua bollente e lasciateli, senza che 'acqua bolli, fin
che siano rappresi, sgocciolateli e metteteli in zuppiera con
un buon brodo. Si possono mettere con gualunque purée.
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30. Zuppa all’inglese (fausse ftoriue). — Met-
tete entro una casserola un mezzo chilogr. di testa di
vitello bianchita e monda da tutti i peli, con 1 chilogr.
di coscia di bue, 3 cipolle, 2 carote, un po’ di sellero,
nettati e tagliati a fette sottili, un po’ di grasso trito, un
po’di timo, lauro, garofani, pepe intero e sale, fate frig-
gere il tutto d’un color castagno, quindi versatevi 3 litri
d’acqua ed un mezzo litro di vino di Marsala o Madera
e lasciate cuocere finché la testa sia tenerissima, levate
questa, pulitela dagli ossetti e lasciatela raffreddare, quindi
tagliatela a dadolini e mettetela a parte con un po’del
suo brodo. Mettete entro una casserola 1 ettogr. di farina
bianca con 1 ettog. di burro, fate friggere la farina di co-
lor rossigno, aggiungete tramenando il brodo ottenuto dalla
cottura della testa, coscia, ecc., avendolo prima disgras-
sato e passato alla stamigna; fate bollire adagio formando
come una salsa alla spagnuola. Fate una farcia di vola-
glia (Vedi zuppa a quenelles N. 29) fatene tre parti;
nell'una mettete del prezzemolo trito, nell'altra 3 rossi
d’uova induriti e passati al setaccio; fatene di tutte tre
delle pallottole grosse come nocciuole e cuocetele come
sopra al N, 29, sgocciolatele e mettetele in tegame con
la testa tagliata, versatevi la salsa alla spagnuola, ag-
giungete 8 piceoli funghi composti all’ aceto e tagliati a
fettine , piti 3 cocumeri verdi pure all“aceto e tagliati
a fette ed ancora 2 animelle di vitello cotte alla braise
e fatte a pezzetti; unite tutto insieme, riscaldatelo bene
aggiungendo un po’di burro fresco con mn po’di pepe
di Caienna, di Kari-indienne e servite. Questa zuppa @
eccellente, ma & molto riscaldante.

31. Risotie alla piemontese (per déjeiner). — A-
vrete 2 litri dibuon brodo bollente sul fuoco, gettatevi mezzo
chilogramma di bel risone pulito, fatelo cuocere 18 minutia
fuoco ardito. A giusta cottura acconciatelo con 60 grammi

; di buon formaggio, 60 grammi di burro fresco, 60 grammi
di tartuti bianchi ben lavati, puliti dalle tacche nere,
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tagliati a fette sottili, un po’ di noce moscata, spezie e
sale ; aggiungete un po’ di sugo se fa bisogno badando
che resti un risotto un po’ molle. Servitelo nella zuppiera
con un po’ di sugo sopra. Per chi I'ama piit duro puossi
mettere entro uno stampo e riversarlo sul piatto.

32. Risotto alla milanese. — Nettate e tritate 2
cipolle, poste in tegame con 1 ettogr. di burro fatele frig-
gere d'un color biondo, aggiungete mezzo chilogr. di ri-
sone, continuate a friggere badando che le cipolle non
brucino , bagnate con 2 litri di buon brodo e fate bol-
lire per 12 minuti. Appena cotto aggiungete 60 grammi
di buon formaggio, 60 grammi di burro con un po’ di
zafferano, spezie, sale, noce moscata aggiungendo se fa
bisogno un po’ di sugo fin che resti un po’ molle e ser-
vitelo in zuppiera.

Taluni usano mettere a friggere colla cipolla del lardo,
della cervellata ed usano ancora di mettere un po’ di
vino bianco, ma cio va a gusto.

33. Risotto al magro cei gamberi. — Nettate
e tritate 3 cipolle, poste in tegame con i ettog. di burro
fatele friggere di color biondo, versatevi 2 litri di sugo
di gamberi (Vedi N. 5 del brodo) o dell'acqua e quando
bolla gettate mezzo chilogr. di riso e fate cuocere per
18 minuti; condite con 60 grammi di formaggio, 30 gr.
di burro fresco, un po’ di spezie, mischiate un po’ del burro
rosso dei gamberi (V. N. 5 del brodo) e servite che sia un
po’ molle mischiando dei tartufi bianchi. Se si adopera il
brodo fatto coi gamberi non & pil necessaria la cipolla.

24. Agnelotti alla horghese. — Avrete degli avanzi
di carne che sia buona, come arrosto, lesso, volaglia e
verdura, benché un po’ grassa, privatela dai nervi e da-
gli ossetti, tritatela fina o pestatela, mettetela in un piat-
tello con del formaggio, un po’di molega di pane ba-
gnata nel fior di latte e cotta un momento perché resti
spessa, pitt un po’di prezzemolo fritto nel burro, sale,
pepe, spezie e delle uova intiere affinché si formi una
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pasta, mischiando bene colla mestola, che resti insieme
cuocendo. Fate una pasta con mezzo chilogr. di farina
bianca, 30 grammi di burro, un uovo intiero, un po’ di sale e
dell’acqua quanto ne occorre per formare una pasta un po’
molle, e cedevole al tatto, spolverizzate il tavolo di farina e
spianate la pasta formando un foglio spesso un po’ pit della
carta; tagliatelo in due parti eguali e bagnatelo con una
penna intrisa nelle uova shattute; fate colla farcia tanti
mucchietti grossi come nocciuole, egualmente distanti ed
in linea retta, sopra una parte del foglio e coll’altro co-
priteli, premete colle dita all'intorno e tagliateli quadri o
rotondi. Avrete dell’acqua salata al fuoco e bollente, get-
tateli entro, fateli cuocere adagio che restino intieri. Cotti
teneri sgocciolateli bene, metteli in un tegame di terra con
burro, formaggio e spezie, serviteli con un po’di sugo o
salsa ridotta ed un po’di burro fritto di color biondo
spolverizzandoli sopra di formaggio.

35. Zuppa di agnelotti al sugo. — Fate una far-
cia come si & detto a N. 20 per la zuppa di volaglia.
Fate pure una pasta come sopra per agnelotti alla bor-
ghese (Vedi N. 34) e finite allo stesso medo facendo i
mucchietti grossi come olive e tagliando gli agnelotti
grossi come soldi. Cotti teneri nell'acqua salata sgoccio-
lateli e poneteli in zuppiera con del brodo o sugo e ser-
viteli con formaggio a parte.

36. Zappa di agnelotti al forno. — Fate una pa-
sta con 4 ettogr. di farina bianca, un rosso d’uovo, 3 et-
togr. di burro, un po’di sale, mezzo bicchier d’ acqua;
impastate tutto bene insieme, spianatela, ripiegatela su
di se stessa per due volte seguitate a spianarla; resa sot-
tile formate -degli agne'otti con la farcia che si & detto
sopra, N, 35, e tagliateli come si & detto per quelli, po-
neteli sopra un foglio di carta su tecchia e fateli cuocere
al forno di bel color dorato, metteteli in zuppiera con
buon brodo o sugo e servite con formaggio a parte.
Buona zuppa signorile.
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37. Zuppa d'astucchio alla Spagnuola. — Fate
una pasta comesi & detto sopra al N. 36, spianata, sot-
tile: avrete della farcia come sopra, N. 20, fatene come
dei bastoncini ed inviluppateli colla pasta rotolandoli sul
tavolo che avrete spruzzato di farina; tagliateli a pez-
zetti grossi come ovellane; fateli cuocere su carta al forno,
finiteli e serviteli come gli agnelotti al sugo (Vedi sopra
N. 36).

38. )anpa di macchereni alla Napoletana., —
Avrete 4 ettogr. di coscia di vitello, snervata, disgrassata,
tagliatene 1 3[4 a fette sottili lunghe e schiacciate e del-
'altro 1[4 fatene una farcia come si & detto per la zuppa
di quenelles (Vedi N. 29) e stendete questa su pezzetti
di carne e formate tante polpettine lunghe e grosse come
il dito mignolo, infarinatele rotolandole, ponetele in te-
game con 60 gr. di burro fuso, piu aggiungete un' ani-
mella di vitello sgorgiata ed imbianchita, tagliuzzata, e
fate friggere adagio d'un bel color biondo, bagnate di
tanto in tanto con del buon sugo e fatele cuocere tenere.

Prendete mezzo chilogr. di maccheroni di Napoli, rom-
peteli lunghi 2 centimetri e fateli cuocere nell’acqua sa-
lata bollente sul fuoco finché siano teneri, sgocciolateli
via l'acqua, metteteli in una casserola con del buon sugo
e riduceteli a sciroppo di color bruno; conditeli con 60
grammi di burro, 1 ettog. di buon cacio, un po’ di spezie,
sale, noce moscata; mischiateli la meta delle polpette e
serviteli caldi nella zuppiera mettendovi sopra il restante
intingolo delle polpette. Zuppa preziosa ed eccellente.

3. Zappa di maccheroni alla Sarda. — Nettate
e tagliate a dadi una cipolla, posta in tegame sul fioco con
60 gr. di burro e fritta un poco aggiungete 2 ettogrammi
di coscia di vitello tagliata a dadolini e fatela friggere
di color biondo, aggiungete ancora 5 tomatiche mature,
pelate, prive di semi e delle parti dure, fate cuocere il
tutto tenero ed a cottura ristretta mettendo un po’ di
sale, pepe e spezie.
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Fate cuocere teneri mezzo chilogramma di maccheroni
di Genova gettandoli nell'acqua salata bollente sul fuoco;
sgocciolateli e conditeli con 60 grammi di burro, 60 grammi
di buon cacio e mischiateli colla meta dell'intingolo che
avete fatto e versateli in zuppiera ponendovi sopra l'al-
tra metd dell’intingolo. Si usano pure altre qualita di pa-
ste. Puossi pure variare l'intingolo ponendo della carne
di volaglia, montone, selvaggina, purche di buon gusto.

40, Zuppa di lasagne di famiglin. — Pelate 4

buone patate e ponetele in tegame con acqua bollente e
salata, cotte tenere sgocciolatele e riponetele accanto al
fuoco perché restino ben asciutte. Avrete mezzo chilo di
farina bianca sul tavolo, aggiungetevi nel mezzo 30 gramm
di formaggio, 2 uova intiere, un po’ di prezzemolo e di
aglio trito e fritto nel burro, pit 3 grammi di burro, un po’
di sale, spezie, aggiungete le patate che avrete passate
al setaccio e con un po’ d’acqua o fior dilatte impastate
formando una pasta piuttosto soda, quindi spianatela sot-
tile come della carta spessa e tagliatela in tante liste
lunghe 6 centimetri e larghe 2. Avrete dell’acqua salata
hollente sul fuoco, gettate quelle entro e fatele cuocere
tenere, sgocciolatele e ponetele in tegame con 60 grammi
di buon cacio e 60 grammi di burro, un po’ di sale, noce
moscata, e servitele in zuppiera con sopra un po’ di sugo
ridotto, o del burro fritto di color biondo se di magro,
ed un po’di formaggio.

41, Zuppa di gnecchi di famiglin. — Fate una
pasta come sopra per le lasagne, spianatela sottile e ta-
gliatela in tante liste lunghe e larghe 2 centimetri. Pren-
dete ciascun pezzetto e schiacciatelo col pollice contro la
grattugia ottenendo una pallottola grossa come un’oliva,
ma vuota. Fate cuocere e condite come si ¢ detto sopra
per le lasagne.

42. Zuppa di iagliatelli al encio parmigiano.
— Mettete 4 ettogrammi di farina bianca con un po’ disale,
di formaggio raspato, 3 uova intiere piccole, formate una
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pasta sodissima, spianatela sottile come un foglio di carta
spessa, spolverizzatela di farina e rotolatela su di se stessa,
e tagliatela a filettini o nastrini. Avrete una casseruola
sul fuoco con acqua bollente e sale, gettate i tagliatelli
e fateli cuocere adagio sin che siano teneri, mestandoli
affinché non s’agglomerino; sgocciolateli e metteteli in te-
game con 1 ettogramma di burro, 60 grammi di formaggio
parmigiano, un po’ di spezie, noce moscata, pepe, sale ed
un po’ di sugo ridotto ; mescolateli e serviteli in zuppiera
con sopra un po’ di sugo e del formaggio.

43. Zuppa di tagliatelli alla borghese al ma-
gro. — Fate una pasta come sopra, mettendo dell’acqua
invece delle uova, spianatela e tagliatela, e fate cuocere
i tagliatelli come sopra. Avrete 4 acciughe lavate e net-
tate dalle reste, 2 spicchi d’aglio schiacciati, postiin te-
game con 2 ettogrammi di burro, friggete un poco, quindi
mettete 1 tagliatelli cotti con un ettogramma di formag-
gio, un po’ di spezie, sale, mescolate e serviteli con sopra
del formaggio e 60 grammi di burro fritto di celor biondo.

4i. Zuppa di tagliatelli al sugo. — Fate della pa-
sta come si & detto sopra N. 42, spianatela e tagliatela
in tanti nastrilarghi 2 centimetri, metteteli gli uni sopra
gli altri e ritagliateli a filetti. Cotti teneri nell’acqua sa-
lata (V. sopra N. 42), sgocciolateli e metteteli in 2 litri
di buon sugo e bolliti un tantino, serviteli col formaggio
a parte.

45. Polentina al sugo con tariufl bianchi, —
Mettete nella casseruola 2litri, meta brodo e meta acqua
salata, e quando bolla mettetene un poco a parte; avrete
9 ettogrammi di buona e gialla farina di meliga setac-
ciata maccinata di fresco. Mettete poco per volta la fa-
rina nel brode che bolle mestolando forte da formare
una pasta densa, aggiungete il resto dell’acqua se fa bi-
sogno, tramenando sempre affinché resti ben liscia e non
granulosa , sia un po’ molle e colante, e fatela cuocere
un 20 minuti adagio. Lavate e togliete le macchie nere
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a 60 grammi di tartufi bianchi e tagliateli a fette sottili,
mettete metd entro Ia polentina con{ ettogramma di bu-
tirro fresco, 60 grammi di cacio raspato ed unite tutto
insieme, e guardate che sia di buon gusto. Versate la po-
lenta in zuppiera mettendovi sopraun po’ di sugo ridotto
con il resto dei tartufi e servite che & eccellente per il
déjetiner.

46. Polenta alla horghese. — Fate una polenta
come sopra nell’acqua salata, quindi versatela in un piatto
di terra, e quando sia rappresa, riversatela sopra una
tegghia e tagliatela a fette, ponete queste nel piatto frap-
ponendo fra esse e sopra del burro, delformaggio ed un
po’ di spezie, coprite il piatto con un coperchio di ferro
con fuoco sopra per farle prendere un po’ di color dorato
e servitele. Puossi per chi piace mettere fra le fette un
po’ di fior di latte doppia.

47. Zuppa alin Polonese semplice. — Nettate 2
cipolle, 2 carote, 3 rape ed un po’ di sellero, tagliate il
tutto a dadolini grossi come fagiuoli; posti in tegame
con 1 ettogramma di burro, fatelo friggere un poco,
quindi aggiungete 3 ettogrammi di coscia di vitello di-
grassata, snervata e tagliata a dadolini, e quando sia fritta
di color biondo, versate 2 litri di brodo e fate bollire
adagio per mezz'ora, aggiungete ancora, mescolando
bene, 60 grammi di semola in grana e fate cuocere per
altra mezz'ora, digrassatela, se fa bisogno, e servitela
calda con un po’di cacio.

48, Zuppa di pane farcito. — Fate una farcia come
si & detto per la zuppa di quénelles (V. N. 29), tagliate
del pane a fette sottili e copritele di farcia dello spes-
sore di uno scudo; mettetele su d’una tegghia unta di
burro e fatele friggere di bel colore mettendovi fuoco sotto
e sopra, oppure mettendole al forno che riescono ancor
meglio. Quando siano ben secche e bionde, tagliatele a
piacimento o quadrate, o rotonde, quindi ponetele in zup-
piera con 2 litri di buon brodo, un po’ di cacio e servite.
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49. Zuppa di pane farcito alla casalinga. —
Fate perfettamente come si & detto sopra, servendovi di
una farcia fatta d’avanzi di carne qualunque, purché buona.

50. Zuppa di pasta reate (pelils choux). — Met-
tete entro una casseruola mezzo bicchiere d’acqua, 50
grammi di burro ed un po’ di sale, e quando bollira me-
scolate 1 ettogramma di farina bianca setacciata ; tra-
menate forte affinché resti un impasto come una polenta
molle, cotta adagio per 10 minuti, levatela dal fuoco ed
aggiungete un uovo per volta, tramenando forte , tanti
quanti bastino affinche la polenta attacchisi appena alle
dita. Avrete una siringa collo stampo di latta bucato tondo,
empitela di pasta e premete bene lo stantufo della si-
ringa facendo dei lunghi fili di maccheroni sulla tavola;
rotolateh nella farina e tagliateli grossi come ceci; indi
fateli cadere col coltello in un setaccio con farina e gi-
rateli tondi nel setaccio, che cosi avranno bella forma,
poscia metetteli sopra una tegghia unta di burro chenon
si tocchino e fateli cuocere al forno di color dorato.ov-
vero mettendoli fuoco sotto e ' sopra. Cotti aorati croce
canti metteteli in zuppiera con buon brodo caldo e servi-
teli. Si possono pure unire con ogni sorta di purée, tanto
al grasso, che al magro.

51. Zuppa di pane all’acetosella al magro. —
Nettate e levate la costa di mezzo a3 pugni di foglie di
acetosella, tritatele fine, e poste in tegame con 1 etto-
gramma di burro fatele friggere e riducetele in purée
quindi versate un litro e mezzo d’acqua, mettete un po’
di sale, e fate bollire un tantino. Tratto dal fuoco ag-
giungete 6 rossi d’'uova sbattuti, mezzo litro di fior di
latte, 60 grammi di formaggio e 60 grammi di burro,
mestate tutto assieme e fate riscaldare senza lasciar bol-
lire. Versate in zuppiera con crostini di pane e servite.
Buona e sana zuppa nell’estate.

52. Zuppa alln purée di marroni. — Fate cuo-
cere con acqua ed un po’ di sale 1 chilogramma dibelle

e
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grosse castagne; cotte al punto, pelatele e passatele al se-
taccio, mettetele nella casseruola con 60 grammi di burro,
fatele friggere mestolando bene ed aggiungendovi del
brodo, o del latte se al magro, o dell’acqua, affinché resti
una purée né troppo spessa, né troppo chiara, e quando
sta per bollire, giusta di sale, versatela nella zuppiera
con dei crostini di pane.

53. Zuppa di guénelles alla Tedesea. -- Fate lique-
fare 1 ettogramma di burro fresco inun vaso di maiolica,

shattetelo fuori del fuoco finché divenga bianco e liscio,”

aggiungetevi 4 uova ed 1 ettogramma di farina, il tutto
poco per volta e continuando a sbattere finché resti liscio,
condite con spezie, sale, noce moscata ed un po’ di cacio @
stendetelo sopra un coperchio. Avrete una casseruola
con acqua salata che bolle, tagliate 'impasto a pezzetti
grossi come olive e fateli cadere pochi per volta nell'acqua
e lasciateli bollire adagio finché siano venuti spugnosi e
doppi di volume, sgocciolateli sopra una tovaglia, met-
teteli in zuppiera con del buon brodo caldo e servite.

5. Trausoup all’Alemanda. — Mettete in un
piatto 1 ettogramma di farina bianca, 60 grammi di for-
maggio, un po’ di sale e 4 uova intiere; sbattete tutto
bene insieme aggiungendo del fior di latte sintantoché
resti una pasta colante; avrete un litro di buon brodo
bollente sul fuoco, fatevi cadere entro la pasta col cue-
chiaio formando un filo grosso come un filo spago, mo-
vendolo sopra il bollore si formerazno nel brodo una
specie di tanti filucei ; si seguita cosi sinché si giudichi
abbastanza spessa; cotta 20 minuti, passatela allo scola-
toio a larghi buchi e servitela calda.

Questa zuppa usasi al magro servendosi di brodo al
magro, o di latte, e s'usa pure unirla con ogni sorta di
verdure cotte.

55. Zuppa mischia, — Usano molti di fare la mi-
fiestra nella medesima marmitta che hanno il lesso 2
cuocere; or bene questo & male, e debbono quando il
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lesso & quasi cotto scolare il brodo per pulirlo dalle ossa;
quindi ripongano il lesso ed il brodo scolato, e quande
bolle gettino del risone, dei cavoli, o delle patate o dells
rape, purché d’uguale cottura del riso, ed avranno cosj
quando il tutto sara cotto,la minestra senza ossa e che,
giusta di sale, condiranno con un po’ di formaggio, ed il
lesso cotto assieme.

56. Zuppa di riso ai eavoll al magro. — Gettate
in 2 litri d’acqua salata bollente sul fuoco una mezza testa
'di cavolo sfogliata, netta dalle coste e tagliata, ed un po’
di riso che sara d'ugual cottura. Cotto al punto condite
con 60 grammi di burro fritto con 2 spicchi d’aglio
schiacciati, un po’ di formaggio e di burro fresco. Giusto
di sale, servite Se si desidera questa zuppa al grasso,
sostituiscasi il brodo all’acqua, od in mancanza di quello
si condisca con lardo trito con dell’aglio, e si metta
crudo appena gettato il cavolo.

57. Zuppa di paste grosse al eavoli, — Gettate
in un tegame con 2litri di brodo o dell'acqua salata bol-
lente sul fuoco mezzo chilogramma di maccheroni grossi
o di altre qualita di paste; a meta cottura aggiungansi
dei cavoli e si finiscano di cuocere, e si condisca come
si e detto sopra N. 56.

58. Zuppa di riso con zacca gialla, — Pelate
mezzo chilogramma di zucca gialla romana, nettatela dalla
buccia sopra e dalla trippa sotto, tagliatela a pezzetti o
grattugiatela; posta in tegame sul fuoco con 1 ettogramma
di burro friggetela adagio, e quando sia un po’ colorita,
versate 2 litri di brodo od acqua salata, e quando bolla
gettate 4 ettogrammi di riso e finite di cuocere; conditela
con burro, formaggio e pepe, e servitela. Invece del riso si
puo mettere qualunque sorta di paste.

50, Minestra di fagiuoll verdi alla Plemontese,
— Levate il filo ai due lati e rompete le punte alle due
estremitd a mezzo chilogrammi di fagiuoli verdi, larghi
e teneri detti della Regina, e rompeteli a pezzetti. Avrete
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2 litri di brodo o dell’ acqua salata bollente sul fuoco ,
gettate i fagivoli e fateli bollire ; aggiungete alcune foglie
di salvia, una di lauro, 1 ettogramma dilardo trito con 3
spicchi d’aglio, un po’di cerfoglio. Cotti teneri, serviteli
con crostini di pane. Si pud pur mettere del riso o delle
paste a cuocere insieme. Se si vogliono conditi al magro
si metta invece del lardo, del burro fritto con dell’aglio.

60. Minestra di fagiuoll shaccellati con paste.
— Avrete in un tegame 2 litri d’acqua salata bollente
sul fuoco, gettate in essa mezzo chilogramma di fagiuoli
freschi sbaccellati e mezzo chilogramma di paste d'uguale
cottura ed alcune foglie di salvia. Cotti teneri, condite
con burro, formaggio, spezie, 0 se di magro mettete una
cipolla trita e fritta nel burro.

61. Minestra di zucca verde alla contiadinesca.
— Nettate dalla buccia e dalla trippa una zucca tenera
e verde, quindi tagliatela a fette sottili e gettatela in un
tegame sul fuoco con 2 litri d’acqua salata e bollente, ag-
giungete 1 ettogramma di lardo trito con 4 spicchi d’aglio
ed un po’ di prezzemolo, o se di magro, lasciate il lardo
e friggete l'aglio nsl burro, e fate bollire. Cotta tenera,
mettete un po’ di burro, formaggio, spezie, pepe e ser-
vitela con fette di pane. Invece del pane si pud mettere
a cuocere insieme del riso o delle paste.

62. Minestra di lenticchie o fagiuoli secchi
con paste o riso. — Fate cuocere delle lenticchie o
fagiuoli come gia si & detto (V. N. 17 delle zuppe) e
quando non siano ancor perfettamente cotte aggiungetevi
del riso o delle paste. Cotto il tutto insieme, condite con
burro e formaggio e servite.

63. Minestra di casiagne bianche col riso. —
Gettate in un tegame con acqua tiepida 172 chilogramma di
castagne bianche, secche e di buona qualita, fatele cuocere.
Cotte tenere aggiungete 4 ettogramma diriso e dell’acqua
bollente con del sale se fa bisogno. Cotto al punto condite
con burro, formaggio, un po’ di canella in polvere e servite.

ol



Puossi, per chi 'ama, aggiungere del fior di latte o
dello zucchero.

64. Minestra di rape con pastine al magro.
— Pelate 4 buone rape e tagliatele a fette sottili larghe
un trecentesimo, poste in tegame con 1 litro e mezzo
d’acqua salata, fatele bollire un poco, quindi aggiungete
mezzo chilogramma di pastine a forma d’anellini, e con-
tinuate a far cuocere. Cotte tenere condite con 1 etto-
gramma di burro, pilt 3 rossi d’uova sbattuti con 60
grammi di formaggio, e versate nella minestra sul fuoco
mestolandola senza lasciar bollire e servite.

65. Minestra di riso o paste com gualsiasi
prurée. — Mettete del riso o delle paste a cuocere nel-
Pacqua salata che bolla, e quando sia cotto a meta cot-

tura aggiungetevi una purée qualunque o di faginoli (V.

N. 17), o di patate (V. N. 20), o di carote (V. N. 23),
o d’altro, e finite di cuocere. Condite di buon gusto e
servite, che la nominerete secondo il nome della purée
che avrete unito.

66. Minestra d’orzo di Germania. — Prendete
12 chilogramma di bell'orzo di Germania, nettatelo bene,
mettetelo entro ad una cassernola d’acqua bollente con un
po’ di sale e fatelo cuocere per 3 ore, quindi scolategli
I'acqua e mettete del buon brodo e fate cuocere ancora
un poco; preparate-6 rossi d'uova, un po’ di burro e for-
maggio, sbattete ben unito aggiungendo un po’ di sugo,
passate tutto alla stamigna, versate nell'orzo, fate legare
sul fuoco bene insieme senza lasciar bollire e servitela
piuttosto spessa.

67. Minestra d'orzo alln reine o purée di vo-
Iaglia, adatta per gli ammalati. — Fate un brodo
come a N. 6 del brodo, prendeteil pezzo di pollarda che
servi per fare il brodo, disossatela e pestatela in mortaio
aggiungendo un po’ di brodo, passatela al setaccio, quindi
aggiungetele del brodo caldo formando come una poltiglia.
Avrete dell'orzo cotto come s’é detto sopra, unitelo con
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questa purée e servite caldo. Invece dell'orzo si pud met-
tere del riso o delle paste cotte nel brodo suddetto.

08. Zuppa di flan di volaglia o consumé per
gli ammalatl. — Fate una poltiglia o purée di vola-
glia come si & detto sopra per T'orzo, riempitene due
tazze e mischiate in ciascuna un rosso d'uova, quindi
ponetele in un piatto o tegame con dell’acqua bollente
che arrivi a meta della loro altezza ed un po’ di fuoco | )
sopra il coperchio, e si lascino cosi nell’acqua sul bollore . |
senza che bolla, sintanto la purée non sia pitt tremola, i
ma rappresa. Avrete nella zuppiera del buon brodo come
a N. 6 (V. del brodo) tagliate a pezzetti il flan e ponetelo

in esso col cucchiarino e servite. |
L_ S'usa pure a servirlo nelle tazze con del brodo sopra x|
od a parte.
E In mancanza di volaglia, sbattete 2 rossi d'uova con -
b una tazza di buon brodo, versate in un tazzone, e fate 7
F rapprendere come si & detto sopra per il flan ed avrete

- un consumé.

&
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60. Zuppa di brodo granilo, o Lail de poule
adatta per gli ammalati, — Avrete un bicchier di
brodo buono fatto come a N. 6 (V. del brodo), aggiun-
gete un piccolo uovo intero, un pizzico di cacio raspato,
e shattete bene; posto in tegame sul fuoco, lasciatelo sino
al punto di bollire sempre perd mestolando, versate in |
scodella o zuppiera con pane tagliato a dadolini e servite. 4
70. Minestra di riso adatta per gli ammalati,
— Avrete una scodella di buon brodo fatto come a N. 6
(V. del brodo), bollente sul fuoco; mettete 60 grammi di
riso nettato e cotto tenero servitelo. '
71. Minestra di pastine o vermicelli, adaita
per gli ammalati. — Avrete, come sopta, del brodo
che holle, gettate in esso 60 grammi di pastine o vermi-
celli, e cotti teneri, servite con un pizzico di cacio.
72, Minestra di semeolina, o poltiglin di me=
liga. — Ayrete del buon brodo, come a N. 6 (V. del
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brodo) che bolle, mettete poco per volta un po’ di semola
fina tramenando e formando una poltiglia liquida: fatela
cuocere adagio per mezz'ora; siccome diventerd spessa,
allungatela con brodo mescolando di tanto in tanto; ser-
vitela con un po’di burro fresco.

Invece della semola si puo mettere della farina di me-
liga setacciata e fina, e si avra una poltiglia di meliga
a servirsi come la semola.

73. Zuppa di panata. — Avrete del buon brodo
come sopra che bolle, gettate poco per voisa del grissino
schiacciato fino ed uguale, tramenate finché vada bene di
spessezza e che resti colante, e bollita adagio per un
quarto d’ora, servitela con un pezzetto di burro fresco
0 non.

In mancanza di grissino mettete del pane molle grat-
tugiato, ovvero fdte seccare sulla graticola delle fette di
pane e schiacciatele come si & detto del grissino.

74. Zuppa di pane pesto. — Avrete del buon brodo
come sopra che bolla, mettete poco per volta del pane
grissino pestato e passato al setaccio, tramenando affin-
ché non resti granelloso, ma colante e chiaro; bollito un
momento, passato allo scolatoio, servitela con un po’di
burro fresco.

75. Minestra di fecola di pataie. — Avrete del
buon brodo come sopra bollente sul fuoco, mettete in
esso della fecola di patate gia sciolta nell’acqua fredda
e resa poltiglia colante versatela poco per volta nel brodo
ed otterrete, tramenando, una pappa molto adatta per
gii ammalati perché nutritiva e di facile digestione. Si
pud far cuocere nel latte, e si pud anche unirla con un
rosso d'uovo shattuto.

76. Minestra di Tapioea, — Avrete 2 bicchieri di
buon brodo come sopra, che bolla, versate in esso 30
grammi di tapioca bianchissima e sciolta con un po’ di
acqua fredda, e formate cuocendola una poltiglia colante
e chiara. Cotta 12 minuti, servitela con un po’ di burro e
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formaggio; & ancor migliore cuocendola nel latte. Usasi
pure mischiarle una purée di rape (Vedi N. 25 delle
zZuppe).

77. Zuppa al latte di mandorie. — Mettete in un
tegame 2 ettogr. di mandorle dolci nell'acqua bollente,
cotte 6 minuti, scolate I'acqua, levate la pelle, e pulite
bene, pestatele nel mortaio spruzzandole con acqua onde
non facciano 'olio, e quando son ben peste, versate nel
mortaio mezzo litro d’acqua e mischiate bene, passate il
latte alla tovaglia premendola bene, fate scaldare il latte
sul fuoco con 1 ettogramma di zucchero, un po’ di sale,
versatelo nella zuppiera con dei crostini di pane.

Si pud invece dei crostini mettere del riso o pastine
cotte, o far cuocere della tapioca, ed infine allungando
questo latte con acqua ed un po’'di zucchero si ottiene
una bevanda sanissima e rinfrescante.

8, Zuppa di farinn di fromento ¢ semoln,
aidaita per 1 bambini Inttanti. — Mettete poco per
volta della semola in un pignattino con del latte che
bolla, mestate bene affinché riesca una poltiglia chiara,
liscia e piuttosto chiara; ben cotta, aggiungete un po’ di
sale ed un pizzico di zucchero.

Invece della semola adoperasi anche la farina di me-
liga e la farina di fromento, ma volendo usare quest'nl-
tima, fate friggere un pochetto la farina con un po’di
burro, quindi versate un bicchier di latte, supposto che
abbiate messo un cucchiaio di farina con del burro grosso
una noce; tramenate finché bolla e fatela cuocere adagic
sggiungendo un po’di sale ed un pizzico di zucchero.
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ARTICOLO 4

DELLE SALSE

— YA

1. INTRODUZIONE. — Abbiamo detto che col buon
brodo si fanno delle buone salse e queste unite con qua-
lunque carne o pesce, volaglia o verdura, le condisce e
rende squisite, benché fossero insipide. Tre sono le prin-
cipali salse colle quali si formano quasi tutte le altre:

1. Salsabruna detta spagnuola fatta con sugo colorito
o colla cottura di qualunque carne braisé

2. Salsa bianca detta veloutée fatta con del buon brodo
bianco, pitt un po’ di fior di latte;

3. La béchamelle fatta con fior di latte o latte.

2. Farina cotta per qualunque intingolo. —
Mettete entro una casserola 3 ettogrammi di burro a
fondere sul fuoco, ed aggiungete della farina bianca di
semola, quanta ne potrd assorbire e friggetela un po-
chetto, tramenando: appena cominei a biondeggiare ver-
satela in una tarina diterra e servitevene all'occorrenza :
essa si conserva lungo tempo se si tiene coperta ed in
Juogo fresco.

3. Salsa spagnuela. — Prendete della suddetta fa-
rina in proporzione del sugo che avete a legare fatto (V.
del brodo N. 2), e posta in tegame tramenando fatela
friggere adagio di color castagno, senza lasciarla bruciare,
versate quindi il sugo mescolando forte formando una
salsa liscia e chiara: fatela cuocere accanto al fuoco e uni-

o TN



DELLE SALSE
tele un po’ di presciutto, dei ritagli di carne, di tartufi
di funghi, il tutto poco e solamente per dar gusto pia-
cevole. Cotta e ridotta a salsa colante e di buon gusto
digrassatela, passatela alla stamigna e servitene per in-
tingoli, per salse brune o per altro.

4. Salsa bianca detia veloulée. — Prendete della
farina cotta come a N. 2 e posta in casseruola sul fuoco
friggetela di color paglia, versatevi del buon brodo hianco
tramenando forte e formate una salsa liscia e chiara;
posta accanto al fuoco fatela cuocere adagio, potete ag-
giungervi un po’di presciutto tagliato fino, spezie, pepe
schiacciato e funghi, tartufi, noce moscata, pid un
po’ di fior di latte dopo averla ben digrassata. Ripone-
tela su gran fuoco e fatela ridurre, tramenando perché
non s'attacchi al fondo, fino a che vada bene per la salsa
che volete; ad es. per intingoli va bene ridotta, se per
salsa bianca o per legarla con uova va piu liquida: pas-
satela alla stamigna e servitevene. Si fa al magro nello
stesso modo adoperando il Rrodo di rane o del fior di
latte.

5. Salsa Béchamelle. — Prendete della farina cotta
(Vedi N. 2 delle salse) posta in una casseruola sul fuoco
fatela friggere senza colorirsi, versate del latte con fiore
tramenando forte, fatela bollire con un po’ di prezzemolo,
pepe, spezie, sale, garofani, coriandoli e fate cuocere ad
.un fuoco lento appena che sobbolla per tre quarti d'ora;
badate che non s’ attacchi al fondo o prenda odore di
fumo ; passatela alla stamigna, rimettetela sul fuoco e fa-
tela ridurre che vada bene e servitevene per intingoli di
grasso od al magro e per legumi.

0. Salsa all'olandese. — Mettete in tegame 3 rossi
&’ uova, un po’ d’ aceto o sugo di limone e del burro
grosso come un uovo, sbattete bene sopra un fuoco lento
finché comincia a rapprendersi, aggiungete della salsa
bianca o béchamelle 1a quantitd che desiderate e appena
rappresa passate alla stamigna; allungatela e se fa biso-
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gno, procurate d’aver una salsa liscia pizzicante e di buon
gusto; & ottima per il pesce, la verdura e volaglia.

7. Salsa alle ostriche. — Sgusciate 12 belle ostri-
che, gettatele entro un po’ d’ acqua bollente sul fuoco
e bollite un momento levatele e nettatele e ponetele in
un altro tegame in cui avrete del prezzemolo trito ed
un po’ di burro e fritte un momento aggiungete la loro
cottura stata passata alla tovaglia e ridotta, pid una
salsa all'olandese (Vedi N. 6 delle salse) e servitevene
per ripieno di pasticcetti o per guarnitura.

8. Salsa al burro d'acciughe — Lavate e net-
tate dalle reste 4 buone acciughe e pestatele con 60 gr.
di burro e passatele al setaccio. Avrete una salsa al
I'olandese (Vedi N. 6 delle salse) mischiatele bene al
caldo col burro all’acciuga senza lasciar bollire: & ottima
per il pesce e cavolo-fiore.

9. Salsa ai tartufi bianchi. — Lavate e nettate
6 decagrammi di buoni tartufi bianchi tagliati a fette
sottili e metteteli in tegame in cuiavrete un po’ di prez-
zemolo e d’aglio trito fino &0 grammi di burro appena
fuso, fate friggere un poco ed aggiungete un po’ di sugo
di limore, sale, spezie e salsa olandese (Vedi N. 6 delle
salse). Ottima salsa per volaglia, carne, verdura.

10. Salsa a capperi o cocomeri. — Friggete un
poco, in un tegame, un cucchiaio di farina cotta (Vedi
N. 2 delle salse), bagnatela con la cottura della cosa
cui volete porre in salsa, come, cavolo-fiore, carne, pesce,
ma che sia ridotta e di buon gusto, fate bollire un poco
tramenando finché avrete una salsa liscia, legatela con 3
rossi d’uova sbattute con un cucchiaio di brodo, ed un
po’ di burro, passatela alla stamigna, aggiungete dei cap-
peri, cocomeri, o funghi agretti triti o tagliati a fette
sottili, servitela calda o con pesce, o carne, o verdura.

11. salsa alla Veneziana. — Prendete un cucchiaio
di farina cotta (Vedi N. 2 delle salse) e fritta un poco
aggiungete del brodo buono al grasso od al magro ¢ tra-
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menate forte a fuoco ardito, cotta nn poco e ben liscia,
legatela con 3 rossi d’'uova e passatela alla stamigna,
aggiungete un po’ di prezzemolo trito impastato con 60
grammi di burro, il sugo, d’un limone, sale, pepe e
servitela che vada bene di gusto, con carne, pesce, o
verdura.

12. Salsa al butirre. — Iinpastate 3 decagrammi di
farina con 6 decagrammi di burro, posto in tegame con un
bicchiere d’acqua, un po’ d’aceto o sugo di limone, sale,
pepe, noce moscata; fatela bollire un po’ mescolando forte
finché formiate una salsa spessa e liscia, unitele del burro
fresco tanto quanto avete di salsa e servitevene per carne,
pesce, verdura.

13. Salsa alla sémolade. -- Nettate, lavate e tritate
un pugno di prezzemolo, mezza cipolla, un po’ d’aglio, di
capperi , 3 acciughe; posto in tegame sul fuoco con 60
grammi di burro fate friggere a fondo, aggiungete un cuc-
chiaio di farina bianca e fritta un poco aggiungete un po’
di brodo al magro od al grasso, mezzo bicchier d’aceto,
un po’di sale, pepe, spezie, fitela cuocere adagio mesco-
lando e formate una salsa colante e liscia, passatela al
setaccio e servitevene per carne alla gratella, testa, lin-
gua, selvaggina, maiale che & ottima ed appettitosa.

14. Salsa al capriunole. — Fate unasalsa rémolade
come sopra N. 13, tutta finita aggiungete 4 decagrammi
di cedrato tagliato a dadolini, 30 grammi di pignolo la-
vato eon acqua bollente, 30 grammi di zucchero ed un
po’ di cannella e fate bollire il tutto insieme un pochetto,
e servitevene, Ottima salsa che si confa con oche, anitre,
cervo, lepre, montone. .

15. Salsa alla mailre d’kélel. — Ponete in te-
game un po'di prezzemolo, un po’di cipolla, eapperi,
aglio, un’acciuga netta il tutto tritato fino, aggiungete 60
grammi di burro, 10 grammi di farina bianca, un po’ di
sale, pepe, spezie ed il sugo di 2 limoni, mescolate bene il
tutto insieme e mettetela sul fuoco con mezzo bicchier
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di brodo o d’acqua. Appena cominci a bollire serviteveno

o per carne, o pesce alla gratella.

16. Salsa alla mailre d’hdlel semplice. — Net-
tate e tritate un pugno di prezzemolo, pcsto in tegame
con 60 grammi di burro, il sugo di due limoni, un po’ di
sale, pepe, spezie, mescolate bene il tutto insieme ed
appena tiepido servitevene per carne, o pesce, alla gra-
tella.

17. Salen Mobert. — Nettate e tagliate a dadolini 4
cipolle, mettetele in tegame con 1 ettogramma di burro,
fatele cuocere adagio d’ unbel color rossigno, aggiungete
30 grammi di farina bianca, friggetela un poco e versate
mezzo bicchiere d’aceto con 1 bicchiere di brodo al grasso
od al magro o dell’acqua, piun 30 grammi zucchero; fate
bollire il tutto adagio mescolando giusta di sale, con un
po’ di pepe e spezie ; servitevene; si confa con della carne,
pesce, verdura e uova, si pud lasciare di metterelo zuc-
chero per chi non 'ama dolce.

18. Salsa peivrade. — Nettate una cipolla, mezza
carota ed un po’di sellero‘,'tagliuzzateli fini, posti in te-
game con una foglia di lauro, del pepe intero, 2 garofani,
prezzemolo intiero con 60 grammi di burro, friggeteli di
color castagno, versate mezzo hicchiere d’aceto e ridotto

" a metd aggiungete un cucchiaio di farina cotta (Vedi N. 2

delle salse) bagnatela con brodo al grasso od al magro
e tramenate affinch® resti bollendo una salsa liscia, co-
lante, di buon gusto, passatela alla stamigna. Ottima per
ogni sorta di ‘carne lessata, di selvaggina, volaglia e ver-
dura. Invece della farina cotta si pud mettere della salsa
alla, spagnuola.

19. salsa alla mnalefofe per guarnitura. — Met-
tete in tegame 30 cipelline nette con 60 grammi di burro
e fritte d’un bel color dorato, aggiungete un cucchiaio i
farina bianca, friggetela un poco, quindi versate mezzo bic-
chier d’aceto, un po’ di vino nero, un po’ d’ acqua, sale,
pepe ed un pizzico di zucchero; fate cuocere adagio seno-



DELLE SALSE 65
tendo di tanto in tanto. Cotte le cipolline, versate due
rossi d'wova shattuti con un cucchiaio d’acqua, non la-
sciate bollire e servitevene. I ottima per guernitura del
pesce, montone, selvaggina, anitre.

20. Salsa all'Italiama. — Nettate e tagliate a da-
dolini una cipolla con 30 grammi di tartufi neri pelati e
tagliati pure a dadolini, posti in tegame con 60 grammi di
burro fateli friggere di color un po’ biondo, quindi mettete
30 grammi di farina e friggete ancora un poco; bagnate con
mezzo bicchiere di vino Madera ed un bicchiere di brodo
al grasso od al magro, fate cuocere adagio tramenando
affinché resti liscio, aggiungete un po’di prezzemolo,
funghi agretti e triti, pepe, noce moscata e sale e servi-

tevene o colla carne di pesce, volaglia o montone.

- Y1 Salsa alia Périguena. — Pelate 60 grammi di
tartufi neri, tritateli fini; poneteli in tegame con un bicchier
di vino di Madera o Marsala e ridotto a metd aggiun-
gete 2 biechieri di buona salsa alla spagnuola (V. N, 3
delle salse), servitela che vada bene di gusto. Si confi
colla selvaggina, volaglia, pesce, verdura.

22. Salsa all'Imglese. — Mettete in un tegame mezzo
litro di buon vino barbera con 2 ettogrammi di gelatina
di ribes; fate bollire alla densitd d’una salsa e servitela
dopo aver messo un po’ di sale e cannella. Squisita salsa
per carne di montone, selvaggina, anitre.

23. Salsa rarigofe calda. — Prendete un pugnolo
di cerfoglio, un po’ di prezzemolo, pimpinella, serpenta-
ria; netti, fateli cuocere 5 minuti nell’acqua bollente sa-
lata, sgocciolateli, pestateli, passateli al setaccio, mi-
schiateci una salsa bianca finita (V. N. 4 delle salse) pilt
un po’ di sugo di limone, un po’ di sale, burro e servi-
tevene per volaglia o lesso.

Si rende d’un bel color verde aggiungendo un po’ di
verde di spinaci, e quest’ ultimo si ottiene pestando nel
mortaio un pugno di spinaci verdi e freschi quindi spre-
mendoli in una tovaglia affiché sorta tutto il sugo; sl
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ponga il sugo in tegame sul fuoco ardito, affinché si con-
geh subito e si divida il verde dall’acqua Questo verde
privo dell’acqua & appunto quello di cui ci serviamo al-
Poccorrenza esso serve pure per ghiaccio, o creme dolci.

24. Salsa con tartufi bianchi pei cardi crudi.
— Lavate e nettate dalle reste 4 acciughe, tritatele o
schiacciatele con 1 ettogramma di burro, poste in tegame
con 2 ettogrammi d’olio fino, un po’ di sale, pepe, fatele
friggere mescolando, aggiungete 2 ettogrammi di tartufi
bianchi lavati, nettati e tagliati a fette sottili, friggeteli
un po’ servite ben caldo.

25. Salsa di cocomeri o funghi all’ aceto. —
Avrete in tegame sul fuoco un bicchiere di salsa alla
spagnuola, e altrettanto di sugo, ridotto a meta; unite 2
ettogrammi di funghi o cocomeri all'aceto e tritati. Giusto
di sale servitela su carne alla graticola o su pesce. Si fa
al magro con salsa e sugo al magro

26. salsa alla rémolade fredda per il lesso.
— Lavate e nettate dalle reste 2 acciughe, e tritatele
ben fine con un pugno di prezzemolo, un po’ d’aglio, un
po’ di capperi, mezza cipolla e della mollica di pane ba-
gnata nell’aceto grosso come una noce; posto il tutto in
un vasetto, aggmngete un po’ d'olio e d’aceto, sale, pepe
e per chi ama, un’ pizzico di zucchero, formando cosi
una salsa,

27. salsa verde per il iesso. — Nettate un pugno
di prezzemolo ed un po’ d’aglio, pestateli nel mortaio con
2 rossi d'uova dure, mezza cipolla e quanto una noce di
mollica di pane bagnata nell’aceto, passate il tutto al
setaccio, allungatelo con olio ed aceto, aggiungete un
po’ di sale, pepe, un pizzico di zucchero e formate cosi
una salsa liscia, colante e di buon gusto.

28. Salsa fredda di tomatiche alla sarda. —
Lavate e nettate dalle reste 4 acciughe, nettate un pugno
di prezzemolo, un po’d’aglio, mezza cipolla, tritate il
tutto fino, posto in una scodella con olio fino, aceto, sale,

A e



DELLE SALSE 67
pepe formate una salsa colante; avrete 4 tomatiche sane
e ben mature, shollentitele, pelatele, nettatele dai semi e
dalle parti. dure, tritatele o tagliatele fine, mischiatele
colla salsa e servitevene per il lesso o carne fredda.

20. Salsa con funghi alla contadines+a. — Net-
tate un po’di prezzemolo con un po’ d’aglio, trito fino e
posto in tegame aggiungete 1 ettogramma di piccoli funghi
sani e duri netti, lavati e tritati fini, fateli friggere con
60 grammi di burro, aggiungete poscia un cucchiaio di fa-
rina bianca e fritta un poco versate mezzo bicchiere d’aceto
o di sugo d’uva non matura, piti un po’ d’acqua, fate cuo-
cere un poco tramenando accid resti una salsa colante;
giusta di sale, pepe, spezie, servitela con carne lessata o
arrostita.

31, Salsa di rafano all’'aceto. — Pelate 1 etto-
gramma di radiche di rafano fresche, grattugiatele fine
e tritatele bene, unitele con 'aceto da formare una salsa,
con un po’di sale e pepe. Salsa che stimola I’ appetito
e si serve o col lesso o con carne alla braise.

31. Salsa di senapn alla mestarda ed alla »a-
vigofe. — Prendete 1 ettogramma di senape in polvere e
posta in una tazza con 3 spicchi d’aglio schiacciati mischia-
tela con dell’'acqua calda o metd acqua e metd aceto,ag-
giungete della mostarda di vino cotto, un po’ di sale e
servitevene.

Si fa alla ravigofe aggiungendo ancora delle erbe pre-
parate e finite in purée (V. N. 23 delle salse), e servi-
tevene per carni fredde, e per insalate cotte.

32. Salsa alla ravigofe fredda. — Fate una pu-
rée d’erbe come si & detto a N. 23 (V. delle salse) po-
sta in un vaso o scodella con 2 rossi d'uova crude, tra-
menate con un cucchiaio di legno, aggiungendo una goccia
per volta dell’olio fino sino alla quantitd che desiderate
di salsa, e di tanto in tanto un po’d’ aceto perché non
si separi l'olio, sempre sbattendo affinché resti liscia, fi-
nitela con un po’di senapa, sale, pepe, aceto forte, e se
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la desiderate d’'un bel verde, con un po’ di verde di spi-
naci (V. N. 2% delle salse): servitela con carni fredde o
cavoli-fiori o pesce 1n insalata. Si fa meglio se si met.
il vaso sul ghiaccio.

33. Salsa alla Tartara., — Mettete in una terrina
2 rossi d'uova, un po’ di sale, tramenate con un cucchiaio
di legno, aggiungendo di tanto in tanto un po’d’olio fino e
qualche goccia d’aceto affinché 'olio non si divida, cosa
che succede sovente in estate, e formate sbhattendo sem-
pre la quantitd di salsa che avete bisogno che sia densa
¢ liscia; aggiungete dell’aceto, un po’ di prezzemolo, cer-
foglio e serpentaria triti fini, un po’ di senapa, pepe; se
si guastasse nell'operazione, si rimedia col mischiarle un
cucchiaio di salsa bianca fredd: (V. N. 4 delle salse), un
po’di burro fuso, ovvero un po’di sugo ridotto, o pure fate
una salsa spessa facendo cuocere un po’ di farina con un
po’ di burro, acqua, aceto e sale e raffreddata mischia-
tela; d’estate si sbatte sopra il ghiaccio. Salsa che si
conta bene con carne di pesce, vitello, legumi fredds, in-
salate cotte.

3i. Salsa alla Wagnonnaise calla Bayonnaise.
— Sbattete in un tegame sul ghiaccio con un mazzetto
di vimini 2 bicchieri di gelatina agra (aspic) (V. N. 3 dei
freddi), quando comincia a congelarsi traetela dal ghiac-
cio ed aggiungetevi una salsa Tartara finita (Vedi sopra
N. 33) continuando a sbattere finché resti leggiera e hian-
chissima. Questa salsa serve per velare della carne, dei
pesci freddi o per insalate cotte. Si pud farla di color
verde come s fatto della ravigote (V. N. 32 delle salse).

Si fa alla Bayonnaise allo stesso modo shattendo mezzo
litro di gelatina agra con 60 grammi d’olio fino ed il sugo
di 2 limoni, si riscalda e si congela shattendola sul ghiac-
cio e questo si ripete sin che resti leggiera e bianca. Si
serve come la Magnonnaise.

— B r—ee
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DELLE GUERNITURE

——f—

Le guerniture si possono servire tanto per piatto che
per guerniture siano al magro od al grasso.

1. Guernitura di patate glacces od al burre.
— Fate rotonde grosse come noci 30 patate buone, fa-
tele friggere in un tegame con 1 ettogramma di burro
chiarificato; cotte tenere e rosolate, mettete un po’disale,
scuotetele, scolate il burro, mettete un po’ di sugo o
fondo ridotto, fate che restino lucide e d'un bel colore
castagno e servitele calde o per piatto, o attorno a stu-
fati o arrosti.

2. Guernitura di patate al bianco. — Ponete
in tegame 30 patate rotonde, come sopra, con acqua o
brodo che le cuopra appena, pit 60 grammi di burro, un
po’ di prezzemolo ed aglio triti fini, od un po’di lardo
trito se di grasso; poste sul fuoco fatele cuocere adagio.
Cotte tenere, ed a cottura ridotta e di buon gusto, ser-
vitele per guernitura alle carni, volaglia, pesci lessati.
Se si mette un po’ di salsa bianca o béchamelle servono
per piatto.

3. Guernitara alla Giardiniera o Hacédoine,
— Pelate 2 rape, 2 carote, nettate un po’ di seliero e
tagliateli a dadi grossi come il dito indice, e se sono

* duri cuoceteli un poco nell’acqua, postiin tegame con20
cipolline, 1 ettogramma di burro ed un po’ di sale, pepe,
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spezie, fateli cuocere adagio bagnandoli di tanto mta.nto
con un po’ di brodo od acqua. Cotti teneri, unitevi un
cucchiaio di farina cotta (V. N. 2 delle salse), bagna-
tela con del brodo e fatela cuocere ristretta ; unite an-
cora un pizzico di zucchero. Se & d’estate aggiungete dei
piselli o fagiuolini freschi tagliati a dadi e coftti nel-
Pacqua salata; se d’'inverno un po’di cavol-fiore obroccoli
verdi cotti nell’acqua salata e fritti un po’ nel burro. Riu-
nito il tutto insieme e di buon gusto, serve per guer-
nire le carni di volaglia, selvaggina, pesce, lessato o
stufato.

Serve di piatto se si lega con 2 rossi d'uova, un poco
di burro fresco ed un po’di sugo ridotto.

4. Guernitura di rape o carote all’Alemanda.
— Raschiate 4 carote o pelate 4 rape, tagliatele con lo
stampo di latfa in tante colonnette grosse il dito mi-
gnolo, ovvero tagliatele a dadi, fatele cuocere; a metd
cottura sgocciolatele e ponetele in tegame con 60 grammi
di burro ed un po’ di brodo bianco. Cotte tenere ed a cot-
tura ristretta unitevi della béchamelle quanto basta per
legarle (V. N. 5 delle salse), e giuste di sale e di buon
gusto servitevene.

Se riunite insieme carote e rape allora si chiama guer-
nitura di racine e si usa come si & detto della Giar-
diniera.

5. Chouerownle alla piemontese. — Nettate due
belle e bianche teste di cavolo, levate le foglie verdi e
le coste di mezzo, lavatele bene, tagliatele finissime quanto
potete, mettetele in tegame di terra con 30 grammi d'olio
fino e mezzo bicchiere d’aceto; mescolate e lasciatele cosi

per due ore, mettetele in tegame sul fuoco con 1 etto-,

gramma di burro‘ una cipolla con quattro garofani, lm-
piantate un po’ di sale, pepe, spezie, e fatele cuocere,
tramenando un po’, di color biondo; aggiungete 6() grammi
di farina bianca cotta (V. N. 2 delle salse), friggetels
un poco, quindi versate un po’ di buon brodo o sugo,

e
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mezzo bicchiere d’aceto e fate bollire a fondo e servitelo
o con selvaggina, o anitre, o carne di maiale o bue alla
braise.

6. Guernitura di caveli farciti al magro., —
Levate le coste e le foglie verdi ad una testa di cavolo,
imbianchitela con acqua e sale bollente sul fuoco ; bol-
lita 10 minuti, sgocciolatele I'acqua e allargate le foglie
sopra una tovaglia, bagnatele con un pennello intinto
nell’'uovo shattuto e spolverizzatele di formaggio; fate un
ripieno prendendo i ritagli del cavolo tritandoli con un
po’di prezzemolo, aglio, e quanto un uovo di mollica di pane
fresco, quindi friggete il tutto con 60 grammi di burro
e levato dal fuoco mischiatelo con 60 grammi di cacio ra-
pato, 3 uova intiere, un po’di sale, pepe, spezie, forma-
tene tanti mucchietti sopra le foglie preparate e avvi-
luppateli in esse formando come delle polpette, ponetele
in tegghia con burro fuso e fatele cuocere adagio con
fuoco sopra e sotto finché rapprese e colorite.

Servitevene o per piatto o attorno della carne o vo-
laglia alla braise.

7. Guerniinra di cavoll farciti al grasso. —
Preparate delle foglie di cavolo cotte come sopra, e far-
citele con della farcia fatta come a n. 34 (V. delle zuppe)
e cuocetele e servitele come sopra, unendovi, nel cuocerle,
del sugo.

8. Gunernitura di cipolle o cipolline. — Nettate
40 cipolline grosse come noci, foratele un po'dalla parte
della radice affinch® penetri il calore, ponetelein tegame
con 60 grammi di burro ed un pizzico dizucchero, e fritte
di color dorato, mischiatevi 4 grammi di farina, frigge.telg
ancora un poco scuotendole, oppure senza farina ; quindi
mettete 2 bicchieri di brodo o d’acqua e mezzo bicchiere
d’aceto, un poco di sale, pepe, spezie, e cotte tenere di
un bel colore castagno e ridotte a fondo, servitele con
ogni sorta di carne alla braise o pesce stufato. Le cipolle
si fanno cuocere allo stesso modo.
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9. Gnernﬂura dai olhe salate. —Pelate spesse a
spirale 60 olive verdi salate di Spagna,e cosi leverete I'osso
del mezzo, e la pelle ritornerd insieme formando Toliva
intiera; cuocetele 5 minuti nel’acqua bollente; avrete del
sugo ridotto della cottura della carne che vorrete guer-
nire delle olive, con un po’ di salsa spagnuola (V. N. 3
delle salse), gettate in esse le olive, sgocciolate e bollite
un momento servitele con oche, anitre, o carne di vitello
alla braise.

10. Guernitura di sparagi. — Rompete il verde
a 6 mazzi di sparagi, mondateli e tagliateli grossi come
piselli, fateli cuocere con acqua e sale bollente a fuoco
ardito affinché restino verdi. Cotti teneri, sgocciolateli,
e poneteli in tegame con 60 grammi di burro, fate friggere

- un momento , aggiungete un bicchiere di salsa bianca

(V. N. 4) e un po'di sale, serviteli o per piatto o con fi-
letti di pesci o sauté di volaglia.

11. Guernitura di piselli all’inglese. — Avrete
und casseruola con acqua bollente salata sul fuoco, get-
tatevientro 4 ettogrammi di piselli raccolti di fresco, ben
uguali, teneri, puliti ed in grano; cotti teneri, ben verdi,
sgocciolateli e poneteli in tegame con 1 ettogramma di
burro fresco, un po'di sale, pepe ed appena che il burro
sard fuso unite del sugo di buon gusto e ridotto a sci-
roppo, e serviteli.

12. Fagiuolini verdi per guernitura. — Moz-
zate le due estremitd a 4 ettogrammi di fagiuolini raccolti
di fresco e verdi, tagliateli come piselli e gettateli nel-
I'acqua salata bollente sul fuoco. Cotti teneri, scolateli,

; poneteli in tecame con 60 grammi di burro fresco, e fritti

un poeo, mischiatevi un po’ di salsa bianca (V. N. 4) ov-
vero un cucchiaio di farina cotta (V. N. 2 delle salse),

bagnandola con brodo o sugo ridotto e mestolando bene,

mettete il sugo d’un limone; un po’di sale, pepe, note
moscata ed un po’di burro; serviteli come s’¢ detto de-
gli sparagi (V. N. 10 delle guerniture).




S e e gt o Bl

-

i e L

DELLE GUERNITURE

13. Guernitura di fagiuoli alla Rrélonwne. —
Avrete mezzo chilo di bei fagiuoli, detti della regina,
netti ed in grana ; posti in tegame con dell'acqua calda
che 1i copra, un po’di sale, un po’di salvia, fateli cuo-
cere teneri a cottura ridotta: avrete in tegame 2 cipolle
nette e tagliate a dadi con 1 ettogramma di burro, fa-
tele friggere di color biondo, quindi mettete un cucchiaio
di farina cotta (V. N. 2 salse), fritta un po’bagnatela con
mezzo bicchiere d’aceto ed uno di brodo ed aggiungete
un po’di prezzemolo trito con un po’ d’ aglio; unitevi i fa-
giuoli dopo d' averli sgocciolati, e bolliti un momento
serviteli con un po’di burro fresco all'intorno di carni
stufate. I fagiuoli secchi, fannosi allo stesso modo dopo
averli prima cotti (V. zuppe N. 18).

14. Guernitura di selleri alla Foulefle. — To-
gliete le foglie verdi e nettate 6 bei selleri, tagliateli a dadi
grossi come piselli, cotti nell’acqua bollente sul fuoco, con
un po’ disale, finché siano teneri; sgocciolati, poneteli in
tegame con 60 grammi di burro, e fritti un poco unitevi un
cucchiaio di farina cotta (V. N. 2 salse), bagnateli con brodo
al grasso od al magro e mescolate; aggiungete un po’ di
prezzemolo trito, con un po’ di sale, pepe, spezie, piit
2 rossi d’uova shattuti con un po’ d’acqua, il sugo di due
limoni, unite il tutto mestolando sul fuoco senza lasciar
bollire, unite ancora un poco di burro fresco e serviteli o
per piatto o per guernitura alle carni, volaglia, pesce.

15. Guernitura di funghi — Prendete 30 funghi
grossi come noci, freschi e duri, raschiate loro il gambo,
lavateli con acqua calda, e posti in tegame sul fuoco con
60 grammi d’olio fino, un po’di pepe, cannella, garofani,
timo, lauro, sale, prezzemolo intiero uno spichio d’aglio,
friggeteli un poco, quindi bagnateli con 1 bicchier d’aceto
ed altrettanto di vino di Madera o di Malaga, fateli
eunocere a cottura ristretta,-nettateli dalle droghe e ser-
viteli all'intorno di carne lessata, o cotta sulla gratella
o pesce stufato, o delle insalate cotte. ;




- 16. Gnmltnra di tomatiche alla Pmennl
— Nettate 8 belle tomatiche , tagliatele in due, leva
il seme, spremetele un po’, ponetele sopra una to
tiera con butirro od olio sotto; tritate fino un pugnel
di prezzemolo con un po'd’aglio, 2 acciughe nette dalle
reste e mezza cipolla, mischiate il tutto con 60 grammi dh
mollica di pane grattugiata fina, un po’di formaggio,
pepe e sale, empite con questo le tomatiche, umiditele
bene sopra di butirro fuso, mettetele al forno caldo o con
fuoco sotto e sopra, coperte, fatele cuocere finché tenere
ed un po’brune, disposte sul piatto servitele calde, ovvero
all'intorno di carne di bue, o volaglia alla braise.

17. Guernitura di cipolic farciie di magre.
— Mondate & belle cipolle grosse, tagliatele per {ra-
verso, ma pil spesse dalla parte della radice, fatele cuo-
cere nell’acqua bollente con un po’di sale finché siano
tenere, sgocciolatele, scegliete le parti vuote pit intere
e ponetele in una tegghia con burro sotto. Tritate fino il
resto delle cipelle, con un po’ di prezzemolo, aglio; ponete
questo in tegame sul fuoco con 1 ettogramma di burro, e
fritto un poco , mischiate 60 grammi di farina bianca ,
fate cnocere un po’insieme, versate 1 bicchiere di fior di
latte, tramenate cuocendo da formare una specie di polen-
tina molle, aggiungete 60 grammi di cacio, un po’di pepe,
spezie, 6 marzapani schiacciati, 3 uova intere, tnite il
tutfo ben insieme, empite le cipolle, mettetele al forno
caldo o fatele cuocere con fuoco sotto e sopra; cotte, di
un bel colore dorato, servitele o per piatto o all'intorno
di carne, come delle tomatiche (V. N. 16).

1R, Guernitura di cipolle fareite al grasso.
— Preparate delle cipolle come 8’2 detto sopra, e far-
citele d'una farcia fatta come per gli agnelotti (V. N. 34
delle zuppe), ovvero, fatta una farcia come sopra, per
le cipolle al magro, aggiungetele degli avanzi di carne

o di volaglia triti fini; fatele cuocere e servitele coma

sopra.
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19. Guernitura di zuccotti farcit! al mugro.
— Prendete 10 zuccotti grossi come un bell’ uovo, che
siano freschi e teneri, raschiateli leggermente, tagliateli
un po’alle due estremita e ritagliateli in due parti per
traverso, gettateli nell’ acqua bollente sul fuoco, fateli
bollire finché siano teneri, sgocciolateli, vuotateli e po-
neteli su tortiera con burro sotto; mettete in tegame con 1
ettogramma di burro, una cipolla, un po’ d’aglio e un poco
di prezzemolo triti, fate friggere un poco, aggiungete cio
che avete levato dai zuccotti e friggetelo finché sia
asciutto, mischiate 60 gramm di farina, e fritta un po’ ba-
gnatela con un bicchiere di fior di latte, fatela cuocere
mestolando spesso come una polentina, condite con 60
grammi di cacio, un po’di sale, pepe, spezie, 6 marza-
pani, 3 uova intiere, unite tutto ben insieme, empite i
zuccotti e fateli cuocere d’un bel color dorato, con fuoco
sotto e sopra, o meglio al forno, serviteli per piatto o
allintorno di carne arrostita.

), Guernitura di zuccotti farcitl al grasso.
Preparate dei zuccotti come sopra e fate una farcia co-
me sopra unendole degli avanzi di carne tritati fini e di
buon gusto, ovvero® fate una farcia come per gli agne-
lotti (V. N. 34 delle zuppe) farciteli, cuoceteli e serviteli
come sopra.

21. Lafiata o purde di tomatiche. — Mettete in
un tegame 2 cipolle nette e tagliate a fette sottili con
ettogramma di burro, un po’di prezzemolo intiero, una fo-
glia di lauro, 3 garofani ed un po’di pepe intiero, e fritte
di color biondo, mettete 6 belle tomatiche tagliate in
due e nette dai semi, aggiungete un po'di sale e fatele
cuocere adagio, cuoprendole e aggiungendo un po’ di
brodo se fa di bisogno. Cotte tenere, e ridotte a fondo,
passate il tutto al setaccio, e servite calda la purée,
che si confa con ogni sorta di carne, volaglia, pesce, e
se aggiungete un po’di farina cotta a cuocere insieme,
(V. N. 2 salse), ovvero, se le mischiate un po’ di salsa
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qualunque o sugo, resta pit chiara se mettete la prima,
e migliore se mettete la salsa.

22. Purde di patate. — Preparate una purée di
patate come si & detto al N. 20, delle zuppe, bagnandola,
invece del brodo, con fior di latte o sugo ridotto, e for-
mando una poltiglia spessa, appena colante e di buon
gusto, e servitela o per piatto con crostini di pane fritti
dicolor biondo nel burro, all'intorno, ovvero sotto a bra-
ciuolini, costoline, pesce, uova.

23. Puréde di lenticchie. — Avrete delle lenticchie
cotte tenere e ridotte a fondo (V. N. 17 delle zuppe), pas-
satele al setaccio e ponetele in tegame con un po’di
sale, un po’di burro fresco ed un po’ di fior di latte se
pel magro, od un po’ di sugn se di grasso ; servitela
calda con luganighino, con carne di maiale, ecc.

La purée di fagiuoli e piselli secchi, si fa allo stesso
modo e se ne fa il medesimo uso.

24, Purée &’ indivie e di carote. — Preparate
delle purées come si & detto per le zuppe (V. N. 22, 23)
ma invece di mettere del brodo bagnatele con un po’di
fior di latte o sugo ridotto e rese ben liscie, appena co-
lanti e di buon gusto servitele con braciuole, costolette,
lombata, uova, ecc.

25, Parée di cipolle (saubise). — Mondate 6 ci-
polle, tagliatele a fette sottili, fatele cuocere nell’ acqua
con sale; cotte tenere, sgocciolatele, mettetele in tegame
con 1 ettogramma di burro, fatele friggere un po’, indi
mettete 60 grammi di farina bianca, friggetela un poco,
quindi versate mezzo litro di fior di latte, fate cuocere
adagio, e quando le cipolle siano tenere e quasi ridotte
a fondo, passatele al setaccio; poste in tegame con un
po’di sale, pepe, un po’di burro fresco, sbattete bene e
servite caldo. Questa purée si confd con braciuole, pesce.
vitello, stufati, uova, ecc.

26, Purée di spinaci. — Nettate dalle radici e dalle
gambe 2 chilogrammi di spinaci, lavateli bene e fateli
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cuocere nell’acqua bollente sul fuoco, cotti teneri, scolate
I’acqua, gettateli in acqua fresca, spremeteli, tritateli fini
e poneteli in tegame con 2 ettogrammi di burro; friggeteli
bene, aggiungete 40 grammidi farina, tramenando finche
fritta, versate mezzo litro di fior di latte, un po’di sugo
ridotto, pepe, sale, noce moscata, un pezzetto di burro
fresco e serviteli come si & detto sopra per la saubise, o per
piatto con crostini di pane fritto di color biondo nel burro.

271. Purée d'acetosella. — Nettate dalle gambe 1
chilogramma d’acetosella, lavatela, gettatela nell’acqua bol-
lente sul fuoco, cottatenera scolate I'acqua, passate P'ace-
tosella al setaccio, mettetela in tegame con 1 ettogramma di
burro, fate friggere asciutto, mettete 40 gramma di farina
bianca, fate cuocere un poco, aggiungete un bicchiere di
fior di latte, un po’di sugo al grasso od al magro, cotta
e ridotta a salsa appena colante, finitela con un po’ di
sale, pepe, spezie e servitela, o per piatto guernita di
crostini di pane fritti nel burro o con costolette, stufati,
pesce, uova, ecc.

28. Intingolo d’animelle di vitelle o d’agneile.
— Sgorgiate nell'acqua (V. cervelle N, 33, guerniture),
imbianchite e nettate dai nervi bollendo 5 minuti nel-
T'acqua 3 animelle di vitello, ponetele in tegame con
una cipolla ¢ carota, mondate e tagliate un po’di prez-
zemolo intiero, 60 grammi di lardo, un po’di burro, sale,
pepe, una feglia dilauro, fatelo friggere di color biondo,
bagnandole di tanto in tanto con buon brodo. Cofte
tenere levatele dalla loro cottura, distaccate questa con
un po’ di brodo, passatela alla tovaglia, digrassatela e
riducetela con 1 bicchiere di salsa spagnmola, o unen-
dole un cucchiaio di farina cotta e formando una salsa
colorita, liscia e di buon gusto, unitele le animelle ta-
gliate a pezzetti grossi come noci ; tutto ben unito ser-
vitelo caldo per ripieno di risi, timballe, maccheroni,
aggiungendovi dei tartufi bianchi. Le animelle di montone
si fanno allo stesso modo.




29. Guernitura di creste di galli, — Prendete

24 belle creste di galli, tagliatele un po’le punte4 met-
tetele entro uno strofinaccio ruvido, con un po'di sale
schiacciato o risone; immergete un momento lo strofinac-
cio con le creste nell’acqua bollente, sfregatele entro lo
strofinaccio, e cosi fa che si levi la pellicola; nette dai
peli e tagliate un po’ alin punta, gettatele nell’acqua tie-
pida che si conservera accanto al fuoco al medesimo ca-
lore , lasciatele 4 o 5 ore sfregandole di tanto in tanto
con le mani, e cambiando I'acqua finché siano bianchis-
sime , ponetele in un piceolo tegame con 10 grammi di
farina bianca, un po’di lardo trito, un pezzetto di burro,
il sugo di 2 limoni, 2 biehieri di brodo bianco o d’acqua,
un po’di sale, e pepe; fa ele cuocere tenere e bianche e
servitele per intingoli o per guerniture.

30. Intingolo alia financiére. Mettete in un te-
game un bicchiere di vino di Madera con 60 grammi di
tartufi neri pelati e tagliati a soldi od a olive, fate cuo-
cere a metd, aggiungete un intingolo d’ animelle di vi-
tello o d’agnello e finito con sua salsa (V. N. 27 guerni-

~ ture), pin 40 gquénelles cotte e fatte come al N. 20 delle
zuppe, pill ancora 12 creste di galli, cotte come sopra
N. 38; il tutto ben unito, giusto di sale e pepe; servitevene
per ripieni e guerniture per ogni sorta di volaglia, riso, ece.

3l. Guernitura all’inglese (foerfue). Fate un
intingolo come sopra, alla financiére, ma invece di met-
tere 1 quénelles fatti come a N. 29 (V. dellz zuppe) siano
fatti come a N. 30, unitevi della testa di vitello tagliata
a soldi, cotta e finita come a N. 30 (V. delle zuppe), pitt
10 piccoli funghi all’aceto e 6 cocomeri pure all’ aceto,
tagliati grossi come nocciuole, 6 piccoli rossi d'uova cotti
duri, il tutto unito a salsa ristretta, dicolore castagno e
di buon gusto, aggiungete un po'di pepe forte di Caienna
con un po'di burro fresco e servitevene per ripieni.

32. Intingole ¢ salpicon grasso. — Fate una
salsa bianca, finita come a N. 4 (V. salse), aggiungetevi
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po'di lmgua cotta e salata, un po'di tartufi hla.nchl
hmtx degli avanzi di carne cotta, oppure delle animelle
cotte come a N. 28 (V. delle guerniture) il tutto tagliato
a dadolini, fate bollire un momento mischiando bene ed
aggiungete un po'di sale, pepe, spezie, un po’ di sugo ri-
dotto, il sugo d’un limone e servitevene per ripieno di
pasticcetti, crostate, polente, ecc.

33. Ripieno al magreo di rane o di pesce. —
Spolpate le coscie e le gambe a 4 ettogrammi di belle
rane lavate, ponete la polpa in tegame con 60 grammi
di burro 30 grammi di tartufi neri pelati, e tagliati &
dadi, fate friggere finché asciutto, mettete un cucchiaio
di farina bianca e fritta un poco, bagnatela, tramenando

‘con un bicchiere di fior di latte sino a che formi cuo-

cendo una salsa liscia, unitevi due uova cotte dure e
tagliate a dadolini, un po'di sale, pepe, speme, noce mo-
scata, un pezzetto di burro fresco, un po’ di formaggio
e servitevene come si & detto sopra.

Invece della carne di rane si pué mettere quella di
pesce.

34. Guernitura di cervelle alla braise. — Avrete
3 cervelle di vitello o di montone, mettetele nell’acqua-
tiepida , dissanguatele, levate loro la pelle, cambiatele
Pacqua e tenetele accanto al fuoco finché bianche (le cer-
vella cosi preparate servono per frittura alla milanese
ed alla florentine), ponetele quindi in un tegame con
mezza cipolla, un po’di prezzemolo, 2 cucchiai d’aceto
e dell’acqua che le copra, fatele bollire per 10 minuti,
scolate I’ acqua, riponetele sul fuoco con buon sugo o
brodo e fatele cuocere a sugo ridotto, aggiungete un
po’di sale, pepe, ed ancora, se volete, un po’ di salsa
bianca o spagnuola, e servitele sopra o per ripieno di
riso, timballe, polenta, ecc.

35. intingelo di coratelln. — Dissangnate un’ala
di coratella, eol lavarla a grand’ acqua tiepida, fatela
cuocere in un tegame coperta d’acqua salata, cotta te-




taglmtels a fette sottili, netta.ndo]a dm bronchi e ‘dalla
“pellicola, fnggetela in padella con burro, un po’ di sale

~ pepe, spezie, mischiatele un po’di salsa spagnuola con la
sua cottura ridotta a sclroppo, un po'di sugo, ed il sugo
@’un limone e servitela per ripieno.

36. Ripieno di tarinfl bianchi. — Metiete in te-
“game un po’ di prezzemolo e d'aglio triti fini con 1 etto-
gramma di burro fritto un poco, aggiungete 2 ettogrammi
di tartufi bianchi nettati, Javati e tagliati a fette sottili
fateli cuocere un momento, mettete il sugo d’un hmone,
un po’di pepe, sale, spezie, mescolate e servitevene per
ripieno di crostate.

37. Guernitura di crostini fareiti. — Avrete il :
fegato privo del ficle e le budella d’ una beceaccia o
tordi con un po’di fegato di vitello o di volaglia, tri- =
tato fino con un po’di lardo, prezzemolo, aglio, pepe,
sale, spezie, un po’di formaggio, un rosso d’uovo, il tutto
“ben unito. Tagliate dei crostini di mollica di pane, lar-
ghi e spessi uno scudo, copriteli col tritume fatto, e po-
sti su tegghia con burro fuso, fateli cuocere al forno o
con fuoco sotto e sopra finché rappresi, e serviteli allo
intorno .di arrosti o solmi.




ARTICOLO 6°

DEI COMPOSTI GRASSI E MAGRI

AT e

1. Avviso. — Per fare buoni composti & d’nopo che
le uova, la farina di meliga, il burro, il latte e fiore siano,
freschi, che il formaggio, l'olio, le acciughe non siano
rancidi, ma di buon gusto, che la farina di fromento, le
paste, la semola abbiano buon odore e che I'aceto sia di

buon vino bianco. .
2. Pune di fegato, o flan. — Prendete 4 ettogrammi

di fegato di vitello, pelatelo, tagliatelo a fette, posto in
tegame con 1 ettogramma di lardo trito, un po’ d’aglio,
prezzemolo, una cipolla, 2 ettogrammi di burro, una foglia
di lauro, un po’ di pepe, sale, spezie, fate friggere finché un
po’ bronzito, aggiungete 2 ettogrammi di mollica di pane
fresco, mezzo bicchiere di vino di Malaga o di Madera, un
bicchiere di buon brodo, il tutto ben inzuppatoed a sugo |
ridotto, lasciatelo raffreddare, pestatelo nel mortaio, pas-
satelo al setaccio; riposto in tegame, mischiate sbattendo
bene 6 uova intiere, gettatene un pezzetto nell’acqua bol-
lente, lasciatelo appena fremere finché rappreso; tratto
fuori, se si tiene bene insieme, & segno che va bene, e
se & troppo tenero aggiungete delle uova, e se & troppo

duro aggiungete della salsa o fior di latte: avrete uno
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stampo qualunque, ungetelo di burro raffinato, versatevi

entro il suddetto preparato, ponetelo in tegame con acqua
bollente che giunga sino a meta dello stampo (detto ba-
gno Maria), ponete fuoco sotto e sopra al tegame e
lasciate cosi sul bollore senza bollire finche sia rappreso,
versatelo sul piatto con sopra una salsa alla Périgucuz
(V. N. 2] salse), oppure guernitelo con filetti di volaglia
o di selvaggina. Questo flan si fa pure con fegati di vo-
laglia e con ogni sorta di carne, e puossi servire freddo
con gelatina (V. disegno, tav. 1, fig. 5).

3. Pane al gralin (galean soufjié). — Preparate
un flan come sopra N. 2, ma invece di mettere le uova
intere, montate i bianchi in neve ben ferma, uniteli coi
rossi, poscia col flan, versatelo nello stampo che, dopo
averlo unto di burro raftinato, lo velerete hen tutto at-
torno di pane grattugiato fino, fatelo cuocere al forno o
con bragia sotto, sopra e all'intorno, cresciuto un terzo
di pil, raffermo nel mezzo, riversatelo sul piatto e ser-
vitelo con sugo ridotto all’intorno. Si fa pur cuocere in
un piatto di terra, a bordo alto, unto di burro, pieno
soltanto a metd, e si serve nello stesso piatto.

4. Ffan di spinaci ed ogni soria di verdura.
— Preparate degli spinaci come si & detto a N. 25 (V.
guerniture), aggiungete 6 uova shattute con un po’ di for-
maggio e sale, mettetene un pezzettino nell'acqua bol-
lente come si & detto sopra N. 2, versatelo nello stampo
e fatelo cuocere come si & detto sopra N. 2. Rovesciato
sul piatto, servitelo con buon sugo sotto. Volendolo fare
al gratin, fate come si & detto sopra N. 3. Si fanno pure
dei flans con ogni sorta di verdura prendendo la purée di
verdura che desideratee facendo come si & detto or ora.

5. Crosiata di pane guernita. — Prendete un pane
della grandezza che desiderate, raffermo, ossia fatto da
un giorno prima, non troppo spugnoso, raschiategli leg-
germente la crosta con la grattugia, vuotatelo e dategli
bella forma o d’'un vaso. o d’una terrina, o d’'un nido,
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o d’altro (V. disegno, tav. 1, fig.2), friggetelo nel burro
chiarificato sintanto che sia croccante e d’un bel color
dorato, servitelo ripieno d’un intingolo d’ animelle ( V.
N. 27 guerniture), e guernitelo con altro intingolo o con
purée, o braciuoline, o beceaccie con tartufi. Il medesimo
pane potete farlo piccolo per servire ad una sola persona

(V. disegno, tav. 2, fig. 14), e riempirlo di salpicon (V.

N. 31 guerniture), o d'una fonduta d’uova miste.

6. Fonduta al tartufi bianchi. — Prendete 4 etto-
grammi di formaggio grasso detto fontina, netto dalla pelle
tagliatelo a pezzi, posto in tegame con acqua fresca, sco-
late via I'acqua, fate fondere la fontina adagio sul fuoco
lento tramenando finché fusa e ben liscia; aggiungete un
uovo intero e 3 rossi, oppure 3 uova intere shattute con
mezzo bicchiere di fior di latte, pitt 60 grammi di burro
fresco, uniteli alla fontina tramenando forte sul fuoco finche
siano rotti quei fili che forma la fontina col diventar li-
quida, ed in breve diverra spessa e liscia come una crema,
senza perd mai lasciarla bollire; giusta di sale, pepe,
servitela con 60 grammi di buoni tartufi bianchi netti e
tagliati a fette sottili meta mischiati colla fontina, e metd
sparpigliati sopra; s'usa pure mischiarvi entro degli spa-
ragi o piselli preparati come si & detto a N. 10, 11 (V.
intingoli).

1. Chenelli (gquénelles) alla romana. — Ponetein
tegame sul fuoco 1 litro di latte e fiore, un po’ di sale, e
quando bolla mettete poco per volta tramenando 3 etto-
grammi di semola formando una polentina molletta e ben
Iiscia; cotta un po’, aggiungete 60 grammi di burro, 60
grammi di cacio parmigiano grattugiato, un po’di sale,
pepe e spezie; piti 4 uova intere, il tutto ben misto, e formate
dei chinelli, cioé : avrete due cucchiai a bocra, riempitene
uno di semola e I'altro tenetelo nell’acqua calda, lisciate
sopra la semola e ripigliatela col eucchiaio caldo, che for-
merete una specie diamandorla, ponetela sopra una tegghia
unta e fate cosi per gli altri, ponendoli uno vicino all’altra
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copriteli d’acqua salata e lasciateli sul bollore finché rap-
presi fermi, tratti su tovaglia, spolverizzati di formaggio
grattugiato disponetelisul piatto, spolveﬁzzateli sopra di
' crosta di pane grattugiata fina e formaggio, pilt 60 grammi
: di burro fritto biondo, e serviteli.

Col suddetto preparato potete formare un bordo cilin-
drico versandolo in uno stampo di detta forma, e unto
di burro farlo rapprendere al bagno Maria ed empirlo
d'un intingolo; oppure empirne uno stampo unto di burro
e panato, e farlo cuocere come si dird appresso per le
dariole (V. N. 8 composti).

8. Pariole (gdfeau) d’erbe al magro. — Pren-
dete 4 manipoli d’erbe, come bietola, spinaci, indivia,
borrana, cerfoglio, prezzemolo, pimpinella, e pit un po’
d’aglio e cipolla, tutte pulite, lavate, tritate fine, postein
tegame con 2 ettogrammi di burro, friggetele finche siano
. asciutte, aggiungete 1 ettogramma di farina bianca; fritta un
po’ versate del latte efiore tramenando forte finché bolla
e formando una specie di polentina verde, ben cotta, non
pitt colante, unite un po’ di sale, pepe, spezie, noce mo-
scata, pit 1 ettogramma di buon formaggio grattugiato,
lasciate raffreddare un poco, aggiungete 6 uova intere ben
sbattute e ben unite, versatela nello stampo ben unto di
burro raffinato e ricoperto di pane grattugiato, fate cuo-
cere al forno, o con fuoco sotto e sopra; cotta ben ferma
nel mezzo, riversatela sul piatto e servitela calda.

Invece di metterla nello stampo, sipud versare in una
terrina o piatto a bordo alto, ripieno soltanto sino a
metd percheé possa crescere d’un terzo, cuocerla con brace
sotto e sopra, e cotta rafferma nel mezzo, servirla nello
stesso piatto.

0 Pas»ta a timballa ripiena d’un gdfean d'er-

— Mettete sul tavolo 5 ettogrammi di farina di semola,
un P° di sale, un uovo intieroe 4 rossi, 3 ettogrammi di
burro ed un terzo d’'un bicchiere d’acqua, impastate il
tutto in fretta affinché il burro non s’ammollisca di troppe
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c formate una pasta liscia; riposata un momento, sten-
“detela leggermente spessa 2 scudi, pxegatala in tre sopra
di sd, stendetela e fate cosi per 3 volte, foﬂ‘é,mtene I'in-
terno d’uno stampo unto di burro, riempitene i 2 terzi
d'un preparato come si & detto sopra N. 8, e fate cuo-
cere allo stesso modo.

10. Cblean di pntate al gralin. —-Preparate una
purée di patate come s’e detto delle zuppe a N. 20, ma
invece di mettere del brodo, bagnatela con mezzo bio—
chiere di fior dilatte; giusta di sale, pepe, noce moscata,
formaggio, aggiungete 2 uova intere, pit 4 rossi; mesco-
late ben insieme, sbattete 4 bianchi in neve, uniteli leg-
germente, versate il tutto in uno stampo ben unto di
burro chiarificato, coperto di pane grattugiato fino; em-
pito a meta, fatelo cuocere al forno o con brace sotto,
sopra e all'intorno finché cresciuto d'un terzo, di color
dorato e raffermo nel mezzo, rovesciatelo sul piatto, e

servitelo. Se al grasso, potete servirlo con sotto del sugo

ridotto o farcito d’un intingolo: d’animelle (V. Guerni-
ture, N. 27).

11. ©aleau (souffié) al formazgio, — Mettete in
tegame sul fuoco 2 ettogrammi diburro, unite 1 ettogramma
di farina bianca di semola, e frittaun po’ bagnatela con
mezzo litro di fior di latte tramenando forte e formando

una béchamelle spessa e ben liscia; se riesce granellata,

passatela alla stamigna; aggiungete 1 ettogramma di
fontina grattugiata ed altrettanto di cacio parmigiano, un
po’ di pepe, sale, spezie, pil‘l 6 rossi d’'uova; unite benil
tutto, sbattete i 6 bianchi in neve ferma, mischiateli leg-
germente, versate il tutto in un piatto di terra, o terrina,
o cassetta di carta spessa unta e non piena, entro la
quale si serve a tavola il gafeau; fatelo cuocere al forno
o in tegame con fuoco sotto e sopra, cresciuto un terzo,
raffermo nel mezzo, servitelo caldo.

12. Polenta guernita alla Bergamasca. — Met-
tete in tegame sul/fuoco 2 litri d’acqua salata o brodo,




e quando bolla versate puno per volta, dopo aver leva
un po’ d’acqua, della farina di meliga macinata di fresco
e setacciata 9 ettogrammi, formate una poltiglia liscia e
colante aggiugnendo un po’ della medesima acqua se &
troppo dura, oppure un po’di farina se troppo molle;
cotta a suo punto, unitele 1 ettogramma di burro fresco, 1
‘ettogramina di cacio parmigiano, e giusta di sale e colante,
versatela in uno stampo unto, al fondo del quale ayrete
posto una corona d’uccelletti gia arrostiti nel burro, op-
pure delle quaglie, o tordi, o salciccia, o braciuoline; raf-
fermata un momento versatela sul piatto con sopra il
sugo della cottura degli uccelli e servitela calda.

Se & al magro non mettete gli nccelli, né altro di
grasso, ma dopo averla versata sul piatto fatele un buco
e riempitelo di fonduta fatta come a N. 6 (V. composti),
o di salpicon al magro.

13. Cassettine di polenta farcite. — Preparate
una polenta come sopra N. 12, versata in tegghia dello
spessore di un dito, lasciatela raffreddare, tagliatene con
uno stampo tante cassettine o tonde o quadre (V. disegno
tav. 1, fig. 8), fatevi un buco nel mezzo della stessa forma
della cassetta e riempitelo d'un buon salpicon al magro
od al grasso (V. N. 31-32 guerniture), ricoprite il buco
~ colla pelle della polenta che avete levata per fare il buco,
ponetele su tegghia, spolverizzatele con formaggio misto
con crosta di pane rossa grattugiata fina, versate sopra
un po’ di burro fritto biondo, copritele con fuoco sopra
e meno sotto, o meglio ponetele al forno, e ben colorite
bionde, servitele calde. Potete pure riempirle di fonduta,
o d’uova miste con. tartufi bianchi.

14. Polenta farcita alla finenciére. — Prepa-
rate una polenta come sopra N. 12, versatela in une
stampo liscio, di bella forma e unto, lasciatela raffred-
dare; versata sopra un piatto, asciugate lo stampo, un-
getelo ben di burro chiarificato, velatelo di pane grattu-
giato, riponete entro adagio la polenta, fatele un buco
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. nel mezzo, riempitelo d’un intingolo fatto come a N. 29

(V. guerniture), oppure di fonduta (V. N. 6 composti),
ponete della brace sotto, sopra e all’intorno dello stampo,
o meglio ponetela al forno; ben colorita tutto attorno la
polenta, ponete lo stampo un momento nell’acqua fredda,
staccate la polenta passando il coltello all'intorno, ver-
satela sul piatto e servitela calda.

15, Polenta alia Piemontese ai tartufi, — Prepa-
rate una polenta come sopra N. 12, mischiatele 60 grammi
di tartufi bianchi netti e tagliati a fette sottili, versatela

nello stampo, raffreddata rovesciatela sopra un piatto,

imburrate e panate lo stampo, tagliate la polenta a ro-
telle per traverso, riponetele nello stampo I'una sopra I’al-
tra ponendole nel mezzo del cacio, burro e tartufi bian-
chi, fatela colorire come sopra, e servitela calda (V. di-

~ segno, tav.- 1, fig. 6).

16. Riso al gralin farcito ed alla [‘nanriére
— Avrete in tegame sul fuoco 2 litri di buon brodo o sugo
bollente, gettate mezzo chilogramma di bel riso netto, e
cotto 18 minuti a cottura ridotta, conditelo con 60 grammi
di formaggio, altrettanto di burro fresco, un po’ di pepe,
spezie e sugo ridotto; giusto di sale, versatelo in uno
stampo unto di burro chiarificato e velato di pane, fate
un buco nel mezzo del riso e riempitelo d'un intingolo
fatto come a N. 27 guerniture, fatelo crosteggiare, ossia
colorire come sopra (V. polenta N. 14), eservitelo. Si fa
alla finangiére nello stesso modo, versando perd il riso
nello stampo soltanto unto di burro-e non panato, e far-
cendolo d'un intingolo alla finangiére (V. N. 29 guerni-
ture); raffermato un po’, si versa sul piatto e si serve
con creste di gallo all’intorno.

17. Risotto alla casalimga. — Avrete 2 litri di buon
brodo o sugo bollente sul fuoco, gettate5 ettogrammi di
bel riso netto, fatelo cuocere 18 minutia cottura ristretta;
cotto al punto conditelo con 1 ettogramma di formaggio
buono, 60 grammi di burro, un po’ di pepe, spezie ed
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un po’ di sugo ridotto o d’arrosto, o di stufato, giusto di
sale e di buon gusto, versatelo in uno stampo unto con
sugo e burro, decoratelo con fette di tartufi bianchi, e
rassodato, versatelo sul piatto e servitelo caldo; invece
dei tartufi potete guernirlo come si & detto sopra N. 12
per la polenta alla bergamasca, oppure servirlo con so-
pra volaglia, selvaggina, o uccelletti arrostiti.

18. Riso al magro farcito oppure decorato ai
gamberi. — Mondate 2 cipolle, tagliatele a dadi o trita-
tele, poste in tegame con 1 ettogramma di burro, friggetela
bionde, bagnate con 2 litri d’acqua salata, o meglio di
brodo di rane (V. N. 3 brodo) e quando bolla aggiugnete
5 ettogrammi di riso mondato; cotto al punto e spesso,
conditelo con 1 ettogramma di burro, altrettanto di for-
maggio , un po’di pepe, spezie, noce moscata, giusto di
sale versatelo in uno stampo unto di burro, fategli un
buco nel mezzo, riempitelo d'un salpicon (V. N. 32 guer-
niture) ; raffermo, versatelo e servitelo.

Volendolo fare ai gamberi, si cuoce nel brodo di gam-
beri, si condisce e si unge lo stampo col burro rosso (V.
N. 5 brodo), si decora lo stampo facendo al fondo una
specie di corona di code di gamberi, si versa il riso, si
farcisce come sopra o con tartufi bianchi fatti come a
N. 35 delle guerniture; raffermo, si serve caldo.

19. Tagliatelli in crostata al gratisn, — Mettete
4 ettogrammi di farina bianca sul tavolo, con 3 uova intere,
un po’di sale pesto, e formate una pasta pii soda che

potete aggiungendo, se fa d’uopo, della farina o uova; si-

potrebbe bagnare con acqua, ma coll'uovo & meglio ed &
piu nutritiva; spianatela sottile come carta, spolverizzatela
di farina, rotolatela e tagliatela a nastrini piccolissimi e
staccateli d’ insieme; avrete sul fuoco in tegame di adatta

grandezza dell’acqua salata che bolle, gettate i tagliatelli; *

cottl teneri, scolateli bene col setaccio o passaio, riposti
in tegame, conditeli con 2 ettogra.lmm di burro, altrettanto
di formaggio parmigiano, un po' di pepe, spezie e disugo
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ridotto di carni arrostite o stuffate, giusti di sale, versa-
teli in uno stampo liscio unto di burro chiarificato e ve-
lato di pane, fareiteli e fateli colorire come si & detto
sopra N. 14 per la polenta: al magro si fanno senza sugo.
20. Tagliatelli all’Alemanda, — Fate cuocc e
condite dei tagliatelli come sopra N. 19; shattete 3 uova
con un po’ di salee formaggio, ¢ fatene 2 frittate larghe
e sottili il pitt che potete, ben colorite infoderatene I'in-
terno d'uno stampo unto, versate poscia i tagliatelli, e
rassodati, riversateli e serviteli; potete mischiare, se vi
aggrada, un po’di burro d‘accmohe (V. N. 43 zuppe):

. potete pure servirli sul piatto se ¢ di magro.

21. Maccheroni o lasague di Genova o di Na=
poli alla berghese. — Prendete 8 ettogrammi di paste
grosse, siano maccheroni, o lasagne, o orecchine di Ge-
nova o di Napoli: avrete in tegame sul fuoco dell’acqua
salata che bolle, gettate le paste, ai tre quarti della loro
cottura scolate via Pacqua, riponete le paste in tegame
sul fuoco con 1 ettogramma di burro, mezzo litro di buon
brodo o sugo, un po’ di pepe, spezie, e fatele cuocere
adagio finché tenere ed intere, aggiungete 1 ettogramma di
buon formaggio grattugiato, altrettanto di burro fresco;
giuste di sale, versatele in un piatto di adatta grandezza,
spolverizzatele di formaggio, verniciatele con un po’ di
sugo ridotto d’arrosto o con salsa bruna, e servitele calde:
di magro invece del brodo si mette del fior di latte.

22. Miaccheroni o paste in crostata (al grafin).
— Preparate, cuocete tenere e condite la qualita delle
paste che volete come sopra N. 21, ridotte un po’ spesse,
versatele in uno stampo ben unto di burro chiarificatoe
velato di pane, fatele colorire e servitele come si é detto
sopra a N. 12 per la polenta.

23. Timballa di maccheron! alla Napolitana,
— Preparate dei maccheroni di Napoli, cotti e conditi
come sopra N. 21 , unitevi un intingolo d'animelle di vi-
tello (V. N. 27 guerniture) e lasciateli rafireddare. Pren-
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dete 2 ettogrammi di farina bianca, 1 ettogramma di zue-
chero pesto, 1 ettogramma di burro, un rosso od un uovo
intero, unite il tutto e formate una pasta liscia, spianatela
leggiermente infarinandola, e che resti spessa due scudi,
rivestitene I'interno d’uno stampo liscio e unto di burro,
fate che la pasta resti uguale per tutto, versate entro i
maccheroni freddi, copriteli con 1’ istessa pasta, indoratela
con uovo, fatela cuocere al forno caldo, o con brace sotto,
sopra e all’intorno finché i maccheroni siano rappresi e
la pasta cotta e croccante dorata, rovesciatela e servite
caldo.

2. Timballa o crostain piena di maccheroni,
— Fate una pasta come a N. 9 (V. composti), spianatela
leggermente spessa due scudi, infarinatela , rivestitene
Iinterno d'uno stampo unto, fate in modo che la pasta
sia d’eguale spessore per tutto, rivestite la pasta con fogli
di carta unta facendo una specie di cassetta, riempitela
d% grani di meliga, ponetevi sopra un coperchio di carta,
pitiun altro della medesima pasta attaccato all’altra pasta
con uovo, indoratela; posta al forno caldo, lasciatela finche
la crosta sia cotta croccante d’un color dorato, vuotatela
della meliga e netta dalla carta, fatela asciugare ancora
un poco ed eccovi la timballa; riempitela di maccheroni
caldi ‘conditi come sopra N. 21, unendovi delle fette di
tartufi biarchi, coprite col coperchio di pasta, rovesciate
sul piatto, e servite caldo. Invece dei maccheroni potete
mettere dei tagliatelli od altre paste, purché di buon
gusto e spesse.

25. Timballa di verdura farcita (charfreuse).
— Pelate 6 rape, altrettanto di carote, pit o meno se-
condo la grossezza della timballa che volete fare, taglia-
tele a colonnette grosse il dito mignolo, oppure a dadio
a foglie, fatele cuocere con acqua e sale, a mezza cot-
tura _scg]atelf,-; poste in tegame con burro, del buon brodo,
un pizzico di zucchero, sale, finite di cuocerle, perd non
troppo; avrete uno stampo, infoderatelo internamente con
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carta unta, ponete poscia le rape e carote in bella ma-
niera da poter formare qualche decorazione o corona di
fiori, o stella adoperando pure qualche pezzetto di coco-
mero verde all’aceto, piselli, sparagi nell’estate, e di bar-
babietola cotta rossa per poter fare combinazioni di co-
lori a guisa di marmoreggio (V. disegno, tav. 1, fig. 1);
cio fatto, shatette 3 uova con un po’ di formaggio, sale,
pepe, pane pesto fino, imbrattate con un pennello la su-
perficie della decorazione internamente : avrete 3 teste di
cavoli sfogliate e nettate, ponetele in tegame con 2 salcic-
ciotti, 1 ettogramma di lardo trito con un po’ d’aglio, 2 et-
togrammi di burro, un po’ di sale e mezzo litro di buon
brodo, fate cuocere; il tutto cotto a cottura ridotta, le-
vate 1 salcicciotti, spremetei cavoli con la mestola e po-
neteli nello stampo senza guastare la decorazione, po-
nete nel mezzo dei cavoli i salcicciotti pelati e tagliati a
soldi, oppure qualche saufé di selvaggina, o di volaglia,
o di carne; coprite di cavoli, ponete lo stampo al bagno
Maria che l'acqua calda arrivi soltanto a meta dello
stampo, e lasciate cosi coperto per un quarto d’orz, ro-
vesciatelo adagio sopra un piatto, levate leggermente la
carta per non guastare la decorazione, e servite.

26. Timballa di velaglia o di piccione. — Fate
una pasta come a N. 9 (V. composti), spianata spessa
due scudi infoderatene uno stampo della grandezza che
volete fare la timballa, badate che la pasta sia nguale di
spessore dappertutto: avrete 2 ettogrammi di coscia di
vitello fino netta dai nervi, 1 ettogramma di lardo, altret-
tanto di burro, un po’ d’aglio, sale, pepe, spezie, prezze-
molo; tritate il tutto ben fino e fatene uno strato al fondo
ed all'intorno della pasta: nettate e tagliate in 8 parti un
pollastro o due piccioni, unitevi un po’ d’olio, aceto e sale
e poneteli nel mezzo della timballa con insieme qualche
fettuccia di fungo o di tartufo bianco e nero, ponete so-
pra un po’ del tritume fatto, coprite con un pezzo della
medesima pasta attaccandolo con I'novo all'alira pasta,




92 DEI COMPOSTI
indoratelo coll'uovo e ponete lo stampo al forno, oppure
mettetegli della brace sotto, sopra e all’intorno, e fate
cuocere adagio per circa un’ora, cotta di bel color do-
rato e che manda fumo di buon odore, levata dal fuoco,
staccatela dallo stampo passando il coltello all’intorno,
versate sul piatto e servitela.

27. Timballa alla casalinga nel piatio. — Pre-
parate ogni cosa come sopra N. 26, ma invece della vo-
laglia potete servirvi di carne di lepre, d’agnello o d’altro:
avrete un piatto di terra di bella forma, od una terrina
unta, mettete qualche fettina di lardo e presciutto sotto,
quindi il tritume mischio colla carne che volete adope-
rare, che il tutto occupi i 2 terzi del piatto, ponete so-
pra un foglio di pasta fatta come a N. 9 (V. composti),
facendola attaccare al bordo del piatto con un po’ diuovo
sbattuto ed un po’ di farina e decorandolo se volete con
della stessa pasta, fate un piccolo buco nel mezzo del
foglio affincheé il vapore possa uscire, indoratelo, fate cuo-
cere adagio con brace sopra e sotto per un’ ora circa,
servite caldo, e se la sgrassate e le aggiungete una salsa
fatta come a N. 20 (V. salse), sara migliore.

28. Timballa di pesce alla Sarda. — Prendete il
pesce che volete, o trota, o tinca, o anguilla, oppure pesce
di mare, come lupino, sardelle, marlano, ecc., che siano fre-
schi, squammateli, sventrateli, e lavato netto, tagliate a
rotelle o a filetti netti dalle reste il piu che potete; ma-
rinateli con olio, aceto, sugo di limone, pepe, sale: mon-
date un pugno di prezzemolo, mezza cipolla, un po’ di
tapperi, aglio, 4 acciughe, tritate il tutto fino, avrete 60
grammi di mollica di pane grattugiata fina, pin 4 toma-
tiche nette dai semi, pelle & parti dure, un po’di sale,
pepe; unite il tutto insieme col pesce e riempitene uno
stampo che avrete foderato internamente di pasta, fate
cuocere come si & detto sopra N. 26, e servite caldo. Si
pud, invece di farla nello stampo, cuocerla e servirla in
piatto come sopra N. 27.
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20. Vol-au-veni alin Financiére od alla Tor=
tue. — Mettete sul tavolo 4 ettogrammi di farina di se-
mola, 20 grammi di burro, 8 grammi di sale, 3 ettogrammi
d'acqua e formate una pasta ben liscia, molletta, elastica;
riposata un momento, allargatela, ponetele nel mezzo 4
ettogrammi di burro impastato liscio, ricopritelo bene
colla pasta, spianatela leggermente per lungo, spessa 6
millimetri, ripiegata su se stessa in tre, spianatela di
nuovo, ripiegatela come prima e lasciatela riposare per 8
minuti, ripetete per tre volte 1'istessa operazione, ripo-
sata un momento ponete un tondo sopra e tagliate il vol-
au-vent spesso due dita passando il coltello all’intorno
del tondo, ponete la pasta sopra una tegghia con carta
sotto, ritagliata in mezzo in forma d’anello senza stac-
carlo lasciandoil bordo largo 3 centimetri, indoratela con
uovo- shattuto, fatela cuocere al forno piuttoste caldo, cre-
sciuta tre volte di volume, croccante e di bel color dorato
levatela dal forno, levate il crudo dal mezzo, fatela ra-
sciugare al forno e riempitela d'un intingolo (V. N. 29-
30 guerniture e disegno, tav. 1, fig. 3) e servite caldo.

30. Torta magra d’erbe sfogliata. — Fale una
pasta come sopra N. 29, tagliatene un rotondo a forma
d’anello, ma vuoto nel mezzo, riunite e spianate la pasta
che avanza, tagliatene due rotondi sottili pit grandi del
primo, mettetene uno sopra una tegghia con carta sotto o
senza, ponetevi sopra uno strato d’erbe preparate (V. N. 8
composti), umiditelo all’intorno con un pe’ d’uovo, ponete
sopra P'altro rotondo, indoratelo eoll’'novo, coprite col ro-
tondo fatto ad anello; uguagliate all’intorno, indorate
coll'uovo e fate cuocere al forno caldo moderato; cre-
sciuta alta, di colore dorato e croccante, servitela. Si pud
mettere carne cotta trita insieme.

31. Crostata di pasta o pasticcio.— Meitete sul
tavolo 6 ettogrammi di farina bianca di semola con nel
mezzo 3 rossi d'uovo, un po’ di sale, 1 ettogramma di
burro, un bicchier circa d’acqua, riunite il tutto for-
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mando una pasta soda, inviluppatela in una tovaglia e
lasciatela 10 minuti, rimpastatela senza stracciarla, spia-
nata lunga, ben liscia, tagliatene una fascia lunga 38
centimetri, larga 4 e spessa 5 millimetri, rimpastate il
resto, tagliatene due rotondi larghi 12 centimetri, pone-
tene uno in una tegghia unta di burro, indoratelo col-
I'uovo sbattuto nel brodo, attaccategli Ia fascia diritta
formando un pasticcio basso, pizzicatelo, decoratelo di
bel gusto, infoderato di carta unta nell’ interno (V. cro-
stata, N. 24), riempitelo di grani di meliga, ponete I'altro
rotondo sopra attaccandolo al bordo, fategli un buco nel
mezzo a forma d'un caminetto, ornatelo di foglie fatte
coll’istessa pasta; indorata per tutto coll’'uovo, fatela cuo-
cere al forno e d’un bel color dorato, levate il coperchio,
nettatela dalla meliga e carta, ed avrete una crostata
che potete riempire d’un intingolo qualunque, di ver-
dura in salsa, o d’avanzi di carne con gelatina (V. di-
segno, tav. 1, fig. 4). Si fa della dimensione che si de-
sidera.

32. Pasticcio calde alla Périgueux. — Prepa-
rate una crostata come sopra N. 31, ma invece di riem-
pirla di meliga, mettete della farcia di vitello (V. N. 15
0 23 freddi), e se volete un pollastro nel mezzo tagliato
in quattro, coprite come si & detto sopra col coperchio
di pasta, indoratela e fatela cuocere al forno a calore mo-
derato per 2 ore circa, e se prende troppo colore invi-
luppatelo di carta bianca un po’inumidita; cotta sco-
pritela, sgrassate, versate sopra una salsa fatta come a
N. 21 (V. salse), ricoperta, servitela sul piatto di bella
figura (V. disegno, tav. 1,fig. 12).
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TAVOLA PRIMA. — Dei composti.

1 Certosa (chartreuse)
di legumi, decorata.

20 Crostata di pane ri-
piena di piselli.

3° Vol-au-vent ripieno
alla financiére, guernito
di creste di galli. ‘

4° Crostata o bordo di
pasta o pasticcio, cotta
dorata, ripiena di carne
o di pesce, o stufato od
intingolo.

5° Pane o flan di spi-
naci o d’altro.

6° Timballa di polenta
o di maccheroni, farcita
(al gratin).

T° Ramequins di po-
lenta con fonduta ai tar-
tufi bianchi, o di riso
panati all’uovo.

8° Cassettine dipolenta
panate, fritte e farcite,

9° Crostata di pane con
due uova mollette cotte
entro.

10. Un uove farcito.

11, Piatto di uova far-
cite aila polonese.

12, Pasticcio caldo di
carne, di volaglia o di
pesce.
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DELLE UOVA

INTRODUZIONE. — L'uovo fresco & una delle cose piu
necessarie ed usate nella cucina; esso &€ un alimento nu-

tritivo quanto la carne, é di faclle digestione, & delizioso 5

nei composti, ed é benefico agh ammalati; il bianco shat-
tuto con acqua e zucchero & nnfrescatlve, il rosso & re-
stringente e shattuto con zucchero e allungato con acqua
vien detto lait de poule.

1. Wova al guscio. — Prendete 6 uova freschissime =

che conoscerete per tali guardandole alla luce d’una can-
dela se piene o no, oppure ponendole in un recipiente
con acqua fresca e che stiano coricate orizzontalmente.

Avrete in tegame sul fuoco dell’acqua che bolle; ponetevi =

entro le uova e lasciatele 3 minuti se d’estate e 3 112 se
d’inverno, non di pil, e servitele in tovaglia su piatto.
2. Uova carpionate (@ufs an bewrre noir). —
Mettete in padella sul fuoco quanto una noce di burro;
fatelo friggere bollente, rompete entro due uova fresche,
appena rapprese da una parte, rivolgetele dall’altra senza
guastarle; cotte col rosso tenero nel mezzo, spolverizzatele
disale, ponetele sul piatto in corona e fate cosi per quante
ne volete, supposto 6; riponete la padella sul fuoco con
60 grammi di burro, fatelo {riggere sin che sia nero, ag-
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giungetevi un quarto d’un bicchiere di buon aceto, un piz-
zico di sale, e se volete una foglia di salvia ed un po’di
prezzemolo intero, versatelo sopra le uova e servite.

3. Uova alla piemontese con tartufi bianchi.
— Preparate sul piatto delle uova cotte come sopra, net-
tate un po’ di prezzemolo, aglio e 30 grammi di tartufi
bianchi, tritate il tutto; posto in padella con 60 grammi
di burro friggete un poco, aggiungetevi mezzo bicchiere
di vino di Malaga, un po’ di sale e ridotto a metd ver-
satelo sopra le uova e servitele.

4. Uova molli in tegamino con panna o con
burro. — Mettete in un tegamino di terra o di maio-
lica o di ferro smaltato della grandezza da contenere
2 uova, un po’ di burro fuso, un quarto d’un bicehiere di
fior latte, un po’ di sale, rompete 2 uova fresche, poneteil
tegame su brace dolce con fuoco ardente sopra, oppure
sulla gratella con brace ardente sotto e con la pala di
ferro roventissima sopra finch® siano cotte sopra e all'in-
torno, spolverizzatele di sale e pepe e servitele subito e
cosi farete per tante quante vi fa bisogno; si fanno cuo-
cere con burro invece del latte e fiore, o con burro e
anche acciuga schiacciata insicme e passato al setaccio.

5. Ueva al mireir. — Ponete in un piatto quanto
un mezzo uovo di burro fresco, posto sopra la brace o
scaldino con brace sotto, appena che il burro sia fuso
rompete entro 4 uova, svolverizzatele di sale, tenetele so-
pra una paletta roventissima affinché prendino un bianco
Iucido, cotte tenere tremolanti servitele calde.

6. Uova mollette in vari modi. — Ponete in te-
game 8 uova fresche, versate sopra dell’ acqua bollente
finche le copra e tenetele sul bollore per 5 minuti pre-
cisi, ponetele in acqua fredda, sgusciatele adagio senza
guastarle ché saranno mollette, ciod col bianco duretto e
col rosso quasi crudo, servitele con sotto una purée (Vedi
N. 21, 26 e 27 guerniture) oppure con una salsa come
a N. 3 (V. salse), aggiungendovi un po’ di lingua salata e
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trita fina o come a N. 14 e 22, insomma colla salsa o
purée che meglio v'aggrada e servitele calde.

7. Uova affogate con puréde (awufs pochés). —
Avrete dell’acqua bollente sul fuoco con un po’ d’ aceto e
sale; rompetevi entro 6 uova, appena rapprese ferme al-
Tintorno e tenere nel mezzo, gettatele nell’ acqua fre-
sca, tagliatele all'intorno di bella forma senza guastarle,
tenctele in acqua tiepida e servitele sopra qualche purée
o salsa come sopra.

8. Uova miste ai tartufi bianchi (eufs bro-
willés aux truffes). — Shattete in un tegame 12 uova
fresche con 60 grammi di buon cacio grattugiato fino, 1
ettogramma di burro fresco, un terzo d’un bicchiere di
fior di latte, un po’ di sale, pepe, spezie, fatele cuocere
sul fuoco moderato tramenando forte con un mazzo di
vimini finché cotte d’un liscio granoso, badate che non
s'attacchino al fondo, versatele in un piatto profondo
o terrina, guernitele con crostini di pane fritti nel
burro all’ intorno e con 30 grammi di tartufi bianchi
netti tagliati a fette mettendone una metd fra mezzo le
uova e I'altra meti sopra e servitele; potete pure mi-
schiarvi degli sparagi o piselli prima cotti in acqua e
sale e fritti un po’ nel burro.

9. Uova in trippa ed all’aurora. — Mondate e
tagliate a fette sottili 4 cipolle; poste in tegame con 2 etto-
grammi di burro fatele friggere adagio e venute di color
biondo, aggiungetevi 60 grammi di farina bianca, fritta un
po’ bagnatela con mezzo litro di fior di latte, un terzo d'un
bicchiere d’aceto, pitiun po’ di sale, pepe, spezie, fate cuo-
cere adagio a cottura ridotta e spessa: avrete 12 uova
cotte dure, cioé bollite nell'acqua per 12 minuti, sguscia-
tele, levate il rosso intiero a 6 e il restante tagliatelo &
fette sottili e mischiatelo col preparato, versatelo in un
piatto profondo, tagliate i rossiin due, disponeteli sopra
in corona e servite: se vi aggiungete sopraun po’di prez-
zemolo trito e della crosta di pane fino, le umidite con
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burro fuso e le fate colorire ponendole sopra una paletta
rovente, son dette uova all’aurora.

10. Yova dure com varie purée. — Ponete 12

uova fresche in tegame sul fuoco, copritele d’acqua bol-
lente e fatele bollire 12 minuti, ponetele in acqua fresca,
sgusciatele, tagliatele in due od in quattro, poste in te-
game o sul piatto versatevi sopra una salsa calda qua-
lunque (V. N. 13, 17 e 22 salse) e servitele calde.
. 11. Uova sul piatte farcite ed incrosiale. —
Fate cuocere uova dure come sopra, tagliatele in due per
lungo e levate loro i rossi: avrete un po’ di prezzemolo
ed aglio netti, quanto un uovo di mollica di pane freseo,
un po’ bagnate oon fior di latte, 3 marzapani, pii irossi
d'uova che avete levati; tritate il tutto fino, poneteloin
tegame con 3 uova intere, un po’ di cacio, sale, spezie,
due cucchiai di fior di latte, unite e schiacciate bene il
tutto o meglio pestatelo nel mortaio, farcite con questo
il bianco delle uova, ponetele sopraun piatto o tondo che
resista al fuoco (V. disegno a tav. 1, fig. 10, 11), umidi-
tele con un po’ di burro fuso, spolverizzatele con un po’
di pane pesto e formaggio, poste al forno fatele cuocere
d’un bel color dorato oppure mettete il piatto in un te-
game e fate cuocere- con fuoco sotto e sopra.

12. Vova in crostata eroccante. — Fate con del
pane tante piccole crostate della forma d'un nido d’ue-
cello e grosse da contenere un uovo; friggetele croceanti,
di color dorato nel burro chiarificato, quindi sbattete,
supposto per 6 crostate, 2 wova con mezzo bicchiere di
fior di latte e imbrattatene con un pennello di penne le
crostate per ammollirle e ripetete l'operazione finche ab-
biano assorbito tutto; rompete entro a ciascuna un uove,
poste in un tegame unito, fatele cuocere con fuoco sopra e
un po’ sotto o al forno, o tenendo sopra una pala rovente,
fino a che il bianco sia rappreso e tenerello, si versa
quindi un po’ di burro sopra fritto bollente che si ripi-
glia subito ; spolverizzate di sale, servitele calde.




~ genio :
tenere un uovo o due, ungeule di burro fuso; pumtele'
sulla gratella con un po’ di prezzemolo trito con aglio,

- rompetevi entro le uova , spolverizzatele di sale e pepe,

versatevi sopra del burro bollente, ponete la gratellasu
- fuoco dolce e tenetevi sopra la paletta rovente, oppure

~ ponetele in un tegame con fuoco sotto e sopra o meglio
al forno e appena rapprese servitele calde.

14. Yova megli stampi con tartafi. — Ayrete,
supposto, 6 modelli di latta a forma d'un bicchiere cam-
panato della capacitd d’un wovo, ungeteli bene con burro
mischio ad un po’di prezzemolo trito con aglio, un po’
di sale e pepe, decorateli con 30 grammi di tartufi bianchi
tagliati a fette sottili, rompetevi entro le uova e ponetele
inun tegame con acqua che giunga a meta d’essi stampi;

~ fate bollire adagio con fuoco sopra; appena che le uova
sono cotte da poter tenere la forma dellostampo staccatele
~da questo col coltello, versatele sopra il piatto e servite
che siano tenerelle e calde. Invece dei tartufi potete met-

tere sotto qualunque salsa o purée o potete ancora, in-
vece dei tartufi, decorarle con giambone o lingua salata
e cotta.




AVVISO INTERESSANTE.

Le fritture sono per lo piti la combinazione di diverse
sostanze formanti un sol gusto; si mangiano quasi dap-
pertutto al principio del pranzo e dopo la zuppa. Le frit-
~ ture si possono bensi preparare con comodo, ma il punto
essenziale & di cuocerle al momento pii davvicino per
recarle a tavola ; si friggono o con burro, od olio, o strutto,
0 del buon grasso, e al loro giusto punto della cottura
- di bel color dorato si servono scottanti, non perd troppo
fritte: si fanno digrassare col porle avanti di serviresu
carta asciugante o su tovaglia. Le fritture in generale
non convengono agli stomachi deboli, perd quelle ben fatte
si digeriscono facilmente; giova quindi far attenzione nella
scelta dei componenti, di non usare cose gnasﬁe 0 ran-
cide, e soprattutto che i grassi o olii, gid avanzi d’altre
, non siano conservati in vasi di rame. perchd si
forma con facilita il potente veleno del verderame; & ne-
‘cessario quindi di osservare grande nettezza e di pnlim 2
la padella.
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1. Chiarificnzione del burre per rrlthnw. —
Mettete del burro quanto desiderate in un tegame e fa-
telo friggere adagio finché divenuto chiaro di bel color
dorato e che non fa piit romore, passatelo alla tovaglia
in un vaso di terra, raffreddato, copritelo e servitevene
al bisogno, tenendolo in luogo fresco.

2. Chiarificazione di grasso o strutte. — Il
migliore grasso a usarsi & quello del maiale, del bue,
del vitello e della volaglia. Prendete la quantita che de-
siderate d’ uno dei suddetti grassi, tritatelo fino, con
un po’ di prezzemolo, cipolla, sellero, lauro; posto in te-
game con un po’ d’acqua, sale, pepe, spezie, fatelo cuocere
adagio, mestolando di tanto in tanto; agginngete se avete
del grasso di brodo o di arrosto o di frittura; e quando
sia fuso, divenuto chiaro di color dorato passatelo alla
tovaglia come avete fatto pel burro e servitevene per
fritture al grasso. Lo strutto grasso o di maiale gia pre-
parato serve per le fritture grasse. L’olio & pit acconcio
per le fritture magre, pel pesce, e verdura.

3. Pasta da friggere, o marinaia. —Mettete in
tegame 3 ettogrammi di farina bianca con un po’di sale,
pepe, spezie, 2 rossi d’'uova, un cucchiaio d’aceto od il sugo
di 1 limone, 60 grammi d’olio fino; shattete bene versando
di tanto in fanto un po’ d’acqua e formate una pasta co-
lante, lasciatela riposare un po’ e mischiatevi, al momento
di friggerla, 2 bianchi d’uova sbattuti in neve e servitevene.

Per fritielle si puo bagnare con del vino bianco o birra
invece dell'acqua e mettere un po’ di cannella.

4. Frittura d’animelle e cervelle in marinata.
— Fate cuocere delle cervelle e delle animelle come '8
detto a N. 28 e 34 (V. guerniture), raffreddate tagliatele
a fette spesse un dito e marinatele con un po’ d’olio,
aceto e sale; asciugatele e avviluppatele nella pasta ma-
rinata (V. sopra N. 3), gettatele in una padella in cui
avrete della grassa raffinata e bollente sul fuoco e fatele
friggere d’un bel color dorato; cotte croccanti, estratte
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DELLE FRITTURE GRASSE 103
fuori e messe sopra una tovaglia che assorbisca il grasso
servitele calde con la tovaglia sul piatto. !

Si fanno allo stesso modo con avanzi di carne tagliati,
marinati e awiluppati nella pasta, aggiungendo, se si
vuole, un po’ di prezzemolo fritto. ;

5. Animelle o cervelle alla hl!eroy —Avrete
delle animelle o cervelle cotte come s'& detto a N. 28 e
34 (V. guerniture), tagliatele a fette spesse il dito mi-
gnolo; inviluppatele in una salsa spessa, legata con uova
e fatta come a N. ;4 (V. salse), ponetele su tegghia e
raffreddate rotolatele nel pane grattugiato, bagnatele in un
uovo shattuto con sale e rotolatele di nuovo nel pane,
dandole bella forma , friggetele e servitele come sopra
N. 4 con un po’ di prezzemolo fritto nel mezzo.

6. Animelle o cervelle alla sainfe florentine.
— Prendete delle animelle o cervelle quante ve n’abbi-
sogna, levate la pellicola se cervelle, e i filacci grassi
se animelle, dissanguatele ponendole nell’acqua tiepida
e cambiandogliela finche bianche; fatele bollire 3 mirati
con acqua, sale, aceto, un po’di prezzemolo e cipolla,
gettatele nell'acqua fredda, tagliatele a fette spesse due
scudi, marinatele con un po’ d’aceto, olio, sale, pepe, prez-
zemolo trito, e dopo averle lasciate un poco asciugatele,
infarinatele bene, bagnatele nell’uova sbattute con un po’
di sale e formaggio e gettatele in padella in cui avrete
abbondante grassa o strutto bollente sul fuoco, friggetele
d'un bel color dorato, cotte e croccanti servitele calde
su servietta.

7. Animelle o cervelle alla milanese. — Net-
tate e dissancuate delle cervelle od animelle, come s'@
detto sopra N. 6, fate bollire un momento le animelle,
ma non le cervelle; rinfrescate le prime, scolatele e taglia-
tele a fette, intingetele nell'novo shattuto con sale, pepe,
prezzemolo trito con un po’ d’aglio, avvoltolatele nel pane e
date loro bella forma tonda, ponetele su tegghia con burro
raffinato sotto e fatele friggere a fuoco lento, d’ un bel




color dorato, non pm rosse nel mezzo, mﬁele calde e
croccanti. ) :

8. Befesteks all’ inglese guerniti di patate.
— Prendete un pezzo di filetto di bue quanto basta per
fare 8 beefsteks , ben mortificato, privato dei nervi e della
pellicola tagliatelo per traverso in 8 fette spesse 2 dita,
schiacciatele un po’ e marinatele con olio, sale, pepe e il
sugo d'un limone, lasciatele un poco, quindi asciugatele,
bagnatele nel burro fuso e ponetele sopra la graticola
sulla brace ardente, rapprese da una parte rivolgetele
dall’altra; appena che non siano pii rosse nel mezzo, po-
netele nel piatto guernendole di patate cotte come a N. 1
(Vedi guerniture), versate sopra della salsa come a N. 16
(Vedi salse) e servitele calde.

Si fanno pure con coscia di vitello o di montene va-
riando la salsa a piacimento. :

9. Granelli di montone alla sarda — Prendete 2
paia di granelli di montone adulti, levateli dalla borsa, indi
levatene tuttala pelle, tagliateli a fette spesse 2 scudi, mari-
nateli con un po’ d’olio; sale, pepe, il sugo di un limone e
lasciateli cosi due ore circa, asciugateli, rotolateli nella
semola e friggeteli in padella con abbondante grassa bol-
lente sul fuoco ardito ; cotti croccanti ma non secchi servi-
teli caldi su piatto con tovaglia sotto, spolverizzati di sale.

10. Fileiti di momntone o di vitello alla gra-
tella. — Prendete 6 bei filetti di montone, nettateli dalle
parti grasse, dai nervi e dalla pelle, appiattiteli un po’
schiacciandoli leggermente, tagliateli per traverso in due,
_poneteli a marinare con olio, aceto, un po’ di cipolla ta-
gliata, un po’di prezzemolo intiero, un po’di sale, pepe
e.lasciateli 2 ore circa; asciugateli, intingeteli nel burro
fuso, avvoltolateli nel pane grattugiato, poneteli sulla
gratella al fuoco lento; appena cotti di color rossigno e
non pitt rossi nel mezzo disponeteli sul piatto in giro e
serviteli fumanti con sopra una salsa agretta fatta come
a N. 17 e 18 (Vedi salse).
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I filetti di maiale o di vitello si fanno e si servono
allo stesso modo. :

11. Frittara di fegato alla milanese. — Pren-
dete 1 chilogramma di bel fegato tenero di sanmato, le-
vategli la pelle, tagliatelo a fette larghe 3 centimetri e
spesse 5 millimetri, intingetele nell'uovo sbattuto con sale e
un po’di pepe; avvoltolatele nel pane grattugiato, mette-

- tele su tegghia con del burro chiarificato, fatele cuocere

a fuoco lento rivoltandole finché siano d’un colore bron-
zino e non pii rosse mel mezzo, cotte tenere e sugose
sevitele calde.

12. Frittura alla milanese. — Dopo aver prepa-
rato il fegato cotto e finito sul piatto, come s’& detto so-
pra N. 11, aggiungete delle cervelle fritte alla milanese
(Vedi N. 7 fritture. Vedi disegno, tav. 2, fig. 15), piu po-
netevi ancora nel mezzo della coratella cotta come a N.
35 (Vedi guerniture) e servite caldo.

13. Fegate di vitello all’italiana. — Prendete un
chilogramma di fegato di vitello tenero, levategli la pelle,
tagliatelo a fette sottili, infarinatelo: avrete in padella
sul fuoco 2 ettogrammi di burro fuso chiaro e caldissimo,
gettatevi entro il fegato, fate cuocere a fuoco ardente, scuo-
tendolo e rivoltandolo finché rosolato, non pit rosso nel
mezzo, spolverizzatelo di sale, un po’di pepe, un po’ di
prezzemolo trito con un po’d’aglio, pit il sugo di due li-
moni, versatelo sul piatto di buona grazia, staccate la cot-
tura con mezzo bicchiere di brodo o meglio vino di Ma-
dera, ridotto a metd versatelo sopra, servite caldo. Il
fegato di maiale, di volaglia, di montone, di agnello si
fa allo stesso modo; ma volendo far friggere anche la
coratella insieme a quest'ultimo si deve farla prima bol-
lire 10 minuti nell’acqua e sale. Invece del vino si pud
mettere un po’ d’ aceto, e s’usa pure a far friggere col
burro delle cipolle, e mettere dei tartufi.

14. Sfaldate di fileito di vitello (uccelletti
alla gemovese). — Prendete un filettto di vitello, o di
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maiale, o bue, o montone, ed in mancanza di filetto la
coscia, tagliatela a fette sottili come carta, oppure schiac-
ciatele che siano larghe e lunghe 3 dita, infarinatele leg-
germente, friggetele e servitele come s’¢ detto sopra pel
fegato.

15. Cromesquis in marinata, specie di croc=
canti. — Mettete in tegame 2 ettogrammi di burro con
1 ettogramma di farina bianca; fritta un po’di color
biondo versatevi mezzo litro di buon brodo con altrettanto
fior di latte, tramenando forte affinché riesca una salsa
liscia, e se & troppo spessa aggiungetevi del brodo e fa-
tela cuocere con un po’ di sale e pepe; avrete delle carni
cotte o d’arrosto, o volaglia, o selvaggina, o delle animelle
o cervelle cotte come a N. 28 e 34 (Vedi guerniture), pilt
del salame o giambone; tagliate il tutto a dadolini, o tri-
tatelo, o pestatelo; mettetelo nella salsa aggiungendovi
ancora dei tartufi bianchi o neri; mischiate il tutto in-
sieme e fate bollire finché rimanga come una polentina
colante e di buon gusto, versatela in un piatto e raffred-
data formatene tante pallottole grosse come noci, invi-
luppatele nelle ostie umidite nell'acqua, 10 minuti prima
diservirle immergetele nella marinata (Vedi N. 3 fritture),
gettatele nella padella in cui avrete della grassa bollente
sul fuoco, friggetele e servitele come le animelle (Vedi
N. 4 fritture).

16. Croccunti a vari mom#. — Questi croccanti
prendono il nome della materia che si usa pit abbon-
dante per comporli. Fate un miscuglio come avete fatto
sopra per i cromesquis e formate dei croccanti (Vedi pift
sotto) ovvero preparate und salsa spessa, cotta e finita come
a N. 4 (Vedi salse), unite ad essa della carne cotta qua-
lunque purché buona, o volaglia, o selvaggina, o delle
cervelle, pilt un po’ di salame o dei funghi fritti nel
burro, o dei tartufi bianchi o neri, ma il tutto tagliato
a dadolini o tritato e formatene un miscuglio colla salsa,
ridotta come una polentina colante e di buon gusto, raf-




A WP

A

DELLE FRITTURE GRASSE 107
freddata formatene tante pallottoline dando loro la forma
di bozzoli, spolverizzatele di pane, intingetele nell’ uovo
sbattuto con un po’ di sale, rotolatele ancora mnel pane,
friggetele e servitele come le animelle (Vedi N. 4 frit-
ture) guernendole di prezzemolo fritto.

17. Croccanti di riso farciti. — Nettate 3 etto-
grammi diriso, fatelo cuocere con del buon brodo; cotto
a cottura ridotta conditelo di buon gusto con 60 grammi
di formaggio, un po’di burro, pepe, sale, spezie; fatene
tanti mucchietti grossi una albicocca, allargateli un poco
e mettete nel mezzo un po’ d’intingolo fatto con avanzi
di carni cotte uniti ad un po’ di salsa, ovvero come a N. 32
(Vedi guerniture); finiteli a vostro piacere od a forma
ovale, od a peri od a pallottole rotonde (Vedi disegno,
tav. 2, fig. 5, 6, 7), guardando che Vintingolo resti sem-
pre nel mezzo; rotolateli un poco nel pane, dando loro
sempre la giusta forma ideata, intingeteli nelle uova
sbattute con un po’di sale, panateli di pane grattugiato,
friggeteli al momento di recarli a tavola che ondeggino
nella grassa che avrete bollente sul fuoco in padella.
Croccanti di bel color dorato serviteli caldissimi in piatto

su tovaglia.
18. Frittura di cervelle o di diverse carni alla
borghese — Avrete delle cervelle cotte come a N. 34

(Vedi guerniture) tagliatele a pezzetti. Mettete 6 rossi
d'uova in un piatto profondo con 60 grammi di cacio,
30 grammi di pane pesto, un po’di sale, pepe, spezie,
sbattete tutto bene insieme; shattete 6 bianchid’uova in
neve ben ferma; avrete in tegghia o padella sul fuoco
del burro chiarificato e caldissimo; mischiate 1 bianchi
coi rossi adagio con il cucchiaio, mettetene un cucchiaio
per volta in padella formando come tanti mucchietti, con
nel mezzo un pezzo di cervella, rappresi da una parte
rivoltateli dall’altra, cotti di color dorato serviteli caldi
su tovaglia e con bella forma. Invece delle cervelle si
pud mescolare coll'uovo ogni sorta di carni cotte, o vo-
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108 DELLE FRITTURE GRASSE
laglia, salame, verdura purché di buon gusto e tritate
con un po’ di prezzemolo ed aglio, o tagliate fine.

19. Carne Tarcita alla dauphine. — Taglate
delle fette di filetto di bue o di vitello o di coscia,
larghe e spesse due scudi, schiacciatele sottili, accoppia-
tele due a due mettendole framezzo uno strato spesso
uno scudo di farcia fatta come a N. 29 (Vedi zuppe), in=
tingetele nell'uovo sbattuto con un po’disale e del prez-
zemolo trito, avvoltolatele nel pane trito dando lore bella
forma tonda, ponetele in tegghia con burro raffinato e
fatele friggere di color dorato da tutte e due le parti;
cotte tenere, rapprese nel mezzo, servitele calde. Si pos-
sono pur friggere alla sainte florentine.

20. Pallottole alla casalinga. — Tritate 3 etto-
grammi di coscia di vitello, o d’ agnello, o di montone,
con 1 ettogramma di lardo, altrettanto di grassa di ro-
gnone, un po’ d’aglio, prezzemolo, sale, pepe, spezie, trito
il tutto pestatelo fino nel mortaio, aggiungete 2 uova in-
tere, unite bene, formate tante pallottole grosse una noce,

rotolatele nella farina bianca. Avrete del burro chiaro

e caldissimo in padella; al momento di servirle, fatele
friggere rotolandole nel burro, finché abbiano un color
dorato e servitele fumanti. S’usa pure mettervi sopra
qualche purée.

2{. — Fscalopes ossia costoleite senza ossa.
— Tagliate dal filetto o dalla coscia di vite'lo delle belle
fette spesse un dito, tante quante desiderate, che siano
digrassate e prive dai nervi, schiacciatele leggermente,
date loro bella forma o rotonda o quadrata, intingetele
nell’uovo sbattuto con sale; coperte di pane grattugiato
mettetele in tegghia o padella con burro abbondante e
chiarificato, friggetele; cotte da una parte rivolgetele dal-
P’altra, bene abbronzite, e non piti rosse nel mezzo, tenere @
sugose servitele calde col suo burro sotto, od un po’di sugo.

Si fa lo stesso con la coscia di montone, agnello ma-
iale, ecc. !
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22. Costolette di vitello alla milanese, — Pren-
dete 6 belle costolette di vitello da latte, tagliatele spesse
due dita, prive dei nervi, della pellicola e dell’osso, la-
sciate un pezzetto di costola lungo tre dita netta dalla
carne ; schiacciatele leggermente dando loro una bella
forma ovale (Vedi disegno, tav. 2, fig. 1); intrise nel-
I’ uovo shattuto con sale, coperte di pane grattugiato,
ponetele in tegghia con burro raffinato sotto, fatele cuo-
cere d'un bel color dorato, rapprese e cotte da una parte
rivolgetele dall’altra, cotte adagio al loro punto e non piit
rosse nel mezzo, & segno di giusta cottura ; servitele col
loro burro sopra.

_ Si servono pure con sotto una purée qualunque, o salsa
pizzicante, o con sugo ridotto ed un limone tagliato in
quattro sopra.

Le costolette di montone, cervo, maiale, ecc., si fanno
allo stesso modo. ‘

23. Costolette di vitello alla borghese. — Ta-
gliate 4 grosse costolette spesse un dito, privatele dai
nervi e dagli ossettini lasciando un pezzo di costola lungo
2 dita, schiacciatele un po’dando loro bella forma, ba-
gnatele nel burro fuso, salato, copritele di pane; pone-
tele sulla gratella sopra la brace non troppo ardente;
abbronzite da una parte, rivolgetele dall’altra e non piit
rosse nel mezzo servitele sopra una salsa agretta come
a N. 16 (Vedi salse), ovvero panatele coll'novo e frigge-
tele come sopra N. 22.

24. Costolette di montone o d’ agnello, sulla
gratella. — Preparate 10 costolette di montone il tutto
come sopra, perd ben digrassate, ovvero 12 costoline di
agnello tagliate spesse due dita, ciod due costoline for-
manti una e schiacciatele un po’ come s'¢ detto a N. 22;
marinatele con un po’ d'olio, aceto, cipolla, prezzemolo,
lasciatelé cosi 2 ore circa, asciugatele, intingetele nel burro
fuso, rotolatele nel pane e fatele cuocere sulla gratella come
sopra N. 23 e servitele con salsa agretta come a N. 25
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110 DELLE FRITTURE GRASSE
(Vedi salse) e con fette di limone all’ intorno. Se le in-
tingete nell’ uovo poi le panate e le fate friggere nel
burro son dette alla milanese; se le bagnate soltanto
nel burro od olio e le fate cuocere sulla gratella son
dette alla genovese, e infine se le spolverizzate di sale,
pepe con spremervi sopra del sugo di limone, le asciugate,
le infarinate, le intingete nel burro od olio e le fate cuo-
cere sulla gratella e le servite con sugo ridotto e del
sugo di limoni son dette alla francese.

25. Costoleite di volaglia alla milanese. —
Sventrate un pollastrone tenero o pollarda, abbrustolitelo,
levategli la pelle, tagliatelo in quattro partie coni due

filetti dellostomaco formatene due costoline prive deinervi .

e della pellicola, lasciando I'osso delle ali tagliato a meta
(Vedi disegno, tav. 2, fig. 2), quindi fate 4 pezzi delle co-
scie se sono grosse, altrimenti soltanto due, rivolgendo la
carne all'ingit e lasciando. un pezzetto d’ osso attaccato
a forma di costolina, schiacciate ben forte, spianate col
coltello ed avrete cosi 6 costoline; intingetele nell’ uovo
shattuto, copritele di pane grattugiato fino e fatele cuo-
cere con burro in una tegghia su fuoco lento; colorite
d’ambe le parti, cotte tenere e sugose servitele col loro
burro nel mezzo.

Bagnate nel burro fuso, coperte di pane, cotte sulla
gratella e servite con salsa agretta sono dette alla ma-
réchal.

20. Volaglia o piccioni alla gratella (alla eré=-
paudine. — Sventrate 2 pollastri teneri o piccioni,
nettateli, abbrustoliteli, tagliateli in due, levate un po’le
ossa per dar loro bella forma, marinateli con un po’di
olio, aceto, cipolla, prezzemolo, sale, pepe; asciugateli,
bagnateli nel burro fuso, rivolti nel pane, poneteli sulla
gratella, fateli cuocere adagio di color rosolato; cotti te-
neri non piu rossi nel mezzo serviteli con una salsa fatta
come a N. 17 (Vedi salse).

Le anitre e piccioni si fanno allo stesso modo. Se si
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intingono nell’uovo avanti di panarli e si friggono nel
burro son detti alla milanese.

217. Volaglia o piccioni alln sainfe florenline.
— Nettate come sopra 3 pollastri o piccioni, tagliateli in
quattro, nettateli un poco dalle ossa, marinateli, frigge-
teli e serviteli come le animelle (Vedi N. 6 fritture).

28. Volaglin o piccioni o carme in marinata.
— Nettate e fate cuocere un pollastro, od arrostite due
piccioni nel burro, e cotti teneri, sugosi, giusti di sale
lasciateli raffreddare, tagliateliin 8 pezzi, date loro bella
forma, marinateli con olio, aceto o sugo di limoni, un
po’ di prezzemolo trito, sale, pepe e lasciateli cosi due
ore circa, asciugateli, immergeteli nella marinata (Vedi
N. 13 fritture), friggeteli e serviteli come le animelle
(Vedi N. 4 fritture). Potete servirvi degli avanzi di vo-
laglia, selvaggina o carne qualunque purché cotta e di
buon gusto.

29. Volaglia o carme qualungue alla villeroy.
— Avrete un pollastro cotto e tagliato, marinato come
sopra N. 28, oppure qualunque carne arrostita e di buon
gusto, come piccioni, selvaggina, anitre, ecc., velate i pez-
zetti con una salsa spessa fatta con del brodo, fior di
latte e legata con uova (Vedi animelle N. 5, fritture
grasse), finite (Vedi disegno, tav. 2, fig. 11) e servite
allo stesso modo.

30. Salciceia in vari modi ¢ per tutlfe le sta=
gloni, — Tritate finissima 3 ettogrammi di coscia di
maiale o di vitello con 2 ettogrammi di lardo fresco o
salato, un po’ d’ aglio, sale, pepe, spezie ben proporzio-
nati; resta piit tenera se dopo averla trita la pestate un
po’ nel mortaio ed avrete il composto semplice.

Volendola variare di gusto aggiungetevi un po’ di rhum,
di tartufi bianchi o neri, ma prima pelati, tritati e cofti
con del vino di Madera o di Malaga. Potete pure far la
Ba?ciccia con carne di montone, lepre, selvaggina, vola-
glia, osservando perd la dose che & di 2 parti di lardo
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e 3 di carne che sia ben digrassata e snervata. Avrete A

dei budelli grossi il dito, freschi, conservati secchi, la-
vateli bene nell’acqua tiepida con un po’ d’ aceto, asciu-
gati empiteli del preparato con un imbuto a buco largo:
fatta cosi la salciccia friggetela con burro in padella a

' fuoco moderato e servitela calda.

3!. Sanguinacei alla casalinga. — Mondate, ta-
gliate a dadi o tritate 4 cipolle; poste in tegame con 60
grammi di burro, friggetele adagio finché cotte tenere e
di color biondo, unitele grosso come un uwovo di mollica
di pane fresco, pitt 1 bicchiere di fior di latte, fate bol-
lire, raffreddato mischiate 2 quintini di fior di latte con
1 litro di sangue liquido di maiale, piu 4 ettogrammi di
grassa di rognone di maiale passata al setaccio, un po’
di pepe, spezie, noce moscata, giusto di sale shattete bene
il tutto insieme. Avrete dei budelli larghi uno scudo, la-
vateli nell'acqua tiepida con un po’ d’ aceto, legateli da
una parte ed empiteli con un imbuto del preparato,
fate tanti nodi lunghi 1 centimetro legati con filo o spago
in due parti, tagliateli colle forbici e poneteli in tegame
sul fuoco con dell’ acqua fredda cheli copra: al punto di
bollire traete loro il fuoco e lasciateli per 3 quarti d’ora
al medesimo punto di bollizione; e per sapere quando sono
cotti pungeteli con un ago, e se non esce pill sangue &
segno che son cotti; sgocciolateli e fateli friggere in teg-
ghia con burro, un po’ coloriti serviteli caldi. Si possono
preparare 2 giorni prima. Quando si mette il pane si puo
pure mettere dei tartufi bianchi, o delle erbe odorose
trite a friggere colle cipolle, o unire delle cervelle cotte
come a N. 34 (Vedi guerniture). Si pud pure mischiare
del sangne di vitello, o d’ agnello o di volaglia, ma va
ben sbattuto.

32. Bodino alla Richelienu. —Fate una farcia come
abbiamo detto a N. 29 (Vedi zuppe), riempitene un cuc-
chiaio che sia il doppio degli altri cucchiai ordinari, fate
un buco nel mezzo della farcia e riempitelo d’'un salpicon
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fatto come a N. 32 (Vedi guerniture), ricoprite colla far-
cia affiché P'intingolo resti nel mezzo e liscio sopra, pren-
dete questo inviluppo con un altro cucchiaio di pari gran- .
dezza e bagnato nell’ acqua calda, e deponete la farcia
coll'intingolo in un tegghia unta e fate cosi per tutti gli
altri bodini che volete ottenere; versatevi sopra dell’ac-
qua bollente finché li copra e lasciateli sul bollore finch3
ben rappresi; scolateli, asciugateli, intingeteli nell'uuvo
sbattuto, panateli, friggeteli e serviteli come le cervelie
a N. 4 (Vedi fritture grasse). Si fanno pure in altro modo
rotolate la farcia, formate dei bastoni grossi come il dito
pollice  lunghi 5 centimetri, allargateli un poco, far-
citeli con il salpicon, copriteli di farcia sopra, facendo
che P’intingolo resti nel mezzo, appiattiteli un poco, in-
trisi nell'novo sbattuto con sale, rotolati nel pane frig-
geteli e serviteli come le costolette a N. 22 (Vedi frit-
ture grasse). Si pud unire per farcirli dei tartufi bianchi
o dei funghi triti. Si da loro la forma piatta od a
cuore, e dopo averli intrisi nell'uovo e panati si friggono
al burro, son detti costolette fine.

33. Risole farcife al grasso. — Fate della far-
cia, la quantiti che volete, come quella pei cromesquis
(Vedi N. 15 fritture grasse); fate una pasta come a N. 9
(Vedi composti), spianata ¢ spessa uno scudo, umiditela
con un po’ d’uovo shattuto e fatele sopra in linea retta
tanti mucchietti grossi come noci della fareia preparata
solamente sino.a meta del foglio, ripiegate I'altra meta
sopra, premete col dito leggermente all’intorno della
farcia, tagliateli a forma di mezza luna (Vedi disegno
tav. 2, fic. 16), fricgeteli adagio di color dorato come
le animelle (Vedi N. 4, fritture grasse). Si possono far
cuocere in tegghia con fuoco sotto e sopra o meglio al

forno perd primo indorate coll’uovo.

34. Risole sfogliate coite al forne. — Preparate
una pasta come a N. 29 (Vedi composti), spianata spessa
uno scudo, inumiditela coll’uovo sbattuto e fatevi sopra
8
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tanti mucchietti colla medesima farcia come sopra N. 33,
finitele allo stesso modo e verniciatele con uovo shattuto
e fatele cuocere al forno finché cotte, dorate, cresciute
al doppio, croccanti, sfogliate servitele caldissime. Invece
della suddetta farcia si pud mettere come quella a N. 29
(Vedi zuppe), mischiandole dei tartufi o lingua salata,
prezzemolo ogni cosa trita.

35. Pasticcetti ripieni o pefils vels-mu=cenl.
— Fate una pasta come a N. 20 (Vedi composti), spia-
nata spessa 5 millimetri tagliate tante ruotelle con ano
stampo di latta tondo e largo 4 centimetri e ponetels in
una tegghia un po’ umidite, fate un secondo taglio 2on
uno stampo di 2 centimetri di larghezza, ma soltanto
sino a meta della pasta, inverniciatele cel pennello nmi-
dito nell'uovo sbattuto, fatele cuocere al forno piuttosto
caldo, cotte di bel color dorato e cresciute triple di vo-
lume, vuotatele, emipitele d'un intingolo, fatte comea N. 32
(Vedi guerniture) e servitele calde. Invece di porle al forno
si ponno far cuocere con fuoco sotto e sopra (Vedi di-
segno tav. 2, fig. 9).

36 Pasticcetti alla Pompadous. — Avrete come
sopra della pasta, spianatela spessa uno scudo, tagliate
tante rotelle come s’ é detto sopra N. 35, posatene la
meta sopra una tegghia un po’ umidita e mettetevi sopra
grosso come una noce della farcia fatta come a N. 29 (Vedi
zuppe), mischiandole prima con un po’ di tartufi o lin-
gua sa'ata tagliata a dadi e del prezzemolo trito; pas-
sate all'intorno un pennello umidito nell’ novo sbattuto,
mettete sopra un’altra rotella, premete all’intorno affin-
ché s’attacchi, inverniciatela sopra coll’uovo, mettete an-
cora un rotondo sopra largo un tre centesimo dell'istessa
pasta inverniciata, fatela cuocere al forno pintfosto caldo
o in tegghia con fuoco sotto e sopra. Cotti d'un bel co-
lor dorato, serviteli caldissimi (Vedi disegno tav. 2, fig.8).

37. Zampe di vitelle o di maiale farcite (bas-
dle-soie). — Avrete 3 piedi di maiale o 2 di vitello;
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se non sono sbianchiti, bagnateli nell’acqua bollente, ra-
schiate i peli o abbrustoliteli, spelateli che rimangano
bianchi, lavateli, tagliateli in due per lungo se di maiale e
per traverso se di vitello lunghi 4 dita, legateli due a
due, metteteli in tegame con acqua, un po’ d’aceto, sale,
2 cipolle, 3 foglie di lauro, 6 garofani, una carota, un
po’ di sellero e prezzemolo, fate cuocere per 6 o T ore
guardando che i piedi siano sempre coperti dal liquido.
Cotti teneri che la pelle sistacchi facilmente dalle ossa
lasciateli raffreddare nella loro cottura ridotta in vaso
di terra, levate le ossa se son piedi di vitello e farciteli
con una farcia fatta come sopra per i pasticcetti N 36,
intingeteli nell’'uovo, panateli, friggeteli con burro o grassa
come a N. 5 le animelle (Vedi fritture grasse). Se son
piedi di maiale e volete avere dei bas-de-soie nettati
dagli ossicini, intingeteli nell'uovo sbattuto con un po’
di prezzemolo trito, sale, spezie, noce moscata, avvol-
tolateli bene nel pane grattugiato e friggeteli in pa-
della o tegghia con burro raffinato, di color” bronzino,
serviteli caldi con sugo di limoni o con =opra una salsa
rémolade fatta come a N. 13 (Vedi salse) adoperando la
loro cottura.

38. Zampe in marinata. — Tagliate a pezzi lun-
ghi e grossi il dito pollice delle zampe cotte e prive dalle
ossa, come s'¢ detto sopra N. 37, marinateli con olio,
aceto o sugo di limone, prezzemolo trito, sale, pepe, spe-
zie, lasciateli un po’ cosi inviluppati nella marinata (Vedi
N. 3 fritture grasse ) e friggeteli e servitele come le ani-
elle (Vedi N. 4 fritture grasse).

39. Frittata al giambone o salame. — Tagliate
2 ettogrammi di giambone magro e cotto o del salame
a fette sottili e non piti grosse che un trecentesimo oppure
tritato fino; sbattete 12 wova con un po’di sale, un po’
di cacio parmigiano, mischiate col giambone o salame
ed aggiungete 2 cucchiai di fior di latte, avrete la pa-
della sul fuoco con del burro raffinato e bollente, versatevi




Honda.te e tagliate a fette sottili 2 cipolle pnste in ta-
~game con 1 ettogramma di burro, friggetele di color
hiondo, aggiungete 2 rognoni di maiale od 1 di vitello ta-
gliati a fette sottili lunghe e larghe 2 dita ed infarinate,
friggeteli con le clpolle, versate mezzo bicchiere di vino
di Madera, un po’ di brodo: cotti a cottura ridotta uni-
t.eh a 13 uova sbattute con pepe, speme, saie e fate Ia
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TAVOLA SECONDA. — Delle fritture.

18. Crostata di polenta o di

1° Costolletta di vitello
panata.

20 Costellette, ossia fi-
letti di volaglia panate
alla milanese.

3° Croceanti di rane a
forma di pere.

4° Costollette d’agnello.

5° Croccante di riso a
forma di pera.

6° Croccante o stec-
chetto alla genovese.

7° Crocecante ordinario.

8° Pasticcetto farcito e
coperto. ;

9° Piccolo pasticcetto

| (paté vol-au-vent) farcito.

10. Piccolo pasticeio
alla sarda.

11. Filetti e coscie di
volaglia alla Villeroy.

12. Cassetta di carta
o di pane fritto farcita.

13. Cassetta di riso
fritto e farcita.

14. Crostata di pane
fritta e farcita.

15. Cervella o fegato
panato alla milanese.

16. Risole ordinarie.

17. Fritelle (subriques)
di riso, o d’erbe, o patate.
riso farcita. :



AN 18 Paps'llote carta taghata per mviluppa.ra un po’ di
intingolo fatto con carne avanzata od altra, o di pesce,
cotta, tagliata a fette sottili, o tritata, condita con buona
salsa’ di funghi agretti e prezzemolo triti e di buon
gusto.

21: Papillote finita , ossia carta avviluppata con I’in-
tingolo nel mezzo; si deve far riscaldare sulla graticola

e ben colorita d’ambe le parti si serve per frittura.

ARTICOLO 9°

DELLE FRITTURE MAGRE

——— e ———

1. Modo di nettiare e di preparare il pesce. —
Il pesce dev’essere freschissimo per essere buono. Sven-
tratelo, levate le branchie da sotto le orecchie, raschiate
le squame e lavatelo bene; la grossa trota e tinca ed al-
tri pesci, dopo nettati e disquamati, raschiateli legger-
mente versandovi dell’acqua bollente sopra finche diven-
gano bianchi. Se & un’ anguilla tagliatele la testa, sven-
tratela; posta sulla gratella con bra¢e ardente sotto, fate
che si abbrustolisca la pelle, e cio fa che perde un po’il
grassume; raschiatela bene col coltello finché resti bella
bianca, tagliatele le reste all'intorno e lavatela bene.
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I pesciolini si nettano e si lavano, Tagliate la testa e le
zampe alle rane, levate loro la pelle, sventratele, gettatele
nell’acqua, cambiate questa ditanto in tanto sinchd siano
divenute bianche e pil grosse. Le ostriche si aprono con
un coltello forte al momento di servirsene. I pesci un po’®
grossi, come la trota, la tinca, I'anguilla dopo averli net-
tati si pongono in una terrina con cippolle tagliate, prez-
zemolo intiero, un po’di sedano, sale, pepe, lauro, olio,
aceto o sugo di limone, tutto diligentemente mischiato;
poneteli in un luogo fresco sino al tempo di cuocerli, I
pesci si friggono o nel burro, nella grassa, o strutto
ma chiarificato come s'é detto a N. 1 e 2 (V. fritture

‘ grasse).

2. Preparazione dell’olio per friggere i pesci.
— Qualunque sia la qualitd dell’olio che si voglia usare,
deve essere di buon gusto; il migliore & quello d’ oliva.
Siccome l'olio contiene sempre un po’ d'umido percio bi-
sogna lasciarlo friggere nella padella sino a tanto che
non faccia piit rumore ed & allora che si debbono mettere
i pesci a friggere i quali debbono barcollare nell’ olio e
debbonsi friggere pochi per volta ed a gran fuoco.

3. Frittura di lamprede. — Avrete 5 ettogrammi
di lamprede vive, lavatele, nette dalle immondizie, met-
tetele per 3 ore entro del latte, sgocciolatele, ascingatele,
infarinatele, friggetele a grand'olio bollente sul fuoco nella
padella; fritte croccanti di color bronzino, spolverizzatele
di sale e servitele calde.

4. Frittura di lumache o chiocciole (escar=
gols). — Le lumache sono buone dal mese di novembre
sino al mese di marzo; mettete in tegame sul fuoco del-
I'acqua con un po’di cenere e quando stia per bollire

: gettatevi entro 6 dozzine di lumache ancora colla lor con-

chiglia, lasciatele cosi sul bollore per 20 minuti, sgocciola-
tele, levatele dai gusci, gettatele nell’ acqua fresca, net-
tatele dagli interiori e dalla parte nera; riposte nell’ac-
qua bollente fatele bollire 5 minuti, gettatele nell’acqua
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fresca, asciugatele, marinatele come '8 detto T pexpeser

- (Vedi N. 1 fritture magre) e friggetele come le lamprade

(Vedi sopra N. 3).

5. Frittara di trotollne, tinchette, parbi, ecc..
— Nettate, marinate 1 pesci che avrete, come §'& detto
aN.1 (Vedi fritture magre), asciugateli, infarinateli, frig-

geteli pochi per volta in padella in cui avrete dell’olic

bollente sul fuoco. Fritti barcollanti nell’olio, di color do-
rato, non pit rossi vicino alle reste della schiena, serviteli
caldi.

6. Frittura di pesci mezzani d'acqua dolce ¢
di mare. — Nettateli, marinateli come a N. ¢ (Vedi
fritture magre), asciugateli, fate loro dei piccoli tagli sulla

schiena accid Iolio possa penetrare, infarinateli e getta-

tali in padella che avrete sul fuoco con ahbondante e
bollente olio. Cotti croccanti, d’ un bel color dorato e
non pitt rossi nel mezzo, tratti su tovaglia spolverizzateli
di sale e serviteli con guernitura di legumi fritti, o con
fette di limone o con una salsa pizzicante.

1. Frittara di varie guulith di pesci gressi.
— Nettate, tagliate a fette e marinate il pesce che vo-
lete; se & anguilla o lofte potete dar loro la forma d'un
hel cerchio, oppure s’ & carpione o persico levate loro i

filetti privandoli dalle reste e dalla pelle. Finiteli, frig- -

geteli come sopra N. 5.

8. Frittura di sardelie, iriglie, soglie. — Nettate
e marinate come sopra N. 1 le sardelle, o triglie, o soglie, o
altro pesce, finitele, friggetele e servitele coms sopra N. 5.

9. Erittara d’ozni soria di pesciolini. — Avrete
dei pesciolini, come gianchett:, gamberini, crevetfes, te-
neri ancor vivi, puliti dalle immondizie, lavateli, asciuga-
teli, infarinateli, ad eccezione dei gamberini e creveffes,
gettateli nell’ olio bollente in padella su fuoco ardente;
fritti croccanti serviteli caldi. .

10. Frittura di rane al naturale. — Preparate
le rane nette come abbiamo detto a N. 1 (Vedi fritture




R L RN AT

TR T

gl
;
]
;

DELLE FRITTURE MAGRE 121
magre) tagliatele a meta della schiena ed alla punta delle
zampe, rivolgete le gambe all’insii in croce sopra la schiena,
marinatele come il pesce, infarinatele e friggetele allo
stesso modo (Vedi disegno, tav. 5, fig. 1).

11. Frittura di rane alla sainle-florentine.
— Avrete delle rane grosse come s’é detto sopra, taglia-
tele lasciando attaccato soltanto le due coscie, ad una
levate l'osso, ed all’altra girate la carne all’ ingit la-
sciando I’ 0sso netto a forma d’ una pera e se non sono
abbastanza grosse infilzatevi nell’ osso delle altre coscie
prive dell'osso, marinatele asciugatele, infarinatele; in-
trise nell'novo sbattuto con un po’ di sale, pepe, spezie,
un po’ di formaggio, friggetele a grand’olio. Cotte d'un bel
color dorato servitele calde con prezzemolo verde mel
mezzo.

12. Frittura di filetti d’ogni sorta di pesci
alla sainfe=florentine. — Levate i filetti al pesce
che desiderate, sia carpione, trota, persico, privandoli
dalle reste e dalla pelle, marinateli, asciugateli, infari-
nateli uno per volta, intingeteli nell'uovo, gettateli nel-
Polio bollente, friggeteli e serviteli come s'@ detto sopra
N. 11 per le rane.

13. Fritiura di cesioletlie di pesci alla bor=
ghese. — Sventrate, lavate il pesce che volete ado-
perare, staccatene la carne dalle reste passando il col-
tello tagliente lungo la resta della schiena ed otterrete
cosi 2 filetti grossi secondo la grossezza del pesce, leva-
tegli 1a pelle passando il coltello tra la pelle e la carne, ta-
gliateli a forma di cuore, marinateli (Vedi N. 1), asciu-
gateli, intingeteli nell'novo sbattuto con un po’ di prez-
zemolo trito, pepe e sale; avvolti nel pane, poneteli in
tegghia con burro raffinato e friggeteli a lento fuoco; co-
loriti d’ambe le parti di color dorato, teneri, sugosi ser-
viteli col loro burro sotto e con sopra del sugo di limoni,
oppure con salsa agretta o con purée di tomatiche (Ved
N. 21 guerniture. Vedi disegno, tav. 5, fig. 4).

o a g
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14 Fritinra di pesce alla casalinga. — Nettate
i pesci che avrete, o trotoline, o tinchette, o barbi, o triglie,
o merlanote; marinateli come a N. 1 (Vedi fritture ma-
gre), asciugateli, infarinateli bene, friggeteli in padella
con un po’ d’olio e burro bollente. Cotti di bel color do-
rato d’ambe le parti, non pit rossi nel mezzo, spolveriz-
zateli di sale e serviteli col loro burro, oppure staccate
la lor cottura con un po’ d’aceto, ed un po’di prezzemolo
trito e versateglielo sopra, o meglio versatevi sopra una
salsa rémolade (Vedi N. 17 salse).

15. Frittura d'ogmni sortia di pesce alla vil-
Teroy. — Nettate il pesce che volete adoperare, fatelo
cuocere con acqua, aceto, sale, timo, lauro, cipolla ta-
gliata e prezzemolo intero; cotto a cottura ridotta e non
pitt rosso nel mezzo lasciatelo quasi raffreddare quindi
tagliatelo a pezzetti lunghi 3 dita e larghi 2; avrete in
tegame 60 grammi di farina bianca con 1 ettogramma
di burro, friggetela di color biondo, allungatela trame-
nando con la cottura del pesce ¢ formate una poltiglia
spessa, aggiungetevi altrettanto fior di latte, e cotta ridotta
. legatela con dei rossi d'uova; giusta di sale, pepe, spezie,
passatela alla stamigna, sbattetela che resti liscia, spessa,
immergete in essa i pezzetti di pesce e ben velati pone-
teli su tegghia e lasciateli raffreddare, spolverizzati di
pane gratuggiato, intingeteli poscia nell'uovo shattuto con
sale, avvolti nel pane dategli bella forma, friggeteli in
padella a grand’olio bollente ; fritti di bel color dorato
serviteli con nel mezzo del prezzemolo fritto e verde. In-
vece della suddetta salsa puossiusare la béchamelle (Vedi
N. 5 salse).

16. ¥rittura @’ ogni sorta @i pesce in mari-
nata. — Avrete del pesce cotto, privo dalle reste, come
3¢ detto sopra N. 15 della villeroy, oppure del pesce gia
stato servito a tavola, purché buono; tagliatelo a pezzi,
marinatelo con un po’ di prezzemolo trito, aceto, olio, sale,
pepe e lasciatelo cosi una mezz'ora, immergetelo quindi
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entro una marinata. fatta come a N. 3 (Vedi fritture
grasse), friggetelo e servitelo come sopra N. 15.

17. Frittura di merluzze in vari modi. — Dis-
salate 1 merluzzo di mezzana grossezza tenendolo 30 ore
circa nell’acqua e cangiandogliela di tanto in tanto sin-
ché il merluzzo vada bene di sale; ponetelo con acqua
fresca al fuoco ed al punto di hollire levatelo e s’ spesso
lasciatelo un po’ nell’acqua bollente, raschiate le squame,
ben netto, tagliatelo a pezzi e privatelo dalle reste e pa.rt.l
dure ed anche dalla pelle se volete; marinatelo con un po
d’olio, prezzemolo trito, aceto, pepe espezie e lasciatelo cosi
2 ore circa ; fateloin marinata come s’& detto sopra N. 16
pei pesci, o alla sainte-florentine come s'é detto sopra
N. 12 pei filetti di pesci; oppure panatelo come s’¢ detto
sopra N. 13 per le costolette; ovvero fatelo alla villeroy
inviluppandolo in una béchamelle fatta come a N. 5 (Vedi
salse) e friggendolo e servendolo come s’ detto sopra N. 15.

18. Frittura d’ogni soria di pesce alla gra=
tella. — Nettate i pesci che desiderate, marinateli come
s'¢ detto a N. 1 (V. fritture magre); se sono grossi fate
loro dei tagli per traverso affinché penetripit facilmente
il ealore, poneteli sulla gratella che sia ben pulita, unta
e posta su brace abbondante ma non troppo forte, fateli
cuocere adagio rivoltandoli e bagnandoli di tanto in tanto
con un po’ d’olio, aceto e sale; cotti, non piti rossi entro e
presso la resta della schiena, serviteli con una salsa alla
maitre d’hotel fatta come a N. 16 (Vedi salse).

19. Friitara di pesce in cassette di carta, —
Fate a vostro modo delle cassette di carta (Vedi dise-
gno, tav. 2, fig. 12 e 13) o quadre o rotonde e ungetele
d'olio; avrete del pesce cotto avanzato da tavola, netto
dalle reste tagliatelo a pezzi e unitelo ad una salsa ré-
molade fatta come a N. 13 (Vedi salse) ed empitene le
cassette ; spolverizzatele di crosta di pane rossigno gra-
tuggiata o pesta fina, versatevi sopra un po’di burro
bollente e ponetele in tegame con fuoco sotto e sopra;
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ben calde servitele. Con questo intingolo si possono em-
pire delle croste di pane fatte come a N. 5 (Vedi com-
posti).

20. Frittura di carote , cavoli-fiori, broreoli.
— Raschiate e tagliate grosse e lunghe il dito le carote,
fatele cuocere con acqua e sale; cotte tenere, sgocciola-
tele e marinatele con olio, sale, e prezzemolo trito ; fate
cuocere i cavoli-fiori o brocesli con acqua e sale ma-
rinateli come le carote e lasciate queste e quelli cosiun
poco; asciugateli, infarinateli e friggateli pochi per volta
con olio bollente nalla padella su fuoco ardito: cotti
croceanti di color biondo servitex caldi. Si possono an-
che intingere nell'vovo e dopo infarinati come alla suinte-
florentine.

21. Friitura di zuccotti, ecarclofi, rizellz. —
Prendete dei zuccotti verdi grossi zome 11 w970, caschiafe
loro un po’ la pelle, lavati nell’'acqua ‘egiiateli per luags
in 4 parti, levate loro la trippa e ritagliateli v filetti grosst
il dito mignolo, metteteli in uia terrina con un po’ di
sale fino e lasciateli cosi due ore; precdete dei sarciofi
teneri, levate loro il primo giro delle foglie, taglia‘e tutte
le punte con le spine, e levate le parti dure e legnose
rdel gambo, tagliateli in quattro, netti dal fieno, marica-
teli col sale come i zuccotti; avrete delle cipclle, mox
datele della seconda buccia, tagliatele per travarso spesse
il dito mignolo e a forma di tanti anelli e marinatele
come i zuccotti. Spremete questi, i carciofi ¢ le cipolle,
asciugateli, intingeteli nell’ novo sbattuto, infarinateli
bene e friggeteli a parte, perché di disugnale cottura, &
serviteli come s'¢ detto a N. 20 elle carote, ecc.

22. Frittura di faginolini verdi e sparagi. —
Rompete le due estremita levando il filo alla qaiantita
che volete di fagiuolini verdi, gettateli in an tegame con
acqua e sale bollente sul fuoco, cotti teneri e hea verdi
sgocciolateli e marinateli comes’¢ letto sopra N. 20 lelle
carote; avrete degli sparagi grossi e freschi, rompete
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loro il verde, mondateli, e fateli cuocere come i fa-
giuolini, marinateli allo stesso modo e farcite e friggete
questi e quelli come le carote.

23. Frittura di patate al naturale. — Pelate delle
buone patate, tagliatele a fette spesseuno scudo e frigge-
tele a grand’olio piuttosto adagio; cotte tenere dicolor do-
rato, ma non secche, spolverizzatele di sale e servitele,

24. Fritiura di pesci mista conm legumi. —
Questa frittura consiste nel servire diverse qualitd di
pesci, o trote, o sardelle, o rane, ecc., con legumi croc-
canti o patate, o fagiuolini, ecc.

25. Croccanti di rane. — Avrete { chilogramma
di rane pulite e bianche come &' & detto a N. 1 (Vedi
fritture magre) disossate Ia carne, fatela friggere con 1
ettogramma di burro; di color biondo ed asciutta ag-
giungetevi 60 grammi di farina, friggetela un poco, ba-
gnatela quindi con 2 bicchieri di fior di latte ed altret-
tanto di brodo magro fatto colle ossa delle rane (Vedi
N. 3 brodi) tramenate e fatela cuocere e ridurre spessa,
mischiatele 3 uova cotte dure e dei tartufi bianchi netti
e tagliati a dadi; giusta di sale, pepe, spezie, noce mo-
scata, versata sopra un piatto e lasciata raffreddare,
formatene dei croccanti (Vedi disegno, tav. 2, fig. 3); spal-
mati di pane, intrisi nell'uovo shattuto, rotolateli nel pane
dando loro bella forma o di bozzolo, o rotonda, o d’'una
pera, friggeteli pochi per volta in padella con grand'olio
bollente su fuoco ardente; cotti croccanti d'un bel color
dorato, sgocciolateli ponendoli su tovaglia o carta asciu-
gante e serviteli caldi con nel mezzo del prezzemolo fritto
€ verde.

26. Frittura di rissoles di rane. — Fate un ino-
tingolo con rane o non come sopra N. 25, ma che sia di
buon gusto, fate una pasta come a N. 9 (Vedi composti),
spianatela spessa uno scudoe, umiditela d’novo sbattuio,
formate tanti mucchi dell'intingolo grossi come noci, di-
stanti due dita 'uno dall’ altro in linea retta, ripiegatevi
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sopra la pasta, saldatela allintorno colle dita premendo,
tagliateli a forma di mezza luna (Vedi disegno, tav. 2,
fig. 16), finiteli, friggeteli adagio di colore dorato, e ser-
viteli come s'¢ detto sopra N. 25 pei croccanti.

27. Frittara di croccanti di riso a forma di
peri farciti. — Mettete in tegame sul fuoco 1 litro e
mezzo di liquido meta di latte e fiore e meta di brodo
al magro o dell’acqua, un po’ di sale, e quando bolla ag-
giungetevi 4 ettogrammi di riso netto e lavato, cotto
tenero a cottura ridotta acconciatelo con 60 grammi
di cacio, altrettanto di burro, un po’ di pepe, sale, spe-
zie, fatene tanti mucchietti grossi come uova mezzani,
e posti su tortiera unta allargateli un po’ nel mezzo e em-
piteli con un po’ d'intingolo fatto come a N. 33 (Vedi
guerniture), date loro la forma d’una pera spolverizzan-
doli di pane, e facendo in modo che I'intingolo stia nel
mezzo, intingeteli nell’uovo sbattuto; avvolti nel pane e
ben formati friggeteli e serviteli come sopra i croccanti
(Vedi N. 25). Si possono fare con del riso gia servito a
tavola purché spesso e buono, si puo omettere di farcirli
e si pud dar loro variata forma o di bpzzoli, o ovali, o
rotondi, ecc.

28. Frittura di crostate di riso farcite. — Fate
un risotto spesso, cotto al punto e di buon gusto come
sopra N. 27, versatelo su tortiera unta spesso due dita,
lasciatelo raffreddare, tagliatelo a quadri od a rotondi
con uno stampo di latta largo 8 centimetri, panateli al-
T'uovo, fatevi sopra un buco con uno stampo largo 4 cen-
timetri, friggeteli come i croccanti - (Vedi sopra N, 25),
vuotateli un po’ e empiteli d’un intingolo fatto come a
N. 33 (Vedi guerniture) e serviteli caldi (Vedi disegno,
tav. 2, fig. 13).

20. Frittura di ramequins di polenta alla
fontina. — Fate una polenta come s’& detto a N. 12
(Vedi composti), ma pilt liquida e colante, mettetene un
cucchiaio sopra una tortiera unta, posate sopra una fetta

e
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di fontina tenera e grassa larga un soldo e spessa il dop-
pio, quindi una fetta di tartufi bianchi e netti, mettete
un cucchiaio di polenta sopra che copra il tutto e conti-
tinuate a far cosi secondo la quantitid che ne desiderate,
tagliateli con uno stampo o coltello, date loro hella forma
(Vedi disegno, tav. 1, fig. 7), panateli coll'novo e pane,
fateli friggere di bel color dorato con burro raffinato
sopra tegghia a fuoco dolee e serviteli caldi.

30. Frittura di crestate di polenta farcite. —
Fate una polenta come s’ detto a N. 12 (Vedi composti),
versatela in tegame piatto largo da poter restare alfa
due dita, lasciatela raffreddare, tagliatene tanti rotondi,
panateli e friggeteli come s'é detto sopra a N. 28 per
le crostate di riso; vuotatele e riempitele d’un intingolo
al magro, o di fonduta o di uova miste (Vedi disegno,
tav. 2, fig. 18).

31. Frittara di biscottini di polenta. — Fate
una polenta come a N. 12 (Vedi composti), versatela so-
pra una tortiera unta, spessa un dito, raffreddata, ta-
gliatela a quadrettilarghi 3 centimetri e lunghi 10, infari-
nateli e friggeteli con burro od olio bollente a fuoco ar-
dito, rivolti e cotti d'un bel color dorato serviteli spol-
verizzandoli di zuechero per chi 'ama.

32. Frittura di croccanti di patate. — Pelate
5 ettogrammi di patate, fatele cuocere con acqua e sale;
cotte tenere, sgocciolatele, passatele al setaccio, rimette-
tele in tegame con 2 ettogrammi di burro fresco, tra-
menate ben forte affinché resti liscia, agginngetevi un terzo
d’un bicchiere di buon fior di latte, 3 uova intiere, pepe,
sale, versatela sopra una tortiera, lasciatela raffreddare,
formate dei croccanti grossi come turaccioli di bottiglie,
0 come noci, o ovali; spalmati di pane, intrisi nell'noyo
sbattuto, avvolti nel pane fino, friggeteli e serviteli come
sopra N. 25 dei croccanti di rane.

33. Frittura di funghi alla borghese. — Pren-
dete 1 chilogramma di funghi freschi, duri e a larghi
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cappelh, staccate loro il gmbo, raschiatelo e tagliatelo
in due, tagliate il cappello in tre, mettete un tegame
con acqua sul fuoco, un po’di sale, prezzemolo, 1 ci-
polla tagliata ed un po’d’ aceto, gettatevi i funghi, bol-
liti 15 minuti, sgocciolateli, asciugateli, infarinateli e
friggeteli come sopra N. 25 dei croccanti di rane e servi-
teli caldi spolverizzandoli di sale. I funghi alla borghese
si fanno allo stesso modo friggendoli perd con un po’di
aglio intero e con meno burro od olio.

3L Frittara di frittelle di riso (soubrigques).
— Fate cuocere del riso, e acconciatolo come s’¢ detto
sopra N. 27 dei croccanti di riso, mischiategli 4 uova in-
tiere; avrete del burro raffinato e bollente in padella sul
fuoco, ponete in essa col cucchiaio dei mucchietti del
Tiso preparato, grossi come una noce, I’ uno accanto al-
I’ altro, fritti fermi da una parte rivolgeteli dall’ altra,
rappresi nel mezzo e di bél color dorato d’ambe le parti
serviteli caldi (Vedi disegno, tav. 2, fiz. 17).

35. Frittelle di patate (so2ubrigues). — Preparate
delle patate finite e di buon gusto ‘come sopra N. 32 pei
croceantidi patate, aggiungendo pero delle ucva se restano
troppo tenere , friggetele e servitele come sopra N, 34,

36. Frittelle d’erbe alla cappuccinn (soubrigues
verdi). — Mondate la quantitd che desiderate derbe
fresche, come hietola, borrana, spinaci, aglio, cipolline
fresche, pimpinella, prezzemolo, menta, crétano, lavatele
e tritatele finissime, mettetele in tegame con burro, fatele
friggere ed asciugate l'erbe sul fuoco adagio; aggiun-
getevi un po’ di cacio, pepe, spezie, noce moscata, un piz-
zico di zucchero, delle ostie trite fine od un po’ di mol-
lica di pane grattugiata fina, giusto di sale mettete tante
uova quante bastano a formarne una pasta piuttosto densa
si che mettendone grosso come una noce a friggere nel
burro non s'allarghi e rimanga né troppo dura né troppo
molle; il tutto ben mischiato fate le frittelle e friggetele
come s’& detto sopra N. 34
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Si fanno pure frittelle con avanzi di tavola come carne,
verdura, purée, paste, riso, purche cotti e di buon gusto,
- tritati fini uniti alle nova formando un impasto piuttosto
spesso e finendole come §’& detto sopra; puossi anche
usare un preparato di spinacci come s'& detto a N. 26
(Vedi guerniture) che sia piuttosto spesso ed unendogli
le nova necessarie. :

37. Frittura di toriclli di semeola alla ro=-
mama. — Preparate una semola cotta e finita con le
uova come a N. 7 (Vedi composti), versatela in una teg-
ghia unta, raffreddata tagliatene dei pezzi tondi, o qua-
dri; intrisi nell’uovo, ravvolti nel pane, friggeteli d’ambe
le parti 'di bel color dorato nel burro raffinato sopra una
tegghia serviteli teneri di bel colore dorato.

38. Feittura di mele o pere alla contadinesca.
— Fate cuocere al forno od al fuoco nella pomatoria o
meglio ancora in tegame con un po’ d’acqua e zucchero
delle mele o pere; cotte tenere passatele al setaccio for-
mando una purée spessa, unitevi un po’ di cannella pesta
ed un po’ di zucchero; tagliate delle fette sottili di mol-
lica di pane raffermo, o tonde o quadre, unitele due 2
due ponendovi frammezzo della preparata purée spessa
uno seudo ; shattete insieme delle uova e del fior di latte
od un pizzico di sale, bagnate le suddette fette finché
Len inzuppate; avrete del burro raffinato e bollente in
padella sul fuoco, gettatevi entro le fette e fritte di color
dorato d’ambe le parti servitele calde spolverizzate di
zucchero per chi 'ama.

30. Frittura d'uova incacinie. — Fate cuocere 12
uova mollette come a N. 6 (Vedi uova), sgusciatele. Ta-
gliate 12 fette di fontina larghe e lunghe 3 dita e spesse
uno, mettetene una fettain un cucchiaio bucato, immergete
il cucchiaio-con la fontina nell’ acqua calda, lasciatela un
momento, tratta fuori allargate la fontina abbastanza da
poter inviluppare un uovo, e fate cosi delle altre: spal-
matele di pane, grattugiato, intingetele nelle uova sbattute,

9
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ravvolte nel pane, friggetele al momento e servitele calde
come 8’8 detto a N. 25 (Vedi fritture magre) dei croc-
canti di rane.

40. Frittara d’ucva farciie alla polomese. —
Preparate delle nova farcite e finite come a N, 11 (Vedi
uova), intrise nell’novo sbattuto, avvolte nel pane, frig-
getele e servitele come sopra N. 39.

41, Frittata alla francese con qualungue pi=
rée. — Shattete 12 uova con 3 cucchiai a bocea di fior
di latte o d’acqua, un po’ di sale, pepe, spezie; avrete in
padella su fuoco ardente 2 ettogrammi di burro friito
biondo, versate il preparato e fate cuocere la frittata, me-
stolando, scuotendo, rotolando finche resti spessa, tenera,
e della forma d'un pesce; avrete una purée o d'aceto-
sella o di cipolle quale o pid vi agegrada (Vedi guerniture
N. 26 e 27) che sia di buon gusto, versatelo nel piatto,
ponete la frittata sopra e servitela calda.

42. Frittata di cipolle. — Mondate e tagliate tre
cipolle a fette sottili, fatele cuocere adagio di color biondo
con | ettogramma di burro; cotte tenere, sbattete 10
uova con un po’di cacio, sale, pepe, spezie, unite le ci-
polle ben insieme e fate la frittata come sopra N. #.

43. ¥ritiata verde. — Preparate un po’ d’erbe trite
come sopra N. 30 per le frittelle, friggetele un poco con
del burro, shattetele con 10 uova, un po’ di cacio, sale,
spezie e fatene la frittata tenera come sopra N. 41.

44. Fritfata ai funghi. — Nettate i gambo a 2
ettogrammi di buoni funghi freschi e duri, lavateli con ac-
qua yalda ed un po’ d'aceto, tagliateli a fette sottili o tri-
tateli, metteteli in tegame con 1 ettogramma di burro,
un po’ di prezzemolo trito, un po’ d’aglio, sale, pepe, il
sugo d’un limone od un cucchiaio d’aceto, fateli cuocere
e asciutti traeteli dal fuoco e uniteli a 10 uova shattute;
fate o servite la frittata come sopra N. 41.

J 45. Fritiata ai tartafi hianchi. — Sbattete bene
m una ferrina {0 uova con un po’di prezzemolo ed
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aglio trito e 2 cucchiai a bocea di fior di latte, un po’
(i sale; avrete 60 grammi di tartufi bianchi, lavati, netti
e tagliati a fette sottilissime, uniteli alle nova e fate una
{rittata tenera come sopra N. 41 e servitela calda.

46. Frittara di patate alla mizzarda per di-
giumo. — Pelate un chilogramma di buone patate, ta-
gliatele a fette sottili, avrete in padella sul fuoco 2 et-
togrammi d'olio fino e bollente; gettate entro le patate
e friggetele adagio mischiandovi insieme un po’ di prezze-
molo ed aglio ed una mezza cipolla triti fini, un po’di pepe,
spezie, sale, mescolato, fatele saltellare finché cotte te~
nere ed un po’ eolorite, servitele calde.

47. Frittata di riso per digiuno. — Mondate e
tritate 2 ettogrammi di cipolle, poste in tegame con un
ettogramma d’olio fino, friggetele bionde, bagnatele con
ire quinti d’un litro di brodo fatto come a N. 4 (Vedi
brodo), oppure d’acqua con un po’ di sale; quando bolla
aggiungete 2 ettogrammi di riso mondato, cotto tenero,
spesso, giusto di sale, pepe, spezie lasciatelo, raffireddare
un poco; avrete un po’ d’olio bollente in padella versatevi
entro il riso, friggetelo formando una frittata ovale e
spessa; colorita bionda d’ambe le parti servitela calda.

48. Fritture varie per digiune. — Usate per di-
giuno le fritture di carote, cavoli-fiori, broccoli (Vedi
N. 20 fritture magre), fagiuoli e sparagi (Vedi N. 22),
patate (Vedi N. 23), zuccotti infarinati ma senza I’ uova
(Vedi N. 21), biscottini di polenta, ma fatta con acqua
¢ sale e fritti nell'olio.




DEL BUE

1. AVVISO neeessario o sapersi sul bue. — La carne:
del bue di 4 a 5 anni non troppo grassa né troppo ma-
.gra, ucciso di fresco, & eccellente per fare ottimo brodo;
~ ma & assolutamente necessario che sia mortificata di 3
giorni se d’estate e di 6 od 8 se d’inverno perché rest:
tenera e buona a mangiarsi. Cotta tenera sugosa in poco
d'acqua, stufata alla braise per 4 o 5 ore secondo I’etd
del bue e ridotta a cottura ristretta & uno dei migliori
alimenti e rinforzante tanto pei sani che pei convalescenti
ed & di facile digestione. Il bue lessato perde quasi la
metd del suo volume, ed arrosto o sulla gratella consuma
meno ed & pilt nutritivo, ma un po’ riscaldante. &

2. Culatta e pettrina di bue Iessate e guer-
mite. — Prendete 2 chilogrammi di culatta di bue mor-
tificata, disossatela, legatela con filo spago, mettetela
in tegame o marmitta ristretta che vada bene al suo vo-
lume, coperta d’acqua fredda con un po’di sale fatela
cuocere come s'¢ detto a N. | (Vedi brodo). Oppure pren-
dete un pezzo di pettrina, dissanguatela lasciandola un
po’ di tempo nell’acqua tiepida e cangiandogliela di tantg
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in tanto finch® bianca; fatela cuocere come la culatta e
tenera servitela con una salsa agretta e verde fatta come
a N. 27 (V. salse). Qualunque sia la parte del bue si
allessa allo stesso modo. Il bue va cotto a cottura ristretta
neé mai digrassarlo finché & cotto. Il lesso di bue usasi
servire o con guerniture varie (Vedi N. 2 e 7, guerniture)
0 con salsa a parte e si taglia a fette spesse 5 millime-
tri e larghe 60 per traverso ai fili della carne. -

3. Bue braciate (baweuf braisé) a la chouc-
sroule. — Prendete un pezzo di 3 chilogrammi di bue
ben mortificato, i migliori pezzi sono la lonza, la culatta,
la spalla, la coscia; disossatelo, un po’ battuto col pestello,
e spolverizzato di sale, legatelo con filo spago piegandolo
a forma di valigia, mettetelo in tegame di proporzionata
grandezza con 3 ettogrammi di grassa di rognone deilo
stesso bue o di vitello trita o burro con 4 cipolle, 2 ca-
rote ed un po’ di sellero tagliati a fette, 1 foglia di lauro
e 4 garofani, sale ¢ mezzo hicchiere d’ acqua; posto sul
fuoco e coperto fatelo friggere e rosolare tutto bene spruz-
zandolo con un po’ d’acqua di tanto in tanto finche ben
biondo rossigno; versatevi dell'acqua appena che copra la
carne, fatela cuore adagio con fuoco sotto e sopra per 304
ore secondo I'eta del bue, aggiungendovi se fa bisogno un po’
d’acqua calda, digrassatela quando sia cotta e non prima
affinché resti morbida e sugosa; cotta tenera a fondo ri-
dotto od a sciroppo, tagliata a fette larghe 6 centime-
tri e spesse 5 millimetri, e nettata un po’ dalla troppa
grassa servitela con choucroute sotto come a N. 5 (Vedi
guerniture), oppure con altre guerniture. Il sugo del sud-
detto pezzo di bue, che & eccellente s’& stato ben fatto, &
uno dei migliori condimenti per zuppe, salse, risotti, ecc.,
ed il grasso & ottimo per fritture.

4. Lombata o lonza di bue alla moda col vino
di Madera — Prendete 2 chilogrammi di lonza di
bue ben mortificata, disossatela, avrete dei pezzetti di
lardo, giambone o presciutto salato e crudo, o lingua
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cotta e salata, dei tartufi neri, tagliate tutto cid grosso
e lungo come il dito indice, introducetelo mella carne
per lungo con un bastone grosso il dito colla punta aguz-
zata mettendone uno di lardo, Paltro di giambone, I'altro
di tartufo ed anche dei cocomeri verdi all’aceto d'uguale
grossezza. Rotolate la lonza, legatela con filo spago; po-
netela in tegame con grassa e verdura, fatela rosolare °
sul fuoco adagio, versatevi sopra mezza bottiglia di vino
di Madera e dell’acqua, un po'di sale e fatela cuocere allo
stesso modo che il bue alla braise (Vedi sopraN. 3). Cotta
tenera, staccate il fondo con un po’ d’acqua, legatelo con
farina cotta (Vedi N. 2, salse) e formatene una salsa; ta-
gliate per traverso la lonza a fette lunghe, larghe 3 dita
e spesse un centimetro, e servitela con lasalsa guernen-
dola di cipolline (Vedi N. 8 guerniture).

5. Filetto di bue lardato alla giardiniera. —
Prendete un filetto di bue ben mortificato; privato dai
nervi ¢ dalle ossa e pellicola trapuntatelo ben di lardo;
posto in una navicella con un po’di lardo, della grassa
di rognone trita e con cipolla, carota, sedano mondati
e tagliati, un po’di lauro, pepe, sale, fate friggere e
rosolore le verdure spruzzandole d'acqua; quasi coperto
d’acqua fatelo cuocere due ore cirea con fuoco sotto e
sopra; cotto giusto e temero a sugo ridotto di color
bronzino tagliatelo per traverso a fette spesse 1 centi-
metro e mettetele sul piatto con una guernitura di le-
gumi (Vedi N. 3, guerniture) e versatevi sopra un po’
del suo sugo digrassato.

6. Arrosto di bue allo spicdo all’inglese (Ros=
&if,. — Avrete un pezzo di lonza di bue di 2 chilogrammi,
mortificata, disossatela, battetela un po’, spolverizzata di
sale e pepe, rotolatela, legatela con filo spago, infilzate
la forchetta coll’ asta nel mezzo della lonza e fatevi en-
_ trare la forchetta acciocché non giri; inviluppatela di lar-
ghi fogli di carta unti di burro con sale e legati con filo
$pago, pill un’ asticciuola sopra abbastanza forte e lunga
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da essere legata alle due estremitd per tener ferma la
carne. Mettete lo spiedo sul g rarrosto, fate cuocere ad un
fuoco moderato per 4 ore circa, bagnandola sovente con
del burro fuso che avrete nella leccarda; cotta tenera,
sugosa, non piu rossa nel mezzo che non stilli pitt goe-
cie sanguigne, ma sugo, levatela, nettatela e servitela su-
bito tagliata a fette sottili con sotto delle patate cotte
come a N. 1 (Vedi guerniture) e con una salsa di ra-
fano (Vedi N. 30 salse) a parte. '

7. Bue arrostito alla borghese ¢ guernite —
Prendete 2 chilogrammi di carne di bue o dalle costole,
o spalla, o meglio lonza; disossatela, battetela un poco,

. legatela con filo spago e ponetela in tegame o piatto di

terra con 1 ettogramma di grassa, un po’ dilardo trito,
2 cipolle, 1 carota mondate e tagliate, un po’ di rosma-
rino e sale, e mezzo bicchier d acqua, posta su fuoco
ardente fatela abbronzire d’ambe le parti; rossigna co-
pritela e ponetevi fuoco sotto e sopra, spruzzatela di
tanto in tanto-d’acqua finché cotta tenera, sugosa e non
piti rossa nel mezzo. Si pud mettere a meta cottura, a cuo-
cere insieme 20 pezzetti di rape e carote tagliate grosse
come noci e servirle all'intorno.

8. Bue stufato in salsa al vino hianco. — Pren-
dete 2 chilogrammi di coscia di bue mortificata; netta
dai nervi e dalle ossa, battetela un po’ e ponetela in te-
game con 1 ettogramma di grassa, altrettanto di lardo,
2 cipolle, un po’ di prezzemolo, 1 spicchio d’aglio il tutto
trito ; fatela rosolare adagio spruzzandola d’acqua; mi-
schiatevi un cucchiaio di farina bianca e fritta un po’ag-
giungetevi 2 bicchieri d’acqua, altrettanto di vine bianco,
sale, pepe, spezie, e fatela cuocere adagio, ben coperta con

fuoco sotto e sopra per 4 ore incirca. Cotta tenera a salsa

ridotta tagliate la carne per traverso ai suoi fili a fette
e poste sul piatto versatevi sopra la salsa digrassata e
pussata alla stamigna; servitela calda.

). Costole di hue alla Samminga. — Prendete
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2 chilogrammi di costole di bue, rompetele; schiacciate 1
ossa, date loro bella forma, legatele; poste in tegame con
grassa e sale, fatele rosolare, hagnatele e fatele cuocere
come pel bue braciato (Vedi N.3). A meta cottura ag-
giungetevi 12 pezzetti di carote e rape grosse come noci,
12 cipolline nette e sopra un testa mezzana di cavolo
‘che sia bianca, netta dal gamho e dalle coste e tagliata
in quattro; un po’ di sale e finite di far cuocere il tutto
cotto tenero, ridotto a fondo, tagliate la carne a fette
e servitela col sugo e verdura all’intorno.

10. Bae stufato per gii ammalati ¢ convale=
scenti. — Prendete un fetta di 4 ettogrammi di lonza
o di culatta di bue mortificata, digrassatela, legatela, po-.
netela in tegame di adatta grandezza con la sua grassa
trita quanto una noce di carota o di rapa; fatela rosolare
spruzzandola. d’acqua, versatevi sopra dell'acqua appena
che la copra e fatela cuocere adagio con fuoco sotto e so-
pra per circa 4 ore; cotta tenera a sugo ridotto ponetela
su piatto; staccate la sua cottura con mezzo bicchier di
acqua, digrassatela, passatela alla stamigna, versatela
sopra la carne e servitela: il medesimo sugo & ottimo
per fare zuppe e minestre per gli ammalati. ;

11. Costoletta di buc alia gratella & fa mai=
fre ahdélel. — Prendete una costoletta di bue morti-
ficata e spessa due dita, levatele l'ossa, nettatela dai
nervi , schiacciatela un po’, nettate e tagliate un po’

_ la costola, marinatela per 2 ore circa con olio, sugo di
limone od aceto, sale, pepe, prezzemolo; ponetela sulla °
gratella su brace ardente, fatela abbronzire d’ambe le parti;
appena cotta, sugosa, non piu rossa nel mezzo servitela
su piatto guernendola con patate cotte come a N. 4 (Vedi
guerniture) e con sopra una salsa & la maitre d'hotel fatta
come a N. 16 (Vedi salse).

12. Filetto di bue sulla gratella colla salsa
Fobert. — Prendete 1 chilogramma di filetto di bue
mortificato; netto dai nervi e dai tendini, tagliato a fette
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spesse e lunghe due dita, schiacciate un po’, marinatels
e fatele cuocere come s’ detto sopra N. 11 per la costo-
letta; e servitele con sopra la salsa Robert fatta come
a N. 17 (Vedi salse).

13. Saufés di coscia di bue alla lattata di pa=
tate. — Nettate dai nervi e dalla pellicola 1 chilogram-
ma di coscia di bue mortificata; tagliatela a fette spesse
un dito, schiacciatele leggermente e date loro una forma
tonda od a cuore; poste in tortiera con un po’di burro sul
fuoco, fatele rosolare da ambe le parti, mettetele in tega-
mino, riposta la tortiera sul fuoco con mezzo cucchiaio di
farina, friggetela un momento, bagnatela con un bicchier
d’acqua, tramenate, staccatela bene e versatela sopra la
carne con un po’ di sale; fate cuocere adagio finché le fette
sieno tenere e la salsa spessa, servitele sopra una purée
di patate fatta come a N. 21 (Vedi guerniture).

14. Sauté di filetto di hue & la mailre &’ hdé=
fel. — Nettate dalla pellicola 1 chilogramma di filetto
di bue mortificato, tagliatelo a fette spesse due dita;
schiacciate leggermente ponetele su tegghia con burro
fuso, spandetevi sopra un po’di prezzemolo, un tartufo
nero pelato e un fungo fresco il tutto trito; al momento
di servirle fatele cuocere a fuoco ardente; bronzite d’ambe
le parti, cotte tenere, sugose, non piit rosse nel mezzo,
salatele, ponetele in giro sul piatto, riponete la tortiera
sul fuoco con mezzo cucchiaio di farina; fritta un po’,
versatevi sopra un bicchier di vino di Madera, un po’ di
acqua, sale, pepe; tramenate, staccatela e ridotta a metd
versate sopra la carne e servite. :

15. Orecechie o mocetia di bue in salsa remo=
tade. — Asrete delle parti cartilaginose di bue come
orecchie, nocetta, garretto; sbollentatele, raschiatele e nette
dai peli fatele cuocere come s'¢ detto delle zampe (Vedi
N. 87, fritture grasse), aggiungendovi un po’ di farina che
le rendera piu bianche; cotte tenere che le ossa si stac-
chino da Joroservitele in salsa rémolade (Vedi N. 13, salse).
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16, Palato ¢ lingua di bue in salsa forte. —

Prendete una lingua o due palati di bue, copriteli d’ac-

qua calda, fateli bollire finché raschiandoli la pelle dura

si stacchi facilmente ; avrete 4 cipolle, 2 carote, un po’

di sellero, mondati, tacrlmtl sottili, poneteli in tegame

con 1 ettogramma di burro, altrettanto di lardo raschiato,
sale, pepe, fateli friggere ; aggiungetevi un po’ di farina
“hianca e fritta, versatevi sopra mezzo litro di vino
bianco, od un po’ d’aceto, altrettanto d’acqua; aggiungete
i palati o la lingua, netti e tagliati o meglio intieri; co-
perto il tegame, fateli cuocere adagio per 5 o 6 ore fin-
ché cotti a riduzione aggiungendovi dell’acqua se fa bi-
sogno. Se avrete lingua e palati, potete levare quest’ ul-
timi appena cotti e tenerli coperti con un po’ della loro
cottura, e servite la lingua o palati in salsa forte (Vedi
N. 14 e 18, salse), oppure con sotto qualche purée di vo-
stro gusto.

Le lingue di vitello o di montone si acconciano allo
‘stesso modo.

17. Rognoni di bue alla borghese. — Nettate 4
rognoni dai nervi e pellicola, tagliateli a fette sottili; avrete
in padella 3 cipolle nette e tagliate fine, fatele friggere
adagio, bionde, con 1 ettogramma di burro; gettate 1 ro-
gnoni, fateli saltellare e friggere a fuoco forte ; mettetevi
un po’ di sale, pepe e spezie; appena coloriti, non piti rossi
nel mezzo serviteli. Restano migliori se si aggiunge a
cuocere insieme un bicchier di vino di Marsala o di Ma-
dera e lasciasi ridurre a sciroppo.

13. Cervelle di bue in salsa bianca. — Bian-
chite e braciate 2 cervelle di bue in ogni modo come a
N. 34 (Vedi guerniture), e servitele in salsa bianca (Vedi
N. 4, salse) oppure coi capperi o con qualche purée di
vostro gusto.

19. Intingelo di panciotio alla casalinga (fen=
dron). — Tagliate a pezzi lunghi e larghi tre dita 2
chilogrammi di panciotto di bue, sbollentato per 10 mi-
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nuti e netto dalla pellicola dura, avrete 6 cipolle fritta
bionde con 1 ettogramma di burro, aggiungetevi la carne
e 2 cucchiai a bocea di farina, fate friggere un po’ me-
scolando ; versatevi sopra 1 litro d’acqua o meglio brodo,
un po’ di sale, pepe e fate cuocere adagio con fuoco sotto
e sopra per 3 ore incirca; aggiungetevi 20 cipolline, 20
pezzetti di carote grossi come noci, continuate a far cuo-

* cere per 2 ore circa; il tutto tenero, a salsa ristretta

giusto di sale, digrassatelo e servitelo.

20. Sfaldate [Emineds) di bue in crostata. —
Avrete degli avanzi di carne di bue lessata o alla braise
oppure cotta espressamente; tagliatela, quando sia fredda,

.a fette sottilissime; fate una salsa bianca (Vedi N. 4,

salse), tanto quanto vi abbisogni; mischiate insieme la
carne, con un po’ di lingua salata e tartufi bianchi ta-
gliati allo stesso modo, e formate come una polentina
molle; aggiungetevi sale, pepe, spezie ed il sugo d'un li-
mone: ben mescolata versatela in piatto profondo, spol-
verizzatela di crosta di pane grattugiata; inumiditela
sopra con un po’ di burro fuso e coloritela con una pa-
letta rovente o meglio ponendola al forno e servite caldo.

2]. Tritume di bue (Hochis) gaernito d’aova.
— Avrete della carne cotta avanzata da tavola, come
bollito o arrosto, netta dai nervi, ossi e pelle; tritatela
fina e unitele una salsa spessa, di buon gusto (Vedi
N. 4 e 5, salse), shattute un momento insieme, giuste di
sale, spezie, versatele sul piatto con sopra delle uova af-
fogate (Vedi N. 7,uova) e con all'intorno dei crostini di
pane fritti biondi nel burro e servite.




ARTICOLO 11

DEL VITELLO E DELLA VACCA :
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VACCA. — La vacca o giovenca si acconcia come il

bue ed in generale la lor carne & secca e difficile a di- :
gerirsi; danno un buon brodo, ma con un po’ d'odore di . a
pe Sego. 2
et 1. — Awviso necessario a sapersi sul vitello. — La cu-
g cina distingue il vitello in tre etd, da 1 mese a 4 lo chiama 1

£ vitello da latte o sanato; da 4 a 10 vitello grosso, e pitt 1
e = vecchio, bue. Il vitello & di grande utilith nella cucina
o ed il migliore nutrimento pell'uomo. La carne di sanato
¢ un eccellente mangiare, e tanti la preferiscono alla
carne di volaglia; essa & molto gelatinosa, nutritiva: e
rinfrescante, conviene molto agli stomachi delicati. Il mi-
glior modo di cucinarla & arrostirla o friggerla nel burro, o
sulla gratella o stufarla in fretta a sugo ridotto. Il vi-
tello grosso & pitt nutritivo, di dei brodi e sughi buoni
e conviene ad ogni etd ed & di facile digestione; i pezzi
migliori da usarsi a far brodo sono quelli indicatia N. 1
(Vedi brodo).

2. Lesso di culatia o di petirina di vitello 5
guernito. — Le parti migliori per lessare sono la cu-
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latta, 1a pettrina che se fa d’wopo bisogna dissanguare
lavandola in pi% acque, e la spalla: avrete 2 chilogrammi
dei suddetti pezzi di carne, levate loro un po’l’ossa, legateli
con filo spago dando loro bella forma e poneteli in una
pentola di adatta grandezza con 5 litri d'acqua fredda
che li ccpra, un po’di sale, una fetta di rapa, di carota
ed una cipolla abbrustolita nella brace, che dari un
color dorato al brodo; posto al fuoco, quando sard per
bollire schiumatelo bene, coprite la pentola e fatelo cuo-
cere adagio per 2 ore circa secondo I’etd del vitello ; cotto
tenero, ma non troppo perché resterebbe filacciuto, ta-
gliatelo a fette sottili per traverso ai fili della carne e
servitelo guernendolo di patate o di verdura (VediN.2e
:al guerniture) e con a parte una salsa agretta (Vedi N. 26,

se).

3. Animelie di vitello in salsa od in puwsréde.
~— Dissanguate 4 belle animelle col risciacquarle nel-
l'acqua tiepida cambiandola finché divenute bianche; bol-
lite 3 minuti nell’acqua, privatele dai nervi e dalle scarni-
ture allintorno; ponetele in tegame con un po’di cipolla,
carota, sedano, burro e lardo raschiato, sale e pepe,

friggetele un po’ bionde, aggiungetevi mezzo litro di buon -

brodo e fatele cuocere con fuoco sotto e sopra finché te-
nere ed’un bel color dorato, servitele con sotto una purée
(Vedi N. 21, 22 ¢ 26, guerniture), oppure in salsa bianca
0 rémolade (Vedi N. 4 e 13, salse).

4. Animelle di vitello con cipolline alia hor=
ghese. — Preparate 2 animelle e fatele bollire un mo-
mento come sopra N. 3, tagliatele in quattro od intiere;
poste in piatto di terra con 60 grammi di burro, un po’
di lardo e prezzemolo triti, sale, pepe e 40 cipolline mon-
date e forate un po’ dalla parte della radice od invece
delle cipolline, delle rape o dei funghi; fate friggere ogni
cosa di bel color dorato spruzzando con un po’ d’acqua,
aggiungete due bicchieri di brodo ed un po’ d’.weto e cotto
tenero a sugo ridotto servite.
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5. Animella in salsa per un ammalato. — Dis- :
2 sanguate una bella animella di vitello come sopra N. 4; |

posta in piattellino di terra con un po’ di burro e sale, ’
. friggetela biondo, mischiatevi mezzo cucchiaio di farina
= bianca, friggetela un po’, aggiungetevi 2 bicchieri di buon
brodo e fatela bollire scuotendola, copritela e fatela cuo-
cere finché tenera ed a salsa ristretta, aggiungendovi se
fa d’uopo del brodo; posta 1’animella sul piatto, digrassate
la salsa, legatela con un rosso d'uovo ed un po’di sugo di
i limone se & concesso all’'ammalato, sbattetela ben liscia,
£, versando ben calda sopra Panimella a traverso la pas-
satoia.

6. Cervelle in salsa bianca. — Preparate delle
cervelle cotte braciate in ogni modo come a N. 34 (Vedi
guerniture), non mettendo, se per ammalato, né acido,
né legumi, né droghe. Cotte in questo modo si servono
con salsa bianca (Vedi N. 4, salse) o con qualche purée
(Vedi N. 21 e 22, guerniture).

7. Bollito di testa e di piedl in salsa verde.
— Prendete un mezza testa coll’ orecchia di vitello da
latte, sbhianchitela come '@ detto per le zampe a N. 37
(Vedi fritture grasse), lavatela bene nell’acqua calda;in-
viluppatela in carta unta o tela, legatela con filo spago,
ponetela in pentola di adatta grandezza con dell’acqua
che la copra, un po’ d’aceto o vino bianco, sale, carota,
eipolla, sedano, pepe intiero e una foglia di lauro; fa-
tela bollire schiumando bene al principio dell’ebollizione,
fatela cuocere per 3 ore circa finché tenera e che le
ossa si stacchino facilmente, ponetela sul piatto; netta
: dalle ossa e dalla carta, tagliatela di bella forma e ser-
B vitela con una salsa verde oppure rémolade calda (Vedi
N. 13 e 17, salse) o con purée di tomatiche (Vedi N. 21,
guerniture). I piedi con la pelle si fanno e si servono allo
stesso modo.

8. Bollito di testa in erostala détio maschetia.
— Mondate mezza cipolla, un po’d’ aglio, prezzemolo,

*
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capperi, funghi agretti, tritate tutto fino; friggeteli un
momento nel burro, mischiateli con un uovo sbattuto con
sale, pepe e spezie; avrete un pezzo di bollito di testa
rotto come sopra N. 7, netto dalle ossa e dalla carta;
versategli sopra il suddetto preparato che resti ben ma-
scherato per tutto; spolverizzato di pane pesto fategli
prendere colore con porgli del fuoco sepra e servitelo ben
caldo. Si fa lo stesso dei piedi.

9. Bollito di testa guerniio alla forfue. — Cuo-
cete mezza testa in ogni modo come sopra N. 7; posta
su piatto guernitela all’inglese (Vedi N. 31 guerniture).

10. Cosiolette di vitello al sugo naturale. —
Prendete 8 costolette di vitello mortificate, tagliatele spesse
un dito; levate loro le ossa e la pellicola nervosa, lasciando
un pezzetto di costola lunga tre dita e netta dalla carne;
schiacciatele leggermente (Vedi disegno, tav. 3, fig. 19),
spolverizzatele un po’ di farina, ponetele su tegghia con
burro ed al momento di servirle fatele cuocere a gran
fuoco; rosolate da ambe le parti, non pi rosse nel mezzo,
tenere, sugose, spolverizzatele di sale e ponetele sul piatto;
staccate la lor cottura con un bicchier di brodo ridotto
a sciroppo, versatelo sopra le costolette e servitele calde,
e se volete con sotto una purée.

11. Cosioletie di vitello sulla gratella ai fun=
ghi. — Preparate 8 costolette come sopra N. 10, mari-
natele con un po’ d’olio, aceto, sale, pepe e prezzemolo,
lasciatele cosi 2 ore, asciugatele; bagnate nel burro fuso,
poste sulla gratella con brace ardente fatele abbronzire da
ambe le parti; cotte, non pil rosse nel mezzo, servitele
con sopra un salsa agretta di funghi (Vedi N. 25, salse).

12. Costolette i{a dreux guernilc alla fi-
manciére. — Tagliate 6 costolette di vitello da latte,
spesse due dita, nettatele dalla pellicola nervosa e dalle
ossa lasciando un pezzo di costola lunga tre dita; sghiavt':-
ciatele un po’, piantate in esse qua e 1a dei tartufi neri,
della lingua salata e cotta, del lardo, dei piccoli coco-
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meri verdi, il tutto tagliato grosso come fave; poste in
tegghia con burro, fatele friggere un po’ bionde da ambe
Je parti; aggiungetevi 2 bicchieri di brodo o sugo con
mezzo bicchier di vino di Madera, un po’ d1 sale e fa:
tele cuocere adagio. Cotte tenere e sugose, ridotte quast
a fondo, togliete loro la superficie sotto e sopra ed a'l-
Pintorno acciocché somiglino marmoreggiate ; poste in
giro sul piatto, staccate la loro cottura con un po di

salsa spagnuola e versatela sopra aggiungendovi pel mezzo
E un intingolo alla financiére (Vedi N. 30, guerniture).
=) 13. Costolette alla casalinga con patnle: —.Ta.-
gliate 4 costolette di vitello grosso; un poj schlacc{ate,
prive dai nervi e dagli ossettini, mettetele in tegghia o
piatto di terra con burro o grassa, un po’di cipolla,
prezzemolo, aglio triti ; fatele rosolare, bagnatele con due
bicchieri di brodo o d’acqua e fatele cuocere tenere ed
a sugo ridotto; scolate il grasso in una padella e friggete
in esso mezzo chilogramma di patate che avrete fatto
cuocere nell’ acqua pelate e tagliate a fette, fritte chm;
lor biondo mettetele colle costolette, aggiungetevi unpo
di sale, pepe, ponetele sul piatto, versate sopra il sugo
delle costolette e servitele.

14. Arrosto di lonza o d’altra parie di vl!ello:
— La carne che si confd meglio arrostita & quella di
animale giovine, e le parti pin adatte sono la lonza col ro-
gnone, la coscia, e la spalla, che si fanno cuocere quasi
asciutte, con fuoco moderato, in tegame, o al forno, od
allo spiedo, aromatizzandole con aglio, rosmarino e sale;
e se cotte allo spiedo si bagnano continuamente con burro
fuso, o grassa, od olio, finehd la carne sia cotta e non
pitt rossa nel mezzo tenera e sugosa. Avrete 1 chilo-
gramma di lonza di vitello col rognone, rompetele un

po’le ossa, piantatele un po’ d’aglio e rosmarino, spol-

verizzata di sale, piegatela a forma d'un libro, legatela
con hlo spago e fatela cuocere adagio con grassa trita
0 burro con fuoco sotto e sopra spruzzandols di tanto
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in tanto d’acqua o brodo se fa d'wopo. Cotta tenera, su-
gosa, di bel color dorato, non pitt rossa mel mezzo, ta-
gliatela a fette sottili per traverso ai fili della carne o
s?rvitela: potete guernirla con patate (Vedi N. 1, guer-
niture) o con insalatina o crescione.

15. Lombata allo spiedo od al formo. — Pre-
parate e drogate come sopra una lonza di vitello di 2
chilogrammi, infilzate 1’ asta nel mezzo della lonza,
quindi la forchetta con un’asticciuola legata alle due estre-
mita, facendo in modo che la lonza non giri; inviluppata
con carta unta di burro, ponetela al fuoco ardente da
Principio e pii lento quando sia rosolata; fate cuocere
per 3 ore circa finché non stilli pitt sangue dal mezzo;
cotta tenera, sugosa che spande una quantitd di famo,
traetela dal fuoco, nettatela, tagliatela per traverso a
fette sottili e servitela calla guernendola di patate e
con salsa al rafano (Vedi N. 30, salse). Se volete cuo-
cerla al forno, preparatela come sopra, inviluppatela in

' carta unta; posta in tegghia con burro e grassa trita po-

netela al forno ben caldo, fatela cuocere bagnandola col
suo grasso di tanto in tanto finché cotta; ben colorita,
tenera, non piit rossa nel mezzo, tagliatela e servitela
guernita d'insalata di crescione.

16. Arresto di vitello per convalescenmti ed
ammalati. — Prendete una costola od una fefta di
carne col rognone, ben mortificata, netta delle parti dure
nervose schiacciatela un po’, datele la forma tonda le-
gandola con filo; posta in piatto con burro e sale, fatela
caocere adagio con fuocossotto e sopra spruzzandola di
tanto in tanto con un po’di brodo o d’ acqua; cotta te-
nera di color dorato ed a sugo ridotto servitela col suo
Sugo sopra.

17. Arrosto di coscia di vitelle alla borghese.
— La coscia si arrostisce come la lonza, oppure pren-
dete una fetta per traverso di 1 chilogramma di coscia

mortificata, battetela un po’, piantatele un po’ d’aglio .
10 8 48
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rosmarino; posta in tegame con burzo o grassa trita, un

po’ di sale, fatela cuocere adagio con fuoco sotto e so-

pra finchd tenera e d’un bel color rossigno e servitela
guarnita d’insalata. ;

18. Carsé di vitello lardato alla puree. —
Prendete una lonza di vitello, disossatela, levate la ?elle
sopra al filetto lombato, piegatela a forma d’ un libro,
piccatela bene con dei pezzetti di lardo grossi come penneé
d’oca e lunghi 3 centimetri, I'uno ben vicino all’altro,
legatela; posta in tegame con burro o grassa trita, €=
polla, carota, sedano, una foglia di lauro, sale e pepe,
fatela rosolare a fuoco forte, bagnatela con un bicchiere
di vino bianeo ed altrettanto di brodo, fatela cuocere
adagio con fuoco sotto e sopra; cotta tenera, ridotta a
sciroppo tagliatela per traverso a fette spesse due scudi
e servitela con sotto una qualche purée di vostro gusto.

19. Noce (moix) di vitello alla moderna. —

Prendete una noce (noiz) ossia il miglior taglio della coseia 4

d’un vitello da latte, nettatela un po’dalla grassa e dai
nervi, piccatela con dei pezzetti di lardo grossi un dito,
tartufi neri, cocomeri verdi all’aceto, legatela con filo
spago e fatela cuocere come §’8 detto sopra N. 18 per
il earré, mettendo perd del vino di Madera invece del vino
bianco ; cotta tenera tagliatela per traverso in modo che
si vedano i colori dei pezzetti e servitela con una salsa
fatta colla medesima sua cottura ovvero fatta come a
N. 20 (Vedi salse).

20. Primo taglio (fesse) farcito alla francese.
— Prendete il primo taglio di coscia di vitello, netta dai
nervi e dalla pellicola, tagliatela a fettine per traverso
per tre quarti di profonditd, battetele sottili senza stac-
carle; fate una farcia con ritagli di carne netta dai nervi,
pit un po’ d’aglio e prezzemolo, una quantiti ugunale di
lardo, di carne e di mollica di pane prima cotta con po’
di fior di latte in tegame sul fuoco e formatene come
una polentina; raffreddata unitela alla carne e lardo,




DEL VITELLO 147
il tutto Len trito e pesto unitegli 2 uova intiere e 2
cucchiai di rhum, giusta di sale e spezie farcite con
questo le fette senza staccarle, rotolatele una vicina al-
I'altra che restino grosse come il dito pollice, legatele
con filo; poste in tegame con una cipolla, burro o grassa
trita ed un po’ di lardo sopra, fatele cuocere adagio come
s’é detto sopra N. 18 pel earré bagnandole con un po’
di brodo; cotte bionde, poste sul piatto, digrassate il lor
sugo , unitegli un po’ di farina cotta (Vedi N. 2, salse),
ed un po’ di brodo, fate bollire formando come una salsa
ridotta, mettetevi un po’di sugo di limone, versatela sopra
la carne e servite. Potete servirle con purée di toma-
tiche o di acetosella.

21. Coscin di vitello farcita marmereggiata
{marbrée). — Prendete una sotto-noce (sous noiz)
della coscia di vitello da latte, tagliatela in due per lungo,
battetela sottile : fate una farcia, finita, come sopra N. 20,
aggiungetele un po’ di lardo, lingua salata cetta, tartufi
neri pelati, carne, cocomeri verdi all'aceto, il tutto ta-
gliato a dadi grossi il dito, pid 2 uwova intiere, 2 cuc-
chiai d’aceto forte, sale e droghe, mischiate bene colla
farcia, mettetela sopra una parte della coscia battuta,
copritela con I’altra parte, cucitela all’ intorno con filo
spago a forma d'un cuscino; ponetela in tegame con burro
o grassa trita, una cipolla, un po’ di carota, sedano, lauro,
fatela rosolare un poco, bagnatela con 2 bicchieri di vino
bianco altrettanto di brodo, un po’ di sale, fatela cuocere
adagio con fuoco sotto e sopra; cotta tenera, ben colorita
ed a sugo ridotto, formate della sua cottura una salsa
come & detto a N. 20, oppure alla spagnuola (Vedi N. 3,
salse). Tugliate la coscia per traverso a fette spesse due
scudi che rimarranno screziate di vari colori e servitele
all'intorno del piatto con nel mezzo la salsa calda.

La spalla o coscia intiera si farcisce allo stesso modo.
92, Polpettine e polpettone alia horzhese. —
Prendete 6 ettogrammi di coscia di vitello, netta dai nervi
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e dalla pellicola, tagliatela a fette larghe tre dita, spesse
un dito, schiacciatele sottili e pareggiatele: fate una far-
cia coi ritagli della coscia; avrete 3 ettogrammi di
carne, 2 ettogrammi di lardo o grassa di rognone, un
po’ d’aglio, prezzemolo, quanto una noce di mollica di
pane inzuppata nel latte e spremuta, sale, pepe e spezie;
tritate il tutto ben fino, aggiungetevi 1 uovo intero e pe-
statelo nel mortaio, fatene tanti mucchietti quante sono
le fette di carne, avviluppatene uno in ciascuna di que-
ste, formate le polpette grosse come il dito pollice, leg-.
germente spolverizzate di farina bianca legatele; poste in
tegame con 1 ettogramma di burro, fatele friggere adagio;
un po’ rosolate, bagnatele con un po’di brodo e fatele
cuocere tenere a cottura ridotta ; servitele con salsa so-
pra o con qualche purée (Vedi N. 21, guerniture). Invece
di fare tante polpettine se ne fa una sola detta polpet
tone con una larga fetta di coscia battuta sottile.

23, Polpeftine per ammalati o convalescentl,
— Prendete 2 ettogrammi di coscia fina; netta dai nervi
e pelle, pestatela bene nel mortaio, aggiungete 1 etto-
gramma fh mollica di pane cotta nel fior di latte, fatene
una, specie di polentina e lasciatela raffreddare, pilt 1
ettogramma di burro fresco; ben pigiato mischiatevi 2
rossi d'uovo e sale e passateli o non al setaccio; tagliate
delle fettine di carne, schiacciatele sottili e formate col
suddetto impasto delle polpettine ed infarinatele legger=
mente; poste in piatto di terra con burro, fatele cuocere
adagio con fuoco sotto e sopra spruzzandole con un po’ di
brodo; cotte tenere, bionde, servitele colla sua salsa.

2L Saulés panati per ammalati o convale
scentl. — Preparate un po’ di farcia come g8 detto so=
pra N. 23: tagliate delle fettine di coscia di vitello gio-
e siano largho o spesse uno soudo , schiaceiateld
guale’npone ten sopra un po’ di farcia ben allargata ed a-
b u;wf““e Sopra una fettina di carne, fate di tutte cosl,

aguatele nell'wovo shattuto con sale; avvolte nel pane
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grattugiato fino, poste in tegghia con burro fatele cnocera
adagio; colorite d’ambe le parti, cotte nel mezzo, servi-
tele calde, e se si vuole con qualche purée di patate (Vedi
N. 22, guerniture).

25, S=ulés alla minutia con vino Madera. —
Prendete della coscia o del filetto di vitello mortificato,
netto dai nervi e pelle, tagliatelo a fette tonde spesse il
dito pollice, schiacciatele un po’ e poste su tegghia con
burro fuso, al momento di servirle fatele cuocere a gran
fuoco; tenere, sugose, ben colorite da ambe le parti, non
pitt rosse nel mezzo, spolverizzatele di sale, versatevi so-
pra mezzo bicchier di vino di Madera, fatele bollire un
momento scuotendole, ponetele in giro sul piatto con sopra
illoro sugo, oppure con una salsa nel mezzo (Vedi N. 20,
“salse).

26, Fezato stufato con salsa al vime. — Pren-
dete 1 chilogramma di fegato di vitello da latte, lardatelo:
ponete in tegame di adatta grandezza 2 ettogrammi di
burro, 4 cipolle mondate e tritate, 1 ettogramma di lardq
ed un po’ di prezzemolo; fritti di color biondo mescolatevi
mezzo cucchiaio di farina bianeca, e fritta un momex_lto
aggiungete il fegato, bagnatelo con 2 bicchieri di vino
* mero, con altrettanto di brodo, un po’ di sale, pepe, una

foglia di lauro, copritelo e fatelo cuocere adagio per 2
ore circa; tenero a salsa ridotta sgrassatelo, tagliatelo
a fette sottili e servitelo colla sua salsa sopra.

27. Fegate stufato alla contadinesca. — Mon-
date 4 cipolle, un po’di prezzemolo e d'aglio, tritateli
fini con 2 ettogrammi di lardo; posti in tegame con 1 et-
togramma di burro, 1 chilogramma di fegato pelato e
tagliato a pezzi grossi come noci, fate rosolare il tutto;
- ischiatevi 2 cucchiai di farina mestolando bene; agga-
gete 2 bicchieri di vino nero, altrettanto d’acqua, un po
di sale, pepe e spezie, coprite e fate cuocere adagio. Cotto
tenero a salsa ridotta servitelo.

28. Braciuoline (fricandecux ) semplici ©




con spinael. — Prendete 1 chilogramma di primo ta-
glio di coscia di vitello, netta dai nervi e dalla pelle, ta-
gliatela a fette larghe uno scudo e spesse un dito schiac-
ciatele sottili senza stracciarle; poste in tegghia con un po’
di burro su fuoco ardente, fatele colorire da ambe le
parti, ponetele in tegamino, riponete la tegghia sul fuoco
con un cucchiaio di farina, e fritta un po’ bagnatela con
due bicchieri di brodo o d’acqua, un po’ di sale; trame-
nate formando una salsa, versatela sopra le braciuole e
fatele cuocere adagio con fuoco sotto e sopra. Cotte te-
nere, di color biondo ed a salsa ridotta servitele calde in
giro sul piatto e salsate: oppure cou spinaci fatti come a
N. 26 (Vedi guerniture), ovvero sopra una polenting, 0
tagliatelli, o risotto.
29. Braciuole [ fricandeausx ) ai fanghi. —
Preparate delle braciuole pii o meno grosse, fritte, co-
lorite ed in tegame con la salsa, come si & detto sopra
N. 28; aggiungete 4 ettogrammi di buoni funghi piceoli,
freschi, raschiati, lavati e tagliati a fettine, pid un po’ di
prezzemolo e aglio trito, il sugo di 2 limoni od aceto,
~un po’di sale, pepe e spezie, fate cuocere il tutto adagio
finché tenero e servite coi funghi in mezzo. y

30. Gremating di vitello lardati all'acetosella.
— Prendete 1 chilogramma di noce di coscia di vitello,
netta dai nervi e pelle, tagliatela a fette lunghe 8 centi-
metri, larghe 4 e spesse 8 millimetri, schiacciatele un po’s
date loro bella forma quadrata od a cuore, piccatele bene
con del lardo tagliato grosso come cannoncini di penne
d'oca e lunghi 3 centimetri; poste in tegghia con burro
tuso, fatele colorire da ambe le parti a fuoco ardente,
ponetele in tegame pi stretto, staccate il sugo della lor
cottura con brodo, versateglielo sopra e fatele cuocere
ﬁ“d}“ tenere ed a sugo sciropposo. Servitele con sotto una
purée allacetosella, (Vedi N. 27, guerniture).

d1. Vitello braciato (vean Bruisé) guernito.
— Prendete un pezzo di vitello grosso o di sanato
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disossatelo; spolverizzato di sale, piegato a forma d'un
libro o rotolo, legato con filo spago, posto in tegame o
navicella con grassa di rognone trita o burro, un po’ di
cipolla, carota, sedano, mondati e tagliati sottili, piu lauro,
pepe e sale, fatelo rosolare a fuoco forte, spruzzandolo
di tanto in tanto con acqua finchd tenero e ben colorito;
tagliato a fette larghe e lunghe 4 centimetri e spesse
uno, servitelo con sotto qualche purée o guernitura di
cavoli o di patate o con salsa al rafano o al verde in
salsiera a parte.

32. Lingua di vitello al chowueroufe. — Pren-
dete due lingue di vitello, fatele bollire 5 minuti nell’ac-
qua, spellatele raschiandole; ben lavate, mettetele in te-
game con cipolle, carote, sedano, mondati e taglati, del

“burro o grassa di rognone frita, un p-'di lauro e
sale, fate rosolare a fuoco forte, versate 1 fitr> d’acqua
ed un bicchiere d’aceto e fatele cuocere adagio per 3 ore
circa con la casseruola coperta; cotte tenere a fondo ri-
dotto tagliatele in due per lungo, .servitele con sotto il
choucroute (Vedi N. 5, guerniture).

33. Sawids di arnioni o rognoni. — Prendete 6
arnioni di vitello, netti dalla pellicola e nervi, tagliateli
a fette sottili, infarinateli un po’; avrete in padella sul
fuoco ardente 4 cipolle tagliate a fettine con 2 etto-
grammi di burro; fritte di color biondo, gettate i rognont
friggeteli a gran fuoco scuotendoli finché abbrustoliti, ver-
sate mezzo bicchier di vino di Madera, un po’ di sale, pepe e
spezie; cotti teneri non pilt rossi nel mezzo serviteli subito.

34 Arnioni sulla gratella alla mailre d’kélel.
— Prendete due rognoni di vitello o di montone, o di
maiale, netti dalla pelle e nervi, tagliati in due o tre per
hingo; marinateli con olio, sugo di limoni od areto, prez-
zemolo trito, sale, pepe e lasciateli cosi 2 ore circa; po-
sti sulla gratella su brace ardente, fateli cuocere rivol-
tandoli finch® cotti e non pil rossi nel mezzo; servitell
con una salsa fatta come a N. 16 (Vedi salse).

—_——
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35. Trippe fritte alla easalinga.— Diconsi trippe
il ventricolo, gli intestini degli animali, e usansi quelle
degli animali ruminanti come bue, vitello, montoni ; esse
sono assai grate ma difficili a digerirsi. Prendete 1 chilo-
gramma di trippe, lavatele, raschiatele, shollentatele e la-
sciatele per 20 ore incirca nell’acqua fresca cambiando loro
Pacqua finché divenute bianche; poste con acqua, aceto, ci-
polle e sale, fatele cuocere quasi tenere, riponetele in ac-
qua fresca, e raffreddate tagliatele a nastretti sottili;
avrete 4 cipolle, mondate , tagliate a fettine ; friggetele
bionde con 2 ettogrammi di burro, aggiungete le trippe
e fatele friggere di color biondo; giuste di sale, pepe e
spezie, spreméete un limone e servitele calde. In cittd si
vendono le trippe gid shianchite.

36. Teippe stufate in salsa alla poulelle. —
Mettete in tegame 4 chilogramma di trippe fresche, nette
e tagliate a pezzetti; pit una cipolla, un po’ di prezzemolo,
60 grammi dilardo ed un po’ d’aglio triti fini, con 1 etto-
gramma di burro; fate friggereil tutto in un po’ biondo,
aggiungetevi 60 grammi difarina bianca e fritta un po’, ver-
sate mezzo litro di vino bianco, altrettanto di brodo o

d'acqua, un po’ di sale e pepe; coprite e fate cuocere ada- _

gio. Cotte tenere a cottura ristretta legatele con 3 rossi
d’uova shattuti con un po’ d’acqua senza lasciare bollire
e servitele.

37. Intingelo di vitello. — Prendete 1 chilogramma
della carne di vitello la parte che desiderate, o spalla,
0 collo, o pettrina; tagliatela a pezzi quadri lunghi tre
dita; ponete in tegame 3 cipolle tagliate a fette; fritte di
color biondo aggiungete la carne, e fritta un po’, mischiate
b0 grammi di farina e friggetela mestolando; versate
mezzo litro d’ acqua, mezzo bicchier d'aceto, un po’ di
sale, pepe e spezie, tramenando finchd bolla; fate cuocere
adagio con fuoco sotto e sopra; cotta tenera la carne ed
a salsa ridotta ponetela sul piatto, legate la salsa con 3
rossi d’uova shattuti con un po’ @acqua, fatela rappren-




dere sul fuoco senza che bolla, passatela alla stamigna
e versatela sopra la carne. Si potrebbe mettere delle to-
matiche spellate e spremute a cuocere insieme, e allora
non farebbe pit d’'wopo di legare la salsa colle uova.

38. Intingolo di vitello alla comtadinesca. —
Avrete della carne rosolata con cipolle gia fritte con burro
ed un po’di lardo; aggiungetevi 20 patate e 20 cipolline
nette e grosse come noci, un po’di sale e pepe, e fate
cuocere il tutto adagio spruzzando d’acqua, se fa d’uopo.
1l tutto tenero e di color biondo servite ponendo nel
mezzo la carne ed all'intorno le patate e cipolline.

39. Intingolo di vitello alla fior di latte. —
Prendete 1 chilogramma di carne di vitello; disossatela,
snervatela e digrassatela; tagliata a pezzi quadri lunghi
due dita, ponetela in tegame con 1 ettogramma di burro
un'po’ di sale e pepe; fatela rosolare, coprite, e a meta
cottura aggiungete 60 grammi di farina bianca; fritta un
po’, versate mezzo litro di fior di latte mestolando, con-
tinuate a far friggere adagio; la carne cotta ed a salsa
ridotta ponetela in giro sul piatto con nel mezzo delle
patate cotte come a N. 2 (Vedi guerniture), passate la
salsa alla stamigna e versatela sopra.

40. Intingolo di vitello per ammalati. ——Pren:
dete 4 ettogrammi di filetto o coscia di vitello, netta dai
nervi e grassa, tagliatela a pezzetti grossi come noci; posta
in tegame sul faoco con 60 grammi di burro, ﬁ?gget.ela
bionda ; mischiatevi mezzo cucchiaio di farina b:anct‘l. e
fritta un po’ versate due bicchieri di brodo, mn po’ di
sale, mestolando finche bolla; fatela cuocere adagno_wn
fuoco sotto e sopra; cotta tenera a salsa ridotta servitela

ben sgrassata.

—O>—
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TAVOLA TIRIA.
Del taglio del vitello od altro quadrupede.

1* Nocetta per bollito.
2° Natica o primo taglio.
3° Noce (noiz); il migliore
taglio della coscia.
4° Taglio all’ infuori
(fesse).

5° Taglio della coscia.
6° Culatta, migliore pez-
zo per bollito.

7° Taglio della culatta.
8° Lonza o lombata nel
rognone, migliore pezzo
per arrosto.

9° Taglio della lonza.
10. Costolette (carré).
11. Taglio delle costole.
12. Collo, taglio, ciod
pezzo ordinario.

| 13. Testa, ottimo bollito.
14. Cervella.

15. Taglio del collo.

16. Pettrina o tenerume
(fendron); ottimo per =
lesso ed intingolo. .
17. Tendine (tendon).
18. Spalla tagliata in due.
19. Costoletta tagliata a
parte.

90. Noce piccata o lar-
data.

24, Rognone staccato dals
la lonza
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22. Animella chiodata di chiodi di tartufi neri.

23. Fricandeaur (fricandolini) o sautés di coscia.

24. Filetto gentile (mignon) che trovasi nella lonza
unito alla culatta e, sotto il rognone, piccato e lardato,

25. Fetta per arrosto presa nella lonza; il miglior
arrosto & quello alla borghese,

26. Fetta di coscia un po’ schiacciata e lardata, detta
granatino (fricandeaw).

27. Muso, ossia labbra inferiore e superiore.

ARTICOLO 12

—_—

BEL MONTONE 0 CASTRATO
(CAPRA E CAPRONE)

e OO .

1. AVVISO NECESSARIO A SAPERSI — 11 montone
# un ottimo alimento che si confd a tutte le eta e tem-
peramenti: nutrito nelle alpi colle abbondanti erbe aro-
matiche ed all’aria pura, ucciso dai 10 mesi ai due anni,
non troppo grasso né troppo magro e mortificato da 8
glorni, nellinverno & buonissimo. La sua carne nutrisce
molto e piu di quella di vitello, ma & un po’ riscaldante ed
eccita il sudore; anche nella stagione estiva se ne fa molto
uso; le parti piit buone sono: la coscia, la lombata, le
costolette, le spalle. Si cuoce per lo pitt in arrosto e a
stufato, non usando perd mell’ acconciarlo la sua grassa.
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DEL MONTONE
1l montone vecchio non & pm tanto buono a mangiare,
poiché sente di sego, percid volendosene servire bisogna
digrassarlo bene e marinarlo per 2 o 3 ore con olio,
aceto, cipolle, prezzemolo, sedano, sale, pepe e lauro, il
tutto mescolato, oppure, per chi non ama le droghe e
aceto, si shollenta un po’; ma questo si fa quando la carne
vuolsi lessare o stufare. La capra ed il eaprone hanno la
carne molto inferiore a quella del montone; essa si cuoce
allo stesso modo di quella di quest’ultimo. Se sono vec-
chi la loro carne ha un odore di sego ripugnante e pud
solo convenire agli womini robusti che faticano all’aria
aperta.

2. arrosto di montone guernito. — Prendete la
parte che desiderate del montone, coscia, o schiena, o
spalla, digrassatela, disossatela un po’e marinatela come
si & detto sopra N. 1; lardatela piantandole per lungo
dei pezzetti di lardo lunghi e grossi come il dito mignolo
e qualche spicchio d’agkezzo di rosmarino, ma che
non si vedano; piegatelf) Tegatela con filo spago dandole -
bella forma; se la volete allo spiedo inviluppatela nella
carta unta di burro e un po’ di sale, altrimenti fatela
cuocere al forno come si & detto pel vitello (Vedi N. 15),
e pel bue (Vedi N. 6); cotta al punto, tenera, sugosa, ser-
vitela come si & detto pel vitello e guernitela di patate
(Vedi N. 1, guerniture).

3. Arrosto di montone alla borghese. — Pren-
dete | chilogramma di coscia di montone tagliata per
traverso, piantatele del lardo, aglio, rosmarino come so-
pra N. 2; posta in tegame sul fuoco con 1 ettogramma
di burro e rosolata da ambe le parti, fatela cuocere ada-
gio con fuoco sotto e sopra spruzzandola di tanto in tanto
con un po’ d'acqua; cotta sugosa, tenera, giusta di sale .
servitela. La lonza e spalla si arrostiscono allo stesso
modo e si guerniscono di patate arrostite od in insalata.

4. Moutone braciato (braisé) guernito. — Pren-
dete una lonza, o spalla, o una coscia (gigof) di mon-
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tone, supposto quest’ultima, levatele I'osso corto, digras-
satela, battetela affinché resti pii tenera, legatela con filo
spago; posta in una braciera o navicella, con 3 cipoile,
1 carota, un po’di sedano, prezzemolo, netti, tagliati, 2
ettogrammi di burro, una foglia di lauro, 4 garofani,
pepe intiero e sale; fatela rosolare friggendola adagio e
spruzzandola con un pe’ d’acqua, finite di cuocerla ponen-
dole del fuoco sotto e sopra; cotta tenera, sugosa, di co-
lor biondo, tagliatela per traverso a fette sottili lunghe
e larghe tre dita e servitela con sotto una purée di ci-
polle fatta come a N. 25 (Vedi guerniture), oppure con
salsa piccante fatta col sugo della sma cottura ( Vedi
N. 18, salse); resta migliore se la marinate e la piccate
come si & detto sopra N. 1.

5. Castrato braciato alla casalinga con cipel-
line. — Prendete 1 chilogramma di spalla di montone,
digrassata e marinata come si & detto sopraN. 1, pone-
tela in tegame con 1 ettogramma di burro; ben rosolata
da ambe le parti, aggiungetevi 40 cipolline mondate e
grosse come noci; divenute di color biondo, versate 2
bicchieri d’acqua e mezzo bicchiere d’aceto, un po’ di
sale, e fate cuocere adagio; il tutto tenero ben verniciato,
a sugo ridotto, servitelo mettendo la carne nel mezzo ele
cipolline all'intorno.

6. © :22*é di montene lardato con purée di
tomatiche. — Prendete le due lonze d’un montone,
ossia il pezzo nella schiena detto lombata, che sia lungq
15 centimetri e largo 10, disossatelo, levatene i tendini
e nervi al disopra, che la carne resti netta e scoperta;
lardellatelo come s'¢ detto pel vitello N. 18; marinatelo

- come sopra N. 1 e fatelo cuocere, dopo averlo legato

dandogli bella forma, come sopra N. 4, e servitelo con
sotto una purée di tomatiche (Vedi N. 21 guerniture).
7. Allesso di montene all’inglese. — Digrassate
e disossate una coscia di montone mortificato; battetela,
fregatela di burro, infarinatela inviluppandola in una to-
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vaglia ben stretta; posta in una marmitta di giusta grane
dezza, coperta d’acqua fredda, con sale, 2 cipolle, | ca-
rota, un po’ di sedano, prezzemolo, tutto netto, fate bollire
schiumando bene, coprite, e fate cuocere per 3 ore circa;
cotta tenera e il brodo ridotto a quantitd appena neces-
saria per fare una salsa, tagliate la carne a fette sottili
e col brodo fate col fior di latte una salsa come a N. 4
(Vedi salse), versatela sopra e servite.

8. Bollite di montone alla casalinga. —Prendete
il pezzo di montone che meglio vi conviene; supposto 1
chilogramma di spalla, digrassatela bene e disossatela
un po’ per darle bella forma ; infarinata, inviluppata in
carta forte, bianca, unta, legatela con filo spago, e posta
sul fuoco in tegame di adatta grandezza, coperta d’acqua.
fredda, fatela bollire schiumando bene e dopo un’ora di
cottura aggiungetevi 20 pezzetti di patate tagliati grossi
come moci, un po’ di sale, un po’ d’aglio e prezzemolo
triti. Il tutto tenero a brodo ridotto come salsa, digras-
sate, pulite la carne dalla carta e servitela con le pa-
tate all'intorno.

9. Montone stufato in salsa forte. — Mondate
e tritate 1 cipolla, un po’di prezzemolo, aglio, 2 acciu-
ghe, un po’di capperi e 60 grammi di lardo; posto in
tegame con 60 grammi di burro fate friggere un po’,
mischiate 30 grammi di farina bianca e fritta un po’ ag-
giungetevi 1 chilogramma di coscia di montone ben sgras-
sata, snervata e tagliata in 8 parti; friggetela mestolando,
bagnatela con un bicchiere d’aceto e mezzo litro d’ ac-
qua, coprite e fate cuocere adagio; tenera a salsa ti-
stretta e giusta di sale, pepe e spezie, servitela sgrassata.

10, Montone stufato alla provencale. — Pre-
parate un tritume come sopra N. 9, fritto un po’ con fa-
rina; aggiungetevi 1 chilogramma dacarne di montone o
tagimzzata od intiera, purché ben digrassata; appena fritta
mettete 6 tomatiche nette dalla pelle, parti dure, semi
e dall'acqua, un po’ di sale, pepe e fate cuocere adagio con
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fnoco sotto e sopra bagnandola di tanto in tanto con un
po’ d’acqua o brodo: cotta teneraa salsa ndotta © sgras-
sata servitela.

11. Miontone stufato ai funghi. — Preparate del
montone come s'é detto sopra N. 10; ma invece delle to-
matiche mettete 8 ettogrammi di funghi piceoli, duri,
freschi, netti e tagliati a fette, pit 2 cucchiai d’aceto;
il tutto cotto tenero, servitelo come sopra.

12. Collo e pettrina alla eampagnuola. — Pren-
dete 1 chilogramma di carne di montone o di collo o di
pettrina ; sgrassatela, shollentatela facendola bollire per
5 minuti, e tagliatela a pezzi: ponete in tegame sul fuoco
6 cipolle tagliate ed 1 ettogramma di burro; fritte bionde,
aggiungetevi la carne, 30 grammi di farina e fritta un po’
versate due bicchieri d’acqua ed altrettanto di buon vino
o mostarda, un po’ di sale, pepe, spezie e fate cuocere:
cotta tenera a salsa ridotta servitela sgrassafa.

13, Fileiti di montone lardati all’ acetosella.
— Prendete 12 filetti di montone, sgrassateli, snervateli,
schiacciati un po’, e lardati come s'e detto pel vitello a
N. 30; marinateli con olio, aceto e lasciateli cosi per 2
ore; posti su tegghia con burro fuso sotto, fateli cuocere
di bel color biondo con fuoco sotto e sopra spruzzandoli
con un po’ di vino di Madera; cotti teneri poneteli in
giro sul piatto con nel mezzo la purée dacetosella fatta
come a N. 26 e 27 (Vedi guerniture) e serviteli. Le co-
stolette e braciuole si fanno pure allo stesso modo.

14. Bracinoline (fricandeaunx) in salsa pics
cante. — Prendete un chilogramma di coscia di mon-
tone, sgrassata e snervata; tagliatela a fettelarghe uno
scudo e spesse due dita, schiacciate leggermente; poste
in tegghia sul fuoco con burro fuso sotto, fatele biondeg-
giare d’ambe le parti; ponetele in tegamino e rimettete
Ia tegghia sul fuoco con 30 grammx di farina ed un po’
di prezzemolo trito; fritti un po’ versatevi mezzo bicchier

d’aceto ed uno d’acqua mestolando ed otterrete cosi una
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~gio con fuoco sotto e sopra; cotte a salsa ridotta servie
tele. Le costolette fannosi pure nello stesso modo.

15. Costolette di montone sulla gratella. — Ta-
gliate 8 costolette di montone, spesse un dito, un po’
sorassate e nette dainervi; date loro bella forma levando
un po'le ossa; schiacciate legzermente, marinatele con
olio, aceto o sugo di limone, sale e pepe, lasciandole cosi
per 2 ore bagnate nel burro fuso ; poste sulla gratella su
brace ardente, fatele bronzire d'ambe le parti; cotte, non
pilt rosse nel mezzo, servitele con una salsa fatta come
a N. 26 (Vedi salse).

16. Costoletite di montone ai tariufi neri. —
Preparate e marinate 8 costolette come sopra N. 15; po-
ste in tegghia con burro su fuoco ardente, rosolate da
ambe le parti, aggiungetevi 2 ettogrammi di tartufi
neri, pelati e fagliati a fette, pit mezzo cucchiaio di fa-
rina; fritte un poco, versatevi sopra un bicchiere di vino

di Malaga ed un po’di brodo o d’acqua, sale, pepe ed
il sugo d’un limone; cotte tenere a salsa ridotta servi-
tele con la salsa sopra.

17. Polpetie di montone alla easalingn. — Ta-

gliate delle fettine di coscia di montone e coi ritagli fate
una farcia e formate le polpette in ogni medo come quelle

di vitello (Vedi N. 22, vitello) e servitele allo stesso modo. 2

18. Costolette di montone alia contadineseca.
— Prendete 6 costolette di montone tagliate spesse un
dito, schiacciatele; avrete 3 cipolle tagliate sottili, frig-
getele in padella di color biondo, agginngetevi le costolette,
fatele colorire d’ambe le parti, mettetevi due cuechiai di
aceto, un po’ di sale e pepe, e non pilt rosse nel mezzo
servitels.

19. Arnioni di montone in vari modi. — Pren-
dete 6 rognoni di montone netti, tagliati a fette sottili,
infarinateli; avrete del burro bollente in padella sul fuoce,
gettate in essa i rognoni e ben coloriti aggiungetevi an
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po’ d'aglio e prezzemolo tntl,llsugodlﬂ limoni od aceto,
1m po’ rh sale, pepe e spezie, e serviteli. Si fanno pure
friggere colle cipolle come si & detto sopra per le costo-
lette, e mettendo invece dell’aceto mezzo bicchier di vino
di Malaga o Madera.

20. Lingue di montone in salsa agretta. —
Prendete 6 lingue, ponetele nell’acqua bollente per 5 mi-
nuti; tratte fuori, raschiatele; hen nette dalla pelle, po-
netele in tegame con 3 cipolle, 1 carota ed un po’di
sedano, netti e tagliati, ed 1 ettogramma di burre; fatele
colorire spruzzandole con un po’ d'acqua; versate mezzo
litro d’acqua, altrettanto di vino bianco ed un po’ d’aceto,
sale e pepe; fatele cuocere adagio finché tenere, aggiun-
getevi un cucchiaio di farina cotta (Vedi N. 2, salse) fate bol-
lire a salsa ridotta; ponete le lingue sul piatto, tagliate in
due, passate la salsa allastamigna e versategliela sopra,
oppure servitele con qualche purée (Vedi N. 25, guerniture).

21. Zampe di montone alla powleffe. — Sbol-
lentate ¢ raschiate 8 piedi di montone finché netti dai
peli e resi bianchi; poneteli a bollire nell'acqua per circa
un’ora; tratti fuori, rinettateli. Ponete in tegame 2cipolle,
un po’d’aglio, prezzemolo e 60 grammi di lardo, il tutte
trito; fatelo friggere un po’ con 1 ettogramma di burro;
mischiate 40 grammi di farina bianca, e fritta un po’,
aggiungetevi i piedi, mezzo litro di brodo o d’acqua con
mezzo bicchiere di aceto o mezzo litro di vino bianco,
un po’ di sale, pepe e spezie; fateli cuocere adagio fincheé
Je ossa si stacchino da loro, gettate via le ossa, taglia-
teli in due per traverso e poneteli sul piatto; avrete la
salsa ben ridotta e sgrassata, legatela con 3 rossi d'ueva
shattuti con un po’ d’acqua, versategliela sopra e serviteli;
oppure lasciate raffreddare la salsa e quando sia spessa,
immergete in essa ciascun pezzo dei piedi, spolverizzati
di pane, intrisi nell'novo sbattuto; rivolti nel pane frig-
geteli con burro in padella sino a color biondo e serviteli
caldi per frittura con salsa di tomatiche. <
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— Prepamte delle cervelle od animelle e cuocetele alla
braise come a N. 34 (Vedi guerniture) e servitele in salsa
bianca (Veédi N. 4, salse).

23. Spalla di montone farcita alia piemontese.

- — Disossate una spalla di montone a forma d'una borsae

marinatela con olio, aceto, cipolle e prezzemolo per 2 ore:
fate una farcia con 4 ettogrammi di carne di montone, netta
dal grasso, pelle e nervi, piti 2 ettogrammi di lardo, un po’
d’aglio e prezzemolo; tritate e pestate bene il tutto, unitegli
2uova intiere, un po’di sale, pepe, spezie, 2 cucchiai di
rhum e quanto un uovo di mollica di pane inzuppata nel
fior di latte, mischiate tutto bene e mettetelo entro la
spalla che avrete asciugata; cucitela formando una palla
rotonda; posta in tegame con la sua marinata e verdura
- ed 1 ettogramma di burro, fatela rosolare, versatevi so-
pra mezzo litro di brodo od acqua ed altrettanto di vino
bianco, un po’ di sale e fate cuocere adagio per 2 ore circa;
cotta tenera a cottura ridotta tagliatela a fette sottili le-
vando il filo, e servitela con del choucroute sotto (Vedi
N. 5, guerniture), oppure servitela con salsa fatta col
sugo della sua cottura. Si pud unire alla farcia della lin-
gua salata e tartufi neri tagliati a dadi.

24. Montone in marinata ad use del capriolo.
— Mondate e tagliate fino 3 cipolle, una carota, un po
di sedano e prezzemola, poneteli in tegame con 60 grammi
d’olio, un po’ di timo, lauro, pepe, garofani, cannella,
e sale; fateli rosolare, aggiungetevi mezzo litro di buon
aceto, altrettanto d’acqua e fate bollire per 10 minuti;
versate il tutto in una terrinae ben raffreddato, lmmergete
in esso la parte di montone che meglio v'aggrada e la-
sciatela in tale marinata per 40 ore; asciugatela e fatela
cuocere come si & detto sopra N. 23 per la spalla, col
vino o senza, e servitela con salsa al capriolo (Vedi N, 14,
salse).

Sk A0 WG




1. AVVISO. — L’agnello, dai 4 agli 8 mesi, & un ec-
cellente mangiare; conviene agli stomachi delicati, nutri-
sce poco ed & un po’ rilassante: il miglior modo di cuci~
narlo & arrostito od in padella con cipolle o sulla gratella
e mangiarlo con patate, o crescione, od insalata.

Il capretto si cucina come Pagnello. 3

2. Arroste d’ agnelio allo spiedo guernito di
patate. — Prendete il quarto di dietro d'un agnello;
marinatelo per 2 ore con olio, aceto, prezzemolo e cipolle,
mondati e tag'iati fini; aggiustatelo sopra all'asta conla
forchetta ed asticcinola; legato con filo spago, spolveriz-
zato di sale, inyiluppato in carta unta di burro, mettetelo
al girarrosto sul fuoco forte per 2 ore circa, bagnandolo
di tanto in tanto con burro fuso; cotto tenero d’un bel
color dorato, sugoso, non pilt rosso nel mezzo, levatelo
dallo spiedo, nettatelo, tagliatelo e servitelo con patate
arrostite (Vedi N. 41, guerniture) oppure con crescione a
parte in insalata. s

~ 3. Arresto d’agnello alla berghese. —anﬂe‘ﬁe 4

un quarto d'agnello, trapuntatelo con un po d’sglm, TOS-




marino, ungetely leggermente di burro e spolverizzatelo
di sale; posto in tegame o navicella con 1 ettogramma
di burro fatelo rosolare a fuoco dolce spruzzandolo di
tanto in tanto con un po’d’acqua o brodo con fuoco sotto
¢ sopra o meglio al forno; cotto tenero, ben biondo, ser-
vitelo guerneadolo d’insalata.

4. Arrosto d'agneilo per ammalati. — Prendete
4 ettogrammi di coscia o di schiena d’agnello; posta in
“un piatto di terra con 1 ettogramma di burro e sale, fatela
cuocere adagio con fuoco sotto e sopra, spruzzandola d’ac-
qua se fa d'uopo; cctta tenera, sugosa, ben bionda, po-
netela sul piatto, staccate il suo sugo con un po’d’ ac-
qua, sgrassatelo, versateglielo sopra e servite.

5. Agmello in tre maniere (épigramme). —
Prendete un quarto d'un bell’agnello, levategli la pettrina
e fatela cuocere comesié detto sopra a N. 4 dell’arrosto;
cotta tenera di color biondo e raffreddata, tagliatela in 5

- pezzi, intingeteli in uovo shattuto con un po’ di prezze-
molo trito, del sugo di limoni, aceto, sale e pepe; avvolti
nel pane poneteli su tegghia con burro fuso. Tagliate an-
cora 5 costolette spesse il pit che potete, nette dagli
ossi e nervi, schiacciate leggermente, di bella forma (Vedi
disegno, tav. 2, fig. 4) e panatele come sopra la pettrina
e ponetela sulla gratella o in tegghia a parte o con la
.pettrina. Tagliate la parte che vi avanza, ciod la spalla,
in 8 pezzi: avrete in tegame sul fuoco una cipolla e del
- prezzemolo triti con { ettogramma di burro; fritti un

' P"' aggiungetevi la spalla, e fritta un pochetto, mischiatevi
" ‘50 grammi di farina, friggetela mestolando, versatevi un

~ bicchiere di vino bianco, altrettanto di brodo o d’acqua,
»u‘n'po"di sale e pepe, e fate cuocere finché tenera ed &
salsa ridotta, e le jatela con due rossi d'uova: fate frig-
gere di .mlar biondo la pettrina e le costolette; ponete
in sul piatto 1a spalla, quindi la pettrina, e sopra le co-
stolette, versatevi sopra la salsa della spalla, passandola
al passoio e servite caldo.
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6. Costolette d’agnello panate per ammalati,
— Preparate 5 costolettine come si & detto sopra N. 4,
ma intingetele in un rosso d’uovo shattuto con un po’ di
burro fuso e sale; avvoltolate nel pane e poste in teg-
ghia con burro, fatele friggere adagio; cotte tenere, su-
gose, di bel color biondo d’ambe le parti servitele calde.

7. Spalla d’agnelle farcita alla casalinga. —
Prendete una bella spalla d’agnello, levatele I’ osso-sca-
pola, prendete le scarniture senza guastare la pelle, tri-
tatele con 1 ettogramma di lardo, un po’ d’aglio, prezze-
molo, sale, pepe e gpezie, quanto un uovo di mollica di
pane bagnata con un po’ di fior di latte, e divenuta spessa
sul fuoco, mischiate 2 uova intiere e 2 cucchiai di rhum;
potete anche pestare un po’il tutto, ed aggiungervi dei
tartufi neri, lingua salata, funghi freschi, pezzetti di carne;

il tutto netto, tagliato a dadi, farcite la spalla, cueitela

formando una palla rotonda, fatela cnocere in tegame con
cipolla e burro; fritta di color biondo, versatevi sopra un
bicchiere di vino bianco ed altrettanto d’acqua, un po’di
sale e fate cuocere adagio con fuoco sotto e sopra; cotta
tenera a cottura ridotta, tagliatela a fette e servitela in
salsa piccante fatta colla medesima sua cottura.

8. Intingolo d’agnello al vino di Malaga. —
Prendete un quarto d’ agnello, tagliatelo a pezzi larghi
e lunghi tre dita: avrete in padella sul fuoco 4 cipolle
tagliate a fette sottili od a dadi ; fatele friggere bionde
con 2 ettogrammi di burro, aggiungete Pagnello e fatelo
cuocere adagio; il tutto ben colorito, mettete un cuc-
chiaio di farina e fritta un po’, versate un bicchiere di

vino di Madera o di Malaga oppure un po’d’ aceto, un

bicchier di brodo od acqua, un po’di sale, pepe e spe-
zie; cotto tenero a salsa ridofla servitelo.

9. Fegato e coratella d’agnello frifti alla bor=
ghese. — Prendete il fegato netto dal fiele, il cuore @
polmoni; tagliate il fegato ed il cuor afettine ela mﬂzaet!
i polmoni fateli bollire nell'acqua salata per 5 minuti; quindi




_pade ; gettatein ;
cuore infarinati, e ﬁ'lthlmpo aggmngetenh coratella
e fatela friggere scuotendo la padel]a il tutto ben abbron-
zito e tenerello, metteteviun po’ di sale, pepe, speme, il
- sugo d’un limone e servite caldo. i

L 4

ARTICOLO 14

T

DEL MAIALE 0 PORCO E CINGH!ALE

1. AVVISO. — La carne del maiale dagli 8 ai 12
mesi, né troppo grassa, né troppo magra, ed usata mo-
deratamente & un eccellente mangiare; essa & una delle
carni pin nutritive e saporite, perd un po’riscaldante e
difficile a digerirsi; essa serve a condire varie sostanze
alimentari. 1l maiale fresco dell'aprﬂe sino a tutto agosto
npn & buono e fa male, sebbene si possa servire in ogni
s;aglone per condimento il lardo, la ventresca, lo strutto
salati, come sono pure buonissimi il salame, il presciutto
ed il giambone benché un po’riscaldanti e pesanti allo
stomaco.

La carne del maiale si cucina quasi in ogni modo come
quella di vitello, sia arrostita che stufata.

2. Preparazione del maiale ad uso di fami=-
glia. — Ucciso il maiale shattete bene il sangue che esce -5
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dalla sua larga ferita affinche resti liquido e possiate
servirvene a fare sanguinacci e torte: shollentate il poreo,
raschiandogli i peli finché netto e bianco; sventratelo, ser-
bate le budella che serviranno pei salami, e tagliatelo a

- pezzi, le due cosce pei giamboni la cotenna per il lardo,

le parti grasse che si fondono per fare lo strutto sa-
lato e ‘41 conserva in vesciche o vasi di maiolica, la
ventresca che si conserva come il lardo, ed il restante
che serve a farne composti o salami o salciccie varie,
testa e zampini, farcite, ecc. :

3. Salagione del lardo ¢ vemiresca. — Appena

staccato il lardone, tagliatelo della grandezza che deside-
rate, fregatelo bene con sale secco e schiacciato, ponete
un pezzo I'uno sopra laltro in un mastello, ponendo fra-
mezzo a ciascuno un abbondante strato di sale come
pure sopra; la dose & di 2 ettogrammi di sale per 1 chi-
logramma di lardo; copritelo con un pezzo di tela, poi
un asse con sopra qualche grosso peso, e fate un buco al
fondo del mastello affinché scoli I’ acqua; lasciatelo cosi
per circa 25 giorni, quindi sospendetelo in aria in luoge
fresco che un pezzo non tocchi Paltro.
. La ventresca si conserva pure presso a poco allo stesso
modo, cioé aggiungendo al sale 30 grammi di sal nitro,
non bucando il mastello e lasciandola nel medesimo im-
mersa col suo liquido per 25 giorni; si finisce come il lardo
e volendosene usare si dissala nell’acqua tiepida.

4. Preparazione del giambone mnestrale. —
Prendete la coscia del maiale, tagliatela gamba e fregatela
bene con 2 ettogrammi di sale secco pestato con 30 gram-
mi di sal nitro per ogm chilogramma di carne; ponetela
in un mastello di ginsta grandezza con un po'di timo, lauro,
salvia, bacche di ginepro e di coriandolo, pepe, spezie
cannella; comprimetela bene ponendole sopra un asse con
grosso peso; lasciatela cosi per tre giorni circa voltan-
dola di tanto in tanto, fregatela nuovamente con sale e
nitro, ponetela nel medesimo mastello e rinnovate que-
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gste]a, nettatela e sospen&etei;a. al fomello che prenda

aria e calore, ma non del fumo ; divenuta ben asciutta

invilnppatela nella carta e conservatela. in luogo secco e
privo di luce. :

5. Preparazione del giambene all'uso di Ba-
yonne. — Prendete una coscia di maiale, fregatela bene
con un ettogramma di sale pesto e 30 grammi di sal
nitro; ponetela in mastello per 3 di come si & detto so-
pra N. 4; fate una salamoia con 3 litri d’acqua, 5 litri
di deposito di vino nero ossia feccia, 1 chilogramma di
sale, 1 ettogramma di sal nitro, pin le droghe gia dette
sopra N. 4; fate scaldare il tutto al fuoco sino al punto
dell’ebo]hzmne ben raffreddata, passatela al setaccio e
versatela sul gla.mbone, fate che questo stia ben immerso
nel liquido comprimendolo_ con qualche peso sopra, e la-
sciatelo cosi per 20 giorni rivolgendolo di tanto in tante;
asciugatelo, sospendetelo al fornello e fatelo affumicare
abbrucciandovi sotto di tanto in tanto del legno odoroso

come ginepro, lauro, rosmarino; divenuto ben secco fre- -

gatelo con feccia di vino nero cofta e ridotta a poltiglia,
asciugatelo e conservatelo interrato nelle ceneri.

6. Preparazione del giambone ail’aso di e«

sfphaltie. — Fregate e lasciate nella salamoia un giam-
bone di maiale per 16 giorni, in ogni modo come sopra
N. 4; scolate via la salamoia, e versatevi sopra mezzo litro
dispirito di vino, e dopo averlo lasciato 4 giorni fatelo sec-
care come si & detto sopra N. 5.

1. Preparazione del giambene all’ uso MHa-
gunce, — Fregate bene una coscia di maiale & pone-
" tela in salamoia come si & detto sopra N. 5, ma aggiun-
gete a scaldave colla salamoia 3 ettogrammi di zucchero
rosso, finite come sopra N. 6.

Colle suddette preparazioni ¢ massimamente con que-
st'ultima, si aggiustano giamboni di cinghiale, cervo, daino,
montone, lepre, anitra, oca, ¢ anche lingue, prima pres




TR e

DEL MATALE s 169
pmh (Ved.l N. 13, freddi) eJimh come sopra N. 5.
Prima di cuocerli si dissalano e si fanno cuocere come
a N. 11 (Vedi freddi) e si servono o caldi o freddi.

8. Salame di carme di maiale, di cerve e di
daino. — Tritate e pestate 5 ettogrammi di carne di
maiale, ben netta dalla pellicola, nervi e grassa, con 2
ettogrammi di lardo salato o fresco; 30 grammi di sale
fino, 1 gramma di pepe fino, tutto ben unito; aggiungetevi
3 ettogrammi di lardo tagliato a dadi grossi il dito,
altrettanto di huon presci o giambone crudo non af-
fumicato, 10 grammi di splgitrp, 1 gramma di pepe schiae-
ciato, | gramma di el in polvere ; mescolate il
tutto bene insieme; postalin una terrina lasciatela cosi al
fresco per 20 ore, rimescolatela, indi empitene delle bu-
della della grossezza che desiderate, guardando che non
vi resti dell'aria nel mezzo; fateli della lunghezza che de-
siderate, legateli alle due estremiti ed all’ intorno con
filo spago; posti entro una terrina di terra verniciata
bianca, di giusta loro grandezza, con 1 ettogramma di
sale, 40 grammi di salnitro, un hicchiere di buon vino
di barbera, coprite con un’assicella con sopra un peso,
affinché restino immersi nel liquido per 10 giorni, rivolgen-

“doli di tanto in tanto; traeteli fuori, sospendeteli al for-

nello che ricevano il calore senza il fumo finché siano
secchi. Quindi fate bollire un bicchiere di vino di bar-
bera con altrettanto della loro salagione, con una foglia
di timo, lauro e salvia; ridotto spesso lasciato raffred-
dare , fregate bene i salami, spolverizzateli di cenere,
fateli seccare, inviluppateli nella carta; sotterrati nella
cenere fredda entro un vaso di terra, poneteli in luogo
fresco. Questi salami si mangiano crudi, o cotti 4 ore
nell’acqua e vino in parti eguali. Si possono fare questi
salami allo stesso modo di cervo, daino, capriolo.

9. Salame di Bologna. — Prendete un chilogramma
e mezzo di carne magra di maiale o la metd di carne di

vitello; netta dai nervi e pellicola, tritatela e pestatela ben =




fina, uni grammi di lardo
grossi il dlto, 1 ettogrammn di sale pesi:o 10 grammi di
- salnitro, 1 gramma di pepe pesto, altrettanto di pepe rotto
~odintero, 1 gramma di cannella fina, unite bene il tutto
e lasciatelo cosi per 24 ore; riempitene dei grossi budelli
di maiale, fatti ben puliti, legateli e finiteli come sopra N.8.
10, Salcicciotte o saleiccia all’ aglio. — Pren-
dete 3 parti di carne di maiale o di vitello od altra carne
magra, priva dai nervi e dalla pellicola, tritatela fina
con 2 parti di lardo, un po’ d’aglio, pepe, spezie e sale,
pestate, mescolate e lasciate cosi per 6 ore; empitene delle
budella grosse come cocomeri mezzani o budella grosse
come il dito per farne salciccia, legate da due parti ad
ogni decimetro di lunghezza, tagliateli e servitevene. Si
fanno cuocere per 2 ore circa e si pud servirsene per
condimento a zuppe di erbe, mcche, cavoli, rape.
~ La salciccia si frigge come si & detto a N. 30 (Vedi
fritture grasse)..
i1, Costolette di mainle sulla gratella o pa-
nate. — Prendete 6 costolette di porco, tagliatele spesse
il dito, levate loro un po’'osso, schiacciatele leggermente,
marinatele con olio, pepe, sale, il sugo d'un limone od a-
ceto, oppure senza marinarle ungetele soltanto di burro;
poste sulla gratella su brace ardente fatele abbronzire da
ambe le parti; cotte, non pitt rosse nel mezzo, servitele con
- salsa sopra (Vedi N. 16, salse), ovvero dopo averle ma-
- rinate o al naturale, intingetele nell’ uovo sbattuto; av-
volte nel pane, fntte in padella con burro, non pii
rosse nel mezzo e di bel color dorato, servitele con sugo
di limoni,
12. Sautés di maiale fresco ai tartufi neri.
— Private dai nervi e dalla pelle un filetto di maiale,
tagliatelo a fette spesse due dita, schiacciatele un paco,
poste in tegghia con burro, fatele colorire da ambe le
- parti a fuoco ardente; aggiungetevi un cucchiaio di fa-
rina e appena fritta versate mezzo bicchiere di vino di




Madera o M-ﬂaga. ed un bmohlere & brodo od acqua,
un po’ di sale, pepe, prezzemolo trito, il sugo di un k-
mone, pid 30 grammi di tartufi neri o bianchi purché
buoni, netti e tagliati a fette: cotte tenere a salsa ridotta
ponetele sul piatto con sopra la loro salsa.

Le costolette si fanno anche allo stesso modo.

13. Lomza di maiale arrostita o stufata, gner=
mnita. — Prendete un pezzo di lonza di maiale, forbitela
e fatela cuocere come si & detto pel vitello a N. 14, op-
pure fatela alla braise come si & detto pel vitello a N. 31,
aggiungendo alla sua cottura un bicchiere di vino bianco;
del resto finitela allo stesso modo e servitela con all'in-
torno delle cipolline cotte o con choucroute (Vedi N. 5 ed 8,
guerniture).

Le cervelle ed il fegato si cucinano come quelli di vi-
tello.

14, Del porcelline o cinghialeito da latie
 arrostito o stufate. — Ambidue sono eccellenti,
ma poco nutritivi e mucilaginosi e di difficile digestione.
Il cinghialetto o porcellino deve essere grassotto e ucciso
da qualche giorno prima di servirsene. Avrete un por-
cellino o cinghialetto, rendetelo bianco sbollentandolo e
raschiandogli 1 peli; sventratelo, marinatelo con olio, aceto,
cipolle, carote, timo, lauro, prezzemolo, pepe, spezie e se-
dano, il tutto ben mescolato e lasciato cosi per 24 ore;
fatelo cuocere allo spiedo legandolo all’asta e invilup-
pato in carta unta per 2 ore circa a gran fuoco, bagnan-
dolo di tanto in tanto con burro fuso; cotto tenero ma
non secco, nettatelo e servitelo con crescione in insalata.
Oppure ponetelo in una navicella con la verdura gia usata
per marinarlo, pitt 2 ettogrammi di lardo; fatelo rosolare,
versate due bicchieri di buon vino bianco, altrettanto di
brodo od acqua, un po’ di sale e fatelo cuocere adagio con
fuoco sotto e sopra; cotto tenero a salsa ridotta, taglia-
telo e servitelo con salsa fatta col sugo della sua cottura
(Vedi N. 14 e 17, salse).




_ nutrito di ghiande allaria sperhu, uemdopomlunga
_corsa & migliore del porco, e pilt riscaldante e pesante
allo stomaco: si cucina in ogni modo come il porco.

16. Del tasso (Blaireas). — 1l tasso giovine, grasso,
ucciso in autunno & assai buono, sebbene le sue carni
siano inferiori a quelle del maiale: si cucina come il
porco.

17. Dellistrice (hérisson). — Llistrice & un ani-
male spinoso e molto grasso; per ucciderlo si getti un
momento nell’acqua bollente; levate le spine, raschiatelo
bianco come si fa per il maiale; sventrato, ben nettato,
. tagliategli le gambe e la testa e lasciatelo 2 ore circa nel-
Tacqua con aceto. Tritate 3 cipolle, un po’ di prezzemolo,
1 ettogramma di capperi, 3 buone acciughe salate, una
foglia di salvia, metteteli in tegame con un po’di burro,
~ fate friggere un poco, gettatevi entro listrice tagliato a

~ natela un po’ e versatevi sopra un bicchiere di vino bianco,
 un po’d’aceto ed un po’ d’acqua, sale, pepe e spezie, @
fatelo cuocere adagio con fuoco sotto e sopra; cotto te-
- nero a salsa ridotta, sgrassatelo e servitelo caldo con
sopra la sua salsa.

18. Del porcellino d'India, arrostito o stuafate,
— Questo animale & eccellente, ma appena ucciso va sven-
trato, atteso l'odore che comunica i suoi interiori;

reso bianco shollentandolo e nettatolo dai peli, tagliate
- via le gambe, fatelo cuocere stufato come si & detto so-
pra dell'istrice; si fa in arrosto cotto con butirro, un po’
d’aglio, rosmarino e sale; si fa a pezzi e friggesi in pa-
della con burro e cipolle tagliate, e cotto di color biondo
con sale, pepe e un po’ d’aceto si serve caldo.

19. Pella marmeotia. — Avrete una marmotta gio-
vine d'un anno circa, grassa: spellatela, sventratela, lava-
tela, marinatela e fatela cuocere in ogni modo come si &
detto sopra dell’istrice.

_pezzi; fritto un po’ mettetevi un cucchiaio di farina, trame-
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1. AVVISO. — Questi animali si cucinano quasi tutti’
allo stesso modo come il vitello; le loro carni, se uccisi dai
6 ai 20 mesi, sono un eccellente mangiare; le pit nutri-
tive son quelle del cervo e daino, ma sono pi riscal-
danti e un po’ indigeste : il camoscio ed il capriuolo hanno
le carni meno nutritive e un po’ rilassanti; in generale le
carni di questi animali sono magre, rossiccie, sentono sem-
pre un po’ di selvatico, ¢ se 'animale & vecchio prendono
un odore forte e cattivo di selvaggiume. Ucciso uno dei
suddetti animali, si sventra, si asciuga bene e si riempie
di cenci o carta; si cuce e si lascia sospeso in luogo fre-
sco inviluppato con tela e cid fa che si conserva qualche
giorno di pil; si conserva pure o sopra o in mezzo al
ghiaccio. |

2. Mavinata per il daino, cervo, capriucle,
.camoscio. — Parlo d'uno dei suddetti animali, suppo-
sto del cervo, che servird per tutti: levate la pelle ad
un cervo, tagliate i pezzi destinati a servire, come (Vedi
disegno, tav. 3, del vitello) le coscie, le costolette, le




lonze, le spal]e disossati quasi come per aemrh, posti

entro una terrina o ma.stello di giusta grandezza, co-
perti d’una marinata fatta come a N. 24 (Vedi montone),
copriteli con un peso sopra affinche la carne sia ben im-
mersa nella marinata e si conservera per parecchi giorni.
Prendete le ossa e scarniture e ritagli dell’animale, e fa-
tene un sugo (Vedi N. 11, brodo) e ve ne servirete per
fare poi la salsa ai medesimi.

3. Arrosto di coscia di cerve allo spicdo od in
altro modo. — Avrete una coscia di cervo, battetela un
poco, piantatele dei pezzi di lardo nelle parti pitt magre,
fregatela o con burro, o con lardo pesto, oppure lardatela
come s'¢ detto pel vitello (Vedi N. 18); inviluppatela in

- carta unta, e posta allo spiedo cuocetela come il vitello

(Vedi N. 18); cotta tenera, tagliatela a fette e servitela
con salsa piccante (Vedi N. 18, salse). Invece di cuocerla

.allo spiedo potete metterla al forno oppure arrostirla in

tegame con burro, lardo, sale e con fuoco sotto e sopra.

Il capriuolo, il camoscio, e il daino si arrostiscono pure
allo stesso modo qualunque sia la parte dei medesimi.

4. Cervo alla brace (braisé¢) com cipolline. —
Prendete una lonza o spalla di cervo, fresca o marinata;
disossatela, battetela un poco, piegatela a forma d’un
libro legandola con filo spage; posta in tegame con burro,
lardo trito, grassa di vitello, pin 1 carota, 2 cipolle, un
po’ di sedano, prezzemolo netti e tagliati,un po’ di sale
e pepe, fatela rosolare spruzzandola d’acqua; versate 3
bicchieri di brodo od acqua e fatela cuocere adagio con
fuoco sotto e sopra; cotta tenera a sugo ridotto pone-
tela sul piatfo tagliandola a fette; staccate il suo sugo
con un po’ d'acqua o brodo, sgrassatelo ed unitelo a ci-
polline cotte come si & detto a N. 8 (Vedi guerniture),
guernitene la carne e servite.

5. Cervo stufato ai fanghi. — Avrete un pezzo
di cervo o daino, supposto 2 chilogrammi di coscia; bat~
tetela un po’, e piantetele qualche pezzo di lardo; po~
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netela in tegame con 3 cipolle nette, un po’ di prezze-
molo, 67 grammi di capperi, 1 ettogramma di lardo, il
tutto trito fino; pin 60 grammi di burro; fatela biondire
un po’, mischiatevi un cucchiaio di farina e fritta po’
versatevi sopra 1 bicchiere di vino bianco, 2 d’acqua, un
po’ di sale e pepe; ben coperta fatela cuocere adagio u-
nendo a cuocervi insieme dei funghi freschi o secchi;
cotta tenera e di buon gusto, servitela con la sua salsa
ridotta e sgrassata.

6. Coscia di cefve farcita marmoreggiaia
{marbsrée), — Prendete una coscia o spalla di cervo,
disossatela, levatele della carne dal mezzo e fatene una
specie di horsa: fate ura farcia come s’@ detto a N. 20
e 21 (Vedi vitello); faicitela, finitela e cuocetela come si
& detto pel vitello (Vedi N. 20 e 21).

1. Costolette di cervo ai tartufi neri. — Ta-
gliate 8 costolette di cervo spesse due dita, prive dai
nervi e dagli ossicini; tagliate un po’le costole e schiac-
ciatele leggermente ; poste in tegghia con burro fuso e
con 16 fette di tartufi neri e sottili, grosse come soldi,
fatele friggere; ben colorite da ambe le parti, non piu
rosse nel mezzo ponetele su piatto coi tartufi tramezzo;
riponete la tegghia sul fuoco con un cucchiaio di farina;
fritta un po’, versatevi sopra un bicchiere di vino di
Malaga, un po’di brodo od acqua, sale, pepe e prezzo-
molo trito, mestolate e riducete a salsa, aggiungetevi il
sugo d’un limone, versatela sopra le costolette e servitele
calde.

8. Costolette di cervo panate in salsa RBoberl.
— Preparate 8 costolette come sopra N. 7, marinatele;
intrise nell'novo sbattuto con nun po’di sale, avvolte nel
pane, poste in tegghia con burro fuso fatele friggere ada-
gio; ben colorite d’ambe le parti, non piit rosse nel mezzo,
servitele con sotto la salsa Robert (Vedi N. 17, salse).

9. Polpette o polpettoni di cerve. — Avrele
della coscia o spalla di cervo, o daino, o camoscio, fre-
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sca o mnmta., tag]xabeh a fette fate una farcia come

~ g'& detto pel vitello e finitela allo stesso modo (Vedi

- N. 22), oppure fate un solo polpettone; Q;tete servirle

aggiungendovi una salsa rémolade (VediN. 13, salse) colla
loro cottura ridotta e sgrassata.

10. Intingolo di cervo in salsa al eapriucle.
— Avrete 2 chilogrammi di coscia o spalla di cervo, o
capriuolo, o daino; marinatela, tagliatela a pezzi grossi
come uova, ponete in, tegame 1 ettogramma di lardo, al-
trettanto di burro e 4 cipolle trite; fritte di color biondo;
aggiungetevi la carne e fritta un po’ versate un bicchiere
di vino bianco e due d'acqua, un po’ di sale, pepe e spe-
zie ; fate cuocere adagio con fuoco sotto e sopra; cotta
tenera a sugo ridotto, sgrassate questo, unitegli la salsa
al capriuolo-(Vedi N. 14, salse) e servite.

11. Saulés di filetto di cervo all’inglese. —
Avrete un filetto di cervo, o capriuolo, o daino, o camo-
scio; marinatelo; netto dai nervi e pelle, tagliatelo a fette
spesse due dita, schiacciate leggermente; poste in teg-
ghia con burro fuso, fatele cuocere a gran fuoco; colo-
rite d’ambe Ie parti, non piit rosse nel mezzo, spolveriz-
zate di sale e pepe, ponetele su piatto, scolate via il
burro, riponete la tegghia sul fuoco con un bicchiere di
buon vino di barbera o meglio di Bordeaux, mezzo bie-
chiere di gelatina di ribes o di vino di Malaga, ridotto
a sciroppo, versatelo sopra i saufés e serviteli.

12 Fegato, cervelle, lingua di cerveo, o daine
@ capriuolo, o camoscio. — Il fegato, le cervelle e
‘Ia lingua dei suddetti animali si dissanguano e si cuci-
‘nano come quelli del vitello (Vedi N. 6 e 7, fritture
grasse, o N. 34 guerniture; oppure pel fegato, vedi N. 11,
fritture grasse, e per la lingua, vedi N. 32, vitello).

13. Salciceia e salame di cervo. — La salciccia
e salame di cervo, o daino, o capriuolo, si fanno nello stesso
modo che si & detto pel maiale (Vedi N. 8, 9 e 10),

14. Pasticcio caldo di cerve. — Fate una prepa-
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cervo, o daino, o camoscio come &
; §8 (Vedl freddl), tagliate la carne pitt o meno grossa
‘non importa; fate una crostata come a N. 31 (Vedi com-
‘posti), farcitene la carne posta nella crostata, finitela e
fatela cuocere come s'é detto a N. 32 (Vedi composti)
cangiando la salsa a vostro gusto.

15. Della lepre e comiglio e loro qualita. —,
La lepre ha la carne rossa e molto nutritiva; la lepre di
montagna o collina & migliore di quella di pianura, e uc-
cisa giovane dai 4 agli 8 mesi & un eccellente mangiare;
pitt vecchia ha la carne dura ed asciutta. Appena uccisa,
sventratela, riempitela di carta, cucitela e conservatela
. sotto 1a pelle dai 2 ai 5 giorni in luogo fresco; spella-

tela, tagliatele le gambe, nettatela e lavatela bene e ta-
gliatela in pezzi secondo I'uso che desiderate farne; posti
in terrina, marinateli con olio, aceto, sale, pepe e 2 cipolle,
un po’ di carota e sedano netti e tagliati, e lasciateli cosi
per 12 ore circa.

La carne di coniglio & pur buona, ma assai inferiore

a quella della lepre. 11 coniglio ha la carne bianca ed &

migliore se & nutrito di grani, cavoli, carote all’aria aperta
16. Arrosto dilepre in tegame od alio spiedo.

— Prendete la meta d'una lepre; nettata e marinata rom-

petele T'osso della coscia e acconciatela a forma di ra-

nocchi, cucitela con filo spago; lardate la coscia come si

& detto pel vitello (Vedi N. 18, vitello), copnte la schiena

di fette di lardo sottilissime, mvﬁuppatela in carta unta,

attaccatela allo spiedo; posta a fuoco forte, fatela cuo-

cere umidendola con burro di tanto in tanto; cotta te- -
nera, non pit rossa nel mezzo, nettatela e servitela col
erescione all’imtorno fatto in salata, oppure fatela arrostire
in tegame con burro, lardo, sale e la verdura della sua

: marinata (Vedi sopra N. 15), e con fuoco sotto e sopra
e meglio al forno spruzzandola di tanto in tanto con brode
; od acqua finché tenera, tagliatela e servitela.

Il coniglio si arrostisce allo stesso modo.
12

l . - -
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17. Civel dilepre con cipelline alla casalinga. l
— Mondate 6 cipolle, tritatele con 2 ettogrammi di lardo |
: ed un po’di prezzemolo; poste in tegame con 2 ettogrammi
B di burro e 40 grammi di farina, fatele biondeggiare; aggiun-
getevi la lepre tagliataa pezzigrossi come uova, pil il san-
gue, cuore e fegato netto dal fiele; fate friggere mescolando;
versate mezzo litro di buon vino barbera, un po’ di brodo
b 1 od acqua, sale, pepe, spezie, un po’d’aceto e 30 grammi di
zucchero; fatela cuocere con fuoco sotto e sopra finché
fenera e a salsa ridotta; posta sul piatto guernitela con ci- i
polline cotte (Vedi N. 8, guerniture) e servitela. Nelle '
piccole case con uma lepre si fanno due piatti, le coscie
in arrosto ed il restante in civel. 1l civef di coniglio
2 fa allo stesso modo.
& 18. Sawutés di lepre in salmi al vino di Ma«- !
laga. — Prendete la carne delle coscie ed i filetti della
schiena d’una lepre; snervati, tagliati a filetti lunghi,
larghi e spessi due dita, schiacciati leggermente, po-
neteli in tegghia con burro fuso e 60 grammi di tar-
tufi neri, netti e tagliati a soldi; prendete il restante
della lepre ossa e carne, tagliatelo a pezzi; posto in te-
B game con 3 cipolle, un po’di lardo, prezzemolo trito ed
un po’ di burro, fateli rosolare; aggiungetevi 30 grammi
di farina e fritta un po’ versate 2 bicchieri di vino di iyl
Malaga, un po’di brodo od acqua, sale, pepe e spezie ; A
fate cuocere finche la carne sia tencra ed a salsa ridotta,
; Ponete la tegghia coi filetti su fuoco forte e friggeteli
bene d’ambe le parti; cotti non pii rossi nel mezzo, spol-
verizzateli di sale e aggiungetevi mezzo bicchiere di vino
di Malaga e lasciate ridurre a sciroppo; ponete sopra
un piatto il primo intingolo fatto colle ossa e carne ela
sua salsa; ponetevi sopra i filetti in corona con frammezzo
dei crostini di pane fritti nel burro e fettine di lingua
salata, e nel mezzo collocate i tartufi e servite caldo.
19. Stufate di lepre o leprotfo alla borghese.
— Ponete in tegame 4 cipolle tagliate a fettine, fatele
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biondeggiare con burro abbondante ed un po’ di lardo
raschiato; aggiungetevi la lepre o leprotto tagliato a pezzi,
e un po’ colorito versatevi sopra un bicchiere di vino

{ bianco, un po’ di sale, pepe e spezie, e fatelo cuocerel

adagio finche tenero, umidendolo d’acqua o brodo se fa
* d’uopo, e servitelo.
Lo stufato di coniglio si fa nella stessa maniera.

Y 90. comiglio alla poulelfe all’'uso di famiglia.
— Avrete un coniglio marinato (Vedi sopra N. 15); ta-
cliato a pezzi, posto in tegame con 3 cipolle, un po’ di
prezzemolo trito, 2 ettogrammi di burro, fatelo friggere
di bel color biondo mescolandovi un fpo’ di farina bianca;
aggiungetevi due bicchieri di vino bianco, un po’ di brodo
od acqua, sale, pepe, spezie e fatelo cuocere adagio con
fuoco sotto e sopra finché tenero; sgrassatela; shattete 3
rossi d’'uova con un po’ d’acqua versateli nel tegame senza
lasciarli bollire , scuotetelo finché la salsa sia ridotta e
servite.

2i. Leprotto alla eacciatora. — Spellate e sven-
trate un leprotto, tagliatelo a pezzi, ponete nella padella
sul fuoco 2 ettogrammi di burro, 4 cipolle tagliate a fette
e friggetele bionde. Gettatevi entro il leprotto prima infari-
nato ; fritto un poco bagnatelo con un po’ di vino od

acqua ed aceto, fatelo cuocere tenero, e giusto di sale €

spezie servitelo.




DELLA CACCIAGIONE (gibier).

1. Introdusione. — La cacciagione grossa appena ue-
eisa, levatele le budelle ed il gozzo, mettete nel ventre
della carta asciugante, eccetto alle beccaccie. La cac-
ciagione si conserva in luogo fresco per 2 giorni se di
estate, e 6 se d’inverno, pitt o meno secondo il grado di
calore ove si tiene; si conserva ancor pil bene se appena
uccisa, sventrata, raffreddata, s'inviluppa in un pannolino
e si sotterra nel carbone pesto o nel frumento. La cac-
ciagione troppo mortificata diviene ripugnante ed indi-
gesta. La miglior stagione per la selvaggina & 'autunno.
La cacciagione arrostita si digerisce assai facilmente.

2. Bercaccie arrostite allo spiedo. — La bec-
caccia & uccello di passaggio ed ha le carni assai gustose.
Prendete una beccaccia mortificata, ma non colla pancia
nera, nettatels, come siédetto a N. 1, volaglia; tagliatele
le gambe, raccorciate le coscie, spolverizzata di sale, co-
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pritela d’una lunga, larga e sottile fetta di lardo;legata
con filo spago, infilzata nell’asticciuola, attaccata allo
spiedo, inviluppata d’un foglio di carta unta, posta al
fuoco forte, fatela cuocere bagnandola di tanto in tanto
con burro fuso; finchg tenera, non pil rossa nel mezzo
e col lardo colorito, netta, tagliatain 5 parti, cioé 3 dello
stomaco e 2 delle coscie, servitela con crostini di pane
farciti (Vedi N. 37, guerniture). Si arrostiscono pure le
beccaccie in tegame con fuoco sotto e sopra, bagnandole
d’acqua se fa d'uopo e si servono allo stesso modo.

3. Beccaccie braciate (alla braise) in crostaia
coi tartufi. — Preparate nette, come sopra, N. 2 bec-
ecaccie grassotte mortificate colla pancia bianca; poste in
tegame con una cipolla e un po’ di carota, mondate e tagliate
un po’ di lardo con 1 ettogramma di burro; fatele roso-
lare, bagnatele con un po’ di brodo od acqua; fatele cuo-
cere con fuoco sotto e sopra finché tenere, sugose ed a
cottura ristretta; avrete una crostatadi panealta due dita
e larga da contenere due beccaccie (Vedi N. 5, composti);
copritela d'un tritume fatto come a N. 37 (Vedi guerni-
ture), fatela rappigliare al forno o confuoco sotto e so-
pra; poste entro le beccaccie tagliate in cinque come si
& detto sopra N. 2, fate una salsa di tartufi col sugo
delle medesime (Vedi N. 9, salse) versatela sopra e servite.

4. Beceaccie al risotio con tartufi. — Preparate
e fate cuocere in ogni modo, come sopra N. 2, una o
due beccaccie, tagliatele e servite sppra un buon ri-
sotto (Vedi N, 31, zuppe, oppure N. 17, composti); stac-
cate la cottura delle beccaccie, passatela alla stamigna,
mischiatene un po’ col riso e versate sopra il resto e
servite.

5. Saufés di beccaceie in salmi al vino di Ma=
dera. — Nettate 2 beccaccie, fate 2 pezzi dello stomaco,
due delle coscie e uno della schiena (Vedi disegno, ta-
vola 4, fig. 1 e 2), conservando la testa col becco; disos-
sateli un po’ dando loro bella forma e poneteli in tegghia

-
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con burro fuso: fate 10 crostini colle budelle (Vedi N. 37,
guerniture); pestate le ossa e ritagli e fatene una es-
senza (Vedi N. 11, brodo); ponete le heccaccie gia in
tegghia sul fuoco, fatele biondire, bagnatele con un bic-
chiere di vino di Madera e col brodo estratto dalle ossa,
un po’di sale e pepe, fatele cuocere adagio con fuoco
sotto e sopra; cotte tenere a cottura ridotta, mischiatevi
una salsa ai tartufi neri (N. 20, salse), ponetele in un
piatto profondo, in corona con tramezzo i crostini e delle
fettine di lingua salata tagliate grosse come i crostini e
scaldate con un po’ d’ acqum , versate sopra la salsa coi
tartufi e servite di buon gusto.

6. Del heceaccino o beccaccini arrostiti allo
spiedo od in tegame. — Il beccaccino grosso é detto
sciacora, il mezzano reale ed il pin piccolo beccafico;
mangiati arrostiti sono un eccellente hoccone.

Nettate come si & detto della volaglia (Vedi N. 1), 6
beceaccini, accorciate le coscie, infilzate il becco attraverso
le coscie, copriteli ciascuno con una sottile fetta di lardo
salato; legati con filo spago, infilzateli tutti con un’astic-
ciuola, posti fermi sullo spiedo (Vedi sopra N. 2); fateli
cuocere a gran fuoco; cotti al punto, non pil rossi nel
mezzo, col lardo ben colorito, levati, nettati, posti sul
piatto con 6 crostini (Vedi N. 37, guerniture) serviteli.
Invece di arrostirli allo spiedo potete metterli in tegame
con burro e sale, facendoli cuocere con fuoco sotto e sopra
e spruzzandoli con un po’ d’acqua se fa d’uopo, e cotti
teneri serviteli coi crostini o sopra un risotto od una
polentina (Vedi N. 15 e 17, composti). :

7. Costolctte di beceaccini ai tartufi bianchi.
— Nettate e tagliate in due 6 beccaccini grossi, disossati
un po’; impiantate una parte del becco a ciascun pezzo
formando una costoletta; fate colle budelle 12 piccoli
crostini (Vedi N. 37 guerniture); posti i beccaccini in teg-
ghia su fuoco con burro e le ossa tratte ai medesimi,
fateli rosolare con mezzo cucchiaio di farina, bagnateli
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con un bicchiere di vino di Malaga, un po’ di brodo od
acqua, un po’ di sale, pepe, spezie, prezzemolo trito ed
il sugo di un limone; fateli cuocere adagio coperti fin-
ché teneri, e poneteli in corona sul piatto con tramezzo
1 crostini; nettate e tagliate a fettine 40 grammi di tar-
tufi bianchi; posti in tegame con 30 grammi di burro,
unitevi la salsa dei beccaccini, passatela alla stamigna e
giusta di sale versatela sopra le costolette e servite.

8. Del fagiano ¢ modo di arrostirio alle spiedo
ed in tegame. — Il fagiano gentile della Boemia & il
migliore ; preso giovane, grassotto, arrosto, sugoso od a
stufato & uno squisito boccone; quello di montagna ha
le carni pilt saporite. — Prendete un bel fagiano morti-
ficato, nettatelo come la volaglia (Vedi N. 1, volaglia),
tagliategli le gambe, raccorciate le coscie, cucitelo con filo
spago dandogli bella forma; lardate lo stomaco e le due
coscie, aggiustatelo sullo spiedo, legato fermo, inviluppato
in un foglio di carta unta di burro, fatelo cuocere a fuoco
moderato spruzzandolo di tanto in tanto con burro fuse;
cotto tenero, di color dorato, non pit rosso nel mezzo
delle coscie, togliete la carta ; spolverizzato di sale, ta-
gliatelo in 10 pezzi, cioé 4 dello stomaco, 4 delle coscie
e 2 della schiena, e servitelo con del crescione fatto in in-
salata; usasi servire anche la testa colle penne, eppercid
si frigge un po’nel burroinviluppata in carta unta e si
serve sopra un pezzo di carta ritagliata. Per arrostire
il fagiano in tegame preparatelo come sopra e cuoce-
telo in tegame con burro, sale, e con fuoco sotto e so-
pra spruzzandolo di brodo od acqua se fa d'uopo; cotto
tenero di color dorato, servitelo come sopra.

9. Fagiano alla braise al riso. — Neftate e for-
bite un bel fagiano come si & detto sopra N. 8; posto in
tegame con 1 ettogramma di lardo, altrettanto di burro,
1 cipolla, un po’ di carota, sedano netti e tagliati, sale,
pepe, una foglia di lauro, fatelo rosolare a fuoco forte
spruzzandolo con un po’ d’acqua; bagnatelo indi con due
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fuoco sotto;e sopra finché sia tenero ed a cottura ri-
stretta ; nettato, tagliato in 10 pezzi come sopra, servi-

~ telo sopra un buon risotto, o con salsa fatta col sugo

della sua cottura (Vedi N. 9 e 17, salse).

10. Fagiane ai tartufi (faisan fruffé) alla pé..
rigord. — Nettate come si & dettoa N. 1 della volaglia,
un bel fagiano; aperto un po’ nella schiena presso il collo,
levategli le ossa dello stomaco, cucite la parte da cui avete
levato il gozzo, fategli quindi il ripieno come segue; nettate
e pelate 8 ettogrammi di buoni tartufi neri; pestate la pelle
con 3 ettogrammi di lardo, un po’d’aglio, prezzemolo, pepe,
spezie e sale; passatelo al setaccio, ponetelo in tegame,
aggiungetevi i tartufi con 60 grammi di lardo, il tutto
tagliato a dadi grossi il dito; fate scaldare un poco tutto
assieme mescolandovi mezzo bicchiere di rhum; empite
bene il fagiano e cucitelo dandogli bella forma; coperto
d’una larga e sottile fetta di lardo, inviluppato in carta
unta, posto in una terrina, coperto, lasciatelo per 24 ore
acciocché prenda il profumo dei tartufi; posto in tegame
con 2 ettogrammi di burro, una cipolla, un po’ di carota,
sedano, una foglia di lauro e sale, fatelo friggere un po’,
copritelo quasi con buona grassa appena levata dal brodo
od arrosto, o burro fuso, pilt mezzo bicchiere di vino di
Madera, fatelo cuocere adagio con fuoco sotto e sopra; -
cotto tenero, d’un bel color dorato, servitelo tagliato a
pezzi come sopra N. 8, con tramezzo i tartufi e con sopra
una salsa fatta colla sua cottura (Vedi N. 21, salse). Si
farcisce allo stesso modo ogni sorta di volaglia.

1. Saulé di fagiano alla horghese o con tars
tafi. — Nettate come la volagha un fagiano (Vedi N. 1,

" volaglia), taghatelo in 12 pezzi, cioé 4 dello stomaco, 4

delle coscie, due della schiena, pit le ali; disossati un
poco, posti in tegghia sul fuoco con burro, cipolla, un po’di
carota, le ossa levate, fateli rosolare, mischiate un cuc-
chiaio di farina cofta (Vedi N. 2, salse), bagnate con un
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bicchiere di vino bianco o meglio di Malaga con altret-
tanto di brodo, un po’di sale e pepe; coperto, fate cuo-
cere adagio finché teneri ed a salsa ristretta, disponete
i pezzi o sautés sul piatto; staccate la loro cottura con
un po’ di brodo; passata alla stamigna, ridotta a sciroppo
versategliela sopra e servite; riesce di squisito gusto se
vi si aggiungono 30 grammi di tartufi bianchi netti e ta-
gliati nella salsa.

12. Della pernice e sue diverse specie. — La
pernice detta volgarmente gaia & la pil grossa, di color
cenere, con un collarino nero e bianco, & la piit preziosa
ed ha le carni pit bianche; v’ha la pernice grigia detta
starna; sono ambedue ricercatissime attesa la loro finezza;
prendendole all’antunno, grassotte, se giovani si conoscono
poiché hanno una penna bianca sulla punta delle ali. I
maschi vecchi si conoscono dagli sproni che hanno duri
come quelli del gallo; le femmine hanno la pelle dura.

13. Permice arrostita o stufata alla braise.
— Nettate una bella pernice (Vedi volaglia, N. 1), mor-
tificata, preparata, lardata, fatela cuocere allo spiedo od
in tegame come si & detto sopra N. 8 pel fagiano, op-
pure cuocetela stufata alla braise come si & detto sopra
N. 9; servitela tagliata consalsa o con guernitura di cre-
scione o di crostini fritti nel burro.

14. Pernice farcita marmoreggiata { mear=
brée) salsata. — Preparate e disossate una bella per-
nice come si & detto pel fagiano (Vedi sopra N. 10); fate
una farcia tritando 3 ettogrammi di coscia di vitello priva
dai nervi e pellicola con un po’d’ aglio e prezzemolo e
quanto una noce di lardo; pestate fino nel mortaio, aggiun-
gendo quanto un uovo di mollica di pane cotta con del fior
dilatte o brodo, resa spessa e raffreddata, 1 ettogramma
di burro, 2 uova intere; un po’ di sale, pepe, spezie e rhum,
il tutto ben pesto e passato al setaccio o non, unitegli
ancora senza pestare 1 ettogramma di tartufi neri di buon
odore, pelati e tagliati a dadi grossi il dito; pit 2 etto-
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¥ grammi di lingua salata cotta e tagliata a dadi, il tutto

ben mischio, riempitene la pernice, cucitela, cuocetela,
tagliatela e servitela nello stesso modo che il fagiano
(Vedi sopra N. 10), aggiungendovi di piu una salsa di
vostro gusto. Si farcisce allo stesso modo ogni sorta di
volaglia.
15. Salmi di pernice alla francese con itartufi.
— TFate cuocere allo spiede una bella pernice (Vedi N. 8,
fagiano), cotta al punto tagliatela in 8 pezzi, cioé 3 dello .
stomaco, 4 delle coscie e uno della schiena: pestate le
ossa tolte; poste in tegame con mezzo bicchiere di vino
di Madera ed una buona salsa spagnuola (Vedi N. 3,
salse), fatele bollire un momento; passate al setaccio, ri- 1
E: ponete questa salsa in tegame colla pernice, un po’di
pepe, sale, il sugo di un limone, pitt 60 grammi di tar-
tufi neri tagliati a soldi; bollito il tutto un pochetto, di-
sponete i pezzi della pernice sul piatto con tramezzo dei
crostini di pane fritti nel burro o altrimenti (Vedi N. 57,
guerniture) e con fettine di lingna salata, cotta; versa-
tevi sopra la loro salsa e servite. '

3 16. Perniciotto stufato ¢ guernito per amma=

N Iati. — Netto e ben lavato un perniciotto, raccorciategli

_ le gambe, cucitelo dandogli bella forma; posto in tega- .
= mino di terra con 1 ettogramma di burro e 6 fettine di i
carota, 6 di rape tagliate a soldi, pilt spessi che quelli
della carota, fatelo rosolare spruzzandolo di tanto in
tanto con brodo od acqua, mettete un po’ di sale, copritelo
e fatelo cuocere con fuoco sotto e sopra; cotto tenero
servitelo colla verdura. Invece della pernice potete usare R
un fagiano o quaglia.

17. Pasticcio caldo di pernice in salsa ita=
liana. — Nettate una pernice giovane, tagliatela in 10
pezzi come §'¢ detto sopra N. 11 pel fagiano, marinatela
con olio, il sugo di 2 limoni, un po’ d’ aglio, prezzemolo
ed 1 fungo triti; fate una farcia in proporzione a quello
che v'abbisogna (Vedi N. 23, freddi); fate una crostata
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di pasticcio (Vedi N. 31, composti), usando la peraice e
sua marinata invece del pollastro, finitela e fatela cuocere
allo stesso modo (Vedi N. 32, composti), servitela con
entro la salsa all’italiana (Vedi N. 20, salse). Si fa allo
stesso modo il pasticcio di quaglie, tordi, tortorelle, piccioni.

18. Perniciotio, quaglia o torde arroste pes
ammalati. — Prendete un perniciotto, o quaglia, o
tordo, spennato, abbrustolito, sventrato, lavato; tagliate
le gambe, raccorciate le coscie, cucito, posto in tegamino
di terra con 1 ettogramma di burro fresco, fatelo roso-
lare, spolverizzato di sale e spruzzato d’acqua o di brodo;
fatelo cuocere adagio con fuoco sotto e sopra; cotto te-
nero servitelo con una fettina di pane arrostita nel
burro della sua stessa cottura.

19. Quaglie arrostite allo spiedo od in te-
game. — Le quaglie migliori sono quelle di vigna, prese
in autunno e grassotte; quelle che si tengono in gabbia
sono meno gustose. — Prendete 8 belle quaglie di vigna,
spennate, levate loro il gozzo per di dietro il collo senza
creparlo ; sventratele, abbrustolitele infilzandole in una
asticciuola e passandole sopra una fiammella ardente;
pulitele, tagliatele & metd gamba, spolverizzatele di sale,
tagliate 8 fettine di lardo larghe da poter inviluppare le
quaglie, con delle foglie di vite sotto tagliate della stessa
grandezza; inviluppate le quaglie colla foglia sullo sto-
maco ed il lardo sopra; legatele con un filo spago, infil-
zatele con un’asticciuola, attaccatele allo spiedo; poste al
girrarosto con fuoco ardente, bagnate di tanto in tanto
con un po’ di burro fuso, cotte d’un bel color dorato,
non pill rosse nel mezzo delle coscie, nette dal filo, poste
sul piatto con sotto dei crostini di pane abbrustoliti sulla
gratella e bagnati nel burro caduto dalle quaglie, servi-
tele. Preparate nello stesso modo si arrostiscono in te-
game con burro e sale come il perniciotto (Vedi N. 13).

20. Quaglie braciate ‘braisées)alla finauciére.
— Nettate e cucite con filo spago 8 belle quaglie come
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sopra N. 19; poste in tegame con 1 ettogramma di burro,
altrettanto di lardo raschiato, un po’di cipolla, carota,
sale e pepe, fatele rosolare; bagnate con mezzo bicchiere
di viao di Madera e due di brodo, fatele cuocere con fuoco
sotto e sopra; cotte tenere servitele con una financiére

(Vedi N. 30, guerciture] fatta col sugo della loro cotturs.

21. Saulés di quaglie sopra un bordo (flan).
— Preparate 8 quaglie come sopra N. 19, tagliate in due,
disossatele un po’; poste in tegame con burro fuso bol-
lente sul fuoco, fatelo rosolare, aggiungetevi mezzo bic-
chiere di vino di Malaga, due di salsa spagnuola (Vedi
N. 3, salse), un po’ di prezzemolo trito, sale e pepe; ¢n-
perte fate cuocere finche tenere; fate un bordo slto tre
dita (Vedi 2, composti), rovesciato sul piatto, ponete sopra
i sautés in corona, passate la salsa, unitele 30 grammi di
tartufi bianchi lavati, tagliati fini, versatela sopra e servite.

22. Allodole ed ortolani arrostiti. — Preparate
delle allodole od ortolani ben mnetti, lardati, con la foglia
di vite come s’¢ detto sopra N. 19 per le quaglie, arro-
stiteli allo spiedo od in tegame allo stesso modo e ser-
viteli coi crostini. :

23. Ortolani alla provencale salsati. — Prepa-
rate 12 belli ortolani netti come si & detto sopra N. 19
per le quaglie; posti in tegame con un po’ di burro,
olio, fateli friggere a gran fuoco per 3 minuti; aggiun-
getevi mezza cipolla, un po’ d’aglio, 2 acciughe, un po’
di capperi, prezzemolo, cerfoglio, 1 fungo all’ aceto, il
tutto trito fino; friggete finché divenuto asciutto; mi-
schiate 20 grammi di farina bianca, fritta un poco, ba-
gnatela con un po’ di brodo; coperti, fateli bollire adagio
scuotendoli di tanto in tanto; cotti teneri, disponeteli sul
piatto, legate la salsa con 3 rossi d’nova sbattuti con un
po’ d’acqua, il sugo di due limoni, fatela rappigliare sul
fuoco senza lasciarla bollire, versatela sopra gli ortolani
e servite.

Si cucina in questo modo ogni sorta di uccellame.
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24. Tordi (grive) arrostiti allo spiedo od in
tegame. — Il tordo & uccello di passaggio nell’autunno;
grassotto, con il gusto di ginepro & eccellente. Avrete 8
bei tordi grassotti di vigna; spennati, abbrustoliti, sventra-
teli per disotto la coscia; ben netti tagliate loro le gambe;
inviluppati nel lardo con la foglia di vite fateli cuocere
allo spiedo od in tegame come s’¢ detto sopra N. 19 per
le quaglie e serviteli con 8 crostini fatti colle budella
estratte (Vedi N. 37, guerniture).

25. Vari uccelietti arrostiti ¢ guerniti alla
bergamasca. — Avrete degli uccelletti come passeri,
merli, stornelli, od altri; netti bene come le quaglie (Vedi
N. 19, quaglie), arrostiteli in tegame con burro, sale ed
un po’di lardo raschiato e fateli cuocere con fuoco sotto
e sopra spruzzandoli d’acqua se fa d'uopo; cotti teneri,
sugosi, serviteli col sugo della loro cottura sopra una
polentina (Vedi N. 12, composti) o sopra un buon risotto
(Vedi N. 17, composti).

26. Arzavola (sarecelle) o pollo d’acqua arro=
stiti — L’ arzavola rassomiglia ad una piccola anitra,
si nutrisce di pesce come il pollo d’ acqua, eppercid &
concesso il mangiarla di magro. — Avrete 1 arzavola o
pollo d’acqua, spennata, sventrata, abbrustolita, lavata ;
tagliatele la testa e le gambe, arrostitela in tegame con
burro, cipolle e sale; cotta tenera servitela con guerii-
tura di cipolline (Vedi N. 8, guerniture).
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come il cappone ( Vedi sopra,

DELLA SELVAGGINA A PENNE

TAVOLA QUARTA.
Del taglio della volaglia o selvaggina.

1° Filetto di una beceac-
cia, con metd del becco
impiantato a forma di
costoletta, decorato.

2° Coscia di beccaccia.

:| 3 Filetto di cappone de-

corato con tartufi neri.

i 4° Tiletto gentile che tro-

vasi sotto il grosso filetto
della volaglia, cesellato.
5° Filetto di cappone in-
chiodato con chiodi di
tartufi neri.
6° Filetto di pollanca o
di faraona cesellato con
tartufi neri, cocomeri
verdi, cotti all’aceto, e
carote “cotte.
7 Filetto di pollancalar-
dato.
8"eY° Chenelle o quénelles
decoratiper guernitura.
10. Cappone forbito e ta-
gliato dopo cotto in 10
pezzi; primo: N. 1, 2,
3 e 4 stomaco; N.1e2
coscie; N. 1 e1 carcame.
11. Pollo d’India lardato,
forbito; ciod cucito di
bella forma. con filo
spago per arrestirlo, e
da tagliarsi dopo cotto
N. o).

cae s S5
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12. Taglio d'un pollastro crudo in 6 parti per sautés,
cioé 1 dello stomaco, 2 delle coscie e 3 del carcame,

13. Piccione forbito e cucito con filo-spago per ar-
rosto.

14. Pollastrino o piccione tagliato in due per cuocerlo
sulla gratella.

15. Forbimento d'una beccaccia o beccaccino.

16. Elegante piatto di filetti di volaglia cesellati, lar-
dati e decorati, guernito di creste di gallo, di guénelles
decorate, d’animelle lardate e d'un grosso tartufo con
una cresta sopra; ogni cosa ben cotta a sugo ristretto,
un po’salsata, ben cond:zwnata e posta sul piatto di
bella forma.

ARTICOLO 17

DELLA VOLAGLIA

— G

INTRODUZIONE. — La volaglia & molto usata in ew
cina atteso la bontd e finezza delle sue carni bianche; si
cucina in diverse maniere, & facile a digerirsi e conviene
a tutti, ai giovani, ai vecchi e agli ammalati.

1. Modo di preparare la volaglia prima di
cucinaria. — Uccidete la volaglia tagliandole V'arteria
sotto il collo, levatele le budella, il gozzo ancora caldi,
e ponete in luogo di questi della carta asciugante ed un
po’ di sale; lasciatela mortificare in luogo fresco, se pic-
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cola da 12 ore a 30 in estate e 48 d’inverno; se grossa
dai 2 a 3 giorni d’ estate e sino a 6 d’inverno, secondo
il grado di calore ove si tiene; spennatela bene senza
squarciarle la pelle; abbrustolita su fiammella fatta con
carta o meglio di carbone, nettatela dai bordoni fregan-
dola, levatele il gozzo tagliandola un po’ di dietro al collo,
staccatele la coratela col dito e fatela uscire per di
sotto senza guastarla; ben lavata, forbitela come la sel-
vaggina a penne. Le anitre ed oche si puliscono allo stesso
modo; alle beccaccie , beceaccini e tordi non si leva il
gozz0, ma si sventrano soltanto per di sotto ad una co-
scia in modo che non si conosca.

2. Amitra braciata (braisée) con cipolline. —
— L’anitra (canard) & wn uccello anfibio, il quale, ben-
ché inferiore al pollame, tuttavia ben nutrita, trattenuta
nelle acque correnti o risaie, giovine, grassa, forma un
buon alimento. Prendete una bella anitra giovine, grassa,
mortificata; nettatela come s'& detto sopra N. 1; taglia-
tele la testa e le gambe; cucita di bella forma, ponetela in
tegame con 2 cipolle nette e tagliate, 1 ettogramma di
burro, 30 grammi di lardo raschiato, sale, pepe, una fo-
glia di lauro, fate rosolare il tutto a gran fuoco, aggiun-
getevi due bicchieri di brodo od acqua, uno di vino
bianco ed uno d’aceto, fatela cuocere con fuoco sotto e
sopra finchd tenera a cottura ridotta; posta sul piatto,
tagliata in 10 pezzi, ciod 5 dello stomaco, 4 delle coscie
ed 1 della schiena servitela guernita di cipolline (Vedi
N. 8, guerniture) con sopra sugo della sua cottura. Se vo
lete servirla col riso non mettete del vino o dell’aceto per
cuocerla.

3. Anitrini (canefons) arrostiti allo spiedo
od in tegame. — Avrete 2 anitre giovini, grassotte;
nettatele bene come si & detto sopra, tagliata la testa e le
gambe, ben lavate, raccorciate loro le coscie, cucite di bella
forma, spolverizzatele di sale, copritele con una fetta di
lardo larga e sottile , legatele con filo spago ; poste allo
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spiedo, fatele cuocere a fuoco forte bagnandole di tanbo-

in tanto con burro fuso; cotte tenere, di bel color dorato,
non piu rosse sotto le coscie, nette dal filo, tagliate in
8 pezzi, cioé 3 dello stomaco, 4 delle coscie ed 1 della
schiena, servitele guernite di crescione. Si arrostiscono
in tegame come sopra N. 2, ma senza vino e aceto.

4. Snwiés d' anitra in salsa Rober?. — Net-
tate un’anitra mortificata (Vedi sopra N. 1); tagliatela in
10 pezzi, cioé 4 dello stomaco, 4 delle coscie, 2 della schiena;
posti in tegame con burro, una cipolla trita, 30 grammi
di lardo, fateli rosolare a fuoco forte, bagnateli con mezzo
bicchiere d’aceto, un po’di brodo od acqua, sale e pepe;
fateli cuocere con fuoco sotto esopra; cotti teneri a salsa
ridotta, poneteli sul piatto, fate col loro sugo la salsa
Tobert (Vedi N. 17, salse) versatela sopra e serviteli. Se
volete servirli col riso o con qualche purée non mettete
dell’aceto. I sautés dell’oca si fanno allo stesso modo.

5. Oca braciata (Braisée) all’inglese salsata,
— Nettate bene un'oca mortificata (Vedi volaglia, N. 1),
ponetele entro la pancia 2 cipolle con un po’ di prezze-
molo, 1 ettogramma di lardo, 10 foglie di salvia, un po’ di
sale e pepe triti; raccorciate le coscie, tagliatele la testa
e le gambe, cucitela di bella forma, fatela 'cuocere in
una braciera in ogni modo come si & detto sopra N. 2
per le anitre, aggiungendovi di tanto in tanto un po’'d’ae-
qua o brodo; cotta tenera a cottura ridotta, di un bel
color dorato, tagliata in 16 pezzi, cioé 8 dello stomaco,
6 delle coscie e 2 della schiena, servitela con la salsa
fatta col sugo della sua cottura (Vedi N. 18 e 22 salse).
L’ oca si arrostisce pure allo stesso modo che si & detto
per le anitre (Vedi sopra N. 3).

6. eea farcita alla novarese. — Tritate 3 etto-
grammi di coscia di vitello privata dai nervi, 2 ettogram-
mi di lardo, una cipolla, un po’ d’aglio, prezzemolo, sale,
pepe e spezie, tutto ben fino; unitevi 1 ettogramma di
riso; avrete un’oca ben nettata come s’& detto sopra

13
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N. 5, empitela della suddetta farcia, forbitela o fate
cuocere allo stesso modo, ma senza vino (Vedi sopra N. 5);
cotta tenera, tagliatela e servitela con un buon risotto
fatto col sugo della sua cottura (Vedi composti, N. 17).

7. Suutés d'oca alla purée di tomatiche. —
Ben nettata un'oca (Vedi volaglia, N. 1), tagliatels in 16
pezzi; disossati un po’, poneteli in tegame con 1 etto-
gramma di lardo trito con 2 cipolle ed un po’di prez-
zemolo, 1 ettogramma di burro fuso, un po’ di sale e
pepe; fateli rosolare a gran fuoco spruzzandoli con un’
po’d'acqua o brodo, aggiungendovi 6 belle tomatiche
pelate, nette dalle parti dure e dai semi e tagliate a
pezzi; fate cuocere adagio con fuoco sotto e sopra, cotti
teneri serviteli di buon gusto.

8. Cigno braciato in salsa piccante. — Il ¢
si mortifica e si cucinpa come le anitre e le oche;‘
cuocere un cigno come s’& detto sopra N. 2 per I'anits
oppure farcitelo e cuocetelo come I'oca (Vedi sopra N..
e servitelo con una salsa piccante fatta col sugo
sua cottura (Vedi N. 13, salse). s

0. Gallina favaona (pintade) arrmllta‘. iﬁlw
fata. — La carne della gallina faraona & rossiccia, d'un
gusto tendente a quello della selvaggina; Ia galbna, fa-
raona giovane & un eccellente mangiare, essa 8 prep:
si cuoce in arrosto o stufata alla braise come il fagiano
(Vedi N. 8 ¢ 9, del fagiano) e si serve arrostita col ¢Ehe
scione in insalata, e alla braise col riso 0 dtoum

i N. 5, guernifure). s
(v:g] Gnlllgzun faraona arrestita per ammas §
Iats. — Nettate (Vedi volaglia, N. 1) una gallina faraona S

=
1

di terra con 1 ettogramma di burro fresco, un po
sale , fatela rosolare spruzzandola di tanto in t:lt:oa
acqua o brodo; finitela ‘di euocere con fiioco SOK0 B
pra ; cotta teners servitela col sugo della sus ©0

sgrassato.
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11. Saulss di gallinette faraone al tarinfi. —
Nettate 2 galline faraone giovani; tagliatels in 6 partie
date loro bella forma (Vedi disegno, tav. 4, fig. 12) di-
sossandole un po’; poste in tegghia con burro, sale, fa-
tele rosolare a gran fuoco ; bagnatele con mezzo bicchiere
di vino di Madera, pit uno di brodo e fatele cuocere
tenere; mischiate 60 grammi di tartufi bianchi, netti e
tagliati, il sugo di un limone un po’ di prezzemolo trito
; e servitele.
1 12. Pollo d’India, tacchine o gallinaceio, ar=
% rostiio allo spiedo od in tegame. — Nettate bene
un grassotto e giovine pollo d’India (Vedi volaglia, N. 1);
tagliate le gambe, raccorciate le coscie; cucito di bella
forma (Vedi disegno, tav. 4, fig. 11), piccategli bene lo
stomaco e le coscie con pezzetti di lardo tagliati grossi
come una penna da scrivere e lunghi tre dita; infilzato
con 'asta, legato fermo, inviluppato con un foglio di carta
unta saleggiata, ponetelo a fuoco forte da principio sul
girarrosto, bagnatelo di tanto in tanto con burro fuso, e
divenuto-ben colorito diminuite il fuoco e finite di cuo-
cerlo; tenero, non pitt rosso nel mezzo delle cosce, d'un i
bel color dorato, levate la carta, tagliatelo a fette sottili e
in pitt gran numero che potete secondo la grossezza del =
pollo, un po’ disossate dandole bella forma; poste sul e
piatto, guernite di crescione in insalata o di crostini di :
pane fritti nel burro con un po’di sugo ridotto, ser-
vite. Si arrostiscein tegame con burro e sale, e con fuoco
sotto e sopra spruzzandolo d’acqua o brodo, o meglio al
forno, e si serve allo stesso modo. Se prima di arrostirlo
allo spiedo si pone sopra una larga fetta di lardo che
Tinviluppi, o arrostito in tegame si ponga anche un po’di
lardo, la sua carne restera pin sugosa e di buon gusto.
13. Pollo d’India farcito alla Russa, salsato.
— Nettate un bel pollo d’India (Vedi N. 4, volaglia), di-
sossategli lo stomaco: prendete quindi 4 ettogrammi di
coscia di vitello priva dai nervi, 2 ettogrammi di lardo,

e e 50
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un po’ d'aglio e prezzemolo, tritate il tutto fino, peste=
telo nel mortaio aggiungendogli 3 uova intere, 1 etto-

gramma di burro, quanto un uovo di mollica di pane umi- - :

dita appena nel fior di latte, un po’di sale, pepe, spezie,
~ moce moscata , mezzo bicchiere di rhum; finito di pe-
stare passato al setaccio o mon, unitevi 1 ettogramma
di tartufi neri pelati e di cocomeri verdi all’ aceto,
ogni cosa tagliata a dadi grossi come nocciuole ; il
tutto ben unito, empitene il pollo; cucito di bella forma,
posto in una braciera o navicella di sua giusta grandezza
con 2 cipolle, un po’ di carota, di sedano, 2 foglie di
lauro, 1 ettogramma di lardo raschiato, altrettanto di

burro, un po’ di sale, fatelo rosolare a fuoco forte, ba-
-gnandolo con mezzo litro di vino bianco con altrettante
i brodo od acqua e fatelo cuocere adagio con fuoco

sotto e sopra; cotto tenero, a cottura ridotta, di bel co-
Jor dorato, tagliatelo a fette e servitelo con una salsa
fatta col sugo della sua cottura (Vedi N. 3 e 21, salse).
Invece del tacchino potete farcire qualunque volaglia @
servirla con qualche salsa di vostro gusto.

14. Pollo 4’ Indio braciato al riso. — Netfate

un bel pollo d'India (Vedi N. 1, volaglia), raccorciate le
coscie, piegate le gambe, cucito di bella forma, postoin
una braciera di sua giusta grandezza con 3 cipolle, 1 ca-
rota ed un po’ di sedano, netti e tagliati, 2 ettogrammi
di burro, un po'di lardo, fatelo rosolare a fuoco forte,
bagnandolo con 1 litro d’acqua, un po’di sale e pepe, e
fatelo cuocere con fuoco sotto e sopra o meglio al forno;
cotto tenero a cottura ridotta, di bel color dorato, po-
netelo in un altro tegame con un po’ del suo sugo @ te-
netelo al caldo; allungate con acqua o meglio con brodo
Ia sua cottura affine di cuocere in essa la quantith di
riso _che desiderate, il quale messo e cotto al punto, ac-
conciatelo di buon gusto (Vedi N. 17, composti); e se v'ag-
giungete dei tartufi bianchi resterd migliore; tagliate i1
tacchino, disponetelo sopra il riso e servite. Invece del
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pollo ' India potete usare un cappone o altra vo-
laglia. :

15. Peoile d’ India alla lombarda. — Nettate un
bel grovine pollo d'India (Vedi volaglia, N. 1) levategli il
tiletto, fatene 8 pezzi dando lore la forma di costolette, e
prive dai nervi e pellicola intingetele nell’ uovo sbattuto
con sale e pepe; ravvolte nel pane grattugiato, ponetele su
tegghia con burro fuso ; tagliate quindi le gambe al pollo,
disossate le coscie, riempitele d'una farcia fatta come si
¢ detto sopra N. 13, cucitele dando loro la forma di pic-
coli giamboni, e fatele cuocere col resto del pollo come
si & detto sopra N. 13 pel pollo d’India; cotte, tagliatele

a fette; poste sul piatto salsatele (Vedi sopra, N. 13), po- -

netevi sopra i filetti che avrete fatti cuocere teneri, su-
gosi e di bel color dorato e servite caldo: oppure ser-
viteli separatamente con diversa salsa ed avrete due piatti.
Usasi pure farcire il pollo d’India coi tartufi neri come
il fagiano alla périgord (Vedi sopra, N. 10) e si serve allo
stesso modo.

16. Cappone in salsa vemeziana. — Nettate un
bel cappone (Vedi N. 1, volaglia), grasso, bianco; rom-
petegli un po’l'osso dello stomaco, raccorciate le coscie,
piegate le gambe, cucitelo di bella forma; posto un mo-
mento nell’acqua bollente, levatelo, fregatelo con un po’di
burro o lardo e con mezzo limone, ponetegli una sottile
fetta di lardo sullo stomaco, inviluppatelo con un foglio
di carta ben unta; legato, posto in tegame di sua giusta
grandezza, versategli sopra dell'acqua fredda finche lo co-
pra; mettetevi un po’ di sale, fatelo cuocere adagio al
suo. punto, ciod fino a che ceda sotto la pressione delle
dita, perché troppo cotto perde del suo sapore; tratto
fuori, nettato e tagliato (Vedi disegno, tav. 4, fig. 10),
posto sul piatto con sopra la salsa yeneziana fatta col
brodo ridotto (Vedi N. 11, salse), servitelo.

17. Cappone arrostitio alle spiedo od in fe=
game. — Preparate un cappone e arrostitelo allo spiedo

a
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od in tegame allo stesso modo che si & detto pel pollo
d'India (Vedi sopra, N. 12) e servitelo con insalata di i
crescione.

18. cappone braciate guernito alla financiére.
— Preparate e fate cuocere un bel cappone come si &
detto sopra N. 14 pel pollo d’ India; tagliato, servitelo
guernito d’un intingolo alla finangiére, oppure di sparagi
o di fagiuolini (Vedi N. 10, 12 e 30 guerniture). :

19. Pollanca allessata, decorata alla Jfor-
gmnelle. — Preparate e fate cuocere una bella pollanca
come si & detto sopra N. 16 pel cappone; pelate quindi =
8 cipolline grosse come noci, tagliatele in due per tra-
verso, fatele cuocere un po’ con acqua e sale; poste so-
pra un tondo formate tanti anelli: tritate o pestate un =
po’ di prezzemolo, due acciughe, un po’ di cerfoglio e un
rosso d’wovo cotto duro; passate il tutto al setaccio, uni=
tegli mezzo cucchiaio d’ olio ed uno @’ aceto, un po’di
sale e pepe, empitene gli anelli delle cipolline, ponete
la pollanca cotta, netta, bianca, intera o tagliata sul
piatto, guernitela coi suddetti anellini, ve:-atevi sopra |
un po’del suo brodo col sugo di due limoni e servitela. §

20. Pollanca allessata alla ravigefe. — Pre-
parate e fate cuocere una pollanca come s’¢ detto sopra
N. 16 pel cappone; tagliata a pezzi, posta sul piatto, ver-
satele sopra una buona salsa verde fatta col suo brodo &
(Vedi N. 23, salse) e servitela. Potete servire in questo
mt;tilo qualunque volaglia o selvaggina si a piume che &
peli.

21. Pollanca arrestita o braciata, guermnifa.
— ‘Arrostite e fate cuocere alla braise una pollanca come
s's detto sopra N. 12 e 14 pel pollo d'India e servitela
allo stesso modo. gy

22. Filetti di pollanca decorati alla supréme.
— Nettate 4 pollanche '(Vedi N. 1, volaglia), levate la =
pelle dello stomaco, distaccate i due filetti grossi e due
leettini gentili; levate sottilmente la pellicola di sopra;
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umiditei grossi con un po’ di bianco d'uovo e fategli so-
pra a vostro gusto una bella decorazione (Vedi disegno,
tav. 4, fig. ® e 4) con fettine sottili di tartufi neri, lin-
gua salata cotta e cocomeri verdi all’aceto: date la forma
d’anelli ai filetti gentili; umiditi d’uovo, copritene 4 di
tartufi neri triti fini e 4 di lingua salata pure trita, e
ponete tutti i filetti su tegghia con burro fuso. Fate con
le coscie e carcame una salsa finita (Vedi N. 4, salse); ag-
giungetevi il sugo di un limone, un po’di prezzemolo
trito e 30 quénelles fatti come a N. 29, zuppe. Posti i
filetti a fuoco forte fateli cuocere ; cotti nel mezzo, di
bel color biondo, spolverizzati disale, poneteli in corcna
sul piatto con tramezzo delle fette di lingua salata e di
pane fritte nel burro della medesima forma dei filetti e
che i filetti gentili restino sopra; versate la salsa nel
mezzo coi quénelles e servite.

23. Coscie di polianca farcite in salea péri-
gueux. — Levate I 0sso a 8 coscie di pollanca; fate
un po’ di farcia che basti per riempire le coscie, come si
é detto sopra N. 13 pel pollo d'India; farcite le coscie;
cucite, poste in tegame, fatele cuocere come si & detto
a N. 13 pel pollo e servitele con salsa périgueux fatta
col sugo della loro cottura (Vedi N. 21, salse).

24. Pollanca alla chiipolala — Nettate bene una
bella pollanca (Vedi N. 1, volaglia) preparata come il
pollo @’ India (N. 13). Fate quindi tondi come castagne
12 pezzi di carote, pulite 16 cipolline di uguale grossezza
e fatele cuocere insieme con un po’ di brodo od acqua,
burro, sale, un pizzico di zucchero; cofti teneri a cot-
tura ridotta lasciateli rafireddare e aggiungetevi 16 ca-
stagne cotte abbrustolite; tritate quindi 2 ettogrammi di
coscia di vitello con 1 ettogramm di lardo, un po’ di
_ prezzemolo, pestate il tutto nel" _mortaio ~con due uova
intiere, un po’di sale, pepe, thum e mwchmte*ieggermenbe
tutto questo colle cipolle, castagne e carote gia cotte, ma
mon troppo ; riempitene la pollanca, cucitela di bella
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forma; posta in tegame fatela cuocere come si & detto
a N. 13 pel pollo d'India, e servitela tagliata con salsa
spagnuola fatta col sugo della sua cottura (Vedi N. 3,
salse). Potete farcire in questo modo qualunque volaglia.

25. Fricassée di pollastri alln cavaliere. —
Nettate 3 pollastroni (Vedi N. 1, volaglia), levate loro i fi-
letti, come sopra N. 22, con un pezzo dell’'osso dell’ ala
insieme, piccatene due di lardo, cesellatene due di tar-
tufi neri e 2 di cocomeri verdi; la cesellatura si fa ta- =

gliando un po’ il filetto per traverso, umidito con bianco ‘

d'uovo s’impiantano le fettine di tartufi od altro, non piit

grosse d’un centesimo, in maniera da formare come le

squame d'un pesce (Vedi disegno, tav. 4, fig. 5, 6 e 7)
fate lo stesso pei filetti gentili; tagliate quindi le gambe

al pollo, levate I'osso delle coscie, fate due pezzi del car-
came e ponetelo colle coscie in tegghia con burro fuse; =

fateli rosolare, mischiatevi 30 grammi di farina e fritta
un po’ versate un bicchiere di vino bianco, due di brodo
od acqua, ed un po’ di sale, coprite e fate cuocere finché
ténero; legate la salsa con 2 rossi d'uova shattuti con un

po’ d’acqua, il sugo d’ un limone, un po’ pi prezzemolo

trito, sale e pepe; fatela rappigliare sul fuoco senza la-

sciarlabollire, poste le coscie sul piatto passate la salsa alla 3

stamigna, versatela sopra ed aggiungetevi i filetti che avrete
fatti cuocere come si & detto sopra N. 22 per la pollanca,

pill un tartufo nero grosso cotto nel vino e 8 creste di §

gallo cotte (Vedi N. 20, guerniture), il tutto disposto sul
piatto di bella forma (Vedi diseg., tav. 4, fig. 16), servitelo.

26. Fricassée di pollastri alln béchamelie.
— Nettate due pollastri (Volaglia N. 1); posti in tegame .
con un po’di burro, sale, due bicchieri d’acqua o brodo
fateli cuocere; cotti teneri, ma non troppo, tagliateli in

-5 pezzi, cioé due dello stomaco, due delle coscie ed uno

della schiena e riponeteli in tegame; versatevi sopra una
salsa béchamelle (Vedi N. 5, salse) fatta col brodo e con
fior di latte, bolliti un po’ serviteli di buon gusto.
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97. Pollastri arrostiti allo spiedo od in te-
game, guerniti. — Nettate 2 bei pollastri (Vedi N. 1,
volaglia), tagliate le gambe, raccorciatele, cuciteli di
bella forma, piccatene uno con lardo e I’ altro copritelo
d'una larga e sottile fetta di lardo; salateli, legati con
filo spago, aggiustateli sullo spiedo; inviluppati con un
foglio di carta unta, legati fermi cuoceteli a fuoco forte
bagnandoli di tanto in tanto con burro fuso; cotti teneri,
non pilt rossi nel mezzo delle coscie, d'un bel color do-
rato, levateli, e netti tagliateli in 8 pezzi, cioé 3 dello sto-
maco, 4 delle coscie ed 1 della schiena e serviteli con
del crescione fatto in insalata o con crostini di pane fritti
nella leccarda. Oyvero arrostite i pollastri in tegame
con burro, sale e con fuoco sotto e sopra o meglio al
forno spruzzondoli di tanto in tanto con un po’d’acqua
finché cotti teneri sugosi di color dorato, e serviteli come
sopra.

28. Pollastri braciati al riso od ai tagliatelli,
— Nettate due pollastri (Vedi N. 1, volaglia), date loro
bella forma piegando loro le gambe sopra o tagliandole
vicino alla coscia e facendo entrare 1'osso di queste sotto
Ia pelle e cucendoli; posti in tegame con 1 ettogramma
di burro, 1 cipolla, 30 grammi di lardo, un po’ di carota,
sedano e sale, fateli friggere di color biondo bagnandoli di
tantoin tanto con mezzo bicchiere di brodo od acqua; fateli
poscia cuocere con fuoco sotto e sopra; cotti teneri a cot-
tura ristretta, tagliateli senza dividere i pezzi; posti sul
piatto guerniteli d’'un buon risotto o tagliatelli (Vedi N. 17
e 19, composti) o diuna giardiniera, o di piselli, o alla
financiére (Vedi N. 3, 11 e 30, guerniture), staccate il loro
sugo con un po’ di brodo, versateglielo sopra e serviteli.

29, Pollasirina in bianco per gli ammalatl.
— Avrete una bella pollastrina bianca, grassa, tenera,
nn po’ mortificata, nettata, lavata, cucita di bella forma;
sbollentata un momento con acqua, fregatela bene'con
un po’di burro; inviluppatela nella carta bianca unts
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* di burro; posta in tegamino con 2 bicchieri d'acqua fre-
sca ed un po’di sale, fatela cuocere finché tenera, taglia-
tela e servitela con un po’ del suo brodo.

30. Pollastrinoe o cappone arrostilo per am-
malati. — Nettate e lavate un pollastrino tenero od un
cappone; cucito, posto in tegamino di terra con 1 etto-
gramma di burro, un po’ di sale, fate cuocere adagio con
fuoco sotto e sopra; cotto tenero, di color dorato, servi-
telo con sotto il suo sugo sgrassato. \

31. Fricussée di pollastro per ammalati, —
Fate cuocere un pollastro come s'& detto sopra N. 29 a -
cottura ristretta; fate quindi friggere 2 cucchiai da
caffé di farina bianca con 30 grammi di burro; bagna-
tela col brodo del pollastro e con mezzo bicchiere di
latte e fiore e fatela bollire tramenando finche resti liscia;
ponetevi entro il pollastro tagliato in quattro, e bollito un
momento, servitelo giusto di sale e con il sugo d’'un li-

' mone se & permesso all’ammalato.

32. Sawiés di pollastrine in epigramine per
ammalati. — Nettate un pollastrino, levateglii filetti
dello stomaco, pelato, disossato coll’osso-dell’ala tagliato
a metd, intingetelo nell'uovo sbattuto, con un po’di sale;
ravvolto nel pane grattugiato ponetelo in tegamino con
burro fuso; staccate quindi le coscie, prive delle gambe,
levate I osso lungo e fate 2 pezzi della schiena; posto il
tutto in tegame fatelo biondeggiare, mischiatevi due cuc-
chiarini di farina bianca e fritta un po’ bagnatela con
un bicchiere di brodo od acqua, un po’di sale e fate cuo-
cere adagio finché tenero e a salsa ristretta; ponete le
coscie sul piatto coi filetti che avrete fatti cuocere a
fuoco dolce & hen coloriti &’ ambe le parti, sgrassate la
salsa, passata alla stamigna, versatela nel mezzo e servite.

33. Pollastri alla milanese ai funghi freschi.

— Nettate due pollastri teneri; tagliati in due, disossati
un poco, infarinateli; posti in tegghia con 1 ettogramma
di burro, fateli biondeggiare d’ambe le parti; aggiunge-
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tevi 2 ettogrammi di piceoli funghi freschi, netti, lavati
e tagliati a fettine, un po’di prezzemolo trito con un po’
d’aglio, sale, pepe, 2 cucchiai d’aceto un po’ di brodo od
acqua, e bolliti 10 minuti serviteli.

34, Sawutés di pollastri alla Marengo. — Net-
tate 2 pollastri (Vedi N. 1, volaglia), tagliati in 6 parti,
cioé 3 dello stomaco, 2 delle coscie ed 1 della schiena
(Vedi disegno, tav. 4, fig. 12), pit le ali ed il collo, pu-
liti dagli ossicini e dalle gambe, date loro bella forma
levando I'osso superiore delle coscie; posti in tegghia con
30 grammi d’olio, 1 ettogramma di burro, 2 ecipolle, 1
carota, ua po’ di sedano, mondate e tagliate a fettine,
fate biondeggiare il tutto; mischiate 20 grammi di fa-
rina bianca o meglio della salsa spagnuola (Vedi N. 3,
salse), pit 2 bicchieri di brodo od acqua, un po’ di sale
e pepe; fateli cuocere adagio con inoco sotto e sopra;
cotti teneri a salsa ridotta, ponete la volaglia sul piatto,
sgrassate e passate al setaccio la salsa sola od anche
colla verdura, versatela sopra e servite.

35. Sawiés di pollastri col riso o polenia o
Iattata. — Preparate e tagliate 2 pollastri come a N. 34;
posti in tegghia con 1 ettogramma di burro, un po’ di
sale, fateli rosolare, aggiungetevi una salsa spagnuola
(Vedi N. 3, salse) oppure un po’di farina bagnandola dopo
averla fritta un po’ con del brodo, e fate cupcere; cotti teneri
serviteli sopra una polentina o risotto (Vedi N. 12 e 17,
composti), ovvero con purée (Vedi N. 22 e 26, guerniture).

36. Sauiés di pollastri alla picmontese coi
tartufi. — Preparate e tagliate come sopra N. 34 due
pollastri; posti in tegghia con 1 _ettogramma di burro
fateli friggere adagio spruzzandoli con unpo’ d’ acqua,
due cucchiai d'aceto, un po’ di sale e pepe; cotti teneri,
non pin rossi nel mezzo delle cosce, di bel color dorato,
aggiungetevi 2 ettogrammi di tartufi bianchi, netti, la-
vati, pid un po’di prezzemolo ed aglio triti, bolliti un
poco aggiungendoyi acqua o brodo, se fa d’uopo, e seryite.
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31. Sautés di pollastrini alla confadinesca.
~ Nettate e tagliate 2 pollastri come sopra N. 34; frig-
gete quindi adagio in padella 4 cipolle tagliate a fette
sottili con 2 ettogrammi di burro; divenute bionde ag-
giungetevi i pollastri e friggeteli adagio; cotti teneri, non
pit rossi nel mezzo delle coscie, giusti di sale e pepe
serviteli; oppure un po’ coloriti i pollastri mettete 2 cuc-
chiarini di farina, e fritta un po’ bagnatela con mezzo
bicchiere di brodo od acqua ed il sugo d'un limone od
un po’ d’aceto; cotti teneri e di buon gusto serviteli.
38. Sautés di pellastiri alla framncese al vino
di Madera. — Tagliate 2 pollastri come sopra N. 34
posti in tegame o padella con 2 ettogrammi di burro,

fateli friggere scuotendoli; divenuti di color biondo, mi- %

schiate mezzo cucchiaio di farina bianca, e fritta un po’,
versatevi sopra mezzo bicchiere di vino di Madera, un
bicchiere di brodo, pn‘xi ettogramma di tartufi neri pelati . =

e tagliati a soldi, un po’ di pepe, sale, prezzemolo tritoed il §

sugo d’un limone; cotti teneri a salsa ristretta serviteli.

39. Suulés di piccioni alla monferrina, — Net- JI.’ E
. tate 3 piccioni giovani (Vedi N. 4, volaglia), tagliati in

4 pezzi, netti un po’ dagli osmczm, posti in tegame con
1 cipolla, mezza carota, un po’ di sellero tagliati a cor-

‘doneini Junghi due dlta, 1 ettogramma di burro, fateli 3

cuocere adagio; divenuti di color biondo, mettete mezzo
cucchiaio di farina; fritta un po’, aggiungetevi 1 bicchiere
di brodo od acqua, 2 cucchiai d’ aceto, un po’ di sale,
€ pepe, e cotti teneri serviteli.

40. Saultés di piccione in salsa rémolade. —
Tagliate e mettete in tegame come sopra N. 39, tre pic-
cioni con 1 ettogramma di burro; fateli colorire sul fuoco
@d’ambe le parti; aggmngetevx una salsa rémolade (Vedi
N. 13, salse) un po’ allungata, cotti teneri serviteli.

41. Piccioni stufati con cipolline. — Nettate, la-
vate e cucite dibella forma (Vedi disegno, tav. 4, fig. 13),
J piccioni oppure pollastri; posti in tegame con 1 etto-
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gramma di burro, 30 grammi di lardo raschiato, 40 ci-
polline grosse come noci e forate dalla parte della radice;
fateli rosolare, versatevi sopra 2 bicchieri di brodo od
acqua, mezzo d’aceto, un po’ di sale, pepe, un pizzico di
zucchero, fateli cuocere con fuoco sotto e sopra; cofti
teneri a cottura ristretta, netti dal filo, tagliati in 4, ser-
viteli colle cipolline all'intorno; invece delle cipolline
potete mettere delle rape tagliate a dadi.

49. Piccioni alla béchamelle guerniti di pa=-
tate. — Netti 3 piccioni, posti in tegame con 1 bic-
chiere d’acqua, altrettanto di fior di latte, un po’ di sale,
fateli cuocere adagio; cotti teneri mischiate un po’di fa-
rina cotta (Vedi N. 2, salse) ed un po'di fior di latte; fateli
bollire scuotendo il tegame affine di rendere unita e li-
scia la salsa; tagliate i piccioniin 4 e poneteli sul piatto;
passate la salsa alla stamigna, unitele 30 patate cotte
(Vedi N. 2, guerniture), il sugo d'un limone, giusta di
sale, versatela all’ intorno dei piccioni e servite. Invece
dei piccioni potete mettere dei pollastri.

43. Piccioni arrestiti, braciati, guerniti. —
I piccioni si preparano e si arrostiscono tanto allo spiedo
che in tegame come i pollastri (Vedi sopra, N. 27), cosi
pure braciati (Vedi N. 28, pollastri) e si guerniscono e
servono allo stesso modo.

41, Piecioni sulla gratella in salsa alla mai-
tre &’ hélel. — Nettate e tagliate in due (Vedi dise-
gno, tav. 4, fig. 14) 3 piccioni; marinateli per 2 ore con un
po'd’aceto, olio, sale, pepe, mezza cipolla tagliata e prez-
zemolo trito; asciugati, umiditi di burro fuso, posti sulla
gratella a brace ardente, fateli abbronzire @ ambe le
parti; cotti, non piit rossi nel mezzo delle coscie servi-
teli colla salsa alla maitre @hotel (Vedi N. 16, salse);
potete adoperare dei pollastri invece dei piccioni.

45. Piccioni panati in salsa Rebesrs. — Mari-
nate 3 piccioni come sopra N. 44 ; ascingati, bagnateli
nell'uovo shattute con 60 grammi di burro fuso, un po’
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di prezzemolo trito, sale, pepe e spezie ; avvolti nel pane §
grattugiato, posti sulla gratella, fateli cuocere adagio; cotti
non piti rossi nel mezzo delle coscie, ben coloriti d’ambe le
parti, posti sul piatto versatevi sopra la salsa Robert (Vedi |
N.17,salse) e serviteli. Fannosi allostesso modoi pollastrini. ¥

16. Ragoul od intingolo di venirigli, ale, te=
sta ai faughi. — Avrete dei colli, ale, ventrigli, fe-
gati, nettati e tagliati; tritate delle cipoile poste in fe-
game con burro ed un po’ di lardo frito, fatele biondeg-
giare; aggiungetevi i suddetti pezzi, dei funghi freschi, -
tagliati e fritti un po’, mettetevi della farina bianca, frig-
gete ancora, quindi versatevi sopra del brodo od acqua, ;- :
un po’ di sale, pepe, il sugo d’un limone, od un po’ di -
aceto, cotto il tutto adagio e tenero servite. Si pud met-
tere dei cipollini invece dei funghi. £ |

47. Intingolo di piceioni o pollastri alla hor=
ghese. — Mondate 30 cipolline grosse come noci, fate
altrettanti pezzi della medesima grossezza di carote e di
rape; posti in tegame con 2 ettogrammi di burro, fateli
rosolare, aggiungetevi 2 piccioni o pollastri netti e fatti =
a pezzi, un po’ di sale, pepe, spezie, un pizzico di zuc- &
chero, fateli friggere scuotendoli e spruzzandoli con un
po’ di brodo od acqua e qualche goccia d’ aceto; cotti
adagio e divenuti teneri serviteli. ¢

48. Intingolo di piceione ai zuccottini. — Net- &
tate 3 piccioni (Vedi N. 1, volaglia); tagliati in 4, posti =
in tegame con mezza cipolla, un po’ di prezzemolo, 60
grammi di lardo triti, 1 ettogramma di burro e friggeteli -
un po’; aggiungetevi 20 zuccottini grossi come noci, netti
dal gambo, raschiati e tagliati in due od in quattro; frig-
S_eteh di color biondo scuotendo il tegame; unite un po’
di sale, pepe, un po’ d'acqua se fa d’uopo, il sugo d'wn
hmon? od aceto, coprite e finite di cuocerli adagio; di-
venuti teneri, serviteli. Invece dei zuccotti potete met-
tere delle patate o delle tomatiche pelate tagliate in
quattro, nette dai semi e dalle parti dure. ;




‘DEL PESCE D'ACQUA DOLCE
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1. INTRODUZIONE. — La carne del pesce in generale
& poco nutritiva e quella di mare & pit nutritiva di quella
del pesce d’acqua dolce. Il pesce che sta nell’ acqua
corrente od in alto mare & pitt prezioso di quello delle
acque stagnanti, perché quest’ultimo sente odore di mel-
ma. La carne del pesce ben cucinata & eccellente e si
digerisce facilmente anche dagli ammalati.

2. Angailla arrostita alle spiedo od in tegame
— L’ anguilla ha le carni bianche assai gustose, ma @
Pesante allo stomaco a cagione della sua grassa nauseante,
eppercido debbesi cercare di privarla il pin che si pud
dalla grassa. Abbrostolite, nettate e marinate un’anguilla
(Vedi N. 1, fritture magre) , tagliata a pezzi lunghi tre
dita (Vedi disegno, tav. 5, fig. 7), infilzatela con un’astic-
ciuola e frammezzo ai pezzi d’anguilla una fettina di pane,
una fetta di limone priva dalla scorza, una foglia di lauro;
legata allo spiedo, attaccatela al girarrosto con fuoco forte,
bagnandola di tanto in tanto con burro fuso, cotta di bel
color dorato, spolverizzata di sale, nettatela e posta sul




piatto con sugo di limoni o con patate fritte [Vediaﬂ 2,
fritture magre), servitela. Per cuocerla in tegame si pre-
para allo stesso modo, ma invece d’infilzarla nell’ ashe,-,' ‘
ciuola, infilzatela con una bacchettina di legno e posta in
tegame con sale e pepe, umidita di burro, fatela cuoceré ;
con fuoco sotto e sopra, cotta tenera, di bel color tla- ‘
rato servitela con insalata con salsa alla maitre d'hotel p
(Vedi N. 16, salse). ‘s
3. Angailla stufata alla borghese. — Nettate 0.,
lavate 2 acciughe, 1 cipolla, un po’ di prezzemolo, 3) b
grammi di capperi agretti, tritate il tutto fino; posto I
tegame con 1 ettogramma di burro e fritto un poco ag=S
giungetevi 6 ettogrammi d’anguilla tagliata a pezzi lun= 5
ghi tre dita stata nettata e marinata (Vedi N. 1, fritture 5
magre), friggetela come asciutta , mischiate mezzo cuc 3
chiaio di farina bianca e fatela friggere leggermente, me= =
scolando, mettetevi mezzo bicchiere di vino bianco, Wt I
Po’ d'acqua, sale, pepe e spezie, e fatela cuocere tenerd -
@ salsa ristretta, sgrassatela e servitela colla salsa; ¢
aggtungete 2 ettogrammi di funghi freschi, netti e tagliath - .
4 fette resterd migliore. v
4. Filetti d'angnilla pamati con salsa ai te=s
matiche. — Nettate e marinate un’anguilla (Vedi N : =
fritture magre), spaccata in due per lungo, netta d““‘“: »
Teste, tagliatela a pezzi lunghi 6 centimetri, intrisi nel= 3
Fuovo shattuto con un po’di prezzemolo ed aglio trith
DEpe e spezie, ravvolti nel pane grattugiato, posti g 1
s teggtltr:a °1Padella con burro fuso, fateli friggere s:;‘:‘ e
810, cothi nel mezzo, ben coloriti d’ambe le part, 3
teli sul piatto con sotto 1a purde i tomatiche (Vedi N. 2
guerniture) oppure con dej funghi agretti e triti. B
pai.a t:“'e:ﬂ“ t;ll’u;ullla alla piemontese. — Pt;. i
74 1 blett: come sopra N. 4, infarinateli, posti su g
Bbis con bureo fus, friggotel a gran fuocoz un po'olorith
2gsiungetesi un po'di prezzemolo ed aglio triti, 30 grammi
di tartuf bianchi, mezzo hicchiere di vino di Maderdy

G
-+
A

ol

R O P



DEL PESCE D'ACQUA DOLCE 209
sale, pepe, il sugo di un limone; finite di cuocerli rivolgen-
doli adagio senza guastarli, poneteli in giro sul piatto
colla salsa e serviteli.

6. Anguilla in salsa ai capperi. — Nettate e ma-
rinate un’ anguilla di 6 ettogrammi (Vedi N. 4, fritture
magre), tortigliatela in forma di cerchio passandole un
pezzo di legno, posta in tegame con un bicchiere d’aceto,
2 d’acqua, uwn po’ di cipolla, carota, sedano, prezzemolo,
netti e tagliati a fettine, sale e pepe, fatela bollire ada~
. gio per 20 minuti, nettatela e servitela con la salsa fatta

col sugo della sua cottura sgrassata (Vedi N. 10, salse).

7. Barbio fritte alla milanese con tartufi. —
Disquamate, sventrate e lavate 4 barbi d’un ettogramma
ciascuno, asciugateli, infarinateli, posti su tegghia con 1
ettogramma di burro fuso, friggeteli a fuoco forte, co-
loriti dambe le parti, non pit rossi nel mezzo, spolve-
rizzati di sale, poneteli sul piatto. Gettate nella tortiera
un po’ di prezzemolo trito con aglio, il sugo d’un limone
od un po’ d’aceto, 1 ettogramma di tartufi bianchi netti,
e tagliati a fette sottili, fate friggere un momento ag-
giungendovi un po’ d’ acqua, sale e pepe, staccate tutto
bene, versateli sopra i pesci e serviteli caldi.

8, Barbio stufato alla casalinga in vari modi.
~— Nettate 4 barbi come sopra N. 7 e tagliateli in due
per traverso; ponete quindi in tegame una cipolla con
un po’ di prezzemolo triti fini, pilt un ettogramma di
burro, friggete un poco, mischiate mezzo cucchiaio di
farina, e fritta wn po’ aggiungetevi i pesci mescolando
adagio, bagnateli con un bicchiere d’acqua ed il sugo di
un limone od un po’ d’aceto, sale e pepe, e finite di cuo-
cerli, cotti teneri serviteli. Potete anche mettere a cuo-
cere col pesci dei funghi freschi triti, o delle tomatiche
nette dalla. pelle e semi.

0. Carpione in salsa vemeziama. — Il carpione
& quasi meglio un po’ mortificato che fresco, le sue carni
S0no rossiccie, se ¢ d’acqua chiara, non troppo vecchio,
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fritto o graticolato (Vedi N. 18, fritture magre), & buon

mangiare, ma se & d'acqua stagnante ha un odore ripus
gnante,
Avrete un carpione di 8 ettogrammi squamato, netto,

marinato (Vedi N. 1, fritture magre), inviluppatelo in

carta oliata, legato con filo spago, posto in navicella

con una cipolla, un po’ di prezzemolo, 2 bicchieri d'ac-
qua, 1 di vino bianco e mezzo d’aceto, una foglia di lauro,
un po’ di sale e pepe, fatelo bollire per 15 minuti, posto
sopra. un tondo ovale e netto dalla carta versategli sopra
la veneziana fatta col brodo della sua cottura (V. N. 11,

salse) e servitelo. Potete pur cuocerlo in tegame tagliate =

4 pezzi.

10. Carpiene guernito alla marinara (malfes |

Tete). — Fate cuocere con vino bianco un bel carpione

come sopra N. 9, avrete un’anguilla di 3 ettogrammi con

altrettanto di tinche, nettatele (Vedi N. 1, fritture ma- =

gre); ponete in tegame 2 cipolle tagliate a dadolini, frig-

getele bionde con 1 ettogramma di burro, aggiungetevi e |

'anguilla e tinca tagliati a pezzi grossi come noci e fritte
un po’, mettete un cucchiaio di farina, mescolate legger-
mente, versatevi sopra mezzo litro di buon vino nero,
sale, pepe e spezie, e fate cuocere a salsa ristretta. Po-
nete il carpione cotto sul piatto ovale, guernitelo coi pezzi
d’anguilla e tinca con tramezzo delle cipolline che avrete
cotte a parte (Vedi N. 8, guerniture); unite la salsa del-
Panquilla alla cottura delle cipolline e finita di buon gu-
sto versatela sopra al carpione, ponete ancora sopra
questo dei gamberi cotti (Vedi hors d'euvres, N. 10) il
tutto ben disposto di bella figura e servite caldo. :

11, Carpione decorato di tartufi neri all'itas
liama. — Fate cuocere un carpione come sopra N. 9,
a metd cottura lasciatelo raffreddare, fate quindi una
farcia con 3 ettogrammi di carne di luccio netta dalla
pelle e reste, pestatela fina nel mortaio con 2 ettogrammi
di burro e 2 ettogrammi di mollica di pane cotta con
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y mmo bicehiere di fior di latte, divenuta asciutta e fredda

pitt un po’ di sale, pepe, spezie, prezzemolo ed aglio triti,

~ ed un uovo intiero, il tutto ben pesto ed unito passatelo

al setaccio e mescolate che resti ben liscia, asciugate il
carpione, posto su tortiera unta, fategli sopra uno strato
di farcia spesso uno scudo, lisciatelo, umidito di bianco
d'uovo decoratelo con tartufi neri a forma di squame di
pesce, eopritelo con carta unta e ponetelo al forno o
ponetegli della brace sopra affinche la farcia si raffermi;
fate col resto della farcia tante pallottole (Vedi N. 29,
zuppe), unitele ad una salsa magra (Vedi N. 20, salse),
ponete il carpione sul piatto, guernitelo di detta salsa, e
servite.

12. Filetii di carpione decorati alla Iatiaia
di patate. — Sventrate 2 carpioni, di 2 ettogrammi
ciaseuno, lavateli, tagliateli in due, levate tutte le reste,

passate il coltello che tagli bene fra la carne e la pelle

€ cosi ayrete il filetto netto, date loro una bella forma
a cunore (Vedi disegno, tav. 5, fig. 3), cesellateli, ciod de-
corateli piantandoli, dopo averli umiditi con bianco d’uovo,
delle fettine di tartufi neri grosse un centesimo, e di co-
comeri verdi all’aceto; poneteli di bella figura a forma
di scaglie, posti in tegame con burro fuso fateli cuocere
con fuoco sotto e sopra per 10 minuti, spolverizzati di
sale serviteli con sotto la lattata di patate (Vedi N. 21,
guerniture).

13. Lontra (foufre) acconciata di buon gusto.
-j_laa lontra & un animale anfibio che abita in caverne
Vicmo ai fiumi, nutrendosi di pesci; la sua pelle & ricer-
cata, ma la carne @& ordinaria, sente 1’ odor del pesce;
tuttavia presa giovane, pelata, sventrata, tagliate le gambe,
fatta A pezzi od intera, marinatela due giorni in terrina
con cipolla, selleri, carote, prezzemolo, porri mondati e
?ﬂlah,‘ olio fino, un po’ d'aceto, sale, pepe, spezie, timo

uro e col legume della marinata,

3 i mettetela in tegam
ettogrammi di burro, fatto rosolare, bagnatela con mezzo
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itro di vino bi e sale, fatela cuocere adagio finché
& tenera a cottura ristretta; posta sul piatto, distaccate
la sua cottura, digrassatela, passatela, legatela con
po’di farina e butirro fritto, formate una salsa ben con-
dita e versatela sopra. Nei giorni di grasso si aggiunge
del lardo. i
14, Lotia acefala (bolfalris) arrostita o stn-
fata alla powleffe. — La lotta, pesce di lagoodi §
fiume, ha la carne bianca e d’un eccellente gusto. Avrete
una lotta tagliatele le reste all’intorno, spellatela, sven-
trata, lavatela, marinatela per 2 ore con olio, aceto ¢
friggetela (Vedi N. 8, fritture magre) e sara eccellente. =
Oppure prendete 2 lotte di 2 ettogrammi ciascuna, ta-
gliatele a pezzi lunghi tre dita, dopo averli puliti, fa- =
teli a cerchio; posti in tegame con 1 ettogramma di
burro, mezza cipolla, un po’ d’aglio e prezzemolo trito,
friggeteli un po’, unitevi mezzo cucchiaio di farina e fritta =
~un poco bagnatela con un bicchiere di vino bianco, al- =
trettanto d’acqua, un po’di sale e pepe, fate cuocere per
15 minuti, cotti a salsa ristretta poneteli sul piatto, le-
gate la salsa con 3 rossi d’'uova sbattuti con un po'd’ac- §
qua, fatela rappigliare sul fuoco senza lasciarla bollire,
versatela sul pesce e servite.
15. Della trota e sue diverse specie. — Delle
trote ve ne sono di quattro specie: 1° una bruna di mare.
che sta nello sbocco dei fiumi nel mare risalendo i fiumi,
ha la carne rossa, assai delicata, abbonda nella Senna,
e vien detta salmone; 2° V’é la trota dei fiumi correnti,
-acque vive, laghi, ha la carne d’un rosso pallido, & ottima
di gusto, facile a digerirsi, e la prescrivono persino aghi
- ammalati; 3 Avvi la trota di montagna che rimontai
fiumi, benché rapida ne sia la correntee fredda 'acqua,
essa® macchiata di tanti puntini rossi, & detta saumonéé,
bal.acame rossa come il salmone, ma piu gustosa e su-
periore a tutte le trote; si digerisce facilmente ed ab-
bonda nei nostri fiumi alpini e nella Savoia; 4° V' fir

r
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 chevalier. La trota saumonée & moltosti-
: ne assai grossa ed abbonda nel lago di Gine.vm:
[l &"‘mb 1e trote vengono assai grosse tanto nel fiumi
{ che nei laghi, si cucinano tutte approssimativamente allo
stesso modo. Esse devono essere mangiate freschissime.
16, Trota al conurt-bouillon guernita di pa-
{ate con salsa. — Nettate e fate bianca una bella
trota (Vedi N. 4, fritture magre), fregata con meazo li-
mone, inviluppata con carta bianca unta d'olio, ponetela
in navicella & doppio fondo, fatta a posta per trarre fuori
il pesce senza guastarlo; mondate indi 3 cipolle, 1 ca-
rota, un po’ di sellero, tagliati, posti in tegame sul fuoco
¢on olio, un po’ di lauro, - timo, garofani, coriandoli, fa-
teli friggere di color biondo, mettetevi 2 parti d’ acgua
ed una di vino bianco in tutto la quantith necessaria per
coprire la trota, pit un po’ di pepe intern, prezzemolo,
un po’ d'aceto, fate bollire il tutto per 20 minuti, passa-
telo allo scolatoio e versatelo sopra il pesce; fate cuo-
cere adagio questo per 40 minuti pilt 0 meno secondo la
grossezza, della trota, e si conosce quando & cotta fa-
mflﬂ un piccolo taglio profondo vicino alle reste della
schiena, qhe non sia pitt rossa, tratta col doppio fondo
Su fovaglia , nettatela dalla carta, ponetela sul piatto
Gfale intiera o tagliata a quadretti larghi e lunghi tre
dita (Vedi disegno, tav. 5, fig. 2), guernti’teln con patate
cotte oon un po’ &’ acqua e sale (Vedi N. 2, guerniture)
‘(’v‘:‘;'i";‘ela con una salsa olandese a parte I‘xeua sa.lsiefa
Wt-bo;zi?ﬁ;:ahegét? ve;dura che adoperate per fare il
e ey Potete anche metterla a cuocere col pesce

friggere. In questo modo potete far :
qﬂﬁﬂn:ne pesce sia d'acqua dolee chg di mare.cmcew
hn‘nt::i? di trota o trotolina alla lattata di
v " —-.Av.rete un pezzo di trota od una troto-
<y resa hianca (Vefh N. 1, fritture magre), in-
o in m;.la unta d'olio, legata con filo Spago, po-
tegame di adatta grandezza con una cipolla, un
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pena con due parti d’'acqua ed una di vino bianco acit
detto o aggiungetevi un po’d’ aceto, pilt una foglia ¢
lauro, un po’ di sale, pepe e garofani interi, fatela bo
adagio tanto che frema per 30 minuti o meno se piccols;
tratta fuori, scolata e netta dalla carta e filo servitela
sopra una purée di tomatiche (Vedi N. 21, guerniture):
18. Pezzo di trota alla financiére al grasso.
— Fate netto un pezzo di trota d’un chilogramma (Ved:
N. 1, fritture magre), copritelo con fette sottili di lardo
legatelo con filo: fate quindi rosolare in tegame 2
polle, un po’di carota, sedano, prezzemolo con 1
gramma di burro, versatevi sopra 2 bicchieri di vino ¢
Malaga ed uno @’ acqua; un po’ di sale e pepe, aggi
getevi il pesce e fatelo cuocere adagio con fuoco
sopra bagnandolo di tanto in tanto coll’ istessa cottun
cotto non pill rossa la carne sotto le reste della schi
ponetelo sul piatto intero o tagliato a pezzetti lunghi
larghi tre dita, guernitelo d'una financiére fatta di
(Vedi N. 80, guerniture) e di 4 quenelles decorati di
zemolo e di 6 gamberi cotti (Vedi N. 10, hors-d'euv
il tutto ben disposto di bella figura, servitelo salsato
volete aver il pesce al magro non mettete il lardo, gu
nitelo d’'una financiére fatta di magro staccando la cob<
tura del pesce, unitela ai quenelles fatti con farcia m:
gra (Vedi N. 11, carpione), aggiungetevi ancora dei
coli funghi e cocomeri all’aceto e servite caldo.
190. Trota guermita alla giardiniera. — Fnﬁ
cuocere un pezzo di trota come sopra N. 18 adoperai
qualunque sorta di vino bianco con un po’d’aceto ed ¢
qua; cotto al suo punto, posto sul piatto, guernitelo dells
giardiniera (Vedi N. 3, guerniture) oppure di sparagh
piselli e funghi (Vedi N. 10, 11 e 15, guerniture).
20. Filetti di trota panati all’acetosella. -’.N‘“i:
e resi bianchi 6 ettogrammi di trota (Vedi N. 1, fritture
magre), priva dalle reste, tagliatela a pezzetti lunghi &
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i tre dita, intrisi nell'uovo sbattuto con prezzemolo
vito, sale, pepe, qualche goccia d’aceto, avvolgeteli nel
pane grattugiato fino, posti su tegghia con burro fuso,
# fateli friggere adagio ; cotti, non piu rossi nel mezzo, ben
coloriti d’ambe le parti, posti sul piatto in giro serviteli
con sotto la purée d'acetosella (Vedi N. 27, guerniture)
o con altra guernitura (Vedi N. 14, guerniture).
2{. Trotoline fritte alla borghese. — Nettate
e rendete bianche 4 trotoline d’un ettogramma ciascuna,
asciugate, infarinatele ; avrete in padella su fuoco forte
60 grammi di burro con altrettanto d’olio bollente, get-
~ ftate in essa lo trote e friggetele; colorite d’ambe le
- parti e cotte non pilt rosse nel mezzo sotto le reste della
schiena, spolverizzate di sale, ponetele sul piatto, ripo-
nete la padella sul fuoco con un po’ d’aglio e prezzemolo,
00 grammi di funghi freschi triti; fritti un momento ag-
ginngetevi un po’ d’aceto con acqua,.sale e pepe, versate
sopra le trotoline e servite. Invece dei funghi potete met-
- tere dei tartufi neri, o bianchi, netti, tagliati o triti.
22, Trotolina od altro pesce im bianco per
‘ g ammalati. — Nettate e rendete bianca una troto-
- N lina (Vedi N. 1, fritture magre) che sia freschissima, ciod
(§  colla carne dura; senza marinarla, inviluppatela intera
o fatta A pezzi in carta unta d’olio, posta in tegame di
t‘%!ﬂ di adatta grandezza, coperta appena con due parti
d'acqua ed wna di vino bianco, un po’ di sale, fatela bol-
lire adagio appena che freme per 20 minuti, e servitela
calda o fredda, traendola quando volete servirla dalla sua
‘mt‘m‘ nella quale potete conservarla per parecchi giorni.
Le rane, le tinche, il persico, i barbi cotti cosi sono buoni
e gls facile digestione.

Trotolina in salsa bianca per gli amma=

:‘li::. — Ponete in tegame mezzo cucchiaio di farina
€8 con quanto una noce di b

R, & : urro, friggetela di co-
‘ﬁ'es:m; versatevi sopra un bicchiere di bhuon brodo,

bene e formate una salsa; ben cotta, non troppo
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spessa, aggiungetevi una trotolina od altro pesce col
come 5'& detto sopra N. 22; fatto a pezzi lunghi d
dita, pitt qualche cucchiaio della. cottura medesima ¢
pesce, bollito un momento servite: potete aggiun
qualche goccia d'aceto o di sugo di limone e legarla cox
un rosso d'uovo se cio € permesso all’ammalato.

2. Trotolina fritta per ammalati. — Ne
e rendete bianca una trotolina o pezzo di trota
N. 1, fritture magre), tagliata od intera, squarcia
due, netta dalle reste, bagnata nell’ uovo sbattuto ©
sale, rivolgetela nel pane oppure infarinatela e poi
tingetela nell'uovo sbattuto, gettatela in tegame con i
burro bellente, o in padella con olio d’oliva pure baIl
(Vedi N. 5 fritture magre), friggetela adagio, ben €0
rita d’ambe le parti, non rossa nel mezzo, spolveri
di sale, servitela calda.

25. Pezzo di frota cesellata con tarinfi |
in salsa. — Rendete bianca e marinate un j
di trota di 8 ettogrammi (Vedi N. 1, fritture ma
ascingatela, fatele Qe tagli per traverso profond.lﬁ
limetri e distanti un centimetro; umiditi con un po
bianco d'wovo, piantate in essi tante fettine di t
neri grosse come un venti soldi, ma pitt sottili, fo
delle linee a forma di scaglie di pesce; posto il p
dx trota in tegame fatelo cuocere come s’é detto soprs

- 18, ma senza lardo; unite alla sua cottura un po’
fm-ina cotta (Vedi N. 2, salse), fatela hollire scuote
il tegame; cotta tenera a.sa.lsa ristretta, posta sul p
staceate la salsa, passata alla stamigna versa.teghela
pra e servite di buon gusto.

26. Trota sulla gratella con cipolline. —Avﬂh
un pezzo di trota di 8 ettogrammi dalla parte della coda
neita o marinata (Vedi N. 1, fritture magre), posta sulla =
gratella con molta brace sotto, fatela cuocere
volgendola e bagnandola di tanto in tanto con 'Emrro
finche cotta, colorita, non pil rossa la carne presso.
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schiena, ponetela sul piatto, spolverizzata di sale, umidita
col sugo d'un limone, guernitela di cipolline cotte (Vedi
N. 8, guerniture) e servitela tagliata a quadretti larghi
tre dita.

27. Del luccio fritte ed alessato. — II luccio mor-
tificato almeno d’un giorno & pitt buono che fresco; ha
esso le carni bianche, magre e assai gustose, ottime per
fare delle farcie. Il luccio dei fiumi e laghi é migliore
~ di quello delle paludi: si frigge nell’olio come gli altri
. pesci (Vedi N. 5, fritture magre) e si alessa come la

trota (Vedi N. 16, trota) e si serve guernito in vari modi.
28. Luccio cotto al Blew in salsa malélole. —
Nettate un luccio un po’ mortiticato (Vedi N. 1, fritture
magre), inviluppato in carta unta d'olio, ponetelo intero
1 o0 tagliato in una navicella o tegame con un po’ di sale,
. Depe intero, sedano, cipolla, carota, 2 foglie di lauro, un
po’di timo, garofani; bagnatelo appena che lo copra con
meta di buon vino nero ed altrettanto d’ acqua, fatelo
hollire adagio per-30 minuti pitt o meno secondo la sua
grossezza, scolato e netto, posto su piatto guernito della
salsa matclote (Vedi N. 19, salse) fatta colla sua cottura,
servitelo.

2). Laccio alla easalinga. — Avrete 5 ettogrammi
di luccio grosso o piccolo, netto, lavato, fatto a pezzi po-
4 netelo in tegghia o piatto che resista al fuoco; tritate
3 quindi un po'd'aglio e plezzemolo con mezza clpolla e
3 due accmghe nette, posto il tutto in tega.me con 2 etto-
grammi di burro o metd d’olio, un po’ di sale, pepe e

spezie; fatelo friggere un po’, versatelo sul pesce, spol-
verizzate questo di pane e fatelo cuocere adagio con fuoco
sotto e sopra spruzzandolo con qualche goccia d’aceto;
cotto, non pit rosso nel mezzo, giusto di sale, servitelo;
potete aggiungervi dei funghi freschi o delle tomatiche
nette, se cio vi aggrada.

J0. Quenelles diluccio alla Richeliew farciti
in salsa, — Fate una farcia di buon guste come s'&
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detto sopra al N. 11 pel carpione, gettatene grosso una
oliva nell’ acqua bollente salata, lasciatela sul bollo: .
senza bollire per 10 minuti, tratta fuori se riesce troppo
dura aggiungete un po’ disalsa o fior di latte nella farcia
0 delle uova se troppo tenera, in modo che abbiate u
farcia che stia insieme facilmente ; avrete due cucchi -
a bocca, tenetene uno nellacqua calda e colmate I’ altro
di farcia, fate un buco nel mezzo della medesima, riem
pitelo con un po’ &’ intingolo fatto come al N. 33 (V
guerniture), lisciatelo col coltello umidito nel bianco (
uovo, ripigliate il tutte coll’altro cucchiaio caldo e b
gnato, e ponetelo sopra una tegghia unta, e fate cosi p
restante della farcia; coprite poscia i quenelles con acqu
bollente e salata e tencteli sul bollore senza bollire
20 minuti, rappresi, sgocciolati su tovaglia pone
piatto in corona con nel mezzo ung buona béchamelle
magro (Vedi N. 5, salse), od altra, oppure una
piacimento,

31. Filetti senza reste di luccio o d’altre p
Per ragazzi o ammalati, — Prendete 2 ettog
(i carne di luccio, netta dalle reste e pelle, pestatela be
nel mortaio, passata al setaccio e ben mescolata, 1
tanti mucchietti grossi come noci, spianateli col coltell
spessi uno scudo ed a forma dj cuore; infarinateli, getts
in padella con burro bollente; fritti di color biondo @ AT
le parti, spolverizzati di sale, serviteli caldi. Esse
carne del luccio magra,, potete aggiungere, per far
suddetti filetti, quanto una noce di burro con un po’
aglio e prezzemolo trito ed un rosso d’uovo. Se i s
detti filetti sono invece fatti con carne di tinca, o
O persico, o barbio, bagnateli nell’ uovo sbaftuto; sp
verizzati di pane e fritti nel hurro serviteli caldi cosi
qualche purée (Vedi N, 91 o 26, guerniture), <

32, Pesci persici alla wmaitre @’ hétel —11
sce persico & molto scaglioso, ha la carne bianca, d'ur
vtimo gusto, nutritiva e di facile digestione ; quello
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fiume & migliore di quello di lago. Prendete 4 pesci persici
d’un ettogramma ciascuno, sventrateli, levate loro le bran-
chie di dietro le orecchie, legate la testa, lavateli bene,
poneteli in tegame con 2 bicchieri di vino bianco, altret-
tanto d’acqua, oppure tre parti d’acqua ed una d’aceto.
una cipolla, un po’ di carota, prezzemolo, sale, 3 garo-
fani, fateli cuocere adagio bollendo 12 minuti; posti su
tortiera, levate le scaglie adagio, rendeteli netti e bian-
chi senza guastarli, disposti sul piatto con sopra la salsa
alla maitre d’hotel (Vedi N. 16, salse) serviteli.

33. Pesce persico in salsa bianca con cap=
peri. — Preparate e cuocete 4 pesci persici come s'¢
detto sopra N. 392; ponete quindi in tegame 60 grammi
di burro con 20 di farina bianca, friggetela adagio di
color biondo, bagnatela con la cottura dei pesci e me-
scolate bene formando una salsa liscia; bollita un po'le-
gatela con 2 rossi d’uova sbattuti, ma senza lasciarla
bollire, passata alla stamigna, mischiatele 60 grammi di
capperi agretti e 3 di burro fresco; giusta di sale e pepe
versatela sui pesci, che netti, avrete posti sul piatto, e
servite.

34, Filetti di pesci persici alla béchamelie.
— Prendete 4 pesci persici d’un ettogramma caduno,
sventrateli, Javateli; spaccatiin due per lungo, levate laro
tutte le reste senza guastarli, passate il coltello tra la
pelle e la carne ed otterrete cosi i filetti netti ai quali
darete la forma voluta (Vedi disegno, tav. 5, fig. 5); decora~
teli (Vedi N. 12, carpione), posti in tegghia con burro
fuso e con un po’di prezzemolo trito sopra, friggeteli per
5 minuti; un po’ biondi d’ambe le parti, spolverizzati di

sale umiditi col sugo d'un limone, poneteli sul piatto con -

sotto una béchamelle (Vedi N. 5 salse), oppure con una
salsa fatta col sugo delle reste e carcame (Vedi N. 3
brodi), oppure sopra un bordo fatto di farcia magra (Vedi
luccio, N. 30) e rappreso entro uno stampo (Vedi N. 2
composti) e serviteli.
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35. Filetti di pesci persici, panati, alla purée
di tomatiche. — Preparate dei filetti come sopra
N. 34, intrisi nell'uovo sbattuto con un po’ di sale, ravvolti
nel pane, posti su tegghia con burro fuso, fateli friggere
adagio, cotti, di color biondo d’ambe le parti serviteli
con sotto una purée di tomatiche (Vedi N. 21, guerniture).

J6. Della tinea fritta alia borghese. — La tinca
d'acqua stagnante, paludosa, e sporca , ha un odore di-
sgustoso di melma (nita); quella d’acqua corrente, laght
0 peschiere d’acqua viva, che & di color bronzo dorato
verdognolo, ha la carne bianca, rossigna.

La tinca fresca fritta al momento (Vedi N.1 e 5, frit-
ture magre), oppure alla borghese come la trota (Vedi
N. 21, irota) & eccellente e di facile digestione.

37. Winca in salsa alla casalinga. — Nettate 6
tinche d'un ettogramma ciascuna (Vedi'N. 1, fritture ma-
gre), asciugatele, infarinatele intere o tagliatele in due
per traverso; mondate quindi una cipolla, un po’ d'aglio,
prezzemolo, 2 acciughe nette dalle reste; il tutto ’mfﬂ
fino, ponetelo in tegame sul fuoco con 1 ettogramma di
burro e fritto un po’ aggiungetevi le tinche, friggetele
"",018&11(1019, divenute asciutte bagnatele con mezzo bic=
°h’°1:° d’acqua ed un terzo daceto, un po’ di sale, pepe €
ﬁizre; bollite 10 minuti, posti sul piatto, servitele colla

38. Tinche alla provencale con tomatiche.
— Preparate ¢ cuocete delle tinche come sopra N. 31,
agguungete a cuocere jnsieme 60 grammi d'olio e 3 et
Wﬁm_ml di tomatiche mature e nette dalla pelle, semi
e parti dure, oppure dei funghi freschi, il tutto cotto
e di buon gusto setvite,

30. Tinche tritte alla campagnuola. — Nettate
delle tinche fresche ancor viventi (Vedi N. 1, fritture ma~
Bre), asciugatele, infarinatele, gettatele in padella sul
f§§°°° In cul avrete qualche spicchio d’aglio e parte uguale
di burro e d'olio bollenti, friggetele di bel color dorato
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- d’ambe le parti, cotte tenere, spolverizzate di sale dispo-
netele sul piatto; riponete la padella sul fuoco con un po’
di prezzemolo e qualche foglia di salvia, triti fini, fritti
un po’, aggiungetevi un po’ di sale, pepe, un po’ d’aceto,
acqua ed il sugo d’uva non matura, tanto da formare una
salsa; bollito un momento, versate sopra le tinche e ser-
vitele calde.

40. Filetti di tinche ai piselli. — Preparate e
cuocete dei filetti di tinche allo stesso modo che i filetti
dei pesci persici (Vedi N. 34, pesce persico) e serviteli
con sotto dei piselli cotti (Vedi N. 11, guerniture) oppure
con qualche purée di vostro gusto.

41. Polpettine di filetti di tinche alla purée
di patate. — Avrete una farcia fatta come s’é detto
al N. 30 pel luccio e dei filetti di tinche o di pesci per-
sici fatti come al N. 34; stendete su questi ultimi la
farcia e formate tante polpette grosse il dito pollice, in-
farinatele; poste in tegame con burro, friggete adagio con
fuoco sotto e sopra; finché sono tenere, servitele sopra
la purée di patate (Vedi M. 22, guerniture).

42, Tinche in salsa bianca con patate. — Net-
tate 6 tinche fresche d’un ettogramma caduna (Vedi N. 4
fritture magre), legate loro la testa con filo, poste in te-
game o navicella con una cipolla, mezza carota, tagliate
un po’ di prezzemolo, sale, pepe, 2 bicchieri di vino bianco
con altrettanto d’acqua, una foglia di lauro, fatele bol-
lire adagio per 12 minuti, aggiungetevi un cucchiaio di
farina cotta (Vedi N. 2, salse), fate ancor bollire scuo-
tendo il tegame finché la farina rappigliandosi formi
salsa; posto il pesce sul piatto, riducete la salsa, lega-
tela con 2 rossi d’uova shattute nella salsa sul fuoco
senza lasciarla bollire, passata alla stamigna o passatoia,
mischiatele 60 grammi di burro fresco, il sugo d'un li-
mone e 20 patate cotte (VediN. 3, guerniture), giusta di
sale, guernitene il pesce e servite.

43. Quagliasco fritto alla casalinga, — [lqua-
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gliasco & un pesce ordinario, molto scaglioso, pieno di re-
ste, ha la carne bianca, floscia ; preso fresco e fritto (Vedi
N. 5, fritture magre) od alla campagnuola (Vedi N. 39, =
tinca) & buonissimo. o
44. Temolo, — Il temolo & un pesce che rassomiglia
alla trota; ha la carne bianca e quasi di eguale finezza, 5
si digerisce faci'mente e si cucina come la trota e la =
tinea. A
45. La rana (grenowitle). — La rana & un anl= =
male anfibio, ottima per fare buon brodo di magro usan=
dola appena uccisa spellata e sventrata; ma priva dalla
testa e pelle e tenuta per 10 ore nell’ acqua fresca di-
viene bianca e grossa il doppio e allora serve a man- =
giare. Le rane sono migliori d’autunno; hanno la carné
bianca, d'un eccellente gusto, poco nutritive, piuttosto
rinfrescative, facilia digerirsi e convengono agli stomachi
deboli. Le rane marinate con olio, aceto, quindi arrostite
e croceanti (Vedi N. 10 e 25, fritture magre) sono €c= =
cellenti. :
46. Rane in saisa bianca per ammalati. —
Avrete 6 ettogrammi di belle e grosse rane preparate =
bianche (Vedi sopra N. 45), tagliate a meta schiena, T
piegate le gambe (Vedi disegno, tav. 5, fig. 1), poste i
tegame con 1 etfogramma di burro friggetele finche sieno
quasi asciutte, aggiungetevi 15 grammi di farina bianca
e fritta un po’ bagnatela con un brodo fatto coi carcami
delle rane stesse bollendo 20 minuti con un bicchiere €
mezzo d'acqua ed un po’ di sale, quindi scolato, trame= 5
nate legg_ermente e aggiungetevi ancora mezzo bicchiere
d} fior di latte ; cotte a salsa ristretta unitevi 2 rossi
d'uova s}mt’mti con un po’ d’acqua, scuotete il tegama €
non lasciate bollire, passatele, servitele giuste di sale; @
Vi unite un po’di sugo di limone od aceto, prezzemolo
trito, pepe e spezie saranno migliori.
1. Rane alla borghese. — Preparate 8 ettogram-
mi di belle rane grosse o fatte bianche (Vedi N. 1, frit-




- ture magre), piegate le gambe in sulla schiena, poste in
. tegame con 1 ettogramma di burro, un po’ d’aglio, prez-
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zemolo e 2 acciughe nette dalle reste, il tutto trito fino,

- friggetele a gran fuoco finchd siano quasi asciutte, mi-

schiate mezzo cucchiaio di farina e fritta un po’ bagna-
tela con 1 bicchiere d’acqua, un po’ d’aceto, sale, pepe,
spezie, pilt 1 ettogramma di funghi freschi, netti, e ta-
gliati, oppure delle tomatiche tagliate e prive dalla pelle
e semi; cotte e ridotte a salsa di buon gusto servitele.
48. Pella testuggine ¢ modo di cucinarla. —
La testuggine o tartaruga & un animale anfibio munito
d'una squama; ve ne sono d’acqua dolce e di mare: la
carne della testuggine é gelatinosa, bianca, nutrisce molto

~ e si digerisce bene; purché sia hen cotta.

Avrete una testuggine, tagliatele le gambe e la festa,
gettatela in acqua abbondante e tiepida, cambiando Iac-
qua finché non getti pit sangue; ponetela in tegame,
coperta d’acqua, un po’ di sale ed aceto, fatela bollire
10 minuti, gettata in acqua fredda, toglietela dalla squama,
levatele glinteriori, lavatela ben netta e tagliatela. Sup-
posto che abbiate 1 chilogramma di carne di testuggine,
ponete in tegame 2 cipolle, mezza carota ed un po’di
sedano, tagliati grossi ed 1 ettogramma di burro, fritto
di color biondo, aggiungetevi la testuggine e fatela bion-
dire con un po’ di farina, bagnatela coprendola con metd
di vino bianco e acqua, un po’di sale, pepe, spezie, una
foglia di lauro, timo, prezzemolo, 2 garofani; fatela cuo-
cere coperta per 4 ore a salsa ristretta; cotta tenera,
ponetela sul piatto, passata la salsa alla stamigna, ver-
sategliela sopra e servite: cotta la testuggine in questo
modo, serve per diversi piatti variando la salsa; e serve
per fare la zuppa alla torfue, invece della testa di vis
tello (Vedi N. 30, zuppe).

=




1° Rana forbita per farla
arrostire ed in salsa.
2> Taglio d’'una trota o
di qualunque pesce cotto
per servire a tavola.
3° Filetto d’un pesce ce-
sellato di tartufi neri.
4 Costolette di tonno.
5° Filetto di pesceal na-
turale.
6° Romho o pesce di mare
| cotto e tagliato per ser-
| vire a tavola.

| T° Taglio d’un’anguilla.

8° Piatto col pesce ta-
ghato, guernito da una
parte di patate e dal-
Paltra da servirsi col
piatto ben netto.
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1. Del pesce di mare e modo di netiario. —
Varie sono le specie dei pesci di mare; ma qui deseri-
verd soltanto i pill conosciuti e stimati per essere cuci-
nati. I pesci colle scaglie hanno la carne bianca e sono
Pilt sani e pit gustosi di quelli che ne sono privi, ed essi

sono migliori se si possono avere freschissimi. Appena

preso il pesce di squama raschiatolo leggermente, si
sventra, gli si taglia le natatoie, si priva delle branchie
di dietro le orecchie, e dopo averlo ben lavato si marina
per 3 ore con olio, aceto e sale (Vedi N. 1 fritture magre).
2, Aringa cotta alla mailre d’hétel. — L'aringa
ha la carne grassa, d’'un eccellente gusto, ma &un po’ pe-
sante allo stomaco; abbonda essa nel mare del Nord.

Avrete un'aringa, nettatcla e marinatela (Vedi sopra N. 1); '

posta sulla gratella con fuoco ardito, cotta, colorita wi

po’ d’ambe le parti ponetela sul piatto. Unite un po’di

Pprezzemolo trito, con un po’ di burre fuso, il sugo d'un li-

mone, sale ¢ pepe, il tutto ben mescolato, versatelo so-

pra laringa e servite: oppure cuocete quest’ultima in te-

game con acqua, aceto e sale e servitela coll'istessa salsa.
15

-

‘ég. e
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~ @un bel colore servitele calde.
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J. Avinghe salate in casseita sulla gratella.
~— Avrete delle aringhe salate grasse e polpose, levate =
loro la pelle, tagliate la testa e la coda, spaccate in due =
levate loro le reste e dissalatele ponendole per 8 ore circa
con tanto d’acqua che di latte; piegate a forma di cassetta
un foglio di carta doppia e unta d’olio e posta sulla gra-
tella con entro le aringhe, fatele cuocere colla bracenon =
troppo forte; cotte un po’ colorite, poste sul piatto con =
un po’ d'olio, sugo di limoni e prezzemolo trito sopra,
servitele ; oppure cuocetele in tegame con un po’ d’clio
o burro, prezzemolo trito, sugo di limoni, e appena fritte =
servitele. b

4. Delle acciughe e sardelle salate e fresche.
— L acciuga salata & piit rossa e meno grossa che la =
sardella, ambedue ben conservate, non rancide sono 045-
time per condire varie pietanze e si mangiano per anti-
pasto, in salata, prima lavate, spaccate e nette dalle re-
ste e tali si conservano nell’olio fino. Le acciughe e l(z
sardelle fresche sono eccellenti fritte al momento (Vedi -
N_‘ 8, fritture magre), prima lavate, sventrate, e gettata
via la testa: oppure accomodate al gratin, ponendole su
piatto che resista al fuoco con un po’ di burro fuso, prez-
zemolo'trito, il sugo d’un limone, un po’ di sale, pepe;
spolverizzate di pane pesto, umidite di burro fuso, fatele
cuocere con fuoco sotto e sopra o meglio al forno e cotte

" Asello sulla gratella alla gemovese. — Lo
asello & una speeie di merlano che si trova nel mare
Mediterraneo; ha la carne bianca @ un eccellente gusto.
Avrete un asello, nettatelo o marinatelo (Vedi N. 1, pesci
d‘, mare), posto sulla gratella a fuoco forte fatelo cuo-
cere e bronzire d’ambe le parti ; umidito colla sua ma-
rinata, cotto nel mezzo, posto sul piatto con sopra del
S hmuu.i; Spolverizzato di sale, servitelo: oppure
g - ?erchm‘ Pposto in tegame coperto con acqua ed
i po’ daceto, sale, pepe intero, cipolle, prezzemol0;.
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fatelo bellire adagio per 12 minuti; pelato e netto, posto
sul piatto servitelo con sopra una salsa a vostro gusto
(Vedi articolo delle salse).

6. Bianchetti fritti od in salsa bianca. — I
bianchetti sono pesciolini del mare Mediterraneo; sono
d’un eccellente gusto e si digeriscono facilmente: presi
freschi, lavati, puliti dalle immondizie, ben asciugati, in-
farinati e fritti (Vedi N. 9, fritture magre), spolverizzati
di sale sono eccellenti; oppure bolliti un momento con
due parti d’acqua ed una d’aceto ed un po’di sale, ben
scolati, si mangiano in insalata o si uniscono com una
salsa qualunque (Vedi N. 4, salse).

1. Datteri (moules) al vino di Madera ed al
gratin, — 1 datteri sono una sorta di conchiglie di
mare di colore marrone, grosse e lunghe quasi il dito
pollice; hanno un buon gusto, ma sono riscaldanti ed un
po’ indigesti.

Prendete 3 dozzine di datteri, lavateli bene; postr n te-
game sul fuoco con mezzo bicchiere di vino di Madera,
fateli bollire un momento coperti finché si aprono ; ponete
quindi in tegame 30 grammi di burro con un po’di
. prezzemolo e mezza cipolla trita, friggete di color biondo,
unitevi 20 grammi di farina e fritta un po’ bagnatela col
sugo della cottura dei datteri passato alla stamigna ed
unito un po’di fior di latte; fate bollire mescolando e
formate una salsa liscia, legatela con due rossi d' uova
sbattuti con un po’ d'acqua ed il sugo d’un limone; fa-
tela rappigliare sul fuoco senza lasciarla bollire, aggiunge-
tevi 30 grammi di burro fresco, un po’ di sale, pepe e
Spezie: aprite le conchiglie, staccate i datteri, gettate via
le parti vuote e riempite le prime della salsa suddetta
e poste sul piatto servitele ; se dopo aver empite le mezze
conchiglie, le spolverizzate di pane pesto, ed umidite di
burro fuso le fate colorire tenendo sopra loro una pala
Tovente, o meglio le mettete al forno, allora son detti al
gratin,
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8. Dentice in salsa od arrostite. — Il dentice
¢ un pesce di mare che sta fra gli scogli delle spiagge
del Mediterraneo. Nettate e marinate un dentice (Vedi
sopra N. 1), cotto intero od a pezzi con acqua, aceto,
sale, servitelo guernito d’una salsa olandese (Vedi N. 16,
trota), oppure friggetelo (Vedi N. 6, fritture magre).

9. Dragone sulla gratella od alessate. — Il
dragone pesce del mare Mediterraneo, & bianco e gial-
lognolo dorato, ha la carne bianca, nutritiva, d'un of-
timo gusto e di facile digestione; sono velenose le pun-
ture delle spine che ha sul dorso. Avrete un dragone tas
gliategli bene le spine sul dorso ed alle orecchie, bem
nettato marinatelo (Vedi sopra N. 1), posto su gratella
a fuoco ardito, umidito colla sua marinata, colorito @

cotto d’ambe le parti, ciod non piit rossa la carne della ==

schiena, spolverizzato di sale e posto sul piatto servitelo
con una salsa alla maitre d'hétel (Vedi N. 16, salse);
oppure cuocetelo con acqua, sale, aceto e servitelo con
salsa di vostro gusto.

10. Lupine in salsa Retert. — 11 lupino o lu- =
vazzo trovasi nel mare Mediterraneo; & assai grosso e sti- -
matissimo; ha la carne bianca, assai gustosa e di facile

digestione, & meglio mortificato almeno d’un giorno che =

fresco. Nettate e marinate un lupino (Vedi sopra N. 1),
cotto sulla“gratella o fritto (Vedi N. 7, fritture magre),
ovvero alessato con acqua, aceto e-sale (Vedi N. 16, trota),
servitelo con salsa Robert,

11. Laccia o cheppia (alose) alla maifre d’hé=
fel. — La laccia & un pesce di mare che risale nel fiu-
me in primavera; ¢ piuttosto ordinario, ha Ia carne sa=
porita, ma pesante allo stomaco. Prendete una laccia
fresca, netta e marinata (Vedi sopra N. 1), posta sulla
gratella a fuoco ardito, cotta e un po’ colorita d’ambe le
partl, non pilt rossa la carne presso le reste della schiens,
posta sul piatto versatele la salsa (Vedi N. 16, salse) e servi-
tela; oppure cuocetela come 8¢ detto a N. 37 per le tinche.
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12. Merlaso in salsa guermnito di patate od
arrostito — I merlano & un pesce fino, molto stimato,
principalmente quello del Mediterraneo; & migliore nel-
Pinverno che nell’estate ; ha la carne bianca, di buon gu-
sto e si digerisce facilmente ed é ottima per farne far-
cie: prendete un merlano fresco, nettatelo (Vedi sopra
N. 1) cuocetelo con acqua, aceto, sale, e servitelo guer-
nito come s'@ detto per la trota (Vedi N. 16, trota). op-
pure servitelo arrostito (Vedi N. 6, fritture magre).

13. Merlano alla boerghese. — Avrefe un merlano
di 4 ettogrammi, netto e marinato (Vedi sopra N. 1),
fatto a forma di cerchio con la coda in bocca, legatelo
con filo spago: tritate quindi fino una mezza cipolla, un
po’ d’aglio e prezzemolo, 2 acciughe lavate e nette dalle
reste, un po’di capperi; posto il tutto in tegame con un
ettogramma di burro friggetelo asciutto, aggiungetevi
mezzo cucchiaio di farina e fritta un po’ bagnatela con
1 bicchiere di vino bianco ed altrettanto d’acqua, un po’
di sale, pepe e spezie, ponetevi entro il merlano e fatelo
cuocere adagio con fuoco sotto e sopra e cotto a salsa
ristretta, posto sul piatto servitelo; riesce pur buono se
v'aggiungete a cuocere insieme dei funghi freschi, netti e
tagliati, ovvero delle tomatiche pelate, tagliate e prive
dei semi, pin il sugo di un limone.

14. Filetti di merlano alla francese decorati.
— Levate i filetti a due merlani di 3 ettogrammi caduno
(Vedi N. 34, pesci persici), schiacciati un po’ che restino
spessi un dito, tagliateli tondi e larghi 6 centimetri, posti
su tortiera con burro fuso sotto, umiditi con un po’ di
bianco d’wovo, ponetevi sopra una fetta sottile di tartafo
nero larga uno scudo : fate quindi cogli avanzi della carne
del pesce una farcia (Vedi N. 30, luccio), tutta finita al-
lungatela con uova e salsa per formarne la quantita che
desiderate. Decorate uno stampo a bordura unto di burro
con tartufi neri, versate la farcia preparata nello stampo
senza guastare la decorazione, e fatela rapprendere al

-
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- bagno di Maria (Vedi N. 2, composti); quindi fate cuo-

cere i filetti al fuoco ardito, appena raffermi d’ambe le
parti, spolverizzati di sale, cotti ristretti, rovesciate il
bordo sul piatto, disponete i filetti sopra con nel mezzo
una buona salsa bianca (Vedi N. 4, salse), unita a 30 qué-
nelles grossi come avellane con 30 pezzetti di funghi fre-
schi cotti in bianco con un po’ d’acqua, sale, sugo di
limone; il tutto di buon gusto, servite caldo.

15. Filetti di meriano per gii ammalati. — Sfi-
lettate 2 merlani come 8¢ detto sopra N. 14, tagliati a
forma di cuore come costolette, poneteli su tegghia con

burro fuso sotto; posti a fuoco ardito, appena coloriti, :

spolverizzati di sale, posti sul piatto con qualche pafréc
sotto (Vedi N. 22, guerniture), serviteli: oppure fattiifi-

letti, bagnateli nell'uovo shattuto con sale, ravvolti nel

pane grattugiato fino, posti su tortiera, fateli cuocere a-

~ dagio e divenuti biondi serviteli con sotto qualche purée

o guernitura di vostro gusto, perd semplice per amma-
lato, ciod con burro fresco.

16. Merlane lessato, in salsa per ammalati.

— Nettate un merlanotto d’'un ettogramma (Vedi sopra
N. 1), non marinatelo, fatto a cerchio ponendogli la coda
in bocea, oppure a fette, posto in tegamino con mezzo
bicchiere di vino bianco ed uno d’acqua, un po’ di sale,
mezza rapa, un pezzetto di carota, fatelo bollire adagio
per 15 minuti, tratto fuori levategli leggermente la pelle
affinché resti bianco e servitelo in salsa iatta colla sua
cottura o meglio brodo (Vedi N. 23, trota).

17. Merlano od altro pesce fritto per amma=
lati. — Avrete un merlanotto fresco, nettatelo, intero
o fatto a pezzi privatelo un po’ dalle reste pilt grosse,
infarinatelo e friggetelo in padella in cui avrete abbon-
dante burro fresco e hollente; fritto biondo d’ambe le
parti e tenerello, spolverizzato di sale servitelo; oppure
dopo averlo infarinato, bagnatelo nell'uovo sbattuto con
un po’ di sale e friggetelo allo stesso modo; ovvero non
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infarinatelo, ma intriso nell’wovo sbattuto, ravvolto nel
pane grattugiato fino friggetelo e servitelo caldo aggiun-
gendovi sopra il sugo di un limone od acetosela salute
dell’ammalato lo permette. La sogliola, la triglia, il lu-
pino, il rombo presi freschi e non marinati come 8’¢ detto
sopra N, 15 e 16 sono di facile digestione e convengono
ai convalescent.

18. Del merluzzo o bacecala o slockfish, loro
qualita ¢ modo di dissalarli. — Il merluzzo o
baceala, sorta di pesce che si pesca nel mare del Nord,
e viene a noi secco e salato, ha la carne bianca sfogliata,
di buon gusto, nutriente, ma un po’ pesante allo stomaco;
si dissala lasciandolo per 20 ore circa nell’acqua piit o
meno secondo il grado di temperatura; il merluzzo mi-
gliore & quello polposo con carne bianca e pelle nera;
dopo averlo dissalato si raschia e si netta dalle ali e
dalle spine e fatto a pezzi si pone in tegame sul fuoco
con acqua; al punto di bollire si leva dall’acqua bollente
e si rimette nella fredda ed ivi nettato dalle parti in-
servibili si avranno cosi i pezzi netti da encinare. Lo
stockfish & un merluzzo secco senza sale, eppercid biso-
sogna batterlo bene e lasciarlo 3 o 4 giorni nell’ acqua
cambiandola sovente e si cucina in tutti i modi come il
merluzzo, aggiungendo dappertutto del sale.

19. Merluzzo alla purée di tematiche. — Pren-
dete un buon merluzzo preparato come s’¢ detto sopra
N. 18, intinto nell'uovo sbattuto con un po’ d’aglio e prez-
zemolo trito ed il sugo d’un limone, avvolto nel pane
pesto, posto su tortiera o padella con burro ed un po’
d’olio friggete i pezzi ben biondi d’ambe le parti, qrind:
serviteli con sotto una purée di tomatiche o d’acetosela
(Vedi N. 21 e 27, guerniture).

20. Merluzzo in salsa alia borghese. — Avrete
1 chilogramma di buon merluzzo preparato come sopra
N. 18; mondate quindi una cipolla, un po’ d’aglio, prez-
emolo e 6 grammi di capperi, il tutto trito fino, posto
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in tegame con 2 ettogrammi di burro e metd d'olio fa-
telo friggere finché asciutto, aggiungetevi un cucchiaio
di farina bianca e fritta un po’ bagnatela con due bic-
chieri d’acqua, mettete il merluzzo, un po’ di pepe, spezies
il sugo d'un limone, fatelo cuocere a salsa ristretta, giu-
sto di sale servitelo; potete aggiungere a cuocere in-
sieme dei funghi freschi netti e tagliati, oppure delle to-
matiche tagliate e nette dalla pelle, dalle parti dure e
dai semi,

21. Merluzzo fritto com cipolia alla contadi-
mesca. — Avrete 1 chilogramma di merluzzo cotto e
fatto bianco come s’ detto sopra N. 13, asciugatelo ed
infarinatelo bene: tagliate quindi a fette sottili 6 cipolle,
poste in padella o tegame con 2 ettogrammi di burro e
metd d'olio, friggetele adagio di color biondo, aggiunge-
tevi poscia i pezzi del merluzzo e friggetelo adagio, fin-
chd il tutto sia ben rossigno e servitelo giusto di sale e
pepe.

22. Merluzzo in salsa alla veneziana. — Pren-
dete 6 ettogrammi di buon merluzzo spesso, bianco, pre= =
parato come sopra N. 18, sfogliato a pezzetti nettatelo
dalle reste e pelle; friggete quindi in un tegame adagio
30 grammi di farina con 1 ettogramma di burro; venuta
bionda, bagnatela con mezzo litro di fior di latte, me-
stolando finché bolla e resti ben liscia, aggiungetevi il
merluzzo e un po’ di prezzemolo trito, fatelo cuocere
adagio a salsa ristretta, legate questa con 3 rossi d'uova
sbattuti con un po’ d’acqua e mescolate sul fuoco senza
lasciarla bollire, mettete ancora un po’ di sale, pepe, uit
pezzetto di burro fresco, il sugo d’un limone od un po’
d’aceto, il tutto ben misto, servitelo: potete mischiarvi det
tartufi bianchi, netti e tritati.

25. Merluzzo fritto alla milanese in salsa
Robert. — Preparate un merluzzo d'un chilogramma

come s'¢ detto sopra N. 18 ; tagliato a quadretti jarghiv 8

tre dita, ben netti e asciutti, infarinateli, posti sulla teg-
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ghia con 2 ettogrammi di burro fuso a fuoco ardito fa-
telo colorire d’ambe le parti e servitelo con sopra la salsa
Robert (Vedi N. 17); oppure con una purée qualunque.

24. Meriuzzo in salsa tartara alla ravigole.
— Preparate un bel merluzzo cotto, bianco, come si &
detto sopra al N. 18, fatelo in insalata con un po’ d’olio,
sugo di limone od aceto e prezzemolo trito; ovvero mi-
schiategli un po’ di salsa tartara (Vedi N. 33, salse) e
servitelo guernito o non (Vedi N. 11 hors-d’ceuvres).

25. Merluzzo con olio alla provencale. —
Preparate dei pezzetti bianchi di buon merluzzo come si
¢ detto sopra N. 18; posto in tegame sul fuoco con un
ettogramma di burro, un po’ d'aglio e prezzemolo trito,
tramenate forte, aggiungetevi mezzo bicchiere d’olio fino,
poco per volta affinché formando cosi una salsa spessa e
liscia, ma senza lasciarla bollire; giusto di sale, spezie,
pepe, un po’ di senapa, il sugo di due buoni limoni,
qualche goccia d’acqua fredda, il tutto unito servite caldo.

26. Merluzzo alla béchamelle in crostate. —
Preparate 6 ettogrammi di merluzzo cotto, fatto bianco
come g’ detto sopra N. 22, sfogliato a pezzi grossi come
soldi gettatelo in tegame con una buona béchamelle (Vedi
N. 5, salse), fatelo bollire un pochetto, aggiungetevi un
po’ di formaggio, burro fresco ed il sugo d’un limone;
prendete quindi dei panetti grossi come mele, grattugiate
loro leggermente la crosta, tagliateli in due per tra-

- verso levate loro la mollica e riempiteli del preparato,

spolverizzati di formaggio e di crosta di pane pesta fina
sopra, umiditeli per tutto di burro fresco e fuso e fateli
colorire tenendovi sopra una pala rovente o meglio met-
tendoli al forno; invece dei panetti potete riempire delle
cassette di pane fritte al burro (Vedi N. 5, composti).
2. Pell'orplie ¢ modo di cnocerle. — L'or-
Phie o heccaccino di mare, & un pesce col becco lungo;
ha carne ordinaria e poco stimata, dopo averlo neftato
€ marinato (Vedi N. 1, pesci di mare); si fa friggere
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(Vedi N. 8, fritture magre), oppure si cuoce con acqua,
sale, aceto e fatto in salsa (Vedi N. 16, salse).
28, Dell'orata (dorade). — L’ orata, pesce colla
testa dorata, abbonda nel mare Mediterraneo; ha carne
d'un ottimo gusto e di facile digestione ed adatta per
gli ammalati. 8i mangia arrostito sulla gratella o fritto
nell'olio e si cucina in ogni modo come il merlano (Vedi
merlano).

29. Pell’'embrina. — L'ombrina, pesce che abbonda
nel mare Mediterraneo, & assai grosso, molto stimato, ha
carne di ottimo gusto, facile a digerirsi, adatta per gli
ammalati. Si cucina in ogni modo come la trota (Vedi
N. 16, trota,.

30. Delle ostriche e l¢e medesime in crostata
(gratin. — Le ostriche (huitres) di mare sono assai
preziose, di buon gusto e sono leggiere allo stomaco; le
migliori sono quelle dell'imboceatura dei fiumi, come nella
laguna di Venezia. Ve ne sono di varie specie e si man-
glano ordinariamente crude, si aprono al momento di
servire a tavola che siano vive, distaccandole dalla con-
chiglia, senza versare I’ acqua di mare che contengono
e si servono col sugo di limone. Preparate 6 dozzine di
belle ostriche di Venezia, aperte, e staccata I’ ostrica
dalla conchiglia, ponete su caduna un po’ di prezzemolo
ed un fungo agretto triti e fritti nel burro pii il sugo
d'un limone e pepe, spolverizzatele di crosta di pane
rossa e grattugiata fina; poste su gratella su brace ar-
dente, fatele bollire un momento e fatele colorire tenendovi
sopra una pala di ferro rovente o meglio al forno e ser-
vitele. Potete aggiungervi sopra uniti al burro e prez-
zemolo un po’ di salsa, tartufi, cipolle trite e vino di Madera.

3l. Pel pesce calamaio. — Il pesce calamaio ha
il sangue nero, e le reste fatte da una parte come le
penne da serivere; il suo corpo & molle e cartilaginoso
e d'un bianco sporco. Sventrato, ben netto e lavato si
tagha a nastrini, marinato 2 ore con olio-fino, sale, pepe;
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aceto, si frigge poscia a grand’olio (Vedi N. 8, fritture
magre), oppure cotto con acqua, aceto e sale si serve
con qualche salsa agretta.

32, Pesce sgombro (magquerean) all’inglese.
— Lo sgombro ha la carne grassa e gustosa, ma un po’
pesante allo stomaco. Nettate. sventrate e tagliate le re-
ste ad uno sgombro, ben lavato, marinatelo (Vedi N. 1,
pesci di mare), tagliatelo un po’ per lungo vicino le re-
ste della schiena e mettete nel detto taglio un po’di
burro fresco con prezzemolo trito e sugo di limone, sale
e pepe; posto sulla gratella con sotto un foglio di carta
unto d’olio, cotto adagio e colorito d’ambe le parti a
fuoco moderato, servitelo caldo con un po’ dell’ istesso
burro sopra o con salsa (Vedi N. 16, salse), oppure cotfo
con acqua, sale, aceto e si serve con salsa qualunque.

33. Pesce cappone in salsa. — Il pesce cappone
& rosso, di corpo corto e la testa grossa, ha la carne
bianca e assai gustosa ; netto e marinato (Vedi N. 1, pesci
di mare),si fa cuocere alla gratella come sopra lo sgombro
od in tegame come il merlano (Vedi N. 12, merlano).

34. Rombo (furbol) guernito in salsa olam=-
dese. — Il rombo, pesce piatto romboidale, bianco da
una parte, bruno oscuro con scaglioni grossi dall’altra
verso il dorso, ha carne bianca, di squisitissimo gusto e
leggiera allo stomaco, eppercid vien detto fagiano del
mare ed & molto ricercato. Dopo averlo nettato (Vedi
N. 1, dei pesci di mare) e ben fregato col sugo d’un
limone, si fa alessare e si serve guernito come s detto
a N. 16 per la trota o si cuoce in ogni modo come la
medesima (Vedi trota); oppure cotto con meta d’acqua e
latte, e un po’ di sale o meglio con acqua e aceto, si
serve su tovaglia affinché faccia bella figura guernendolo
di prezzemolo e si serve a parte in salsiera una salsa
olandese od al burro (Vedi N. 6 e 12, salse), si taglia
come & spiegato nel disegno, tav. 5, fig. 6 e 8, guernita
come la trota (Vedi N. 16).
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35. Del pesce passarine (barbue). — Il pesce
passarino & del genere del rombo e gli rassomiglia, ma
non ha gli scaglioni sul dorso ed ha carne piu ordinaria;
sl cucina in ogni modo come il rombo.

36. Del rondonino (hirondeile) cotto alla gra=
tella. — Il rondonino & pesce di forma romboidale,
colle scaglie fatte a spina, ha carne bianca e assai gu-
stosa. Nettato, marinato (Vedi N. 1, pesci di mare), po-
sto sulla gratella su brace ardente ed umidito d’olio fa-
telo cuocere adagio rivoltandolo e bagnandolo colla sua
marinata; cotto tenero e colorito, levategli la pelle e reso
netto e bianco, posto sul piatto con sopra la salsa (Vedi
N. 16, salse) servitelo, ovvero guernitelo di cipolline cotte
(Vedi N. 8, guerniture). Potete pur cuocerlo con acqua,
sale e aceto come il rombo.

37. Sogliola fritia od in salsa. — La sogliola &
un pesce piatto, largo circa sei centimetri e lungo due
decimetri, bianco da una parte e grigio scuro dall’altra,
ha carne bianca, d’eccellente gusto e di facile digestione.
Si sventra, si scaglia e si lava bene, oppure si leva la
pelle d’ambe le parti e marinato con olio, aceto e sale,
si frigge (Vedi N. 6, fritture magre), oppure cotto con
acqua, aceto e sale, si serve con una salsa qualunque.
Si fanno pure dei filetti decorati come s’ detto pel mer-
lano (Vedi N. 14, merlano).

38. Della triglia ¢ modo di cucinaria. — La
triglia & un pesce di color rosso, molto stimato, ha carne
bianca d’eccellente gusto e facile a digerirsi. Le triglie
si meftano e si marinano (Vedi N. 1, pesci di mare)
quindi si arrostiscono sulla gratella come 58 detto sopra
pel rondonino, oppure in padella coll'olio (Vedi N. 5, frit-
ture magre), ovvero cotte con acqua, sale ed aceto, Si
servono con salsa sopra (Vedi N. 6, 16 e 17, salse).

39. Storione braciato al vino di Madera. —
Lo storione & un pesce di mare che risale i fiumi, ha
la testa fatta a becco e dei grossi scaglioni sul dorso @
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nei fianchi, & senza reste e molto cartilaginoso, serve per
fare della colla, ha la carne bianca di eccellente gusto,
ma un po’ pesante allo stomaco. Prendete uno storione,
sventratelo e lavatelo bene, posto intero od a pezzi in
tegame o navicella di adatta grandezza con cipolle, ca-
rote, sedano, prezzemolo netti e tagliati, pit timo, lauro,
garofani, pepe intiero, burro, un po’d'olio o lardo se di
grasso, il tutto proporzionato alla grossezza del pesce,
fate rosolare la verdura bagnandola di tanto in tanto con
vino di Madera o Malaga ed acqua, un po’ d’aceto, sale,
fate cuocere adagio con fuoco sotto e sopra finché sia
cotto tenero; non pilt rosso nel mezzo della carne, le-
vate gli scaglioni, fate col sugo della sua cottura una
salsa ai tartufi (Vedi N. 20, salse) e servitelo intero o
tagliato a fette con la salsa sopra.

4. Sawurés di storione ai tartufi bianchi. —
Prendete 8 ettogrammi di storione, levategli la pelle, ta-
gliatelo a fette spesse il dito e larghe tre, schiacciatele
leggermente e date loro la forma di costolette, infarinatele,
poste su tegghia con burro fuso sotto fatele fnggere e
colorire d’ambe le parti, aggiungetevi 60 grammi di tar-
tufi bianchi netti e tagliati sottili, pit un po’di prezze-
molo trito, friggete ancor un poco rivoltando i sawiés,
mettete un po’ di sale, pepe, il sugo di limoni od aceto,
qualche goccia d’acqua; poste sul piatto in corona con i
tartufi nel mezzo servitele.

41, Braciuole di storione alla giardiniera. —
Preparate delle costolette di storione come s'& detto so-
pra N. 40, poste in tegghia con burro sotto, friggetele
bionde d’ambe le parti, aggiungetevi mezzo cucchiaio di
farina bianca e continuate a friggere nvoIgendole, met-
tetevi mezzo bicchiere di vino bianco, un po’ d’acqua, sale,
pepe, spezie e cotte a salsa ristretta servitele con la
giardiniera sotto (Vedi N. 3, guerniture).

42, Costolette di storione panate alla Iattaia
di patate. — Preparate delle costolette distorione come
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§'8 detto sopra N. 40, bagnatele nell'uovo shattuto con un
po’ di prezzemolo ftrito, sale, pepe, il sugo d’ un limone
o qualche goccia d’aceto; avvolte nel pane grattugiato
fino, poste su tortiera, friggetele adagio; cotte nel mezzo
e di color biondo d’ambe le parti servitele con sotto la
lattata di patate (Vedi N. 22, guerniture).

43. Storione stufato alla horghese con fun=
ghi. — Prendete un pezzo di 6 ettogrammi di storione,
ben netto dagli scaglioni ed interiori, ben lavato, legato
con filo spago, ponetelo in tegame con 2 cipolle nette e
tagliate, un po’ di prezzemolo trito, con 2 ettogrammi di
burro ; fatelo friggere , aggiungetevi mezzo cucchiaio di
farina bianca e fate ancor friggere scuotendo il tegame,
versatevi sopra mezzo bicchiere di vino bianco ed altret-
tanto d’acqua, un po’ di sale, pepe e 2 ettogrammi di
funghi duri, freschi, netti, lavati e tagliati a fette sottili;
fate cuocere adagio con fuoco sotto e sopra finchd tutto
@ tenero ed a salsa ristretta, posto lo storione sul piatto
coi funghi sotto servitelo: invece dei funghi potreste
?ettere delle tomatiche pelate, nette dai semi e parti

ure.

41. Storione al courf-bowillonn — Sventrate e
lavate uno storione, intero od a pezzi, cuocetelo e servi-
telo in salsa, guernito come 8% detto per la trota (Vedi
N. 16, trota).

45. Polpette di storione in salsa. — Prendete 6
ettogrammi di storione, levategli la pelle, tagliatelo a fette
larghe uno scudo e spesse il dito pollice, schiacciatele
un po’; fate cogli avanzi una farcia come s'@ detto pel
luceio (Vedi N. 30, luccio), wutta finita ponetene quanto una
* hoce su ciascuna fetta e formate le polpette, rotolate leg-
germente sulla tavola infarinata, ponetele in tegame con
2 ettogrammi di burro, fatele cuocere adagio, colorite,
bagnatele con un po’ d’acqua, rapprese nel mezzo e cotte
a salsa ristretta servitele colla loro salsa oppure con spi-
uaci o purée di patate (Vedi N. 22, guerniture).
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46. Del pesce cane ¢ modo di ecucinarlo. — 11
pesce cane viene assai grosso; ha carne bianca quanto
quella dello storione, ma molto inferiore nel gusto, tut-
tavia ben netto e marinato per due ore con olio, aceto,
sale, prezzemolo, cipolla e cucinato in ogni modo come
lo storione & assai buono.

47. Della razza ¢ modo di cacinarla. — La razza
¢ un pesce di forma piatta con coda lunga; & assai or-
dinario, ha carne cartilaginosa e piuttosto dura per cui
¢ meglio mortificata da qualche giorno che fresca, ben
cucinata € assai saporita, ma pesante allo stomaco. Pren-
dete un pezzo di razza mortificato, ben netta e fatta a
pezzetti, cuocetela con una parte daceto e due d’acqua, un
po’ di cipolla, sedano, carota, prezzemolo, garofano, pepe
intero, sale, bollita, adagio e venuta tenera, scolata, po-
netela nella salsa che meglio vi piaccia (Vedi N. 6e 12,
13 e 17, salse) e bollita un momento, servitela, ed ella
prendera il nome della salsa cui va unita. Potete pure
cucinarla come s’¢ detto pel merluzzo (Vedi N. 21, mer-
luzzo). Mangiasi pure in insalata con olio, aceto e sale.

48. Tonneo fresco sulla gratella in salsa alla
mailre d’hétel. — 11 tonno, pesce di mare che viene
assai grosso, abbonda nel Mediterraneo; la sua carne pare
quella di vitello, & assai di buon gusto ma & un po’ri-
scaldante e pesante allo stomaco. Prendete un pezzo di
ventresca di tonno di 6 ettogrammi, che & la miglior
parte, levata la pelle, marinatela per due ore con olio,
sale, pepe, aceto, prezzemolo intero, cipolla tagliata; po-
sta sulla gratella a fuoco ardito fatela cuocere adagio;
cotta, non pilt rossa nel mezzo e di color biondo d’ambe
le parti, ponetela sul piatto e servitela con sopra la salsa
alla maitre @hétel (Vedi N. 16, salse) o con salsa Ro-
bert (Vedi N. 17, salse). Il tonno si cuoce pure con ac-
qua, sale, aceto come la trota (Vedi N. 16, trota).

49. Tonno braciato con cipolline. — Prendete
6 ettogrammi di buon tonno fresco, netto dalla pelle, po-
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sto in tegame con 1 ettogramma di burro fresco e 30
cipolline grosse come noci e nette, un po’ di sale, fate
friggere e colorire il tutto bagnando di tanto in tanto con
acqua ed un terzo d’aceto; ponete fuoco sotto e sopra e
finitelo di cuocere adagio; il tutto cotto tenero, di color
biondo a salsa ristretta, servitelo sgrassato.

50, Tonne stufato alla horghese guerniio. —
Tritate fino 2 cipolle, un po’di prezzemolo, 30 grammi
capperi, 2 acciughe lavate e nette dalle reste; posto il tutto
in tegame con 2 ettogrammi di burro friggete un poco,
aggiungetevi 4 ettogrammi di tonno fresco privo di pelle
ed intero o fatto a pezzi, friggetelo rivoltandolo finché
asciutto, mischiatevi mezzo cucchiaio di farina bianca e
friggete ancor un poco, bagnatelo con un bicchiere di
vino bianco ed altrettanto d’acqua od invece del vino con
un po’ d’ aceto, sale, pepe, pitt 30 patate grosse come
noci, ovvero dei funghi freschi duri, netti e tagliati, oppure
delle tomatiche nette dalla pelle, semi e parti dure, coprite
e fate cuocere, finche il tonno e quanto vi avrete unito
saranno teneri ed asalsa ristreita, servite di buon gusto.

51. Saulés di tomno ai tartufi neri. — Pren-
dete 4 ettogrammi di tonno fresco, netto dalla pelle, ta-
ghatelo a fette lunghe 6 centimetri, spesse 2 e larghe 4,
schiacciatele leggermente, pareggiatele (Ved: disegno, ta-
vola 5, fig. 4), marinate per 2 ore con olio, aceto, sale,
pepe, un po’ di cipolla trita, prezzemolo, poste in teg-

~ ghia con burro fuso su fuoco, aggiungetevi 60 grammi
di tartufi neri pelati e tagliati a soldi, fatele cuocere fin-
ché asciutte, mischiate mezzo cucchiaio di farina, frig-
gete ancora, rivolgetele e bagnatele con mezzo bicchiere
di vino di Malaga o Maderaed altrettanto d’acqua, ed
il sugo d’un limone, fatele bollire a salsa ristretta e
cotte e giuste di sale ponetele sul piatto in corona, sal-
satele e servite.

52. Costolette di tonno comn lattata qualungue.
— Preparate e marinate dei filetti di touno come sopra

ok
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N. 51, bagnateli nell’uovo sbattuto con un po’di sale,
pepe e spezie, ravvolti nel pane grattugiato fino, posti
su tortiera con burro fuso fateli cuocere adagio, cotti
non piii rossi nel mezzo e di color biondo d’ambe le
parti, serviteli con sotto una purée qualunque (Vedi N. 21,
22 e 26, guerniture). Si fanno pur cuocere e si servono
allo stesso modo senza panarli.

53. Tenno salate all'clio in salsa od in purée.
— Prendete un pezzo di tonno salato all’olio che si vende
di gid cosi, badate che sia bianco e non rancido, fatto a
fette larghe e lunghe due dita e spesse uno, copritele
con acqua bollente e lasciatele in essa fuori del fuoco e
cid fa che P’olio in esse contenuto e che per lo pit &
sempre cattivo si porti sopra 1'acqua, asciugate poscia
il tonno e posto sopra una purée di acetosella o di to-
matiche (Vedi N. 21, 26 e 27, guerniture), servitelo, ovvero
servitelo con una salsa rémolade (Vedi N. 13, salse).
L’a;guilla salata all’ olio, si acconcia pure allo stesso
modo.

5i. Modo di conservare il tonno od altre pe=
sce. — Avrete un pezzo di 2 chilogrammi di tonno o
storione fresco, netto dalle reste e pelle, posto in tegame
con un bicchiere d’olio fino, timo, lauro, garofani, sale,
e pepe, fatelo rosolare rivolgendolo e bagnandolo di tanto
in tanto con due parti di vino bianco ed una d’aceto,
cotto, raffermo nel mezzo, colla cottura asciutto senza
prendere odore di bruciato, ponetelo in un vaso di maio-
lica stretto, copritelo d’ olio fino, lasciatelo raffreddare;
quindi coperto con pergamena e legato con filo spago
tenetelo in luogo fresco e’servitevene all’occorrente.

95, Del pesce spada. — Il pesce spada ha carne
grassa, oleosa, d’un eccellente gusto, ma assai pesante
allo stomaco. Si prepara e si cucina in ogni modo come
il tonno e lo storione.




1. Dei legumi ¢ loro propricta. — Diconsi le-
gunl tutte quelle erbe e radici, buone a mangiare, an-
corcheé tenerelle e non giunte al punto della loro maturita,
come fave, fagiuoli, piselli ancora verdi. I legumi farinosi,
cioé giunti alla loro maturitd, come fave, lenticchie, fa-
- giwoli secchi sono nutritivi, ma ventosi. L’ aglio & un
bulbo formato di tanti bulbetti ossia spicchi, ha odore
forte, & antiventoso, stomatico, appetitoso, vermifugo; la

.

cipolla cruda mangiata in abbondanza eccita il sonno e
produce male di capo, cotta poi & dolcigna, benigna e
‘@ottimo condimento (Vedi guerniture, N. 8); i porri, le
"5931‘38116 hanno le medesime qualiti della cipolla; la sal-
V13 & antiventosa, il cerfoglio, il prezzemolo sono odo-
{ifan, diuretici di buon condimento ; 1a borrana, la menta,
il cretano (o erba di S. Pietro) usate in piccola quantitd
e unite alla semplice bietola danno un grato sapore; la
indivia e la cicoria sono contro Pitterizia ; la radice del
rafano, il crescione sono antiscorbutici diuretici e si man-
giano in insalata colle carni cotte (Vedi salse, N. 30).




2. Acetosella (oseille). — L'acetosella erba agretta
rinfrescativa, calma la sete, & appetitosa, diuretica, an-
tiscorbutica, si mangia colla carne e col pesce e si pre-
para come a N. 27 (Vedi guerniture) e si confa con di-
verse zuppe (Vedi N. 51, zuppe).

3. Barbabietola (bellerave). — La barbietola &
tubercolo poco nutritivo, piuttosto rinfrescante, molto
zuccherino; ve ne sono di due specie, una rossa e Paltra
giallognola; si fanno cuocere sotto la cenere od al forno,
od in tegame; coperte d’acqua, fatele bollire adagio per
4 0 5 ore finche tenere; raffreddate, spellatele, tagliatele
a fettine e fatele in insalata, oppure infarinate delle fette
larghe intrise nell'novo sbattuto, friggetele adagioin pa-
della o tegghia con burro e ben colorite spolverizzatele di
sale, formaggio e spezie; si servano per frittura. Le fo-
glie tenerelle della barbabietola si fanno cuocere come
gli spinaci e restano migliori se si uniscono con un po’
d’acetosella.

4. Bietole=coste (cdles poirées) cotte al cacio.
— La bietola-costa ancor tenerella si mangia in mine-
stra e si mischia con erbe odorifere; essa & rinfrescante
€ un po’ rilassante: venuta grossa forma una costa bianca
che si cucina in diversi modi. Prendete 6 dozzine di belle

coste larghe due dita, nettatele dalle foglie e dai fili al-

Pintorno, tagliatele in due, gettatele nell’acqua bollente
con un po’ di sale, fatele cuocere tenere e sgocciolatele;
avrete in padella o tegame 2 ettogrammi di burro con
2 spicchi d’aglio un po’ schiacciati; fate friggere, gettate
via gli spicchi e mottete le bietole, fatele frigzere a
fuoco forte finché asciugata 1'acqua, ed un po’ colorite,
mischiatevi 60 grammi di formaggio, un po’ di sale, pepe
e spezie, versatele sul piatto e rese liscie spolverizzatele
di cacio, umiditele di burro fritto e servitele.

5. Bietole-coste in salsa per guerniture. —
Fate frizeere delle bietole come sopra N. 4, unitevi un
PO’ di salsa bianca o bruna (Vedi N. 3 e 4, salse), pit

3
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il sugo d'un limone, od un po’ d’ aceto, oppure shattete
hene 2 uova intiere con un po’d’aceto, sale, pepe e spezie,
mescolatele colle coste sul fuoco senza lasciarle bollire
e servitele ; fatte nel primo modo s’adoperano per guer-
nire carne, 0 pesce, o volaglia.

6. Barbe di becco (barbes de bouc). — Le barbe

i becco sono giovani cespugli delle radici sassefriche

che si dice germogliare soltanto di primavera: pren-
dete 10 dozzine di mazzetti di barbe di becco, tagliate
via il verde, nettatele dalle foglie dure e secche, ben la-
vate, ponetele in tegame con acqua bollente ed un po’
di sale e fatele bollire finch® tenere; sgocciolate, poste
in tegame con 2 ettogrammi di burro fatele friggere fin-
ché abbiano asciugatal’acqua, mischiatevi 60 grammi di
formaggio, un po’ di sale, pepe, il sugo d’un limone op-
pure un po’ di salsa, o legatele coll'uovo come s’¢ detto
sopra per le bietole; oppure fatele in insalata, e servite.

1. Dei broceoli, cavoli e cavelfiori. — Le sud-
dette verdure sono tutte dell'istessa famiglia benché di-
versa la loro forma, nutriscono poco, sono un po’ ventose
e di facile digestione. I broccoli sono d’origine d’Italia,
v'é il verde ed il bianco ambidue stimatissimi se presi al
punto della loro maturitd. Si acconciano in ogni modo
come i cavolfiori.

8. Cavolfiore (ehou=-flenr) al parmigiano od
alla milanese. — Il cavolfiore & un eccellente cibo,
Ppoco nutritivo e di facile digestione. Avrete un bel ca-
volfiore fresco, duro e bianco, levategli tutte le foglie
d’intorno e la parte dura del tronco, tagliatelo un po’in
croce dalla parte del gambo senza staccarlo, posto in te-
game di giusta sua grandezza, coperto d’acqua bollente
con un po’ di sale aggiungetegli quanto una noce di
burro, fatelo cuocere adagio finché tenero; ben sgoccio-
lato su tovaglia, leggermente infarinato, ponetelo 1 te-
game con 1 ettogramma di burro; spolverizzato di cacio
parmigiano, un po’ di pepe e sale, fritto di color biondo

»
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d’ambe le parti servitelo. Si fa pure senza infarinarlo
allo stesso modo.

9. Cavolfiore in salsa hianca per ammalaii.
— Fate cuocere un piccol cavolfiore come sopra N. 8:
friggete 30 grammi di burro con 12 grammi di farina
bianca ed altrettanto di fior di latte e divenuto biondo
mestolate finche riesca liscio, ridotto a meta il liquido ag-
giungetevi un po’ di sale ed il sugo d’un mezzo limone
se & permesso all’ammalato, mettete il cavolfiore che
avrete ben sgocciolato e tagliato a pezzi grossi come
noci, bollito un momento servitelo di buon gusto.

10. Cavolfiore fritto per ammalati. — Fate cuo-
cere un cavolfiore come sopra N. 8, sgoceiolato e fatto a
pezzi friggetelo biondo; spolverizzato di sale, servitelo allo
stesso modo perd senza droghe e formaggio.

11. Caveolfiore in salsa rémeolade. — Fate cuo-
cere due bei cavolifiori come sopra N. 8: posti sul piatto
versategli sopra la salsa rémolade (Vedi N. 13, salse),
oppure altra salsa di vostro gusto.

12. Caveolfiore in salsa cen capperi alla ca=
salinga. — Fate cuocere un cavolfiore come sopra N. 8,
fate col brodo della sua cottura e con del fior di latte
una salsa come &' & detto sopra N. 9, legatela con 2
rossi d'uova shattuti con un po’ d’aceto, sale, pepe e spe-
zie, aggiungetevi un pezzetto di burro fresco; unite il
tutto sul fuoco senza lasciarlo bollire, e formate una salsa
liscia e colante, mischiatele 30 grammi di capperi al-
Iaceto, versatela sul cavolfiore e servite.

13. Cavolfiore alla contadinescan. — Avrete 2 ca-
volfiori cotti come sopra N. 8, sgocciolati su tovaglia, fatti
3 pezzi, avvolti nella farina bianca mischia con un po’
di formaggio, sale e pepe, poneteli in padella con 2 et-
togrammi di burro bollente; ben fritti di color biondo
poneteli sul piatto, rimettete la padella sul fuoco con un
po’ del burro fuso e bollente @ mezzo bicchiere tra ac-
qua ed aceto, versatelo sui cavolfiori e servite.

2 MR
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g 14. Cavolfiore in vari medi. — Cotto il cavol-
: fiore come sopra N. 8, lo potete servire in insalata con
olio, aceto e sale; fatto a pezzi e fritto nel burro guer-
nitene carne, volaglia o pesce; infarinato, bagnato nel-
Yuovo sbattuto con un po’di cacio, sale, pepe e spezie,
e fritto nel burro bollente od olio, di bel color biondo
e croceante servitelo per frittura.

15. C€avoli di Braxelles al sugo ed all'inglese.
— Avrete due dozzine di testicine di cavoli di Bruxelles,
levate via le foglie pit dure @ intorno ed il tronco;
ben lavati, fateli cuocere ad acqua e sale su fuoco ar-
dente finché cotti teneri; sgocciolati, postiin tegame sul
fuoco con burro, sale e pepe, fateli saltellare, scuotendo il
tegame, aggiungetevi del sugo di carne ridotto a sciroppo e
serviteli per guernitura alle carni e volaglia. All'inglese
si servono dopo averli cotti nell’acqua e sale, con sopra
del burro fresco.

16. Del carciofo (artichaut) alla gratella. —
I carciofo & buon alimento, nutritivo, un po’ stringente
si digerisce assai bene e si mangia il bianco crudo con
olio, sale e pepe.

Prendete dei carciofi tenerelli, levate via le foglie dure
d'intorno, tagliati in quattro, nettateli dal fieno e dalla
corteccia dura e dalle parti spinose, marinateli per un’ora
con olio, sale, aceto, prezzemolo, un po’ di cipolla triti;
poneteli in una specie di cassetta di carta oleata sulla gra-
tellaf con fuoco dolce sotto, fateli cuocere rivolgendoli,
cotti e coloriti serviteli col sugo della lor marinata.

17. Carciofi alla easalinga. — Avrete dei carciofi
marinati come sopra N. 16, infarinateli, bagnateli nel-
T'uovo shattuto con un po’ di sale, pepe e formaggio, get-
tateli uno alla volta in padella sul fuoco in cui avrete
dell’olio o burro chiaro e bollente, fritti biondi d’ ambe
le parti serviteli colla lor marinata o con sugo di limone.

18. Carciofi in salsa bianea o spagnuola. —
Avrete 6 bei carciofi freschi, levate le foglie verdi, pe
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lateli sottilmente di sotto, tagliateli trasversalmente alto
due dita, levate il fieno con un cucchiarino e date loro la
forma d’un piccolo nido, gettateli nell’acqua con un po’
di sugo di limone od aceto affinché non anneriscano e
fateli cuocere per 10 minuti; scolateli, indi mettete in te-
game sul fuoco 1 ettogramma di burro, mezzo cucchiaio
di farina, fritta un po’, bagnatela con brodo od acqua,
aggiungetevi un po’ di sale ed il sugo di 2 limoni od un
po’ d’aceto, mettete i carciofi e fateli cuocere finche te-
neri; potete pur mettervi insieme un po'di lardo; sgoc-
ciolateli, posti sul piatto versatevi sopra una salsa bianca
o spagnuola (Vedi N. 3 e 6, salse) e serviteli.

19. Carciofi farciti alla périgueuxr. — Avrete
6 carciofi grossi, nettati dal fieno e tagliati in due, tron-
cate loro le spine ; cotti nell’acqua a metad cottura sgoc-
ciolateli, poneteli in tegame unto col yuoto all’insu Lavate
e pelate 60 grammi di tartufi neri, pestatene la meta con
60 grammi di lardo, 1 ettogramma di carne cotta o cruda
o fegato, un po’ d’aglio e prezzemolo trito, sale, pepe,
spezie, un rosso d'uovo, ed un po’ di rhum; il tutto ben
unito passatelo al setaccio, riempite i carciofi, lisciateli
e versatevi sopra 1 ettogramma di burro fuso, fateli cuo-
cere teneri con fuoco sotto e sopra, rappresi ed un po’
coloriti- disponeteli sul piatto, riposto il tegame sul fuoco
con un po’ di burro e I'altra meth dei tartufi tritati, frig-
geteli un po’ con mezzo cucchiaio di farina, bagnatela con
mezzo bicchiere di vino di Malaga o di Madera, un po’ di

brodo ed il sugo d’un limone, ridotto a salsa versatela

sopra i carciofi e serviteli.

20. Carciofi siufati in salsa ali’italiana, — Cer-
cate dei carciofi come sopra N. 19; posti in un tegame
con burro fuso, sale, pepe, prezzemolo, 2 cipolle, 2 funghi
allaceto triti, fateli cuocere adagio con fuoco sotto e so-
pra finché teneri ed un po”™®oloriti, disponeteli sul piatto,
Bi:'accabe la lor cottura con un po’ di brodo od acqua,
ridotto a salsa aggiungetevi il sugo d'un limone, un pez-
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zetto di burro fresco, versatesopra i carciofi e serviteli;
potete mettere un po’ di salsa fatta come a N. 3 (Vedi salse).

21. Dei cardi ¢ modo di cuocerli bianchi. —

1 cardi giunti alla loro maturitd, cioé bianchi e teneri,
tagliati a pezzi lunghi tre dita e netti dai fili si man-
giano crudi con salsa (Vedi N. 24, salse); cibo assai gra-
dito e nutritivo, perd assai pesante allo stomaco, ma & di
piu facile digestione se i cardi sono cotti e ben accon-
ciati. Avrete 2 bei cardi bianchi e teneri, tagliateli lun-
ghi 8 centimetri, levatene i fili e le parti dure ed il
tronco, gettateli nell’ acqua bollente mettendo prima le
coste pilt dure, poscia le pitt tenere, per portarle ad
eguale cottura, cotti 20 minuti, scolate acqua, rimette-
teli nell’acqua fresca, raschiate via la pellicola ed i fi-
Jacci affinché restino bianchi e poneteli in tegame di a-
datta grandezza: fate quindi friggere una cipolla, un po’
di carota, prezzemolo, una foglia di lauro, con 2 etto-
grammi di burro, mischiatevi 20 grammi di farina bianca
e fritta un po’ bagnatela con una quantitd d’acqua o
brodo sufficiente per coprire i cardi, pitt il sugo di 4
limoni od aceto, cid fa che restano bianchi; messo un
po’ di sale e pepe, e fatto bollire un po’ versate il tutto
sui_cardi, copriteli con un foglio di carta o con una fetta
di lardo se di grasso, o conun po’ d’olio per chi piace,
cuoceteli finché teneri. Preparati cosi e posti in vasi di
terra si conservano circa 8 giorni nell'inverno e servite-
vene all’occorrente in ogni modo.

22. Cardi in salsa bianca od alla midolla. —
Preparate dei cardi cotti come sopra N. 21, sgocciolateli,
postiin tegghia con un po’ di butro, friggeteli un po’ d’ambe
le parti, versatevi sopra della salsa bianca (Vedi N. 4,
salsa). Od.'ﬁn'altra di vostro gusto, fate bollire adagio per
10 minuti e serviteli. Si fanno alla midolla di bue fa-
cendo dn}sa.nguare 60 di midolla di bue nell’ac-
qua, quindi imbianchita 5 minuti nell’ acqua bollente
€ sgocciolata si unisce alla salsa coi cardi o riempite
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delle cassette di pane fritto in pezzi grossi come noci ¢
mettetele allintorno.

23. Cardi in crostata (al gralin) alla mila-
mnese. — Cotti 1 cardi come s'é detto sopra N. 21, sgoc-
ciolati, poneteli su tegghia o tortiera con abbondante
burro sotto, spolverizzateli di formaggio con un po’ di
sale, pepe e spezie, fatti friggere ben biondi d’ ambe le
parti con fuoco sotto e sopra, serviteli.

24. Cardi alla forentina. — Preparate dei cardi
cotti come 8’6 detto sopra N. 21; sgocciolati su tovaglia,
infarinateli, bagnateli nell’ uovo sbattuto con formaggio
grattugiato fino, e con sale, pepe e spezie, gettateli in
padella sul fuoco in cui avrete del burro od olio bol-
lente; ben fritti di color biondo d’ambe le parti serviteli
caldi.

25. Proprieta della earota ¢ carote cotie in-
verniciate. — La carota ¢ una radice zuccherina, poco
nutriva, diuretica, contraria all'itterizia, eccellente per dare
buon gusto al brodo, forma un buon cibo, ma un po’ ven-
toso; ve ne sono di diverse specie, ma le migliori sone
la rossa e la gialla. Raschiate e tornite a forma di pic-
cole pere 30 pezzetti di carote fresche, tenere e gialle;
bollite 15 minuti nell’ acqua, sgocciolatele, ponetele in
tegame con 1 ettogramma di burro, un po’ di sale ed un
pizzico di zucchero, fatele rosolare, umiditele di tanto in
tanto con brodo od acqua e fatele cuocere con fuoco sotto
e sopra finch® tenere a cottura ridotta come sciroppo e
lucente servitele o per piatto o per guernitura od uni-
tele ad una salsa qualunque (Vedi N. 3 e 4, salse).

26. Carote alla borghese. — Raschiate 1 chilo-
gramma di carote mezzane, fresche e tenere, tagliatele a
soldi, poste in tegame con 2 ettogrammi di burro, un
po’ dj sale, pepe ed un pizzico di zucchero, fatele frig-
gere, quindi fatele cuocere adsgio con fuoco sotto e so-
pra umidendole, se fa duopo, di tanto in tanto con brodo
od acqua; cotte tenere e di bel color dorato, aggiungetevi
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se vi aggrada il sugo d’un limone od un po’d’ aceto e
ridotte a sciroppo servitele calde.

27. Carote all’allemanda. — Raschiate 6 belle ca-
rote tenere, tagliatele per traverso lunghe due dita, ta-
gliate la corteccia all'intorno e formate un lungo nastro
sottile e ritagliatele a piccoli filetti, ponetele a bollire
per 5 minuti nell’acqua, quindi sgocciolatele; poste in te-
game con 1 ettogramma di burro, un po’di prezzemolo
trito, friggetele adagio, mischiate un po’di farina cotta
(Vedi N. 2, salse), bagnatele con un po’ di brodo od ac-
qua, un po’ di fior di latte, aggiungetevi un po’di sale,
pepe, un pizzico di zucchero ed il sugo d'un limone; cotte
tenere, servitele con crostini di pane fritti all'intorno.

28. Del cocomero o cetriuoclo alla borghese.
— 11 cetriuolo o cocomero si mangia crudo in insalata
con olio, aceto e sale: & rinfrescativo, ma difficile a di-
gerirsi. Prendete 4 bei cocomeri verdi e teneri, pelateli
sottilmente, tagliateli in quattro per lungo, levate lor la
trivpa e tagliateli a fette lunghe tre dita, fateli bollire
nell’acqua con sale finché teneri; avrete in padella sul
faoco 1 ettogramma di burro bollente con due spicchi
d’aglio, sgocciolate 1 cocomeri, gettateli entro e frigge-
teli biondi mescolando fra loro un po’ di burro, cacio,
sale, pepe e spezie, e serviteli caldi.

20. Cocomeri in salsa vemeziama. — Preparate
dei cocomeri cotti nell'acqua e fritti come sopra N. 28,
mischiate loro una buona salsa veneziana (Vedi N. 14,
salse) od altra che vi aggradi di pid e serviteli.

30. Cocomeri farciti al sugo. — Levate la pelle
a 6 cocomeri verdi o tenerelli, tagliateli un po’ alle due
estremita, levate lorola trippa senza guastarli, fateli cuo~
cere per 10 minuti nell’acqua bollente, sgocciolateli su
tovaglia, empiteli d’una buona farcia fatta come al N. 29
(Vedi zuppe), poneteli in tegame con 1 ettogramma di
burr.o, un po’di sale, coperti di buon sugo di carne ar-
rostita un po’ridotto, ed una fetta sottile di lardo, fateli
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cuocere adagio con brace sotto e sopra; cotti teneri, d'un
bel color biondo e con la farcia cotta nel mezzo servi-
teli col sugo sgrassato.

31. Delle fave in salsa. — Le fave ordinarie si
mangiano fresche in minestra oppure cotte nell’acqua, e
fatte in insalata con olio, aceto, sale, pepe e prezzemolo
trito, ma altrimenti si cucinano le fave grosse. Avrete 5
ettogrammi di belle fave grosse tenere e fresche, levata la
pelle, fatele cuocere nell’ acqua bollente finché tenere,
sgocciolatele, poste in tegame con 1 ettogramma di burro
fresco, un po’ di prezzemolo trito, sale e pepe, friggetele un
po’,mischiateun cucchiaio di farina cotta (Vedi N. 2, salse).
fritta un poco bagnatele con del fior di latte, del brodoe
od acqua; cotte tenere a salsa ridotta aggiungetevi il
sugo d'un limone e servitele calde.

32, Pei faginoli (huricols) verdi alla mila=
mese. — I fagiuoli verdi formano un buon alimento, di
facile digestione, ma sono un po’ventosi; fra i fagiuoli
freschi in grana i migliori sono quei bianchi.

Prendete 6 ettogrammi di fagiuolini freschi, verdi e
teneri, rompete le punte alle due estremita, levando il filo
ai due lati, tagliate i grossi per lungo in due per renderli
eguali ai pii piccoli, gettateli nell’acqua bollente e cotti
teneri e ben verdi, sgocciolateli e rinfrescateli nell’acqua
fresca. Mettete 1 ettogramma di burro nella padella sul
fuoco, quand’ & bollente, gettate i fagiuolini ben asciutti;
fateli friggere finchd croccanti, aggiungetevi un po’ di
formaggio parmigiano raschiato fino, sale, pepe, un
pezzetto di burro fresco, il sugo d’un limone e ser-
viteli. .

33. Fagiuolini in salsa FRoberf od alira. —
Preparate dei fagiuolini fritti come sopra N. 32, ma in-
vece del cacio unite loro della salsa Robert (Vedi N. 17,
salse) od altra e serviteli. Si possono pure prima di -
cuocerli tagliarli per traverso grossi come piselli (Vedi
N. 12, guerniture e Vedi N. 22, fritture magre).
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34, Dei fagiuoli freschi o secchi in salsa. —
Mondate e ponete in tegame 6 ettogrammi di bei fagiuoli
secchi con 2 litri d’acqua tiepida ed un po’ di sale, fa-
teli cuocere adagio; a meta cottura aggiungetevi 3 ci-
polle e 4 porri mondati, tagliati a dadolini e fritti biondi
con mezzo ettogramma di burro e mezzo d’olio, pilt 3
foglie di salvia; cotti teneri, a cottura ristretta sgoccio-
latel, poneteli in tegame con 1 ettogramma di burro, un
po’ di prezzemolo trito, sale, pepe, il sugo d’ un limone,
e bolliti un momento serviteli: potete mischiarvi un po’
di salsa fatta come ai NN. 12, 16 e 17 (Vedi salse). Se i
fagiuoli sono rossi potete mettere un po’ di mostarda o
del vino nero ridotto a sciroppo.

35. Bei funghi, loro qualita, e frittura dei
medesimi. — I funghi in genere racchiudono in loro
quasi tutti qualche cosa di sospetto, per cui bisogna an-
dar molto cauti nel farne uso e sopratutto per chi non
li conosce. I migliori e meno sospetti sono il fungo reale
(boletus esculentus), le spugnole (morilles), 'arancio o uo-
volo (orange), che dovrebbero servire non per alimento,

ma per un eccellente condimento.
 Neker, professore di botanica, dice di osservare se una
cipolla bianca, pelata, cotta coi funghi non diviene azzur-
rognola tendente al nero, e che se conserva la sua bian-
‘chezza, & segno che ¢’ & niente di cattivo. Alcuni per pre-
cauzione immergono un ferro rovente o una moneta di
argento la quale se annerisce & segno ch’avvi del veleno.
To ritengo perd di bene lavare, anzi di lasciare un po’
di tempo i funghi nell'aceto e sale e di lavarli bene nel-
- P acqua prima di usarli. Per i funghi in frittura vedi
N. 44, delle fritture magre.

36. Funghi in salsa bianea. — Avrete 8 ettogram-
mi di bei funghi mezzani, freschi e duri, raschiate il
gambo dalla terra, lavateli bene nell'acqua calda con un
po’ d’aceto e sale, tagliateli- a ruotelle e pelateli; posti
in tegame con un po’ d’acqua appena che li bagni, piu
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Jd sngo di due limoni od un po’ d'aceto, 1 ettogramma
di burro, un po’ di sale e pepe, fateli cuocere finche
asciutti, mischiate mezzo cucchiaio di farina cotta (Vedi
salse, N. 2), e fritta un po’, bagnatela con un bicchiere
di brodo od acqua con altrettanto di fior di latte e fateli
bollire mestolando; cotti, a salsa ridotta e giusti di sale
serviteli.

37. Funghi in tartufelata alla genovese. — Pu-
lito come sopra N. 36 un chilogramma di funghi, taglia-
teli a fette sottilissime: mondate mezza cipolla, un po’
d'aglio e prezzemolo, 2 acciughe, lavandole e nettandole
dalle reste, tritate il tutto fino, posto in tegame con 4
ettogramma di burro e 30 grammi d’olio fino, friggete
un poco, aggiungetevi i funghi e fateli friggere finche
asciutti, mischiate un cucchiaio di farina bianca, bagna-
teli con 2 bicchieri di brodo od acqua e fateli cuocere
mestolando a salsa ristretta aggiungendovi un po’ di
sale, pepe, spezie ed il sugo d’un limone od un po’ di
aceto e cotti di-buon gusto serviteli.

38%. Funghi fritti alla milanese. — Prendete 8
ettogrammi di cappelli di funghi che siano larghi cinque
dita, freschi e duri, tagliateli in due per traverso, mari-
nateli per un’ora con un po’d’olio, aceto, sale e pepe,

asciugateli, infarinateli, bagnateli nell'novo shattuto con

un po’di formaggio, sale, pepe e spezie; avrete 1 etto-
gramma di burro ed altrettanto d’olio bollenti in padella
sul fuoco, gettatevi entro i funghi pochi per volta e frig-
geteli adagio finch® cotti croccanti ben biondi d’ambe le
parti e serviteli.

39. Funghi fritti alla borghese. — Avrete 8 et-
togrammi di funghi freschi, grossi e duri, raschiate loro
il gambo, tagliateli a pezzi larghi due dita; ponete in te-
gamino dell’acqua, un po’ di sale, aceto, prezzemolo ed
una cipolla; quando bolla gettate entro i funghi e fateli
bollire per 15 minuti, sgocciolateli, asciugateli ed infarina-
teli e friggeteli come sopra N. 38, senza bagnarli nell'uova.

s




254 DELLA VERDURA

40, Funghi detti spugnole (morille) o di quelll
detti cocon (orange). — Tagliate via la gamba a 6
ettogrammi-di funghi detti spugnole, lavateli a grand’ac-
qua tiepida cambiandola sovente per pulirli dalla sabbia
che trovasi nelle lor cellule, tagliateli in quattro; posti
in tegame con 3 ettogrammi di burro, con un po’ di prez-
zemolo ed aglio triti, friggeteli finché asciutti, mischiate
mezzo cucchiaio di farina e fritta un po’ bagnateli con
un bicchiere di brodo od acqua e con fior di latte, met-
tetevi un po’ di sale, pepe, spezie,il sugo d’'un limone
cotti a cottura ristretta serviteli. I funghi detti cocon
(orange) si cucinano allo stesso modo.

41. pell'indivia (chicorée) ¢ modeo di cuci=-
narla. — L’indivia & una pianta rinfrescativa, si man-
gia cruda in insalata con olio, aceto e sale, oppure cotta
in minestra (Vedi N. 22, zuppe) od in lattata (Vedi N. 24,
guerniture).

42. Del luppolo ¢ come si mangi. — Il luppelo
(houblon) & pianta comunissima, di cni si mangiano in
primavera le punte novelle, verdi, tenere tritandole con
altre erbe per farne minestra o frittata, oppure cuocen- .
dole con acqua e sale, e dopo essere sgocciolate friggen-
dole si mangiano con formaggio e burro come gli spa-
ragi. Il luppolo & un alimento sano, stomatico, antiscrofo<
foloso e adoperasi per fare la birra.

43. Della Iattuga (faifue) ¢ modo di farcire
le lattughe di grasso e di magro. — La lattuga
¢ un alimento freddo, che rimena al sonno, nutrisce po-
chissimo, calma I irritazione dello stomaco; mangiasi
cruda in insalata o cotta in minestra, o in purée o far-
cita. Prendete 8 lattughe grosse, lunghe e bianche, le-
vate le foglie verdi d’intorno e le parti dure del tronco;
la‘.vate bene, fatele bollire nell’acqua con sale per 12
mnfuti, sgocciolate su tovaglia, allargatele bene, spol-
verizzatele di cacio, sale, pepe e spezie, mettete un pezzo
di burro fresco su caduna e inviluppatele a forma di fico,
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o meglio invece del burro farcitele con farcia fatta come ;

a N. 29 o 34 (Vedi zuppe), poste in tegame con 2 etto- =
grammi di burro fuso e delle fette sottili di ventresca 5
o0 del giambone di maiale, pilt due bicchieri di buon sugo #|
o brodo, fatele cuocere con fuoco sotto e sopra finche :
tenere e asciutte e servitele o per piatto guernendole di
crostini di pane con tramezzo la ventresca, o per guer-
nitura a carne. Se si vogliono al magro si farciscono sol-
tanto con burro, formaggio e fior di latte come i cavoli
(Vedi N. 6, guerniture).

44i. Delle lenticchie ¢ come si manginno. —
Le lenticchie sono stimolanti, sudorifiche, nutriscono poco,
sono assai ventose : si mangiano cotte intiere od in purée
(Vedi N. 17, zuppe) e servono per piatto o per guerni-
tura aggiungendo un po’ di fior di latte e burro fresco,
0 buon brodo ridotto.

45. Del petronciano (aubergine) e coltura del
medesimo alla siciliana. — Il petronciano & un
frutto insipido, fatuo e poco nutritivo. Pelate 6 petron-
ciani al punto della loro maturita, tagliateli a fette lar-
ghe e spesse come scudi, spolverizzateli di sale entro una
terrina e lasciateli per un’ora, spremeteli, infarinateli e
friggeteli adagio in padella eon burro od olio, finché te-
neri, aggiungetevi una purée di tomatiche (Vedi N. 21,
guerniture) e servitele; oppure invece della salsa toma-
tiche mettete del burro, formaggio, pepe, spezie, prezze-
molo trito, il sugo d’un limone, tutto ben unito, cotto
al punto e serviteli.

46. Delle patate, loro qualith, ¢ vari modi di
cucinarie. — La patata & un tubercolo molto stimato,
serve per alimento a molte persone, nutrisce molto, &
cibo grato, sapissimo, di facile digestione ; molte sono le
specie, ma la migliore & la giallognola farinosa o la ros- ’
signa pallida venosa. Le patate si confanno con ogni sorta
di carne e si mangiano in purée (Vedi N. 20, zuppe) o
fritte al burro (Vedi N. 1 e 2, guerniture, ovvero Vedi
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N. 23 e 35, fritture magre) od in gatean (Vedi N. 10,
composti).

47. Patate all’inglese ¢ cotte sotio cenere od
al vapere. — Prendete 2 chilogramma di belle patate
giallognole e farinose, pelatele sottilmente, lavatele; po-
ste in tegame con acqua fredda che li copra ed un po’
di sale, coprite e fatele bollire adagio; cotte tenere, quando
cedono alla pressione delle dita, scolate via l'acqua, 1i-
ponetele accanto al fuoco finché asciutte, servitele calde
con burro fresco e son dette all'inglese. Potete farle cuo-
cere lavando prima le patate, poscia inviluppandole in
un foglio di carta umida d’acqua e sotterrandole sotto
cenere calda con brace viva sopra e lasciandole cosi per
2 ore; cotte tenere, pelatele e servitele col burro. Se vo-
lete cuocerle al vapore, pelatele e lavatele; poste in una
pentola chiudete questa e ponetela al bagno di Maria,
od al forno finché cotte tenere. Il primo modo & pero
pit comodo ed havvi chi usa cuocerle senza pelarle, io
scelgo perd di levar loro la pelle prima di cuocerle, per-
ché prendono quasi sempre un po’ di gusto di terra;
qualunque sia il modo scelto per cuocerle badisi di ac-
conciarle e mangiarle subito appena cotte, perché se si
lasciano raffreddare perdono della loro bonta.

48. Patate alla maifre o’ héfel. — Avrete 2 chi-
logrammi di patate pelate e cotte come sopra N 47, ta-
gliatele a soldi, gettatele in tegame sul fuoco in cui avrete
2 ettogrammi di burro fuso; fritte un po’ bionde, unitele
un po’ di prezzemolo trito, il sugo di due limoni, un bic-
chiere di buon brodo, o sugo della cottura di arrosto,
un po’ di sale e pepe, o se di magro mettete solo un po’
d’acqua o latte con burro fresco e servitele.

49. Patate in crostata /gralin) alia savoiarda.
— Pelate 1 chilogramma di patate crude, tagliatele a soldi,
fatele bollire per 10 minuti nel’acqua con sale, sgoc-
ciolatele, disponetele in un piatto di terra o di maiolica
- che resista al fuoco, ponete tramezzo un po’di formag-




gio, burro fuso, sale e pepe, versatele sopra un bicchiere
i buon fior di latte, e finitele di cuocere con brace sotto
e sopra, finchd tenere ridotte asciutte, d’un bel color do-
rato e servitele calde. Restano meglio se gli mischiate un
po’ di sugo di carne arrostita.

50. Patate alla lionese. — Pelate e tagliate a soldi
1 chilogramma di patate crude, poste in padella con un
ettogramma di burro fuso e raffinato, un po’ di sale, pepe
e spezie, copritele e fatele cuocere adagio rivolgendole
di tanto in tanto; fate friggere adagio 2 cipolle tagliate
i 2 dadolini con 60 grammi di burro, cotte bionde mischia-
- tele colle patate e finite queste di cuocere e di color

(Vedi N. 46, fritture magre).
. 5l. Canestrini @i patate farcite. — Pelate 8 belle
patate eguali, date loro la forma d’un canestro, o d’un
. vaso o altra, figura che pid desiderate (Vedi disegno,
. taw. 2, fig. 14), vuotandole perd entro, fatele friggere
'ad.a.gio, immerse nell’olio o grassa bollente (Vedi N. 23,
- fritture magre), cotte tenere e di un bel color dorato,
_.Wolate su tovagha, spolverizzate di sale, servitele ri-
- Dpiene d’un intingolo al grasso od al magro (Vedi N. 32

gusto

52. Patate in salsa od in purée per amma=

- come sopra N. 47, tagliatele a soldi, friggetele in tegame

¢on 60 graxami di burro, divenute un po’ bionde bagnatele
fon mezzo bicchiere di buon brodo e con altrettanto di
- fior dz latte, un po’ di sale, mestolatele, a salsa ridotta,
' ﬂe?l'vltele, cotte al suddetto modo passatele al setaccio o
- Dassoio di latta ed ofterrete una buona purée che riscal-

derete allungandola con brodo ed un po’ di burro fresco.
- 93, Della porcellana (pourpier) e modo di cu=
: ""‘l“! — La porcellana & pianta insipida, nitrosa,
Tinfrescante, mangiasi cruda in insalata con olio, aceto e
17
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dorato versatele e servitele. Si friggono” pure con olio -

‘€ 33, guerniture), oppure di qualche purée di vostro ‘-

Iati — Pelate e fate cuocere 3 ettogrammi di patate :

.W'
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sale; staccate le sue foglie, ben lavate cuocetele nell’ac-
qua con sale finché tenere, friggetele nel burro, con un
po’ di farina, bagnatele con un po’ di brodo e fior di latte,
un po’ di sale, pepe, spezie; cotte, ridotte a salsa aggiun-
getevi il sugo d’'un limone e servitele, oppure fritte un
poco con burro bagnatele con buon brodo; cotte un mo-
mento, giuste di sale, versatele sul pane con un po’ di
cacio e servite per zuppa.

54. Dei piselli (pelits-pois) verdi all’inglese.
— 1 piselli freschi, uguali in grana, verdi e teneri for-
mano un cibo molto gradito, si digeriscono bene, ma sono
un po’ ventosi. Gl'inglesi dopo averli ben cotti nell’acqua
e sale e che restino ben verdi, 1i sgocciolano, quindi li
servono caldi sul piatto, con del burro fresco sopra (Vedi
N. 11 guerniture).

55. Piselli alla framcese. — Avrete 6 ettogrammi
di piselli freschi, verdi uguali in grana, poneteli in te-
game con le foglie bianche di 2 lattughe ed un po’ di prez-
zemolo triti fini, pit 1 ettogramma di burro, mescolate
il tutto insieme; posto al fuoco e divenuto asciutto ba-
gnate con acqua o brodo di tanto in tanto finché teneri,
mischiate 30 grammi di burro mischio con 20 grammi
di farina, un po’ di sale, pepe, spezie, ed un pizzico di
zucchero, mestolate adagio ed il tutto ben cotto e di
buon gusto servite caldo.

56. Piselli in baccelli alla contadina. —-—Bom- ;
pete le due punte levando il filo ad 1 chilogramma di
piselli larghi teneri, verdi; fateli cuocere nell’ acqua sa-
lata bollente sul fuoco forte; cotti teneri sgocciolateli,
mettete un ettogramma di burro nella padella sul fuoco
con due apicchi d’ aglio, i quali fritti un po’ getterete
via, mettetevi i piselli, fateli friggere bene scuotendo la
pa.della. e rivolgendoli, mischiate 1 ettogramma di for-
maggio raschiato, un po’ di sale, pepe, spezie, il sugo d'un
Emone od un po’ d’aceto e serviteli caldi.

57. Delle rape, loro qualita, ¢ rape cotie al
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sciroppo. — Le rape sono diuretiche, stomatiche ed
ancora, come si crede, afrodisiache : esse formano un ec-
cellente cibo, di facile digestione sebbene un po’ ventose;
le migliori sono quelle di mezzana grossezza, che haano
la pelle sottile, coda piccola, pesanti e d’'un gusto dol-
cigno. Avrete 1 chilogramma di rape, tagliatele in quat-
tro; tornitele a forma di spicchio d’aglio, oppure tagliate
a foglie spesse, poste in tegame con 1 ettogramma di
burro e 30 grammi di zuccherc ed un po’ di sale, fatele
friggere adagio finche di color biondo, bagnatele di tanto
in tanto con un po’ di brodo od acqua; cotte tenere,
ridotte a sciroppo servitele.

58. Rape alla béchamelle. — Pelate 1 chilogram-
ma e mezzo di belle e buone rape, tagliatele a colonnette
od a dadi, fatele bollire 10 minuti nell’ acqua bollente
con sale, sgocciolate, poste in tegame con 1 ettogramma
di burro, un po’ di sale, un pizzico di zucchero, un bic-
chiere di brodo od acqua, copritele e fatele cuocere ada-
gio finchd tenere, mischiate una buona salsa béchamelle
(Vedi N. 5, salse), oppure una salsa olandese (Vedi N. 6,
salse) e servitele di buon gusto.

59. Rape in crostata (al gralin) al formag=
gio parmigiano. — Pelate 1 chilogramma e mezzo
di buone rape dolci, tagliatele a fette sottili come soldi,
se sono un po’ forti fatele bollire 5 minuti nell'acqua, se
no, gettatele in tegghia o padella con 2 ettogrammi di
burro ed un po’ di sale, pepe e spezie, fatele cuocere
adagio finché tenere e di bel color dorato, mischiatele con
1 ettogramma di buon cacio parmigiano grattugiato fino,
ponetele sul piatto, lisciate, spolverizzate di formaggio,
umiditele di burro fuso, fate lor prendere colore sopra
al forno caldo o con una pala rovente e servitele.

60. Rape cotte alla borghese. — Pelate e tagliate
a dadi 1 chilogramma di buone rape, poste in tegame
con 2 ettogrammi di burro, fatele rosolare, mischiate
mezzo cucchiaio di farina, cotta un momento, mettetevi
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un bicchiere di brodo od acqua, un po’di sale, pepe, un
pizzico di zucchero, fatele cuocere finché tenere e ser-
vitele.

61. Del riso ¢ sue proprieth ¢ modo 4’ usar
Ia farina di riso. — ]l riso ¢ indigeno delle Indie,
fornisce I’ alimentazione a quasi la metd della razza u-
mana, vegeta in quasi tuttii paesi caldi che abbondano
d’acqua. Quattro sono le specie di riso, ma la migliore
& quello che viene nell'isola Carolina dell’America; ot-
timo & pur il riso del Piemonte. Il riso & una sostanza
alimentaria di molta importanza, nutrisce molto, € am-
molliente, dolcificante, di facile digestione, contiene molta
fecola e quasi niente di glutine per cui da solo & inatto
a far del pane; si mangia in minestra ed acconciato
(Vedi N. 17, composti), con zucchero e latte. La farina
di riso & eccellente per ammalati ed ecco come devesi
usare: ayrete del buon hrodo bollente ; sciogliete un cuc-

_chiaio di detta farina in un po’ di brodo freddo od ac-

qua, unitela al brodo bollente e cotta un momento ser-
vitela.

62. Pel sedamo ¢ sedamo=-rapa, — [l sedano e
sedano-rapa sono due piante d’un forte odore, che ser-
vono a dar gusto a parecchie pietanze, sono eccellenti
cotti al sugo; le coste bianche e la radice pelata si
mangiano pure crudi con olio, aceto e sale, massimamente

la radice del sedano rapa, che viene grossa quasi come

una rapa; essi sono un po’ riscaldanti, stimolanti e afro-
Hisiaci

63. Sedani cotii al sugo ed in salsa alla pou-
tette (Vedi N. 14, guerniture). — Avrete 12 bei selleri
o sedani, levate tutte le foglie verdi e le coste dure, ta-
gliateli lunghi un decimetro, ben lavati, fateli cuocere
nell’ acqua e sale bollente finché quasi cotti, sgoceiola-
teli, posnmtagameoontr&mezzo un po’ di formaggio,
sale, pepe, spezie, 1 ettogramms di burro fuso, una fet-
tina di lardo sopra, pitt 2 bicchieri di sugo, o cottura di
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carne arrostita; fateli cuocere con fuoco sotto e sopra
finché teneri, coloriti ed a sugo ristretto e serviteli; op-
pure uniteli una salsa alla poulette (Vedi N. 14, guerniture).

64. Sedani fritti alla contadimesen. — Nettate
dalle parti dure 12 sedani grossi, ben lavati, tagliateli
lunghi tre dita, fateli cuocere nell’acqua con sale finche
teneri, sgocciolati, posti in padella con 2 ettogrammi di
burro, un po’ di sale, pepe e spezie, friggeteli biondi, mi-
schiatevi 1 eftogramma di cacio raschiato e serviteli.

65. Degli spinaci ¢ modo di acconciarli all'in=
glese. — Lo spinace & una verdura che si mangia eon
piacere, € sana, poco nutritiva, rilasciante, ammolliente

ed un po’ ventosa. Prendete degli spinaci raccolti di freseo

nettateli dalle radici e dalle gambe, lavateli bene a gran-
d’acqua, gettateli in una casseruola d’acqua salata bol-
lente sul fuoco forte, fateli bollire finché sono teneri e
ben verdi, scolate I’ acqua, gettateli nell’ acqua fresca,
spremeteli, tritateli, posti in tegame con burro, pepe e
sale, fate asciugare I'acqua su fuoco ardito, serviteli con
sopra un pezzo di burro fresco.

bti. Spinaci alla borghese e all’ italiana, —
Fate cuocere 2 chilogrammi di spinaci come sopra N. 63,
Fate friggere in un tegame 2 ettogrammi di burro o di
olio se di digiuno, con 2 spicchi d’aglio e 4 acciughe, la-
vate e nette dalle reste, aggiungetevi gli spinaci spre-
muti e verdi con un po’di sale, pepe e spezie; divenuti
quasi asciutti serviteli; restano migliori se aggiungete
un po’di brodo o sugo di carne stufata, un po’ d’aceto
od il sugo d’vn limone. Son detti all’italiana se cotti e
conditi con burro e sugo li mischiate un po’ d uva di Ma-
laga o d'uva passerina e dei pignoli.

67. Spinaci alla francese ed in altri modi. —
Preparate netti e cotti verdi | chilogramma di spinaci

come §’¢ detto sopra N. 65, tritateli fini, posti in tegame :

con 2 ettogrammi di burro, friggeteli finché asciutti, ag-
glungetevi un po’ di sugo ridotto con un po’ di salsa spa-
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- gnuola o bianca (Vedi N. 3 e 4, salse), oppure acconcia-
teli come s'e dettoal N. 26 (Ved.l guerniture) e serviteli
con crostini di pane fritti biondi nel burro e messi al-
Tintorno del piatto.

68. Spinaci per ammalati. — Preparate cotti e
verdi 3 ettogrammi di spinaci come s'¢ detto sopra N, 65,
tritateli fini, posti in tegame con 60 grammi di burro
fresco, friggeteli finché asciutti, mischiate un cucchiaio
4 caffé di farina bianca, fritta un poco, aggiungetevi mezzo
bicchiere di buon brodo, un po’di fior di latte fresco,
e sale;, e cotti a salsa ristretta serviteli.

69. Degli sparagi ¢ modo di cucinarli al for=
maggio (aw greafin). — Gl sparagi sono un erbag-
gio sanissimo, di gusto eccellente, diuretici e di facile
digestione.

Avrete un bel mazzo di sparagi bei grossi e raccolti
di fresco, nettati all'intorno del verde, raschiate il bianco,
tagliateli uguali, legateli in mazzi, gettateli nell’ acqua
salata bollente sul fuoco forte, cotti tenmeri, ben verdi,
sgocciolateli, disponeteli sul piatto con tramezzo del ca-
¢io raschiato e burro fuso, sale e pepe, finite di metter
del cacio sopra, versate ancora un po’di burro bollente
e colorito, oppure con un po’ di sugo ridotto e serviteli.
Gli sparagi cotti mangiansi pure in insalata con olio,
sale, aceto, ed anche con qualche salsa fredda (Vedi N. 33,
salse).

0. Sparagi in salsa bianca o spagnuola. —

Preparate e fate cuocere degh sparagi come sopra N. 69,
sgocciolati, poneteli sul piatto con tramezzo e sopra la
salsa spagnuola od altra (Vedx N. 3, 4 e 6, salse).

71. sparagi a piselli (au pelile pois) od in
purée. — Preparate degli sparagi acconciati come a
N. 10 (Vedi guerniture) od in purée (Vedi N. 24, zuppe),
serviteli spessi con all’ mtaorno dei crostini di pane fritti

biondi nel burro.
72. Della scorzanera (salsifis) in salsa. — La
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scorzanera & una radice lunga grossa il dito pollice, specie
di quella di cicoria dolce, e viene negli orti; & nutritive,
sanissima, di buon gusto, si digerisce assai bene ; ve ne
sono due specie, una colla scorza nera e Daltra bianca,
amendue hanno le stesse proprietd; mangiasi cotta in
insalata od in altri modi. Prendete 1 chilogramma di ra-
dici scorzenere, raschiate ben via la pelle, rendetele bian-
che nette, fatele bollire nell’acqua con sale ed un po’ di
aceto per 20 minuti, sgocciolatele. Mettete in tegame 2
cipolle tagliate, un po’ di prezzemolo, 2 ettogrammi di
burro, mezzo cucchiaio di farina bianca; fritto un po’il
tutto, versatevi sopra 1 litro 'd’ acqua, mezzo bicchiere
d’aceto, un po’ di sale e pepe, e fate bollire un momento
mestolando; mettete entro le scorzenere, fatele cuocere
finché sono tenere e che restino immerse nel suddetto
preparato, scolatele, servitele con tramezzo e sopra una
buona salsa (Vedi N. 4 e 6 salse).

13. Scorzencre acconciate in vari modi —
Preparate e cuocete delle scorzenere come sopra N. 72,
servitele con olio, aceto e sale, oppure ben asciugate in-
farinatele, bagnate nell’ uovo shattuto con sale; cacio e
pepe, friggetele nel burro o nell’'olio e servitele, oppure
acconciatele in ogni modo come s’¢ detto pei cardi (Vedi
N. 23, cardo).

74. Dei tartufi e modo di cuocere il nero soite
cenere. — I tartufi sono tubercoli neri o bianchi o mar-
moreggiati; in generale hanno tutti Uistessa proprieta ali-
mentaria, ciod sono nutritivi, stimolanti, risealdanti, la
loro bonta consiste nell’aromatico e gradito loro gusto e
soave lor odore, servono per condimento ed a fare de-
Corazioni a molti eleganti piatti. I tartufi neri si cuo-
ciono sotto cenere inviluppandoli in una fetta sottile di
lardo ed in tre fogli di carta umidita d’acqua, poscia si

Sotterrano nella cenere pilt o meno calda e si lasciano

finchd teneri e si mangiano caldi.
5. Tartufi nerd farciti. — Lavate hene dei tar-
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tufi o "g-fessi, fateli cuocere nel vino nero con
e sale e cipolla; cotti, yuotateli un po’ nel mezzo, riem-

droghe

piteli d’un intingolo (Vedi N. 392, guerniture) e serviteli

- su tovaglia.

76. Tartufi neri Saniés al vino di Malaga. —
Pelate leggermente mezzo chilogramma di buoni tartufi
neri, tagliateli a soldi, posti in tegame con 1 ettogram-
ma di burro, friggeteli un poco, mischiate un cucchiaio
di farina e fritti ancora un momento versatevi sopra un
bicchiere di vino di Malaga od altro buon vino bianco
con altrettanto di brodo od acqua, un po’ di-sale, pepe;
prezzemolo trito, il sugo d'un limone; bolliti un momento,
serviteli. :

77. Tariufi bianchi in vari modi. — Avrete 4

- ettogrammi di tartufi bianchi che siano maturi al lore
~ punto, che & quando hanno un buon odore; lavateli bene,
- al momento di mangiarli, nettateli dalle parti dure e ta-
‘ghateli a fette sottili col coltello o taglia-tartufi; fate
~ una salsa schiacciando 2 rossi d’uova cotte dure con un
- po’ d'aglio e prezzemolo triti, un po’ di sale, pepe, olio,

aceto o sugo di limone e senapa, mescolate il tutto coi
tartufi e servite di buon gusto o con insalata, o carne
arrostita, pesci, verdure cotte : oppure cuoceteli in intin-
golo (Vedi N. 36, guerniture).

78. Tartufo biance (fopinambounr). — Questo

o tubercolo o tartufo bianco, & una specie di patata bianca,

ma meno gustosa tendente al gusto del carciofo, meno-

_nutritiva ed & un po’ ventosa, tuttavia presenta un cibo

gradito; presi freschi, pelati leggermente, tagliatia fette
sottili, si friggono adagio con burro, olio, sale e pepe in pa-
della finché teneri, oppure in varie maniere come le patate.

79. Delle tomatiche e loro qualita. — Le toma-
tiche o pomi d’ oro o d’ amore, sono un alimento sano,
agro, piacevole, astringente, rinfrescativo, si confanno con
ogni sorta di carne e pesce massimamente in purée ed
alla provenzale (Vedi N. 16 e 21, guerniture).
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§0. Tomatiche farcite alla casalinga, — Pren- e
dete 6 tomatiche grosse e mature, tagliatele in Jue per '
traverso, levate il seme, spremetele un po' 'acqua e po- -
netele su tegghia o largo piatto unto; tritate fino della ‘|

carne che avrete avanzata purché cotta e di buon gusto,

pilt un po’ di cipolla, aglio, prezzemolo, mollica di pane

grattugiata, formaggio, sale, pepe e spezie, empite con

questo le tomatiche, umiditele con 2 ettogrammi di burro
: fuso e fatele cuocere con fuoco sotto e sopra o meglio
{ al forno; cotte tenere, servitele. =
\ 81. Tomatiche alla contadina. — Tritate fino una

cipolla, un po’ d’aglio e prezzemolo, posto in tegame con

i ettogramma di burro, friggetelo un po’: prendete un
‘ chilogramma di tomatiche fresche, bagnate un momento
¢ nell'acqua bollente, pelatele, tagliatele in quattro e nette
dai semi e dalle parti dure, gettatele insieme nel tegame
con un po’ di sale, pepe e spezie, e fatele cuocere adagio
con fuoco sotto e sopra; cotte tenere, servitele all'intorno
di qualche carne o pesce.

82, Tomatiche farcile col riso alla nevarese.
— Gettate un momento nell’acqua bollente 8 tomatiche
grosse al punto della loro maturita, pelatele, vuotatele
con un cucchiarino levando i semi ed un po’di polpa:
friggete quindi ben bionde due cipolle con 1 ettogramma
di burro, aggiungetevi cid che avete levato dalle to-
matiche e fritte un po’, versatevi sopra mezzo litro di
acqua ed un po’ di sale, lasciate bollire un pochetto, pas-
satelo alla stamigna, riposto sul fuoco, aggiungetevi 2
eftogrammi di riso e fate cuocere; cotto al punto, e
spesso, conditelo di buon gusto con burro, cacio, sale,
pepe e spezie, riempitene le tomatiche, un po’ raffred-
' date, bagnatele nell'uovo shattuto, rivolte nel pane grat-
i tugiato friggetele nel burro od olio in padella sul fueco;
i cotte, adagio di color biondo e eroccanti servitele, ,
‘ 83. Deila zucea ¢ zuecottd farciti od in insa= =
- Iata. — la zucca o zuccotto & un frutto acquoso, poco ‘
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nutritivo, rinfrescativo, rilasciante, forma un cibo gra-
tissimo e si digerisce assai bene, mangiasi in zuppa od
in insalata, dopo averlo cotto nell’acqua e sale, con olio,
aceto, sale e pepe ; 1 zuccotti si farciscono (Vedi N. 19,
guerniture).

84. Zuccotti in crostain (greafin) col cacio.
— Raschiate leggermente e tagliate un poco alle due
punte 5 dozzine di zuccottini grossi come albicocche che
siano freschi e verdi, tagliati in tre per lungo, levate loro
1a trippa, postiin tegame con 2 ettogrammi di burre sul
tuoco forte, fateli rosolare con pepe e sale saltellandoli;
fateli quindi cuocere adagio con fuoco softo e sopra ri-
volgendoli di tanto in tanto finche siano teneri e di color
biondo, disponeteli sul piatto con un po’di formaggio
tramezzo e sopra, umiditi di burro fuso e colorito, e ser-
viteli; sono migliori se li fate prendere un bel colore
ponendoli nel forno caldo.

85. Zuccotti in salsa qualungue. — Fate cuo-
cere dei zuccotti come s’¢ detto sopra N. 84, m. invece
del formaggio mettete una delle salse qui indicate (Vedi
N. 3, 4, 17T e 22, salse) e prenderanno il nome della
salsa messa e serviteli per piatto o per guernitura.

86. Zuccotti al sambaione. — Preparate cotti dei
zuccotti come s'¢ detto sopra N. 84, ma senza formag-
gio; shattete 4 rossi d’umova in un tegame con 1 etto-
gramma di zucchero bianco in polvere ed un pizzico di
cannella; divenute le uova bianche, aggiungetevi 10 gram-
mi di fecola di patate, 2 bicchieri e mezzo di buon vino
bianco o meglio di Malaga o di Madera, posto sul fuoco
tramenando sempre, lasciatelo finché divenga spesso e
stia per bollire, unitelo ai zuccotti e serviteli.

87. Zuccotti alla borghese. — Nettate, come s'a
detto sopra N. 84, dieci zuccotti grossi come limoni, ta-
gliateli in quattro, levategli la trippa, ritagliati a fette
sottili poneteli in padella con 1 ettogramma di burro
bollente ed un po’ d’aglio trito, copriteli e fateli cuocere

B R
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adagio; entti teneri e coloriti, unite loro un po’ di formag-
gio, sale e pepe, e serviteli.

838. Zucca alla comtadina. — Avrete una bells
zucca verde e tenera; tagliatela a lunghe fette, levatele l¢
trippa e la pelle verde, tagliatela a fette sottilissime, fa
tela friggere in padella su fuoco ardito con 1 ettogram-
ma di burro, un po’ daglio trito, sale, pepe e spezie
umidita con un po’ d’acqua se fa bisogno finehé cotta
tenera e bionda ; mischiatele del formaggio ed un po’
d’aceto e servitela. g

89. Zueca in torta alla giardiniera. — Avrete
8 ettogrammi di zucca romana tenera, levatele la trippa
e la pelle dura, gialla, tagliatela a fettine ovvero grat-
tugiatela, fatela bollire per 5 minuti nell’acqua, oppure
cosi se & tenera; sgocciolata, ponetela in tegame con 2
ettogrammi di burro, un po’ d’aglio e prezzemolo trito;
fritta, asciutta ed un po’bionda unitele 60 grammi di
farina e fritta ancora un poco, versatevi sopra mezzo
litro di fior di latte, e fatela cuocere finche ridotta spessa;
tratta dal fuoco, mischiatele 6 marzapani amari e schiae-

ciati, piit un po’ di cacio, sale, pepe, spezie e 6 uova

intere , il tutto ben mescolato, versatelo in un piatto di
terra unto di burro e che resista al fuoco, fatela cuo-
cere adagio con fuoco sotto e sopra o meglio al forno

finché la torta sia rafferma nel mezzo, cresciuta d'un '

quarto e d'un bel color dorato, e servitela nello stesso
piatto. Invece del piatto di terra si pud mettere in uno

stampo unfo di burro, spolverizzato bene di panee cotta

al forno rinversarla sul piatto.

-




DEI FREDDI

L ™ ™ nd

- INTRODUZIONE. — I freddi sono quei piatti in eui
~ brilla Yintelligenza, il buon gusto e Ieleganza d’un abile
- cuoco: questa abilith si acquista facilmente, mediante
- buona volonta, nettezza, puntualita e diligenza nell’ ese-
guire ogni cosa e applicandosi un po’al disegno.

1. Preparazione della colla per gelatina,
(4spic) — Abbiamo detto (V. avviso sul brodo) che Ile
parti cartilaginose quali ossa, tendini, pelle, giaretto, piedi
siano di vitello, di montone o di porco danno buona colla,
- se sono d’animale vecchio ne danno meno. Prendete 4

- piedidi vitello e di maiale, sbianchiteli (V. n.37, frittue

- grasse) tagliati in due per traverso, poneteliinuna marmiita
di adatta grandezza con acqua che li copra, pit 2 bicchieri
d'aceto, 2 cipolle, una carota ed un po’ disedano netti e
tagliati, 6 garofani, un po’di pepe intero, timo, lauro, fa-
teli cuocere per 8 ore circa sin tanto che le ossa si stac-
chino dalla carne, aggiungendo se fa d’uopo dell’ acqua
bollente, nettate i piedi dalle ossa e poneteli in un piatto
di terra e servitevenese volete per frittura di bas-de-soie
(Vedi n. 37 fritture grasse), passate 1l brodo o colla al
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setaccio, riponete nella marmitta le ossa con un poco di
acqua e bolliti un po’ passate il brodo al setaccio ed
unitelo all’altro, fatelo ridurre e servitevene , badando

che non resti troppo salato, e servitevene per fare ogni =

porta di gelatina.

2. Tintura non nociva per ecolorire diverse
sostanze. — Ponete 1 ettogramma di zucchero in un
tegame distagnato, fatelo fondere mestolando finchd co-
lorito castagno scuro, versate un bicchiere d’acqua calda;
ridotto a sciroppo, passatelo, raffreddato ponetelo in am-
polline e servitevene per colorire zuppe, salse, intingoli,
gelatine ponendone poco affinché non doni gusto di a-
maro.

3. Gelatina semplice ¢ sostanziosa per am-
malati. — Ponete in pentola 1 chilogramma di giaretto
ed 1 piede di vitello grosso, tagliatia pezzi, pit una gal-
lina o piccione vecchio, netto, lavato; 4 litri d’ acqua, 1
bicchiere di buon aceto di vino bianco, fate bollire per
6 ore circa sin tanto che il piede si disfaccia, levando se
volete, prima la gallina o piccione appena cotti per man-
giare; ridotto il liquido ad un litro abbondante, passa-
telo alla tovaglia, sgrassatelo e chiarificatelo nel modo
- seguente (Vedi appresso h. 4).

4. Chiarificazione della gelatima. (Aspico). —
Avrete della gelatina fatta come sopra n. 3, ben digras-
sata e quasi raffreddata, rompete in essa 3 uova intere
0 quattro bianchi con due cucchiai di tintura (Vedi so-
pra n. 2). Shattete il tutto sul fuoco con un mazzo di
vimini finchd stia per bollire, aggiungete un po’di sugo
di limoni, giusta di sale, ponetevi un po’di brace sopra e
fate bollire adagio finchd venuta chiara, spruzzandola con
qualche goccia d’acqua fredda: rinversate una sedia at-
taccatele con filo spago stesa sulle gambe una servietta
tessuta né troppo fina né troppe grossa, ponete un vaso
gotto, versate sopra la gelatina, riponete disopra la pri-
ma che filtra, finché sia bella chiara e dorata. Invece della
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sedia si adopera altro arnese (\Tedx ﬁg i tav. Q) Potel-e
provarla mettendone un poco in uno stampetto 0 cuc-
chiaio sul ghiaccio ; appena rappresa , se resta troppo
dura aggiungete dell'acqua, se troppo tenera fatela ri-
durre oppure mischiatele un po’ di colla di pesce o di
vitello. Se la gelatina non riesce chiara, lasciatela raf-
freddare, mischiatele dell’'novo shattuto con un po’d’acqua,
richiarificatela di nuovo finché 'otterrete chiara,

5. Galantina di volaglia alla borghese. — Pren-
dete un bel cappone od una pollanca, apritelo di dietro
da cima a fondo, tagliate via il collo e le gambe, netta-
telo bene, disossatelo senza guastare la pelle, allarga-
tegli la carne, spianatelo ugualmente battendoloun poco:
avrete 8 ettogrammi di coscia di vitello netta dai nervi
e pelle, tagliatene 12 filetti grossi il dito e lunghi 14
centimetri, fate altrettanto di lardo e di lingua salata
cotta o presciutto, 3 ettogr, di tartufi neri pelati e ta-
“gliati a filetti, 1 ettogramma d1 pistacchi verdi shollentati
e pelati, oppure di cocomeri verdi all’aceto, ponete il
tutto colla volaglia in una terrina con un po’d’olio, il
sugo di tre limoni od aceto, sale, pepe, spezie, una ci-
polla, un po’di prezzemolo, carota; mondate, tagliate e
lasciate il tutto cosi per 24 ore: fate una farcia con 4
ettogrammi dell’avanzo della carne di filetti, 3 ettogrammi
di lardo piui ritagli dei tartufi e lingua; tritate e pestate
fino ogni cosa nel mortaio, mischiate pestando, sale, pepe,
spezie, mezzo bicchiere di rhum, mezzo spicchio d’aglio
trito con un po’di prezzemolo, passate il tutto o no al
setaccio. Stendete largo e lungo il eappone su tovaglia
il pitt che potete ponetegli sopra uno strato di farcia e
sopra questa ponete, per lungo una fila di filetti di vi-
tello, una di lingua, una di lardo, tartufi, pistacchi, ri-
ponete uno strato di farcia sopra e continuate cosi finché
avete della farcia e dei filetti. Ravvicinate la pelle,
cucitela dandole la forma primiera del cappone ed in-
viluppatela con un pezzo di tela bianca forte legats
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alle due estremitd ed all'intorno con filo spago, posta
in un tegame ovale di giusta sua grandezza con sotto le
ossature, 1 tendini della volaglia, la verdura della mari-
nata, pilt mezzo litro di vino bianco piuttosto agretto
che dolce e 1 litro e mezzo di huona colla (Vedi n. 1
freddi), fatela bollire adagio 3 ove che sia coperta dal
liquido, ponetela in una terrina colla sua cottura, e ben raf-
freddata, sviluppatela, nettatela dal filo: posta sul piatto
fate una gelatina colla medesima sua cottura, di buon
gusto, chiarificatela (Vedi sopra n. 4), fatta rappigliare fer-
ma sul ghiaccio, servitela sopra o all’intorno della ga-
lantina (Vedi disegno , tav. 6, fig. 2, 3, 4, 5). La galan-
tina di gallina faraona, di pernice, anitra, si fa allo stesso
modo. Badate perd, onde la galantina stia ben insieme
& d’uopo che sia cotta in una colla piuttosto forte, e non
ponendo uova nella sua farcia, potete mettere in questa
un po’di colla ridotta a sciroppo con sugo fatto coi fran-
tumi ed avanzi del composto stesso crudo; e questo sia
detto per qualunque composto freddo.

6. Galantina di pesce. — Prendete 8 ettogrammi
di grosso carpione, 6 ettogrammi di grossa anguilla, al-
trettanto di pesce persico e di tinche grosse; levate i fi-
letti, privati delle reste tutti i pesci, tagliateli a dadi
grossi il dito pollice e poneteli in un piatto col sugo di
tre limoni o con aceto forte, un po’d’aglo con preaze-
molo trito; staccate bene la carne dal carcame, ben netta
dalle reste, aggiungete un poco di luccio, finche ne avrete
una quantitd uguale a quella tagliata a dadi, pestatela
© passatela al setaccio ed unitela coi dadi; fate un sugo
colle reste e verdura (Vedin. 3, brodo); passato, aggim}-
gete 60 grammi di colla di pesce ridotta a sciroppo, uni
telo alla carne gid preparata, pit un po'di sale, pepe,
spezie, mezzo bicchiere di rhum, 60 grammi di pistacchi
verdi shollentati e pelati, 4 ettogrammi di buoni tartufi
neri pelati e tagliati a dadi; avrete un pezzo di grosso
Ludello o vesciea, riempitelo del suddetto preparato ¢
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legatelo da ambe le parti, inviluppato in un pezzo i
tela legatelo all'intorno con filo spago, ponete in tegame
di giusta sua grandezza,2 cipolle, una carota, un po’ di
sedano nettie tagliati, pitt un po’di timo, lauro, cannella,
coriandoli, 60 grammi d’olio fino, fate biondire il tutto,
aggiungete 7 ettogrammi di rane uccise di fresco e nette,
pit mezzo litro di vino bianco, un bicchiere d’aceto, un
ettogramma di colla di pesce, un litro d’acqua, giusto di
sale, mettete la galantina e fatela cuocere adagio per .
un’ora; posta in un vaso di terra lasciatela raffreddare,
nettate la galantina sul piatto, fate riscaldare la gelatina,
passata alla tovaglia e digrassata unitele un po’ di
tintura (Vedi n. 2, freddi), chiarificatela (Vedi n. 4,
freddi), rappresa sul ghiaccio guernitene la galantina e
servite. La galantina co’ pesci di mare si fa allo stesso
modo.

7. Galamiina di vitello marmoreggiaia all’an=
ttea. — Prendete un chilogramma e mezzo di coscia di
vitello., netta dai nervi e pellicola , tagliatene 32 filetti
larghi tre dita, spessi e lunghi un decimetro , schiac-
ciati un poco marinateli con un po’ d’aceto ed olio: ta-
gliate 8 pezzi di lardo e 8 di lingua salata grossi due
volte il dito pollice e lunghi come i filetti; fate una far-
cla con 4 ettogrammi di carne, 3 ettogrammi di lardo,
un po'd’aglio e prezzemolo, tritate e pestate bene il tutto
con un po’di pepe, spezie, sale; allargate i filetti su to-
vaglia, fate su ciascuno uno strato di farcia spesso uno
scudo, ponete sopra 8 una fetta del lardo tagliato, su
altri 8 quella di lingua, su 8 altri una fetta di tartufo
nero, e sui rimanenti, dei cocomeri verdi all'aceto e dei
pistacchi, rotolateli uno ad uno formando tante polpette;
stendete una fetta della stessa coscia che sia sottile, lunga
e larga quanto la pelle d'un cappone, allargatele sopra
uno strato di farcia qmndx ponetele sopra le polpette
Tuna su Paltra con farcia tra mezzo e all’intorno, roto-
late formando un grosso polpettone, inviluppata in una
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tela, legatela, cuocetela con colla ed aceto, chiarificata,
servitela. come sopra N. 5.

8. Coscia di vitello farcita alla gelatina, —
Preparate una noce di coscia di vitello farcita (Vedj n.
20, vitello) non mettendo perd del pane mnella farcia,
posta in tegame e colorita un po’di color biondo bagna-
tela con colla (Vedi n. 1, freddi) pitt un po’d’acqua, un
bicchiere d’aceto o mezzo litro di vino bianco; giusta di
sale, fatela cuocere finché tenera; posto il tutto in piatto
di terra e raffreddato, nettate, tagliate a fette e dispo-
nete la coscia sul piatto, fate riscaldare la cottura della
medesima , passata alla tovaglia digrassatela e chiarifi-
catela (Vedi sopra n. 4), rappresa sul ghiaccio guerni-
tene la coscia e servite.

0. Coscia o longia di vitello screziata (bigar=-
»ée). — Preparate un pezzo di coscia o longia di vi-
tello trapuntata di lardo, lingua, tartufi, cocomeri verdi
all’aceto, come al n. 19 del vitello, marinata per 12 ore
con un po’ d'olio ed aceto, legata con filo spago e posta
in tegame fatela cuocere, finitela e servitela come si &
detto sopra al n. 8 e guernitela di gelatina.

10. Bue in istufato (@ la daube) con gelatina.
Preparate 2 chilogrammi di coscia o longia o filetto di
bue, trapuntato come s'¢ detto pel bue al n, 4; mannsto
per due ore con olio, aceto e verdura, legato e posto in
tegame colla marinata e verdura di questa fatelo bion-
deggiare, bagnatelo con mezzo litro di vino di Madera
o di Malaga, un bicchiere d’aceto, della colla fatta come
a n. 1 (Vedi freddi), allungata con acqua finché la carne
resti coperta dal liquido, fatela bollire adagio per cinque
ore circa; giusta di sale e divenuta tenera lasciatela raf-
freddare in una stufarola di terra, neftate il bue, ta-
gliatelo per traverso a fette spesse un dito e larghe tre
e ponetelo sul piatto; scaldate la sua cottura, '(hg.rassa-
tela bene, passata alla tovaglia chiarificatela (Vedi n. 4,

freddi), posta sul ghiaccio e congelata ;:{uemitene1 ;l bue
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e servite. I montone, il maiale, il cervo, il camoscio
fannosi in istufato allo stesso modo sebbene la selvag-
gina sia d’uopo lardarla di piut a cagione della magrezza
della sua carne. -

11. Testa di maiale o di cinghiale farcita. —
Sbollentate e rendete bianca una testa di porco o di cin-
ghiale, disossatela senza guastarle la pelle, marinatela
per 2 giorni con olio, aceto, sale, pepe, lauro, cipolla,
carota, prezzemolo, spezie e 30 grammi di salnitro: fate
una farcia con 4 ettogrammi di coscia di vitello netta
dai nervi; con altrettanto di coscia di maiale e dilardo,
il tutto trito fino e ben pestato con 3 uova intiere, mezzo
bicchiere di rhum, un po’d’aglio con prezzemolo trito,
sale, pepe, spezie , mischiatele 5 ettogrammi di lingua
alla scarlatta, tagliata grossa come noci, altrettanto di
coscia di vitello, di lardo e di tartufi neri pelati, 60
grammi di pistacchi shollentati e pelati, unite il. tutto
con un po’d’aceto; stendete la testa su tovaglia , ponete
sopra la farcia, cucitela dandole bella forma, inviluppata
in una tovaglia e posta in una pentola di adatta gran-
dezza con le ossa e avanzi, pitit la verdura della mari-
nata, un litro di vino bianco, un bicchiere d’aceto e del-
Pacqua finché la testa resti sommersa nel liquido, un
po'di sale, fatela bollire adagio per 6 ore circa finché
tenera; posta in un vaso di ferra e raffreddata nettatela
dalla servietta; scaldate e disgrassate la sua cottura pas-
sata alla tovaglia fate la gelatina e chiarificatela ( Vedi
n. 4, freddi) congelata sul ghiaccio guernitene la testa
che avrete in parte tagliata. La testa d’un vitello si far-
cisce nello stesso modo. Puossi dare alla testa la sua
forma primitiva adoperando della grassa di Tognone di
bue pestata e passata o non al setaccio; unita a del nero
di fumo. La testa si serve pure calda con qualche purée
o salsa forte.

12. ¢alantina di lepre o d’altra selvaggina, —
Pelate e nettate dalle interiora una lepre giovane, stac-
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cate i filetti della schiena e di sotto i rognoni, spolpate
le coscie, Je spalle; privi dai nervi e pelle tagliateli a
dadi grossi il dito pollice, marinateli per 20 ore con
aceto, olio; avrete altrettanto di lardo, di lingua salata
cotta, o del presciutto e dei tartufi neri pelati e tagliati
a dadi, un po’ d’aglio con prezzemolo trito e mezzo bic-
chiere di rhum; aggiungete tutto questo alla carne mari-
nata, quindi una farcia fatta con 4 ettogrammi tra cosecia
divitello e raschiatura dele ossa e dei nervi, pil 5 etto-
grammi di lardo; tritate e pestate bene il tutto, unitegli-
60 grammi di pistacchi verdi e pelati, un po’di pepe,
spezie e sale: fate un sugo colle ossa , carcame e nervi
(Vedi n. 2, brodo), e ridotto a sciroppo con un po’ di
colla, mischiatelo alla farcia e questa colla carne taghata
a dadi, il tutto ben unito, riempitene un grosso budello
di bue (Vedi n. 6, freddi), inviluppatela e fate cuocere,
formate la gelatina e servite come si @ detto sopra n.
per la galantina di volaglia. La galantina di montone,
di vitello, di cervo o di daino si fa allo stesso modo;in-
vece del budello si puo adoperare una fetta di carne
resa sottile o meglio una vescica di bue.

13. Bue, montone, anitra, lepre allo scarlatto.
~— Prendete 2 chilogrammi di longia di bue, disossatela,
sforacchiatela con un grosso ago o meglio lardatela (Vedi
n. 4, bue), posta in un vaso di terra con 2 ettogrammi
di sale pesto, pitt 15 grammidi salnitro, sfregatela bene,
aggiungete un po’ di spezie, pepe, cipolla tagliata, un po’
di ginepro, di coccinigliao straccia di levante, timo, lauro,
garofani; sfregatela un po’tutti i giorni con un poco di
sale e cid, per 16 di pit o meno, tenendola in luogo
fresco e coperta con un peso sopra affinché stia immersa
nel suo liquido, legata con filo spago, e postain una pen-
tola di adatta grandezza coperta d’acqua con un po’di
vino mero fatela bollire adagio per 4 ore circa, finché
tenera; netta e tagliata servitela calda con pusrée di len-
ticchie o patate, oppure fredda con gelatina fatta come
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al n. 3 (Vedi freddi). La lingua, il montone, oca od ani-
tra, si preparano allo stesso modo cuocendoli pitt 0 meno
e si servono caldi o freddi come sopra.

14. Cottura d’ un giambone , o prescintto, o
zampine, o coppo. — Avrete un giambone o altro
dei suddetti pezzi salato, tagliate via le parti rancide,
reso netto, disossatelo tenetelo 40 ore in molta acqua
cambiandogliela sovente, inviluppato in una tela o non,
ponetelo in una marmitta con acqua ed una quinta parte
di vino nero, pit 2 cipolle, 1 carota, un poco di timo,
lauro, fate bollire adagio per 4 05 ore; se lo volete ser-
virlo caldo, sgocciolatelo, nettatelo dalla cotenna dura, ta-
gliatelo a fette per traverso, riunito insieme sul piatto
servitelo con qualche purée sotto; oppure lasciatelo raf-
freddare in vasi di terra colla sua cottura e servitelo
per freddo con gelatina. La spalla detta S. Secondo, la
bondiola, il coppo, la lingua salata, si dissalano e si fanno
cuocere allo stesso modo pitt 0 meno sin che siano te-
nere, si riconosce cio se col forarle con un grosso ago
passa facilmente da parte a parte. Il zampino non si dis-
sala, s'inviluppa in un pannolino e si fa bollire per cin-
que ore in una navicella con acqua ed un po’di vino e
si serve con choucroute o purée di lenticchie fatta come
a n. 17 (Vedi zuppe).

15. Coscie di volaglia o d’ eche farcite alla
russe. — Nettate e disossate 2 coscie di gallinaccio o
d’oca, ta.gliatele a meta: fate una farcia con 3 ettogrammi
di coscia di vitello, 2 ettogrammi di lardo, un po’d’aglio
e prezzemolo, tritate tutto bene, pestatelo nel mortaio
con 2 uova intiere, un po’di sale, pepe, spezie; l{f)sto in
terrina con 1 ettogramma di lardo, altrettanto di lingua
salata e di tartufi neri tutti tagliati a dadi, grossi come
nocciuole, pitt 60 grammi di pistacchi sbollentati e pelati
verdi, mezzo bicchiere di rhum, il tutto ben mischio in-
sieme, riempitene bene le coscie formando come delle
galantinelle, cucitele, poste in un tegame con 1 cipolla,
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un po’di earota tagliata, di grassa trita o burro, piu le
ossa tolte dalle coscie, fate biondeggiare, bagnatele con
mezzo bicchiere d’aceto e con colla fatta come al n. 1
(Vedi freddi), allungata con acqua, fate cuocere adagio
finché tenere, raffreddate servitele con la gelatina fatta
colla loro cottura (V. n. 5, freddi).

16. Piccole galantine di quaglie o tordi, —
Prendete delle quaglie o tordi, spennati, abbrustoliti e
netti, tagliateli per di dietro sino a metd la schiena, le-
vate via le interiora e gli ossicini, sfregateli colla polpa
d’un limone, riempiteli d’una farcia fatta come sopra al
n. 15; cuciti, posti in tegame, fateli cuocere allo stesso
modo che le coscie (Vedi sopra n. 15) e serviteli con la
gelatina fatta colla loro cottura (Vedi n. 5, freddi). Un
piccione, un pollastro, si farciscono allo stesso modo, e
se si vogliono servire caldi con qualche purée, invece di
mettere della colla si mette del brodo.

17. 1"ollio d’India o cappone stufato alla daube.
— Prendete un tacchino o un cappone od altra volaglia,
spennato, sventrato, ben netto e lavato, marinatelo per
12 ore cirea, ponendolo in una terrina con olio, aceto,
2 cipolle, 1 carota, un po'di sedano mondati e tagliati,
un po’di prezzemolo, 4 garofani, un po’ di pepe intiero,
una foglia di lauro; dategli bella forma con filo spago,
passandoglielo con un ago tra le coscie e la schiena
(Vedi il disegno, tav, 4, fig. 11), posto in tegame con la
verdura della marinata, un po’di burro ed 1 ettogramma
di lardo, fatelo friggere di color biondo, versate due bic-
chieri di vino bianco un po’ acido od un bicchiere di
aceto, un po’ di colla fatta come al n. 1 (Vedi freddi),
con acqua che lo copra, fatelo bollire adagio per 2
ore circa, cotto tenero, posto in terrina lasciatele raf-
freddave ; riscaldate la sua cottura,’ digrassatela, pas-
satela alla tovaglia e chiarificatela (Vedi n. 4, freddi),
ben gelata servitela sopra ed all’intorno della volaglia
gia tagliata.
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18. Galline faraome, oche, anifre, stufate —
Preparate uno dei suddetti animali, conditelo, cuocetelo
e servitelo come s’ & detto sopra al n. 17.

19. Coscie di lepre o di comiglio stufate. —
Avrete uno dei suddetti animali, supposto una lepre,
spellatela, nettatela, lavatela, tagliatela a meta schiena,
cucitela di bella forma; marinatela, piantate dei pezzetti
di lardo nelle coscie, fatela cuocere e servitela come si
& detto sopra al n. 17. :

20. Stufato o pasticcio di carne per ammalati,
— Preparate un giorno prima della colla, ponendo un
piede di vitello tagliato a pezzi in una stufarola con acqua
che lo copra, facendolo hollire per 6 ore, finché si disfi;
ridotto il liquido a mezzo litro, sgrassatelo bene e pas-
satelo alla tovaglia. Prendete 4 ettogrammi di coscia di
vitello, sgrassata, un po’battuta, posta in un tegamino
di terra con la sua grassa trita o burro, un po’di ca-
rota tagliata, fatela friggere adagio spruzzandola con
mezzo bicchiere d’aceto e di vino bianco, finche rosolata;
hagnatela con la colla gia preparata ed un bicchiere di
vino bianco ed un po’di sale, cotta tenera lasciate raf-
freddare, levate Ja carne, riscaldate la cottura, digras-
satela, passata alla tovaglia, chiarificatela (Vedin. 4, freddi)
senza sugo di limoni, ponete la carne tagliata con la gela- .
tina in una terrina, fatela congelare sul ghiaccio e servitela
poco per volta. Se si pone a cuocere insi#me un pollastrino,
la gelatina resta migliore ed avrete unﬁ)ollo alla daube.

21. Stufato o pasticcio semplice per ammalati.
— Ponete in un tegamina di terra 3 ettogrammi di co-
scia fina di vitello disgrassata, snervata, tagliata a fette
e schiacciata leggermente con mezzo pollastro tagliato,
posta sul fuoco con mezzo bicchiere di vino hianco e
divenuta asciutta, bagnatela con colla fatta come sopra
n. 20, giusta di sale aggiungete 3 cucchiai di huon aceto
di vino bianco, pit o meno secondo il gusto dell’amma-
lato; coita tenera a cottura che appena bagni la carne,




DEI FREDDI 279
versate il tutto in una piccola terrina; sprassate, raffreds
data sul ghiaccio, servite.

22, Trota o ranc od aliro pesce alla gelatina
per ammalatl. — Prendete un pezzo di trota od una
trotolina, sventratela, raschiatela, resa bianca col versarle
un po’d’acqua calda sopra, ben lavata, tagliata a pezzi,
ponetela in tegamino con 12 belle rane pelate, nette e
rese bianche col tenerle 8 ore nell'acqua e tagliate a
metd schiena, pilt mezzo bicchiere di vino bianco con
della colla fatta come sopra n. 26, oppure 15 grammi
di colla di pesce, un po'di sale, 2 cucchiai d’aceto di vino
bianco, un po’d’acqua per fandere la colla; fate bollire
col pesce adagio per 12 minuti, raffreddato, servite come
sopra al n. 21. Qualunque pesce di mare si fa pure allo
stesso modo, e se si desidera la gelatina chiara si fa come
sopra n. 20,

23. Preparato per ogni soria di pasticel. —
Prendete 2 chilogrammi di coscia di vitello disgrassata,
snervata, tagliatene la meta a filetti od a dadi, tagliate
della medesima forma altrettanto di lardo, della lingua
salata o presciutto, dei tartufi neri pelati, cocomeri verdi
all'aceto ed un po’di pistacchi sbollentati, pelati verdi;
ponete il tutto in terrina con un po’d’olio, aceto o sugo
di limone; fate quindi una farcia con 4 ettogrammi della
coscia avanzata, pit 3 ettogrammi di lardo, un po’ di
tartufi neri, quanto un cece d’aglio, ed un po’di prezze-
molo trito; tritate e pestate bene il tutto nel mortaio
con 2 uova intiere, quanto un uovo di burro fresco, sale,
prpe, spezie, mezzo bicchiere di rhum ed altrettanto di
vino di Malaga, il tutto ben unito, passatelo o non al se-
taccio, mescolatelo coll’altrp preparato e ve ne servirete
all'uopo o per pasticcio caldo o per pasticcio freddo” ed
in quest’ultimo modo aggiungerete a cuocere insiemeun po’
di colla ridotta col sugo fatto del carcame dell’ animale
stesso (fatto come Vedi brodo n. 11); se invece di vitello
avrete adoperato del montone, cinghiale, cervo, camo-
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scio, volaglia o pernice che si prepararono allo stesso
modo, il suddetto pasticcio si fa come Vedi composti
n. 31; appena cotte si sgrassa e si serve pur anche caldo
con qualche salsa sopra.

24. Pasticcio all’ aumna com gelatina (palé &
Paune). — Preparate una pasta come al n. 9 ( Vedi
composti), spianatela spessa 5 millimetri, infoderatene
una navicella o stampo unto di burro, a bordo basso
lungo e largo come volete il pasticcio; badate di porre
la pasta uguale dappertutto, indoratela coll’ uovo shat-
tuto, avrete un preparato come sopran. 23, e della carne
tagliata a filetti, fate uno strato di farcia al fondo sopra la
pasta spesso un dito, stendete sopra dei filetti come §'&
detto a n. 5 (V. freddi) e qualche fetta sottile di lardo, posto
il tutto garbatamente e non troppo pieno, indorate, coprite
con un pezzo della medesima pasta e spesso lo stesso; fa-
telo attaccare all'altra pasta ripiegandolo al di dentro tutto
all'intorno colle dita o pinzette, formando un bordo, indo-
ratelo, fate una bella decorazione sopra, col buco nel mezzo
a forma di camminetto (Vedi disegno, tav. 6, fig. 11), in-
dorate, posto al forno non troppo caldo e divenuto di co-
lor dorato, copritelo con carta bianca unta ed umidita,
fatelo cuocere adagio per due o tre ore secondo la qua-
lita della carne, quando mandi un soave odore e molto
famo dal camminetto & segno che & presto cotto, leva-
telo dal forno, un po’raffreddato versategli entro una ge-
latina piuttosto acida e forte di colla (Vedi n. 3 freddi)
finche ben pieno, raffreddato sul ghiaccio, tagliatene una
parte a fette spesse il dito e servitelo tutto su piatto con
tovaglia ponendo le fette all’intorno con della gelatina
tra mezzo qualche foglia di prezzemolo e qualche fiorel-
lino frésco.

25. Pastiecio freddo di lepre, o di velaglia o
di permice. — Preparate un composto come s'¢ detto
a n. 12 (Vedi freddi) oppure come a n. 5; infoderate uno
stampo unto con della pasta fatta come a n. 9 (Vedl
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composti) spianata spessa 5 millimetri, riempitelo del
composto e finite come s’@ detto sopra n. 24, pel pastic-
cio all'auna e servitelo allo stesso modo: oppure fatelo
con carne di vitello o di camoscio o di cervo: oppure
fate il pasticcio a mano con una pasta fatta come al n.
32 (Vedi composti), dandogli bella forma (Vedi disegno
tav. 6, fig. 6), ben decorato e pinzato, riempito di un
preparato come a n. 23 ( Vedi freddi), indorato, fatto
biondeggiare nel forno caldo, inviluppatelo prima con
carta hianca unta, poscia con carta spessa ed umida e
fatelo cuocere come il pasticcio all’auna (Vedi n. 24 freddi),
venuto freddo levate il coperchio, tagliatelo a fette, po-
nete della gelatina sopra, ricoprite ponendo sul cammi-
netto un foglio di carta fina di due colori e tagliuzzata,
servitelo sul piatto con prezzemolo e fiorellini all’ in-
torno.

26. Pasticcetti di quaglie o tordl farciti freddi

con geladina. — Prendete dei piceoli stampi di latta
o di rame della capacita d'una quaglia, ungeteli di burro,
infoderati con pasta fatta come al n. 9 (Vedi composti),
spianata spessa 5 millimetri, tagliata a pezzi, posta so-
pra una pallottola della medesima pasta infarinata, fa-
tela entrare che tocchi tutto all'interno nello stampo e
resti uguale, levate la pallottola, indoratel e ponete en-
tro ciascuno una quaghia o tordo farcito ( Vedi n. 16
freddi), coperti colla medesima pasta a forma di pastic-
cio, indorati, fateli cuceere al forno per un’ora circa e
finiteli come il pasticcio all’ auna (Vedi n. 24 freddi)-
oppure fate dei piccoli pasticcetti dirizzati & mano,cuo-
ceteli e serviteli come sopra al n. 25 (Vedi disegno, tav.
2, fig. 10), decorati freddi sul bordo con burro colorito,
serviteli con gelatina sopra.

27. Pasticcio freddo a forma di torta, — Pren-
dete una tegghia o stampo della grandezza d’un piatto
di terra, che sia basso di bordo, ungetelo, infoderatelo
di pasta (Vedi n. 9 composti) riempitelo d'un composto
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fatto come a n. 23 (Vedi freddi), coperto della medesima’
pasta a forma d’un pasticcio largo e basso, indoratelo,
decoratelo, fategli un buco nel mezzo , cuocetelo e fini-
telo come il pasticcio all’auna (Vedi n. 24 freddi).

28, Timballa fredda con gelatina. — Ungete uno
stampo o casseruola di mezzana grandezza, infoderatela
di pasta, spianata spessa 5 millimetri (Vedi n. Y com-
posti), riempitene i tre quarti d’un preparato fatto come
al n. 23 (Vedi freddi), coperta con della stessa pasta,
fatele un buco nel mezzo, indorata coll’uovo, fatela cuo-
cere al forno a calore moderato, oppure con fuoco sotto
e sopra, e all'intorno cotta adagio di color biondo, la-
seiatela raffreddare un po’, riempitela di gelatina fatta
come aln. 3 (Vedi freddi), ma piitacida e forte di colla,
ben raffreddata, tagliatela e servitela come il pasticeio
@ Paune (Vedi n. 24 freddi).

29. Gdaleww freddo alla francese con gelatina,
— Fate un composto come s’¢ detto al n. 23 (Vedi freddi),
che prenderd il nome della carne dell’animale che ado-
perate per farlo: infoderate quindi uno stampo di fette
sottili di lardo, riempitene i tre quarti del composto,
posto un po’di lardo sopra e coperto, fatelo cuocere al
forno, piuttosto caldo, finché bolla, poscia, a calore pil
moderato finché tenero, oppure, con fuoco sotto, sopra
ed allintorno; cotto ed un po’raffreddato, riempitelo di
gelatina piuttosto acida, forte di colla e dolce di sale
finché copra e sorpassi la carne, levate un po’ via il grasso

' che galleggia sopra, e fatelo congelare sul ghiaccio, ba-

gnate lo stampo nell’acqua calda, rinversatelo sul piattp,
tagliato a fette servitelo con della gelatina.

30. @dlean di fegato alln gelatima. — Prepa-
rate un pane di fegato (Vedi n. 2 composti), raffreddato,
bagnate.lo stampo nell’acqua calda; rinversatelo sul piatto,
inverniciatelo con della gelatina ridotta a sciroppo, guer-
nitelo di gelatina ben chiara e servitelo.
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3. €atean freddo in terrina con gelatina.
— Avrete una terrina che resista al fuoco, di bella for-
ma; preparate un composto come al n. 23 (Vedi freddi),
empitene i quattro quinti della terrina coperta, fate cuo-
cere adagio con fuoco sotto e sopra finché tenero, un po’
raffreddato, riempitela di gelatina agretta (Vedi n. 3
freddi), ben disgrassato, fatelo raffreddare sul ghiaccio
e servitelo in terrina ben nefta sul piatto con tovaglia
sotto.

32. Freddo o pasticcio alla borghese di vola-
glia o pernici. — Disossate un pollastro od una per-
nice (Vedi n. 5 freddi), marinatelo, farcitelo come al
suddetto numero, oppure farcitelo d’ un composto fatto
come al n. 23 (Vedi freddi): avrete una terrina di bella
forma, di adatta grandezza, infoderatela di fette sotti-
lissime di lardo, ponetele entro il pollastro con 60 gram-
mi di burro ed un po'di farcia all'intorno, coprite, fate
cuocere al forno, oppure con fuoco sotto, sopra ed al-
Pintorno adagio per 2 ore circa finché tenero, tratto dal
fuoco ed un po’raffreddato versategli sopra della gelatina
agretta finche copra il pollastro (Vedi n. 3 freddi), dis-
grassate e fate congelare sul ghiaccio; tagliate il polla-
stro nella terrina e questa ben netta servitela su piatto.
In questo modo potete far cuocere qualunque pasticcio e
servirlo freddo con gelatina oppure caldo con buona salsa.

33. Fegato freddo d’eca im terrina (patlé de
foie gras).— Prendete uno o due fegati d’oca ben netti
dal fiele, poneteli in tegame sul fuoco con acqua fredda,
un po’di sale, ed allorché stanno per bollire, gettateli
nell’acqua fresca, tratti su tovaglia, tagliateli un poco
all’intorno, inchiodateli con 1 ettogramma di tartufi neri,
pelati e tagliati a filetti grossi il dito: pestate quindi i rita-
glidei fegati e dei tartufi ben netti con 2 ettogr. di lardo
ed un po'di cipolla e prezzemolo trito, un fungo fresco
od all’aceto, grosso come una noce, un po’di sale, pepe,
spezie e 4 rossi d'uova; il tutto ben pesto passatelo al
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setaccio, mischiategli 3 cucchiai di rhum, 1 eﬂogramma
i burro fresco appena fuso, ponete la meta di quests
farcia in una terrina di n&atta grandezza, ponete sopra
i fegati e poi I’ altra metd della farcia copritela, fate
cuocere adagio al forno per 3 ore circa, raffreddato sul
ghiaceio, pulite la terrina e servite nella medesima con
gelatina a parte: invece di fegato d’ oca si pud adope-
rare quello di volaglia o di vitello da latte.

34. Amguilla o trota in salsa tartara. — Pren-
dete un’angunilla d’'un chilogramma, posta su brace ar-
dente, girandola finché sia screpolata, raschiatela che
resti bianca; sventrata, lavata, rotolata a forma di un
cerchio, cucitela, posta in tegame coperta, con tre quarti
d’acqua ed uno d’aceto, un po’di sale, cipolla, carota,
prezzemolo, fatela bollire per mezz'ora adagio, raffred-
data, posta sul piatto, velatela d’ una buona salsa alla
tartara (Vedi n. 33 salse), e guernitela di punte di lat-
tughe o d’uova cotte dure. La trota, tinca o merlano,
o lupino si sbianchiscono come s’¢ detto a n. 1 (Vedi
fritture magre) poscia si fanno e si servono allo stesso
modo che Panguilla.

35. Farcia magea per vari usi. — Prendete 3
ettogrammi di carne di luccio o d’altro pesce, privata
dalla pelle e reste, pestatela fina, mnitele una quantita
uguale di mollica di pane cotta nel fior di latte , resa
. liscia come una polentina e raffreddata, continuate a pe-
stare con del burro, quanto avete di carne, piit 2 uova
intere, un po’di pepe, sale, spezie, il tutto ben unito pas-
satelo al setaccio, pestando pur anche se volete cou un
po'di tartufi, fanghi, prezzemolo triti per darle pii buon
gusto. Per conoscere se la farcia & ben fatta, gettatene

un pezzo nell’acqua bollente, e dopo 10 minuti di leuta
bollitura se riesce troppo molle aggiungete delle uova,
e se troppo dura del fior di latte.

36. Anguilina o trota farcita freddn con gela-
tina. — Prendete un’anguilla d’un chilogramma levatele
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la pelle, tagliatele l1a testa e le natatoie, sventrata, la-
vata, disossata da cima a fondo senza stracciarla, ma-
rinatela per 3 ore cirea con un po’d’olio, aceto, sale, ci-
polla, prezzemolo, carota, pepe intiero: fate una farcia
come sopra n. 35, aggiungete 2 ettogrammi di carne di
carpione o tinca priva dalle reste, 1 ettogramma di tar-
tufi neri di buon odore e netti, 30 grammi di acciughe
salate, lavate e nette dalle reste, 60 grammi di pistac-
chi sbollentati e pelati verdi, il tutto tagliato a dadi
grossi come i pistacchi, mischiate bene insieme con mezzo
bicchiere di rhum, 3 cucchiai d’aceto, un po’ d’aglio e
prezzemolo trito; stendete lunga e larga 'anguilla su to-
vaglia, asciugatela, stendete sopra il preparato, piegatela
e cucitela dandole la forma primitiva o fatela a cerchio,
inviluppata in istamigna o carta, legatela con filo spago,
posta in tegame con la sua marinata e verdura, mezzo
litro di vino bianco, mezzo bicchiere d’aceto, il tutto che
la copra, mettendo pur anche dell’acqua, un po’ di sale,
pitt 6 ettogr. di rane uccise di fresco e nette, i ritagli
dei pesci, 1 ettogramma di colla di pesce, fusa prima con
un po’ d’acqua, fatela cuocere adagio per 40 minuti cirea:
raffreddata levate I anguilla, nettatela e ponetela sul
piatto, scaldate e passate alla tovaglia la sua cottura,
chiarificatela (Vedi n. 4 freddi), congelata sul ghiaccio,
guernitene Vanguilla e servite. La trota resa bianca e
disossata senza guastare la sua forma, si farcisce allo
stesso modo dell’anguilla.

37. Pasticcio magro di qualungque pesce. —
Fate una farcia come sopra al n 36, riempitene uno
stampo infoderato di pasta, come s'é detto al n. 24 (Veili
freddi), e fate cuocere allo stesso modo che il pasticcio
all’ auna, e servite con della gelatina fatta come sopra
al n. 36. :

38. Trota od aliro pesce in salsa ravigoefe
guernita. — Avrete una trotolina od altro pesce, ren-
detelo bianco (Vedi n. 1 fritture magre),inviluppatelo in
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carta bmnea unts d’olio, fatelo cuocere come si & detto
sopra a n. 34 per P'anguilla; eotto e raffreddato e posto
sul piatto, velatelo d’'una salsa alla ravigote (Vedi n. 32
salse), servitelo guernendolo d’insalata, d’uova cotte dure,
di filetti d’acciughe, e con pignoli sbollentati e piantati
in esso a forma di decorazione.

39. Trota od altro pesce fredde guermnito di
imsalata. — Nettate una trota, inviluppata in carta
bianca unta d’olio, fatela cuocere come s’e detto sopra
n. 34 per Panguilla, raffreddata, posta sul piatto con ser-
vietta sotto, guernitela di lattuga bianca od insalatina
o uova dure, acciughe nette (Vedi disegno tav. 6, fig. 8),
stata in tavola, tagliate la trota, c8ndite I’ insalata con
olio, aceto o con salsa fatta con due rossi d’uova duri
schiacciati, con olio, aceto, sale, un po’di pepe e servite
il tutto nel medesimo piatto.

40. Pesce, aragusta o gnmbero di mare in in-
salata cotta e fredda, — Cuocete il pesce o gam-

bero come sopra n. 39. guernitelo con legumi cotti e

salsa (Vedi hors-d’oeuvre n. 10-11), e decoratelo di bella
forma. °

41. Insalata di carne in salsa tariara con ge=
fatina. — Fate una gelatina agretta, e forte di colla
(Vedi n. 3 freddi), versatela in uno stampo dilatta o di
rame, cilindrico detto a hordura, fatela congelare sul
ghiaccio: avrete degli avanzi di bollito, di volaglia, o di
vitello o selvaggina purché buono, tagliato a fettine e
netto dalle parti grasse fatelo in insalata con un poco
d’aglio, aceto, cipolla, prezzemolo trito fino, sale, pepe,
un po’di lattuga bianca; bagnate lo stampo nell’ acqua
calda, rinversato sul piatto, mettete nel mezzo del buco
della gelatina, l'insalata fatta a forma piramidale ver-
gsate sopra ed all’intorng una salsa tartara (Vedi n. 33

42. Insalata alla parlg!na alla gelatina (@
Vaspic). — Fate una gelatina agretta, forte di colla,

e el
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ben chiara (Vedi n. 3 freddi), mettetene un po’al fondo
@'uno stampo o casserolina, congelata sul ghiaccio fatele
una decorazione con bel ordine di colori con della ver-
dura cotta e fatta in insalata (V. n. 11 hors-deuvre),
versate un po’ di gelatina appena congelata, mettete nuo-
vamente alto tre dita di.legumi; sbattete della gelatina
con la metd di salsa tartara (Vedi n. 33 -salse), versa-
tela nello stampo affinché copra la verdura, congelata
fate di auovo uno strato di verdura, copritelo di gela-
tina e continuate cosi finché lo stampo sia pieno; potete
mettere tra mezzo del pesce, della volaglia o selvaggina,
purché cotta di buon gusto ed in insalata come la ver-
dura; gelato il tutto fermo sul ghiaccio, bagnate un po’
lo stampo nell’acqua calda, rinversatelo sul piatto, guer-
nito di gamberi, verdura, uova cotte dure, acciughe (Vedi
n. 11 hors-d’cuvre) e servite.

43. Cappone detio di galera com salsa, — Il
cappone detto di galera, l'insalata alla parigina od alla
provengale, sono presso a poco simili: avrete delle di-
verse verdure cotte e fatte in insalata (Vedi n. 11 hors-
d’ceuvre), poste sul piatto con tra mezzo delle carni di-
verse di volaglia, selvaggina, vitello, pesce, gamberi, piit
delle olive, funghi, cocomeri agretti, uova dure, acciu-
ghe salate, tonno all’olio, marinate il futto con olio, aceto,
sale, e pepe. Indi tagliate una piramide a quattro lati
di mollica di pane raffermo, friggetela di color biondo
e croccante in padella con burro ed olio, ponetela nel
mezzo del piatto e disponete tutto all’intorno i legumi
con bella figura, facendo vedere il bianco, il rosso, il
verde, la carne di volaglia o di pesce, e mettendo fra
mezzo della salsa tartara (Vedi n. 33 salse), finitela di
bella forma colla medesima verdura, o copritela e de-
coratela con la stessa verdura passata al setaccio (Vedi
n. 41 hors-deeuvre, vedi disegno, tav. 6, fig. 1).

44. Asparagi o faginolini in salsa tartara. —
Cuocete degli sparagi o fagiuolini ben verdi con acqua
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e sale, raffreddati serviteli su piatto con sopra la salsa
tartara (Vedi n. 33 salse), oppure prima di cuocerli ta-
gliateli grossi come piselli, cotti e freddi uniteli alla salsa
tartara e serviteli in crostate di pane (Vedi n. 5 com-
posti).

45. Aspico o mischia di carne con gelatina, —
Fate una buona gelatina agretta, ben chiara e forte di
colla (Vedi n. 3 freddi), mettetene dello spessore d’uno
scudo in uno stampo o tegame, congelata ferma sul ghiac-
cio decoratela con bianco d'uovo cotto duro ( Vedi di-
segno tav. 6, fiz. 7), coprite adagio questo con gelatina
tiepida quasi fredda, congelata ferma, mettete sopra con
bella forma delle fettine di carne arrostita o di volaglia,
o vitello, o lingua, o giambone salato, o pesce, o altro pur-
ché cotta, buona e netta dai nervi, versate della gelatina
fredda finchd coprala carne, congelata ferma, bagnate lo
stampo nell’acqua calda, rinversatelo sul piatto e servite;
questo piatto prende il nome dalla carne che lo compone.

46. Aspico o mischia di purée di earne com
gelatina. — Avrete della carne di volaglia o di sel-
vaggina cotta arrostita e di buon gusto, netta dalle ossa
pestatela bene nel mortaio col sugo d’un limone, un po’
d’olio, sale, pepe, senapa, scioglietela con della gelatina
formando una purée, passatela al setaccio: avrete uno
stampo con della gelatina congelata e decorata, ponete
sopra uno strato alto due dita della suddetta purée, raf-
fermata sul ghiaccio riponete della gelatina, congelata
mettete della purée e fate cosifinche lo stampo sia pieno,
ben congelato rinversate lo stampo dopo averlo bagnato
nell’acqua calda e servite; potete pure mischiargli una
salsa ravigote verde fredda, mischia con tartufi bianchi.

47. Chowd-froid di carme velata di salsa
fredda con gelatina. — Fate una buona gelatina
agretta e forte di colla (Vedi n. 3 freddi), ponetene un
bicchiere in un tegame, con un bicchiere di salsa spa-
gnuola un po’spessa, colorita, bolliti un momento insieme,
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sbattete il tufto sul ghiaccio con un mazzo di vimini,
quando stia per congelare, bagnate entro i pezzi di carne
che volete velare, che resteranno di un bel color bruno
lucente, poneteli su tortiera, shattete, quindi nel medesimo
modo un bicchiere di gelatina con un po’ d’olio, sugo di
limoni, un quinto d’'un bicchiere d’acqua quande incomincia
a spessire e bianco, immergete altri pezzi di carne che
come quei di sopra saranno cotti, marinati con olio,
aceto, sale, prezzemolo trito, pepe, ben velati poneteli
sul piatto cogli altri gia velati di differente colore, guer-
niteli con gelatina ferma e ben chiara e serviteli.

48. Carpioni o tinche od altri pesci carpionati.
— Avrete 2 chilogrammi di pesci qualunque ; ben netti
(Vedi n. 1 fritture magre), infarinati, friggeteli in pa-
della con olio bollente e poneteli in un tegame o navi-
cella di terra o maiolica: mondate 5 cipolle, 2 spicchi di
aglio, 4 porri tagliati a fette sottili, posti in padella con
2 ettogrammi d’olio fino, friggeteli adagio di color biondo
aggiungete 10 foglie di salvia, un po’di sale, pepe, prez-
zemolo intiero, mezzo litro di buon aceto di vino bianco,
un bicchiere d’acqua, bollite il tutto un momento, ver-
satelo bollente sui pesci, copriteli e teneteliin luogo fre-
sco e servitevene: se si vuole che faccia gelatina si metta
25 grammi di colla di pesce fusa prima con un po'd'a-
cqua, bollita un momento coll’aceto mescolandola.

19




TAVOIA VI — Dei freddi.
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i° Insalata cotta alla pro-

vengale od alla parigina
in salsa tartara con o-
gni sorta di verdura
(V. n. 11 hors-d’ ceuvre),
A, anelli di cipolline; B,
acciughe.

2° (Galantina guernita di
gelatina.

3 Taglio d’'una fetta di
galantina.

4° Taglio della gelatina.

5° Per guernire la galan-

| tina. :

6. Pasticcio freddo deco-
rato in varii modi.

7. Aspie, ossia gelatina
con varie sorta di carni,
modellata e decorata in
uno stampo sul ghiaccio.

8° Pesce cotto in insalata
guernito d’uova gamberi

| capperi ed acciughe.
7 9. Fiocchetto di carta tar-
~ | tagliata.

10° Benda di pasta cruda
per decorare il pastic-
cio.

11> Pasticcio all’ auna
freddo con gelatina.

L




ARTICOLO 22

—_—

DELLA

PASTICCIERIA E RELATIVA CONFET TURERIA

1. INTRODUZIONE. — La pasticceria piti in uso nelle
case agiate alla borghese, sono le pietanze dolci calde
inzuccherate di cucina, e le creme, le gelatine, le com-
poste di frutti cotti, le quali unite poi alla pasticceria
leggiera, ai sorbetti, ai confetti formano la parte pi bril-
lante e pil ricca per dar compito ad un elegante pranzo
e che fanno spiccare il genio ed il buon gusto del cuoco
0 cuoca 0 madre casalinga, tanto pitise i medesimi pos-
seggono gualche idea di chimica e di disegno.

2. Del formo. — Trovansi in uso nelle case borghesi
certi forni nelle macchine, introdotte non da lungo tempo
che sono molto economiche, poiché puossi cuocere tutto
il pranzo ed avere il forno ed acqua calda. Per usare
bene il forno & d’'uopo avere un po’ di pratica, affine di
saperne regolare il calore. Per provare se il forno & troppo
caldo si mette entro un pezzo di carta bianca, se questa
annerisce in 5 minuti & segno che & troppo caldo, se re-
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292 DELLA PASTA SFOGLIATA
sta del colore di cannella serve per paste sfogliate, gd-
teauz, soufflés, timballe, briozzi; diminuito di calore serve
per quasi ogni sorta di pasticceria, meno i marzapani,
meringhe, pei quali va pochissimo caldo. Il forno mi-
gliore per ben cuocere la pasticceria & quello costrutto
di mattoni ed adoperato dai panattieri. Ove non si hanno
sorta di forno possono formarsi una specie di forno per
mezzo d’ una tegghia di rame ponendo del fuoco sotto,
sopra ed all'intorno, regolandone il calore.

3. Pasta sfoglinta per vol-au-venis e pastic=
cetti fini. — Ponete 4 ettogrammi di farina bianca fina
di semola sopra il tavolo ben netto, fate un buco nel
mezzo allargando la farina, mettetevi 10 grammi di sale,
il sugo d’un mezzo limone, un rosso d'uovo, 30 grammi

di burro ed un bicchiere d’acqua pitt 0o meno; riunite il.

tutto adagio, impastate e formate una pasta molletta;
ben impastata liscia, lasciatela riposare un po’. Impastate
quindi 4 ettogrammi di burro fresco sul tavolo o nell’ac-
qua con ghiaccio se d’estate e fate modo di renderlo im-
pastato ben liscio; se resta granuloso, passatelo al setac-
cio, rimpastatelo di nuovo ‘e asciugatelo bene con tova-
glia. Quindi allargate collo spianatoio un poco la pasta,
ponete nel mezzo il burro e schiacciato un poco, ripie-
gate sopra i quattro lati della pasta, fate che il burro
resti chiuso, spianatela lunga e larga uguale dappertutto
e spessa b millimetri e ripiegata in tre, spolverizzatela
di farina, spianata, ripiegatela di nuovo in tre, e si fa
il pit presto possibile, lasciatela cosi per 10 minuti, se
d’estate ponetela su carta fra due tortiere con ghiaccio
sotto e sopra e lasciatela raffreddare, spianata, ripiega-
tela in tre per due volte come s’ & fatto sopra, riposta
nuovamente fra il ghiaccio per 10 minuti, spianatela e
ripiegatela per 6 volte come sopra e lasciatela riposare
un momento sérvitevene per vol-au-vents, torta, pasticetti,
focaccie ed altro; per essere buona debb’essere mangiata
calda. In mancanza di burro puossi adoperare della grassa

A
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fresca di rognone di vitello o bue, pestata e passata allo
staccio, ma non riesce tanto buona.

4. Pasta brisée o mezza pasta sfogliata, —
Ponete sul tavolo 4 ettogrammi di farina bianca buona,
fatele il buco nel mezzo e mettetele un rosso d’ uovo,
§ grammi di sale, 3 ettogrammi di burro fresco e mezzo
bicchiere d’acqua pitt o meno, e formate una pasta unendo
leggermente il tutto insieme, riposata un momento, spia-
natela e ripiegatela in tre per due volte come g’¢ detto
della pasta sfogliata al N. 3 e servitevene per timballe
ed altro. In mancanza di burro si pud fare con olio o
strutto ponendone solo 2 ettogrammi per ogni 4 etto-
grammi di farina.

5. Pasta brisée economica per rissoles, tim=
balle posticcie. — Ponete sul tavolo 2 ettogrammi di
farina bianca, mettete nel mezzo 1 ettogramma di burro,
un uovo intero, un quarto d’ un bicchiere &’ acqua e 4
grammi di sale, riunite il tutto impastando leggermente
e finitela come sopra N. 4. La pasta per pasticcio (Vedi
N. 9, composti) & fatta con pit o meno burro e uova e
si finisce come guesta.

6. Pasta al latte per torchietti. — Prendete 2
ettogrammi di farina bianca stacciata, 4 rossi d’uova, 1
ettogramma e 2 decagramma di burro fresco, 1 ettogram-
ma e 2 decagrammi di zucchero bianco e pesto, 4 cuc-
chiai a hocca di latte fresco, 4 grammi fra cannella e
garofani pesti, un pizzico di sale, impastate il tutto for-
mando una pasta liscia, stendetela leggermente, taglia-
tela a piccoli mastri lunghi un decimetro, piegateli a
forma d’un cuore formando i torchietti, posti su tegghia,
inzuccherateli e fateli cuocere e colorire ponendoli al
forno di calore moderato.

7. Pasta fritta per digiumo.— Dose: farina bianca
stacciata 2 ettogrammi ; olio sopralfino d’oliva 1 ettogram-
ma; vino di Malaga od acqua con un po’ di buon li-
quore mezzo bicchiere ; un po’ di cannella, sale e la scorza
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ed il sugo d’'un limone; riunite il tutto e formate una
pasta molletta, liscia; riposata un momento, spianatela,
ripiegatela in fre per due volte come 8¢ detto sopra
N. 3, per la pasta sfogliata, stendetela spessa uno scudo,
tagliatela a pezzetti della forma che volete e friggeteli
nell’olio bollente (Vedi N. 25, fritture magre), e serviteli
caldi spolverizzati di zucchero mischio con cannella. Con
questa pasta potete fare delle rissoles e tortelline ripiene
di marmellata.

8. Pasta reale (pale & choux) farcita, — Po-
nete in tegame mezzo bicchiere d’acqua, 60 grammi di
burro, 10 grammi di zucchero, la scorza raschiata d’un
mezzo limone, ot un po’ di cannella e sale; posto al fuoco
appena che bolla, mescolate in fretta, 1 ettogramma di
farina bianca di semola stacciata e formate una pasta liscia
e molletta; cotta un po’, tratta dal fuoco, e un po’raffred-
data aggiungetevi 4 uova sbattendo affinché resti ben li-
scia, formatene tante pallottole grosse come noci, posti su
tortiera unta fatele cuocere al forno caldo moderatamente,
cresciute del doppio e d'un bel color dorato lasciatele
raffreddare, staccatele, nette, tagliatele un po’ da una
parte e farcitele di marmellata 6 di sambaione o di crema
pasticciera e servitele calde e spolverizzate di zucchero
o ghiacciate.

9. Pasta reale in altro modo per diversi usi.
— Dose: 1 ettogramma di farina bianca stacciata fina,
un bicchiere di latte, 30 grammi di burro, 30 grammi
di zucchero, 2 uova intiere e 3 rossi, un po’ di cannella,
un pizzico di sale, fate cuocere e formate una pasta in
ogni modo come sopra N. 8. Aggiungetevi I'uova dopo
cotta, che resti ben liscia e molletta che s'attacchi ap-
pena alle dita toccandola. Con questa pasta potete fare
dei bastoncini o grissini lunghi un decimetro, rotolarli
prima nella farina poi nello zucchero, quindi posti su
tortiera unta e ben spolverizzati di zucchero fateli cuo-
cere al forno non troppo ealdo, ¢ di color dorato; op-
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pure potete fare dei piccoli pani alla duchessa (pefits
pains a la duchesse) facendo 1 bastoncini, quindi taglian-
doli non pitt grossi d’una ghianda e farli cuocere come
i primi; serviteli caldi farciti di crema o di marmellata di
albicocche (Vedi disegno, tav. 7, fig. 7).

10. Pasta di meliga in generale. — Dose: 3 et-
togrammi di farina di meliga macinata di fresco, di buon
odore e setacciata, 1 ettogramma di farina bianca, 2 et-
togrammi e 3 decagrammi di zucchero bianco pesto,
3 ettogrammi di burro fresco, un po’di scorza di limone
trita, o cannella pesta, un. pizzico di sale, 2 uova intere,
riunite bene il tutto e formatene una pasta, formate roto-
lando dei bastoncini grossi il dito medio e lunghi 6 cen-
timetri, piegateli a forma d'un s (Vedi disegno, tav. 7,
fig. 5) posti su tegghia unta indorateli con uovo sbattuto,
tagliateli un po’ sopra nel mezzo e fateli cuocere al forno
non troppo caldo; cotti d’ un bel color dorato staccateli
caldi battendo un po’la tortiera sotto; raffreddati, ser-
viteli.

11. Michetlte di meliga alin piemontese. —
Dose: 4 ettogrammi di farina di meliga fresca, 3 etto-
grammi di burro, 2 ettogrammi di zucchero pesto, 6 rossi
d’uova, un po’di scorza di limone trita, un pizzico di
sale, impastate il tutto e formate delle michette grosse
come noci a forma d’amandorle; poste su tegghia indo-
ratele con uovo sbattuto, fate loro un piccolo taglio sopra,

ponetele nel forno a calore moderato: cotte, di color do-

rato, staccatele calde battendo sotto la tegghia e servi-
tele fredde.

12. Pasta @i meliga siringata. — Dose: 2 etto-
grammi di farina fresca di meliga, 2 ettogrammi di zue-
chero bianco pesto, 2 ettogrammi di burro fresco, 8 uova
intere, un po’ di cannella o limone, un pizzico di sale,
impastate il tutto ben liscio, posto entro la siringa col
buco dello stampo a forma d’mn nastro largo 1 centime-
tro e spesso 5 millimetri, fate passare la pasta sopra la

L YN V1 1o
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lortiera unta, un po’ distanti gli uni dagli altri, dando
loro la forma che vi piaccia (Vedi disegno, tav. 7, fig. 5);
indorateli leggermente coll’'uovo shattuto, fateli cuocere
nel forno poco caldo; cotti d’ un bel dorato, staccateli
caldi, hattendo un po’ sotto la tegghia e serviteli. Tutte
le gia indicate paste di'meliga si possono ghiacciare come
la pasta frolla qui sotto indicata.

13. Pasta frolla ghiacciata al limone. — Dose:
4 ettogrammi di buona farina bianca stacciata, 2 etto-
grammi e 7 decagrammi di burro fresco, 2 ettogrammi
di zucchero bianco pesto, un po’ di scorza di limone e
1 uovo intero, e 2 rossi; riunite il tutto e formate una
pasta ben liscia, rotolatela a forma d'un bastone e spia-
nata spessa un dito e larga due, versatele sopra un ghiac-
cio spesso fatto con 1 ettogramma di zucchero, un po’
di scorza raschiata di limone ed un terzo d’un bianco
d’uovo, il tutto ben sbattuto insieme, spianatelo liscio,
quindi tagliate la pasta a pezzetti larghi 2 centimetri e
fateli cuocere come s’ & detto sopra N. 12 per la pasta
di meliga e serviteli. Li potete tagliare a forme diverse
(Vedi disegno, tav. 7, fig. 5), poi ghiacciarli dopo cotti
col ghiaccio gia detto unendogli un po’ di liquore, e quindi
fateli seccare al forno finché restino bignchi.

14. Pasta frolla al cioccolate. — Preparate una
pasta in ogni modo come sopra N. 13; ponete quindi 30
grammi di buon eioccolato in un tegame e fatela ammol-
lire a dolce calore, venuto molletto tutto nguale mischia-
telo ancor tiepido colla pasta aggiungendo se fa d'uopo
un po’ d'uovo, passatela alla siringa come s'é detto sopra
N. 12 e 13 per la pasta di meliga e frolla.

15. Pasta frolin d' amandorle tostate. — Pre-
parate una pasta come sopra N. 13, pestate 1 ettogram-
ma e 3 decagrammi d’amandorle dolci o noceiuole caf-
fettate e nette, mischiatele colla pasta e finite e cuocete
questa come s’& detto sopra N. 14 per quella al cioc-
colato.

vlaling,
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16. Pasta frolla per canecstirelli, orli di tim.
balle. — Dose: 2 ettogrammi di farina bianca di semola
fina, 1 ettogramma di burro fresco, 1 ettogramma di zue-
chero bianco pesto, un uove intero, un po’di cannella,
un pizzico di sale; formate col tutto una pasta liscia, di-
visa in due parti, mischiate in una parte 10 grammi di
cioccolato ammollito come s’ detto sopra N. 13 e formate
d’ambedue le paste tanti pezzetti grossi come ghiande.
Avrete indi un ferro a canestrelli ben netto, caldo ed
unto di burro, ponete un pezzetto di pasta senza ciocco-
lato ed un altro col cioccolato, chiudete il ferro, fatelo
enocere a fuoco ardito, cotti di color dorato, rivoltando
il ferro d’ambe le parti, staccateli, piegateli sopra un ci-
lindro a forma d'un tetto e serviteli.

17. Pasta Gemovese all’italiana decorata. —
Sgusciate 6 uova_ intere in un tegame o terrina, aggiun-
gete 2 ettogrammi di zucchero bianco pesto, un po’ di
cammella o scorza di limone raschiata su zucchero in pane
o vaniglia, shattete bene sopra un po’ di brace finché é tie-
pida con un mazzo di vimini, e divengano spesse, bianche
e quasi il doppio del loro volume, mischiate leggermente
2 ettogrammi di farina bianca di semola stacciata fina,
e 1 ettogramma di burro fresco fuso, il tutto ben
unito, versatelo in una tegghia di rame o di latta unta
o piccoli stampi unti, ovvero in una cassetta di carta, pilt
0 meno spessi secondo se la volete usare intera o tagliata
spolverizzata di zucchero, fatela cuocere al forno a ca-
lore moderato, cotta, colorita dorata, rafferma nel mezzo
servitela spolverizzata di zucchero, oppure tagliatela a
forme diverse (Vedi disegno, tav. T fig. 16), ghiacciatele
0 meglio stendetele sopra ben liscio il ghiaccio fatto con
un po’ di bianco d’uovo, zucchero, buon liquore o rhum,
il tutto ben unito e spesso, fateli quindi asciugare al forne.
Oppure decoratele; ponete nello stesso ghiaccio un po’
di color rosso fatto come il seguente N. 148 ovvero usate
il ghiaccio (Vedi N. 177), ovvero il cioccolato ammollito,
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chiudete quindi il ghiaccio in uno scartoccio di carta
fatto a conio in modo che spremendols esca il ghiaccio
pel vertice a forma di cordoncino (Vedi tav. 7, fig. 24),
formate sulla pasta le decorazioni che volete, ghir-
lande di fiori, figure od altro, variando a piacere il co-
lore e Pornamento. 11 colore di verde si fa coi pistacchi
o col verde di spinaci (Vedi N. 23, salse).

18. Pasta énoise alla francese. — Ponete in
una terrina 2 ettogrammi di zucchero bianco pesto, du¢
ettogrammi di farina bianca di semola stacciata, 6 uova
intere e 1 ettogramma d’amandorle dolei sbollentate, pe-
late, nette e pestate passate al setaccio; mescolate il tutto
insieme formando una pasta liscia, aggiungete 2 etto-
grammi di burro fresco fuso e chiarificato; unite, versate
il tutto in una tegghia unta, spolverizzata di zucchero in
grana mischio con 30 grammi d’uva passa netta dal
gambo, fatela cuocere al forno caldo moderatamente cotta,
rafferma nel mezzo e d’'un bel color dorato, tagliatela e
decoratela come s’& detto sopra N. 17.

19. Pastia maddalena negli stampi. — Dose: 6
rossi d’'uova, 2 ettogrammi di zucchero bianco, sbattete
il tutto in una terrina finché venuto bianco, spesso e vo-
luminoso, mescolate leggermente 1 ettogramma e 6 de-
cagrammi di burro fresco appena fuso, pitt2 ettogrammi
di farina stacciata fina e 6 bianchi d’uova sbattuti in
neve, un po’ di cannella in polvere o scorza di limone
trita, unito il tutto ben liscio empitene dei piccoli stampi
di latta o di rame unti e infarinati, oppure delle cassette
di carta, spolverizzati di zucchero, fateli cuocere al forno
di calor moderato, cotti, raffermi nel mezzo, di colore
biondo, cresciuti del doppio, staccateli e serviteli; potete
prima di cuocerli mischiare 60 grammi di frutti confet-
tati tagliati a dadi, ovvero dell'nva Malaga e tagliateli
dopo cotti (Vedi disegno, tay. 7, fig. 15 e 16).

20. Pamne di munizione al cioceolate. — Shattete
in una terrina 3 rossi e 3 uova intere con 2 ettogrammi
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di zucchero bianco pesto, venuti bianchi aggiungete 60
grammi d’amandorle tostate e pestate, 60 grammi di cioc-
colato fino grattugiato, continuate a shattere e mettete
ancora 1 ettogramma di farina bhianca di semola e 3 bian-
chi d’ uova montati in neve, uniti leggermente, versate
il tutto in uno stampo dilatta avente la forma d’un pane
di munizione, unto di burro e infarinato, spolverizzate
di zucchero e fate cuocere al forno non troppo caldo,
cotto di color bronzino, raffermo nel mezzo, raffreddato
versatelo e servitelo spolverizzato di zucchero; potete far-
gli un buco nel mezzo e riempirlo di sambaione.

21, Pane di Spagna (biscuil). — Shattete con un
mazzetto di vimini in una terrina 6 rossi d’uova e 3 in-
tere con 2 ettogrammi di zucchero bianco pesto, venuti
bianchi e spessi aggiungete 2 ettogrammi di farina fina
di semola scaldata, stacciata o meglio meta di fecola di
patate, un po’ di cannella pesta di Ceylan o vaniglia, mi-
schiatevi leggermente 6 bianchi d’uova sbattuti in neve
ben ferma, il tutto unito versatelo in uno stampo di rame
o di latta (Vedi disegno, tav. 8, fig. 5) unto di burro chia-
rificato, spolverizzato di farina, fatelo cuocere al forno
poco caldo; cresciuto del doppio, raffermo nel mezzo e
d’un bel color dorato, rinversatelo sopra un setaccio, fatelo
asciugare a lento calore finché diviene leggiero e allora
si conserva per lungo tempo all’asciutto. Servitelo deco-
rato come s’é detto per la Génoise (Vedi sopra N. 17), op-
pure ripieno di sambaione o crema shattuta in neve.

22. Pani di Pavia leggieri. — Shattete con un
mazzo di vimini, in una terrina, 7 rossi d'uova e 3 intere
con 2 ettogrammi di zucchero bianco pesto, un po’ di
cannella pesta di Ceylan o scorza di cedro raschiata fina,
venuti bianchi e spessi aggiungete 2 ettogrammi di fa-
rina bianca fina stacciata, scaldata e poi 7 bianchi di
uova montati in neve ferma mescolati leggermente e il
tutto ben unito formate dei muechietti grossi come pic-
cole noci sopra un foglio di carta o su tortiera 1nta, in-
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farinata, spolverizzate di zucchero, fateli cuocere al forno
di calor moderato, cotti, leggieri, d’'un bel color dorato,
serviteli.

23. Pani di Pavia creoccanti al finocehio. —
Shattete con vimini in una terrina o tegame sulla cenere
calda 3 uova intere con 2 ettogrammi di zucchero bianco,
pesto e 20 grammi di semi di finocchio ben netti, ve-
nuti bianchi, spessi, mischiateli con 2 ettogrammi di far
rina bianca stacciata fina, scaldata, formate i pani e fa-
teli cuocere come s'¢ detto sopra N. 22, cotti croccanti
pin pallidi, serviteli.

24. Biscottini alia cannella all’inglese.— Sbattete
6 bianchi d’uova, montati in neve ben ferma, uniteli i 6
rossi passati priina alla stamigna e 2 ettogrammi di zac-
chero stacciato e bianco, continuate a sbattere su cenere
calda per 10 minuti, aggiungete 2 ettogrammi di farina
bianca di semola fina setacciata e un po’ di cannella ed
unita leggermente versate negli stampi di rame unti ap-
positi pei biscottini, ovvero fateli voi sulla carta col cue-
chiaio (Vedi disegno, tav. 7, fig. 4) o su tegghia, spolve-
rizzati di zucchero, fateli cuocere al forno di calor mo-
derato, cotti raffermi, di bel color biondo, staccateli e
serviteli.

25. Biscottini di Nevara. — Shattete in una ter-
rina 1 rosso, d’ uovo e 3 uova intere con 2 ettogrammi
di zucchero bianco pesto e un po’ di cannella, venuti

 bianchi, spessi, aggiungete sbattendo 2 ettogrammi di
farina bianca stacciata, formate i biscottini sulla carta,
spargete sopra loro dello zucchero granito eguale, fatelt
cuocere al forno caldo, cotti in fretta di color bionde

26. Biscottini biamchi leggieri alla vamigiia.
— Shattete 5 bianchi d’uova in neve ben ferma aggiun-
geteli 2 etfogrammi di zucchero bianco pesto fino, 1 et~
togmmma di farina bianca di semola stacciata e 2 gram-
mi di vaniglia in polvere, formate dei biscottini sulls:
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carta grossi il dito mignolo e lunghi 4 centimetri, spol-
verizzati di zucchero, fateli cuocere al forno di dolce ca-
lore, cotti di color di paglia e ben secchi serviteli crog-
canti.

27. Biscottini ai comfetti. — Shattete in una ter-
rina 3 rossi d'uova con 1 ettogramma di zucchero bianco
pesto fino, e un po’ di cannella o limone, venuti bianchi,
agpiungete 1 ettogramma di farina bianca di semola stae-
ciata, scaldata o meglio meta di fecola di patate, con 3
bianchi d’uova montati in neve ben ferma, pitt 30 gram-
mi d'uva passa, 80 grammi di cedrato confettato e tagliato
a dadolini e 30 grammi d’uva di Malaga netta dai semi
il tutto mischiato, leggermente versatelo in una cassetta
di carta o di latta unta, lunga 2 decimetri, larga uno ed
alta 6 centimetri, spolverizzato di zucchero, fatelo cuo-
cere al forno caldo moderatamente, cotto, ratfermo nel
mezzo, ben asciutto di color dorato riversatelo su carta
e raffreddato tagliate a quadretti col coltello ben affilato
e servite.

28. Misceeif al cioccolato fime. — Fate un prepa-
rato tutto finito come s’@ detto sopra N. 27, ma invece
dei frutti mettete 60 grammi di cioccolato in polvere o
grattugiato fino, fatelo cuocere e servitelo in ogni modo
chme sopra.

29. Biscwuil votolato alla marmellata d’albi=
cocche. — Posti in una terrina 2 rossi d’uova e 2 intere
con 1 ettogramma di zucchero bianco pesto, fateli, shat-
tendo, montare bianchi e spessi scaldandoli un po’, ag-
giungete 1 ettogramma di farina bianca setacciata, un
po’ discorza di limone trita e 2 bianchi d’uova montati
in neve, il tutto ben unito versatelo su tortiera o tegghia
piatta, unta in modo che resti spesso due scudi, fatelo
cuocere al forno caldo moderatamente, traetelo fuori un
Po’ prima della sua ginsta cottura affine di poterlo pie-
gare senza rompersi, stendetegli sopra uno strato di mar-
mellata d’albicocche un po’ ristretta o di mele, piegatele
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a forma d’un rotolo compatto, raffreddato, tagliatelo a
fette come la galantina e servite; ovvero non rotolate
la pasta, tagliatela a fascie, poste l'una sopra I'altra con
marmellata tramezzo ghiacciatela e tagliatela (Vedi N. 7,
pasta Genovese), oppure usate un ghiaccio qualunque
(Vedi dal N. 176 fino al N. 185); fatela asciugare, ta-
gliatela e servitela. Potete ancora fare della pasta al cioc-
colato, posta sopra I'altra metd con marmellata tramezzo
rotolatele ed otterrete un rotolo di bella figura screziato
a tre colori.

30. Amicetti abbrustoliti. — Shattete in una ter-
rina 2 ettogrammi di zucchero bianco pesto, con 7 rossi
d’uova, venuti bianchi, aggiungete ancora 3 rossi d'uova
shattendo finche sieno ben montati spessi, quindi mischia-
teli 7 bianchi d’ uova montati in neve ben ferma, pitt 2
ettogrammi di farina bianca di semola un po’ calda e 15
grammi d’anice ben netto, il tutto ben wunito, versatelo
in una cassetta di carta o di latta unta, lunga 25 cen-
timetri, larga 1 decimetro ed alta 6 millimetri, fatelo
cuocere al forno non troppo caldo, cotto raffermo lascia-
telo raffreddare, tagliatelo per traverso a fette spesse 4
millimetri, riposti nel forno fateli abbrustolire di color
bronzino e serviteli.

31, Briozzi (brioches) al lievito di birra. —
Dose: farina bianca di semola fina 4 ettogrammi, burro
fresco 2 ettogrammi e 60 grammi, uova intere 6, latte
2 ?ucchjai a bocca, sale 6 grammi, zucchero pesto 10 gram-
mi, buon lievito di birra asciutto e passato al setaccio
25 grammi. Prendete il quarto della farina, formatene una
pasta molle sciogliendo in essa il lievito con mezzo bic-
chiere d'acqua tiepida, fatta a pallottola spolverizzata di
farina, tagliatela un po’ sopra a forma di croce, ponetela
In un tegame infarinato, posto in luogo tiepido e lasciatela
a levare finch® sia cresciuta del doppio. Formate intanto
una pasta col resto della farina, burro, nova, ben sbattuta
sul tavolo da pasta o terrina affinché riesca ben unita ele-
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gata in corpo, aggiungete la pasta lievitata, ben unita, ri-
ponetela sopra un piattello o coppa di legno infarinata
¢ lasciatela cosi a fermentare in luogo tiepido per 3 o
4 ore pii o meno secondo il grado di calore e la forza
del lievito; cresciuta quasi del doppio, rimpastatela pie-
gandola adagio 2 o 3 volte su se stessa, lasciatela ancora
levare un’ ora incirca ed otterrete cosi una pasta spu-
gnosa elastica da potervene servire per molte cose. Quindi
formate i briozzi ponendo la pasta sul tavolo infarinato
e dividendola in 10 pezzi, levatene un terzo da ciasche-
duna parte, formate tante pallottole del resto, ponetele
nei piccoli stampi unti, di rame o di latta defti a briozzi
(Vedi disegno, tav. 7, fig. 1), indoratele con uova sbat-
tuto, fatele un buco sopra col dito, riponete il terzo che
avete levato, fatelo a pallottole, indorate d’uovo per tutte
fateli cuocere a forno piuttosto caldo, cotti raffermi nel
mezzo, d'un bel color dorato, serviteli caldi spolverizzati
di zucchero, Invece di porli negli stampi potete farli su
carta unta dando loro la forma d’una mela, pera, ovvero
un sol pane lungo e dopo tagliarlo a fette, quindi ghiac-
ciarle con zucchero bianco unito a bianco d’uova ed un

po’di rhum (Vedi N. 17, pasta genovese), oppure date

loro la forma di bastoncini per bagnare nel caffe. Con
questa pasta potete fare dei sawverins facendoli cuocere
in piccoli stampi unti e quindi servirli con sciroppo fatto
con due parti zucchero, una d’acqua ed nn’altra di rhum
ed una scorza di limone grattugiata in cui dovranno es-
sere intinti, ossia umiditi d’esso.

32. Baba alla polonese. — Preparate una pasta
tutta finita con lievito come s’ & detto sopra N. 31 pei
briozzi; posta in una terrina, mischiatele ancora 4 cue-
chiai a bocca di vino di Malaga, altrettanto di fior di
latte; la scorza d’ un arancio raschiata, 30 grammi di
zucchero in pane e schiacciato, 60 grammi d’uva di Ma-
laga , altrettante d’uva passa ben netta dai semi e gambi,
30 grammi di cedrato confettato, molletto e tagliato a
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dadolini, 2 grammi di zafferano sciolto nel vino coi frutti,
il tutto ben unito colla pasta e ben mesiolata versatela
in uno stampo di rame o di latta liscia, unto, largo 1
decimetro, alto 15 centimetri circa, o in piccoli stampi
(Vedi disegno, tav. 7, fig. 2), fatela levare in un luogo
tiepido o stufa , cresciuta del doppio ponetelo adagio
nel forno caldo moderatamente, cotto raffermo nel
mezzo d'un bel color dorato, ben asciutto, versato sul
piatto servitelo caldo o freddo spolverizzato di zucchero,
Elegante piatto per un pranzo.
33. Grfean alla Gamminga. — Shattete in una
terrina 16 decagramma di burro appena fuso, con 2
grammi di sale e 30 grammi di zucchero pesto, venuto
bianco, aggiungete uno per volta 3 rossi d’'uova e 2 ugva
intere, poi 25 decagrammi di farina bianca stacciata e
20 grammi di lievito di birra fresco, asciutto, sciolto con
mezzo bicchiere di latte tiepido e passato alla stamigna,
unite ben il tutto formantlo una pasta molletta, mischia-
tele ancora 30 grammi di scorza d’arancio confettata e
tritata, 6 cucchiai di vino di Malaga o 3 di rhum, 30
grammi di marzapani amari schiacciati, versate il tutto
in uno stampo o tegame unto, lasciatelo levare al tie-
pido per 4 ore circa e cresciuto del doppio, cuocetelo @
servitelo come il babi.
34. Lievito di pame rinfrescato. — Se non tro-
vate del lievito di pane gia rinfrescato dai pristinai pren-
dete 1 ettogramma di buon lievito di pane senza pelli-
cola, impastatelo con 1 ettogramma di farina bianca ed
un po’ d'acqua tiepida e formate una pasta dolce al tatto,
elastica, ben hscm e piuttosto soda, fatene una pallot-
tola e posta in un piatto infarinato o meglio coppa di
legno, coperta e posta in Iuogo tiepido lasciate fermen-
tare per 12 ore circa e cresciuto quasi del doppio servi-
tevene per fare dei briozzi o qualunque pane dolce.
35. Briezzi per il caffé. — Ponete sul tavolo 2 et-
togrammi di lievito di pane fatto come sopra N. 34, 3
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ettogrammi di farina bianca, 2 cucchiai di latte ealdo,
1 gramma di sale, un po’di cannella o scorza di limone
trita, 4 uova intere, 13 decagrammi di burro ammollito,
1 ettogramma di zucchero, formate del tutto una pasta
morbida, ben impastata e liscia, ponetela a levare (Vedi
sopra N. 34) finché cresciuta quasi del doppio, rimpa-
statela un po' e formatene delle micchette (Vedi disegno,
tav. 7, fig. 8) e tagliatelo un po’ sopra, oppure fatene dei
bastoncini lunghi 1 decimetro e grossi il dito mignolo,
posti su tegghia, indorati con uovo shattuto, spolverizzati
di zucchero granito, fateli cuocere al forno calde mode-
ratamente, cotti raffermi nel mezzo, d’ un bel color do-
- rato, serviteli: potete pure fare come dei pani lunghi e

dopo cotti tagliarli a fette romboidali spesse 6 millime-
tri e farle poscia abbrustolire nel forno.

36. Terchicttini o grissini col lievito di pane.
— Dose: farina bianca 2 ettogrammi, lievito di pane forte
rinfrescato (Vedi sopra N. 31) senza pelle 1 ettogramma,
un pizzico di sale, di cannella, d’anice o scorza di limone
trita, impastate il tutto con mezzo bicchiere d'acqua tie-
pida e formate una pasta ben liscia, morbida e piuttosto
soda, riposata un momento, unitele rimpastando bene, 1
ettogramma di burro fresco, infarinatela, fatela levare
al tiepido per cirea 8 ore, cresciuto quasi del doppio fa-
tene tanti grissini, oppure dei torchietti (Vedi disegno,
tey. 7, fig. 1, N. 8), indorateli, copriteli di zucchero in
grana, posti su tegghia, fateli cuocere al forno di calor
‘noderato, cotti di color dorato serviteli.

31. Pametione di Milano ai confetti. — Mettete
in una terrina 3 ettogrammi di farina bianca di semola, 3
uova intere, 2 ettogrammi di lievito di pane rinfrescato
(Vedi sopra N. 34), 2 ettogrammi di burro appena fuso, 2
ettogrammi di zucchero bianco pesto, 2 cucchiai di rhum e
2 di latte, un po’di cannella pesta, un pizzico di sale,
formate del tutto, sbattendo bene, una pasta morbida

ben liscia, aggiungete U grammi d'uva passa di
; 20




306 DELLA PASTA DAMIER )
Corinto ed altrettanto d’'uva di Malaga netta dai semi g
e gambi, 30 grammi di cedrato candito, asciutto, molle
tagliato a dadolini, il tutto ben unito, formatene due grossi
pani, tagliateli un po’ sopra se volete e lasciateli levare
in luogo tiepido per circa 6 ore pilt o meno finche cre-
sciuti quasi del doppio, indorateli leggermente con uovo
shattuto e fateli cuocere al forno di calor moderato, cotti,
raffermi nel mezzo, d’un bel color dorato serviteli freddi,
tagliati a fette; si fa pure senza rhum. ’
38. Pane al lievito di potassa (puin @’épices). {
— Ponete sul tavolo mezzo chilogramma di farina con
nel mezzo 30 grammi di zucchero, 1 gramma d’anici verdi
ed 1 gramma di coriandoli, pesti amhidue, 50 centigram-
mi di garofano ed altrettanto di cannella pesti, 3 grammi
di potassa con 30 grammi di miele fusi in un quinto di go
litro di latte caldo, piit 0 meno, in modo che riugendo
ed impastando il tutto formiate una pasta liscia ed ela- ;
stica. Resta migliore se'le mischiate 30 grammi di cedrato
confettato e tagliato a dadini, pit 30 grammi d’uva di
Malaga netta dai semi e tagliata. Ponete quindi la pasta in
una coppa di legno, infarinatela e lasciatela fermentare
per 3 giorni in luogo temperato, rimpastatela poscia leg-
germente, e spianata, spessa il dito pollice, tagliatela a
pezzetti tondi o quadri a forma di pannini, posti sopra una
tortiera unta, indorateli con dell’uovo shattuto, fateci so-
pra con una forchetta delle linee, metteteli al forno non
troppo caldo, e cotti croccanti di bel color dorato serviteli.
30. Pamier di biscuil ai frutti confetiati, — '
Fate una pasta a biscuit con 6 uova tutta finita come si
@ detto sopra N. 27: avrete tre cassette di carta lunghe
e larghe un decimetro ed alte 5 centimetri, riempitene
una con la terza parte della pasta a biscuif, I'altra con
la metd della pasta che resta, ma colorita 1 rosso con
lo straccio di levante stato cotto nell'acqua e questa ri-
. dotta a sciroppo, la terza riempitela con Ialtra pasta ma
unita a 30 grammi di cioccolato ammollito e sciolto con
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nn rosso d’uovo, fatele quindi cuocere al forno, ben raf-
terme, asciutte, lasciate raffreddare, tagliatele a pezzi
quadrilunghi grossi il dito; indi nettate dalla pelle, semi
@ parti dure 1 chilogramma di mele ranette tagliuzzate
fine, fatele cuocere con un bicchiere d’acqua, una scorza
di limone trita, cotte e ridotte a purée mischiatele 2 et-
togrammi di zucchero bianco pesto, 2 ettogrammi di mar-
mellata d’albicocche, fate bollire il tutto finché il zuc-
chero sia ben fuso e ridotte spesse, aggiungete 5 cuc-
chiai di rhum o di curagao. Ungete quindi uno stampo
ovale o d’altra forma, di rame o di latta, di giusta gran-
dezza, infoderatelo dentro d’una pasta frolla (Vedi sopra
N. 16), spianata spessa 5 millimetri , mettete poscia al
fondo uno strato della marmellata fatta, avrete 3 etto-
grammi di frutti canditi, ciod 1 ettogramma di cedrato,
1 ettogramma di amandorle e fichi verdi, 1 ettogramma
di peri ed aranci, tagliate ogni cosa.in pezzi lunghi e
grossi il dito, ponetene sulla marmellata e sopra dei
pezzi del preparato biscuit bianco, rosso, cioccolato, indi
uno strato di marmellata e frutti e cosi di seguito finché
lo stampo & pieno, copritelo di pasta, indoratelo con uovo
shattuto e fatelo cuocere al forno caldo moderatamente,
cotto, di color dorato, lasciato raffreddare, rinversato, ser-
vitelo in fette di bella figura (Vedi disegno, tav. 7, fig. 6).

40, Focaccia alla casalinga (gafean de plon).
— Dose: 2 ettogrammi di farina bianca stacciata, 1 et~
togramma e 30 grammi di burro fresco, 3 cucchiai di
fior di latte, un pizzico di sale, 20 granimi di zucchero,
la scorza trita d’un limone e un rosso d’'uova; formate
del tutto una pasta molletta sbattendolo in una terrina,
mescolategli 30 grammi d’uva di Malaga, 15 grammi di
cedro tagliato a dadi fini, altrettanto d’uva passa e 3
cucchiai di rhum: versatelo in uno stampo unto o cas-
setta di carta, fatelo cuocere al forno di calor moderato
finché raffermo nel mezzo, cotto e di color dorato, ser-
vitelo caldo spolverizzato di zucchero,
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1° Briozzi col lievito di
birra ghiacciati e deco- /

TAVOLA SETTIMA. — Della pasticcieria varia.
rati.
2° Piccolo baba ai con-

1
fetti.

3° Michette e torchietti = =

| di lievito di pane con
zucchero in granasopra,  f
specie di briozzi.

4° Diversi biscottini cotti
negli stampi o fatti sulla
carta, di varie forme.

5° Varie forme di pasta
frolla o di melica, pas-
sata alla siringa, dette
ciambelle.
6° Damier di pasta frolla
mischia o marmellata,
biscuit cotto di tre colori
¢ onfetti.
7° Pasta bignola farcita
di crema o sambaglione
e ghiacciata in vari modi.
8° Artois alla marmellata,
9° Tartelettes di mele.
"_110. Ventagli sfogliati.
11. B rlingozzi decorati.
12, Torta di pasta frolla
o sfogliata, farcita di
crema pasticciata o me-
lata.
13. ¥ol-au-vent alla crema
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. Astuecio sfogliato, farcito.

. Maddalena in cassetta o nello stampo.

. Génoise di varie forme decorate.

. Meringa accoppiata farcita di crema.

. Berlingozzo meringato.

. Cialde alla fiamminga.

. Cialde di mandorle, tegole.

. Cialde (oblio), specie d’ostie all'uovo.

. Piatto di mele o pere cotte al sciroppo, meringate
col cornetto di carta.

23. Cornetto ossia seartoccio di carta ripieno di me-
ringa per decorare premendola.

25. Imbuto di latta per mettere alla punta dello scar-
toccio. :
41. Foeaccia all’inglese. — Shattete in una ter-
rina 2 ettogrammi di burro appena fuso con 2 ettogram-
mi di zucchero bianco pesto, 5 rossi d’'uova un po’di noce
moscata, venuti bianchi shattendo aggiungete 30 grammi
di cedro, altrettanto di scorza d’arancio confettata e fatti
a dadolini o triti, 2 ettogrammi d’uva passa ben netta;
2 ettogrammi di farina bianca stacciata, 5 bianchi d'uova
shattuti in neve, un pizzico di sale, 6 cucchiai di rhum,
30 grammi d’amandorle nette e tagliate a filetti fini, il -
tutto mischiato leggermente insieme, versatelo in uno
stampo o cassetta di latta o carta unta, della grandezza
di contenere il preparato eoll'altezza di due dita, e fate
cuocere al forno come s'@ detto sopra pel damier N. 40

e servite freddo inzuccherato.

42, Foeaccia o torta alla crema (frangipane).
— Preparate una pasta sfogliata- (Vedi N. 3, pasta sfo-
gliata), spianatela spessa 4 millimetri; tagliatene due ro-
tondi larghi 15 centimetri piit 0 meno secondo il biso-
gno; postone uno sopra una tegghia indoratelo, versate-
gli sopra una crema frangipane fredda (Vedi N. 118,
creme); allargata, fatele sopra una gratella con nastrel-
lini dell'istessa pasta spianata pih sottile, indoratela, ri-
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tagliate nel mezzo l'altro rotondo facendolo largo di 8
centimetri, a mo’ di anello, ponetelo sopra alla gratella
e crema, ben giusto, indorato, fate cnocere al forno caldo
moderatamente, cotta cresciuta del doppio, d’un bel color
dorato, spolverizzata di zucchero fatela ghiacciare, pas-
satela sopra una pala rovente e divenuta lucida servitela.

43. Vol-au-ventalla crema ( plombiéreochan-
fitly). — Preparate 2 rotondi di pasta sfogliata spessi
6 willimetri, tagliatene uno ad anello come s'é detto so-
pra N. 42; posti in tegghia 'upo sull’altro con quella ad
anello sopra, indorateli, fateli cuocere al forno piuttosto
caldo; cotti, ben cresciuti, leggieri, d'un bel color dorato
spolverizzateli di zucchero, riposti nel forno fateli ghiac-
ciare passando sopra una fiammella ovvero passando so-
pra una pala di ferro come s'¢ detto sopra. Raffreddati
riempiteli d’una crema plombiére ben shattuta (Vedi N. 119,
creme), oyvero d'una crema chantilly (Vedi N. 120 chan-
tilly), ben montata di bella hgura (Vedi disegno, tav. 8,
fig. 13), servite.

44. Focaccia alla borghese (gdaleawn fourré).
— Nettate dalla pelle e semi 8 ettogrammi di mele ra-

nette, tagliate a fette sottili, fatele cuocere con mezzo bic-

chier d’acqua ed una scorza di limone; cotte tenere, mi-
schiatele 2 ettogrammi di zucchero; ridotte in purée, la-
sciatele raffreddare. Tagliate intanto 2 rotondi di pasta
brisée (Vedi pasta brisée N. 4), posto un rotondo sulla
tegghia, indorato, versategli sopra la purée delle mele,
coprite coll'altro rotondo attaccandolo al primo piegan-
dolo tutto all'intorno per disotto, decoratelo sopra con
larghe ng!ie dell'istessa pasta (Vedi disegno, tav. 7, fi-
gura 12): indorate con uovo, fate cuocere al forno di ca~
l&r;:oam' z}iﬁa di color dqrato, spolverizzata di zuc-
ghiaccia con una ]
il pala rovente od al forno

45, Focacela (toria) all'italiana col cloccolato. '

—Tagliate 2 rotoudi di pasta frolla spianata, larghi quanto
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desiderate la focaccia (Vedi pasta frolla N. 16); poneteli
su tegghin con tramezzo una crema al cioccolato (Vedi
N. 117, dolce), indorate coll'uovo e fatela cuocere al forno
caldo moderatamente; cotta di color dorato, servitela in-
zuccherata tiepitla.

46. @ateaun belgico col sorbetio al rhum. —

Shattete in una terrina, un po’al tiepido, con un mazzo
di vimini 2 ettogrammi di zucchero bianco pesto, con 6
rossi d'uova ed uno intero; ben montati bianchi e spessi
mischiate loro 1 ettogramma d’amandorle dolci con qual-
cheduna amara, sbollentate, pelate, pestate e passate al
setaccio 1 ettogramma di fecola di patate, 30 grammi
di farina bianca stacciata, un po’di cannella pesta e 6
bianchi d’uova sbattuti in neve, mischiate tutto legger-
mente insieme, versatelo in uno stampo unto, infarinato,
liscio della forma di quello pel pane di Spagna (Vedi
N. 21, pane di Spagna), cuocetelo allo stesso modo di
questo e raffreddato tagliatelo in 6 fette per traverso,
ponetele le une sulle altre con marmellata tramezzo, ghiac-
ciatele con ghiaccio fatto come (Vedi N. 178, dolci). Fate
quindi fondere sul fuoco in tegame 2 ettogrammi di zuc-
chero bianco con mezzo litro d’acqua, il sugo d’un aran-
cio e di due limoni, e la loro scorza grattugiata, bollito
il tutto un momento, gettate 10 grammi di thé verde,
venuto quasi freddo, passatelo alla tovaglia, posto nella
sorbettiera fatela ghiacciare, al momento di servire, mi-
schiategli mezzo Bicchiere di rhum e finite di gelarlo
(Vedi sorbetti); posto il gdfeau, cioé le fette cdlla mar-
mellata sul piatto con tavaglia sotto, versategli il sor-
betto nel mezzo e servitelo subito. Invece del sorbetto
Potete pure mettere una crema qualunque giacchiata.

47. Toria o flan di pasia frolla con mele o
pere compostite. — Fate una pasta frolla (Vedi pa-
sta frolla N. 16), ruclata a forma d’un bastone, spianata,
spessa 6 millimetri, tagliata lunga 45 centimetri, larga 3;
fate col rimanente della pasta un rotondo largo 15 cen-
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timetri e spesso 3 millimetri; posto il rotondo su tegghia 7
unta, attaceategli all’intorno con un wuovo la fascia di
pasta disruolandola ben dritta, e legatele allintorno con
filo spago una fascia di carta unta, infoderatela pur anco
internamente di carta unta, empitela di meliga intera,
fatela cuocere al forno di calor moderato; cotta, raffer-
ma, di color dorato, vuotatela, nettatela dalla carta e
fatela asciugare al forno, tratta fuori e raffreddata riem-
pitela d’una composta di mele o di pere cotte (Vedi com-
poste N. 216), forbitela di bella figura (Vedi disegno, ta- %
vola 8, fig. 8), verniciata da per tutto col sciroppo ri-
dotto delle pere, e servitelo freddo. ;
48. Pere o mele siringnte e decorate. — Pre-
parate e fate cuocere un bordo tutto finito come s'& detto
sopra N. 47, ponetegli entro delle pere o mele cotte
" (Vedi appresso N. 55) a forma piramidale; shattete quindi 4
5 bianchi d’uova in neve ferma, aggiungeteli 2 ettogram-
‘mi di zucchero bianco pesto ed un po’ di scorza di limone
raschiata, copritene con questo la composta ben lisciae =
-mettetene in un cartocchio di carta col quale decorerete
la composta a vostro genio (Vedi disegno, tav. 7, fig. 23,
24 e 25); spolverizzata ben di zucchero, posta al forno =
poco caldo fatela cuocere adagio, d’ un bel color dorato = .
e asciutta, e servitela calda. Potete farla sul piatto senza §
bordo disposta allo stesso modo. y
40. Gatean alla napolitana alla chunlilly. —
F‘jte una pasta frolla come s'¢ detto sopra N. 13, spia-
natela spessa 8 millimetri, tagliate 6 od 8 rotondi larghi
un decimetro, formatene degli anelli ritagliandoli mel
mezzo e che restino larghi 4 centimetri, posti su tegghia
unta, indorateli, fate quindi coi ritagli della pasta 20
piccole mezze June, ponetele coi suddetti anelli e fateli ¥
cuocere al forno di calor moderato; cotti croccanti, stacs
cateh ancor caldi battendo sotto la tegghia; raffreddati, -
poneteli sopra un piatto con tramezzo ed allintorno della
crema fatta con tre quinti d'un litro di fior di latte sbate =
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tuta in neve ferma ed unita a 1 ettogramma di zucchero
bianco pesto ed un po’di cannella, forbite il tutto di -
bella figura ponendo sopra le mezze lune (Vedi disegno,
tav. 8, fig. 9) con qualche pistacchio sbollentato, pelato .
e verde tramezzo e servite freddo.

50, Gatean di mille fogli alla marmellata, —
Fate una pasta sfogliata tutta finita cpme s’ e detto al
N. 3 (Vedi pasta), spianata spessa, tagliatene 6 od 8
rotondi fatti anelli come s’ detto sopra N. 49; fateli eno-
cere al forno di calor moderato; cotti, ben asciutti, leva-
teli, metteteli gli uni sopra gli altri con marmellata di
albicocche o di mele tramezzo, pareggiateli all’intorno,
copriteli d’uno strato leggiero sopra e tutto all’ intorno
di marmellata pit ridotta spessa, mascherata di zucchero
in grana, guernite ponendo sopra piccoli mezzi anelli fatti
d’istessa pasta, e cofti bianchi, servite freddo (Vedi di-
segno, tav. 8, fig. 7).

51. @datean all’olandese (Cussy) ghiacciato al
euracao. — Preparate una pasta ben shattuta come si

& detto sopra N. 46, aggiungetele 1 ettogramma di burro

fresco appena fuso ed una scorza di limope trita, versate
il tutto in uno stampo liscio o tegame unto leggermente
infarinato, fatelo cuocere al forno, finché cotto raffermo
nel mezzo e di color dorato; versatelo sopra un piatto;
fate fondere 2 ettogrammi di zucchero con mezzo hic-
chiere d’acqua ed altrettanto di curagav, bagnate con que-
sto il gdteaw con un penpello finché I’ abbia assorbito
tutto, velatelo d’un ghiaccio allarancio e servitelo (Vedi
N 177, dolce). :
52. @dafean all’allemanda alla erema di caffé,
— Fate una pasta maddelena (Vedi N. 19, pasta), ver-
satela in uno stampe o tegame liscio, rotondo, unto, leg-
germente infarinato e largo ed alto 1 decimetro, fatela
cuocere al forno di calor moderato, cotta, rafferma nel
mezzo di color dorato rovesciatela, raffreddata tagliatela
in 6 fette per traverso, nponetela nello stagipo con tra-
mezzo ed all’ intorno una crema al caffée (Vedi N. 127,
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. dolce), oppure un sambaione (Vedi N. 133, dolce), po-

sto nell’acqua calda al bagno Maria, lasciatelo finché il
tutto sia rappreso; ben caldo rovesciatelo e servitelo con
un po’ di crema o di sambaione all'intorno.

53. Timballa o soufflé al cioccolato. — Info-
derate ben uguale Pinterno d’uno stampo unto, di pasta
frolla (Vedi N. 16, pasta), spianata spessa 3 millimetri.
Mettete quindi in un tegame 60 grammi di farina bianca
di prima qualita, 2 ettogrammi di zucchero bianco pesto,
30 grammi di cioccolato alla vaniglia e un pizzico di
sale, mescolate il tutto sul fuoco con 2 quintini d'un litro
di fior di latte e fate cuocere per 10 minuti; venuto
spesso, liscio, lasciate ra-eddare, appena tiepido unitegli
60 grammi di burro fresco, 6 rossi d’ uova, ben unito,
passatelo alla stamigna, mescolategli 6 bianchi d’ uova
shattuti in neve ferma e versatelo nello stampo gid pre-
parato, fatelo cuocere al forno di calor moderato, cre-
sciuto del doppio, raffermo nel mezzo, con la pasta cotta
¢ di color dorato allinterno, rovesciate e servitelo caldo
inzuccherato.

54. Gatean d’amandorle (Nougat) alla ere=
ma chantilly. — Shollentate, pelate e tagliate a fette
sottili 6 ettogrammi d’amandorle dolci, fatele seccare un
po’ bionde. Indi fate fondere 3 ettogrammi di zucchero
bianco pesto fino in un tegame distagnato, tramenate leg-
germente finché fuso, un po’ di color biondo, gettate en-
tro le mandorle ancor calde, mescolate senza lasciarle
colorire. Avrete uno stampo di rame o di latta unto di
olio fino avendo la forma &’ un canestro o coppa (Vedi
disegno, tav. 8, fig. 10), ponetegli entro un po’ delle man-
dorle calde, e stendetele e comprimetele contro lo stampo
con un limone o mela affine di renderle sottili e segui-
tate di fare cosi finch® lo stampo sia pieno e s’abbia ot-
tenuto la forma del vaso, staccate il tutto ed avete la
forma del gdtean, ovvero potete jormarlo in diversi pezzi
dandogli la forma ¢he meglio vaggrada e attaccarli po-
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scia col zucchero fuso; guernitelo di pistacchi verdi, pez-
zetti di zucchero in pane, d’amandorle pralinate e colo-
rite e bomboni; finito, di bella figura, servitelo ripieno di
cremsa con cialdi piantati sopra a forma di scartocci
pieni di crema (Vedi N. 120, dolci).

35. Pere o mele sciroppate al riso. — Pelate
I chilogramma di belle mele ranette, tagliate in due o
meglio intere, nettatele dalle parti dure e semi e fatele
cuocere in tegame con .1 ettogramma di zucchero, un
bicchiere d’acqua, la scorza d’un limone o cannella e fate
in modo che restino cotte intere, lucide e sciroppate.
Fate quindi bollire per 5 minuti nell’acqua 3 ettogram-
mi di riso, scolategli I'acqua e finite di cuocerlo in un
litro di latte pit o meno con la scorza d’un limone, 2
ettogrammi di zucchero, un pizzico di sale e 30 grammi
di burro; cotto tenero e bianco, versatelo in uno stampo
a bordura; venuto sodo rovesciatelo sul piatto, ponetegli
sopra con bella figura (Vedi disegno, tav. 8, fiz. 0) le
mele cotte, versategli sopra il sciroppo e servite. Invece
delle mele potete usare delle pere o pesche.

ob. Flume-pudding all’inglese al sambaionc.
~ Mettete entro una terrina 1 ettogramma di zucchero
pesto, 2 ettogrammi di grassa di rognone di bue e 1 et-
togramma di midolla di bue, ambedue ben netti dagli
ossicini, tendini e triti fini, 1 ettogramma d'nva di Ma-
laga con altrettanto d’uva passa amendue nette e lavate,
30 grammi di cedrato con altrettanto di scorza d’aran-
cio confettati e tagliati a dadini, 4 cucchiai di rhum o
curagao, 30 grammi di farina bianca, 3 ettograrmi di mol-
lica di pane grattugiata o trita, 4 uova intere, 7 grammi
di sale, mezzo bicchiere di fior di latte, mescolate il tutto
insieme; ungete indi una tovaglia di burro fresco, infa-
rinata, versate sopra il preparato, inviluppatelo a forma
@’'una palla e legatelo; posto in un tegame di giusta sua
grandezza, copritelo d’ acqua bollente, ponetegli qualche
Peso sopra per tenerlo sott’acqua, fatelo bollire adagio per
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quattro ore eirca; cotto, rafermo nel mezzo, levatelo netto
dalla tovaglia, posto sul piatto, impiantategli dei pignoli
e pistacchi verdi sulla superficie (Vedi disegno, tav. 8,
figura 1), servitelo con un sambaione fatto col vino di
Malaga.

57, Padding all’inglese. — Fate appena bollire un
litro di buon latte con 2 ettogrammi di zucchero bianco
ed una scorza di limone, tratto dal fuoco levategli la
scorza di limone, mettete 7 ettogrammi di mollica di
pane fresco tagliata a dadini e fatela inzuppare, ag-
giurzete 2 ettogrammi di grasso di rognone di bue, 1 -
ettogramma di midolla amendue netto degli ossicini @
parti tendinose triti fini, 30 gr. di cedro confettato e ta- ¥
gliato a dadi, 2 ettogrammi & uva di Malaga e altret-
tanto d’uva passa ben nette dai gambi e semi, mezzo
bicchiere di rhum, 4 grammi di sale, 8 uova intere, il
tutto ben mescolato, versatelo in uno stampo unto di
burro chiarificato e spolverizzato di pane grattugiato,
fatelo cuocere adagio con brace sotto, sopra, ed all’in- &
torno o meglio al forno; cotto, raffermo nel mezzo, d'un
bel color dorato, rovesciatelo sul piatto e servitelo spol-
verizzato di zucchero o con sambaione. |

58. Pudding di gabinetto alla crema. — Met-
tete in una terrima 1 ettogramma d'uva di Malaga con §
altrettanto d’uva passa e greca, nette dai gambi e semi,

30 grammi di cedrato o scorza d’arancio confettati ta-
gliati a dadi e 4 cucchiai a bacea di rhum e mescolate 4
insieme: ungete bene uno stampo liscio di burro chiari-
ficato, mettete dei suddetti frutti al fondo dello stampo,
quindi mettete uno strato di biscottini, e poi dei frutti =
e dei biscottini, e cosi di seguito finchs lo stampo sia
pieno. Indi.sbattnte 8 uova intere con 2 ettogrammi &
zucchero bianco pesto, un litro di latte con fiore, unpo’
di sale, cannella in polvere, versatelo entro lo stampo
finché copra i biscottini, fatelo cuocere al bagno di Maria
uell'acqua bollente che non oltrepassi i due terzi dello

1




DELLA PASTA PUDDING 317
stampo, copritelo con fuoco sopra e fatelo cuocere ada-
gio senza bollire forte per 2 ore circa; cotto, rappreso
nel mezzo e fermo, rovesciatelo sul piatto e servitelo con
una crema. Invece dello stampo potete cuocerlo in un
piatto di terra e servirlo nello stesso. Si pud mettere
del pane o marzapane mischio con biscottini.

59. Pudding @i semola con crema al caffé. —
Ponete in un tegame sul fuoco tre quintini d’un litro di
latte e fiore, aggiungete un quintino di caffé nero chiaros
fatto nell'acqua e piuttosto carico, 2 ettogsammnti di zuc-
chero, 3 grammi di sale e quando bolla mescolate tra-
menando 2 ettogrammi di semola fina; venuto spesse,
tratto dal fuoco, aggiungete 30 grammi di marzapani
amari schiacciati, 1 ettogramma d’uva passa e 06 gram-
mi d’'uva di Malaga amendue ben nette e lavate, 1 et-
togramma di burro fresco, 4 rossi d’uova, il tutto ben
unifo; mescolategli leggermente 4 hianchi d’uova shattudi
in neve, versatelo in und stampo o tegame liscio di
adatta grandezza, unto di burro, spalmato di paue, fatelo
cuocere come s'e detto sopra N. 57 e servitelo con una
crema al caffé. Invece del caffé potete mettere della can-
nella o del cioccolato. Potete pure cuocerlo in un piatto
di terra con fuoco sotto e sopra e servirlo nello stesso.

60. Pudding di semola all’inglese alla ean=
mella. — Ponete in tegame sul fuoco quattro quinti
dun litro di latte e fiore, pitt 2 ettogsammi di zucchero
e la scorza d’'un limone, quando bolla mescolategli 2 et-
togrammi di semola fina e fatela bollire adagio finché
spessa; tratta dal fuoco mettete 1 ettogramma di grasso
di rognone di bue con altrettanto di midolla, ambedue
netti dagli ossicini e parti membranose e triti, 2 etto-
grammi d'uva di Malaga, 1 ettogramma d'uva passa di
Corinto, tutte e due ben nette, 30 grammi di cedrato o
scorze d'aranci confettati e tagliati a dadolini, mezzo bic-

chiere di rhum, 4 grammi di sale, 60 grammi di mar-

zapani amari e schiacciati, 6 uova intere, mescolate il
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tutto ; fate indi fondere in un tegame distagnato 60 gram-
mi di zucchero tramenando sul fuoco; fuso e di color
biondo, versatelo in uno stampo liscio e di adatta gran-
dezza, inverniciatelo per tutto egualmente riscaldandolo;
raffreddato, versategli entro il preparato e fatelo cuocere
al bagno Maria come s'é& detto sopra N. 58; rappreso
fermo nel mezzo, versatelo sul piatto, spruzzatelo con un
po’ di rhum e servitelo.

61. Pudding di scmola per ammalati. — Po-
nete in tegame sul fuoco 3 quinti d'un litro di latte fre-
sco, un po’ di scorza d’arancio trita, 130 grammi di zuc-
chero bianco, 2 grammi di sale; quando bolla mescolate
1 ettogramma di semola fina tramenando e fatela bollire
adagio finche liscia e spessa; tratta dal fuoco, aggiungete
1 ettogramma d’uva di Malaga con altrettanto d’uva
passa di Corinto, amendue ben nette e lavate, 30 grammi
di burro fresco, 4 uova intere, il tutto ben mescolato,
versatelo in uno stampo unto di burro chiarificato, fa-
telo cuocere al bagno Maria come s’¢ detto sopra N. 58:
cotto raffermo nel mezzo, versatelo sul piatto e servitelo
con una crema all’ arancio, ovvero fatelo cuocere allo
stesso modo in tazze e servitelo nelle medesime.

62, @daleau di riso ai confetti per ammalati.
— Ponete in tegame sul fuoco 2 ettogrammi di bel riso
lavato nell’acqua bollente, 4 quinti d’un litro di latte fre-
sco, una scorza di limone, 4 grammi di sale e 2 etto-
grammi di zucchero, coprite e fate cuocere adagio; cotto
tenero e spesso, tratto dal fuoco levate la scorza di li-
morf® ed aggiungete 1 ettogramma di burro fresco, 1 et-
togramma d'uva passa ben netta con altrettanto di ce-
drato o scorza d'arancio confettati e tagliati a dadolini,
4 rossi d'uova, il tutto ben mescolato unitelo leggermente a
4 bianchi d’'uova sbattuti in neve, versatelo in uno stampo
o tegame di adatta grandezza, unto di burro fuso chiaro,
spolverizzato di pave, fatelo cuocere con fuoco sotto, so-
pra ed all'intorno o meglio al forno; cotto raffermo nel
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mezzo, di color dorato rovesciatelo sul piatto spolve-
rizzato di zucchero. Potete pur cuocerlo in cassetta di
carta o piatto di terra e servirlo nellp stesso.

03. @dlean souffié al cioceolato.— Ponete in un
tegame 60 grammi di farina bianca di semola, 30 grammi
dicioccolato grattugiato, 16 decagrammi di zucchero bianco
pesto, 2 grammi di sale e 2 quintini d'un litro tra latte
e fiore; posto sul fuoco, fate bollire per 6 minuti trame-
nando finché spesso e ben liscio, tratto dal fuoco,-aggiun-
gete 30 grammi di burro fresco, 4 rossi d'uova e 4 bian-
chi shattuti in neve; il tutto unito leggermente versatelo
in una casseruola di latta, o piatto di terra o di maio-
li]? che resista al fioco unto di buwrro e di grandezza
clle il preparato ne occupi soltanto i due terzi, fatelo
cuocere per 25 minuti circa al forno piuttosto caldo: cre-
sciuto del doppio, cotto e raffermo nel mezzo, di color
dorato, spolverizzats di zncchero, servitelo subito calde
nello stesso piatto (Vedi disegno, tav. 8, fig. 4).

64 @ateanw sougié al limone per ammalati.
— Ponete in tegame 60 grammi di buona farina bianca,
la scorza d’un limone raschiata con un pezzetto di
zucchero in pane, 2 grammi di sale, 16 decagrammi di
zucchero, unite il tutto sul fuoco con 2 quintini d’un
litro di latte fiore; fatelo bollire tramenando per 5 minuti
finché resti ben liscio e spesso; tratto dal fuoco, aggiun-
gete 30 grammi di burro, 4 rossi d’uova coi bianchi
sbattuti in neve, il tntto unito leggermente fatelo ¢
cere come §'¢ detto sopra N. 63, oppure in piatto di terra
0 porcellana a bordo alto, unto, pieno a meti e con fuoco
sotto e sopra; e cresciuto del doppio, servitelo nel mede-
simo piatto spolverizzato di zucchero.

65. &dtean sowffié difecola di patateal rhum,
— Ponete in tegame 30 grammi di farina bianca con al-
trettanto di fecola di patate, 1 gramma di vaniglia o di
cannella, 2 grammi di sale, 2 ettogrammi di zucchero
bianco e pesto, mescolate con 2 quintini d’un litro di
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fior di latte, fatelo bollire adagio per 5 minuti trame-
nando; cotto, spesso e liscio, tratto dal fuoco aggiungete
60 grammi di burro, 4 cucchiai a bocca di rhum, 4 rossi |
d'uova con i bianchi sbattuti in neve, il tutto unito legger-* §
mente fatelo cuocere e servitelo come s’ detto sopra N. 63. §
66. &aleme souffié alle fragole o marmellata.
— Ponete in tegame 60 grammi di farina bianca, 2 et-
togrammi di zucchero pesto, un pizzico di sale, mescolate
con 2 quintini d’un litro di fior di latte, fate bollire sul
fuoco, aggiungete 30 grammi di burro, 2 ettogrammi di
buone fragole mature in purée passate al setaccio ovvero
2 ettogrammi di marmellata d’ albicocche o di mele, 4
rossi d'mova con i hianchi sbattuti in neve; il tutto riu-
nito leggermente fatelo cuocere e servitelo come 8’6 defto
sopra N. 63 e 64. :
67. Gdalteaw souffié di patate ai comfotti. —
Fate cuocere con un po’ d’acqua ed un pizzico di sale 4
eftogrammi di patate pelate; cotte tenere, sgocciolate
passatele alo staccio, riponetelé in tegame sul fuoco con
2 ettogrammi di burro fresco, rendetele lisce tramenando,
aggiungete 6 cucchiai di fior di latte, 2 ettogrammi di
zucchero pesto, 1 ettogramma d’uva passa ben netta, 60
E grammi di cedrato tagliato a dadini, mescolate ben il
. tutto, tratto dal fuoco unitegli 5 rossi d’uova coi bianchi
- sbattuti in neve, fatelo cuocere e servitelo come 8’ detto
sopra N. 63 e 64, ovvero riempitene i due terzi d’ uno
stampo liscio, unto di burro chiarificato, spolverizzato di
pane, cuocetelo con fuoco sotto e sopra, cotto raffermo
mnel mezzo e di color dorato, versatelo sul piatto e servi-
telo spolverizzato di zucchero. ; &
68. Ldleaw soufllé alle eastagne marvone. — |
Fate cuocere nel'acqua 1 chilogramma di castagne mar-
rone, cotte tenere, sgocciolate, pelate, rendetele in purée
passandole al setaccio, poste in tegame con 1 ettogramma
di burro, altrettanto di zucchero pesto, 2 cucchiai d’ac-
qua di fior d’arancio, 4 cucchiai di fior di latte, un piz=
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zico di sale, 5 rossi d'uova; mescolate il tutto ben insieme,
unitegli leggermente 5 bianchi d’uova sbattuti in neve e
fatelo cuocere e servitelo come 8'& detto sopra N. 63 e 64.
69. atean soufflé alla crema frangipane.
— Ponete in, tegame 30 grammi di farina, 1 ettogramma
di zucchero, 2 nova intere e 2 rossi, un pizzico di sale,
shattete ben liscio, mescolategli 2 quintini d’ un litro di
fior di latte e fate cuocere sul fuoco tramenando finche

spesso come una crema, aggiungetegli 1 ettogramma di

marzapani schiacciati fini; tratto dal fuoco, unitegli 4 rossi
d’uova coi bianchi shattuti in neve; fatelo cuocere, servi-
telo come s'¢ detto sopra N. 63 e 64.

70. Géaleawn di pasia genovese allitaliana. —
Preparate una pasta tutta finita (Vedi pasticceria N. 17),
versatela in un tegame di latta liscio largo 15 centime-
tri col bordo alto 8, unto di burro e spolverizzato leg-
germente di farina, fatela cuocere al forno di calor mo-
derato: cresciuta del doppio, rafferma nel mezzo, di bel
color dorato, rovesciatela; raffreddata, tagliatela in 4 fette
per traverso, riponetele insieme con marmellata tra
mezzo umidendole eon un po’di sciroppo fatto con due
parti di zucchero, due d’acqua ed una di rhum, ghiac-
ciate quindi per tutto con un ghiaccio cotto, fatto al cioc-
colato (Vedi ghiaccio, N. 184) decoratelo di bella figura
con ghiaccio bianco e servitelo.

1. @atean di ciliege alla hoema (Kirclhgu=
chen). — Shattete un po’ al tiepido in un tegame, con
un mazzo di vimini, 3 ettogrammi di zucchero bianco
con 6 uova intere ed un po’di cannella pesta; divenute
spumanti e spesse, aggiungete 2 ettogrammi di mollica
di pane bianco grattugiata fina, 3 ettogrammi di ciriegie
0 griotte nette dal gambo e dall’osso, il tutto ben me-
scolato leggermente versatelo in uno stampo o tegame
unto di burro, ¢ spolverizzato di pane, fatelo cuocere
adagio con fuoco sotto e sopra o meglio al forno; cotto,
rafferme nel mezzo, di color dorato lasciate mﬁ'lreddare
2
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un po’, rovesciatelo sul piatto e servitelo con un sciroppo
sopra fatto con due parti di zucchero ed una di sugo di
ciriegie.

72. Carlotta (ehariofte) di mele o pere. — Net-
tate dalla pelle e semi 2 chilogrammi di mele ranette o
pere, tagliatele a fette sottili, poste in tegame con Ia
scorza ed il sugo d’un limone, un bicchiere d’acqua, 5
ettogrammi di zucchero, fatele cuocere adagio finche cotte
tenere e ridotte a sciroppo. Ungete indi di burro chia-
rificato uno stampo o tegame liscio di adatta grandezza;
infoderatelo di fette di mollica di pane raffermo, lunghe
un decimetro, larghe 4 centimetri e spesse 3 millimetri, ba-
gnate nel burro fuso chiaro, ponetele in giro diritte nello
stampo l'una un po’ sopra altra ed al fondo ponete delle
fette rotonde, riempitelo quindi delle preparate mele o
pere, copritele con fette di pane e fatelo cuocere con
fuoco sotto e sopra o meglio al forno; cotto d'un bel co-
lor dorato, rovesciatelo, inverniciatelo con sciroppo colo-
rito 0 con marmellata d’albicocche e servite (Vedi dise-
segno, tav. 8, fig. 3).

73. Carlotta di pesche. — Pelate, levate il nocciolo
a 2 chilogrammi di pesche mezzane dibuona qualita, ta-
gliatele a fette, poste in tegame con 3 ettogrammi di
zucchero, mezzo bicchiere d’acqua, fatele cuocere a sCi-
roppo, ponetele in uno stampo e servitele come s'¢ detto
sopra N. 712.

74. Casscttine ripiene di biscwif alla crema.
— Fate 18 cassettine tagliando un pezzo di carta un po’
spessa, lunga 14 centimetri e larga 1 centimetro, piega-
tela in dentro per lungo in tre parti uguali, ripiegate i
due lati per meta all'infuori, piegate indiilati all'indie-
tro a forma d’un triangolo, e le due estremita, rialzatele
uguali ai lati della cassetta e datele bella forma (Vedi
tav. 7, N. 15); cio fatto sbattete 4 rossi d'nova con 1 et-

~togramma di zucchero, un po’di vaniglia o cannella pe-
sta; venuti bianchi, uniteli 1 quintino d’ un litro di fior

I
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di latte montata in neve, 1 ettogramma di farina stac-
ciata e 4 bianchi d’ uova shattuti in neve, il tutto ben
mescolato riempitene le cassettine e fate cuocere al forno
di ealor moderato, raffermo nel mezzo, d’'un bel color
dorato, servitele calde spolverizzate di zucchero.

75. Piccolo souffié di varie mamniere. — Fate
delle cassettine di carta come s’¢ detto sopra N. 74, riem-
pitele d’un preparato che meglio vi piaccia o di quello
pel gdtean soufflé (Vedi sopra al N. 60) o per altri sino
al N. 69 e fatele cnocere come s'¢ detto sopra N. T4
76. Tatmeonses al cioccolato, — Fate una pasta

braisée tutta finita (Vedi sopra N. 4 e 5), spianata sots.

tile come un soldo, infoderatene I'interno di tanti piccoli
stampi unti di burro, badate che la pasta sia eguale per
tutto caleandola con un pezzetto d'istessa pasta, e riem-
piteli quindi con un preparato fatto come s’é detto sopra
N. 63 pel gdtean soufflé, fateli cuocere al forno di calor
moderato, cresciuti del doppio, cotti raffermi nel mezzo, di
color dorato all’intorno serviteli caldi inzuccherati. Po-
tete farli allo stesso modo usando un preparato fatto con
castagne o fragole (Vedi sopra N. 66 e GB).

77. Piccole crostale per fanchonnellies alla
erema meringate. — Infoderate tanti piccoli stampi
unti di pasta brisée spessa uno scudo, come s'@ detto
sopra N. 70, ben infoderati eguali, riempiteli leggermente
di meliga in grana, fateli cuocere al forno piuttosto caldo,
cotta la pasta di color dorato, un po’ rafireddata levate
la meliga e riempite gli stampi ben netti di crema pa-
sticciera (Vedi N. 116); sbattete quindi dei bianchi di
nova in proporzione al numero delle crostate con 1 efto-
gramma di zucchero pesto per ogni bianco, ponetene un
sottile strato sopra la crema di cui avete riempito le
crostate, formate come una corona di perle di bella fi-
gura (Vedi disegno, tav. 7, fig. 8) con un cartocchio riem-
pito del medesimo, spolverizzateli di zucchero, fateli sec-
care al forno finché siano un po’ biondi e serviteli.

RIS
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78. €rostate alla crema chanfilly o plomn=

biére. — Preparate delle crostate cotte ben asciutte,
nette, di color dorato come s'& detto sopra N. 77; raf-
freddate, riempitele d’ una crema chantilly al cioccolato:

o d'una crema plombiére con fragole sopra o pistacchi
verdi e servitele inzuccherate.

79, Berlingozzi a’arfois alla francese od ita-
liama, — Fate una pasta brisée (Vedi N. 4, pas_ta),
stendetela spessa uno scudo, tagliatela in due parti u-
guali, ponetene una sopra una tegghia o tortiera, sten-
detele sopra uno strato spesso uno scudo di marmellata
di mele o d’albicocche oppure di crema pasticciera, po-
nete sopra P'altro pezzo di pasta attaccatelo all’ intorno
bagnandolo con uovo shattuto, indorate per tutto, segnate
sopra dei quadretti e fate cuocere al forno Pi“m{m
caldo; cotto, tagliatelo dividendo i quadretti (Vedi dise-
gno, tav. 7, fig. 8), spolverizzateli di zucchero ed inverni-
ciateli col passare sopra una pala rovente finche lo zuc-
chero & fuso e col porli nel forno passandoli sopra und
fiammella; un po’ raffreddati, serviteli.

I berlingozzi all'italiana fannosi allo stesso modo, ma
invece della pasta brisée s'impiega una pasta frolla (Vedi
N. 13, pasta).

80. Tartoline (fmrieletles) di mele, peseche ©
di erema. — Infoderate dei piccoli stampi col bordo
basso di pasta brisée o frolla (Vedi N. 4,5 e 13 pasta),
in ogni modo come s'¢ detto sopra N. 77, riempiteli di
frutti cotti a sciroppo (Vedi N. 220, dolci) come mele,
pere, pesche, ecc. oppure d’'una crema pasticciera (Vedi
crema pasticciera); spianate indi gli avanzi della pasta,
tagliatela a forma di cordoncini, poneteli sopra gli stampt
a forma di graticella (Vedi disegno, tav. 7, fig. 9), fateli
attaccare all'intorno con uova shattute, indorateli per
tutto e fateli cuocere al forno di calor modemto;_mm'
la pasta da per tutto, croccante e di color dorato inver-
niciateli come 1 berlingozzi N. 79 e serviteli.
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81. Grissini o bastoncini di pasta reale. —
Fate una pasta reale (Vedi N. 9, pasta) tutta finita; pas-
satela nella siringa in modo che esca fuori un cordon-
cino grosso un maccherone, tagliatelo a pezzi lunghi un
decimetro, arrotolateli nello zucchero, posti su tegghia unta
fateli cuocere al forno di calor moderato; divenuti croe-
canti, di bel color biondo, serviteli con crema o caffe.
Invece di bastoncini potete dar loro la forma di torchietti
o formare delle michette.

82. Bastoncini sfogliati ghiacciati. — Fate una
pasta brisée tutta finita (Vedi N. 4, pasta), spianatela
spessa due scudi, stendetele sopra un ghiaccio cristallino
(Vedi N, 176, dolci), tagliatela a pezzi larghi un dito
e lunghi un decimetro, posti su tegghia fateli cuocere al
forno di calor moderato, cotti croccanti di color citrino,
serviteli. Invece della suddetta forma potete dar loro quella
di torchietti od altra e porvi sopra dei pistacchi od aman-
dorle triti, od uva passa con zucchero granito.

83. Ventagli (ennapés) sfogiiati, inveraiciati,
— Fate una pasta sfogliata, tutta finita (Vedi N. 3, pa-
sta), spianata spessa un centimetro e larga due decimetri,
piegatela all'indentro in uattro, calcata un po’ nel mezzo,
umidita con un po’ d’acqua, ripiegata sopra, calcatela un
po’ dalla parte che & stata piegata e lasciatela spessa tutto
cio che si puo dall’ altra parte, tagliandone un po’ via per
lungo dalla parte pitt spessa con il coltello caldo; ta-
gliatela quindi per traverso larga un centimetro, ponete i
pezzi su tortiera piana, un po’ distante 'uno dall’altro,
fateli cnocere al forno piuttosto caldo, cotti croceanti,
un po’ biondi e presa la forma di un ventaglio (Vedi di-
segno, tav. 7, fig. 10), inverniciateli come s’& detto sopra,
N. 79 e serviteli.

84. Gallette frolle per mangiare col caffé. —-
Ponete sul tavolo 4 ettogrammi di farina bianca, 2 et~
togrammi di zuechero pesto, 2 ettogrammi di burro fre-
5C0, un pizzico di sale, un po’ d’ acqua di cannella o di
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fior d’arancio, formate del tutto una pasta “ﬂit&."
nata spessa due scudi, tagliatela con uno stampo dilatta
a pezzi tondi 0 quadri, posti su tegghia indorateli con uov0
shattuto con acqua, sforacchiateli sopra colla punta dd
coltello, fateli cuocere al forno poco caldo; cotti, croc
canti di color paglia, serviteli. i

85. Berlingozzi frolli all’italinna decornt!o =
Preparate una pasta tutta finita come al N. 13 (Vedipa=
sta), spianata spessa due scudi, tagliatela a pezzi rotondi =
larghi uno scudo, ponetene la meta su tegghia, indorateli
con uovo, poneteli nel mezzo un po’ di marmellata, o= =
priteli cogli altri rotondi, indorateli e fateli cuocere al =
forno non troppo, caldo; cotti, croccanti, d’ un bel co}or— t
dorato, serviteli inzuccherati oppure ghiacciati bianchi @ =5
decorati al cioccolato (Vedi disegno, tav. 7, fig. 11).

86. Pasticcetti farciti di melata e inverniciati.
— Preparate tutta finita una pasta sfogliata (Vedi N. 3,
pasta), tagliatela a pezzi rotondi, ponetene la metd su teg-
ghia mettete sopra ciascuno della marmellata o della crema
pasticciera, copriteli cogli altri rotondi, indorati, fatEh
cuocere come sopra N. 85; cotti, croccanti, di color chiaro,
spolverizzati di zucchero fateli inverniciare come s'& detto
sopra N. 7% e serviteli,

87. Missoles dolci di magro e per diginno. —
Fate una pasta brisée tutta finita (Vedi N. 5, pasta), spia-
nata spessa uno scudo ponete sopra una linea retta dei
mucchietti grossi un’uliva di marmellata d’ albicocche 0
di mele o di crema pasticciera , distanti due centimetri
Puno dall’altro, umiditeli all’ intorno con uovo shattuto,
ripiegate la pasta sopra, calcando col dito intorno alla
marmellata, tagliateli a forma di mezzaluna, fateli frig-
gere in abbondante struto o burro chiarificato e divenuti
croceanti di color dorato, serviteli inzuccherati od inverni-
ciati come s'¢ detto sopra N. 79. Per digiuno s'impiega I8
pasta fatta all'olio (Vedi N. 7, pasta) e farcite alla mas-
mellata, si friggono a grand’olio.
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. 88. Tortelli alla milanese (pels-de-nonne).
— Preparate una pasta reale tutta finita (Vedi pasta,
N. 8 e 9), prendetene un po’ sopra la lama d'un coltello,
fate cader la pasta in pezzetti con un altro coltello nella
padella sul fuoco in cui avrete abbondante grassa, o
strutto od olio hollente, friggetele adagio poche per volta,
cresciute quasi del triplo, croccanti di bel color dorato
traetele di padella colla schiumatoia e poste su tovaglia
spolverizzatele di zucchero mischio con un po’ di cannella
o scorza di limone grattugiata e serviteli caldi.

89. Croccanti di riso ai comnfetti. — Preparate
del riso cotto con zucchero e uva come s'é detto sopra
N. 62, unitegli 2 uova intere, versatelo su piatto e raf-
freddato tagliatelo a pezzi grossi come bozzoli di filu-
gelli, intrisi nell’uovo sbattuto avvolti nel pane, friggeteli
come s'¢ detto sopra N. 88 e serviteli caldi, croccanti,
inzuccherati.

90, €roccanti di semola alla borghese. — Pre-
parate una semola tutta finita come V. sopra pudingo
N. 61, ma ponete soltanto 2 uova intere, versatela su
tondo, raffreddata formate i croccanti, intrisi nell’ uovo,
avvolti nel pane, friggeteli e serviteli come sopra N. 89.

Ovvero fate la semola pit spessa e rafireddata,.tagliatela -

a fette, infarinatele e friggetele nel burro e servitele in-
zuccherate e di bel color dorito d’ambe le parti.

M. Croceanti di pataie o di castagne. — Fate
un preparato come s’ & detto a N. 67 e 68, un po’piu

spesso e con soli 2 uova intere, versatelo su piatto e raf-

freddato, formatene i croccanti, intrisi nell'uovo spalmati
di pane, friggeteli come sopra N. 88 e serviteli ben croc-
canti, inzuccherati e caldi.

92. Croccanti di mele o pere.od altri fratti.
— Nettate dai semi e pelle 8 ettogrammi di mele o di
pere tagliate e tritate, fatele cuocere adagio con mezzo
biechiere di vino bianco ed altrettanto d’acqua, un po'di
scorsa di limone o di cannella pesta, venute tenere mi-
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- schiatele 3 ettogrammi di zucchero, finite di cuocerle
ridotte a sciroppo, ponete indi in un tegame 30 grammi
di farina con 60 di burro fritta un po’adagio, aggiun-
gete un quintino d'un litro di latte, un pizzico di sale, e
mischiate bene formando una béchamelle spessa e liscia
aggiungetele le mele o pere cotte, cuocetela ancora un
po’, versatela su piatto, raffreddato formatene i croccanti,
panati all'uovo friggeteli croccanti e serviteli caldi inzue-
cherati.

93. Fastengrapfen farciti alla tedesea. — Po-
nete in tegame 3 ettogrammi di farina, un pizzico di sale,
30 grammi di zucchero pesto, un po’ di cannella, posto
al tiepido e mescolato il tutto aggiungete 2 rossi d'uova,
25 grammi di buon lievito di birra asciugato con carta
sciugante; mescolate, unite un quintino di latte tiepido
€ 60 grammi di burro appena fuso, formate del tutto una

~ pasta molletta, elastica, morbida, posta sul tagliere in-
- farinato, spianatela. leggermente spessa uno scudo, ta-
gliatela a rotondi larghi 4 centimetri, ponete nel mezzo
d'un rotondo, quanto una ciliegia di marmellata @' albi-
cocche, umiditelo all'intorno con un po’ di latle e pone-
tegli sopra un altro rotondo e cosi fate degli altri, posti
su tortiera con una servietta infarinata sotto, poneteli al
tiepido finché cresciuti quasi del doppio e divenuti spu-
gnosi e morbidetti, friggeteli adagio come s’¢ detto so-
pra N. 88 pei tortelli e serviteli caldi inzuccherati. Ba-
date di tener sempre calda ogni cosa nella proporzione.

94 Beignels (frittelle) di mele, pere, pesche.
— Avrete 6 ettogrammi di mele ranette ben mature o
pere o pesche, pelateli, tagliateli se mele in tre fette per
traverso, se pere o pesche in due, nette dai semi e parti
dure mettetele in una terrina con un po’ di zucchero,
carnella, 4 cucchiai di rhum e lasciatele per 2 ore. Me-
scolate quindi in un tegame 2 ettogrammi di farina bianca
di semola, un po’ di sale e di cannella pesta, 60 grammi
d'olio fino, il sugo di due limoni, un movo intero, un

*
3
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.~ quintino d’acqua pitt o meno affine di formare una
~ sta molle, colante, ben sbattuta liscia, unitele 2 bianchi
- d’uova sbattuti in neve, immergete in essa pasta i pezzi
- delle pere, o mele, o pesche, uno per volta e fate che
- sieno ben velate, e ponetele in padella in cui avrete della
. grassa bollente sul fuoco e friggetele adagio come si &
detto sopra N. 88 e servitele calde, croccanti, inzue-
- cherate.
95. Beignels di semola alla easallnga. — Po-
- nete in tegame sul fuoco 4 quintini d’un litro di latte,
. un pizzico di sale, 2 ettogrammi di zucchero, un po’ di
cannella pesta, quando bolla mischiategli 2 ettogrammi
di semola fina, e fatela cuocere finché venuta spessa,
" tratta dal fuoco, aggiungete 2 uovi interi, 60 grammi di-
. uva passa netta, 80 grammi di cedrato confettato e ta-
gliato a dadolini, 60 grammi di burro fresco, stendetela
spessa due scudi su tegghia unta, raffreddata tagliatela
a rotondi, umiditi d'uovo uniteli-due a due con un po’
di marmellata tra mezzo, intrisi nell'uovo sbattuto, rav=
volti nel pane grattugiato, posti su tortiera con burro
fuso friggeteli adagio finché cotti, di color dorato d’ambe
le parti e serviteli inzuccherati.

Potete farli al cioccolato ponendo 30 grammi di cioe-
colato trito a cuocere colla semola, oppure al caffé o li-
mone, potete pure variarne la forma, o infarinarli aol:
tanto senza porvi la marmellata fra mezzo e friggerli
nel burro.

96. Beignefs di marmellata. — Fate un prepa-
rato in ogni modo come s'& detto sopra N. 92, forma-
tene delle pallottole grosse come noci, un po’ schiacciate,
intrise nell'uovo, rayvolti nel pune, friggetele e servitele
inzuccherate come sopra N. 95. :

97. Cromesquis dolel. — Scegliete uno dei sud-
detti preparati per i croccanti (Vedi sopra N. 92) od una
crema pasticeiera un po’ spessa, o come sopra per le bei-
gnets di semola, formatene tante pallottole grosse come
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noci, mvﬂuppa.tele nelle ostie prima umidite, velatele ba-
gnandole in una pasta fatta come sopra N. 94, frigzetele
erocecanti, di color dorato e servitele calde inzuecherate.

98. Boccomncino alla gemovese. — Destate nel
mortaio 60 grammi di marzapani amari, altrettanto di
cedrato confettato e tenero, di midolla di bue o di burro
fresco, di zucchero e della marmellata d’albicocche; pint
2 rossi d'uova, il tutto ben pesto, pmatelo allo staccio;
fate indi una pasta brisée (Vedi N. 5, pasta), spianata,
tagliata a rotondi larghi e spessi uno scudo, nmiditi di
uovo shattuto, uniteli due a due ponendoli tramezzo del
sopra detto preparato, premeteli un po’ all'intorno per
farli attaccare, frigaeteli adagio e serviteli croccanti do-
rati, inzuccherati come i tortelli (Vedi sopra N. 88), op-
pure fateli cuocere croccanti al for no e serviteli inver-
nieiati collo zucchero come sopra N.

99. Crema fritta all’inglese per ammalati, —
Ponete in un tegame 6 uovi interi, 2 ettogrammi di zue-
chero, 10 grammi di fecola di patate o di farina bianca
fina, un pizzico di sale, la scorza di un limone trita, o
eannella pesta, mezzo litro di fiore e latte, shattete bene
il tutto, passato alla stamigna, versatelo in piccoli stampi
unti di burro d in un tegame o stampo liscio, fatelo cuo-
cere al bagno Maria (Vedi sopra N, 58), rappreso fermo
nel mezzo, raffreddato, versatelo e tagliatelo a fette di
forma che meglio v’aggrada, intrise nell’uovo shattuto,

~ ravvolte nel pane grattugiato fino, friggetele adagio in

tegghia con burro, e servitele di color dorato, ed inzue-
cherate.

100. Pesche farcite alla casalinga. — Prendete
7 ettogrammi di belle pesche, non troppo mature, get-
tatele un momento nell’'acqua bollente, levata la pelle,
spaccatele in due, vuotatele un po’, poste in un piatto
0 tegame unto inzuccheratele bene con un po’ di can-
nella. Ponete indi in un tegame sul fuoco un quintino
di latte, quanto un uovo di mollica di pane bianco, 1 et-




dette
- poltiglia spessa, a.ggmngwato[e
: to, 4 uova intere, 30 grammi di
~ avete levato dalle pesche, il tutto ben mes
~ pitene le pesche, fatele cuocere a.da.gm con
e sopra o meglio al forno e servitele ben i mzu
0], Tampfnudeln alla boemese. — Fate
pasta in ogni modo come sopra N. 93, finita e ben
tuta ruotolatela sulla tavola infarinata, tagliatela a
zetti grossi come noci, fateli levare ben spugnosi e
i fastengrapfen. Ponete indi in un tegame piatto, largo
a bordo alto 4 centimetri, un quintino di latte, 30 grammi
di zucchero, un po’ di cannella, 60 grammi burro, quando
bolla gettate entro le noei di pasta e fatele cuocere a-
dagio con fuoco sotto e sopra, cotte asciutte, un po’
lorite sotto e sopra, morbide, spugnose, servitele inz
cherate, 0 con crema al cioccolato od al limone. a5
102. Guenelles nlla darmestade. — Preparate
una semola tutta finita come s’ detto sopra N. 95, riem:
pitene un cucchiaio, ripigliatela con un altro cuecluaio
bagnato nell’acqua calda e gettatela a forma d’amandorla
in un tegame in cui avrete come sopra N. 101 del latte,
zucchero, un po’ di limone, bollente sul fuoco, fate cosi
per la restante semola, fate cuocere adagio i fatti que- {
nelles, finché rappresi nel mezzo, uniteli 4 rossi d'uwova
sbattuti con 1 ettogramma di zucchero pesto, fateli ripi-
gliare sul fuoco senza lasciar bollire, divenuta spessa
come una crema, ponete i quenelles sul piatto, passate
la crema alla stamigna versatela sopra e serviteli caldi
103. Wiringhe vergini alla eremn. — Shattete
3 bianchi d'uova in neve ben ferma, mischiateli 1 etto-
gramma di zucchero bianco pesto, un po’ di scorza di li-
mone trita, prendetene in un cucchiaio quanto una noce,
ripigliatelo con un altro dandogli la forma d’amandorla
¢ ponetela in un tegame in cui avrete del latte, un po'
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- di zucchero, un pizzico di sale, bollente sul fuoco, fate
~ cosi per tatte le miringhe, fatele cuocere adagio, fincht
~ rafferme, col latte della lor cottura fate una crema spessa
~ al cioceolato (Vedi crema N. 117), versatela sul piatto,
ponetele le miringhe bianche sopra e servite.
- 104. Quenelles di marmellata alla erema. —
Pelate e nettate dai semi e parti dure 3 ettogrammi di
- mele o pere, poste in tegame con un po’ d’acqua, la scorza
d'un limone, fatele cuocere finché ridotte in poltiglia
spessa, mischiategli 1 ettogramma di zucchero pesto, 3
uova intere, formatene i quenelles e fateli cuocere nel
latte e serviteli con una crema come si & detto sopra
N. 102,
T 105. Panneyuels alla marmellata d’albicoe=
che. — Shattete in un tegame 60 grammi di farina
bianca, 60 grammi Qi zucchero pesto, un pizzico di sale,
~ un po'di cannella, 4 uova intere, aggiungete poco per
- volta un quintino tra latte e fiore piit o meno da for- 3
mare wna pasta colante, liquida e ben liscia, passatela '
alla stamigna. Indi avrete una padella ben netta, unta
con un po’ di burro fuso, sul fuoco, mettete entro un po’
della pasta suddetta da formare una frittella sottile, fa-
: tela cuocere adagio appena rappresa, colorita un po’
bionda che resti tenera, ponete un tondo rovesciato so-
3 pra un piatto pitt grande, rinversate la frittella cotta so-
- Pra, formatene tante mettendole I'una sopra con tramezzo
@ due della marmellata e cosi di seguito finché avete
m pasta, finite con sopra una frittella che copra il
piatto, spolverizzate di zucchero e cannella; fate dei di-
segnl appoggiandovi sopra delle asticciuole di ferro ro-
venti e serviteli caldi.
106. Polpettine alla crema pasticeiera. — Fate
tante frittelle sottili come & detto sopra N. 105, pone-
tele su tovaglia, poscia stendetele dalla parte non’colo®
rita uno strato di crema pasticciera calda (Vedi crema,
N. 116), tagliate a Pezzi, ruotolatele a forma di polpette,
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~ scaldatele bene e servitele calde, o meglio fate fondera
. un cucchiaio di zucchero appena fuso unitegli 3 cucchiai
~ d’acqua e versatelo come una salsa sopra le polpette.
Invece di tante polpette potete farne una sola e darlels
forma d’una barchetta od altra.

107. Rameqguins di meliga alla marmellata.
— Ponete in un tegame sul fuoco mezzo litro tra latte
e fiore, un po’di cannella, 1 ettogramma di zucchero, un
pizzico di sale, quando bolla mischiate 2 ettogrammi di
farina di meliga fresca e formate mescolando una polti-
glia ben liscia; cotta, 15 minuti, tratta dal fuoco aggiun-
gete 60 grammi di burro, prendetene una cucchiaiata
e posta sopra un tondo ponetele nel mezzo quanto una
noceinola di marmellata d’ albicocche o mele, ponetele
sopra un’altra cucchiaiata di pasta e fate cosi per tutte,
appiattitele e tagliatele rotonde raffreddate, intrise nel-
T'uovo shattuto, avvolte nel pane grattugiato, poste so
tegehia sul fuoco con burro fuso friggetele di color biondo
d’ambe le parti e servitele calde inzuccherate.

108. Crosiate dorate aila berghese. — Tagliate
delle fette di mollica di pane bianco, spesse uno scudo,

charlotte). Sbattete quindi 3 wova interi con 30 grammi
di zucchero pesto, un po’di cannella per ogni quintino
d’un litro di latte, bagnate in questo preparato le cro-
state e ben inzuj jate, tenere d’ambe le parti, friggetele
adagio in tegghia o padella sul fuoco, con burro chiari-
ficato cotte, di color dorato servitele inzuccherate.

109. Croste dorate al sambaione. — Preparate
come sopra N. 108 delle croste di pane colla marmellata
tramezze, inzuppatele in un quintinc di vino bianco 0
di Malaga o di Madera unito con 30 grammi di zucchero
¢ 3 uova intere sbattute, friggetele allo stesso modo che
sopra, poste sul piatto in corona ed inzuccherate, versate

. poste in un piatto profondo, spolverizzate di zuccherori-

rotonde o fatte a cuore e larghe 4 centimetri, unitele
due a due con della marmellata tra mezzo (Vedi N. 723‘» y
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1 o un sambaione (Vedi N. 133, dolci) e servitele,
~ 110. Crostate dorate aila milanese. — Avrete

“del panettone dolce (Vedi N. 37, panettone), raffermo da
- ungiorno, tagliatelo a fette sottili o grosse come v'aggrada,
- unitele due a due con un po’ di crema pasticciera o mar-

mellata o meglio un po’ di sambaione fatto spesso col vino
di Malaga, intrise nell’'novo shattuto con del latte, frig-
- getele e servitele come s'® detto sopra N. 108. 8i fa col
pane di semola allo stesso modo.
111. Fritielle (subrigues) di semola per am=
- malati. — Ponete in tegame sul fuoco 2 quintini d'mn
litro di Iatte fresco con 1 ettogramma di zucchero, un
- pizzico di sale, quando Dolla versate 1 ettogramma di
- semola fina tramenando adagio finché cotta, divenuta
spessa e liscia, tratta dal fuoco, aggiungetele 30 grammi
£ _'di burro, altrettanto d'uva passa, 3 uova intere, ben me-
T'i_" scolato formatene col cucchiaio tanti mucchietti grossi

- come noci, e poneteli in tegghin o padella sul fuoco in

- cui avrete del burro fuso, fritte bionde d’ambe le parti,
tenerelle, inzuccherate, poste sul piatto servitele calde
spolverizzate di zucchero.

112. Frittelle di mele, o di pere o di fragole.
— Ponete in tegame sul fuoco 1 ettogramma di mollica
di pane con un quintino d’ un litro di latte ed 1 etto-
- gramma di zucchero, fatelo cuocere mestando e formate
- una polentina molletta, tratta dal fuoco unitele 1 etto-

2% ~ gramma di polpa di mele o di pere cotte con un po’ di
- acqua o nella brace e passata allo staccio, ovvero delle

fragole o lamponi o polpa di fichi ben maturi e freschi,
mischiate bene con 3 uova intere, quindi formate lo frit-
telle, friggetele e servitele come sopra N. 111
e d 1y Frittelle di vari composti. — Di una delle
composizioni che meglio v’ ada , gid sopra indicate
(Vedi gatean soufflé dal Nag‘zgr al Gﬂjs,xtutta. ben finita
io‘rmate delle frittelle e fatele {riggere e servitele come
s8¢ detto sopra N. 114,




DELLA FRITTAT
ﬂ& Frittata spugnesa ai cenfetii con rhum.
— Ponete in una terrina 6 rossi d'uova con 1 ettogram-
‘ma di zucchero pesto, 30 grammi di marmellata dalbi-
cocche o di mele con altrettanto di marzapani amari
schiacciati fini, e di cedrato confettato tagliato a da-
dolini, 3 cucchiai a bocea di rlmum, un po’ di sale, shat-

- tete bene il tutto, mescolategli 6 bianchi d’uova sbattuti

in neve ferma e versate il tutto in padella sul fuoco in
cui avrete abbondante burro chiarificato e bollente, scuo-
tete e girate la padella finche la frittata sia rappresa e

tenera, staccatela, rivoltatela, colorita d’ambg le parti,

versatela sul piatfo e servitela inzuccherata. =
Con una delle composizioni gia indicate sopra N. 113
potete pur fare delle trittate di svariato gusto.
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TAVOLA OTTAVA. — Dei dolei caldi,

e

1. Plumbuddingo all’in-
glese cotto nell’acqua.
2. Fetta di plumbud-
dingo.
3. Carlotta (charlotte) di
mele.
4. Gateau soufflé in cassa
di latta, o d’argento, o
di carta.
5. Biscuit ripieno d'un
sambaglione. ;
6. Pere sciroppate sopra
un hordo di riso dolce.
7. Gateau di mille foglie.
8. Bordo di pasta frolla
ripieno di mele cotteal
sciroppo. 2
9. Gafeau alla Napoli-
tana alla crema Chan-
tilly. :
10. Coppa croccante di
mandorle con crema,
guernita d’oblio. :
11. La Svedese di pasta
génoise, con frutta, coms
posti e confetti. i
12. Pera sotto forma di
una rosa. ¥
13. Croque-en-bouche mi-
schio d’aranci, noci, ¢a=
stagne e confetti. :
. = 14. Canestro di pasta-
croceante ripieno di pasticeieria varia.

i
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115. Frittata di mele alla borghese. — Ponete
in una terrina la polpa di 4 mele ranette cotte al punto |
vicino al fuoco, pitt 1 ettogramma di zucchero, quanto
un uovo di mollica di pane, 3 cucchiai di latte, un piz-
zico di sale, con un po’ di cannella o scorza d'arancio o
di limone trita, 6 uova intere, sbattete bene il tutto in-
sieme, fate la frittata come s'& detto sopra N. 114 e ser-
vitela inzuccherata. Invece delle mele potete mettere delle
fragole o ciliegie o lamponi freschi, ben maturi. 3|
116. €Crema pasticciera alla borghese. — Po- 2
nete in un tegame 50 grammi di farina bianea, 1 etto- &
gramma di zucchero, un pizzico di sale, un po'di can- i)
nella o di scorza di limone, 2 rossi d’uova e 2 uova in- ¢
tere, shattete bene il tutto insieme, aggiungete mezzo li- <
tro tra latte e fiore, posto al fuoco, fatelo cuocere ada-
gio finchd venuto spesso e liscio, unitegli 1 ettogramma
di marzapani dolei e metd amari, 40 grammi di burro
fresco e servitevene all’ occorrente per ripieni di torte,
pasticcetti, ecc., oppure versatela in un piatto profondo,
spolverizzatela di marzapani schiacciati e zucchero e ser-
vitela dandogli il nome di crema alla borghese. :
117, Cremn pasticciera col ciocecolato all'ita=- T |
liana. — Preparate una crema come sopra, ma invece di
marzapani mettete 60 grammi di cioccolato fino raschiato
a cuocere insieme, finitela e servitevene per gli stessi usi
indicati sopra.
118. Crema framnchipane alle amandovle. —
Fate una crema pasticciera tutta finita come sopra N. 116,
ma invece dei marzapani mettete 1 ettogramma‘d’aman-
dorle dolci con un terzo d’amare prima sbollentate, pe-
late, pestate fine con 60 grammi di zucchero e passate
allo staccio, piit 3 rossi e 3 bianchi d’ uova sbattuti in
neve ferma, il tutto unito servitevene per ripieno di torte,
crostade, pasticcetti che si fanno cuocere come un gateat
soufflé.
119, Crema plombiéres alle fragole. - - Ponete
22
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in un tegame 30 grammi di farina bianca o fecola
patate, 2 ettogrammi di zucchero, 6 rossi d’uova, unpo -
di vaniglia 0 cannella, un pizzico di sale, shattete il tutto, =
unitegli mezzo litro tra latte e fiore, fatelo bollire azdau
gio per 15 minuti circa tramenando finchd cotto, dive- =
nuto spesso e ben liscio, passatelo alla stamigna, posto =
in una terrina sul ghiaccio, shattetelo finché venuto freddo, E
liscio, morbido, unitegli un quintino d’un litro di fior di =
latte sbattuta in neve e servitevene per ripieno di cro-
state, vol-au-vent, pasticcetti; oppure posto su d’un pia.tttf
forma piramidale ponetegli all'intorno delle cialde (oublic
¢ sopra dei fragoloni ed avrete cosi una crema plombiere
alle fragole da servire.

120. Crema chantiliy alla borghese. — Ponet
in un bacino di rame stagnato, sul ghiaccio, mezzo 1
di fiore dilatte doppia e fresca; venuta freddissima, sbat
tetela con un mazzo di vimini finché venuta spessa, mo
bida, ferma, unitele 1 ettogramma di zucchero bianco.
pesto, un po’di cannella o scorza di limone raschiata
ovvero 60 grammi di cioccolato grattugiato fino, o vam
glia pesta e servitevene per ripieno di meringhe, torte, ecc.
oppure versatela a forma piramidale su d’un piatto
servitela guernita di pasticceria varia. :

121. Crema al eaffé all’inglese. — Fate bollire
3 quintini d'un litro di latte mischio con un po’ di fiore,

stolito al punto ancora caldo ed un po’ schiacciato e la-
sciatelo nel latte finché questo sia quasi freddo, passa-
tela alla stamigna, sbattetegli insieme 1 ettogramma di
zucchero pesto, 6 uova intere e 2 rossi, ripassate il tutto
alla stamigna e versatelo in uno stampo di adatta gran-
dezza e unto di burro chiarificato, ponetelo al bagno
Maria ciod in un tegame con acqua bollente che giunga ai -
tre quarti dello stampo, copritelo e tenetelo cosi accanto al -
fuoco che frema senza bollire, rappreso fermo nel mezzo
da tenersi insieme ritto, ponete lo stampo in acqua
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fredda finchd sia quasi raffredduco, niversatelo sul piatto
e servite,

122. €rema alle noccinole od amandorle. —
Abbrustolite 60 grammi di nocciole nette dal guscio, po-
nendole in una padella o tegame piatto su fuoco dolce,
scuotendole e sfregandole finché nette dalla pelle e di-
venute bianche, pestatele con 1 ettogramma di zucchero,
¢ ponetele in 3 gquintini d'un litro tra latte e fiore bol-
lente, venuto questo quasi freddo passatelo alla stamigna,
shattetegli insieme 6 wova intere e 2 rossi, ripassato alla
stamigna fatelo rappigliare in uno stampo al bagno Maria
e servitelo come 8’8 detto sopra N. 121. Invece delle noc-
ciuole potete usare delle amandorle e farla rappigliare
nelle tazze e servirla in essa.

123. Crema tartara alla berghese. — Ponete in
un tegame 2 quintini d’un litro di latte fresco, 6 uova
intere, 3 rossi, 1 ettogramma di zucchero, un quinto d'un
litro di buon caffé nero fatto di fresco, shattete bene il
tutto, versatelo in un piatto di terra o di maiolica od in
chicchere e fatelo rappigliare su lento fuoco al bagno Maria
come sopra N. 121; appena rappreso, servitelo nelle tazze
stesse.

124. Crema semplice per ammalati, — Shattete
bene in una terrina 4 uova intere, oppure 8 rossi, 60
grammi di zucchero pesto, 2 quintini d’un litro di latte
fresco, un po’ di scorza di limone o @’ arancio raschiata
sottile, un pizzico di sale, passate il tutto alla stamigna
e riempitene delle tazze, fatelo rappigliare al bagno Maria
come s'& detto sopra e servitelo. Potete variarne il gusto
profumando il latte al caffé o al cioccolato come s’ detto
sopra N. 117 e 121.

125. Crema all’ alemanda. — Sciogliete in un te-
game 30 grammi di farina bianca fina o meglio 20 grammi
di fecola di patate, con 3 quintini d’un litro di fior di
latte fresco, un po’ di cannella intiera, un pizzico di sale,
{ ettogramma di zucchero bianco, fatelo cuocere bollendo
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adagio per 15 minuti, tratto dal fuoco, aggiungete i »
d'uova sbattendo bene che resti liscio, passatelo alla
migna, versatelo nelle tazze od in una terrina e fa
rappigliare al bagno Maria come sopra N. 121 e serv

126. Crema bianca e semplice per bamb
—Sciogliete in un tegame 30 grammi di farina b
con 60 grammi di zucchero, un po’di scorza di lim
o di cannella, un pizzico di sale, mezzo litro di buon latt
con un po’ di fiore, fate cuocere il tutto bollendo ads
accanto al fuoco senza lasciargli prendere odor di fum
cotto spesso come una crema colante, bianca, liscia, €
buon gusto, passate alla stamigna e servite in tazze.
pud variare il gusto profumando il latte ai NN. 121 e

127, Crema al caffe o cannella semplice all
casalinga. — Shattete in un tegame con un ma
di vimini 2 ettogrammi di zucchero bianco pesto, 10 r
d'uova fresche, venuti bianchi unite 3 quintini d'un
di latte fresco o meglio fiore, un po’ di cannella o
di limone, posto sul fuoco fate cuocere adagio tramenando
finché stia per bollire, tratto dal fuoco senza aver bolli
e divenuto ben liscio e spesso che veli l]a mestola j
satelo allo scolatoio se non & liscio, versatelo su piatto
in tazze e servite quasi freddo. Si fa al caffé mette
metd caffé nero e meta fior di latte.
: 128. Crema spumante al cioccolaio. — Shal
in tegame 10 rossi d’'uova con 2 ettogrammi di zucel
pesto, unitevi mezzo litro di latte con un po’ di fiore
60 grammi di cioccolato fino alla cannella o vaniglia
'schiato prima fino, poi fuso, liscio, celante facendolo
ammollire sul fuoco adagio con 6 cucchiai d’acqua calda
e tramenando, unito insieme fate cuocere il (utto, fini-
telo e servitelo come & & detto sopra (N. 127). Questa
crema e quella indicata sopra N. 127 potete reuderle
spumanti sbattendovi insieme, mentre sono ancor ez

un uovo intero e servirle in tazze mentre sono Spu-
manti, ‘
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129, Crema al cioccolate per di di digiumne.
— Ponete in un tegame 30 grammi di fecola di patate,
1 ettogramma di zucchero, 60 grammi di buon cioccolato
taglivzzato fino, mescolate il tutto adagio sul fuoco ag-
giungendovi 2 quintini d’un litro @’ acqua, divenuto bol-
lendo spesso come una erema, ben liscio e di buon gusto
servitelo in piatto od in tazze.

130. Crema alle castagne per digiuno. — Posti
in tegame 3 ettogrammi di castagne bianche, coperte di
acqua tiepida, un pizzico di sale, fatele cuocere adagio,
coperte, finché cotte tenere e ridotte a sciroppo, passa-
tele al setaccio, riposte in tegame con 1 ettogramma di
zucchero pesto, mescolatele sul fuoco aggiungendo un po’
d’ acqua od un po’ d’ acqua di fiore d'arancio, formate
come una purée e servitela.

131. Crema quagliata nelle tazze. — Ponete in
tegame sul fuoco 6 tazze di buon latte o meglio un po’
di fiore, 1 ettogramma di zucchero, un po’di cannella
0 scorza di limone, fatelo bollire, divenuto tiepido, ag-
giungete un po’ di presame che usano i lattivendoli, pas-
satelo alla tela, versatelo in tazze, poste al tiepido nel-
I'acqua calda, lasciatele finché il latte sia coagulato e
servitelo tenerello.

132. Crema Qi riso per ammalati. — Ponete in
una pentolina 2 litri d’acqua, mezzo chilogramma di no-
cetta di vitello fino, un pizzico di sale, fate bollire ada:
gio per 3 ore, sgrassate bene ed aggiungete 60 grammi
di riso, e %0 grammi d'uva passa, una mela ranetta, un
po’ di scorza di limone, e 1 ettogramma di zucchero, fate
ancor bollire per un’ ora, passate il sugo alla stamigna
spremendo ottenendo i 3 quinti circa d'un litro, postom
terrina sul ghiaccio, sbattetelo finché venuto morbido,
spugnoso, versatelo in tazze e servite freddo.

133. Sambaione al buom vino bianco. — Ponete
in tegame sul fuoco mezzo litro di buon vino bianco no-
strale, un pezzett) di cannella, la scorza d’un limone e
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10 garofani, fatelo bollire per 10 minuti. Shattete qui
in un tegame 10 rossi d'uova con 3 ettogrammi di zue:
chero, venuti bianchi, aggiungete il vino privo delle dro
ghe e fate cuocere adagio sul fuoco senza lasciar bo
come '8 detto sopraN. 127, e serviteloin tazze o pia
profondo. Potete renderlo piu forte aggiungendogli
cotto un po’ di rhum o di buon liquore. Invece del 3
bianco potete usare dei vini forti o dolei come di
laga o di Madera. Si fa pure il sambaione shattendo
grammi di fecola di patate con 2 quintini d’un litro
vino forte, 6 uova intere e 2 quinti d’un litro di fior
latte, e si fa bollire per 5 minuti sbattendolo,
134, Sambalone ghiacciato. — Fate un sambai
ben profumato, al vino di Malaga, come s’& detto sop
N. 133, ma tenuto pil spesso, aggiungetegli 30 gra
di colla di pesce gid sciolta in un mezzo quintino d’
qua bollente, passate il tutto alla stamigna, posto in
game sul ghiaccio fatelo raffreddare shattendolo con
mazzetto di vimini finché venuto morbido ed un po’ freddo
unitegli un quintino d’un litro di fior di'latte shattu
in neve, versatelo in uno stampo, posto sul ghiaccio
telo ghiacciare ben fermo, bagnate lo stampo nell’acq
tiepida, rovesciatelo sul piatto e servite. ;
135, Crema bhavarese ghiacciata al cloccolato.
— Sbhattete in un tegame 2 ettogrammi di zucchero pesto
con 6 rossi d'uova, venuti bianchi mescolategli 2 qi
tini d'un litro di latte, fatelo rappigliare sul fuoco adagio
senza lasciarlo bollire, finché venuto spesso, prende
la metd e unite ad una d’esse 60 grammi di cioccola!
ar?mollito prima sul fuoco con un po’ di latte, e reso
scio e colante; fate indi fondere 60 grammi di colla
pesce con un po’di cannella in un quinto d’un litro
acqua tramenando, fincha sia ben fusa, versatela in pa
eguali nelle due creme, passatele alla stamigna; poste
sul ghiaccio rendetele morbide shattendole bene e uni
per clascuna parte di esse 1 quinto d'un litro di fior dilatte

'\
U
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. sbattuta in neve, versate la metd della crema bianca fatta
- gelare in uno stampo unto d’olio d’amandorle fresco, po-
. netevi sopra la meta di quella unita al cioccolato. ripo-
- nete su questa I’sltra meta della bianca quindi di nuovo
quella al cioccolato: gelata tutta ben ferma rovesciatela
sul piatto e servitela.
‘ 136. Crema panachée alla diplomazia. — Fate
| una crema tutta finita come s'® detto sopra N. 135 di-
_ visa in tre parti, mischiate in una un po’ di rosso di
straccia’ di levante, bollita un momento con un po’ d’ac-
qua e ridotta a sciroppo, piit un po’ di liquore d’alcher-
mes; nell’altra del cioccolato come s’@ detto sopra e nella
terza, bianca, un po’ di maraschino e un po’ di frutti con-
fettati, come ciliegie, cedrato, uva di Malaga, pistacchi
pelati, verdi e tagliati a dadi, ungete quindi uno stampo
con olio fino, decoratelo con dei suddetti frutti, versategli
entro la crema rossa e posta sul ghiaccio fatela gelare
ben ferma, ponetele sopra uno strato di crema al cioe-
4 .
colato senza frutti e gelata anch’essa, poretele sopra uno
strato di crema bianca collo stampo decorato all’intorno
di ciliegie e cedrato, fate cosi finche lo stampo sia pieno,
il tutto ben gelato, rovesciatelo sul piatto e servitelo
guernito di foglie verdi fatte d'angelica o d’amandorle o
di fichi verdi confettati.

137. Blanc-manger in vari modi, — Sbollen-
tate e pelate 2 ettogrammi d’amandorle doleci con 60
grammi d’amare, pestatele nel mortaio in pasta fina spruz-
zandole d’acqua accid non facciano olio, poste in tegame,
mescolatele mezzo litro di buon latte con un po’ di fiore,
tramenate e fatelo riscaldare un poco, passate il tutto
ad una servietta ben netta, spremendo bene per fare sor-
tire tutto il latte, unite a questo 3 ettogrammi di zuc-
chero bianco pesto con 60 grammi di colla di pesce
prima fusa in un quintino d’acqua bollente, ripassatelo
alla stamigna, aggiungetegli un po’ d’acqua doppia di
amandorle, se lo volete piai profumato, posto sul ghiaccio
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shattetelo finché divenga morbido e cominci a conge
versatelo nello stampo e finite di farlo ghiacciare k
fermo, bagnate lo stampo nell’acqua calda, rovescial
sul piatto e servite. : !

Potete farlo verde con pistacchi o colorirlo a vari
lori e farlo ghiacciare come s'¢ detto per la crema
pra N. 136; potete porre al fondo dello stampo un po™
di gelatina all’alchermes tinta di rosso (Vedi Gelating,
N. 147) e farla gelare. :

13R. Crema vergine al punch o al curacao.
~— Fate bollire 45 grammi di colla di pesce con un
di scorza di limone o d’arancio, un pezzetto di canne
6 chiodi di garofani in un quinto d’un litro d’acqua, quan
la colla & ben fusa, pfssatela alla stamigna, sbattet
in una terrina finché venuta tiepida, mescolatele mez
litro di fiore di latte sbattuta in neve, 6 cucchiai a boces
di rhum o di curagao od altro buon liquore, versa
nello stampo, fatta gelare, rovesciatela sul piatto e ser<
vitela.

139. Chariotie (carlotta alla russa). — Prepa
rate una crema tutta finita come s'é detto sopra N. 138,
unitele mezzo bicchiere di buon maraschino e*versatela
in uno stampo o tegame cui avrete foderato internamente
di biscottini ponendoli diritti allintorno vicini gli uni aglt
altri ed al fondo in forma di decorazione, fatela ghiac~
ciare ferma, versata sul piatto, servitela.

140, Chartotte al confetti col vino di Malaga
— Infoderate uno stampo come s'¢ detto sopra N. 139,
attaccando i biscottini con marmellata diritti 'uno contro
Paltro. Fate quindi fondere 60 grammi di colla di pesce
con mezzo litro d’acqua e 3 ettogrammi di zucchero,
mescolandola bene finché & fusa, passatela alla stamigna,
veputa tiepida sbattetela bene, aggiungendole 4 ettogrammi
di marmellata d’albicocche o con meta di gelatina di ribes,
ﬁ’_ﬂ grammi di cedrato, con altrettanto di scorza d’aran-
o confettata e tagliata a dadi, @’ uva di Malaga netta
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dai semi e gambi, 1 ettogramma di marzapani dolei
schiacciati, mezzo bicchiere di vino di Malaga o di rhum
il tutto ben unito, versatelo nello stampo preparato, fa-
telo gelare, rovesciatelo sul piatto e servite.

141. Charloile semplice alla borghese. — A-
vrete 6 ettogrammi di buona ricotta fresca; shattetela
con mezzo quinto d’un litro di fiore di latte spessa e 2
ettogrammi di zucchero pesto, prendetene la meti uni-
tele 40 grammi di cioccolato in polvere e nell’aitra uni-
tele la scorza trita d’un limone, ponetele amendue a
forma piramidale sul piatto mischiando ora il bianco del-
Tuna ora il nero dell’altra, piantate dei piceoli biscottini
all’intorno di bella figura e servitela. Si puo mischiarle
un po’ di collae finirla come s’ detto (VediN. 138 o 139),

142. Svedese (rwfdoise) di frutti in forma di
torre. — Fate una pasta genovese come al N. 17 (Vedi
pasta), fatela cuocere su tegghia o in cassetta di latta o
di carta che resti spessa 4 centimetri e ben cotta croc-
cante, venuta fredda tagliatela in tre pezzi, due quadrati
P'uno pin grande dell’ altro ed il terzo quadrilungo in
forma d’una torre, ponete sul piatto il quadrato pil grosso
con il pii piccolo sopra fategli un buco nel, mezzo piantate
il pezzo quadrilungo ben diritto, che sard la torre, velate il
tutto di marmellata d’albicocche un po’ ridotta, fate sopra
la torre i merletti e decoratela di bella figura con frutti,
confetti prelinati (Vedi disegno, tav. 8, N. 11 e 12). Fate
quindi a forma di rose delle pere dette martin sec, nette dalla
pelle e seme, fatele cuocere tenere mnel sciroppo e colori-
tene la meta colla straccia di levante, cuocete allo stesso
modo altrettanto di mele ranctle fatte a forma di co-
Ionnette od a spigoli; cotte al gusto di limone, scirop-
pate bianche, ponetele all’intorno della torre, una bianca
e laltra rossa con ciliegie, angelica, amandorle confettate
verdi tramezzo, versate sopra il loro sciroppo con un po’
di buon curagao e servne. Potete darle la forma d'un
¥aso, d’un canestro o d’una casuccia.
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143. Crogue=en-bouche mischio alla crema.
— Avrete della pasta genoise fatta cose a N. 18 (Vedi
pasta), tagliatene tanti anelli larghi uno scudo col buco -
largo un tre centesimi, indi ghiacciateli rossi e bianchi,
avrete altrettanto di spicchi d’arancio privi dalla pelle,
bagnate questi e gli anelli nello zucchero cotto alla ca-
ramella (Vedi N. 183, cottura dello zucchero) intingen- =
doli uno per volta con una forchetta e poneteli su piatto” =
o tegghia unta d’olio fino. Avrete uno stampo unto fatto
a vaso o canestro o a timballa od altra forma (Vedi
segno, tav. &, fig. 13), attaccategli intorno ed al fondo
I'uno sopra l'altro prima gli anelli pescia gli spicchi di
arancio bagnandoli coll'istesso zucchero alla caramella
per attaccarle; venuto il tutto quasi freddo staccatelo e
rovesciatelo, decoratelo. con confetti od amandorle prel:
nate e servitelo sul piatto con crema chantilly sotto.
4. Creque-en-bauche vergine (detto sul=
fan). — Shollentate e pelate 60 grammi &’ amandork
con 30 grammi di pistacchi verdi tagliati a fette sottili,
fatele seccare, mescolate assieme 30 grammi di piccoll
zuccherini, bomboni coloriti a vari colori, avrete quindi
dello zucchero cotto al punto della caramella, scuotetelo
per lungo con una forchetta in uno stampo a vaso o te-
game liscio unto con un po’ d’olio e formatene come tanél
fili incrocicchiati, gettate tramezzo delle amandorle, dei
zuccherini e dei pistacchi sintanto che resti spesso da
tener la forma dello stampo, staccatelo da questo e ser-
vitelo sul piatto ripieno di pasticceria e guernito di zuc-
chero filato dolce d’un brillante aspetto.
_ 145, Gelntina dolce per ammalati. — Fate mezzo
litro di colla forte, ben chiara e disgrassata (Vedi arti-
colo dei freddi N. 1), aggiungete 2 ettogrammi di zuc-
chero _biﬂﬂCO, il sugo e sottile scorza d’un limone e d'un
arancio, e 2 bianchi d'uovo, shattete il tutic sul fuoco
con un mazzetto di vimini finche pokis, copnicia CO
fuoco sopra e lasciatela bollire adagio, venuta chiara fil-
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tratela versandola sopra una tovaglia stesa (Vedi dise-
gno, tav. 9, fig. 1), passata chiara fatela gelare sul ghiac-
cio in uno stampo o terrina o tazze e servite.

146. Gelatina fatta in fretia per ammalati, —
Ponete in tegame 2 ettogrammi di coscia di vitello fino
netta dal grasso e ossa e trita fina, con 4 quintini d'un
litro d’acqua, un pizzico di sale, 30 grammi colla chiara
di pesce, 2 ettogrammi di zucchero bianco, il sugo e la
sottile scorza d'un limone, fate bollire il tutto per 15 mi-
nuti, mescolando finché la colla sia fusa, venuta chiara
passatela alla servietta, fatela gelare in tazze od in uno
stampo e servite. Potete farla agretta privandola dello
zuccnero e della scorza di limone e mischiando un po’ di
aceto e bollita di pit. Resta migliore se aggiungete una
coscia di pollastro trita a cuocere insieme.

147, Gelatina che serve di hase per tufte Ie
gelatine. — Ponete in tegame un litro d’acqua, 60
grammi di buona colla di pesce chiara, 4 ettogrammi di
zucchero bianco, 2 bianchi d'uova e il sugo di due limoni,
mescolate il tutto adagio sul fuoco finché la colla sia fusa
bollita 20 minuti accanto al fuoco e venuta chiara fil-
tratela ad una tovaglia ben pulita, bagnatela nell'acqua
fresca e stesa su d'uno sgabello di legno (Vedi disegno,
tav. 9, fig. 1), passatela nonsolouna volta, ma riponendola
sopra due o tre finche coli ben chiara, ponetene un poco in
uno stampo o cucchiaio e fatta gelare, se riesce troppo
dura aggiungete un po’ d’acqua e se troppo tenera fatela
ridurre un po’ bollendo, ed in tal modo otterrete una ge-
latina a cui potete aggiungere un po’ di buon liquore o
rhum, o maraschino o curagao; ovvero il sugo di frutti,
di Jamponi o di ribes prima filtrati a carta asciugante
coll’ imbuto (Vedi disegno, tav. 9, fig. 2), unendoli alla
gelatina quasi fredda ed amendue ben chiari, 1a qual ge-
latina prenders il nome del liquore o sugo cui verra unita.

148. Rosso distraccia di levantie o coceiniglia.
— Ponete 30 grammi di straccia di levante in un tegame con
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pra N. 147, che sia fredda affinché non si torbidi, ver-
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un quintino d'un litro d’acqua, fatela bollire un 40 min
spremetela bene per fargli uscire tutto il rosso, gettate
1o straccio, mettete nel sugo 30 grammi di zucchero, 1i- =
dotto a sciroppo chiaro servitevene per tingere ogni sort
di gelatine o ghiacci o sorbetti; venuto freddo potete con-
servarlo chiuso in un ampollino e servirvene all’ occor-
rente. Oppure se desiderate un rosso pin scarlattino fa
fondere 15 grammi di cocciniglia pesta in 7 cucchial ¢
bocea d’acqua, bollita 10 minuti, mescolate 7 grammi
d’alume con altrettanto di cremortartaro pesto e venuto
freddo servitevene; oppure usate il colore lacca (Vedi
N. 336, pasticceria leggera). ;

149. Gelatina al punch. — Ponete in una tazza
il sugo e la sottile scorza di due limoni o di due aranci,
10 grammi d&i thé perlé, coprite con 8 cucchiai d’acqua
bollente, venuta fredda filtratela alla carta sciugante sul
Iimbuto (Vedi disegno, tav. 9, fig. 2), ed unitela ad una
gelatina che avrete preparata come '8 detto sopra N. 147
¢ venuta anche fredda, pit aggiungete 8 cucchiai di buon
rhum e coloritene se volete la metd del rosso fatto come
§'¢ detto sopra N. 148; versata in uno stampo, fatela
gelare ferma, rovesciatela sul piatto bagnando un po'l
stampo nell'acqua tiepida e servitela.

150. Gelatina ai lamponi ed all’'uva-spina.
Avrete 4 ettogrammi d'uva spina o di lamponi ben ma-
turi; levatene un ettogramma dei pitt belli, spremete gli
altri attraverso wna servietta di cotone, ottenuto il sugo
chiaro unitelo ad wna gelatina fatta come s'é detto s0-

7y

sate un po’di questa in uno stampo e fatta gelare po-
netele sopra un po' dei frutti che avete levati, ponete un
altro strato di gelatina e gelata, quindi dei frutti e cosi
di seguito finché lo stampo & pieno e ben gelato fermos
Yersata e servite. 8i pud schiacciareil frutto per estrarre
il sugo purché resti chiaro. £

151. Gelatina alle fragole col rhum. — Prepi-
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rate una gelatina come s’¢ detto sopra N. 147, tratta dal
fooco, prima di filtrarla gettate entro 3 ettogrammi di
buone fragole ben mature e lasciatele in essa 20 minuti
senza bollire, versate il tutto sulla tovaglia e filtratela
chiara; venuta fredda mischiatele 4 cucchiai di rhum e
mezzo quinto d’un litro di vino di Malaga e posta in uno
stampo fatela gelare ponendole fra mezzo delle belle fra-
gole, di cui ne avrete levate 1 ettogramma come s'& detto
sopra N. 150, e servite. Se fosse per ammalati non met-
tete né il rhum né il vino.

152. Gelatina negli aranei al curacao. — Pren-
dete 10 buoni aranci mezzani di Messina, fateli un buco
largo un sol®o dalla parte del picciuolo e vuotateli bene
con un cucchiarino a caffé, gettateli nell'acqua, passate
il sugo estratto alla tovaglia e filtratelo chiaro (Vedi di-
segno, tay. 9, fig. 2 e 4). Fate quindi una gelatina come
§'¢ detto sopra N. 147 aggiungendole di piu la sottile
scorza di due limoni e di due belle arancie, filtrata,
chiara e fredda unitele il sugo filtrato degli aranci, piit
6 cucchiai di buon curagao e tingetene la metd in rosso
colla straccia di levante (Vedi sopra N. 148). Ponete le
scorze degli aranci sul ghiaccio e se qualcuna ¢ bucata
saldatela con del burro, riempitele della preparata gela-
tina fatta prima raffreddare e checomincia a congelarsi,
ponendo in una la gelatina rossa e nell’altra la bianca; ben
congelate ferme disponetele sul piatto con tovaglia sotto
meta intere e metd tagliate a spicchi e intrecciati fra
loro, rossi, bianchi con foglie verdi di limone in modo
che facciano bella figura e servite.

153. Gelatina al vino od al ligmore. — Prepa-
rate una gelatina tutta finita, filtrata chiara come s’¢ detto
sopra N. 147, piu forte di colla raffreddata, unitele mezzo
bicchiere di buon maraschino od alchermes od un quin-
tino di buon vino di Madera o di Malaga od un po’di
gualche buona essenza di rosa o di cedro, e fatta gelare
servitela.
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154. Gelatina mischia (macédoine) al fruiti,
— Preparate una gelatina come s’¢ detto sopra N. 147,
dandole un gusto qualunque. Avrete delle mele, pere pe- -
late, taghate a spicchi e cotte tenere al sciroppo, delle
fragole, ciliegie, lamponi, uva spina; fate gelare un po’
di gelatina al fondo d'uno stampo, ponetele sopra dei
suddetti frutti, quindi di nuovo della gelatina congelata, =
poi frutti e gelatina disposti in modo da fare bella
gura e cosidiseguito finché lo stampo & pieno, ben gelato
il tutto e fermo, bagnate lo stampo nell’acqua calda,
vesciatelo sul piatto e servite. Invece dei frutti cotti si
puo usare dei frutti confettati. i

155. Gelatina al cioccolato. — Fate fondere sul
fuoco 30 grammi di colla di pesce in un quinto e mezzo
d’un litro d’acqua mescolando finché bolla e sia fusa:
sciogliete quindi 2 ettogrammi di buon cioccolato sul
fuoco con 2 ettogrammi di zucchero ed un quinto d'un
tro d’acqua, appena fuso e ben liscio, unitelo alla colla
e bollito il tutto insieme un momento passatelo ad una
stamigna e posto in uno stampo fatelo gelare e servite

156. Gelatina spugnosa. — Prendete a vostro pia-
cimento una delle summentovate gelatine, tutta finita
venuta tiepida quasi fredda sbattetela in un tegame con
un mazzetto di vimini sul ghiaccio finché venuta mor=
bida, bianca, spumante, modellatela e fatta gelare, servi
tela come gia s’ detto per le altre.

157. Meringhe farcite alla crema. — Shattete
con mazzetti di fili di ferro, in un bacino 4 bianchi d’'nova,
montati in neve ben ferma, mescolateli subito 2 ettog.
di zu_cchero bianco pesto, un po’di cannella pesta od un
po’ di scorza di limone gratuggiata e schiacciata fina con
un po’ di zucchero, {ate quindi le meringhe formando con
un cucchiaio tanti mucchietti grossi come noci a forma
ovale su liste di carta, spolverizzati ben di zucchero, fa-
teli cuocere sopra assini di legno nel forno poco caldo,
cotte adagio, croccanti d'un color dorato, levate e stac-
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cate dalla carta vuotateli dalla parte molle, spolveriz-
zate di zucchero, riposti al forno fatele seccare croccanti,
divenute fredde riempitele d’una crema chantilly (Vedi
N. 120 crema)accoppiate due a due come (Vedi disegno,
tav. 7, fig. 17) serviteli su piatto con tovaglia sotto.

158. Regola per fare i marzapami. — Shollen-
tate, pelate, nette e asciugate 2 ettogrammi d’amandorle
dolci, pestatele fine nel mortaio umidendole con un po’
di bianco d’uovo, affinché non facciano olio, 0 meglio pas-
satele allo staccio, unitele 2 bianchi d’uova sbattuti prima,
con 4 ettogrammi di zucchero hianco pesto, e venuti bianchi
e morbidi ed otterrete cosi una pasta pinttosto soda, for-
matene colle mani umidite d’acqua delle pallottole grosse
come castagne, poste su foglio di carta sopra tegghia,
fatele cnocere al forno poco caldo, cotte di color dorato
e croccanti, venute fredde staccatele dalla carta e ser-
vitele. Potete darle differente forma non formando le pal-
lottole, ma passando la pasta alla siringa.

159. Marzapani od amaretti piccoli. — Fate un
preparato in ogni modo come s'& detto sopra N. 158,
ma mettendo le amandorle metd dolci e meti amare,
quindi formate i marzapani come sopra, ma piu piccoli
e cuoceteli allo stesso modo. Se le amandorle sono tutte
amare aggiungete un po’ d’uova e dello zucchero; la dose
¢ una parte di amandorle e tre di zucchero bianco.

160. Marzapani di neccinole. o Avrete delle noc-
cinole nette dal guscio abbrustolite adagio in un piatto
sul fuoco sfregandole colle mani, affinché restino prive
della buccia e divengano bianche; pestatele poscia col-
Puovo e finitele in proporzionata dose come s’ detto so-
pra N, 158, Invece delle nocciuole potete abbrustolire
delle amandorle e farli allo stesso modo.

161. Marzapani al cioccolato. — Shollentate, pe-
late, asciugate e pestate fine nel mortaio 2 ettogrammi
d’amandorle dolci con un po’ di bianco d’uove, aggiun-
gete 2 ettogrammi di zucchero bianco pesto e 30 grammi
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di cioccolato, prima ammollito, cioé raschiato e tenuto
esposto ad un dolce calore finché molletto, pestate il tutto
insieme con due bianchi d’uova pit o meno affine di for-
mare una pasta come s’¢ detto sopra N. 158, formatens
i marzapani e finiteli allo stesso modo. 1

162. Marzapani semplici (Macarons). — Pe- o
state 2 ettogrammi d’amandorle dolci come s'é detto so= =
pra N. 158, aggiungete pestando 2 ettogrammi di zuc-
chero bianco pesto e 2 bianchi d’uova piit o meno, un
po’ di scorza di limone e formate una pasta piuttosto soda
da formare delle pallottole grosse come noci, fatele cuo- =
cere su carta adagio nel fornv poco caldo, e cotte croc=
canti, servitele.

163. Marzapani croccanti erdinari. — Abbru
stolite e sfregate 2 ettogrammi d’amandorle dolei, peste
con un po’di bianco d’uovo accié non facciano olio, ag-
giungete 2 ettogrammi di zucchero bianco, altrettanto di
farina bianca tina e quanto basta di bianco d’uova per
formare una pasta sodetta , formatene delle pallottole
fatele cuocere su tegghia unta, al forno poco caldo
 cotte adagio, croccanti di colore pallido, servitele. e
~ sk W arzapani croccanti(detti ossa di morto).
— Shattete in una terrina 2 ettogrammi di zucchero, con
bianchi d’wova pitt 0 meno, 1 ettogramma di farina bianca
fina, aggiungete poscia 1 ettogramma d’amandorle sbol-
lentate, pelate, asqgitte e tagliate a filetti, ovvero dei pi-
ghuoli interi, nettate, formate e cuocete i marzapani come
" s'e detto sopra N. 163.

165, Pusta d’amanderle per diversi usi. —
Shollentate, pelate, asciugate nette, bianche 3 ettogrammi
d’amandorle dolci con qualcheduna amara, pestatele fine
n'el mortaio spruzzandole con un po’ d’acqua o sugo di
limone affine non facciano olio, passate al setaccio, poste
in tegame distagnato o piatto di porcellana su un calore
dolce. con 4 ettogrammi di zucchere bianchissimo e pe-
sto fino, mescolatele affinché non s' attacchino pit alle

AN
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dita, venuta la pasta fredda ruotolatela nello zucchero o
posta in un vaso servitevene all’ occorrente. Se vi unite,
un po’ di bianco d'uovo serve per fare marzapani e cialde
ovvero della gomma dragante preparata come pastigliag-
gio (Vedi N. 167), serve per fare ogni sorta di frutti, e
ornamenti, casucce, decorazioni che si fanno poi seccare
al forno e potete colorirla rossa o col cioccolato (Vedi
sopra N. 148),

166. Marzapani all’ italiana in vari modi. —
Fate una pasta finita come s’@ detto sopra N. 163, di-
visa in due, mischiatein ciascuna parte un bianco d’uovo
ed in una sola 30 grammi di cioccolato ammollito, spia-
nato, amendue spolverizzate di zucchero, tagliatele a ro-
tondi larghi come scudi, unitene uno bianco all’altro col
cioccolato con della marmellata tramezzo su tegghia con
carta sotto, fateli cuocere al forno poco caldo affinché
croccanti, oppure formate degli anelli passati alla siringa
e ruotolateli nello zucchero. Potete ghiacciarli col ghiac-
cio reale detto cristallino (Vedi N. 176 dolci).

167. Pastiglingzio per diversi usi. — Ponete in

un bicchiere 30 grammi gomma dragante bianca e pu-
lita con 7 cucchiai a bocea d’acqua fredda, lasciate cosi

per 21 ore, pestatela nel mortaio ben netto, aggiungendo
poco per volta 4 ettogrammi di zucchero bianchissimo
e pesto fino ed otterrete in tal modo una pasta bianca,
elastica, buona per fare diversi lavori come pastiglie, ta-
volette, profumando queste con qualche buona essenza
0 con caffé in polvere o con cioccolato ammollito unendo
pero dello zucchero affinché la pasta si possa spianare
e lavorare; ovvero potete unirvi una pasta d’amandorle
fatta come sopra N. 165. Se vi mescolate dell’ amidone
pesto finissimo potete fare dei vasi, canestri ed altri la-
vori e disegni a mano o cogli stampi (Vedi disegno, ta-
vola 8 figura 10, 11 e 14).

168. Canestro di pasta erecceante. — Ponete sul
tavolo 3 ettogrammi di farina bianca con 2 ettogrammi

23
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di zucchero bianco pesto fino ed un po’ di scorza di li-
- mone trita fina o cannella, 2 uova intere pitt 0 meno in
modo che impastando il tutto insieme si formi una pa-
sta liscia e soda come quella per fare i tagliatelli, spia-
natela e tagliatela a nastrini; avrete uno stampo di rame
o di latta a forma d’una campana, ungetelo esternamente,
copritelo di nastrini di pasta incrocichiandoli fra di loro
di bella figura (Vedi disegno, tav. 8, fig. 14) leggermente
indorato d'uovo, fatelo cuocere croccante di color dorato,
staccatelo dal vaso ed otterrete un canestro che servi-
rete ripieno di pasticceria, oppure coloritelo umidendolo
d'uova e spolverizzandolo poscia di zucchero mescolato a
vari colori dopo averla cotta. Colla indicata pasta potete
fare vasi, torri, come §'& detto.pel pastigliaggio N. 167.
169. Cialde od ablio (gawfres). — Shattete inun

tegame 3 ettogrammi di farina con 1 ettogramma di zue-

chero pesto, un po’di cannella pesta, un uovo intero,
mezzo litro di buon latte ed 1 ettogramma di burro fuse,
formate del tutto una pasta colante ben liscia. Avrete
quindi un modello di ferro da cialde, ben netto, unto di

burro, ben caldo; ponetegli entro 2 cucchiai del prepa-

rato, chiudete il ferro, ponetelo sul fuoco ardente, ri-
volgendolo, finché sono cotte, colorite bionde d’ambe le =
parti, levatele, piegatele a forma cilindrica sopra un pez-
zetto di legno (Vedi disegno, tav. 7, fig. 21 e 22) fatto

espressamente, oppure a cartocci-sopra un cartoceio di =
carta, o rotonde, e servitele per guernitura o ripiene

di crema chantilly.
170. Cialde di eredenza semplici od al cioc=
colato. — Ponete in tegame 3 ettogrammi di farina

bianca, 2 ettogrammi di zucchero bianco pesto, 4 rossi

d‘tzov_a, 60 grammi di burro fuso, un pizico di sale, un
po’ di cannella pesta, shattete il tutto mescolando poco
per w.'ol.ta mezzo litro di fior di latte e formate una pa-
sta liscia, colante. Avrete quindi un modello di ferro in-

cavato di bel disegno (Vedi disegno, tav. 7, fig, 19), unto 4 -
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di burro fuso; scaldato rovente, riempitelo della pasta,
chiudetelo ed esponetelo al fuoco forte finche la cialda
sia cotta croccante di color dorato, e levate: fate cosi per
tutte le altre e servitele spolverizzate di zucchero. Po-
tete farle al cioccolato sciogliendo 30 grammi di buon
cioccolato col latte. :

171. Cialde alla fiamminga (Flamande). —
Fate una pasta tutta finita come s’e detto del gatean
alla fiamminga (Vedi sopra, N. 33) col vino di Malaga e
lievito di birra, ma senza le scorze d’aranci e dei mar-
zapani e resa piu colante; levata alla stesso modo, for-
mate col ferro le cialde come s’ detto sopra N. 170.

172. Cialde al vino di Malaga. — Shattete in te-
game 2 ettogrammi di zucchero con 2 ettogrammi di
farina, 4 wova intere, 30 grammi di burro fuso, un quin-
tino d’un litro di fior di latte, altrettanto di vino di Ma-
laga, un po’ di cannella, formatene una pasta liscia, co-
lante, fatela cuocere come s'& detto sopra N. 169.

173. Cinlde a tegole d’amandorle. - Shollentate
e pelate 2 ettogrammi d’amandorle dolci, tagliatele a
filetti fini, fateli seccare bene; posti in una terrina uni-
teyi 1 ettogramma di zucchero, 30 grammi di farina, un _
po’ di scorza di limone, 2 bianchi d’uova ed un uovo in-
tero pit 0 meno da formare una pasta unita, stendetela
sottile con una forchetta sopra una tegghia unta; fatela
cuocere al forno non troppo caldo; cotta dorata taglia-
tela a quadretti lunghi 6 centimetri e larghi 4, piegateli
sopra un cilindro dando loro la forma d’ una tegola (Vedi
disegno, tay. 7, fig. 20); raffreddati, bagnati con un po’
d'uovo alle estremitd, spolverizzati di zucchero bianco 0
colorito, serviteli.

174. Cialde di pasta d’amandorle. — Preparate
una pasta tutta finita come s’ & detto sopra N. 165, mi-
schiatevi 60 grammi di farina bianca, 2 uova intere, un

- PO’ di scorza d'arancio, stendetela su tegghia unta, fatela
Cuocere e finitela come sopra N. 173.
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175. Soufflés (torroni) semplici in vari modi.
— Shattete in un tegame 3 ettogrammi di zucchero bianco
pesto, fino, con un bianco d'uova pitt 0 meno da formarne
una pasta piuttosto soda, profumata alla cannella od al
limone, formatene delle pallottole grosse come uova di
piceioni, poste su foglio di carta, sopra tortiera a bordo
alto, fatele cuocere con fuoco sotto e sopra o meglio al
forno a dolce calore, cotte, cresciute del doppio, croec-
canti, dorate, staccatele e servitele. Potete farli alle aman-
dorle, o nocciuple, o pistacchi unendo colla pasta 1 etto-
gramma d’uno dei medesimi ben netti, tagliati ed asciutti,
oppure potete farli al cioccolato coll'unirvi 30 grammi di
eioccolato ammollito,

176. Ghinccio reale detio eristallino. — Sbattete
in una terrina 3 ettogrammi di zucchero bianchissimo pas-
sato allo staccio di seta, econ 1 bianco d’uovo piti 0 meno
in modo che formiate una pasta bianca e morbida ag-
giungendo pure un po’di sugo di limone, profumatela
con essenza di menta, o d’anici, o di rosa, o d’ acqua
doppia di fior d’arancio, ecc.; ovvero con un po’di liquore
di maraschino, o di rhum, o di curagao, e tingetela se
. volete di color rosso o di rosa, (V. tinta N. 14R) e ser-
vitevene per velare ogni sorta di focaccia, pasticceria,
confetture.

177. Ghiaccio per vavie decorazioni. — Fate un
ghiaccio come s’¢ detto sopra N. 176 aggiungetevi un
po’ di gomma dragante preparata come al N. 167, co- =
loritelo quindi parte con rosso fatto come al N. 148

o con cioccolato prima ammollito, riempitene uno scartoceio =

di carta o meglio di cartapecora o di tela con alla punta
attaccato con filo un piccolo imbuto di latta fatto &
conio o bucato alla punta in modo che premendo lo scar-
toecio esca da quel foro un cordoncino della pasta po-
stavi e formate col medesimo il disegno che volete, vasi,
canestrini, ecc.; sopra qualunque pasticceria, 0 su gusei
d’uova o su stampi unti; o meglio ungete di burro un
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pezzo di vetro e posto sopra il disegno che volete ave-
re formatelo collo scartoccio sopra il vetro; fatto sec-
care ad un dolece calore, staccatelo adagio e ponetelo
sull’oggetto che volete decorare ed in tal maniera vi riesce
agevole il fare qualunque disegno in rilievo ed in colore
per mangiare.

178. Ghiaccio al vino di Madera o di Malaga
o rhum. — Grattuggiate leggermente la scorza d'un li-
mone o d’un arancio, schiacciatela bene con 3 ettogrammi
di zucchero bianco, pesto, mescolatelo in una terrina con
un bicchiere di buon vino di Madera o di Malaga, o rhum
pitt o meno da formare una pasta da velare qualunque
focaccia e pasticceria e fatela asciugare poscia ad un dolce
calore od all’aria tiepida. Se la volete all’arancio aggiun-
getevi il suo sugo.

179. Ghiacecio di Inmponi o di ribes o di fra=
_gole. — Spremete in una terrina 3 ettogrammi d’uno
dei suddetti frutti, passate il sugo ad una servietta o
stamigna, mischiatevi tanto di zuechero bianco pesto
fino da formare uaa poltiglia  da velare qualunque pa-
sticcetto. Se vi mescolate un po’ di rhum, o di spirito di
vino o di qualsiasi liquore resta migliore ed asciuga pit
presto, oppure un po’ di bianco d'uova.

180. Ghiuccio verde ai pistacchi. — Sbhollentate
e pelate 2 ettogrammi di pistacchi verdi; pesti fini, pas-
sati allo staccio, poneteli in terrina con 3 ettogrammi
di zucchero bianco pesto fino ed un bianco d'uovo piit o
meno, un po’di verde di spinaci fatto nel modo seguente:
pestate nel mortaio un pugno di foglie di spinaci, passa-
tele attraverso una tela spremendoli, fate bollire il sugo
in tegame, appena rappreso scolatelo su tela e cio che
resta sop.a unitelo col ghiaccio che dara un bel verde,
mescolato il tutto, servitevene per velare la pasticceria ;
col suddetto verde sciolto nello spirito potete tingere dello
zucchero per decorazioni ed ogni sorta di confetture.
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181. Ghiaccio di moccinole o d’amandorle. —
Shattete in una terrina 2 ettogrammi di zuechero biance

pesto fino, con un bianco d’uovo pitt o meno, aggiungete

60 grammi di nocciuole o d’amandorle sbollentate, pelate,
pestate e passate allo staccio, formate una pasta da sten-
dere sui pasticcetti e fateli seccare al forno poco caldo.
182. éhiaccio al caffé mero. — Mescolate in te-
game 3 ettogrammi di zucchero bianco con mezzo bianco
d'novo e 6 cucchiai d'infusione di caffé nero forte e ben
profumato, formate una poltiglia- spessa e servitevene
come sopra N. 181. ,
183. Chiarificazione ¢ cotiura dello zucchere.
— Shattete in tegame distagnato con un mazzetto di vi-
mini mezzo bianco d’un wovo con un litro d’acqua fredda

aggiungete quindi 1 chilogramma di buon zucchero bianco, - A

raffinato; mescolate, e posto al fuoco, quando bclla forte

gettategli un po’ d’ acqua fredda mista con un po’di =
bianco d’uovo sbattuto; venuto chiaro colla schiuma =
spessa, nerastra, schiumatelo e passatelo ad una tovaglia _'
umidita e stesa (Vedi disegno, tav. 9, fig. 1) o meglioad un.
sacchetto di lana o pezzo di moltone steso come la tovaglia. =

1. Cottura. Reso chiaro lo zucchero, riposto in tegame
su fuoco ardente fatelo bollire finché ridotto a sciroppo,
ciod che formi il piccolo filo o pellicola (nappe); questa =
cottura si conosce bagnando la punta del dito indice nello
zucchero, appoggiato diverse volte al pollice forma un =
piccolo filo lunge un centimetro che si rompe subito, ov= = =
vero versando del detto zucchero nel provino (areometro)
(Vedi disegno, tay. 9, fig. 5) segna 32 gradi. Il zucchero
a questa cottura serve a candire ogni sorta di frutti, fare =

il sorbetto di campagna, ed ogni sorta di sciroppi per
conservare.
2. Cottura al gran filo. B quando P'areometro segna i3
35 gradi ed il filo formasi pii grosso e s'allunga di due
centimetri. Questo sciroppo puossi formare con 2 parti
di zucchero ed una d’acqua bolliti un momento. '
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3. Cottura gran perla. Continuando a bollire forma alla
superticie delle perle rotonde, prendendone di nuovo fra
le dita ed allargandole, il filo non si rompe e I'areome-
tro segna 36 gradi.

4. Cottura alla piccola piuma o bolla (petit soufflé).
Continuando a bollire si conosce immergendo la schiu-
marola nello zucchero e soffiando attraverso ai buchi
usciranno dall’altra parte globetti filacciuti volteggianti
in aria e I'areometro segna 37 gradi.

5. Cottura alla gran piwna. Bollito alcuni minuti di
piu, bagnate la schiumarola nello zucchero ed ottenutene
come sopra le bolle volanti in modo che gettandone un
po’ nell’ acqua ne formiate colle dita una pallottola mol-
letta, viscosa. Questa cottura che & ai 38 gradi dell’areo-
metro serve per gelatine, conserve, marmellate.

6. Cottura alla perla dura (cassé). Versando un po’
dello zucchero nell’acqua diviene solido, ma non si rompe
sotto 1 denti.

1. Cottura alla perla secca o caramella (gran cassé).
Gettando un po’ dello zucchero nell’acqua fredda diviene
duro e si rompe come il vetro. A questo punto lo zuc-
chero non ha pill acqua e serve a fare le caramelle, ma
se lo lasciaste ancora bollive diverrebbe giallo, poi bruno,
poscia amaro, eppercid guasto.

184, Ghiaccio cotto, bianco od al cioccolato.
— Ponete in tegame sul fuoco 3 ettogrammi di buon
zucchero bianco, 60 grammi di buon cioccolato tagliato
a pezzetti, ed un bicchiere d’acqua; fate bollire il tutto,
finche il cioccolato sia fuso e liscio e ridotto spesso; tratto
dal fuoco, sbattetelo intorno le pareti del tegame per
renderlo pastoso, morbido; presone un cucchiaio, bagnate
in questa un pezzo di pane e se resta velato spesso senza
cadere & segno che va bene e venuto un po’freddo che
resti liscio, lucente serve per velare ogni sorta di pastic-
ceria; se fosse molle e s'attaccasse alle dita, allora fa-
telo ancora ridurre ; se al contrario troppo asciutto al-
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lungatelo con un po’ d‘acqua 11 ghiaccio bianco si fa allo
stesso modo, ma non si mette il cioccolato, si usa dello
zucchero bianchissimo e si rende alla cottura detta la
gran piuma (Vedi sopra N. 183, cottura dello zucchero)
e si finisce come il primo.

185. Ghiaccio al sorbetio di campagna. — Po-
nete in tegame mezzo chilogramma di zucchero in pane
con un quintino d'un litro d’acqua, fatelo bollire a gran
fuoco finché giunga alla cottura del gran filo (Vedi so-
pra N. 183); tratto dal fuoco, venuto un po’ freddo, ver- =
satelo su d'una tavola di marmo, od in un tegame di- =
stagnato o sul rovescio d'una tortiera di rame e lucida; di- ?:‘
venuto ben freddo, sbattetelo, mescolandolo e ripiegandolo
su se stesso con una spatola di legno, finché sia ridotto a
poltiglia bianchissima, morbida, pastosa: posto in un vasoe
coperto potete conservarlo per lungo tempo e servirvene
all'occorrente per velare ognisorta di pasticceria, casta-
-gne confettate, ecc. potete colorirlo mischiandovi un po’ di 3
rosso o di cioccolato ammollito, potete pure dargli il
gusto colla scorza d’un arancio o di limone: potete mi-
schiarvi pistacchi verdi, nocciuole, amandorle, ben netti, -
asciutti e venuto ben sodo tagliarlo a quadretti e ser-
virlo cosi; oppure formare dei frutti, come fragoloni e
carote coloriti al vero. Se fosse troppo duro potete am-
mollirlo ponendolo al tiepido con due parti di zucchero
- ed una @ acqua e mescolarlo. Si pud formare dei frutti
come carote e ravanelli.

186. Zucchero spugnoso im varie forme. —
Ponete in tegame sul fuoco mezzo chilogramma di zuc-
chero in pane con un quintino d’un litro d’acqua, fatelo
cuocere alla perla dura (Vedi N. 183, cottura dello zuc-
chero) e traetelo dal fuoco: shattete indi un bianco di
uovo piccolo con dello zucchero bianco tanto da formare
un ghiaccio reale (Vedi N. 176) oppure coloritelo e da-
tegli il gusto che volete; versatelo nello zucchero me- -
scolando forte ed aggmngendo un cucchiaio di spirito dx ;
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vino che subito lo fard crescere e divenire spugnoso, poi
nuovamente discende, continuate a mescolare finché ri-
monti di nuovo, allora & cotto, versatelo in una cassetta
di carta e venuto freddo rompetelo e servitevene per
formare roccaglie o meglio versatelo in istampi di latta
o di gesso unti d’olio, aventi la forma di funghi o di
frutti ecc. (Vedi appresso N. 189); venuto freddo, stacea~
telo, netto, coloritelo secondo cio che rappresenta.

187. Zucchero cotto per formare qualungue
oggetto. — Ponete in tegame sul fuoco dello zucchero
in pane con altrettanto d’acqua, fatelo cuocere alla gran
piuma (Vedi cottura dello zucchero, N. 183), fregatelo
alle pareti del tegame con un cucchiaio finché diventi
biancastro ed un po’ granelloso, versatelo in istampi unti
d’olio fino ed aventi la forma degli oggetti che volete
fare (Vedi sopra N. 186); levato dallo stampo, attaccate
le parti insieme e formate il frutto od altro dategli il
“ colore naturale con una vernice fatta come & detto nel se-
guente N. 188. Se volete ottenere lo zucchero colorito
o con qualche gusto, unitegli e questo ed i colori che
volete dargli prima di cuocerlo.

188. Yernice mamgiabile per colorire. — Po-
nete in un bicchiere 15 grammi di gomma arabica, 11
grammi di zucchero candito cristallizzato e 21 grammi
d’acqua; dopo 24 ore, quando & ben fuso chiaro aggiun-
gete 60 grammi di spirito di vino, unito ben insieme
avrete una vernice biancastra mangiabile che serve per
inverniciare parecchie pasticcerie. Potete colorirla collo
stemperare in essa o del giallo di zafferano o del cioe-
colato appena fuso, o del rosso di straccia di levante o
di cocciniglia fatti come sopra N. 148 o del verde fatto
come sopra N. 180 e profumarla con qualche buona
essenza.

189. Weodo per fare i modelli di scagliola, —
Tagliate in due parti eguali i fruttidi cui volete averne
la forma, come mele, pere, noccinole, pesche, ecc.; po-
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netele sopra un piatto largo profondo; fate che la parta
tagliata combaci colla superficie del tondo e un po’ di-
stante 'una dall'altra, ed ungete il tutto con po’ d’olio.
Bagnate del gesso vivo in polvere fina (scagliola) con
acqua in forma di poltiglia e versatelo sopra con un cue-
chiaio da per tutto ben uguale, alto un centimetro al di
sopra dei frutti, rappreso ben sodo, staccato dal piatto,
levate il frutto ed avrete cosi le forme dei frutti che
unirete per averli interi. Volendo il modello intero d'un
frutto qualunque, coprite i due terzi del frutto con terra
molle impastata liscia, spessa un centimetro; versate sulla
parte scoperta ed unta d’olio del gesso bagnato come
sopra, ben rappreso sodo, tagliate la meta di terra, fate
dei buchi nel gesso raffermo che combaci col nuovo, ui-
gete con un po’ d’olio, versate del gesso appena sodo,
levate via T'ultimo pezzo di terra, fate dei buchi d’ambe
- le parti del gesso, cid fa che sta incastrato insieme;
unto con un po’ d’olio, versate nuovamente il gesso e rap-
preso staccate le tre partiottenute del frutto; unto d'olio,
riunitele, legatele con filo spago, fate un buco largo un
centesimo dalla parte del gambo, versate entro lo zuc-
chero cotto come s'& detto sopra N. 187; venuto freddo,
slegate il medello ed avrete il frutto. :

190. Chiarificazione del miele ¢ dei torroni, —
Ponete in tegame sul fuoco 2 chilogrammi di buon miele
bianco. Indi sbattete 2 bianchi d’uova con un bicchiere

d'acqua, 30 grammi di creta da stoviglie, 60 grammi di

carbone pesto fino, mischiate tutto col miele, fatelo bol-
lire, schiumatelo e spruzzatelo con un po’ d'acqua fresca
finché resterd chiaro, passatelo alla tovaglia e servite-
vene. Se volete fare i torroni riponetelo in tegame ag-
giungendo 3 ettogrammi di zucchero bianco pesto_piit il :
gusto che desiderate dargli, fatelo bollire adagio, mesto-
lando, finché ridotto e che gettatone un pezzo nell’acqua
0 sopra un tondo resti sodo, frangibile; aggiungete, con-
tinuando a mescolare sul fuoco 2 bianchi d'uova sbattuti
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in neve ferma e poscia 1 chilogramma d’amandorle con
altrettanto di noccinole nette dalla pelle ben asciutte e
tagliate, il tutto ben unito, versatelo dello spessore di
due dita sopra delle ostie, ricopritelo con ostie, venuto
freddo tagliatelo a quadretti e serviteli o conservateli
sotto una campana di vetro.

191, Comnserva all’arancio od al limone. — Le
conserve ad uso di famiglia si compongono o di polpa
di frutti cotti o di sughi dei medesimi e passati allo stac-
cio; la dose & una parte di sugo o di polpa con 4 parti
di zucchero cotto alla gran piuma. Raschiate la scorza
d’'un arancio e di 2 limoni con 1 ettogramma di zuc-
chero in pane, finché divenuto giallo , profumato ,
schincciatelo e mischiategli il sugo d’un limone. Fate
indi bollire in tegame quattro ettogrammi di zucchero
bianco in un quintino d un litro d’acqua; bollito un
poco aggiungete lo zucchero profumato, mescolate e fate
cuocere alla gran piuma (Vedi sopra N. 183, cottura dello
zucchero), tratto dal fuoco, sfregatelo un po’ con un cuc-
chiaio intorno alle pareti del tegame, versatelo in cas-
sette di carta, venuto un po’ freddo tagliatelo a quadretti,
finite di seccarli nella stufa e conservateli in iscatole od
inviluppati nella carta.

Si fa allo stesso modo colla scorza di cedrato.

192. Conserva d’'ogni sorta di frutti. — Fate
cuocere in tegame di terra 2 ettogrammidi pesche o di
albicocche, o di pruni, o di mele, o pere con un po’ di
acqua, cotte, ridotte in purie passatele allo staccio. Po-
nete indi in un tegame mezzo chilogramma di zucchero
bianco con 1 quintino d'un litro d’acqua; bollito un mo-
mento, aggiungete la polpa dei frutti, continuate a farla
cuocere mestolando finché ridotta in modo che ponen-
done una goccia su un foglio di carta, s’ allarghi ovvero
che comprimendola con un dito resiste un po’ alla pres-
sione, versatela in cassette di carta, tagliatela e finitela
come sopra N. 192,
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193. Comserva di vari sughi. — Qualunque sia il
sugo che volete impiegare sia di lamponi, o di ribes, 0
ciliegie, fragole, ecc.; la dose & di 4 parti di zucckero ed
una di sugo. Per esempio ponete in tegame 4 ettogrammi
di zucchero con un quinto d’un litro d’acqua; bollito un
momento, aggiungete 1 ettogramma di sugo di detti
frutti e fate cuocere e finite come s'@ detto sopra N. 191,
194. Conserva di vari sughi 4'infasione. —
Avrete una tazza d’ acqua bollente, gettate in essa 30
grammi di ¢id di cui bramate fare I'infusione sia o di
caffé, o the, o fiori di violetta o di rose, aggiungete il
sugo d’un mezzo limone, venuto freddo, spremetene il
sugo a traverso una tela, riponetelo in tegame con tre
volte il suo peso di zucchero bianco pesto, fatelo cuo-
cere adagio mescolandolo e finitelo come sopra N. 191.
195. Conserva di cioccolato alie nocciuole. —
Preparate un ghiaccio al cioccolato tutto finito come s'é
detto sopra N. 184; giunto al punto di sua cottura ag-
giungete 30 grammi di nocciuole nette e peste con 13
grammi di zucchero in pane pesto, il tutto mescolato
versatelo in cassette di carta e tagliatelo a pezzetti.
196. Conserva di fiori d’arancio o di limone.
— Fate cuocere 1 ettogramma di zucchero alla gran
piuma (Vedi cottura dello zucchero, N. 183), gettate in
esso 30 grammi di petali o foglie di fiori di limone o d'a-
rancio un po’ tritate, continuate a cuocere mescolando fin-
ché cominci a bianchire ed allora versatelo nelle cassette.
147. Conserva d'assenzio stomatica. — Ponete
in un piattello 3 ettogr. di zucchero bianco con due quinti
d'un litro d’acqua fatelo cuocere alla gran piuma (Vedi
N. 183); gettate entro un ettogr. di foglie con fiori d’as-
senzio fresco privi dai gambi, tagliati fini e pestati, con-
tinuate a far cuocere mescolando a calore dolee; finché
comineia a bianchire versate in un vaso e conservatelo
coperto. Se ne prende 10 grammi circa ed & ottimo con-
troi vermi e l'itterizia e promuove I'appetito.




il suge d'un mezzo limone, bollito un momento, ciod alla
gran piuma, aggiungete 1 ettogr. di fiori di violette fre-
schi, di buon odore, nette dal calice e gambo, trite e
ste fine, finite di cuocere come s'é¢ detto sopra N. 197
199. Comserva di prune, rinfrescamte. — lLe-
vate il nocciolo a 2 chilogr di buone prune damaschine,
hen mature, pestatele e fatele cuocere in tegame di terra
verniciato con un bicchiere d’acqua, cotte, ridotte in pu-
rée, passatele allo staccio; riposte in tegame con 1 chilogr.
di zucchero bianco, pesto, continuate a farle cuocere ada-
gio mestolando finché scirdppate in modo che ponendone
un tantino sopra un foglio di carta non s’allarghi enon
trapassi I'umido dall’altra parte. Versatele in un vaso e,
divenute fredde, coprite. Questa conserva & leggermente
purgativa, ed & buona contro la dissenteria; la dose da
prendersi & di circa 30 grammi. i
200. Comserva di fiori di malva o di rosa. —
Ponete in tegame sul fuoco 3 ettogr. di zucchero bianco
con un quinto d'un litro d’acqua, fatelo cuocere alla gran
piuma, gettate in esso 1 ettogr. di petali o foglie di fiori
di malva o di rosa triti e pesti fini; continuate a far cuo-
cere mestolando e finite come s’ dettc sopra N. 199. Se
questa conserva & di malva & calmante e serve per la tosse,
se & dirosa & stringente e rinfrescante. La dose da pren-
dere & di 30 grammi circa. A
201, Marmellata di mele cotogme. — Nettate
dalla pelle e semi 6 ettogr. di mele cotogne; tagliuzzate
fine, poste in tegame con un po’ d’acqua, fatele cuocere
adagio, finché cotte tenere a cottura ridotta; paasa.bgl(z
allo staccio; riposte in tegame sul fuoco con 6 ettogr.” di
gucchero bianco pesto, fatele cuocere adagio mestolando
finché ponendone un pochetto su un tondo non s'allar-
ghi, o su carta non trapassi I'umido; versatele in un vaso




DELLE COMPOSTE
e raffreddate ponetele sopra un rotondo di carta bagnata
nello spirito di vino, coprite il vaso con carta pecora,
tenetelo in luogo fresco e servitevene all’occorrente.

202. Marmellain di mele o di pere. — Nettate
dalla pelle e semi delle pere o delle mele, tagliuzzate
fine, fatele cuocere in tegame con un po’ d’acqua, finché
sono cotte tenere e ridotte in purée passatele allo staccio;
riposte in tegame con una quantiti uguale al loro peso di
zucchero bianco pesto, fatele svaporare e finitele come
8’ & detto sopra N. 201.

203. Marmellata d’albicocche o di pesche. —
Fate cuocere in purée con un po’ d’acqua delle albicoc-
che o delle pesche prive del nocciolo; passate allo staccio,
riposte in fegame con uguale al loro peso di zucchero
bianco, cuocete ¢ finite come s'¢ detto sopra N. 201.

204. Marmellata semplice alla borghese. —
Nettate dalla pelle e semi, tagliuzzate fine delle mele o
delle pere, o pesche, o prune, poste in un tegame di terra
con un po’ d’acqua, ed una sottile scorza di un limone, 0
canella, coprite e fatele cuocere adagio, finché cotte tenere;
aggiungete tanto zucchero bianco quanto era il peso del
frutto prima di cuocerlo e privo della pelle e semi: con-
tinuate a far cuocere adagio, mescolando finche si ot
tiene una purée sciropposa e spessa ; versatela in un
vaso e raffreddata copritela e conservatela come s’ detto
sopra N. 201. Questa serve per fare delle charloftes, far-
cire delle focaccie, o pasticcietti, o delle croste dorate.

205. Composta di mele cotogne, o di pere, 0
d’alire mele. — Siccome lo zucchero trattiene la cot-
tura di qualunque frutto cuocendo insieme, ed invece di
amollirlo lo indurisce, percid bisogna prima cuocere questo
quasi nell'acqua. Prendete 1 chilogramma di pere o di mele
ranette; pelate e tagliate in due od intere, nette dai semi
gettatele nell’acqua; avrete indi in tegame su fuoco mezzo.
litro di acqua, pili 0 meno, il sugo e la sottile scorza d'un
limone ed 1 ettogramma di zucchero; ponete entro le mele
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e fatele cuocere poche volte; venute tenere senza disfarsi
ponete man mano le cotte sopra uno staccio o piatto,
tutte cotte, levate la scorza del limone dalla cottura ri-
masta, aggiungete in questa 2 ettogrammi di zucchero,
riponete in essa le mele e bollite un po’ nel sciroppo ri-
dotto, servitele nella compostiera col loro sciroppo.

206, Composia di pesche e d’albicocche. —
Siccome lo zucchero trattiene la cottura dei frutti, cosi
I'acido o sugo del limone Ili conserva hianchi. Volendo
fare una composta di pesche o d’albicocche o d’altro
frutto ben maturo per cui ci vuole poca cottura, gettate
il frutto nell’acqua bollente per poterlo pelare con faei-
lita o meglio levategli la pelle senza porlo nell’acqua ;
spaccato in due e privo del nocciolo gettatelo in tegame
sul fuoco in cui avrete peso uguale d’acqua e di zue-
chero appena fuso; cotto il frutto un po’ e ridotto a sci-
roppo, servite. .

207. Composta di fragole in vari modi. — Fate
fondere in tegame largo e piatto sul fuoco 2 ettogrammi
di zucchero bianco con un quinto d'un litro d’acqua ed
il sugo di due limoni; bollito un 10 minuti, gettate entro
un chilogramma di buone fragole fresche, mature al loro
punto e hen nette e lavate, scuotete il tegame in modo
che le fragole s’immergano bene nel sciroppo, versate su-
bito nella compostiera affinché restino intiere, e servitele.

Invece di farle cnocere, potete servirle unite ad un po’
di zucchero bianco pesto con un po’ di rhum, o qualche
altro buon liquore, o vino di Malaga o di Madera, o buon
vino nero.

908. Composta di lamponi o di more. — A-
vrete dei lamponi o delle more di rovo fresche, mature
al loro punto; nette e lavate, servitele con zucchero mi-
schio con un po’ di liquore o vino, oppure cotte al seci-
roppo come 8¢ detto sopra N. 207 per le fragole.

209. Composta di ciliege o griotte. — Levate il
picciuolo e lavate 7 ettogrammi di ciliege o di griotte;

i
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poste in tegame sul fuoco con un quinto d'un litro di
acqua, 2 ettogrammi di zucchero bianco, fatele cuocere
finché tenere e ridotte a sciroppo; versatele nella com-

- postiera e servitele.

216. Composta di ciliege alla polacea. — Pre-
parate elevate il nocciolo e fate cuocere delle ciliege in
ogni modo come sopra N. 209, ma invece dell'acqua met-
tete 2 quinti d’un litro di buon vino nero e un po di can-

~mnella di Ceylan, cotte al sciroppo e ridotte a meta ser-

vitele calde nella compostiera con sotto 8 crostini di pane
abbrustolito e grossi come scudi.

211. Compeosta d’aranci al punch. Nettate dalla
scorza 6 buoni aranci maturi al loro punto, tagliateli a
ruotelle per traverso spesse 2 scudi; posti in un piatto
con 2 ettogrammi di zucchero bianco pesto e 6 cucchiai
a bocea di rhum, o di vino di Malaga o di Madera, o di
altro liquore, pilt la scorza gratuggiata d'un arancio, la-
sciateli cosi per due ore mescolandoli di tante in tanto,
quindi serviteli col loro sciroppo.

212. Composta di meloni. — Avrete mezzo chilo-
gramma di fette nette di un buon melone lunghe e lar-
ghe tre dita e prive della scorza e trippa; poste nell'ac-
qua bollente fatele cuocere finché tenere, scolata via
Pacqua, aggiungete 3 ettogrammi di zucchero bianco,
mezzo bicchiere d’ aceto con altrettanto d’acqua, fatele
bollire finché ridotte a sciroppo e servitele.

213. Composta di prune secche. — Lavate nel-
Pacqua mezzo chilogramma di belle e buone prune sec-
che; poste in tegame di terra sul fuoco con mezzo litro
d’acqua, un bicchier di buon vino nero, fatele cuocere fin-
cheé un po’ tenere; aggiungete 2 ettogrammi di zucchero
bianco pesto, continuate a cuocerle finché tenere ridotte
a sciroppo e servitele.

21i. Composta di castagne (marroni). — Levate
lascorza ad 1 chilogramma di castagne (marroni); poste in
tegame sul fuoco, coperte d’acqua, un po’ di finocehio;
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un pizzico di sale, fatele cuocere adagio finché tenere,
sgoeciolatele e levate loro la seconda: pelle, riposte in
tegame con 2 ettogrammi di zucchero, mezzo bicchier di
acqua, la scorza gratuggiata di un limone, od un po’ di
acqua di fiore d’ arancio, fatele bollire finche ridotte a
sciroppo, e servitele. Potete servirle appena cotte e senza
levare la seconda pelle.

215. Composta di casingne bianche alla casa=
limga.— Lavate nell’acqua calda mezzo chilogramma di
buone castagne bianche; poste in tegame, coperte d’ acqua
tiepida, un pizzico di sale, fatele bollire adagio finché tenere
e ridotte a sciroppo; aggiungete 1 ettogramma di zue-
chero, un po’ d’acqua di fior d’arancio, o d’altro gusto e
ridotte a sciroppo servitele.

216, Composta di pere dette mariin sec, alla
casa .ingn. — Pelate liscie due chilogrammi di pere
dette martin sec, tagliatele il picciuolo a meta, levate
lero un po’ il torso facendo loro un piceolo buco e po-
netele in tegame sul fuoco, coperte d’acqua con una
quinta parte di vino bianco o nere, un po’ di cannella o
- scorza di limone, copritele e fatele cuocere adagio finché

tenere; aggiungete 2 ettogrammi di zucchero, continuate
a cuocerle finche ridotte a sciroppo e servitele.

217. Pere o mele cotte alia famigliare. — Po-
nete in un tegame di ferra tante pere quante ne pud
capire, bagnate con un po’di vino nero; aggiungete qualche
chiodv di garofano, un po’ di cannella ed un po’ di zue-
chero; fatele cnocere adagio con brace sotto e sopra o
meglio al forno finché cotte tenere e ridotte a sciroppo
e servitele. Le mele si cuociono senza né vino, né acqua
e quando son cotte si spolverizzano di zucchero; si pos-
sono pure cuocere in tegame di latta accanto al faoco
rivolgendole finché cotte eguali, e si servono spolyerizzate
di zuechero.

218. Gelatina di ribes semplice alla horghese,
— Prendete dell’'nva spina (ribes) ben matura, raccolta

U
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di fresco, spremetene il sugo cruda (o un po’ cotta) a tra-
verso uno staccio o tela e ponetelo in tegame con tanto
zuechero quanto & il peso del sugo; posto sul fuoco, bol-
lito per 15 minuti, versatelo in vasi di maiolica; raffred-
dato e venuto come gelatina, ponetegli sopra un rotondo
di carta bagnato nello spirito di vino, coprite con carta
pecora, legatela con filo spago e conservatelo in luogo
fresco servendovene all’occorrente.

219. Gelatina di lamponi, ribes e ciliege. —
Avrete parti eguali di ribes, ciliege e lamponi freschi e
maturi al loro punto; posti in tegame sul fuoco, spruz-
zate con un po’d’acqua, fatele cuocere un momento schiac-
ciandoli, finché sia ben uscito il sugo, passate quest’ul-
timo a traverso uno staccio; posto in tegame con ugual
peso di zucchero bianco pesto, fatelo bollire adagio schiu-
mandolo, finché ridotto in punto che versandone un po’
sopra un tondo non s'allarghi, ma si congeli subito; ver-
satelo in vasi e finitelo come s'é detto sopra N. 218.

120. Gelatina di mele cotogne o ranetie. —
Nettate dai semi e parti dure delle mele cotogne ben
mature, tagliate a fette sottili, poste in tegame sul fuoco,

coperte d’acqua fatele cuocere adagio, finché tenere, col

sugo ridotto a meta ; passate quest’ultimo allo staccio o
tovaglia, riposto in tegame sul fuoco con ugual peso di
zucchero in pane schiacciato fatelo bollire schiumandolo,
finché versandone qualche goccia sopra un tondo non si
a}la.rghi ma si congeli subito; versatelo in vasi e finitelo
come s'é detto sopra N. 218.

La gelatina di mele ranette si fa allo stesso modo. Po-_
tete arcmatizzare le suddette gelatine con scorza d’aran
cio, di limone o di cannella.

221. Gelatina di lichene per In tosse ostinaia,
— Ponete 60 grammi di lickene d’Islanda o di Svizzera
nell’acqua fredda cangiandola di tanto in tanto, affinché
perda un po’ dell'amaro e si ammollisca; fatelo quindi
~ cuocere in tegame sul fuoco; coperto di acqua com
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10 grammi .di colla di pesce, 2 ettogrammi di zucchero
bianco, bollito adagio e divenuto disfatto e sciolto pas-
satelo ad una servietta premendola bene, in modo che
otteniate un quinto d'un litro di sugo ossia gelatina; ver-
sata in un vaso e raffreddata servitevene all’occorrente.
E ottima per la tosse ostinata e catarrosa ed assai nu-
tritiva; se ne prende un cucchiaio o due al di. Potete
aromatizzarla come sopra N. 220.

222. Regola gencrale per fare il sciroppo. —
Fate bollire pin 0o meno il frutto, o fiore o foglie di cui
volete fare il sciroppo, passate il loro sugo ad una tela
o meglio filtratelo alla carta; dopo averlo pesato ponetelo
in tegame con una quantitd di zucchero in pane pesto,
2 volte il suo peso, fatelo bollire un momento adagio ,
finché fuso lo zucchero; e rafireddato, versato in bottiglie,
turatele e conservatelo in luogo fresco.

223. Sciroppo rinfrescante di tamarinde —
Ponete in un tegame di terra inverniciato 2 ettogrammi
di buon tamarindo in frutto con i 4 quinti d’un litro di
acqua , fatelo bollire adagio mescolando finché sciolto ;
tratto dal fuoco, dopo un momento, passatelo alla tela
chiara o meglio alla carta, ed ottenuti ¢ quinti d’'un li-
tro di detto sugo ovvero 6 ettogrammi, unitegli il doppio
ossia 1 chilo e 2 ettogrammi di zucchero bianco; fate
bollire un momento adagio finché lo zucchero sia fuso e
finitelo come s’¢ detto sopra N. 223. Questo sciroppo &
ottimo per I'infiammazione gastrica e per la diarrea ed

¢ un po’ purganta Si prende mischio coll’acqua dai 30

ai 60 grammi al giorno.

© 224 Sciroppo di ciliege, Inmponi o m‘ole

o more. — Avrete delle ciliege o dei lamponi o delle
inore o delle fragole, e le une e le altre fresche e mature
al loro punto; nette dai picciuoli e lavate, poste in te-
game sul fuoco fatele bollire adagio, spruzzando con
acqua e schiacciandole affinché esca tutto il loro sugo,
filtrate questo alla tovaglia, riponetelo in tegame con due
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volte il suo peso di zucchero bianco e pesto; hollito un
momento, finitelo come s'& detto sopra N. 222. Queste
seiroppo & rinfrescante ed unito all’acqua & dissetante.
225. Seiroppo d’aceto di vino hianco. — Pesate
una parte d’aceto di vino bianco, e due di zucchero
bianco; posti in tegame di terra verniciata fate bollire
un momento insieme e finite come §'é detto sopra N. 222,
I ottimo per dissetare unendolo all’acqua con ghiaceio.
226. Sciroppo di fiori di violette, di rose ¢
di papavero, — Avrete 2 ettogrammi di fiori di vio-
lette, raccolte di fresco, asciutte, di buon odore, nette
dal calice e gambo; poste in un vaso di maiolica versa-
tele sopra il quinto d'un litro di acqua bollente, lasciatele
cosi coperte finché fredde, filtrate il liquido alla tovaglia

o carta sciugante, unitevi il doppio di suo peso di zme- -~

chero bianco pesto, fatelo fondere adagio sul fuoco, fin-
ché cominei a bollire; versatelo in un vaso e raffreddato
copritelo e conservatelo al bisogno. Il .seiroppo di fiori di
malva, di rose, di papavero si fa allo stesso modo. 11
seiroppo di questi fiori & tranquillizzante, rinfrescativo,
bueno per la tosse, e pel raffreddore; se ne prende un cue~
chiaio per volta mescolato o non coll’acqua.

227. Sciroppo d’uva semplice alla borghese.
— Prendete 6 litri di sugo d'uva bianca o nera, ben
atura spremendola in un sacchetto di tela e mischian- =

- dola con un po’ d"acqua; posto in tegame sul fuoco, fa-

telo bollire adagio finché sia ridotto ad 1 litro di liquido,
versatelo in un vaso e lasciatelo depositare per 2 di,
scolate adagio la parte chiara in una bottiglia, aggiun-
getegli 60 grammi di spirito di vino, turate la bottigliz
e conservatela in luogo fresco. Questo seiroppo, nei giorni.
estivi, mescolato coll’acqua & ottimo per dissetare. Sifa
allo stesso modo col sugo di mele o di pere, o di sorbe
pestate, o gratuggiate e spremute, in un sacchetto, e se-
il frutto usato & acerbo mischiatevi 60 grammi di zuc-
chero col sugo
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228. Sciroppe di limomne o d’arancio al punch
— Ponete in un vaso di maiolica la sottile scorza di
6 buoni limoni ed il sugo dei medesimi, versatevi sopra
un quinto d’un litro d’acqua bollente; raffreddata. filtra-
tela alla carta sciugante come il disegno Tav. 9, Fig. 2.
Fate quindi cuoeere 1 chilogramma di zucchero bianco
alla gran piuma (Vedi N. 183 cottura dello zucchero);
versatevi entro il suddetto sugo bollito un momento alla
cottura del gran filo ossia portato ai 32 gradi, ripassatelo
alla tovaglia e venuto freddo unitegli un terzo di suo
peso di buon rhum e conservatelo in bottiglie chiuse.
Questo sciroppo allungato con’ acqua calda o fredda eo-
stituisce la bibita detta punch. Si prepara allo stesso
modo cogli aranci. Potete pure fare il suddetto sciroppo

mischiando col sugo charo ottenuto dai limoni od aranei .

il doppio di suo peso di zuccheroin pane pesto e riscal-
-dandolo sino all’ebollizione; raffreddato, unitegli il rhum.

229, Sciroppo d’agresto o d’acetosella. — Pren-
dete dell’uva acerba cioé non giunta alla maturitd, sgra-
natela, schiacciata in un mortaio, spremetene il sugo, fil-
tratelo alla carta sciugante, unitegli il doppio del suo
peso di zuechero bianco e finitelo come s’é detto sopra
N. 223 Sifa allo stesso modo col sugo delle foglie del-
Tacetosella fresca, pestandole e spremendole. Questo sci-
roppo & dissetante, rinfrescante, antlscorbutlco, ottimo
per la diarrea.

230. Seireppo @i cicoria per debolezza di sto-
maco. — Lavate delle foglie fresche di cicoria, pestatele

fine nel mortaio di marmo col pestello di legno, traetene -

il sugo spremendole in un sacchetto di tela, filtratelo
alla carta sciugante, posto in tegame di terra verniciata
col doppio di suo peso di zucchero bianco pesto, fate
scaldare e fondere quest’ultimo; giunto all’ebellizione ri-
passatelo alla tela se non & abbastanza chiaro; raffred-
dato, versatelo in vaso e chiudete. Questo sciroppo & an-
tiverminoso, stomatico, deostruente, leggermente purgante;
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se ne prendeno da 15 225 gramlm al giorno mescola‘bo
o non coll’acqua.

231. Sciroppo d’assenzio -tomatle. digestivo.
— Ponete in un quinto di un litro @’ acqua bollente
30 grammi di foglie e fiori d’assenzio secche; raffred-

dato, filtrate il liquido alla tela, unitegli il doppio di

suo peso di zucchero bianco pesto e posto al fuoco fate
ben fondere adagio lo zucchero ; giunto all'ebollizione e
divenuto chiaro, versatelo in un vaso e raffreddato co-
pritelo. Questo sciroppo & ottimo pel mal di fegato e con-
tro la itterizia: antiverminoso, se ne prende dai 12 ai 15
grammi per di.

9232. Sciroppo di gomma arabica. — Ponete in
un vaso di maiolica 1 ettogramma di gomma arabica
ben lavata e sgocciolata, versatele 1 ettogramma d’acqua
fredda e lasciatela cosi per 24 ore rimescolandola di tanto
in tanto. Fate quindi fondere 5 ettogrammi di zucchero
in pane con un quinto d’un litro d’acqua, la scorza sot-
tile d’un limone, bollito un momento unitegli la gomma,
rimestandola finché fusa, tratto dal fuoco ripassatelo alla
tela e versato in vaso servitevene. Questo sciroppo & ot-
timo per l'infiammazione della gola e per la tosse ostinata.

253. Sciroppo di latte d’amandorie addoleente.
— Sho.'entate e pelate 1 ettogramma d’amandorle dolei
con 6 amare; pestatele nel mortaio, finché ridotte a pa-
sta fina spruzzandole con qualche goccia d’acqua di fior
d’arancio; bagnatele con acqua in modo che torcendole
entro una tela ne ricaviate di liquido un quinto d'un litro;
poste in tegame d1 terra con 4 ettogrammi di zucchero
bianco pesto, fatelo fondere a dolce calore o meglio al
bagno maria e finitelo come s’¢ detto sopra pel sciroppo
di gomma arabica. Questo sciroppo ha quasi le stesse
virtd che quello di gomma arabica ed & ancor meglio se
vi sl unisce una parte del medesimo.

234. Sciroppe a4’ estraito di eaffé per viaggio.
— Avrete 1 ettogramma di caffe della Moka tostato e
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macinato di fresco, gettatelo in 2 quinti d'un litro di
acqua bollente e lasciatelo cosi per 20 minuti; filtrato
chiaro unitevi il doppio di suo peso di zucchero bianco

pesto e fatelo riscaldare sino all’ebollizione. Venuto freddo,

conservatelo chiuso in bottiglie, ed & di molta comodita
per viaggio; 3 cucchiai bastano per una buona tazza di
acqua o di latte caldo.

235. @rzata o semata alla easalinga. — Pelate
1 ettogramma di sementi fredde ossia di cocomero o di

melone o di zucca, ecc. maturi al loro punto, fatele

ben seccare, pestatele nel mortaio, mischiandovi poco
per volta 1 chilogramma di zucchero bianco e passan-
dole allo staccio; riposte mel mortaio con un po’ di
acqua di fior di arancio o di limone o di cannella, for-
mate una pasta piuttosto soda e conservatela in un vaso
chiuso servendone all'occorrente per bevanda allungan-
dola pitt 0 meno con acqua fredda o calda. In mancanza
delle suddette sementi si usano le amandorle dolci o delle
noceciuole shollentate, pelate e seccate.

236. Amarasea od agriotata alla bhorghese.
— Levate il picciuolo ad 1 chilogramma e mezzo di
belle agriote rosse, mature al loro punto e raccolte di
fresco;«fate quindi fondere sul fuoco 2 chilogrammi di
zucchero bianco con un litro d’acqua; bollito un momento,
mettete le agriote e fatele immergere bene nel sciroppo;
versate il tutto in una terrina o vaso e lasciatele cosi
per 24 ore, tracte le agriote, riponete il sciroppo in te-
game sul fuoco fatelo un po’ ridurre, aggiungete le a-
griote, e fate bollire adagio, schiumando , finché il sei-
roppo sia ridotto al gran filo (Vedi cottura dello zuc-
chero), ovvero che mettendone qualche goccia sopra un
tondo non s'allarghi; versate il tutto in un vaso di maio-
lica e raffreddato coprite e servitevene all'occorrente.

237. Aranciata in sciroppo. — Gratuggiate la sot- :

tile scorza di tre aranci e d'un limone; versatevi sopra
un quinto d'un litro d’acqua bollente; venuta fredda, ag-




- venuto freddo copritelo e servitevene all’occorrente.

- gramma di zucchero, mezzo litro di acqua fredda, fil-

;allaimmlm, mischiatevi 4 ettogrammi di zucchero bmaco X
pesto, fatelo bollire un momento, versatelo in un vaso @

‘238, Avviso importante sulla fermentazione,
~— Tutti i sciroppi gia sopra indicati formano ottime be-
vande allungandoli piti 0 meno con acqua, ma accade
molte volte ch’essi non che i frutti in essi canditi e le
marmellate fermentino formando delle bollicine alla su-
perficie, allora si rimedia a tal cosa separando i frutti,
facendo bollire il sciroppo;schiumato bene, s'aggiungono 1
frutti e bolliti adagio per 20 minuti schiumando, finché
resti ben d=purato, si versa in vaso e raffreddato si copre.

230, Aranciata o limonata fredda. — Levate e
gratuggiate la sottile scorza di 4 arvanci; posta in una
terrina con mezzo litro d’acqua bollente, lasciate cosi
finché freddo, aggiungete il sugo degli aranci, 1 etto-

trate il tutto alla tovagha e servitelo freddo col gh
chio. La limonata si fa allo stesso modo usando dei li
moni invece degli aranci, oppure un po’ d’acido tartarico

240). Limonata ossia acqua imperiale. — Pone
in wna terrina 50 grammi di zuechero bianco , wif limone
tagliato e 25 grammi di cremor di tartaro depurato; ver-
sate sopra mezzo litro d’ acqua bollente; un po’ raffred-
data passatela ad un colatoio e servitevene. I} rinfrescante,
debilitante, antifebbrile, dissetiva , un po’ purgante.

241. Bombha ossia latte d’amandorle. — Pre-
parate del latte d’amandorle come s’& detto sopra N. 233,
allungatelo con acqua e zucchero finché sia di vostro
gusto. Potete unirgli un po’ di latte fresco, od aromatiz-
zarlo con un po’ d’acqua doppia d’amandorle amare o di
fior d’arancio o di cannella. Servitelo raffreddato sul
_ghiaccio.

242. Bevanda gazosa in vari modi. — Fate uno
dei sopra indicati sciroppi o gelatine, al ribes, od alle
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ki mele, od alle ciliege, ecc. mischiate un bicchiere di sci- ';x
roppo con 8 d’acqua, unitegli 8 grani d’ acido tartarico e
e 8 di bicarbonato di soda, riempitene delle bottiglie, g}‘
‘ben turate e legate con filo spago, lasciatele per qualehe g
giorno in luogo fresco coricate su sabbia. Si fa allo stesso o
modo coll’aranciata o vino bianco addolcito e aromatiz- e

o

zato a piacimento. Qualunque sia il preparato badisi che =
sia ben filtrato chiaro, prima d’aggiungere i due sali. :
243. Del cioccolato ¢ sua preparazione. — Il
cioccolato & una bibita assai gradita, molto nutritiva
fortificante lo stomaco, facile a digerirsi, nociva ai ra-
gazzi e convalescenti, perché un po’ riscaldante. Il cioc-
colato si forma di egual peso di cacao preparato che
di zucchero bianco ed & profumato alla vaniglia od alla
_ cannella; avvene due qualita, la migliore deve aver un bel
color bruno, buon odore, essere pesante e non spugnosa.
G Per preparare il cioccolato tagliate a pezzetti o grattu-
giate il cioccolato e quando I’ acqua bolle nella caffettiera

del cioccolato gettatene in essa 30 grammi circa per ogni

. tazza d’acqua, tratto accanto al fuoco lasciatelo ammollire,
- riposto sul fuoco frollatelo col frollino di legno, finché di-
k- venuto schiumante versatelo nelle tazze e servitelo con

el

<

g dello zucchero a parte. Potete unirlo col caffe, o col
latte o fior di latte a piacimento.
e 9244. el caffé ¢ modo di prepararle. — Il caffé

{ & divenuto quasi indispensabile alla societd; esso & anti-
v febbrile, corroborante, facilita la digestione, acceléra la
; circolazione del sangue, stimola il sistema nervoso e priva
del sonno; usato moderatamente & sanissimo. Il caffé di
. prima qualita & quello della Moka di grana piecola, bianca,
y giallognola; quello della seconda qualitd & dell'isola Bor-
¢ bone di grana grossa, biancastra amendue di buon edore;
della terza & della Martinica o di S. Domingo ; di color
verdastro e di odor erbaceo. Il caffé stato bagnato o te-
nuto in luogo umido acquista un cattivo odore di »oma-
< tico per cui deve esser tenuto in luogo asciutto. Posto il
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caffé in bruciacaffd senza riempirlo troppo, si abbru-
stolisce su fuoco forte, rivolgendolo e scuotendolo di tanto
in tanto, finché divenuto di color bruno nericcio ben u-
guale, un po’ lucente , badando che non faccia olio, si
getta su largo piatto per farlo subito raffreddare e si
conserva coperto in un vaso. Volendo preparare il caffé
ponete nella caffettiera dell’acqua, quando bolla levate
un po’ d’acqua, gettate nella caffettiera 15 grammi circa
di caffé macinato di recente per ogni tazza d’acqua, ov-
vero 3 cucchiarini colmi per ogni 2 tazze: bollito in modo
che risalga per tre volte, aggiungete 'acqua tolta e la-
sciatelo depositare, divenuto chiaro versatelo in un'altra
caffettiera e ponete nella prima dell’acqua la quale ser-
vird per un'altra volta, e servitelo ben caldo nelle tazze
con zucchero nella zuccheriera e con a parte del latte o
fior di latte. Usasi in molte famiglie la caffettiera all'in-
glese che & di latta ¢ divisa in due.parti con un filtro
nel mezzo. Ponete 20 grammi circa di caffé abbrustolito
e macinato di recente, per ogni tazza d’acqua sul filtro,
versategli sopra Pacqua bollente che. filtrera chiara ed
il caffé sard fatto, servitelo ben caldo col zucchero in
vane a pezzetti. Nella caffettiera potete rimettere del-
+acqua che servird per fare il caffd un'altra volta.

2{5. Pel thé ¢ modo di prepararlo. — Il the
proviene dalla China e dal Giappone ; se ne raccolgono
l:s fog_lie due volte all’anno, eppercid si hanno due qua-
5ith di the , la prima detta the verde e la seconda thd
nero. Il thé in generale & a fogliette arruolate, di color
verdastro nericcio, d'un odore gradevole come quello del
fieno fresco misto a violetta. Il the facilita la dige-
stione, & calmante, facilita la traspirazione, & diuretico
ma un 130’ restringente. Il thé forte non conviene usarlo
m"“‘“'“’? per gli stomachi deboli, né per ragazzi poichd
ammagrisce ¢ produce vertigini e convulsioni. Il the si
prepara ponendolo in un vaso (¢4jére) di porcellana o di
maiolica e versandogli sopra dell’acqua bollente in ra
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gione di 10 grammi di buon thé per ogni tazza d’acqua
ossia 15 grammi per ogni quinto d’un litro d’acqua; si
lascia coperto per 6 minuti circa,si filtra ad un piccolo
scolatoio di latta e si serve caldo con zucchero, latte,
fior di latte come si & detto pel caffe.

246. Vino aromatizzato detto brilé. — Ponete
in una caffettiera mezzo litro di buon vino bianco o nero
con 3 grammi di garofani, altrettanto di cannella e di

~ coriandoli, 1 gramma di macis, altrettanto di pepe e va-

niglia, 2 foglie di lauro, e di salvia, un pezzetto di ros-
marino, un po’di scorza di limone, il tutto intero, 60
grammi di zucchero bianco, fatelo bollire finché ridotto
d'un terzo, filtratelo ad un pannolino e servitelo caldo
che & stomatico e riscaldante.

247. Punch ealdo alla minuta. — Ponete in un
vaso 4 grammi di buon thé verde, la sottile scorza d’un
limone e 1 ettogramma di zucchero in pane, versategli
sopra mezzo litro d’acqua bollente e lasciato cosi 5 mi-
nuti filtratelo ad una tela, posto in una terrina aggiun-
getegli mezzo hicchiere di buon rhum, dategli il fuoco,
mescolatelo finche si spenga e servitelo caldo che é sto-
matico e molto riscaldante. Invece delrhum potete met-
tere del vino di Madera o di Keres.

248. Infusione pettorale buona per raffred-
dori. — Prendete dagli erboristi delle foglie o meglio
fiori di malva o di verbasco (luvion) o d’ edera terre-
stre o di papavero selvatico o d’erba polmonaria; pone-
te 25 grammi d’uno di questi fiori od erbe, ovvero
misti insieme a parti uguali, in 2 quinti d’un litro di
acqua che bolla in una caffettiera; tratti dal fuoco, la-
sciati cosi per 8 minuti filtrateli ad un pannolino, ag-
giungete un po’ di zucchero o meglio di miele e servite
caldo. Invece d’acqua potete mettere del buon latte fresco.

249. Infusione tonica antiscorbutica — Pren-
dete della fumaria o delle piante o foglie verdi di cre-
scione o delle punte di luppolini ovvero le une e le altre
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miste , schiacciatele e fatene un’infusione come s‘¢ detto
sopra N. 248 alla dose di 30 grammi caduna.

250. Infusione antinervosa per mal di testa.
— Avrete della camomilla o dell’assenzio o della menta
o dell’issopo, o melissa, o matricaria o centaura in foglie
e fiori secehi o delle bacche di ginepro schiacciate ; pren-
dete d’uno dei suddetti, ovvero misti insieme, 25 grammi
in tutto, poneteli in infusione in 2 quinti d’un litro d'acqua
come sopra N. 248.

251. infasione sudorifica. — Prendete delle foglie
e fiori di boracina o dell’issopo o di tiglio od i fiori di
sambuco o di barbatasso, ponetene una sola specie o mi-
schiate in tutto 25 grammi in 2 quinti d’ un litro d’ac-
qua e fatene l'infusione come sopra N. 248.

252. Infusione contro le febbri terzane —
Avrete delle foglie e fiori secchi d’assenzio o di centaura
minore, o della calamandrina o della matricaria o della
radice di genziana in polvere, penetene 25 grammi mi-
ste o soli in 2 quinti d'un litro d’ acqua e finite come
sopra N. 248 e usatela alla mattina di digiuno avanti
P'accesso della febbre.

253. Infusione contro i vermi. — Ponete in un
vaso 10 grammi di foglie e fiori secchi di tanaceto al-

trettanto di pesco, 3 grammi di foglie, fiori = radice di

graziola altrettanto di radice di rebarbaro in polvere ed
1 gramma di foglie e fiori di santolina, versateli sopra
un quinto d’un litro d’acqua bollente; venuta fredda,
filtratela alla tela e bevetela a digiuno, se & per ra-
gazzi impicciolite la dose ed addolcitela un po’. Se si
gsn una sola delle indicate erbe allora si raddoppia la
ose.

254. Infasione purgante e winfrescativa. —
Ponete in un vaso 25 grammi di tamarindo in frutto e

~ altrettanto di manna, 6 grammi di foglia di sema, versa-

teli sopra 2 quinti d’un litro d’acqua bellente, e lasciate
cosi mescolando di tanto in tanto finché & quasi freddo
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. ed il tamarindo sciolto, filtrate alla tela, aggiungete 60
grammi di zucchero pii o meno ed usatela.

255. Decozione deoleificante per la tosse. — Po-
nete in un tegame di terra con 1 litro d’acqua, 30 grammi
d’orzo pelato, altrettanto di radice d’altea schiacciata o
di malva, e 30 grammi d’uva passa, pii 2 mele verdi
sopradette della tosse, nette e tagliate in quattro ; posto
al fuoco fate bollire adagio finché ridotto a meta; filtra-
telo alla tela, addoleitelo con zucchero o meglio con del
miele e servitevene.

255. Decozione ottima comiro le febbri ter=
zame. — Ponete in un tegame di terra con 1 litro di
acqua 30 grammi di seconda corteccia di ramoscelli di
salice ed altrettanto di corteccia di quereia, 20 grammi di
legno quassio, altrettanto di radice di genziana pelata
schiacciata, 20 di centaura minore e 10 grammi di gra-
ziola, usando d’amendue le piante; fate bollire il tutto
adagio finché ridotto quasi a meta, aggiungete 10 grammi
di buon caffé in polvere e 30 grammi di salcanale, ap-
pena che questo e fuso filtrate il decotto alla tela e pren-
detelo m 4 0 5 giorni al mattino a digiuno o 2 ore
prima dell’accesso della febbre.

257. Comserva di cedri o di limoni canditi al
liguido. — Prendete 3 buoni cedri o limoni od aranci
Pilt 0 meno colla scorza dura e spessa; tagliati in quattro
pezzi, gettati nell’acqua bollente, fateli cuocere finché te-
neri che pungendoli colla testa d’una spilla si lascino
trapassar facilmente, posti nell’ acqua fredda, lasciateli
cosl per 2 o 3 giorni cambiando I’ acqua di tanto in tante:
acciocchd perdano Pamaro; netti dai semi e parti dure,
sgocciolati, poneteli in una terrina; fate quindi fondere
2, chilogramm: di' zucchero bianco: con 1 litro d’ acqua,
ossia 2 parti di zucchero ed una d’acqua; appena che bolla
formante sciroppo ai 32 gradi versatelo caldo sui frutti
in modo che restino coperti e lasciateli cosi per 24 ore;
posti i frutti su d’ uno staceio e ben sgocciolati. riponeteli.
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in terrina asciutta, fate ribollire il sciroppo per 10 mi-
nuti schiumandolo e venuto tiepido versatelo sopra i frutti
e continuate quest'operazione per 9 giorni e nel decimo
fate cuocere il sciroppo alla gran piuma (Vedi cottura dello
zucchero N. 183); gettategli entro i frutti e bolliti in esso
per 40 minuti versate il tutto in un vaso; raffreddato,
coprite con carta pecora e servitevene all'occorrente.

258. Citroni o chinotti confetiati al liguido.
— Prendete 1 chilogramma di piccoli chinotti o citroni
sforacchiateli qua e la colla punta d’un temperino, e se
volete che restino bianchi levate loro sottilmente la pelle,
fateli indi cuocere teneri mell’ acqua, quindi togliete loro
Pamaro e finiteli di cuocere come s'é detto sopra N. 257
pei cedri. Volendo confettare un cedro, un limone od altro
frutto intero, si fa un buco da una parte per vuotarlo

internamente dai semi e parti dure e si finisce allo stesso

modo.

250, Fette di meloni confefiate al liquido. —
Prendete delle fette di buoni meloni maturi al loro punto,
nette dalla scorza e trippa cuocetele tenere nell’ acqua,
e finitele come sopra N. 257 i cedri.

260. Pere dette martin-sec od alire confet=
tate. — Prendete delle pere che meglio v’aggradino,
non troppo mature, tagliate il picciuolo a meta, fatela
bollire nell’acqua con un po’ di buon aceto, finche tenere,
nette dalla pelle, semi e parti dure, gettatele nell'acqua
con un po’di sugo di limone od un po’d’allume di rocea,
raffreddate, sgocciolate e poste in una terrina copritele
con un sciroppo fatto di zucchero bianco quanto pesano
le pere e d'acqua la metd di detto peso, fuso e bollente;
versatelo sopra, finitelo allo stesso modo dei cedri (Vedi
sopra N. 257) sebbene Poperazione basti ripeterla per 6
giorni.

261. Alblcocche o pesche confettate al liquido.
— Prendete delle albicocche o delle pesche non troppo
mature, strofinatele per levar via que’ piccoli peli che
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hanno alla lor superficie, sforacchiatele per ognilato con
spille, gettate in un tegame su fuoco dolce con acqua
bollente quando vengono a galla dell’acqua e che sono
tenere, levatele colla schiumaruola e gettatele nell’ ac-
qua fredda: raffreddate, sgocciolate, poste in una ter-
rina, copritele d'un sciroppo ai 32 gradi formato d’una
quantita di zucchero uguale circa al peso dei frutti e
fuso e bollente con dell’ acqua uguale alla meta del suo
peso; finitele quindi come 1 cedri (Vedi sopra N. 257.)

262. Piccole albicocche od amandorle verdi
confettate. — Prendete 2 chilogrammi di piccole al-
bicocche verdi tenere da esser trapassate facilmente da
un ago, e raccolte di fresco, gettatele in tegame sul fuoco
in cui avrete dell’acqua bollente ed un po’ di cenere stac-
ciata, specie di liscivia; quando sieno per bollire, trae-
tele accanto al fuoco scuotendole, affinché si stacchi la
lor lanugine; tratte su colla schiumaiuola, gettatele nel-
P'acqua fredda, cambiategliela sovente, sforacchiate d'ogni
parte ; sgocciolate, ben nette, riponetele in tegame sul
fuoco con acqua bollente, un po’d’aceto e sale, fatele bel-
lire, finché tenere che si lascino trapassar facilmente da
una testa di spilla, scolatele, gettatele nell’acqua fredda
cangiategliela finché raffreddate, al pia presto possibile,
scolate; ponetele in una terrina ; fate quindi fondere sul
fuoco dello zucchero bianco quanto & il peso de’ frutti con
egual quantita d’acqua; bollito un momento ed avuto un
sciroppo ai 24 gradi versatelo sopra i frutti e lasciateli cosi
finché freddi; sgocciolate i frutti sopra uno staccio, ripone-
teli in terrina asciutta, fate bollire il sciroppo per 10 minuti
facendolo ridurre un po’ schiumandolo, versatelo poco
caldo sopra i frutti, ripetete la medesima operazione due
volte al giorno per 8 giorni, all’ ottavo scolate i frutti,
fate ribollire il sciroppo sino alla gran piuma ( Vedi
cottura dello zucchero N. 183) gettate entro i frutti e bol-
liti per 25 minuti, versate il tutto in un vaso e raffreddato
mischiate il quarto del peso dei frutti, di buon rhum
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0 di maraschino o spirito di vino, e coprite con carta
pecora. ;
~ Le amandorle verdi si fanno allo stesso modo.

263. Prune (reine-claude) confettate. — Pren-

dete 2 chilogrammi di belle prune dette reine-claude
non troppo mature, sforacchiatele, tagliatele il picciuolo
a metd, gettate nell’acqua bollente, fate cuocere adagio

ed a man mano che vengono a galla dell’acqua gettatele

in ‘acqua fredda con un po'd’aceto e sale, cambiandola
finché rafireddate; scolate, poste in una terrina versatele

sopra un sciroppo ai 24 gradi e finitele in ogni modo

come sopra N, 262.
264, Piccole moci verdi confetiate al lignido.
. — Prendete ‘1 chilogramma di piccole noci verdi, uguali

e tenere che un ago le trapassi facilmente; sforacchiate

da per tutto, fatele cuocere nell’ acqua finché tenere

che pungendole colla testa d’una spilla si trapassino fa-

cilmente, gettatele nell’acqua fresca, lasciatele per 5 giorni
circa cambiando P'acqua di tanto in tanto, affinché per-
dano I’amaro, finitele col sciroppo 'in ogni modo come
i cedri (Vedi sopra N. 257). i

265. Fichi verdi confettati. — Prendete 1 chilo-
gramma di fichi un po’ prima della loro maturita; sfo-',;
racchiati d’ogni lato fateli cuocere nell'acqua con un po’
di'sale ed aceto finché teneri; posti nell’ acqua fredda
con un po’ di sale ed aceto cangiategliela finché freddi,
" posti nel sciroppo ‘finiteli come s’ & detto per le albicoc-
che verdi (Vedi sopra N. 262).

266. Modo di eonfettare i frutti al secco. —
Prendete qualunque dei suddetti frutti gia confettati
finiti appena raffreddati nel lor sciroppo, poneteli a sgoc-

ciolare sud’uno staccio, ruotolateli poscia bene nello zue-
chero bianco in polvere, fateli ‘seccare ad un dolce ca-

lore in istufa e conservateli in iscatole in luogo secco.
‘267. Castagne confetiate (marvens glaces).
~ Prendete ‘delle belle castagne (marroni), pelatele, fa-
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tele cuocere adagio nell’acqua che frema appena; cotte
tenere, sgocciolate, levate lor la seconda pelle, poste in
una terrina, versatevi sopra un sciroppo fatto con dello
zucchero quanto & il peso delle castagne, fuso e bollito
un momento con egnal quantitd d’acqua, lasciatele cosi
21 ore, szocciolatele su d’uno staccio. Riposti nella terrina,
fate ribellire il sciroppo, ridotto un po’ versatelo sopra le
castagne e ripetete 'operazione per 6 giorni, nell’ ultima
volta fate ridurre il sciroppo alla gran piuma, gettatevi
le castagne, fatele bollire per 20 minuti; versato il tutto
in un vaso e raffreddato, coprite.

208. Marrons glacés al secco. — Fate cuocere
le castagne tutte finite come sopra N. 267, appena raf-
freddate, sgocciolatele su d'uno staccio, arruolatele bene
nello zucchero bianco in polvere e fatele seccare a dolce
calore in una stufa, quindi agghiacciatele al bianco od
al cioccolato (Vedi ghiaccio N. 284) e servitele.

269. Ciliegie confetiate al secco od al liquore.
~— Prendete delle ciliege o delle agriotte o dei duracini
al punto della loro maturitd, levate loro il nocciuolo ed
il gambo e pesatele: fate indi fondere ugual peso di zuc-
chero bianco con la metd di detto peso d’acqua; quando
bolla, aggiungete le ciliegie e bollite per 5 minuti, ver-
satele in una terrina; sul domani scolate le ciliegie, fate
ribollire il sciroppo sino alla gran piuma, aggiungete le
ciliegie, fatele bollire finché ridotto il sciroppo ai 34 gradi
(Vedi cottura dello zucchero), ossia che versandone qual-
che goccia sopra un tondo non s’allarghi, versate il tutto
in un vaso e raffreddato mischiatevi un quarto del suo
peso di buon rhum o spirito di vino e coprite.

270. ciliegie od aliri frutti in camicinola. —
Avrete qualunque dei suddetti frutti confettati al secco
oppure delle more, lamponi, fragoloni, prugni, uva, raccolti
di fresco ed al punto della lor maturita, ben asciutti, netti
dai noccioli e picciuoli e 'uva fatta a grappolini. Sbattete
quindi bene un po’ di bianco d’uovo, immergetevi entro i

25
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frutti, ben spolverizzati di zucchero misto con un po’ di
" cannella o limone, fateli seccare ad un dolce calore spol-
verizzandoli di zucchero bianco finché ben coperti e come
in una camicia; potete pur farli collo zacchero colorito.
271. Ciliege semplici allo spirito. — Prendete
delle belle ciliegie dette duracini al punto della lor ma-
turitd e raccolte di fresco; tagliate loro il piccivolo a
metd, poste nelle arbarelle mischiatevi 3 ettogrammi di
zucchero per ogni chilogramma di ciliegie, 6 grammi di
cannella intera, 12 chiodi di garofani, versatevi dello spi-
rito di vino raffinato ai 36 gradi, finch® sieno ben co-
perte le ciliegie, e turate il vaso con carta pecora. Si puo
farle senza zucchero, o pin poco, ma non sono cosi buone.
272, Composia alia savoiarda per hors-d’ wu=
vres, — Prendete dei zuccottini grossi come ghiande,
dei piccoli cocomeri e peperoni; dei fagiuolini, ogni cosa
fresca, tenera e verde. Rotti alle due estremitd, levando
il filo ai fagivolini, e tagliati alle due estremita, rotolate
i cocomeri, zuccotti e peperoni in un sciugamano ruvido
con un po’ di sale; sforacchiateli con delle spille per ogni
lato e posti in una terrina coi fagiuolini, copriteli d’aceto
_ bollente con un po’di sale e lasciateli cosi sino al do-
mani, scolate i frutti e fateli cuocere ciascuno a parte
con acqua, un po’ d’ aceto e sale finché teneri, sgoccio-
lati, poneteli in una terrina; fate fondere dello zucchero
«quanto & il peso dei frutti con egual quantitd d’acqua,
bollito un momento versatelo sopra i frutti, I’ indomani
scolate i frutti, fate ribollire il sciroppo, versatelo di
nuovo sopra i frutti e continuate cosi per 6 giorni; al
settimo fate bollire il sciroppo sino alla gran piuma (Vedi
cottura dello zucchero, N. 183), gettate entro i frutti ed
un bicchiere di buon aceto di vino bianco, fate ridurre
finché mettendone qualche goccia sopra un tondo non
s'allarghi, versate il tutto in un vaso e raffreddato coprite.
273. Compesta di Cremona per hors-d’ wurres.
— Fate Ia composta alla savoiarda tutta finita come si

.
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é detto sopra N. 272 aggiungendovi delle fette di cedro,
di melloni, di pere, dei fichi, ogni cosa stata prima con-
fettata a parte e poscia finita colla composta; formando
cosi un miscuglio, bagnate indi per ogni chilogramma di
composta 60 grammi di senapa con un quinto d’un litro
d’acqua bollente e 2 ettogrammi di zucchero; venuto fred-
do, mescolate il tutto colla composta alla savoiarda.

274. Mostarda o salsa col frutti alla fattorina.
— Prendete del’uva ben matura, raccolta asciutta, sgra-
nellatela, schiacciatela, passate il sugo, spremendo in un
tegame grande e stagnalo, fatela bollire, finché ridotto
il sugo a meta, passatelo allo staccio, riponetelo in tegame
sul fuoco. Pelate quindi delle mele cotogne o delle pere
dette martin see od altri frutti di dura cottura, tagliati
in quattro e netti dai semi e parti dure, fateli cuocere
con un po’ d’acqua ed 1 ettogramma di zucchero per ogni
chilogramma di frutti; cotti a metd cottura e ridotti a
sciroppo gettateli nella mostarda con 2 ettogrammi di
zucchero per ogni chilogramma di mostarda, fate cuocere
adagio scuotendo il tegame e mestolando, finché ridotta
a sciroppo che versandone qualche goccia sopra un tondo
non s’ allarghi, versatela in un vaso, raffreddata ponetevi

sopra un foglio di carta bagnato nello spirito di vino e

coprite il vaso con carta pecora.

275. Fruiti confettiati ad uso di epmpagna. —
Prendete delle pere o mele primaticcie o tardive od al-
tri frutti, purché non troppo maturi; pelati, tagliati in
tre e nctti dai semi e parti-dure, fateli cuocere con un
po’ d’acqua ed 1 ettogramma di zucchero per ogni chi-
logramma di frutti; cotti interi e ridotti a sciroppo, po-
“ neteli su d'una gratella di cannoncini, e fateli seccare
un po’ ad un dolee calore o nel forno o nella stufa od
al sole, poneteli in sciroppo fatto con 2 parti di zucchero
ed una d’acqua e bollito un momento, scuotete affinche
i frutti si bagnino bene egnalmente, riponeteli a seccare fin-
ché ben asciutti; poneteli inscatole spolverizzandoli di zuc-
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chero con della cannella o scorza di limone trita tra mezzo
e conservateli copertiin luogo fresco ed asciutto. Le pere
e le pesche non troppo mature si spaccano in due; prive
del noceiuolo si gettano un momento nell'acqua bollente;
sgocciolate, si leva la pelle, fatte seccare, bagnate nel
seiroppo, si finiscono di seccare come le pere.

276.- Pasta in tavolette d'ogni fratto — Avrete
delle albicocche, pesche, mele cotogne, pere, fragole od
altri frutti di vostro gusto, maturi al loro punto; pelate
e tagliate a fette sottili le pere e le mele, levate il noc-
ciuolo alle pesche ed albicocche, fatele cuocere con un
po’ d’acqua; cotte tenere passatele allo staccio, riposta la
polpa in tegame su dolee fuoco, tramenate finche sia ri-
dotta come a polentina, passatela, fate indi fondere tanto
zmechero quanto pesa la medesima con la meta di detto
peso d’acqua, bollito 5 minuti aggiungete la polpa, fa-
tela cuocere mestolando a c¢id non s’attacchi al fondo del
tegame, ridotta spessa che mestolando si vede il fondo
del tegame, versatela spessa un dito su tondi o stampi
di latta spolverizzati di zucchero, raffreddata, versatela
su fogli di carta, ben inzuccherata tagliatela a dadi od
a seudi, fateli seccare a dolce calore nella stufa e con-
servateli bene inzuccherati di zucchero bianco in iscatole.

277. Tavolette di pasta d’altea per raWred=
dori. — Pelate e schiacciate 60 grammi di radice di =~
altea; posta in una terrina, versatele sopra un quinto di
un litro d’ acqua bollente pitt un po’ di scorza d’aranei,

raffreddata, filtratela ad una tela, posto il liquido in una 7‘

terrina o tegame di terra con un ettogramma di gomma
arabica in polvere lasciatelo sino al domani, posto quindi
“ad nn dolce caloré fatelo bollire adagio con 3 ettogrammi
di zucchero pesto aggiungete 3 bianchi d’uova shattuti in
neve, tramenando finché .diventi spesso che mettendone
un po’sulla palma della mano non s’attacchi, versate so-
pra un tondo e finite in ogni modo come sopra N. 276.

278. Pasta pettorale per tosse eatarrosa. —
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Ponete in una terrina 10 grammi di fiori di malva, al-
trettanto di farfora, di foglie e fiore d'issopo, fiori di pa-
pavero selvatico, di barbatasso (Iuvion) ogni cosa secea,
10 grammi di radice d’altea schiacciata con la sottile
scorza d’un arancio, versate sopra il tutto due quinti di
un litro d’acqua bollente; rafireddato, passatelo alla tela,
riponete il sugo in una terrina con 2 ettogrammi di gomma
arabica; l'indomani, fusa la gomma, ponetelo sul fueco
dolce con 3 ettogrammi di zucchero pesto e 30 grammi
di conserva pettorale, fate cuocere adagio mestolando fin-
ché ridotto spesso, aggiungete 2 bianchi d’uova sbattuti
in neve e finite come §'& detto sopra N. 276.

27). Pasta d’amandorie o di mnocciunole o di
pistacchi. — Sbollentate e pelate delle amandorle dolei
con qualcheduna amara, pestatele nel mortaio spruzzan-
dole con un po’ d’acqua profumata ai fiori d’arancio od

~ alla cannella, passate allo staccio, pesatele; fate fondere

un egual peso di zucchero bianco con la meta d’acqua;
bollito un momento , oppure zucchero pesto senza fon-
derlo coll’ acqua, unitegli le amandorle, fate cuocere ada-
gio tramenando finché non s’attacchi al fondo; divenute
un po'spesse che rotolandone un po’sulla palma della mano
non s’ attacchino, versatele nel mortaio un po’ rafired-
date, pestatele; poste in un vaso conservatele coperte per
Iuso bramato. La pasta di nocciuole, di pistacchi, o di
castagne lessate od arrostite si fa allo stesso modo, se
mescolate un po’ di gomma dragante preparata come al
N. 167 avrete una pasta per fare varie decorazioni man-
giabili.

280. Usi della pasta d’amandorie. — Questa pa-
sta serve a condire diversi piatti di cucina pei di di di-
giuno, se ne mette col caffé o cioceolato invecs del latte,
e serve a formare ogni sorta di frutti come olive, aman-
dorle verdi, mischiandole un po’ di frutti verdi confettati
pestati (Vedi verde N. 180). e per le pere mele. pesche

castugue, fragoloni, si mischia un po di puipa dell’istesso
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frutto cotto (Vedi sopra N. 276) od un po’di mar-
mellata. I frutti si formano nel modello di gesso come
' detto sopra N. 189 o fatti seccare s’uniscono le due
parti con un po’ di marmellata e si profumano a pia-
cimento.

281. Salame o salcicciotto di pasta d’ aman=
dorle. — Fate una pasta tutta finita come sopra N. 279
divisa in tre parti, tingetene una in rosso color di carne
collo straccio di levante (Vedi sopra N. 148), nell’altra mi-
schiatevi del cioceolato gia ammollito a dolce calore con
qualche goccia d’acqua e nella terza unitevi soltanto un

po’ di spezie, fate tutte e tre a pezzetti, mescolateli con
eguali pezzi di frutti confettati, riempitene delle budelle = =

imitando il salame o salcicciotto e legate alle due e-
stremita.

282. Caramelle all’ arancio od al limone. —
Ponete in una tazza la sottile scorza di due aranci ed
il sugo d’un mezzo arancio, versatevi sopra dell’ acqua
bollente, finché coperta ; raffreddata, filtratela alla tela;
fate indi cuocere mezzo chilogramma di zucchero in pane
con un quinto d’un litro d’acqua; giunto alla caramella
(Vedi N. 183, cottura dello zucchero), aggiungete V'infu-

sione fatta degli aranci, continuate a far cuocere finchd f’i;
giunto di nuovo alla caramella cioé che bagnando il dito

nell’acqua poi nello zucchero e di nuovo nell’acqua, lo
zucchero s’intranga come il vetro; versate sopra un ta-
volo di marmo unto, e raffreddato, tagliate a quadretti
ancora caldo, o meglio formate versando le caramelle una
ad una. Al limone si fanno allo stesso modo; inviluppa-
tele nella carta.

28‘3 Caramelle ai sughi di frutti od es-e-u =
~ Fate cuocere dello zucchero alla caramella, aggiun-
gete il sugo de’ frutti di cui intendete fare le caramelle
o di sciroppi e finite in ogni modo come sopra N, 282.
Invece dei sughi potete mettere un po’ d'essenza di menta,
di garofani o di cannella od altra. '
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284, Feaiti inverniciatl alla caramella. — Pren-
- dete i frutti cui volete inverniciare, che siano maturi
al loro punto, raceolti di fresco ed asciutti; se aranci,
. fateli a spicchi, se uva o ciliegie fateli a mazzetti; se
- datteri, fichi, aranci infilzateli in uno stecco di legno,
- bagnateli quindi nello zucchero cotto alla caramella (Vedi
sopra N. 182), uno per volta e poneteli sopra un foglio
di carta unta d’olio.
- 285. Zuéchero tosto per raflireddore. — Fate
cuocere dello znechero sino alla caramella (Vedi sopra
N. 182), versatelo a pezzi grossi e lunghi un dito, sopra
~ una tavola di marmo unta d'olio; raffreddato, torcetelo,

_ potete pure unirgli un po’di sugo di mele come s'é detto
sopra N. 283 per le caramelle,

286. Zuccherini’ (bonboans) in vari modi al
liguore. — Riempite una scatola di latta di amido fi-
nissimo e ben secco, imprimetegli entro I'oggetto di cui
volete avere la figura, se per esempio & una castagna o
ghianda od altro, impiantatele una spilla dalla parte
piana, calcatela entro I'amido, rialzatela leggermente ed
avrete impronta della castagna. Fate quindi cuocere dello
zucchero alla gran piuma, aggiungendo qualche goccia
di buon aceto ed un cucchiarino a caffé di spirito di vino
o di buon rhum od altro buon liquore per ogni 4 etto-
grammi di zucchero, versatelo in un imbuto chiuso in-
ternamente al collo con un turacciolo o piccolo cilindro
pitt lungo dellimbuto, colate il sciroppo; alzando il ci-
lindro nelle impressioni fatte nell’ amido, quando sieno
perfettamente piene spolverizzateli d’amido, fateli sec-
care nella stufa tiepida per 24 ore, tolti dall’amido sof-
fiandoli ben netti, ghiacciateli con del sorbetto di cam-
pagna oppure conditeli ponendoli in un sciroppo tiepido
cotto alla piccola piuma (Vedi N. 183, cottura dello zuc-
chero) e lasciandoli per 6 ore in una stufa calda cam-
biando il seiroppo ogni tre ore; tolti da questo fateli
seccare su gratella e netti dai cristallini conservateli.
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287. Zuccherini al cioccoliato o diablotini, —
Fate fondere 4 ettogrammi di zucchero e 1 ettogramma
di buon cioccolato alla vaniglia grattugiato con un quinto
d'un litro d’acqua, posto al fuoco tramenate finché il
tutto sia fuso liscio, fate cuocere e finite come 8’¢ detto
sopra N. 195, dandogli se volete forma rotonda come ca-
stagne.

288. Ratafia di moci stomatico. — Prendete 12
noci ancora verdi e tenere che si possano facilmente tra-
passare con una spilla, pestatele nel mortaio, poste in
un fiasco con un litro di spirito di vino, 1 gramma di
garofani ed altrettanto di cannella e lasciate cosi per 55 =
giorni scuotendole ogni 8 giorni; tolte quindi le noci, unite
lo spirito a 6 ettogrammi di zucchero in pane prima ben
faso in 2 quinti d'un litro d’acqua, filtrate il tutto alla
carta scingante (Vedi disegno, tav. 9, fig. 2) e conser-
vatelo turato in bottiglie. b=

289. Ratafia di ginepro tonico e stimolante.
— Schiacciate 30 grammi di belle ¢ buone coccole di
ginepro con 2 grammi di coriandoli, 1 gramma di macis
ed 1 gramma di cannella, posto il tutto in un fiascocon
1 litro di spirito di vino raffinato, fatelo macerare per
12 di, scuotendo il fiaseo di tanto in tanto. Indi fate fon-
dere 6 ettogrammi di zucchero in pane con 2 quinti di
un litro d’acqua, unitelo al liquore dopo d’averlo sep:
rato dalle droghe e filtrato come sopra N. 287; postom- ‘
bottiglie e turato, conservatelo.

200. Ratafia di eiriege alla borghese. —
mete bene il sugo di 2 chilogrammi di ciriegie nere sel-
vatiche e ben mature attraverso d’uno staccio o tela, e
pestate un po’ il nocciuolo delle medesime, ponetell tutto
in una terring con 6 garofani, 1 gramma di macis e al-
trettanto di noce moscata; lasciatelo macerare per 6
giorni, passate il sugo chiaro che sard un litro, attraverso
ad una tela o tovagliuola, unitegli 1 chilogramma di
zucchero in pane ben fuso, aggiungete 4 quinti d'un litro
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B dl spirito di vino ai 36 gradi, postoin bottiglie turatelo
* bene e dopo 6 mesi filtratelo chiaro alla carta.

- 201, Ratafia di varii frutti. — Formate 1 chilo-
- gramma di sugo di egual dose di frutti diversi come lam-
- poni, more, ciliegie rosse, iragole, tutti ben matmi al
oro punto; posto in una terrina con egual peso di zue-
~ chero in pane, mescolate finché questo sia ben fuso, ag-
- giungete 4 quinti d’ un litro di spirito di vino raffinato, 6
~ chiodi di garofani, 1 gramma di noce moscata, altrettanto
di cannella e di macis; posto il tutto in un fiasco, lascia~
telo per 4 mesi dopo i quali filtratelo chiaro e conser-
~ vatelo in bottiglie.

202. Mutufin di mele cotogne o rameite o di
- pere. — Pelate e grattugiate la polpa ad uno dei sud-
detti frutti ben maturi; posta la quantita che deside-
rate in una terrina, lasciatela per 6 giorni, messa poiin
un sacchetto di tela nuova spremetene il sugo; posto in
un fiasco con 4 quinti d’un litro di spirito di vino ai 36
gradi per ogni litro di sugo, pit 6 amandorle amare schiac-
ciate, un po’ di cannella, 6 garofani, 2 grammi di corian-
doli schiacciati, 3 ettogrammi di zucchero in pane pesto,
mescolate il tutto e lasciatelo cosi per 6 mesi; filtratelo
Poscia e conservatelo in bottiglie.

204, Rutafia di pusche o d’albicocche. — Pelate
4 ettogrammi di pesche o d’albicocche: tagliate a fette,
ponetele in un fiasco colle loro amandorle pelate e schiac-
_ ciate, pit un litro di spirito di vino ai 36 gradi, 4 etto-
granmi di zucchero fuso in 2 quinti d’un litro d’acqua
- 6 garofani, un po’ di cannella, di macis, e lasciate il tutto
€osl per 4 mesi, filtratelo poi chiaro.

294. modo di fare del liguore semplice. — .
Fate macerare per 6 giorni 30 grammi cirea di droghe
come coccole di ginepro, garofam, scorza di citrone, ecc.
“in mezzo litro di spirito di vino; separato questo dalle
ghe mischiatevi 6 ettogramml di zuechero bianco
fuso in mezzo litro d’acqua: filtrato chiaro avrete il Li-
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quore col nome d'una delle principali droghe impiegate.
Potete farlo in modo pilt semplice e breve senza droghe
coll’unire lo spirito di vino allo zucchero quindi aggiun-
gere 10 goccie circa @ essenza o d’ acqua distillata di
cannella, o di menta, rosa, ecc.; e questo liquore porterd
il nome dell'essenza o d’acqua adoperata.

205. Balsame di Gerusalemme. — Ponete in un
fiasco mezzo litro di spirito di vino ai 86 gradi, pin un
gramma di storace in lagrima, altrettanto d’aloe succo-
trino, di mirra, di radice d’angelica, di zedoaria, d’aga-
rico, e di belzoino, 3 grammi di china e altrettanto di
rabarbaro, 50 centigramma di zafferano, altrettanto d’in-
censo in lagrima e di cordamomo, ogni cosa in pol-
vere, lasciate cosi per 6 giorni scuotendo il fiasco tutti
i giorni; tolte le droghe aggiungete al liquore T etto-
grammi di zucchero bianco gid fuso in mezzo litro d’ac-
qua, filtratelo chiaro e conservatelo in bottiglie.

206. Curacao all’olandese. — Ponete in un fia-
'sco mezzo litro di spirito di vino ai 36 gradi, 6 chiodi
di garofani, 3 grammi di cannella di Ceylan e altrettanto
di macis, la sottile scorza d’un arancio o d’un limone o
cedro, 1 gramma d’essenza d’arancio; lasciate cosi il tutto
per 6 giorni scuotendolo sovente; separato lo spirito dalle
droghe unitegli 8 ettogrammi di zucchero in pane gid
fuso con mezzo litro d’ acqua, fate indi fondere 1 etto-
gramma di zucchero in tegame sul fuoco tramenando,
finché liquefatto e di color dorato, bagnatelo con 6
cucchiai a bocea d’acqua, ben fuso, liscio come sci-
roppo ; raffreddato, unitelo allo spirito di vino e filtratelo
chiaro. e

207. Latte di veechia. — Ponete in un fiasco mezzo
litro di spirto di vino ai 36 gradi, la sottile scorza diun
limone, 4 grammi di semi di carote, 45 grammi di acqua
distillata di cannella ed altrettanto di caffé in polvere,e
15 grammi d'acqua distillata di persico, lasciate cosi il
tutto per 6 giorni scuotendolo, unitegli poi 8 ettogrammidi
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zucchero in pane gid fuso con 2 quinti d’un litro d’acqua
e filtratelo.

398. Liquore al caffé moka. — Fate un’infusione
Q'un ettogramma di caffée abbrustolito e macinato di
fresco, con mezzo litro d'acqua bollente; divenuto chiaro,
scolatelo in modo che ne abbiate mezzo litro, uniteghi
8 ettogrammi di zucchero in pane, ben fuso, aggiungete
mezzo litro di spirito di vino ai 36 gradi e filtratelo.

299. Cognae. — Ponete in tegame sul fuoco 2 etto-
grammi di zucchero bianco tramenate finche & fuso e di
color bianco dorato, aggiungete 5 grammi d’ amandorle
amare schiacciate , bagnatele con 2 quinti d’un litro di
acqua e mettete 2 grammi di thé verde; rafireddato il
tutto, passatelo alla tela, unitegli mezzo litro di spirite
di vino ai 36 gradi e filtratelo chiaro.

300. Etixir di langa vita — Mettete in un fiasco
mezzo litro di spirito di vino ai 36 gradi con aloe suc-
cotrino, rabarbaro, china-china, scorza di cedro o di li-
mone, teriaca, cannella, di ciascuno grammi 10, piu 6
chiodi di garofani, ogni cosa pesta; lasciate macerare
per 6 giorni; fate indi fondere 8 ettogrammi di zucchero
in pane con mezzo litro d’acqua, unitelo allo spirito; se-
parato dalle droghe, filtratelo e conservatelo chiuso.

301, Etixir stomatico digestive. — Ponete in un
fiasco mezzo litro di spirito di vino ai 36 gradi con 10
grammi d’aloe succotrino, altrettanto di centaura-minore,
2 grammi di rabarbaro, altrettanto di mirra eletta, di
teriaca, di cannella, noce moscata , garofani e di zaffe-

rano; ogni cosa pesta, mezzo litro di vino di Siracusa,
- 0 di Madera, 30 grammi d’acqua di fior d’arancio e la-
sciate il tutto cosi per 6 giorni scuotendo sovente il fiasco.
Ponete indi in una terrina 15 grammi di capelvenere del
Canadi, versatevi sopra 2 quinti d’un litro di acqua bol-
lente ; venuta quasi fredda, passata alla tela, mischiatevi 6
ettogrammi di zucchero in pane; ben fuso e raffreddato
unitelo allo spirito separato dalle droghe e filtrato chiaro.

i

e
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302. Vermouih anticibo. — Ponete in un fiasco
4 litri di buon vino bianco, con erba veronica, radice di
.zedoaria, angelica, sommita d’assenzio, cardo-santo, ga-
lenga, centaura-minore, coriandoli schiacciati, fior di sam- 2
buco, macis, cannella, garofani, di ciascuna 2 grammi, chi- =
pachina, radice di genziana, scorza di limone o di cedro
di caduna grammi 4; ogni cosa pesta, 1 ettogramma di
zucchero bianco, 1 ettogramma di spirito di vino ai 36
gradi, lasciate cosi macerare per 8 giorni scuotendo il fia-
sco tutti i giorni; separato dalle droghe, filtrate ben chiare
il liquore.

303. Wermowth semplice. — Ponete in un fiasco
2 litri di buon vino bianco, 4 grammi di punte d’assen-
zio secco, altrettanto di centaura minore, di cardo-santo,
di coriandoli schiacciati, di legno quassio, china-china,
scorza d’arancio e di limoni, ogni cosa pesta; 1 gramma
di cannella, altrettanto di garofani, di noce moscata, 60
grammi di zucchero in pane con altrettanto di spirito di
vino ai 36 gradi; fate macerare per 8 giorni, tolte le
droghe, filtratelo. . :

U4, Vermouwulth ¢ china amara antifebhbbrile.
— Ponete in un fiasco 2 litri di buon vino bianco con
10 grammi di china-chiry, altrettanto & aloe succotrino,
di rabarbaro, di legno quassio, di radice di genziana,
ogni cosa pesta; 60 grammi di zncchero in pane, altret-
tanto di spirito di vino ai 36 gradi; lasciato il tutto a
macerare per 8 giorni; tolte le droghe, filtrate chiaro il
liquore.

305. Vino balsamico mozziale. — Ponete in un
fiasco 2 litri di buon vino barbera o di Barolo con 8
grammi di fiori di pesche, altrettanto di belzoino, di sto-
race calamita, d’ aloe succotrino , mirra in lacrima , 4
grammi di balsamo peruviano e 4 di cannella, ogni cosa
pesta; 1 ettogramma di spirito di vino ai 36 gradi ed 1
ettogramma di zucchero in pane; lasciate macerare per
8 giorni; tolte le droghe, filtrate chiaro il liquore.
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300. Estratto d'erbe amare. — Ponete in un fia-
~8co 2 litri di buon vino generoso, nero o bianco con 6
. grammi di sommitd d’ assenzio, di centaura, di aruga
- amara, d’aloe succotrino, di radice di genziana, di tani-
'~ cetta, di legno quassio e di teriaca, 2 grammi di rabar- 7%
- baro, 60 grammi di spirito di vino e 2 ettogrammi di :
. zucchero bianco; lasciate macerare il tutto per 6 giorni
. scuotendo sovente il fiasco, folte le droghe, filtrate il li-
~ quido.
~ 307. Vino anticibo alla casalinga. — Ponete in
" un fiasco 1 litro di buon vino nero o bianco con punte
* d’assenzio, di centaura secche, legno quassio, aloe succo-
~ trino, china-~china, di caduna 6 grammi e ciascuna pesta,

- 60 grammi di zucchero bianco e 30 di spirito di vino ai
36 gradi, lasciate cosi per 4 giorni, separate le droahe,
- filtratelo.

- 308. Vimo di Malaga ordlnarlo. — Ponete in una
pentola di terra nuova 1 litro e mezzo di buon ¥ino
~ bianco ed 1 di nero, 3 ettogrammi d’uva secca di Ma-
laga e pesta, 3 grammi di teriaca, 4 grammi di fiori di
cartamo, 4 grammi di fiori di barbatasso, 3 ettogrammi
. di zncchero, posta al fuoco, appena che levi il bollore
~ lasciate raffreddare, separate le droghe, unite 2 etto-
grammi di spirito di vino ai 36 gradi e filtratelo chiaro.

309, vino appressimafo al vino di Fronti=
gnano. — Ponete in una pentola di terra due litri di &
buon vino bianco con 2 ettogrammi d'uva moscata o passa |
@ pestatela con 1 gramma di fiori di cartamo e 1 di fiori
di barbatasso ed 1 di noce moscata e 2 ettogrammi di zue-
chero in pane; bollito il tutto un momento, venuto freddo
e separate le droghe, unitegli 1 ettogramma di spirito
di vino ai 36 gradi e filtratelo chiaro.

310. Vino spumante detto Champagne. — Po-
nete in una pentola di terra 2 litri e mezzo di buon
vino bianco, 5 ettogrammi di zucchero in pane, 1 gramma
di semi di selleri, 5 grammi d’acido tartarico e 5 grammi
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di bicarbonato di potassa; bollito un momento il tutto
e venuto freddo unitevi 1 ettogramma di spirito di vino
ai 36 gradi e filtrato chiaro posto in hottiglie e ben chmso,
conservatelo in luogo fresco.

311. Vino di Marsala secco. — Ponete in una pen-
tola di terra 2 litri di vino bhianco, 1 gramma di fior di 3
sambuco, 50 centigrammi di rabarbaro, 1 ettogramma
di zucchero in pane; 6 gramma di fichi secchi e pesti,
3 grammi di fiori di barbatasso e 3 grammi di tiglio bol- =
lito il tutto un momento, venuto freddo unitevi 2 ette~ =
grammi di spirito di vino e filtratelo.

312. Anicetta di berdod per distillaziome. —
Fate macerare in una bottiglia con 3 ettogrammi di spi:
rito di vino ai 36 gradi, dell’anice stellato, thé verde.
finocchio di caduno 30 grammi, 6 grammi di cannella di
Ceylan, ogni cosa pesta, e lasciatela cosi per 3 giorni; po-
nete il tutto in lambicco della capacitd pidt o meno d
due litri, con 1 litro d’acqua; chiudetelo bene con fasce di
carta incollate, posto al bagnomaria , bollendo adagio
lasciate distillare adagio finché otteniate 3 ettogrammi
di spirito distillato. Fate quindi fondere 1 chilogramma
e mezzo di zucchero bianco con 1 litro d‘acqna, quando
sia ben fuso unitegli 1 litro di spirito di vino ai 36 gradi
piit lo spirito distillato, filtratelo chiaro alla carta e con
servatelo chiuso in bottiglie. Potete distillare allo ntem
modo qualunque dei suddetti liquori.

313. Acqua distillata d’ amandorie dl pouio
dolci od amare. — Ponete in un lambicco 60 g :
amandorle schiacciate inviluppate in un pezzetto .
versatevi sopra 1 litro d’acqua bollente, chindete .
bicco ermeticamente e lasciatelo cosi per 24 ore; {
sul fuoco, mettete dell’acqua fredda sulla cosi detta testa
di moro ed appena riscaldata cambiatela con dell’ altra
fredda; levate il turacciolo della canna che conferisce
colla testa di moro ponendogli sotto un vaso per racco-
gliere il liquido che stillerd: appena che incomincia &
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bollire, diminuite il fuoco, chiudendo d'ogni intormo il
- {fornelletto con fango accio l'aria non abbia pit accesso
a che il liquido non bolla, ma grilli soltanto adagio: se
la prima distillatura non & chiara ponetela a parte, rac-

~ cogliete la seconda sintanto che n’abbiate 2 quinti d’un

litro, e conservatela chiusa in bottiglie.

4. Acqua distillata di cannella o df gare=-
fami. — Ponete in un lambicco 60 grammi di cannelia
di Ceylan o 60 grammi di chiodi di garofani pestati, con
1 litro d’acqua; posto al fuoco, distillate e finite come si
¢ detto sopra N. 313.

315. Acqua arematizzaia al caffé. — Poncte in
un lambicco 1 litro d’acqua con 1 cttogriaama di buon
cafté Mol-a abbrustolito di recente; sicora calds distillate
¢ finite come s'¢ detto sopra N. 313.

316, Acqua arcmatizzata d’amice. — Ponete in
un lambicco 1 litro d’acqua con 15 grammi d’anice verde
e 15 d’ anice stellato, distillate e finite come s’¢ detty
sopra N. 313. Badate che se galleggia sopra un po’l'es
senza potete raccoglierla passando sopra un po’ di cotone,
si fa allo stesso modo col seme del finocchio.

317, Acqua aromatizzata di ginepreo. — Ponete
in un lambicco 1 litro d’acqua con 1 ettogramma di bac-
che di ginepro schiacciate, distillate e finite come sopra
N. 813.

318. Acqua doppia di rose. — Ponete in un lam-
biceo che abbia un doppio fondo di latta bucato a cid
non s’attacchino i fiori, 6 ettogrammi di petali di rose,

. comuni di buon odore con 6 grammi di sale pesto, pit

1 litro d’acqua; distillate, come sopra N. 313, le aman-
dorle, estratti 2 quinti d'un litro d’acqua stillata, get-
tate via quanto resta nel lambicco, riponete in esso i 2
quinti ottenuti della distillazione, pitt 6 ettogrammi di
petali di yose con 3 quinti d’ un litro d’acqua, distillate
di nuovo, finché n’ otteniate 2 quinti d’un litro e cosi
avrete Pacqua doppia di rose. Nello stesso modo si fa
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per ottenere 'acqua doppia delle gid accennate acque,
volendola pit forte si ripete pitt volte la stessa operazione.

319, Acqma di meanta o d’assenzio. — Ponete in
un lambicco 1 litro d’acqua con 4 ettogrammi di punte
di menta peperita o d’'assenzio montano, distillate come
Pacqua d’amandorle (Vedi sopra N. 313).

320, Acqua spiritosa aromatizzata. — Preparate
nel lambicco le droghe e 1’ acqua che volete distillare
come gid 8’ & detto sopra, aggiungete due quinti d’ un
litro di spirito di vino ai 36 gradi, distillate sino ad ot-
tenere la quantitdi dello spirito messo, ed in tal modo
avrete dell'acqua spiritosa aromatizzata alle amandorle,
alla cannella, cioé alla droga impiegata. Se all’ ottenuta
acqua spiritosa distillata vi aggiungete 1 chilogramma e
mezzo di zucchero in pane fuso in un litro d’acqua, e
4 litro di spirito di viio ai 36 gradi, e filtrate il tutto,
chiaro, avrete un buon liquore col nome della droga usata.

321. mlodo di far gelare il sorbeito o gelato.
— Avrete una secchia di legno adatta alla grossezza della
sorbettiera pin larga di 4 centimetri e munita al fondo
d'un piccolo cannello da cui possa uscire Pacqua, mettete
al fondo della secchia del ghiaccio rotto o meglio intero
con sopra uno strato di sale pesto sopra la sorbettiera
di latta o meglio di stagno con entro il gelato gia pre-
parato e freddo, ponetele all’intorno del ghiaccio e sale

‘ ~ finché la secchia sia piena terminando con uno strato di

sale, la dose &: 3 parti di ghiaccio rotto ed una di sale
pesta, o meglio due di ghiaccio ed una di sale, affine di
produrre un freddo ai 17 gradi sotto lo zero; coprite il
ghiaccio con pannilini bianchi e dopo un momento, fate
girare Ja sorbettiera, con moto il pilt accelerato, scopri-
tela ogni 10 minuti per staccare il gelato che formasi
intorno alle sue pareti, shattetelo bene con. una lunga
spatola (Vedi disegno, tav. 9, fig. 7, 8 e 9) affine di ren-
dere il sorbetto pastoso, liscio e sodo il pitt che si puo;
oftenuto cosi il gelato ai frutti o sorbetto alla crema ser-
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~ vitelo in bicchieri o scodellini, oppure versatelo in uno
- stampo di latta (Vedi disegno, tav. 9, fig, 10 e 11) od
~ in piccoli stampi di stagno aventi la forma di frutti, ben
chiusi avvolti in foglio di carta copriteli di ghiaccio e sale,
. lasciateli cosi per 3 o 4 ore, badando bene di levare
Pacqua al ghiaceio aceid non entri nel sorbetto, levate le
stampe, bagnati nell’ acqua un po’ tiepida rovesciateli su
tovaglia e serviteli subito; questi si chiameranno pezzi
duri. Potete formare i gelati a vari colori mischiando
. crema al cioccolato, crema bianca, gelato bianco al limone,
- rosso alle fragole, o lamponi, ma ogni cosa gelata a parte
in una sorbettiera. :
322. Regola generale per fare i gelati. — Fate
. fondere bollendo un momento 5 ettogrammi di zucchero
- bianco con mezzo litro &' acqua ottenendo in tal modo
. un sciroppo ai 26 gradi; aggiungete 6 ettogrammi ossia
3 quinti d’un litro dei sughi indicati nelle seguenti ri-
. cette dard un sciroppo ai 16 o 17 gradi circa, occorrendo
~ che fosse troppo grasso e stentasse a gelare, aggiungi
un poco d'acqua, e se & troppo magro, mischiateli un po’
di zucchero fuso.
323, Getato all’arancio. — Grattuggiate la sottile
scorza a 3 aranci; posta in uns. terrina versate sopra 3
quinti d’un litro d’acqua bollente, pitt il sugo di 4 aranci
e di due limoni e aggiungete ancora il sciroppo indicato
sopra. N. 322 ; passato il tutto alla stamigna e raffred-
dato fatelo gelare quando & quasi gelato unitegli un bianca
d’uovo shattuto in neve, ben ferma, con 30 grammi di
zucchero e finitelo e servite come s’¢ detto sopra N. 321.
324. Gelato ai fragole. — Passate allo staccio 8
ettogrammi di buone fragole mature al loro punto, in
modo che otteniate 6 ettogrammi di sugo, unite a questo
il sugo di tre limoni, ed il sciroppo indicato sopra N. 322,
ancora caldo; ripassato il tutto allo staccio, aggiungete
6 cucchiai a bocea di vino di Malaga e un po’ di colore
di straccio di levante (Vedi N. 148), fatelo gelare, mischia«
26
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tevi 1 ettogramma di fragole mnere e servitelo come s1
¢ detto sopra N. 321.

325. Gelato di Iamponi-o d'uva spina (ribes)
o di ciliege. — Spremete crudi o scaldati, e schiac-
ciati in una tovaglia del #ibes o dei lamponi bhen maturi,
tanti da ottenere 6 ettogrammi di sugo; unite a questo
il sciroppo indicato sopra, N. 322, un po’ di colore di
straccio di levante ed il sugo d’un limone, fatelo gelare
e servitelo come sopra, N. 321. Si fa allo stesso modo
col sugo di ciliegie ; fatto gelare, si aggiungono 7 cucchiai
a bocea di maraschino e quando il gelato sia appena
rappreso fermo, si serva subito.

320. Gelato d'albicocche o di pesche. — Levate
il nociuolo ad 1 chilogramma di pesche o d’albicocche,
schiacciatele e passate la polpa allo staccio e fate in
modo d'averne 6 ettogrammi abbondanti, unitevi il sci-
roppo indicato sopra, N. 322, ancor caldo ; ripassato il
tutto allo staccio, aggiungetevi il sugo di due limoni o
meglio 5 cucchiai a bocea di vino di Malaga, fatelo ge-
lare e servitelo come sopra, N. 321.

327. Gelato alla eannella o fior d’arancio. —
Fate un sciroppo come sopra, N. 322, aggiungetegli 1
ettogramma d’acqua di cannella o di fior d’arancio, pii
il sugo di 3 limoni e tre quinti d’un litro d’acqua, fa-
telo gelare e servitelo come s’@ detto sovra, N. 321.

328. Gelato al latte d’amandorle. —Shollentate,
pelate e pestate fine 1 ettogramma d’amandorle dolei
con 30 grammi d’amandorle amare, bagnatele con due
quinti d'un litro d’acqua ed un quinto di fior di latte,
passatele alla tovaglia spremendo affine che otteniate 6
ettogrammi di liguido; unitegli il sciroppo indicato so-
pra, N. 322, fatelo gelare e servitelo come sopra, N. 321.

329. Punch alla romana. — Ponete in una ter-
rina la scorza sottile d'un arancio e due limoni e col
loro sugo, 5 grammi di thé verde, e 5 ettogrammi di
zucchero bianco, versate sopra un litro d’acqua bollente;
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venuta fredda, passate il tutto alla stamigna e fatelo
gelare (Vedi sopra, N. 321). Ben gelato e shattuto liscio,
aggiungetevi due bianchi d'mova sbattuti in neve ferma
uniti a 60 grammi di zucchero bianco pesto, mischiate-
gli ancora 8 cucchiai a bocca pitt o meno di rhum, hen
mescolato, servitelo in bicchierini in occasione di grande
pranzo al tempo dell’arrosto.

330, Gelato al limone od al cedrato con frutti
confettati. — Ponete in una terrina la scorza sottile
ed il sugo di 6 limoni o di cedrati, versate sopra un li-
trod’acqua bollente con 5 ettogramma di zucchero bianco,
raffreddata passate il tutto allo staccio, fatelo gelare
come sopra. N. 321, quando incomincia ad essere gelato
ed é ben liscio, mischiategli 30 grammi di cedrato, al-
trettanto d’amandorle, di ciliegie, di scorze d’aranci, ogni
cosa confettata al secco e tagliata a dadi, pitt 30 grammi
di pistacchi verdi sbollentati e pelati, ogni cosa ben unita
al gelato, versate questo in uno stampo (Vedi disegno,
tav. 9, fic. 10), finitelo e servitelo come sopra N. 321.

321. Gelato di pere o di mele ranette. — Pelate e
nettate dai semi 1 chilogramma di pere o di mele ra-
nette od altri frutti polposi, futti a fettine, posti in te-
~ game col sugo e la sottile scorza di due limoni ed 1 litro

- d’acqua, fateli cuocere teneri, passateli allo staccio e fate
d’ottenere 6 ettogrammi di sugo o poltiglia; unitevi il
- Sciroppo indicato sopra N. 322 con un po’di colore di strac-
cia di levante, pitt 4 cucchiai di vino di Madera, ripas-
sate allo staccio, fatelo gelare e servitelo come s’& detto
sopra N. 321,

332. Gelato al eaffé mero. — Abbrustolite e ma-
cinate 2 ettogrammi di caffé moka; posto in una terrina
versategli sopra 1 litro ed un quinto d'acqua bollente e
copritelo; venuto quasi freddo passate chiaro il liquido
in modo che ne abbiate 1 litro chiaro; mischiategli, ri-
Scaldandolo, 5 ettogrammi di zucchero hianco; bea fuso
Io zucchero, fatelo gelare come s& detto sopra N. 321.

Sty il i
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333, Gelato gramito. — Il gelato granito si fa allo |

stesso modo che i suddetti indicati, ma mettendo meno
zucchero, cioé 1 ettogramma meno per ogni dose indi-
cata nei gia descritti gelati, ed appena congelata si serve
ordinariamente subito mischiandovi prima di metterlo
nei bicchierini un po’ di buon vino Mauera o di Malaga
o rthum, curagao, o maraschino.

334. Gelati al vino di Madera o di 'Ihlnga —
Ponete in un tegame 4 ettogrammi di zucchero in pane,
pit la sottile scorza d’'una melarancia e di 2 limoni col
loro sugo, 2 quinti d’un litro di buon vino di Madera o
di Malaga, 3 quinti d’un litro d’acqua, un po’di cannella
e 6 garofani; posto al fuoco, al punto di bollire, passate
il tutto alla stamigna, quindi unitegli ancor caldo 4 bian-
chi d’uova sbattuti in neve ferma, sbattete bene finchd
raffreddato; posto poi nella sorbettiera fatelo gelare e
servitelo come punch alla romana, oppure servitevene per
farcire biscuits od altro gdfeaw in pasticceria.

335. Comservazione dei frutti pei gelati. —

Avrete delle albicocche , pesche, fragole, del ribes, dei 1

Jamponi, ben maturi e di buona qualitd, privi dei noc-
ciuoli e pelle; passate ciascun frutto a parte allo staccio
e poneteli separatamente in bottiglie di vetro senza riem-
pirle troppo, turate chiudendole ermeticamente e legan-
dole con filo spago, ponetele diritte in un bacino o mar-
mitta con della paglia o cenci fra mezzo, affinché non
si rompino, ponete nella marmitta dell’ acqua fredda che

giunga al collo delle bottiglie, posto sul fuoco fate bol-

lire per un’ora, tratto dal fuoco e venuta l‘acqua quasi
fredda levate le bottiglie incatramatele, ponetele in luogo
fresco in cantina e servitevi dei frutti in inverno; questo
avra il gusto come se fosse fresco, unito al sciroppo come
al N. 322 avrete un buon gelato.

336. Colore d'uva lacca per tingere i -orbettl

— Ponete in un tegame 3 ettogrammi di zucchero bianco

con un quinto d'un litro d’acqua; posto al fuoco, al punto
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- di bollire, aggiungetevi 2 ettograrami di sugo d’uva lacca

- ben matura spremendola, fate bollire schiumando finche
- ridotto a sciroppo, passatelo alla stamigna, venuto freddo,
. conservatelo chiuso in bottlghe, e servitevene, ponendone
~ gualche goccia per tingere in rosso sorbetti, gelati od
. altre cose mangiabili.

- 337. Avviso interessante sopra i geiati o sor-
" betti. — Se vi accade di non poter fare congelare i
- sorbetti o gelati & segno che sono troppo grassi di zue-
. chero, eppercio aggiungete un po’ d’acqua calda. Badate
* ancora che volendo unire al gelato del lignore qualsiasi,
~ dovete cid fare quando il sorbetto & congelato come una
* pomata, perché il liquido spiritoso fa ammollire il gelato.

338. Regola per fare sorbetio alla crema, —

- Ponete in untegame 6 rossi d'uova fresche, 3 ettogrammi
‘ ~ di zucchero bianco, la sottile scorza d’ un mezzo limene
- o d'un arancio, 4 chiodi di garofani e 1 gramma di can-
- mella di Ceylan; shattete il tutto con un mazzo di vimini,
. finché venuto bianco, mischiategli 1 litro meta latte e
 meta fiore; posto sul fuoco tramenate senza lasciar bol-
lire finch? venuto spesso che veli la mestola; passatelo allo -
staccio, fatelo raffreddare shattendolo di tanto in tanto,
finche resti liscio e morbido; venuto freddo, ponetelo nella
sorbettiera; quando cominci a congelarsi unitegli un bianco
d’'uovo sbattuto in neve, finite di congelarlo e servitelo
come s’ &detto sopra N. 321.

339. Formaggio ghiacciato al cioceolato. — Pre-
parate una crema tutta finita come sopra N. 338, ma
senza droga; quindi fate fondere in un tegame sul fuoco
1 ettogramma di cioccolato con mezzo quinto d’un litro
d’acqua; divenuto fuso e liscio unitelo alla suddetta crema
* e fatela congelare nella sorbettiera finché venuta spessa
- come Vedi N. 221, versatela nello stampo (Vedi disegno,
tav. 9, fig. 10), sotterrate questo nel ghiaccio con sale
¢ per 3 ore, bagnato poi nell’'acqua tiepida, nversmlo
sul piatto con tovaglia sotto e servitelo.
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340. Formaggio ghiacciato alia vaniglia. — Fate
una crema tutta finita come sopra N. 338, ma invece
delle droghe, mettete un bacello di vaniglia tagliato a
pezzi; cotta e venuta fredda la crema, ben sbattuta, ag-
giungetele un quinto di fior di latte sbattuta in neve,
fatela gelare, quindi posta nello stampo, finitela come si
¢ detto sopra N. 339,

341. Formaggio o sorbetto alla plombiére. —
Preparate un sorbetto al latte d’amandorle tutto finito
come ¢ detto sopra N. 328, quando € quasi congelato
mischiategli due quinti d’'un litro di fior di latte shat-
tuta in neve, finita di congelare, versatelo quindi nel mo-
dello o stampo, fatelo gelare e servitelo come s'é detto
sopra N. 339, oppure servitelo subito sul piatto in forma
d’una roccia.

342. Formaggio ehanlilly all’italiana. — Shat-
tete in neve 4 quinti d’un litro di fior di latte, mischia-
tevi leggermente 2 ettogrammi di zucchero bianco pesto,
fate gelare finché il tutto sia divenuto un po’spesso, uni-
tevi mestolando 30 grammi di cedrato, altrettanto di scorza
d’arancio, di ciliegie, d’amandorle verdi, ogni cosa con- =
fettata al secco e tagliata a dadolini, pin 6 cucchiai a =
bocea di maraschino e servitelo sul piatto in forma d'una
roccia con tovaglia sotto. ;

343. Sorbeito al callé all'inglese. — Abbrustolite
1 ettogramma di caffé moka, gettatelo caldo in un litro
meti latte e meta fiore, caldo; venuto freddo, passatelo
alla stamigna e formate con questo latte una crema senza
droghe nello stesso modo indicato sopra N. 338, fatela
quindi congelare e servitela come s’& detto sopra N. 321 %

344, Sorbetto ai pistacchi verdi. — Shollentate e
pelate 2 ettogrammi di pistacchi verdi, non aranci, e pesta-
teli tini nel mortaio. Preparate quindi una crema tutta finita
come sopra N. 338; unitele 1 pistacchi verdi, fateli cuocere
insieme senza bollire, passate il tutto allo staccio, fatelo
raffreddare sbattendolo sul ghiaccio, unitegli un quinto
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~ d'un litro di fior di latte sbattuta in neve, 1 gramma di
. zafferano e quanto una lenticchia d'indaco sczolto con un
- po’ d’acqua calda ottenendo per tal modo un bel verde;
~ oppure un po’ di verde fatto con spinacci, V. N. 180,
- Fatelo gelare e servitelo come s’@ detto sopra N. 321.
= 345. Sorbetto alle moccimole. — Sgusciate 4 et-
* togrammi di nocciuole, fatele seccare sopra un legger ca-
~ lore sfregandole, finché prive della pelle; pestatele fine
. nel mortaio spruzzandole con un po’d’acqua accid non
- facciano I'olio, unitele alla crema e finite in ogni modo
- come 8’8 detto sopra N. 344 pei pistacchi.
.~ 346. Sambaione ghiacciato. — Shattete in un te-
~ game 8 rossi d' uova con 3 ettogrammi di zucchero, 6
- grammi di cannells di Ceylan, 4 garofani, aggiungete
. mezzo litro di vino Malaga o di Frontignano con 3 quinti
b d'uc litro d’acqua, fatelo cuocere e raffreddare come si
. @ detto sopra N. 338 per la crema; fatelo congelare e

~ servitelo come sopra N. 321.

347. Schinma bianca di fior di latte. — Ponete
in un bacino sul ghiaccio 1 litro di fior di latte con 2
- ettogrammi di zucchero bianco pesto con 4 goccie d’es-

. senza di cedrato o di cannella, oppure i medesimi in pol-

. vere; shattete bene il tutto con un mazzo di vimini fin-
- ché ben montato in ischiuma, ponetelo sopra uno staccio
- con piatto sotto, riempitene dei bicchieri, di cio che resta
- sopra, ponete questi in iscatola di latta fatta apposita-
- mente e chiudetela, sotterratela nel ghiaccio e sale come
una sorbettiera e lasciatela per 4 ore, finché hen ghiac-

e -‘ciati fermi, senza che siano bagnate dall’acqua col sale,

percio bisogna lasciare sortire I’ acqua dal secchio, ser-
vite i medesimi bicchieri ben netti. Inveee di bicchieri
potete adoperare delle cassette di carta o di latta e ser-
vire poile schiume tagliate a pezzeiti.

348. Schinma al cioccolato od al caffé nero.
— Fate fondere 4 ettogrammi di cioccolato alla ‘vani-
glia con un quinto d'un litro d’acqua in un tegame sul
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fuoco, mestolate finché fuso liscio come una poltiglia,
levato dal fuoco aggiungeterli 3 rossi d’uova e 1 etto-
gramma di zucchero pesto bianco, mescolate bene ag-
giungendo mezzo litro di buon fiore di latte; passatelo
alla stamigna in un bacino sul ghiaccio, finitelo-e servi-
telo come s'@ detto sopra N. 347. Si fa allo stesso modo
col caffé nero. =

349. Biscotti (biscuils) ghiacciati in cassetie.
— Fate fondere 2 ettogrammi di zucchero bianco sul
fuoco con un quinto d’un litro @’ acqua; bollito per 5
minuti, versatelo poco per volta in un tegame in cui
avrete 5 rossi d’uova, mescolate forte insieme affine di

formare una crema liscia, passate il tutto alla stamigna,

sbattetelo sul ghiaccio, affinché venuto freddo e spumoso,
mischiategli un quinto d’un litro di fior di latte sbat-
{uto in neve, un po’ di cannella e di vaniglia, versatelo
in piccole cassette fatte di carta, ben riempite ponetele
a gelare in una scatola di latta come s'¢ detto sopra
N. 347 e servitele.

351, Biscottini al eioecolato. — Fate fondere in
un tegame sul fuoco 60 grammi di cioccolato con 6 cue-
chiai d’acqua, mescolatelo finché fuso e liscio unitelo ad
un preparato fatto come §'& detto sopra N. 349, fatelo
ghiacciare e servitelo allo stesso modo.

351. Biscotti alla diplomatica. — Fate un prepa-
rato in ogni modo come s8'& detto sopra N. 349, tutto fi-
nito, aggiungetegli 30 grammi di scorze d'aranci, altret-
tanto di cedro, d'amandorle verdi, ogni cosa confettata
al secco e tagliata a dadolini, 15 grammi di marzapani
amari schiacciati 3 cucchiai di vino di Malaga o di ma-
raschino, il tutto unito fate ghiacciare in cassetle cowme
sopra N. 349, ‘
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TAVOLA IX. — Dei gelati.

1 Filtro di tela, di coto-
ne o di lana per le ge-
latine, sciroppi, sughi,
brodi.

2° Filtro di carta sugante
per i sughi dei frutti,
liquori, vini, aceti.

3° Stampi ordmmariamente
in uso, economici per
gelatine.

4° Arancio ripieno di ge-

| latina.

| 5° Areometro (provino), S
per segnarei gradi della %
cottura dello zucchero e
entro un tubo di latta :
in cui versando il scirop-
po sale esso provino in
alto notando i gradi.

6° Piatto di frutta mista.

| 7° Sorbettiera nel ghiac-
cio e salein secchia spac~

| cata.
§° Coperchio della sor-
bettiera.
9o Mestola di legno.
10° Stampo in cui si ag-
| ghiaccia duro il sorbetto 55
dopo essere stato rap- f&
£x Y ,"? o preso nella sorbettiera. ! '5
i t9%e E 11° Seatola di latta sca- B |
mellata o liscia con due coperchi movibili sotto e sopra : ﬁ

e serve a far gelare sorbetti gia rappresi nella sorbet-
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tiera, oppure, creme, sambaioni fatti come al N. 339,
chiudendoli ermeticamente coi due coperchi con un foglio
di carta tramezzo, nella scatola e sotterrando questa
nel ghiaccio per 4 o 5 ore cioé sino a tanto che il sor-
betto a crema sia duro, allora si bagna lo stampo nel-
Pacqua, si versa sul piatto con tovaglia sotto, oppure
si taglia a pezzetti e si servono come sorbetti modellati
nei piccoli stampi di diverse figure.

ARTICOLO 23

CONSERVAZIONE DELLE SOSTANZE ALIMENTARI

INTRODUZIONE. — Puossi nei tempi estivi ritardare
d’alcuni giorni la putrefazione alle carni usando i se-
guenti mezzi:

1. Modo di comservare fresche le carmi. —
Appena ucciso 'animale qualsiasi o bue, o vitello, o mon-
tone, o pollame, o selvaggina a peli od a piume o pesce,
sventratelo, levategli il gozzo se volatile, asciugategli bene
le parti sanguinolenti, sfregatelo internamente con sugo
di limone ed aceto spolverizzato di sale: con un po’ di
pepe nero, riempitegli il ventre di carta sciugante o di
pannolini bianchi, inviluppate I'animale intero o fatto a
pezzi in una tovaglia o tela per ripararlo dai semi delle
mosche i quali generano subito i vermi sulla carne, te-
netelo sospeso in luogo fresco in cantina all’aria corrente
di mezzanotte, perché I'aria umida ed il calore corrom-
poue la carne.
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2. Modo di conservare le carni ed il pesce
col ghiacecio. — Nettate, preparate ed inviluppate la
carne come s'@ detto sopra, sospesa in aria e divenuta
fredda, sotterratela nel ghiaccio in cui si conserva per
lungo tempo, oppure sotterratela nel carbone pesto. Il pe-
sce appena preso sventratelo, nettatelo bene, inviluppato
in una tovaglia, sotterratelo nel ghiaccio.

3. Modo di comservare Ia carne fresca col
latte. — Sfregate la carne che volete counservare con
un po’ d’aceto o sugo di limone; posta in una terrina di
giusta grandezza, versatele sopra del latte fresco finche
copra la carne, tenetela coperta in luogo fresco, rivol-
gendola e aggiungendo del latte se ta d’wuopo; in tal
modo si conserva pit 0 meno tempo.

4, Modo di conservare Ia carne mell’acqua. —
Disossate un po’la carne che volete conservare; legata
con filo spago, ponetela in un tegame di terra, o di rame
ben stagnato, o di ferro smaltato di giusta sua grandezza;
coperta d’acqua fredda, posta snl tuoco, fatela bollire
schiumando senza metter del sale; &ncheé cotta, non pin
rossa la carne nel mezzo, ponetela in cantina lasciando il
vaso scoperto finché raffreddata, poi copritela.

5. Modo di comservare le carmni cotie mel
grasso. — Tagliate a pezzi la carne che volete con-
seryare per tutta la settimana o usarne giornalmente ;
tolte le ossa ed i nervi, trapuntate alcuni pezzi di lardo,
altri d’agli e rosmarino, e d’altri formatene delle polpet-
tine; posti a parte in piattelli di terra di adatta gran-
dezza, con sotto del grasso di vitello o di bue con lardo
trito o strutto e burro, ogni cosa abbondante, con un po’
di pepe, spezie, cipolla, carota tagliata, ma non del sale;
fate rosolare il tutto adagio spruzzando sovente d'acqua
e rivolgendoli; posto del fuoco sotto e sopra, fate cuocere
finché la carne non sia pill rossa nel mezzo e la cottura
ridotta a sciroppo; se il grasso non sorpassa sopra ag-
giungete del burro chiarificato; tolta dal fuoco, coperta




CONSERVAZIONE
con un foglio di carta, portatela in cantina, e raffreddata,
chiudetela ermeticamente e servitevene all’uopo, finendo
di cuocerla, spruzzandola e salandola.

6. Modo di conservare il pollame o Ia selvaggi-
na nel grasso. — Nettate bene la selvaggina o il pol-
lame, di qualsiasi grossezza, preparatela secondo I'uso cui
volete farne e tagliando il pollame se per istufato, fate
cuocere ogni cosa nel burro, o lardo o strutto non ponendo
del sale; cotta non pil rossala carne nel mezzo, ponete il
tutto in una terrina o pentola di terra coprendola col
suc grasso, coprite con un foglio di carta, e raffreddato
chiudete ermeticamente con fogli di carta incollandoli,
posta in cantina, servitevene all’occorrente.

1. Modo di conservare lc carni all'use Appert.
— Avrete del pollame o selvaggina, o qualsiasi carne
che volete conservare; tatela cuocere poco; non piit rossa
nel mezzo, ma tutta finita di buon gusto con salsa o cot-
tura ridotta a sciroppo come se si dovesse servire a ta-
vola e lasciatela raffreddare. Avrete quindi delle scatole
di latta spessa, quadrate o rotonde, ben saldate e della
dimensione che desiderate ; lavatele e asciugatele bene,
riempitele della carne preparata lasciando un po’di vuoto,
copritele col loro coperchio di latta facendolo saldare
ermeticamente da ogni lato, giacche consiste in questo
il segreto della conservazione di non lasciar penetrare
Paria; cid fatto, ponete le suddette scatole in una pen-
tola, copritele d’acqua fresca , ponetele sopra un peso
accid stieno sommerse nell’acqua mentre questa bollird;
posta la pentola sul fuoco moderato, col coperto che
chiuda bene, fate bollire adagio per tre quarti d’ ora;
tolta la pentola dal fuoco, lasciatela cosi per due ore,
scolate I'acqua, levate le scatole, vemute fredde, osser-
vate che se sono divenute concave d’ambe le parti & se-
gno di buona riuscita, che sono ben saldate, che si con~
serveranno per lungo tempo, eppercid ponetele in cantina
al fresco; se al contrario divenute convesse, fatene su-



acq questo - ' puossi av
mpagns., o sulle alpi od in alto mare ove mutmw.‘
il necessario, quar.to abbisogni per un pranzo, preparando
questo in cittd e posto nelle scatole recarlo al luogo de-
stinato ove non s’avra pili che a porre le scatole nell'ac-
ua bollente, divenute calde, trarle, aprirle, dissaldan-
3019 o togliendone il coperchio: nettatele e servitele.

8. Mode di trar partito de’ ritagli di carne.
— Siccome per forbire le carni cui volete conservare
(Vedi sopra N. 5, 6 e 7), dovete toglierle ossa, nervi,
cartilagini, e ritagliarle all’intorno per dar loro bella
figura; percid di tuth questi avanzi potete fare un brode
consumato, ridotto come una mostarda (Vedi brodo N. 10)
e servirvene per zuppe, salse od altro.

Potete servirvi del grasso usato per conservare le carni,
chiarificandolo prima d’usarlo (Vedi fritture grasse N. 2).

9. Modo di conservare Ia carne col sale. —
Ucciso I’animale, sventrato, netto, raffreddato, tagliato
a pezzi disossatelo; se volete conservarlo soltanto per
qualche giorno sfregate bene la carne con sale; messa in
una pignatta di terra o mastello con sale sopra e tramez-
20, ponetele sopra un peso, affinché stia immersa nel li-
quido che getta. La dose & di 2 ettogrammi di sale per
ogni chilogramma di carne. Tolta e dissalata bene nel-
I'acqua, fatela cuocere come fresca. Volendo conservarla
pit a lungo aggiungete al sale 15 grammi di salnitro,
12 bacche di ginepro, 2 foglie di lauro, 6 garofani e un
po’ di pepe nero, il tutto per ogni chilogramma di carne;
lasciate questa 24 giorni rivolgendola di tanto in tanto,
ed allora si chiama allo scarlatto (Vedi freddi N. 13)
e (I’articolo del maiale N. 3).

10. Modo di comscrvare la carne all’aceto. —
Prendete le part: pit tenere e polpose dell’animale, come
filetti, lombari. coscia; netti dalle ossa, nervi, pellicola,
ben spolverizzati di farina fateli friggere nell'olio d'oliva,
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pitt rossi nel mezzo, poneteli in una terrina, versatevi
sopra una carpionata come pel pesce (Vedi freddi N. 48);
posti in luogo fresco servitevene all’'occorrente. Potete
carpionare in questo modo qualunque verdura ma fritta
prima (Vedi frittare magre dal N. 20 al 23).

11. Modo di conservare dei piccoli cocomeri
verdi (cornichons). — Prendete 2 chilogrammi di
piceoli cocomeri grossi il dito mignolo, freschi e verdi,
tagliati un po’alle due estremita, foracchiateli con spille,
rotolateli in uno strofinaccio o sciugamano nuovo con 2
ettogrammi di sale pesto grossolanamente; posti in una
terrina col medesimo sale lasciateli per 24 ore, scolate
Pacqua che hanno gettato, versatevi sopra dell’aceto bol-
lente di vino hianco e lasciateli cosi per 24 ore, finché

venuti gialli; scolate 1’ aceto, fatto bollire versateglielo

di nuovo sopra e fate cosi per tre giorni di seguito; nel
quarto giorno fate bollire I'aceto, gettate in esso i coco-
meri scuotendoli sovente sino all’ ebollizione per farli
rinverdire, scolate i cocomeri ; posti in altro buon aceto
bianco; poneteli nei vasi od albarelle di vetro e conser-
vateli chiusi in un luogo fresco. Se volete potete fare
cuocere insieme delle cipolline ed aggiungere nell’ultima
cottura delle foglie di serpentaria (estragon).

12. Fagiuolini, capperi, pepereni verdi all’a=
ceto. — Prendete 2 chilogrammi di fagivolini verdi,
freschi, teneri, rotti alle due estremitd levandovi il filo;

- poneteli in una terrina con 2 ettogrammi di sale pesta,

lasciateli cosi per 6 ore, scolate via 'acqua, copriteli di
aceto forte di vino bianco, finiteli e conservateli come si
& detto sopra N. 11 pe’cocomeri. I capperi ed i pepe-
roni si conservano allo stesso modo tagliando a questi
ultimi il gambo e foracchiandoli bene con un ago.

13. Cavolifiori, cipolline all'aceto e miscea,
— Staccate le ciocche a dei cavolifiori bianchi e duri;
fateli bollire un momento con metd acqua e metd aceto

o nel burro, o strutto; finché sono cotti, asciutti, non

Bl bl
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ed un po’di sale, finché sieno cotte un po’ croccanti da
mangiarsi; raffreddate nella loro cottura, sgocciolatele;
poste in vasi copritele di buon aceto forte e chiudete
il vaso. Le cipolline, nette dalla pelle si fanno cuocere e
si finiscono allo stesso modo. Potete mettere e conser-
vare in un vaso solo dei cocomeri, fagiuolini, peperoni,
cavolifiori, cipolline e servirli a tavola per hors-d’cuvre.

14. Funghi conservati all’ aceto. — Nettate il
gambo a 3 chilogrammi di bei funghi calenghi grossi come
noci o ghiande, duri e freschi; posti in una terrina con
2 ettogrammi di sale grossolapamente pesta, lasciateli
cosi per 24 ore mescolandoli sovente. Mettete quindi in un
tegame sul fuoco 2 ettogrammi d’olio fino con 6 chiodi di
garofani, 2 foglie di lauro, 4 grammi di cannella, altret-
tanto di macis, di coriandoli, di pepe nero, ogni cos« in-
tera; aggiungete i funghi prima sgocciolati, poi lavati
in fretta e asciugati; fateli friggere un momento a fuoco
forte, scuotendoli e saltellandoli; coperti di buon aceto
di vino bianco fateli bollire adagio per 30 minuti; ver-
sati in una terrina lasciateli cosi per 24 ore; scolate indi
I'aceto in un tegame; posto al fuoco quando bolla, ag-
giungete i funghi; bolliti per 12 minuti rimetteteli nella
terrina e ripetete questa operazione per 3 giorni aggiun-
gendo se fa d'uopo dell'aceto finché stiano immersi nel
loro liquido; venuti treddi sgocciolateli su tovaglia; pu-
liti e posti in albarelle di vetro con un po’ delle loro
droghe, copriteli di buon aceto nuovo forte di vino bianco
e chiaro, aggiungete un po’ d’olio fino d’oliva, copriteli
con carta pecora e conservateli in luogo fresco. Se invece
d’aceto ponete soltanto dell’ olio fino potete star pid
certi di conservarli.

Se per caso si forma poi una pellicola bianca sopra i
funghi o sopra l'aceto & segno di fermentazione, eppercid
sgocciolateli e rimetteteli in altro buon aceto,

15. Funghi comservati per uso giornaliere.
~- Togliete le parti dure e raschiate il gambo a 3
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e raccolti di freaco taghnh a fette rotonde spasae un
“dito, lavateli in fretts posti in un tegame con 2 quinti
d’un litro d’aceto forte di vino bianco, altrettanto d’ac-
qua, 30 grammi di sale, un po’di pepe, spezie, una fo-
glia di lauro, e 4 ettogrammi di burro, fateli cuocere
bollendo, finché la salsa sia ridotta a due terzi, versa-
teli in vasi di maiolica badando che il burro sia eguale
per ogni vaso; venuti freddi, copriteli e teneteli in luogo
fresco.

16. Fanghi conservati al sale. — Prendete 5 chi-
logrammi di bei funghi calenghi, freschi, duri, sani e di
mezzana grossezza, raschiate loro il gambo; tagliati a fette
spesse, fateli bollire in untegame coperti d’acqua con 2
quint1 d’un litro d’aceto e 2 ettogrammi di sale; bolliti
adagio per tre quarti dora lasciateli raffreddare, sgoc-
ciolateli e poneteli in una pignatta facendo uno strato
di funghi ed uno di sale grossolanamente pesta e finendo
sopra con sale, copriteli con asse con un peso sopra, te-
neteli in luogo fresco, servendovene all’ occorrente dissa-
landoli nell’acqua.

17. Funghi conservaii secchi ed in polvere.
— Nettate e raschiate il gambo a funghi calenghi fre-
schi e duri; tagliateli a fette spesse due scudi; posti
su gratella di vimini, fateli seccare al sole od in una

stufa o forno poco caldi, rivolgendoli accid prendano aria; -

divenuti ben secchi e sonanti, poneteli in sacchetti di
carta e conservateli in luogo fresco. Ovvero se sono sec-
chi pestateli; ridotti in polvere, passateli allo staccio e
servitevene mettendone un po’ per dar gusto alle salse
od intingoli.

18. Worsi di carciofi in salamoia. — Tagliate il
verde e le parti dure del torso a 60 carciofi; gettati nel-
Tacqua bollente con un po’ d’aceto e sale fateli bollire
per 10 minuti; sgoemolatl, nettateli dal fieno interno con
un cuechiarino, posti in un vaso copriteli d’acqua e sale
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in fusione di 1 ettogramma di sale per ogni litro d'ac-
qua e lasciateli cosi per 24 ore, scolate via il liquido,
fate' una nuova salamoia ponendo 3 ettogrammi di sale
e mezzo litro d’aceto forte di vino bianco per ogni litro
d’acqua, aggiungete sopra un po’ d’olio o burro fuse, co-
priteli con carta pecora e teneteli in luoge fresco. Vo-
lendo usarli fateli dissalare nell’acqua accanto al fuoco,
quindi cuoceteli e finiteli per servire (Vedi carciofi).

19. Cocomeri grossi in salamoin. — Prendete
dei cocomeri grossi, freschi, duri e verdi, taglate loro le
due estremita dure; tagliati in quattro per lungo, levate
loro la pelle leggermente e la trippa; ritaghati a qua-
dretti e fatti bollire per 10 minuti, finiteli come s'é detto
sopra N. 18 pei carciofi.

20. Fagiwolini verdi im salameia. — Rompete
alle due estremiti, levandogli il filo, 4 chilogrammi di fa-
giuohni, verdi, freschi, teneri ma non troppo, gettati nel-
Yacqua bollente. fateli bollire per 5 minuti, sgocciolateli;
posti in una terrina, copriteli d’acqua salata in ragione di
un ettogramma di sale per un litro d’acqua e lasciateli
per 24 ore; sgocciolati di nuovo, riponeteli in nuova sa-
lamoia fatta con 3 ettogrammi di sale e mezzo litro di

aceto per ogni litre d’acqua; coperti, finiteli come si &

detto sopra N. 17 pe’ carciofi. Volendo usarli, sgocciola-

. teli, lavateli e gettateli in tegame accanto al fuoco sino

al punto dell’ebollizione, che da’ gialli diverranno verdi
come se freschi; cangiate loro Vacqua finché dissalati,
quindi finite di cuocerli al loro punto.

21, Sparagi conservati verdi in salamoia. —
Rompete il verde e nettate dalle foglioline dei bei spa-
Tagi grossi e freschi, tagliati a pezzetti, cuoceteli e fi-
aiteli in ogni modo come s’& detto sopra N.17 e 19 pei
carciofi e fagiuolini, '

22. Tartufi neri conservati all’olio o strutto.
— Lavati ben netti 2 chilogrammi di tartufi neri grossi
€ di buon odore, posti sul fuoco, copriteli di buon vino
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barbera secco, fateh bollire per o’ ora, 'ﬁnche cobh nel
mezzo e col vino ridotto a fondo sciropposo; messi sopra
uno staccio, fateli asciugare nella stufa o forno poco caldo;
oppure senza asciugarli, posti in un vaso di maiolica,
versatevi sopra dello strutto o burro chiarificato e ap-

- pena tiepido, ovvero d’olio fino; venuti freddi, copriteli

e teneteli in luogo fresco.

23. Tartufi neri conservati all’'uso Appert. —
Nettate, lavate, pelate e tagliate grossi come ghiande
dei buoni e bei tartufi neri, riempitene delle bottiglie
sino meta il collo, ben turate alla macchina e legate con
filo spago ponetele in una pentola con paglia tramezzo
a ¢i6 non si rompano, riempite la pentela d’acqua
fredda sino al collo delle bottiglie; posta al fuoco col suo
coperto, fate bollire adagio per un'ora, tratta dal fuoco
lasciate cosi finché quasi fredda; levate le bottiglie, in-
catramatene il turacciolo col mastico indicato qui ap-
presso, ponetele in cantina e servitevene all'occorrenza.

24. Mastico per incatramare le bottiglie. —
Fate fondere adagio in un piatto di terra sul fuoco 8
ettogrammi di pece-resina comune, 60 grammi i cera
nuova, 30 grammi di sevo ed un po’di minio o nero di
avorio; tutto ben fuso ed unito, servitevene; se fosse
troppo duro aggiungete del sevo, se troppo molle della
pece.

25. Modo di conservare i tartufi neri per uso
giornaliero. — Nettate e lavate dei tartufi neri; po-

_sti in un tegame sul fuoco, copriteli con meti di buon

vino nero e secco e metd di grasso di brodo o d’arrosto
non chiarificato, ma di buon gusto; fateli cuocere per
un’ora a cottura ridotta, versateli in un vaso; badate che
il grasso copra i tartufi; posti in luogo fresco, si conser-
vano per lungo tempo.

26. Modo di trasporiare i tartufi bianchi. —
Prendete dei bei tartufi bianchi, grossi, pesanti, rotondi,
d’un soave odore, ma non troppo maturi, colla pelle li-




DELLE SOSTANZE ALIMENTARI 419
scia e marmoreggiata internamente, netti ed asciutti
senza lavarli; poneteli in iscatole con carta sciugante al-
I'intorno e sopra e con tramezzo della sabbia fina e
asciutta o della crusca o della farina di frumento, finch@
piena la scatola; copritela e legatela con filo spago.

27. Tomatiche conservate al burre. — Tagliate
in due delle tomatiche ben mature e fresche ; poste in
un tegame o bacino stagnato, copritele e fatele cuocere
adagio, finché cotte tenere e asciutte dell’acqua; passate
allo staccio, riponete la purée ottenuta in tegame, fatela
cuocere mestolando continuamente finché non si attacchi
al fondo ; ridotta come una poltiglia spessa o marmel-
lata, versata in vasi di maiolica, venuta fredda, pone-
tevi sopra del burro chiariicato o dell’olio fino e tene-
tela in luogo fresco.

28. Tomatiche comservate all’ use Appert. —
Fate una pwrée di buoné tomatiche come s'é detto sopra
N. 27, ma pin molle, che sia ancor colante; raffreddata,
riempitene delle bottiglie sino a meta il collo, turate er-
meticamente, giacché il segreto della conservazione sta
nel non lasciar che penetri dentro I'aria, fatele cuocere
e finitele come s'& detto sopra N. 23 pei tartufi neri.

29. Sparagi, faginolini, piselli conservati al=
I'nso Appert. — Rompete il verde a bei sparagi; netti,
tagliateli a pezzetti grossi come piselli; gettati nell’ ac-
qua bollente, bolliti per 5 minuti, sgocciolateli; raffred-
dati, riempitene delle bottiglie sino meta il collo; turate
bene, legatele con filo spago. Rompete quindi alle due
estremita, levando il filo, dei fagiuolini verdi, freschi e
teneri, tagliati a pezzetti, fateli bollire per 5 minuti;
raffreddati, riempitene delle bottiglie come gli sparagi.
Indi prendete dei piselli grossi, eguali, verdi e teneri e
bolliti per 2 minuti, raffreddati, poneteli in bottiglie come
gli sparagi. Turate ermeticamente tutte le bottiglie e po-
netele al fuoco in una pentola come s'é detto sopra
N. 23 pei tartufi neri; bollite adagio per mezz'ora, fi-




nite, incatramatele ,ﬂhm
30. Sparagi, fagiunolini, piselli comservati

secehi — Gettate nell’acqua bollente il ver e netto di

bei sparagi e dei fagiuolini verdi e netti; holliti per 6

minuti, sgocciolateli, fateli seccare sopra una graticola di

vimini con una tela sotto es onendola al sale od al forno

o stufa poco caldi, dando dell’aria di tanto in tanto. Di-

venuti ben secchi, conservateli in sacchetti di cartay i

piselli verdi, grossi, teneri si conservano allo stesso modo.

Potete conservarli ancor meglio se dopo averli cotti li

immergete un momento in una colla fatta con 1 etfo-

gramma di colla di pesce fuso in un litro d’acqua: tratti
sopra uno staccio, si fanno seccare al sole o ad un ca-
lore secco ed arioso ed in questo modo non prenderanno

Yodore di fieno che prendono facilmente i primi se non

- furono seccati in fretta.

3l Ueva comscrvate fresche nell’ olio. — Si
- conservano le uova per lo pitt nel mese d’ agosto o di
settembre per averle nella stagione fredda in cui le gal-
line cessano di farle. Prendete quindi delle uova appena
deposte dalle galline, ancor calde; ben lavate ed asciu-

e, ponetele adagio in un vaso di vetro o di maiolica

‘pieno di buon olio che serve ner uso di famiglia e si
conserveranno per lungo tempo. Se per caso si rompesse
un uovo nel vaso stesso, fate bollire I'olio che restera
chiaro, e raffreddato servitevene come prima.

32. Uova comservate fresche nel sale o orm
sea. — Ponete adagio inun tegame sul fuoco delle nov:

_appena deposte dalle galline, versatevi adagio dell'acqua
bollentissima e lasciatele cosi sul fuoco a grillare due
minuti e mezzo; poste su tovaglia e raffreddate mettetele
in un vaso con tramezzo del sale pesto o della crusca di
frumento, copritele e tenetele in cantina al fresco, che si
conserveranno per lungo tempo; volendo servirle, nettatele
e ponetele nell'acqua fredda rise=ldate sino all’ebollizione.
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33. Uova comservate mella cencre. — Ponete in
una pignatta di terra delle uova freschissime, copritele
con cenere fredda di legno o meglio di sarmenti di viti
stacciata, coprite la pignatta con carta, legata con filo
spago, e tenetela in luogo fresco in cantina.

34. Uova conservate all’acqua di calce. — Po-
nete in una terrina 6 ettogrammi di calce viva, versate
sopra 6 litri d’acqua, mescolatela finché sia tutta sciolta;
lasciata riposare 24 ore, scolate 'acqua chiara in un al-
tro vaso nel quale metterete delle uova fatte recente-
mente dalle galline ; fate che stiano immerse nel liquido;
copritele e conservatele in cantina fresca; non mettete
troppe uova in un vaso, perché la calce ammollisce il
guscio.

35. Fecola o farina di patate per minestire
d'ammalato. — Pelate e nettate bene delle belle e
buone patate, grattugiatele leggermente colla grattugia
in una terrina o secchia piena d’acqua, ben grattugiate ;
mestolatele, passate I'acqua torbida ad uno staccio, rac-
cogliendola in una terrina, (di ¢id che resta sullo staccio
servitevene subito per fare minestre o purée), lasciate
depositare per 24 ore, scolate adagio 'acqua ed avrete al
fondo la fecola; stesa sopra uno staccio con tovaglia sotto
alla fecola e carta sciugante sopra, fatelaseccare al forno
o stufa poco caldi od al sole; venuta secca sfregatela,
passatela allo staccio ed avrete la fecola per usarvene.

Volendo farne delle minestre scioglietela nell’ acqua
fredda formaundo una poltiglia colante, versatela nel brodo
o latte bollente sul fuoco, cotta per 10 minuti servitela.

ottima per ammalati e ragazzini, perché leggera, nu~
tritiva e sana.

ad




ARTICOLO 24

—_—

DELLA OMEOPATIA

Essendo verissimo, che la dieta ed il regime del vivera
ordinati dal sistema omeopatico servono di regola gene-
rale ad ogni serta di malattia, cosa non poco vantaggiosa
all'umanita, percid pensai bene d’indicare le ricette gia
scritte espressamente per chi & in tal cura, il modo di
& formarne alcune altre, togliendo quelle cose credute no-
2 cive, e di pit dare una nota delle cose permesse e proi-
bite al’ammalato dal medico stesso.

Del brodo. — Usate il brodo alla borghese indicato
al N. 1, ma senza cipolle; quello al N. 6 e quello al N. 10
ma senza cipolle e droghe.

Delle zuppe. — Vedi al N. 6 zuppa colle uova af-
fogate; fatela senza sparagi, versando sopra il pane to-
stato che avrete in iscodella, del brodo fatto come al
N. 6 (del brodo) ed aggiungendo poi un uovo affogato
cotto nell’acqua e sale senza aceto.

Usate 1a purée di patate (Vedi zuppe, N. 20), quella
di carote servendola con crostini di pane (Vedi zuppe, 1
N. 23) e quella di rape (Vedi N. 25), ma bagnatele tutte 4
con del brodo fatto come (al N. 6, del brodo). .
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La purée di pollame (Vedi zuppe, N. 27) fatela e ser=
vitela allo stesso modo, ma senza cipolle. -

La zuppa alla tedesca (Vedi N. 54) cuocetela nel brodo
fatto come al N. 6, del brodo ; finitela e servitela come
prima. — La purée alla reine di pollame (Vedi N. 67,
zuppe). il flan di volaglia (Vedi N. 68), il brodo granito
(Vedi N. 69), la minestra di riso (Vedi N. 70), le pa-

, stine o vermicelli (Vedi N. 71), la semolina (Vedi N. 72),

Ia panata, il pane pesto, la fecola di patate e la tapioca
(Vedi zuppe N. 73, T4, 75 e 76) si fanno allo stesso
modo indicato al loro numero.

Delle nova. — Usate delle nova al guscio (Vedi
N. 1, uova) e quelle miste (Vedi N. 8), ma senza tar-
tufi, spezie. :

Fritture grasse. — Vedi al N. 22 costolette di vi-
tello panate e cotte al naturale e al N. 25 costolette di
pollame e usatele nello stesso modo. Potete ancora fare
delle costolette di montone o d’agnello, cuocerle e servirle
come quelle di vitello.

Fritiuare magre. — Servite delle trotoline (Vedi al
N. 5) od altri pesci, ma nettateli ; lavateli senza porli
in marinata; asciutti, infarinati, friggeteli nel burro bol-
lente in padella, e cotti non piit rossi nel mezzo e di
color dorato serviteli scottanti, spolverizzati di sale. Frig-
gete e servite nello stesso modo che i suddetti i filetti
di pesci, ma preparati nella maniera indicata al loro nu-
mero (Vedi N. 13), ma non marinati, bagnati nell'uovo,
ma senza prezzemolo e pepe e avvolti poi nel pane.

Del bue. — Fate del bollito di culatta di bue od al-
tro pezzo come s'¢ detto al N. 1 del brodo, ma senza
cipolle. Servite dei saufés di coscia (Vedi NN. 10 e 13, del
bue) con purée di patate (Vedi N. 20, delle zuppe).

Del vitelle. — Usate il lesso di culatta od alfro
pezfo (Vedi N. 2, vitello) non mettendo delle cipolle ser-
vendolo al naturale o guernito di patate cotte nel burro
(Vedi N. 1, guerniture). Fate e servite nel modo indicate
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al loro numero delle costolette al sugo (Vedi N. 10) cotte
tenere, dell’arrosto di vitello (Vedi N. 16), delle polpet-
tine (Vedi N. 23) dei saufés o costolette farcite e panate
(Vedi N. 24%), dei fricandolini (Vedi N. 28) al naturale
o guerniti di spinaci preparati e fritti nel burro (Vedi
N. 25, guerniture), ma senza droghe, aggiungendovi la
salsa dei fricandolini con un po’ di fior di latte.

Dell'agnello. — Usate dell’arrosto dell’agnello (Vedi
N. 4, agnello) e delle costoline panate (Vedi N. 6).

Bella selvaggina a penne. — Vedi al N. 16, perni-
ciotto, o fagianotto, o quaglia stufati, ed al N. 18, perni-
ciotti, quaglia e tordi arrostiti e serviteli nello stesso modo.

Del poliame. — Usate la pollastrina bollita in bianco
(Vedi N. 29, volaglia), il cappone o pollastro in arrosto
(Vedi N, 30), delle fricassées di pollastro in salsa (Vedi
N. 31), e dei sautés di pollastro, panati, con salsa (Vedi
N. 32).

Del pesce d’acqua delee. — Addattate sono le
trotoline od altri pesci cotti in biance al naturale (Vedi
N. 22, pesce d’ acqua dolce), gli stessi in salsa bianca
(Vedi N 23) oppure fritti nel burro od olio (Vedi N, 24,
delle fritture magre).

Del pesce di mare. — Servite dei filetti di mer-
lano (Vedi N. 15, pesce di mare) con purée di patate
(V. N. 20, zuppe); del merlano in salsa (Vedi N. 16) ed
il medesimo od altro pesce fritto in vari modi (V. N. 17).

Della verdura. — Servite dei cavolifiori in salsa
bianca (Vedi N. 9, verdura), dei cavolifiori fritti (Vedi
N. 10), delle carote in salsa all’ allemanda (Vedi N. 27)
tutti semplici, di buon gusto, ma senza pepe, prezzemolo
e limone; cosi dicasi delle patate in salsa o purée (Vedi
N. 52, verdura) e degli spinaci triti in salsa (Vedi N, 68,
verdura). Alle rape in salsa (Vedi N. 58) quando sono
quasi cotte mischiatevi un po’di farina cotta (Vedi salse,
N. 2), bagnatele con brodo o fior di latte, e cotte a salsa
ristretta, servitele di buon gusto.
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Dei freddi. — Servite dello stufato pasticciato con
gelatina, dello stufato di pollastro con gelatina e delle
trotoline, rane od altro pesce alla gelatina (Vedi N. 20,
21 e 22, dei freddi). ;
~ Della pasticceria. — Servite del poddingo di semola
(Vedi N. 61, pasticceria), del giteaun di riso (Vedi N. 62),
del gateau soufflé con poco o niente discorza di limone
(Vedi N. 64), della crema fritta, profumata leggermente
di cannella o limone s’ permesso all’ammalato (Vedi
N. 99), delle frittelle di semola (Vedi N. 111), delle creme
semplici, senza limone o leggermente profumate (Vedi
N. 124), crema al cioccolato (Vedi N. 129), crema di riso
(Vedi N. 132), delle gelatine doleci adatte agli ammalati,
profumate o non all’arancio o limone secondo s’é per-
messo all’ammalato (Vedi N. 145 e 146), della composta
di mele o pere, d albicccche o pesche, di fragole; fatta
con poco o niente di limone (Vedi N. 205, 206 e 207),
della gelatina di ribes e di mele ranette (Vedi N. 218
e 220).

Acqua di riso. — L’acqua di riso che & ottima be-
vanda, nutritiva, ammolliente, buona per la diarrea e in-
fiammazione catarrosa, si fa ponendo 1 ettogramma di
riso in tegame con 1 litro d’acqua; posto al fuoco, si fa
cuocere finché il riso & cotto disfatto, si passa il liquido
ad una tela e s'ottiene cosi la bevanda che s’addolcisce
2 piacimento.

Acqua dorzo. — L'acqua d’orzo si fa come quella
del riso; & rinfrescante, nutritiva, buona per I’ infiamma-
zione della gola.

Bevande. — Potete fare delle bevande sempliei e
buone allungando pilt o meno con acqua del sciroppo d_l
lamponi o di fragole o di ciliegie (Vedi N. 224 sciroppi,
pasticceria e confetteria). Si scieglie a piacimento.
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NOTA dei principali ahmentz e di alcune bevande il
cui uso & concesso o non concesso alle persone sotto la
cura omeopatica secondo il regime di dieta ragionata
per il Dottore E. @. CHEPLEL.

Alimenti concessi.

Pane. — Pane di frumento casalingo e raffermo; pane
d’orzo, di segala, di meliga e d'avena.

Carne. — Bue, vitello, montone, agnello, cappone,
pollastro, gallinaccio, pollastra, gallina faraona, fagiano,
pernice, beccaccia, tordi, ortolani.

Pesce d'acqua dolce. — Trota , tinca, pesce persico, te-
molo, barbo, rane.

Pesce di mare. — Merlano, rombo, lupino, triglia, so-
glia ed altri pesci a scaglie, merluzzo ed ostriche crude.

Ortaggi — Patate farinose, carote, rape, cavolifiori,
broceoli, zucea, zuccotti, radice di cicoria o scorzanera,
spinaci, fave fresche, fagiuolini verdi, piselli verdi e fre-
schi, bietole e coste.

Frutti crudi e cotti. — Mele dolei, mele ranette, pere
tenere sugose e dolci, pere butirro (beurrés), susine dette
reine-claudes , prugni dolci, meloni, fragole, lamponi, uva
spina collo zucchero, fichi freschi, aranci dolcissimi,
amandorle dolci, datteri secchi, uva dolce composta di
mele, pere, fragole, ciliegie, lamponi, castagne cotte,
gelatine e marmellate semplici.

3 Sostanze diverse,

Sa.gou tapioca, semola, riso, fecola di patate, pa-
stine fine, maccheroni, burro freaco latte, fior di latte,
siero di latte, formaggio parmigiano, oho tino 4’ ohn,\
uova fresche, sale, zucchero bianco. ;
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Bevande concesse

abusivamente a piceolissima dose allungandole con acqua
o latte.

Caffe, the, aceto di vino bianco debole, vino nero,
secco, generoso, ordinario, vino di Malaga, di Madera,
birra, acqua di riso o &’ orzo, sciroppo di ribes e di
lamponi.

Pasticceria. — Biscuit, biscottini e pasticceria leggera.

Alimenti non comncessi.

Carne. — Le seguenti parti di qualunque animale cioé:
la cotenna o pelle, Ia testa, 1 pieds, il fegato, la coradella,
le cervella, le animelle, i reni o rognoni.

I piccioni, oche, anitre e ogni sorta di sclvaggina a
pelli, il maiale, il lardo, il salame, la salciccia, i san-
guinacci e qualunque specie di carne salata o affumicata.

Pesce. — Ogni sorta di pesce salato od affumicato,
composto all’ aceto o marinato all’olio come la carne .
del tonno, dell’ anguilla o di altro pesce. I gamberi di
mare o d’acqua dolce , i pesci senza scaglie, I’anguilla
d’acqua dolce, le aringhe e le"acciughe salate.

Ortaggi. — Tomatiche, acétosella, piselli, lenticchie e
fagiuoli secchi, carciofi e cardi crudi, sedano, aglio,
porro, cipolla, indivia, lattuga, funghi, tartufi neri e
bianchi, prezzemolo, cerfoglio, crescione, rafane, timo,
lauro, rosmarino, salvia, camomilla, fior di sambuco e
di violette.

Amandorle amare, miele, limoni ed aranci acidi, pepe,
garofani, ed in generale le droghe forti, pane fresco,
pasta sfogliata, pasticceria fatta col lievito di potassio.

Bevande non concesse.

Caffé, thé, aceto, vini e liquori forti.




DICHIARAZIONE
_d’ aleune voci men note usate in questo libro.

_ Abbrustiare, passare qualche cosa sopra la fiamma per
for via i peli.
Alice od acciuga, piccolo pesce salato.
Ammorsellato, manicaretto od intingolo di carne ta-
gliata.
Animelle (lacetti), ghiandole che i giovani quadrupedi
hanno sotto la gola e sul ventricolo.
Avrrostire, vuol dire friggere in fretta per fare pren-
dere colore alla carne.
- Arrosticciana o braceiuola, fetta di carne o specie di
costoletta arrostita in fretta.
Bericuocoli, sorta di pasticceria. e g
‘Bislessare, lessare, bollire alquanto la carne od altro ey
%
g

nell’acqua.,
+ Braciera, vaso di rame, lungo ed alto con manichi ad
ambi i lati, col coperchio un po’ concavo, e si usa per
braciare le carni ponendo del fuoco sotto e sopra. -

Cialda, sottile foglio -di pasta cotta nello stampo di
ferro come le ostie.

Casseruola o tegame, vaso di terra o per lo pilt di rame
stagnato con coperchio, fondo piano ed orlo alto.

Ciambella , pasta frolla, tagliata a forma d'un C od
anello.

Civaia, nome comune d’ ogni legume che sguscia dai
bacelli,

Cristallina, pasta mista di zuccherd fino con bianco
d’uovo per decorare focaccie.

Cucchiaio, strumento concavo col quale si piglia il cibo:
havvene di molte forme: se grosso, tondo, od ovale con
manico lungo e per lo piit di rame o di ferro vien detto
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ranmaiuolo; se pur grosso, ma bucato per schiumare i
brodi, sgocciolare verdure e passare salse, chiamasi schit~
maruola.

Filetto, muscolo carnoso nella schiena dei quadrupedi
o dei pesci, e nello stomaco degli uccelli.

Forbire, vuol dire dare bella forma alla carne o pol~
lame od altro.

Ghiotta o leccarda, tegghia ovale che si mette sotto lo
spiedo per raccogliere il sugo che sgoccia dagli arrosti.

Graticola, ordigno di cucina sopra il quale si arrosti=
sce carne, pesce, selvaggiume, pollame.

Insipido, significa senza sapore.

Intingere, vuol dire sommergere qualche cosa entro un
liquido o poltiglia o uovo shattuto.

Lacca, coscia o natica dei quadrupedi.

Lattata, poltiglia detta dai francesi purée.

Lardaiuola, arnese di cucina che serve per impiantare
dei pezzetti di lardo entro la carne, ciod piccarla; havvene
di varie dimensioni, e son fatte per lo piu d’ ottone o
di ferro,

Materello o spianatoio o rullo, serve a spianare la pasta.

Melata o marmellata , polpa di frutti cotti collo zuc- -
chero.

Mestola, cucchiaio di legno con manico lungo per tra~
mestare le salse.

Osmazoma, essenza o sugo ridotto, profumato e sapore
delle carni.

Pentola 0 marmitta, arnese di rame stagnato. :

Piatti, vasi di varie sorta, concavi per zuppa, OVaQ
ver hors-d’eeuvres e per rilievo, grandi per umidi Ao
g;ii Francesi entrée, piccoli per gli entremets ossia

mezzo, i

Ravioli od agnelotti, involtini di pasta ripieni di ri-
tume di carne, erbe, cacio, uova. 1

Serpentaria o dragoncella (estragon), erba aromatica
per dare gusto all’aceto o gelatina.




friggere le
&ammgmd;tehd’iﬁloo&xpeﬂempam
> bmdlj‘ Gﬂﬁe, gelaﬁne. 5
~ Setaccio o staccio, specie di vagho fino dlmnedappin
per passare lattate o purées, poltiglie, ecc %
 Tegghia, o tortiera, o foglia, vaso di metallo stagnatﬂ
‘0 di terra, piano, d’orlo basso, e serve per cuocere torte
° pashwetia.
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